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ECO vareni s 800 watty — v pribéhu 15-40 minut je jidlo pfipraveno.
Vareni jesté nikdy to nebylo tak snadné, zdravé a energeticky usporné...
Nepotiebujete sporak.

Pokrmy se dusi v pafe s pretlakem pfi max. 800 wattech
za zlomek bézné doby vareni,
pfi¢emz zlstanou zachovany vitaminy, mineralni soli a stopové prvky.

Vzduchotésné uzavreny parni tlakovy hrnec redukuje vypary z vareni.
U v8ech pokrmu je nutné sbirat zkusenosti.

VSeobecné

Tento spotrebic je uréen jen k pouziti v domacnosti a nikoliv ke komerénim ucelim.
Tento navod k pouziti si pozorné prostudujte a poté jej dobfe uschovejte.

PFi pfedani spotfebiCe dal$i osobé pfilozte také navod k pouziti.

Spotfebi¢ pouzivejte podle uvedenych pokyna a dodrzujte bezpecnostni pokyny.

Za $kody nebo nehody, které vzniknou nedodrzenim, vyrobce nepfebira odpovédnost.

Bezpec€nostni pokyny

* Spotfebic pfipojujte a provozujte jen podle udaju na typovém Stitku.

» Spotiebi¢ neni fritéza a nesmi byt jako fritéza pouzivan.

» Parni hrnec pouzivejte, jen pokud neni poSkozeny pfivodni kabel, a pokud nevykazuje zadna
poskozeni.

» Pfed kazdym pouzitim spotfebi¢ zkontrolujte!

« Déti drzte od spotfebiCe v bezpecné vzdalenosti. Nebezpeli popaleni horkou parou!

. Tento spotfebic¢ neni uréen pro pouziti osobami (véetné déti) s omezenymi
& fyzickymi, senzorickymi, nebo duSevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a/

nebo védomosti, leda Ze by byly pod dohledem odpovédné osoby, anebo byly o spravném
pouzivani spotfebic¢e odpoveédnou osobou pouceny.

» Déti by mély byt neustale pod dohledem, aby si se spotfebi¢em nebo s obaly nehraly.
Spotfebi¢ neprovozuijte se spinacimi hodinami nebo s dalkovym systémem!

» Po kazdém pouziti nebo v pfipadé zavady vytahnéte zastréku.

« Sitovy kabel nepretrhnéte. Dejte pozor, abyste neodreli okraje kabelu, nebo jej nepfiskFipnuli.
Zabrante kontaktu pfivodniho kabelu s horkymi ¢astmi.

» Spotfebi¢ nikdy nenechavejte béhem provozu z dohledu.

» Spotfebi¢ neskladujte venku ani ve vihké mistnosti.

* Spotfebi¢ nikdy neponofujte do vody.

» Nikdy nepouzivejte spotfebi¢, pokud nespravné funguje, napf. pokud upadnul nebo byl poskozen
jinym zpGsobem.

* VVyrobce nepfebira odpoveédnost pfi nespravném nebo neodborném pouziti, pokud bylo poskozeni



» Z bezpec¢nostnich davodl se vyhnéte opravam na spotfebici, jako je napf. vyména poskozeného
sitového kabelu, vyménu smi provadét jen autorizovana zakaznicka strediska.
. Pozor! Spotfebic se silné zahfiva. Nebezpeci popaleni!
Spotfebi¢ postavte na rovny a odolny podklad a dodrzujte minimalni vzdalenosti
od hoflavych pfedmét 70 cm (napf. zaclony).
» Budte opatrni, béhem vareni a otvirani vika vystupuje para.
» Kondenzacni ventil ve viku nezakryvejte ani neblokujte. Spotfebi¢ zcela odvzdusnéte, poté pomalu
otevrete viko!
 Spotfebi¢ provozujte bez vika jen béhem osmahnuti, poté viko zaviete.
* Spotfebi¢ nenoste v horkém stavu za oto¢nou rukojet.

Pracovni misto:

Dulezité: Spotrebic¢ nikdy nestavéjte na nebo vedle horkych ploch (napf. sporak). Spotiebic
provozuijte jen na rovném, stabilnim a tepelné odolném podkladu. Dejte pozor na to, aby se v blizkosti
nenachazely Zadné hoflavé predméty.

U zavésenych regald mize unikajici para poskodit dyhovani!
Cisténi pred prvnim pouzitim

Vyndejte pFislusenstvi a vnitfni hrnec a tyto ¢asti vycistéte jemnym Cisticim prostfedkem.
Viko a vnéjsi plast utfete vihkym hadfikem. Jednotlivé ¢asti vytrete dosucha.
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Pouzivani:

& Vnitfni nadobu postavte do vnéjsiho
hrnce. Dejte pozor, aby byly naplnény
potraviny do maximalné dvou tfetin,
protozZe by jinak mohly prekypét. Pfitom

dejte pozor, aby na varné plotné nebo na vnitfnim

hrnci nic nepfilnulo, protoZze by mohla byt negativné
narus$ena regulace.

Vnitfni hrnec mirné otocte doprava nebo doleva,

aby se vytvofil dobry kontakt s ohfevnou deskou. Do

vnéjsiho plasté nedavejte tekutiny ani potraviny.

Polozeni vika
Drive nez polozite viko, musite zkontrolovat, jestli se na hornim okraji vnéjSiho hrnce nenachazeji
necistoty.



Viko polozte diagonalnég, pfi€emz ventil musi smérovat dozadu. Otacivym pohybem doprava se viko
zajisti. Poté zkontrolujte, jestli je ventil zavieny.

Otevieni vika

& Je-li proces vareni ukonéen, pomoci tlakového ventilu nejdfive odpustte tlak.
Z bezpec€nostnich ddvodu si vezméte IZicku a s jeji pomoci ventil otevrete.
Nad ventilem nedrzte ruce ani tvar!

& Vystupuje horka para! Pokud unika tlak a ve spotfebici se nenachazi zadna para, Ize viko
otacivym pohybem doleva otevfit.

Tlak:
10 PSI = 0,69 bar pretlak, tim stoupa teplota vareni
5 PSI = 0,35 bar pretlak, tim se teplota vafeni snizuje, av$ak je vy$s$i nez 100°C.

Mnozstvi vody: napliite minimalné % litru, aby se mohla zacat vytvaret para!

Doba vafeni s uzavienym ventilem: zac¢ina po dosazeni tlaku pary.

Otevreni: Pomoci ventilu spotfebi¢ vzdy opatrné odvzdu$néte, dokud neprestane vychazet
para, poté rukojet vika otocte doleva az nadoraz.

Spotfebi¢ ma pevné nastavené programy. Pokud chcete — podle pfani nebo druhu potraviny
— zmeénit tlak pary nebo dobu tlakového vareni, Ize pevné nastaveny program zménit.

Priklad: Polévka pevny program
Polozte viko a otocte jej doprava az nadoraz. Zaviete ventil.
Zasunte zastréku — na displeji sviti 8 ¢arek
Stisknéte tlacitko & Polévka — v hornim displeji se zobrazi 10 P
v dolnim displeji blika ,25 min. Doba tlakového vareni*.
V priibéhu 30 sekund musi byt stisknuto tlacitko Start/Stop @, jinak se spotiebi¢ pfepne znovu na
,Standby“. Doba tlakového varfeni za¢ne plynout, kdyz se pfi zavieném ventilu vytvori tlak pary.

Priklad: Polévka vlastni program

Davodem by mohla byt pfilis dlouha/kratka doba pevné nastaveného ¢asu, anebo pfilis citliva kvalita
potravin, v tom pfipade je potfeba jen 5 P.

2 krat stisknéte tlacitko Polévka &=, na displeji blika 10,0 P

Stisknéte tlacitko Polévka = — hodnota se zméni na 5 P.

Jesté jednou stisknéte tlacitko Polévka =, tak Ize tladitkem @@ zménit dobu tlakového vareni 20-30
minut. Program spustte pomoci tlagitka Start/Stop ®.

Po uplynuti ¢asu se spotfebi¢ pfepne na Ohfivani, pokud nebude stisknuto tlacitko Start/Stop.



Programy

Pevné nastaveny program

Variabilni Prggram

Tlak S Cas Start/Stop
Polévka: 10 P tlak stisknéte Polévka s O® Znovu s O® Stisknéte
Stisknéte polévka | 30 min. Start/Stop stisknéte z10 P stisknéte zménte Start/Stop
Polozte viko blika doba 2x na 5P polévka 1-35 min.
Zaviete ventil tlakového 30 blika

vareni

Opékani dohnéda | 170°C stisknéte Opékani 15 blika s O®D stisknéte
Bez poklicky 15 min. Start/Stop dohnéda zménite Start/Stop
Stisknéte Opékani | blika stisknéte 1-30 min.
dohnéda 2x
Maso: 10 P tlak stisknéte Maso sO® znovu sO® stisknéte
Polozte viko 30 min. Start/Stop stisknéte z10 P stisknéte zménite Start/Stop
Zaviete ventil blika 2x na 5P Maso 1-30 min.
Stisknéte Maso 30 blika
Ryba: 10 P tlak stisknéte Ryba s O® znovu s O® stisknéte
Polozte viko 7 min. Start/Stop stisknéte z10 P stisknéte zménite Start/Stop
Zavrete ventil blika 2x nas5PpP Ryba 1-10 min.
Stisknéte Ryba 7 blika
Vareni v pare: 110°C stisknéte Vareni v 15 blika s O® stisknéte
Polozte viko 15 min. Start/Stop pare zménite Start/Stop
Oteviete ventil blika stisknéte 1-99 min.
Vkladaci drzak 2x
Dérovany hrnec
Stisknéte Vareni
v pare
Ohfivani: 70°C stisknéte Ohrivéani 70°C znovu sO® stisknéte
Polozte viko 4 hodiny Start/Stop stisknéte 2x blika stisknéte zménite Start/Stop
Otevrete ventil blika Ohfivéani 1 min.-
Stisknéte Ohrivani Blika 4:00 24 hodin
Slow cook: 82°C stisknéte Slow 82°C znovu sO® stisknéte
Polozte viko 4 hodiny Start/Stop cook blika stisknéte zménite Start/Stop
Otevrete ventil blika stisknéte slow cook 1 min.-
Stisknéte Slow 2x Blika 4:00 24 hodin
cook
Zelenina: 10 P tlak stisknéte Zelenina s O® Znowu s O® stisknéte
Polozte viko 15 min. Start/Stop stisknéte z10 P stisknéte zménte Start/Stop
Zavrete ventil blika 2x na 5P Zelenina 10-30
Pfiprava v hrnci 15 blika Blika 15 min.
Stisknéte Zelenina
Ryze: 0 P tlak stisknéte Ryze s O® Znovu s O® stisknéte
Polozte viko 10 min. Start/Stop stisknéte z10 P stisknéte zménte Start/Stop
Zavrete ventil blika 2x na 5P Ryze 1-20 min.
Pfiprava v hrnci 10 blika
Stisknéte Ryze




Priprava menu

Doba se fidi vzdy podle pokrmu s nejdel$i dobou tepelné Upravy (napf. Maso 40 min., brambory nebo
zelenina 10 min.) Maso (nap¥. rolada) osmahnéte na stupni Opékani dohnéda, poté maso podlijte
tekutinou.

Zavrete viko i ventil, vafte na stupni Maso (30 min.) Po uplynuti programu odvzdusnéte a otevrete
viko.

Drzak sitka a dérovanou vlozku postavte do hrnce a zeleninu nebo brambory dejte do viozky.
Stisknéte tladitko zelenina a tlagitko Start/stop.

Po uplynuti ¢asu se spotfebi¢ nastavi na Ohfivani nebo se ukon€i proces vafeni pomoci tlacitka Start/
stop.

Hrnec by mél byt naplnén véetné masa, kosti, polévkové zeleniny atd. do max. 75 %., aby
nic nepreteklo, nevykypélo!
Pro zkraceni doby vareni pouzijte teplou vodu z vodovodu.

& Po uplynuti doby vareni nastavte ventil pomoci Izi€ky na ,Odvzdusnéni“. Vychazejici para je
velmi horka! Viko u v8ech postupll vafeni otvirejte, az kdyz ze spotfebice prestane vychazet
para!

Navrhy k vareni

Masovy vyvar:
Doba tlakového vareni cca 30 min.

Vlozte do hrnce maso na polévku (napf. lytko), zeleninu, kofeni (bujonovou kostku — zrni¢ka pepre —
bobkovy list). Naplrite teplou vodou max. do 75 %. Nasadte viko, zajistéte a zavrete ventil. Stisknéte
tlacitko Soup (polévka) a Start/Stop.

Kufeci vyvar:

Doba tlakového vareni cca 30 min.

1 % litru slané vody pfivedte do varu v poloze Opékani dohnéda. Kufe na polévku (pfip. kufeci
Etvrtky), kofeni a kofenovou zeleninu vlozZte do viici vody. Podle pokyn( nahofe zavrete viko a
zajistéte ventil. Spustte program Soup a stisknéte tlacitko Start/Stop.

Bramborova polévka:
Doba tlakového vareni cca 10 min.

Do vnitfniho hrnce dejte tuk, cibuli, Spek a osmahnéte v poloze Opékani dohnéda. Oloupané a
nahrubo nakrajené syrové brambory, kofenovou zeleninu a kofeni (bobkovy list, majoranka, pfip.
Spekova kuze) podlijte horkou vodou. Viko — jak je popsano nahore

— zavrete a zajistéte ventil. Stisknéte program Soup a Start/Stop.

Krupicova polévka:
Doba tlakového vareni cca 10 min.

Tuk a cibuli ve vnitfnim hrnci osmahnéte v poloze Opékani dohnéda, podlijte teplou vodou a pfidejte
koreni (bobkovy list, pepf, muskat). Kdyz se polévka vafi, zavrete spotfebi€ a ventil. Stisknéte tlacitko
Soup, rovnéz i tlacitko Start/Stop.

Kdyz bude polévka potfebovat jesté 4-6 minut tlakového vareni, nastavte kuchyriskou minutku na
pozadovany ¢as a spotfebi¢ se po uplynuti nastaveného ¢asu vypne.

Cibulova polévka:
Doba tlakového vareni cca 10 min.

Vétsi mnozstvi nasekané cibule s tukem osmahnéte dozlatova v poloze Opékani dohnéda a zapraste
moukou. Podlijte vodou a okoferite kofenim. Zavfete viko a ventil podle pokynl nahofe. Stisknéte
program Soup a tlacitko Start/Stop. Z divodu relativné kratké doby tlakového vareni nastavte
kuchyriskou minutku na pozadovany €as. Dobu vareni Ize také naprogramovat podle popsanych
pokyna. 7



Polévka z volské ohariky:

Doba tlakového vareni cca 30 min.

Kousky z volské ohariky s rajéatovym pretlakem osmahnéte v poloze Opékani dohnéeda. Podlijte
vodou, pfidejte kofenovou zeleninu a kofeni.

Zavrete viko a ventil. Stisknéte program polévka a tlacitko Start/Stop.

Zeleninova polévka:

Doba tlakového vareni cca 10 min.

Tuk, kostky $peku a nahrubo nasekanou cibuli osmahnéte v poloze Opékani dohnéda. Podlijte vodou
a pridejte rdznou zeleninu podle roéniho obdobi (jako napf. nahrubo nakrajené bilé zeli, kvétak,
fazole, pérek, mrkev atd.), kofeni a rajcatovy protlak.

Zavrete viko a ventil. Stisknéte program Soup a tlacitko Start/Stop. Z divodu relativné kratké doby
tlakového vareni nastavte kuchyriskou minutku na pozadovany ¢as.

Dobu varfeni Ize také naprogramovat — podle popsanych pokynda.

Pokud chcete rozmixovanou polévku, je mozné ji rozmixovat v hrnci.
Od vyrobce Steba Ize zakoupit ty¢ovy mixer s extra dlouhou ty¢i (MX21 — Artik.-Cislo. 28.05.00)

Maso
Cim mensi maso, tim rychleji bude hotové a presto zlistane $tavnaté. Zakladem &asovych hodnot je
500 g potravin pokojové teploty. Jinak se ¢asy zméni nepatrné.
Na zacatek radéji zvolte kratSi dobu tepelné Upravy, dobu tepelné Upravy Ize prodlouzit vzdy!
 Vafené maso:
Maso pfipravujte s min. %z litrem vody na dné hrnce.
» Maso dusené v pare:
V dérované vlozce duste v min. %z vody. Vyvar po dokoncéeni okoferite, zahustéte maslem a jedlym
Skrobem a vlozte maso.
» Du$ena pecené:
V rozpaleném tuku v hrnci silné osmahnéte, pfidejte tekutinu a duste.
* Tuk: k peceni pouzivejte rostlinny tuk (napf. olej z fepky olejné).

Nakladana pecené na kyselo:

Doba tlakového vareni cca 40 min.

Hovézi maso naloZte na dva dny do octové marinady. Poté maso vysuste a osmahnéte pomoci stupné
Opékani dohnéda a stisknéte tlacitko Start/Stop_bez poklicky v rostlinném tuku. PFidejte najemno
nasekanou polévkovou zeleninu a polijte marinadou. Zavrete viko a ventil. Stisknéte program Maso a
tlacitko Start/Stop.

Po ukonéeni doby vafeni maso vyndejte, udélejte omacku a dochutte (napf. rybizovym zelé).

Rolada:

Doba tlakového vareni cca 40 min.

Bylinkami, Spekem, okurkou napInénou roladu osmahnéte v otevieném hrnci v rostlinném tuku pomoci
stupné Opékani dohnéda. Podlijte 1 litrem vody a okorerite. Zavfete viko a ventil.

Stisknéte tlacitko Maso a Start/Stop. Po ukonceni doby vareni roladu vyndejte a zjemnéte omacku.

Hovézi gulas:

Doba tlakového vareni cca 35 min.

Na malé kousky nakrajené hovézi maso osmahnéte v tuku s cibuli v otevieném hrnci pomoci stupné
Opékani dohnéda a stisknéte tlacitko Start/Stop. Zalijte vyvarem a pfidejte kofeni. Zavrete viko a
ventil. Stisknéte tlacitko Maso a Start/Stop. Po ukon&eni doby vafeni dokorerite.

Doba tepelné pravy je zavisla na kvalité potravin. Jak je popsano v kratkém navodu, Ize pevné
naprogramované hodnoty variabilné nastavit také podle vlastnich hodnot, které vychazeji ze
zkusenosti a chuti.



Vepfova pecené:

Doba tlakového vareni cca 35 min.

Kousek veprového bucku (cca 700 g) prudce osmahnéte v otevieném hrnci pomoci stupné Opékani
dohnéda a stisknéte tlacitko Start/Stop. Pridejte jemné nakrajenou zeleninu a kofeni a podlijte trochou
vyvaru. Peceni vloZte do dérované viozky a tuto postavte na drzak sitka do hrnce. Zavrete viko a
ventil. Stisknéte tlacitko Maso a tlacitko Start/Stop. Po ukonéeni doby vareni dochutte omacku.

Uzené plecko:

Doba tlakového vareni cca 25 min.

Kyselé zeli vlozte do hrnce a podlijte 2 litrem vody. PFidejte cibuli, jablka a kofeni. Uzené polozte na
zeli. Zavrete viko a ventil. Stisknéte tlacitko Maso a Start/Stop.

Pokrm z jednoho hrnce .Pichelsteiner*:

Doba tlakového vareni cca 10 min.

Hoveézi a vepfové maso nakrajejte na kosticky a v otevieném hrnci osmahnéte na tuku pomoci stupné
Opékani dohnéda bez poklicky a stisknéte tlacitko Start/Stop. Podlijte vyvarem a pfidejte zeleninu
nakrajenou na malé kousky (bilé zeli, mrkev, pérek atd.) a kofeni. Zavfete viko a ventil. Stisknéte
tlaCitko Zelenina a potvrdte tlacitkem Start/Stop.

Ryba na pére:

Doba tlakového vareni cca 10 min.

Do hrnce dejte V4 litru vyvaru, drzak sitka a dérovanou vlozku postavte do hrnce. Rybu (napf. zlaty
okoun) polozte do vlozky, posypte bylinkami a kofenim. Zavfete viko a ventil. Stisknéte tladitko Ryba a
Start/Stop.

Ryba v omacdce:

Doba tlakového vareni cca 5 min.

Cibuli a $pek osmahnéte v tuku na stupni Opékani dohnéda a stisknéte tlacitko Start/Stop a zahustéte
trochou mouky. Pfidejte kofeni s uvafenymi kousky ryby a dolijte trochou vyvaru. Zavrete viko a ventil.
Stisknéte tlacitko Ryba a Start/Stop.

Zelenina:

Doba tlakového vareni cca 10 min.

Vyvar dejte do hrnce, drzék sitka a dérovanou vlozku postavte do hrnce. Cerstvou zeleninu dejte do
vloZky. Polozte pokli¢ku a ventil nechte otevieny. Stisknéte program Vareni v pare a stisknéte tlacitko
Start/Stop.

Kvétak/razickova kapusta:

Kapustu rozdélte na mensi kousky a dejte ji do dérované vlozky. Do hrnce nalijte teplou vodu
a na stupni Opékani dohnéda a Start/Stop pfivedte k varu. Zavrete viko a ventil.

Stisknéte tlacitko Vareni v pare a Start/Stop.

Lusténiny:
Potravinu viozte do hrnce bez soli a na stupni Opékani dohnéda s teplou vodou (%% litru na 100 g
lusténin) pfivedte k varu. Zavfete viko a ventil. Stisknéte tlacitko Vareni v pare a Start/Stop.

Ryze:

Doba tlakového vareni cca 10 min.

Ryzi trochu poduste na tuku v poloze Opékani dohnéda. Na Salek ryze 1Y%

Salku vody. PFidejte sul a hovézi bujon. Zavrete viko a ventil. Stisknéte program RyZe a tlagitko Start/
Stop. Po uplynuti ¢asu se spotrebi¢ pfepne na Ohfivani nebo proces vareni ukoncete tlaitkem Start/
Stop.



Loupané brambory:

Doba tlakového vareni cca 12 min.

Stejné velké umyté rozpulené brambory dejte Feznou stranou dolt do dérované viozky a postavte na
drzak sitka (hrnec napliite cca 7z vody). Stisknéte program RyZe a tlacitko Start/Stop.

Knedliky:

Doba tlakového vareni cca 10 min.

1 kg hotového knedlikového té&sta smichame se 2 polévkovymi IZzickami jogurtu a soli.

Vyformujeme mokryma rukama a pfitom doprostfed vioZime opecené kousky housky.

Slanou vodu pfivedeme k varu na stupni Opékani dohnéda. Vlozte knedliky, pfikryjte vikem a zavrete
ventil. Stisknéte tlacitko Zelenina a tlacitko Start/Stop.

Pokud vafite menu (napf. rolady) po 10 minutach se predtim popsany program na rulady prerusi,
postavite sitkovou vlozku s knedliky a napafovakem do hrnce, zavfete viko a ventil, stisknéte tlacitko
Maso, rovnéz i tlacitko Start/Stop a po uplynuti 10 minut stisknéte tlacitko Stop. Spotfebi¢ odvzdusnite
a otevrete.

Cisténi

Kompletni spotfebi¢ neponofujte do vody.

* Vytahnéte sitovy kabel ze zasuvky a spina¢ nastavte do polohy ,vyp“.

* Spotfebi¢ nechte vychladnout.

» Sundejte vnitfni hrnec a tento vyplachnéte jemnym mycim roztokem.
(nepouzivejte agresivni CistiCe, jako jsou Cistice hrncu)

» Ohfevnou desku, rovnéz i kontaktni plochu termostatu ve vnéjSim hrnci vycistéte vihkym hadfikem,
pfitom termostat nezdeformujte. P¥i ¢isténi vika opatrné vyndejte tésnéni.

» Tésnéni vycistéte od vSech zbytk( a znovu jej spravné nasadte do kovového krouzku.

» Pokud z pretlakového ventilu nevystupuje zadna para, pak jste nespravné nasadili tésnéni vika.
Pokud se tésnéni poskodi nebo je tvrdé, obratte se prosim na nas zakaznicky servis.

* Viko vytfete dosucha — pfip. vylijte zkondenzovanou vodu.

» Sundejte ventil k ¢isténi — stahnéte horni ventil, vyCistéte jej a znovu spravné slozte, jinak by ventil
neuzaviral.

» Vnégjsi plast utfete vihkym hadfikem s mycim prostfedkem. Pokud spotfebic del$i ¢as nepouzivate,
viko polozZte obraceng, aby zbytkova vlhkost mohla vyschnout a netvofily se zapachy.
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Spravna likvidace tohoto produktu:

Vyslouzilé spotfebiCe uéifite okamzité nepouzitelnymi.

V ramci EU tento symbol upozorriuje na to, Ze tento produkt nesmi byt likvidovan
spole¢né s odpadem z domacnosti. Staré spotfebice obsahuji cenné recyklovatelné
suroviny, které by mély byt odevzdany k recyklaci, aby nekontrolovanym odstranénim
odpadu, neposkozovaly Zivotni prostfedi, resp. lidské zdravi. Z toho ddvodu prosim,
likvidujte staré spotfebice prostfednictvim vhodnych sbérnych systému nebo stary

I spotiebic zalete k likvidaci zpét na misto, kde jste jej zakoupili. Odsud se nasledné
spotfebic¢ odveze k latkové recyklaci.

Likvidace obalu
Obalovy material nevyhazuijte, nybrz jej odevzdejte k recyklaci.

Obal spotiebice:

» Obaly z papiru, kartonu, vinité lepenky odevzdejte na sbérnych mistech, které jsou uréeny pro sbér
starého papiru.

» Obalové ¢asti z plastu a folie by mély byt rovnéz vliozeny do sbérné nadoby, ktera je k tomu uréena.

E’E & éﬁ V prikladech pro oznaceni plastd je uvedeno: PE pro polyetylén, identifikacni ¢islo
02 pro PE-HD, 04 pro PE-LD, PP pro polypropylén, PS pro polystyren.
5 [

Zakaznicky servis:

Pokud by Vas spotfebi¢ vyzadoval zasah zakaznického servisu, obratte se na nize uvedenou adresu.
V pfipadé poskozeni jesté v zaruce dame podnét k vyzvednuti. Spotfebi¢ musi byt k prepravé vhodné
zabalen.

Nezabalené baliky nemohou byt pfrijaty!
STEBA Elektrogerdate GmbH & Co KG
Pointstr. 2 . 96129 Strullendorf / Germany
Tel.: 09543 /449-17 / -18 Fax: 0 95 43/ 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Pozor! Elektrospotiebic¢e smi opravovat jen elektro-odbornik, protoze neodbornymi opravami mohou
vzniknout zna¢né Skody.

1"



Zaruéni doba a podminky

Zaruka na tento spotfebi¢ pfedstavuje 24 mésicu od data zakoupeni. Tato zaruka plati pouze tehdy,
pokud je doloZena dokladem o zakoupeni. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu ¢asti spotfebice,
které jsou se poSkodi z divodu poruch ve vyrobé spotiebi¢e. Po uplynuti zaruéni doby bude spotfebic
opraven za poplatek.

Vyrobce neodpovida za poSkozeni nebo Urazy osob, zvifat z ddvodu nespravného pouziti spotfebice a
nedodrzeni pokynd v navodu k pouziti.

Omezeni

V8echna prava této zaruky ztraci platnost z nasi strany, pokud byl spotfebic:
- pouzivan neopravnénou osobou

- nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

Zaruka se netyka poskozeni vnéjSiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Kontakt na servis

JV Servis Ing. Jan Vachutka,

Na bfehu 23, 190 00 Praha 9 - VysoCany
tel. 283 892 112

e-mail: jvservispraha@seznam.cz
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Cas varenia



ECO varenie s 800 wattmi — pocas 15-40 minut je jedlo pripravené.
Varenie eSte nikdy nebolo také jednoduché, zdravé a energeticky usporné...
Nepotrebujete sporak.

Pokrmy sa dusia v pare s pretlakom pri max. 800 wattoch
za zlomok beznej doby varenia,
pricom zostanu zachované vitaminy, mineralne soli a stopové prvky.

Vzduchotesne uzatvoreny parny tlakovy hrniec redukuje vypary z varenia.
Pri v8etkych pokrmoch je nutné zbierat skisenosti.

VSeobecne

Tento spotrebic je uréeny len na pouzitie v domacnosti a nie na komer¢né ucely.

Tento navod na obsluhu si pozorne precitajte a potom ho dobre uschovajte.

Pri odovzdani spotrebi¢a dal$ej osobe priloZte aj navod na obsluhu.

Spotrebi¢ pouzivajte podla uvedenych pokynov a dodrziavajte bezpecnostné pokyny.

Za $kody alebo nehody, ktoré vznikni nedodrzanim pokynov, vyrobca neprebera zodpovednost.

Bezpecnostné pokyny

* Spotrebi¢ pripajajte a prevadzkujte len podla tudajov na typovom Stitku.

» Spotrebi¢ nie je fritéza a nesmie byt’ ako fritéza pouzivany.

» Parny hrniec pouZivajte, len ak nie je poSkodeny privodny kabel, a ak nevykazuje Ziadne
poskodenia.

* Pred kazdym pouzitim spotrebi¢ skontrolujte!

* Deti drzte od spotrebi¢a v bezpecnej vzdialenosti. Nebezpecenstvo popalenia horticou parou!

. Tento spotrebic nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) s obmedzenymi
& fyzickymi, senzorickymi, alebo duSevnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti

alalebo vedomosti, len ak by boli pod dohladom zodpovednej osoby, alebo boli 0 spravnom
pouzivani spotrebi¢a zodpovednou osobou poucené.

* Deti by mali byt neustale pod dohladom, aby sa so spotrebi¢om alebo s obalmi nehrali.
Spotrebi¢ neprevadzkujte so spinacimi hodinami alebo dialkovym systémom!

» Po kazdom pouziti alebo v pripade poruchy vytiahnite zastréku.

» Sietovy kabel nepretrhnite. Dajte pozor, aby ste neodreli okraje kabla, alebo ho nepricvakli.
Zabrarnte kontaktu privodného kabla s hordcimi astami.

* Spotrebi¢ nikdy nenechavajte pocas prevadzky z dohladu.

 Spotrebi¢ neskladujte vonku ani vo vihkej miestnosti.

» Spotrebi¢ nikdy neponarajte do vody.

» Nikdy nepouzivajte spotrebi¢, ak nespravne funguje, napr. ak spadol alebo bol poskodeny inym
sposobom.

* VVyrobca neprebera zodpovednost pri nespravnom alebo neodbornom pouziti, ak bolo poskodenie
zapric¢inené nedodrzanim tohto navodu na obsluhu.



» Z bezpecnostnych dévodov sa vyhnite opravam na spotrebici, ako je napr. vymena poskodeného
sietového kabla, vymenu mézu vykonavat len autorizované zakaznicke strediska.
. Pozor! Spotrebi¢ sa velmi zahrieva. Nebezpecenstvo popalenia!
Spotrebi¢ postavte na rovny a odolny podklad a dodrziavajte minimalnu vzdialenost
od horfavych predmetov 70 cm (napr. zaclony).
» Budte opatrni, poCas varenia a otvarania veka vystupuje para.
» Kondenzacény ventil vo veku nezakryvajte ani neblokujte. Spotrebi¢ Uplne odvzdusnite, potom
pomaly otvorte veko!
» Spotrebi¢ prevadzkujte bez veka len po¢as oprazenia, potom veko zatvorte.
» Spotrebi¢ nenoste v horlicom stave za oto¢nu rukovat.

Pracovné miesto:

Délezité: Spotrebi¢ nikdy neodkladajte na, alebo vedla horucich pléch (napr. sporak). Spotrebi¢
prevadzkujte len na rovnom, stabilnom a tepelne odolnom podklade. Dajte pozor na to, aby sa v
blizkosti nenachadzali Ziadne horlavé predmety.

Pri zavesenych regaloch méze unikajuca para poskodit dyhovanie!

Cistenie pred prvym pouzitim

Vyberte prisluSenstvo a vnutorny hrniec a tieto ¢asti vycistite jemnym &istiacim prostriedkom.
Veko a vonkajsi plast utrite vihkou utierkou. Jednotlivé Casti utrite dosucha.

120710 Top DD 1 - celkom

Pouzivanie:

& Vnutornd nadobu postavte do vonkajSieho
hrnca. Dajte pozor, aby boli potraviny do
maximalne dvoch tretin, pretoze by inak

mohli vykypiet. Pritom dajte pozor, aby na varnej

platni alebo na vnatornom hrnci ni¢ neprilnulo,
pretoze by mohla byt negativne narus$ena regulacia.

Vnutorny hrniec mierne otocte doprava alebo

dolava, aby sa vytvoril dobry kontakt s ohrevnou

doskou. Do vonkajsieho plasta nedavajte tekutiny
ani potraviny.

Polozenie veka
Skor ako polozite veko, musite skontrolovat, ¢i sa na hornom okraji vonkajsieho hrnca nenachadzaju
necistoty.



Veko polozte diagonalne, pricom ventil musi smerovat dozadu. Ota¢avym pohybom doprava sa veko
zaisti. Potom skontrolujte, i je ventil zatvoreny.

Otvorenie veka

& Ak je proces varenia ukonceny, pomocou tlakového ventilu najskor odpustte tlak.
Z bezpec¢nostnych dévodov si vezmite lyzicku a s jej pomocou ventil otvorte.
Nad ventilom nedrzte ruky ani tvar!

& Vystupuje horuca para! Ak unika tlak a v spotrebici sa nenachadza Ziadna para, je mozné
veko ota€avym pohybom dolava otvorit.

Tlak:
10 PSI = 0,69 bar pretlak, tym stupa teplota varenia
5 PSI = 0,35 bar pretlak, tym sa teplota varenia znizuje, ale je vy$Sia ako 100°C.

Mnozstvo vody: naplrite minimalne : litra, aby sa mohla zac¢at vytvarat para!

Cas varenia s uzatvorenym ventilom: zaéina po dosiahnuti tlaku pary.

Otvorenie: Pomocou ventilu spotrebi¢ vzdy opatrne odvzdus$nite, pokym neprestane
vychadzat para, potom rukovat veka otoc¢te dolava az na doraz.

Spotrebi¢ ma pevne nastavené programy. Ak chcete — podla Zelania alebo druhu potraviny
— zmenit tlak pary alebo ¢€as tlakového varenia, je mozné pevne nastaveny program zmenit.

Priklad: Polievka pevny program
Polozte veko a otocte ho doprava az na doraz. Zatvorte ventil.
Zasunite zastréku — na displeji svieti 8 Ciarok
Stlacte tlacidlo & Polievka  — v hornom displeji sa zobrazi 10 P
v dolnom displeji blika ,25 min. Cas tlakového varenia®.
Pocas 30 sekind musi byt stlagené tlagidlo Start/Stop O, inak sa spotrebi¢ prepne opat na
,Standby“. Cas tlakového varenia za&ne plynut, ked sa pri zatvorenom ventile vytvori tlak pary.

Priklad: Polievka vlastny program

Dévodom by mohla byt velmi dlhy/kratky ¢as pevne nastaveného ¢asu, alebo velmi citliva kvalita
potravin, v tom pripade je potrebné len 5 P.

dvakrat stlacte tlacidlo Polievka %, na displeji blika 10,0 P

Stlacte tlacidlo Polievka & — hodnota sa zmeni na 5 P.

Este raz stladte tladidlo Polievka =, tak je mozné tlagidlom ©® zmenit’ ¢as tlakového varenia 20-30
minut. Program spustte pomocou tlagidla Start/Stop @.

Po uplynuti asu sa spotrebi¢ prepne na Ohrievanie, ak nebude stladené tlagidlo Start/Stop.



Programy

Pevne nastaveny program

Variabilny Program

Tlak [ Cas Start/Stop
Polievka: 10 P tlak stlatte Start/ | Polievka s O® Opat s O® Stlacte
Stlacéte polievka 30 min. Stop stlacte z10 P stlacte zmenite Start/Stop
Polozte veko blika ¢as 2x na 5P polievka 1-35 min.
Zatvorte ventil tlakového 30 blika

varenia

Opekanie 170°C stlagte Start/ | Opekanie 15 blika sO® Stlacte
dohneda 15 min. Stop dohneda zmerfite Start/Stop
Bez pokryvky blika stlacte 1-30 min.
Stlacte Opekanie 2x
dohneda
Maso: 10 P tlak stlacte Start/ | Méso s O® Opat s O® Stlacte
Polozte veko 30 min. Stop stlacte z10 P stlacte zmernite Start/Stop
Zatvorte ventil blika 2x na 5P Méso 1-30 min.
Stlaéte Maso 30 blika
Ryba: 10 P tlak stlatte Start/ | Ryba sO® Opét sO® Stlacte
Polozte veko 7 min. Stop stlacte z10 P stlacte zmerite Start/Stop
Zatvorte ventil blika 2x nas5P Ryba 1-10 min.
Stlacte Ryba 7 blika
Varenie v pare: 110°C stlagte Start/ | Varenie v 15 blika sO® Stlacte
Polozte veko 15 min. Stop pare zmerfite Start/Stop
Otvorte ventil blika stlacte 1-99 min.
Vkladaci drziak 2x
Dierovany hrniec
Stladte Varenie
v pare
Ohrievanie: 70°C stlatte Start/ | Ohrievanie 70°C Opat sO® Stlacte
Polozte veko 4 hodiny Stop stlacte 2x blika stlacte zmenite Start/Stop
Otvorte ventil blika Ohrievanie 1 min.-
Stlacte Ohrievanie Blika 4:00 24 hodin
Slow cook: 82°C stlacte Start/ | Slow 82°C Opét sO® Stlacte
Polozte veko 4 hodiny Stop cook blika stlacte zmenite Start/Stop
Otvorte ventil blika stlacte 2x slow cook 1 min.-
Stlacte Slow cook Blika 4:00 24 hodin
Zelenina: 10 P tlak stlatte Start/ | Zelenina s O® Opat s O® Stlacte
Polozte veko 15 min. Stop stlacte z10 P stlacte zmenite Start/Stop
Zatvorte ventil blika 2x na 5P Zelenina 10-30
Priprava v hrnci 15 blika Blika 15 min.
Stlacte Zelenina
Ryza: 0 P tlak stlaste Start/ | Ryza s O®D Opét s O®D Stlacte
Polozte veko 10 min. Stop stlacte z10 P stlacte RyZza | zmente Start/Stop
Zatvorte ventil blika 2x na 5P 1-20 min.
Priprava v hrnci 10 blika
Stlaéte RyzZa




Priprava menu

Cas sa riadi vzdy podla pokrmu s najdlih&im ¢asom tepelnej Gpravy (napr. Méso 40 min., zemiaky
alebo zelenina 10 min.) Maso (napr. rolada) oprazte na stupni Opekanie dohneda, potom maso
podlejte tekutinou.

Zatvorte veko aj ventil, varte na stupni Mé&so (30 min.) Po uplynuti programu odvzdusnite a otvorte
veko.

Drziak sitka a dierovanu vlozku postavte do hrnca a zeleninu alebo zemiaky dajte do vlozky. Stlacte
tlagidlo zelenina a tlagidlo Start/stop.

Po uplynuti ¢asu sa spotrebi¢ nastavi na Ohrievanie alebo sa ukonéi proces varenia pomocou tlacidla
Start/stop.

Hrniec by mal byt naplneny vratane masa, kosti, polievkovej zeleniny atd. do max. 75 %.,
A aby ni¢ nepretieklo, nevykypelo!
Pre skratenie doby varenia pouzite tepld vodu z vodovodu.

Po uplynuti doby varenia nastavte ventil pomocou lyzicky na ,Odvzdu$nenie®. Vychadzajuca
para je velmi hortca! Veko pri vSetkych postupoch varenia otvarajte, az ked zo spotrebice
prestane vychadzat para!

Navrhy k vareniu

Masovy vyvar:

Cas tlakového varenia cca 30 min.

Vlozte do hrnca maso na polievku (napr. lytko), zeleninu, korenie (bujéonovu kocku — zrniecka korenia
— bobkovy list). Naplrite teplou vodou max. do 75 %. NalozZte veko, zaistite a zatvorte ventil. Stlacte
tlagidlo Soup (polievka) a Start/Stop.

Kuraci vyvar:
Cas tlakového varenia cca 30 min.

1 % litra slanej vody privedte do varu v polohe Opekania dohneda. Kur€a na polievku (prip. kuracie
Stvrtky), korenie a koreriovu zeleninu vloZte do vriacej vody. Podfa pokynov hore zatvorte veko a
zaistite ventil. Spustte program Soup a stlacte tlacidlo Start/Stop.

%emiakové polievka:
Cas tlakového varenia cca 10 min.

Do vnutorného hrnca dajte tuk, cibulu, slaninu oprazte v polohe Opekania dohneda. Olupané a
nahrubo nakrajané surové zemiaky, korefiovu zeleninu a korenie (bobkovy list, majoranka, prip. koza
zo slaniny) podlejte horticou vodou. Veko, ako je popisané hore, zatvorte a zaistite ventil. Stlacte
program Soup a Start/Stop.

Krupicova polievka:
Cas tlakového varenia cca 10 min.

Tuk a cibulu vo vnutornom hrnci oprazte v polohe Opekanie dohneda, podlejte teplou vodou a pridajte
korenie (bobkovy list, korenie, muskat). Ked sa polievka vari, zatvorte spotrebic€ a ventil. Stlacte
tlagidlo Soup a tlagidlo Start/Stop.

Ked bude polievka potrebovat eSte 4-6 minut tlakového varenia, nastavte kuchynskd mindtku na
pozadovany €as a spotrebi¢ sa po uplynuti nastaveného ¢asu vypne.

Qibul’ové polievka:
Cas tlakového varenia cca 10 min.

Vacésie mnozstvo nakrajanej cibule s tukom oprazte do zlata v polohe Opekania dohneda a popraste
mukou. Podlejte vodou a okorerite korenim. Zatvorte veko a ventil podla pokynov hore. Stlacte
program Soup a tladidlo Start/Stop. Z dévodu relativne kratkej doby tlakového varenia nastavte
kuchynskd minatku na pozadovany &as. Cas varenia je mozné naprogramovat aj podla popisanych
pokynov. 7



Polievka z volskych chvostov:
Cas tlakového varenia cca 30 min.

Kusky z volského chvosta s paradajkovym pretlakom oprazte v polohe Opekania dohneda. Podlejte
vodou, pridajte korefiovu zeleninu a korenie. 5
Zatvorte veko a ventil. Stlacte program polievka a tlacidlo Start/Stop.

Zeleninova polievka:

Cas tlakového varenia cca 10 min.

Tuk, kocky slaniny a nahrubo nakrajanu cibulu oprazte v polohe Opekania dohneda. Podlejte vodou
a pridajte réznu zeleninu podla ro€ného obdobia (ako napr. nahrubo nakrajanu bielu kapustu, karfiol,
fazulu, poér, mrkvu atd.), korenie a paradajkovy pretlak.

Zatvorte veko a ventil. Stladte program Soup a tladidlo Start/Stop. Z dévodu relativne kratkej doby
tlakového varenia nastavte kuchynskd minutku na pozadovany c¢as.

Cas varenia je mozné aj naprogramovat podla popisanych pokynov.

Ak chcete rozmixovanu polievku, je mozné ju rozmixovat v hrnci.
Od vyrobcu Steba je mozné zakupit tyCovy mixér s extra dlhou ty€ou (MX21 — Artik.-Cislo. 28.05.00)

Maso
Cim mensie méaso, tym rychlejsie bude hotové a zostane $tavnaté. Zakladom &asovych hodnét je 500
g potravin izbovej teploty. Inak sa ¢asy zmenia nepatrne.
Na zagiatok rad$ej zvolte krat$i Gas tepelnej Upravy, &as tepelnej Upravy je mozné predizit vzdy!
» Varené maso:
Maso pripravujte s min. %z litrom vody na dne hrnca.
» Maso dusené v pare:
V dierovanej vlozke duste v min. ¥z vody. Vyvar po dokonéeni okorerite, zahustite maslom a jedlym
Skrobom a vlozte maso.
» Dusena pecienka:
V rozpalenom tuku v hrnci oprazte, pridajte tekutinu a duste.
» Tuk: na pecenie pouzivajte rastlinny tuk (napr. olej z repky olejnej).

Nakladana pecienka na kyslo:

Cas tlakového varenia cca 40 min.

Hovadzie maso nalozte na dva dni do octovej marinady. Potom maso vysuste a oprazte pomocou
stupfia Opekania dohneda a stlaéte tlagidlo Start/Stop bez pokryvky v rastlinnom tuku. Pridajte
najemno nasekanu polievkovu zeleninu a polejte marinadou. Zatvorte veko a ventil. Stlacte program
Méso a tlagidlo Start/Stop.

Po ukonéeni ¢asu varenia maso vyberte, urobte omacku a dochutte (napr. ribezfovym zelé).

Rolada:

Cas tlakového varenia cca 40 min.

Bylinkami, slaninou, uhorkou naplnenu roladu oprazte v otvorenom hrnci v rastlinnom tuku pomocou
stupfia Opekania dohneda. Podlejte 1 litrom vody a okorenite. Zatvorte veko a ventil.

Stlagte tlagidlo Méso a Start/Stop. Po ukond&eni doby varenia roladu vyberte a zjemnite oméacku.

Hovadzi gulas:

Cas tlakového varenia cca 35 min.

Na malé kusky nakrajané hovadzie maso oprazte v tuku s cibulou v otvorenom hrnci pomocou stupna
Opekania dohneda a stlaéte tlagidlo Start/Stop. Zalejte vyvarom a pridajte korenie. Zatvorte veko a
ventil. Stlaéte tlagidlo Mdso a Start/Stop. Po ukongeni doby varenia okorerite.

Cas tepelnej tGpravy je zavisly od kvality potravin. Ako je popisané v kratkom navode, je
mozné pevne naprogramované hodnoty variabilne nastavit’ aj podl'a vlastnych hodnét, ktoré
vychadzaju zo skusenosti a chute.



Bravéova pedienka:

Cas tlakového varenia cca 35 min.

Kusok bravéového bdcika (cca 700 g) prudko oprazte v otvorenom hrnci pomocou stupria Opekania
dohneda a stladte tlagidlo Start/Stop. Pridajte jemne nakrajant zeleninu, korenie a podlejte trochou
vyvaru. Pecienku vlozte do dierovanej vlozky a postavte na drziak sitka do hrnca. Zatvorte veko a
ventil. Stladte tlagidlo Méso a tladidlo Start/Stop. Po ukon&eni doby varenia dochutte omadku.

Udené plece:

Cas tlakového varenia cca 25 min.

Kysla kapusta vlozte do hrnca a podlejte ¥ litrom vody. Pridaijte cibulu, jablka a korenie. Udené
poloZte na kapustu. Zatvorte veko a ventil. Stladte tlagidlo Méso a Start/Stop.

Pokrm z jedného hrnca .Pichelsteiner*:

Cas tlakového varenia cca 10 min.

Hovadzie a brav€ové maso nakrajajte na kocky a v otvorenom hrnci oprazte na tuku pomocou stupna
Opekania dohneda bez pokryvky a stladte tlagidlo Start/Stop. Podlejte vyvarom a pridajte zeleninu
nakrajanu na malé kusky (biela kapusta, mrkva, poér atd.) a korenie. Zatvorte veko a ventil. Stlacte
tlagidlo Zelenina a potvrdte tlagidlom Start/Stop.

Ryba na pare:

Cas tlakového varenia cca 10 min.

Do hrnca dajte V4 litra vyvaru, drziak sitka a dierovanu vlozku postavte do hrnca. Rybu (napr. zlaty
ostriez) polozte do vlozky, posypte bylinkami a korenim. Zatvorte veko a ventil. Stlacte tlacidlo Ryba a
Start/Stop.

Ryba v omacke:

Cas tlakového varenia cca 5 min.

Cibulu a slaninu oprazte v tuku na stupni Opekania dohneda a stlaéte tlagidlo Start/Stop a zahustite
trochou muky. Pridajte korenie s uvarenymi kuskami ryby a dolejte trochou vyvaru. Zatvorte veko a
ventil. Stlagte tlagidlo Ryba a Start/Stop.

Zelenina:

Cas tlakového varenia cca 10 min.

Vyvar dajte do hrnca, drziak sitka a dierovanu vlozku postavte do hrnca. Cerstvu zeleninu dajte do
vlozky. Polozte pokryvku a ventil nechajte otvoreny. Stlacte program Varenie v pare a stlacte tlacidlo
Start/Stop.

Karfiol/ruzi¢kovy kel:

Rozdelte na mensie kusky a dajte do dierovanej viozky. Do hrnca nalejte teplt vodu a na stupni
Opekania dohneda a Start/Stop privedte do varu. Zatvorte veko a ventil.

Stlagte tlagidlo Varenia v pare a Start/Stop.

Strukoviny:
Potravinu viozte do hrnca bez soli a na stupni Opekania dohneda s teplou vodou (Vzvlitra na100g
strukovin) privedte do varu. Zatvorte veko a ventil. Stlacte tlacidlo Varenia v pare a Start/Stop.

Ryza:

Cas tlakového varenia cca 10 min.

RyZu trochu poduste na tuku v polohe Opekania dohneda. Na $alku ryze 1'% §alky vody. Pridajte sol a
hovadzi bujén. Zatvorte veko a ventil. Stladte program RyZa a tlagidlo Start/Stop. Po uplynuti asu sa
spotrebi& prepne na Ohrievanie alebo proces varenia ukongite tlagidlom Start/Stop.



Lupané zemiaky:

Cas tlakového varenia cca 12 min.

Rovnako velké umyté rozpolené zemiaky dajte reznou stranou dolu do dierovanej vloZzky a postavte
na drziak sitka (hrniec naplfite cca % vody). Stlaéte program RyZa a tlagidlo Start/Stop.

Knedle:

Cas tlakového varenia cca 10 min.

1 kg hotového knedlového cesta zmieSajte s 2 polievkovymi lyZzicami jogurtu a solou.

Vyformujeme mokrymi rukami a pritom do stredu vlozte opecené kusky Zzemle.

Slanu vodu privedieme do varu na stupni Opekania dohneda. Vlozte knedle, prikryte vekom a zatvorte
ventil. Stlaéte tlagidlo Zelenina a tlagidlo Start/Stop.

Ak varite menu (napr. rolady) po 10 minutach sa predtym popisany program na rolady prerusi,
postavite sitkovu vlozku s knedlami a naparovakom do hrnca, zatvorte veko a ventil, stlacte tlacidlo
Méso, tlagidlo Start/Stop a po uplynuti 10 minGt stladte tladidlo Stop. Spotrebi& odvzdusnite a otvorte.

Cistenie

Kompletny spotrebi¢ neponarajte do vody.

* Vytiahnite sietovy kabel zo zasuvky a spina¢ nastavte do polohy ,vyp*“.

» Spotrebi¢ nechajte vychladnut.

* Zlozte vnutorny hrniec a vyplachnite jemnym umyvacim roztokom.
(nepouzivajte agresivne Cistice, ako su Cisti¢e hrncov)

» Ohrevnu dosku a kontaktnu plochu termostatu vo vonkajSom hrnci vycistite vihkou utierkou, pritom
termostat nezdeformujte. Pri Cisteni veka opatrne vyberte tesnenie.

» Tesnenie vycistite od vSetkych zvySkov a opat ich spravne nalozte do kovového kriuzku.

» Ak z pretlakového ventilu nevystupuje Ziadna para, potom ste nespravne nalozili tesnenie veka.
Ak sa tesnenie poskodi alebo je tvrdé, obratte sa prosim na nas zakaznicky servis.

 Veko utrite dosucha, prip. vylejte skondenzovanu vodu.

« Zlozte ventil pre vycistenie, stiahnite horny ventil, vycistite ho a opat spravne zlozte, inak by ventil
nezatvaral.

» Vonkaj$i plast utrite vihkou utierkou s umyvacim prostriedkom. Ak spotrebi¢ dIhsi ¢as nepouzivate,
veko polozZte naopak, aby zvySkova vihkost mohla vyschnut a netvorili sa zapachy.
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Spravna likvidacia tohto produktu:

Opotrebované spotrebic¢e okamzite urobte nepouzitelnymi.

V ramci EU tento symbol upozorfiuje na to, Ze tento produkt nesmie byt likvidovany
spolo¢ne s odpadom z domacnosti. Staré spotrebic¢e obsahuju cenné recyklovatelné
suroviny, ktoré by mali byt odovzdané na recyklaciu, aby nekontrolovanym odstranenim
odpadu, neposkodzovali Zivotné prostredie, resp. ludské zdravie. Z toho dévodu prosim,
likvidujte staré spotrebice prostrednictvom vhodnych zbernych systémov alebo stary

I spotrebic zadlite na likvidaciu spat na miesto, kde ste ho zakupili. Odtial sa nasledne
spotrebi¢ odvezie k latkovej recyklacii.

Likvidacia obalu
Obalovy material nevyhadzujte, ale odovzdajte na recyklaciu.

Obal spotrebica:

» Obaly z papiera, karténu, vinité lepenky odovzdajte na zbernych miestach, ktoré su uréené pre zber
starého papiera.

» Obalové Casti z plastu a folie by mali byt rovnako vioZzené do zbernej nadoby, ktora je na to uréena.

E’E & éﬁ V prikladoch pre oznacenie plastov je uvedené: PE pre polyetylén, identifikacné ¢&islo
02 pre PE-HD, 04 pre PE-LD, PP pre polypropylén, PS pre polystyrén.
5 [

Zakaznicky servis:

Ak by vas spotrebi¢ vyzadoval zasah zakaznickeho servisu, obratte sa na nizSie uvedenu adresu.
V pripade poSkodenia este v zaruke dame podnet k vyzdvihnutiu. Spotrebi¢ musi byt na prepravu
vhodne zabaleny.

Nezabalené baliky nemo6zu byt prijaté!
STEBA Elektrogerdate GmbH & Co KG
Pointstr. 2 . 96129 Strullendorf / Germany
Tel.: 09543 /449-17 / -18 Fax: 0 95 43/ 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Pozor! Elektrospotrebi¢e mdze opravovat len elektro-odbornik, pretoze neodbornymi opravami mézu
vzniknat znaéné skody.
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Zaruéné podmienky

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakupenia. Tato zaruka plati iba vtedy,
ak je dolozena dokladom o zakUpeni. Zaruka zahffa vymenu alebo opravu ¢asti spotrebica, ktoré

sa poskodia z dévodu poruch vo vyrobe spotrebica. Po uplynuti zaruky bude spotrebi¢ opraveny za
poplatok. Vyrobca nezodpoveda za poSkodenie alebo urazy oséb, zvierat z ddvodu nespravneho
pouzitia spotrebic¢a a nedodrzanie pokynov v navode na obsluhu.

Obmedzenie

VSetky prava tejto zaruky stracaju platnost z nasej strany, pokial bol spotrebi¢:

- pouzivany neopravnenou osobou

- nespravne pouzivany, uskladneny alebo prenasany.

Zaruka sa netyka poskodenia vonkajsieho vzhladu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Kontakt na servis

CERTES SK, s.r.o.

Priehrada ¢.8

013 42 Horny Hricov.

tel./fax: +421 41 5680 171, 173
Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00
e-mail: certes@eslovakia.sk
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