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1. Overview

1 Lid

2 Rice tray

3 Steamer baskets

4 Steam outlet

5 Collector

6 Handles with filling opening

7 Steam sleeve

8 Recess (at the edge of the steam sleeve)
9 Bottom part

10 Time selector

11 Operating display

12 Water level indicator

13 Steam generator

14 Power cable with power supply plug
15 Numbers of the steamer basket

16 Steam vents

17 Cable spool




Thank you for your trust!
Congratulations on your new steam cooker.

For safe handling of the device and in order
to get to know the entire scope of features:

= Thoroughly read these operat-
ing instructions prior to first use.

< Above all, observe the safety in-
structions!

= The device should only be used
as described in these operating
instructions.

= Keep these operating instruc-
tions for reference.

« |If you pass the device on to
someone else, please include
these operating instructions. The
operating instructions are a part
of the product.

We hope you enjoy using your new steam
cooker!

Symbols on your appliance

fi DANGER!

Hot surfaces
In order to avoid injury as a result of burns,
the surfaces of the device must not be

touched during operation. Only use the han-

dles and control elements provided.

o4

The food-safe material of devices
with this symbol will not change the
taste or smell of food.

4

%
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2. Intended purpose

This steam cooker allows you to cook food
gently.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used in dry, in-
door areas.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
c DANGER! Risk of injury
through scalding!
® Do not lean over the steam cooker ...
.. when you open the lid and the con-
tents are still hot, and
.. when hot steam is coming out of the
steam vents.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings will be
used in these operating instructions:

A DANGER! High risk: failure to ob-

serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this

warning may result in minor injury or mate-

rial damage.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.

%ﬁ
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*

Instructions for safe operation
@ This device can be used by children from the age of 8 and people
with restricted physical, sensory or intellectual abilities or people with-
out adequate experience and/or understanding, if they are super-
vised or instructed on how to use this device safely and if they are
aware of the resulting danger. Children must not play with the device.
Cleaning and user maintenance must not be performed by unsuper-
vised children unless they are older than 8 years and supervised.
@ Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.
® The surfaces of the device become very hot during oper-
& ation. During operation, only touch the time selector and
handles of the device. During operation, only grip
the steamer baskets and accessories using pot
cloths or oven gloves.
© Clean all parts and surfaces that will come into contact with food
before using the device for the first time (see “Cleaning and stor-
ing” on page 17).
© If the power cable of this device should become damaged, it must
be replaced by the manufacturer, the manufacturer’s customer ser-
vice department or a similarly qualified specialist, in order to avoid
any hazards.
® The base, the power cable and the mains plug must not be im-
mersed in water or any other liquids.
® Should liquids enter the base, pull out the mains plug immediately.
Have the device checked before reusing.
@ Do not use any abrasive or corrosive cleaning agents.
@ This device is not intended to be operated using an external timer
clock or a separate remote control system.
@ This device is equally intended for use in the home and in applica-
tions similar to the home, such as for example...
. In kitchens for employees in shops, offices and other commer-
cial areas;
. on agricultural estates;
. by customers in hotels, motels and other residential facilities;

'. in bed-and-breakfast establishments.
5 %

- aibd
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*

® To prevent overheating, never cover the appliance, otherwise heat

may build up in the appliance.

® Do not lean over the steam cooker ...
. when you open the lid and the contents are still hot, and
. when hot steam is coming out of the steam vents.
There is a danger of being scalded by escaping steam.
® Make sure that no liquid overflows onto the plug connections of the

device.

® Remember that the surface of the heating element remains hot after

use.

A DANGER for children

® Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a risk
of suffocation.

© Keep the device out of the reach of chil-

dren.

DANGER to and from pets
and livestock
®© Electrical devices can represent a haz-
ard to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture
®© The base, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wa-

ter or any other liquids.
® Protect the base from moisture, water

drops and water splashes: Failure to ob-

serve this instruction may result in an
electrical shock hazard.
® Should liquids enter the base, pull out
the mains plug immediately. Have the
device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.

(ONO]

vice is dry.

6

Make sure that the surface under the de-

DANGER! Risk of electric

A shock

®©

Never put the device into operation if
there are visible damages to the device
or the power cable or if the device has
been dropped before.

Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible
grounded power socket whose voltage
corresponds to the specifications on the

rating plate. The wall socket must contin-

ue to be easily accessible after the de-
vice is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be

damaged by sharp edges or hot surfac-

es.
When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.
The device is not fully disconnected from
the power supply, even after it is
switched off. In order to fully disconnect
it, pull out the mains plug.
When removing the mains plug from the
wall socket, always pull the plug and
never the cable.

Disconnect the mains plug from the wall
socket...

.. if there is a fault,

... when you are not using the device,
... before you clean the device and

.. during thunderstorms.

%ﬁ
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®© To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.

& FIRE HAZARD

© Before turning the device on, place it on
a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.

®© It is not necessary to constantly super-
vise during operation, but just to check
regularly. This applies in particular
when very long cooking times are set.

DANGER! Risk of injury
through burning
®© The surfaces of the device become very
hot during operation. During opera-
tion, only touch the time selector and
handles of the device. During opera-
tion, only grip the steamer bas-
kets and accessories using pot
cloths or oven gloves.
®© Only transport the device when it has
cooled down.
® Wait for the device to cool down before
cleaning.

DANGER! Risk of injury
through scalding
© Do not lean over the steam cooker ...
.. when you open the lid and the con-
tents are still hot, and
.. when hot steam is coming out of the
steam vents.
There is a danger of being scalded
by escaping steam.

WARNING! Risk of material

damage

© Never operate the steam cooker without
water. This could result in the device
overheating.

®© Ensure that there is never too much or
too little water in the device. You can
check the water level using the water
level indicator. It must always be be-

tween MAX (1.2 I) and MIN (350 ml).

%ﬁ

é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 7 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19

©06

4.

e

Never place the device directly under a
wall-mounted cupboard, as steam
comes out from the top and could dam-
age the furniture.

Only ever use clean drinking water for
producing steam.

The appliance and accessories may not
be put in a microwave oven.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hob plates) or near heat sources or
open fire.

Only use the original accessories.

The device is fitted with non-slip silicon
feet. Because furniture can be coated
with a wide variety of varnishes and
plastics, and treated with various care
products, the possibility cannot be ex-
cluded that some of these substances
have ingredients that may attack and
soften the silicon feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.
Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

Items supplied

1 bottom part 9 with steam sleeve 7
1 collector 5

3 steamer baskets 3

1 rice tray 2

1lid1

1 operating instructions

Unpacking

1.
2.

Remove all parts from the packaging.
Check that all parts are present and in-
tact.



5. Before using for the
first time

& FIRE HAZARD!

© Before turning the device on, place it on
a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.
c DANGER! Risk of injury
through burning!
® The surfaces of the device become very
hot during operation. During operation,
only touch the time selector 10 and han-
dles 6 of the device.
NOTE: as the appliance is supplied with a
thin film of grease, there might be a small
amount of smoke and odour the first time

it is used. This is not harmful and will stop af-

ter a short while. Please ensure adequate
ventilation during this process.

Clean the appliance before using
it for the first time (see “Cleaning
and storing” on page 17)!

1. Place the appliance on a level, dry,
non-slip surface so that the appliance
can neither fall over nor slide off.

2. Pour 400 ml of clean drinking water
into bottom part 9.

3. Figure E: place the steam sleeve 7
onto the steam generator 13 in such a
way that the recess 8 on the steam
sleeve points to the front left corner (in
the direction of the water level indica-
tor 12).

4. Put collector 5 in bottom part 9.

5. Place steamer baskets 3 on bottom

part 9.

NOTE: ensure that the steamer baskets 3

are in the right sequence, as they are slightly
different sizes. Steamer basket 1 is always
on the bottom, steamer basket 2 on top of it

and steamer basket 3 right on top. The num-

8

%
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ber of the steamer basket 15 is shown on its
handles.

6. Place rice tray 2 in the top steamer
basket 3.

7. Place lid 1 on the top steamer bas-
ket 3.

8. Insert the power supply plug 14 in a
suitable earthed power supply socket.

9. Select a cooking time of 5 - 10 min. on
time selector 10.

10. The appliance starts heating up and
operating display 11 comes on.

11. Allow the appliance to cool down once
the set time has elapsed and then clean
it again. The appliance is now ready to
use.

6. Operating the appli-
ance

6.1 Cooking

& FIRE HAZARD!

© Before turning the device on, place it on
a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.

c DANGER! Risk of injury

through burning!

® The surfaces of the device become very
hot during operation. During operation,
only touch the time selector 10 and han-
dles 6 of the device.

1. Take collector 5 out of bottom part 9.

%ﬁ
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10.

Pour clean drinking water into bottom

part 9:

- the filling volume is 350 ml to 1.2 [;

- figure A: ensure that the water level
on water level indicator 12 is al-
ways between MIN and MAX;

- figure B: with collector 5 in place,
you can also pour in water via han-
dles with filling opening 6.

Figure E: place the steam sleeve 7

onto the steam generator 13 in such a

way that the recess 8 on the steam

sleeve points to the front left corner (in
the direction of the water level indica-

tor 12).

Put collector 5 in bottom part 9.

Put the food for cooking in steamer bas-

kets 3. You can use 1, 2 or 3 steamer
baskets. Ensure that not all the holes in
the base of the steamer baskets 3 are
covered, so that the steam can pass
through freely.

Place steamer baskets 3 on bottom
part 9. Ensure that the steamer bas-
kets 3 are in the right sequence, as
they are slightly different sizes. Steamer
basket 1 is always on the bottom,
steamer basket 2 on top of it and

steamer basket 3 right on top. The num-

ber of the steamer basket 15 is shown
on its handles.

Place lid 1 on the top steamer basket.
Insert the power supply plug 14 in a
suitable earthed power supply socket.
Select the desired cooking time on time
selector 10.

The appliance starts heating up and
operating display 11 comes on.

%ﬁ
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6.2 Checking whether the
food is cooked

DANGER! Risk of injury
through scalding!
® Do not lean over the steam cooker ...
. when you open the lid 1 and the
contents are still hot, and
. when hot steam is coming out of the
steam vents 16.

Ensure you do not cook foods for too long,
otherwise vegetables become too soft and
meat and fish may become over-dry and
tough.

To check the state of the food during cook-

ing, proceed as outlined below:

1. Carefully open the lid 1 by lifting it
slightly at the back first, so that the
steam can escape away from you.

2. Take the lid 1 right off.

3. Use a relatively long skewer or fork to
check the state of the food being
cooked.

- If the food being cooked is ready,
turn time selector 10 to 0" to switch
off the appliance.

- If the food being cooked is not yet
ready, put the lid 1 back on and al-
low the appliance to continue work-
ing.

- If the set time has elapsed before the
food being cooked is ready, set time
selector 10 to the new time required
to continue the cooking process. To
be on the safe side, check the water
level on water level indicator 12.

aihd



6.3 Topping up the water

If the water level on water level indicator 12

drops below the MIN marking during oper-

ation, you must top up the water so that the

appliance does not run dry and overheat.

1. Put clean drinking water in a suitable
pouring vessel.

2. Figure B: Pour the water through the
filling opening in handles 6 in bottom
part 9.

6.4 Ending operation

DANGER! Risk of injury
through scalding!
®© The condensate in collector 5 is hot. Al-
low it to cool down before you take out
collector 5, so that you do not acciden-
tally scald yourself.

1. Once the set cooking time has elapsed,
an alarm sounds and the appliance
switches off.

2. If you want to switch off the appliance
before the set cooking time has
elapsed, turn time selector 10 to "O".

3. Wait briefly until the steam in the appli-

ance has dissipated.

4. Remove steamer baskets 3 with the
cooked food.

5. Clean the appliance carefully after use
(see “Cleaning and storing” on
page 17).
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6.5 Thermal cut-out

The appliance is protected against overheat-

ing. As soon as all the water in bottom

part 9 has gone, making the temperature

too high, the appliance switches off auto-

matically.

= In this case, pull out the power supply
plug 14 and allow the device to cool.

= You can then run the appliance again
with water in it.

7. Hints on cooking
with the steamer

DANGER! Risk of injury
through scalding!
® Do not lean over the steam cooker ...
.. when you open the lid 1 and the
contents are still hot, and
.. when hot steam is coming out of the
steam vents 16.

Steaming is one of the healthiest ways of
cooking food. Not only are the nutrients and
colour of foods largely retained, the natural
flavour and bite of food cooked this way
make it a pleasure to eat. This means that
salt, fat and seasoning can be used sparing-
ly. Steaming is thus especially recommend-
ed for the preparation of baby food.

7.1 Using steamer baskets

Depending on requirements, 1, 2 or all 3
steamer baskets 3 can be used.

The steamer baskets 3 are different sizes
and numbered. The relevant number 15 is
on the handle of the steamer basket 3.

For cooking, always put basket 1 on first,
number 2 on top of it and finally number 3.
Figure C: The sequence is precisely re-
versed for storing, when the steamer bas-
kets 3 fit inside one another to save space.

%ﬁ
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7.2 Boiling eggs

The steamer can also be used to boil eggs.
For this purpose, there are 6 depressions in
the base of each steamer basket 3 into
which you can place the eggs.

If you use all 3 steamer baskets 3, this
means you can boil up to 18 eggs at once.
Please note when doing this that the eggs in
the bottom steamer basket will be ready
somewhat sooner than the eggs in the
steamer baskets above.

7.3 Cooking rice and liquids

Sauces or other liquids, fruit and rice can be

heated and cooked in rice tray 2 supplied.

1. Put the rice, the right amount of water
and a pinch of salt in rice tray 2.

2. Putthe rice tray 2 in any steamer bas-
ket 3.

NOTE: If you are using several steamer bas-
kets 3, the rice tray 2 should be placed in
the top basket so that nothing drips into the
rice.

3. Stir the rice occasionally.

%ﬁ
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7.4 Preparing whole meals

If you are preparing a whole meal and are
therefore using several steamer baskets 3
one above the other, please note that:

= the heaviest food for cooking should be
cooked in the bottom basket 3 if at all
possible.

= as the steam acts most effectively in the
bottom steamer basket and less so as it

travels upwards, cooking time in the up-
per baskets is extended by a few min-
utes. You should therefore follow the
instructions in "Checking whether the
food is cooked” on page 9".

= stir or rearrange the cooking food occa-
sionally with a long cooking spoon.

1. Put the food which is going to take
longest to cook in steamer basket 1.
Exception: meat and fish should al-
ways be cooked in the bottom steamer
basket 3 so that dripping juices do not
run over the other foods.

2. Put this steamer basket 3 in the steamer
and start cooking (see “Cooking” on
page 8).

3. Fill steamer basket 2 with the food
which will take a moderate time to
cook.

4. Carefully open the lid 1 by lifting it
slightly at the back first, so that the
steam can escape away from you.

5. Take the lid 1 right off.

6. Put steamer basket 2 on steamer basket 1
and close the lid 1 again.

7. Fill steamer basket 3 with the food
which will take the least time to cook.

8. Proceed as for steamer basket 2.

Gp 11
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8. Cooking times

The times quoted in the tables are intended

as a guide. Actual cooking time depends

on:

= the size and freshness of the foods;

= how full the steamer baskets 3 are;

= the position of the steamer basket 3 (top
or bottom);

< the temperature of the water (the times
guoted assume cold water. Cooking
time is slightly reduced with hot water);

= personal preference (food with bite or
soft).

NOTES:

= Stir or rearrange the cooking food occa-

sionally with a long cooking spoon.

< Ensure that all the pieces are about the
same size. Arrange smaller pieces on
top.

= Do not over-fill the steamer baskets 3 by
packing food in too tightly or covering

é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 12 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19

all the holes. It must be possible for
steam to pass everywhere between the

pieces and through the holes in the bas-

es of the steamer baskets 3.

8.1 Cooking times -
vegetables

= Prepare the vegetables by cutting off

thick stalks and cutting large vegetables

into similar-sized pieces.

= Leafy vegetables should be cooked for
as short a time as possible so that they
retain their colour.

= Do not season vegetables until they are

cooked.

= Frozen vegetables can be cooked like
fresh ones. For many vegetables, cook-
ing time is extended by a few minutes
when they are frozen.

Vegetable | Quantity Cogklng Comments
time

Broccoli 400 g 10 - 15 min Divide into florets

Increase cooking time by about 5 min if frozen

Stir/rearrange half-way through cooking time
Cauliflower {400 g 15 - 20 min Divide into florets

Increase cooking time by about 5 min if frozen

Stir/rearrange half-way through cooking time
French 400 g 25 - 30 min Increase cooking time by about 5 min if frozen
beans Stir/rearrange half-way through cooking time
Sprouts 400 g 20 - 25 min Stir/rearrange half-way through cooking time
Cabbage |400g¢g 35 - 40 min Freshly and shredded

Stir/rearrange half-way through cooking time
Carrots 400 g 20 - 25 min Freshly and cut into slices

Stir/rearrange half-way through cooking time
Peas 400 g 15-20 min Stir/rearrange half-way through cooking time
Courgette {400 g 20 - 25 min Freshly and cut into quarters

Stir/rearrange half-way through cooking time
Spinach 400 g 15 - 20 min Stir/rearrange half-way through cooking time
Mushrooms 200 g 15 - 20 min Freshly and cut into slices or very small whole

ones

Stir/rearrange half-way through cooking time

12 GB)

%
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Vegetable | Quantity Coc_)klng Comments
time

Potatoes 900 g 30 - 40 min Freshly, peeled and cut into quarters
Stir/rearrange half-way through cooking time

New or 500 g 35-40 min Freshly peeled, left whole

small pota-

toes

Asparagus [400 g 15 - 20 min Lay out flat in steamer basket, second layer
cross-wise over the top

Artichokes |2 - 3 medi- |50 - 55 min Place in the steamer basket with the opening

um-sized facing downwards so that condensation can

drain off

The cooking time may be extended by a
few minutes for thicker pieces.

Keep an eye on cooking time. Under-
cooked fish is still glassy inside. Over-
cooked fish can become dry.

8.2 Cooking times - fish

= Frozen fish can be cooked without be- -
ing thawed. Ensure that the individual
pieces are separated from one another
so that the steam can get everywhere.

. . Cooking
Fish Quantity time Comments

Fish fillet 250 g 10 - 15 min Fresh

Fish fillet 250 ¢ 15 - 20 min Frozen

Salmon 400 g 10 - 15 min Increase cooking time by about 5 min if frozen

steak

Tuna steak [{400 g 15 - 20 min Increase cooking time by about 5 min if frozen

Mussels 400 g 10 - 15 min Only cook fresh mussels which are closed
The mussels are ready when the shells have
opened completely

Prawns 400 g 10 - 15 min Stir/rearrange half-way through cooking time

Lobster tails |2 20 - 25 min

Oysters 6 15 - 20 min Only cook fresh, closed oysters
The oysters are cooked when the shells have
opened completely

Gp 13
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8.3 Cooking times - meat

< Select only lean, soft meat and remove

all the fat from it.

= The pieces of meat should not be too
thick. Meat suitable for grilling is also

good for steaming.

= Poultry, in particular, needs to be
cooked right through to prevent the risk
of salmonella infection.

< Pierce sausages to stop them bursting.

= Steam-cooking is not suitable for raw
sausage. Sausage needs to have been
boiled already (e.g. bockwurst, wieners

= Any fat still in the meat is reduced fur- etc.).
ther by the steaming process.
. Cooking
Meat Quantity time Comments
Beef 250 g 10 - 15 min In slices, e.qg. fillet steak, roasting beef
Meatballs 500 g 22 - 24 min Made of beef or mixed mince
Pork 400 g or 10-15 min In slices, e.qg. fillet, tenderloin
4 pieces
Lamb 4 pieces 15 - 20 min Slices, e.g. chop, fillet
Sausages |400 g 10 - 15 min Only boiled sausage such as frankfurters,
knackwurst, bockwurst, hot dog sausages etc.
Pierce the skin before cooking
Chicken 400 g 15- 20 min Remove the skin before cooking
breast Meat must be cooked right through
Chicken 2 20 - 30 min Meat must be cooked right through
legs Brown under the grill after steaming if desired
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8.4 Cooking times - rice = When opening the lid 1, ensure you
are not hit by a cloud of hot steam and

= Putthe rice, the right amount of water ensure that no condensation drips into

and a pinch of salt into rice tray 2. the rice.
= Putthe rice tray 2 in the top steamer = There are many different kinds of rice.
basket 3 so that no condensation can Follow the individual cooking instruc-
drip into the tray. tions as far as the required quantity of
= Stir the rice occasionally. water is concerned.
. . Cooking
Rice Quantity time Comments
White rice
Normal 1 cup 45 -50 min |- Add 1.5 cups of water
Long grain 1 cup 50-55min |- Add 1.75 cups of water
Natural rice (brown)
Normal 1 cup 40 - 45 min |- Add 2 cups of water
Parboiled 1 cup 45 -55min |- Add 1.5 cups of water
Mixture of long-grain and wild rice
Normal 1 cup 55-60 min |- Add 1.5 cups of water
Easy-cook rice |1 cup 20-25 min |- Add 1.75 cups of water
Other rice
Instant rice 1 cup 12 - 15 min |- Add 1.5 cups of water
Pudding rice |100g+30g |75-80 min |- Appropriate quantity of hot milk instead
sugar of water

8.5 Cooking times - eggs

Quantity | Cooking

Eggs Quantity of water time Comments
Soft Max. 6 per 400 ml 10 - 15 min |- Place eggs in the depres-
Hard steamer bas- 20 - 25 min sions in the base of the
ket 3 steamer baskets.

Eggs in lower steamer bas-
kets will be ready somewhat
earlier than those in upper
steamer baskets 3.

GB 15
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9. Recipes

9.1 Kassler ham with

sprouts and potatoes

Ingredients

500 g sprouts, fresh

500 g potatoes, fresh, peeled and quar-

tered
400 g joint of Kassler ham
Salt, pepper, nutmeg

Preparation
Total cooking time: 45 minutes

1.
2.

3.

Wash sprouts and put in basket 3.
Peel and quarter potatoes and put in
basket 2.

Place Kassler ham in steamer basket 1
and start cooking.

After 5 - 10 minutes, open the steamer
and insert steamer basket 2. Continue
cooking.

20 minutes from the start of cooking,
open the steamer and insert steamer
basket 3.

Continue cooking until the time expires.

Season the potatoes with a little salt.
Season the sprouts with salt, pepper
and nutmeg.

Prepare a sauce of your choice and
serve with the meal.

9.2 Salmon fillet with

vegetables and rice

Ingredients for 2 portions

300 g salmon fillet

3 spring onions

200 g mushrooms

3 celery stalks

2 carrots

Fresh ginger

Soy sauce, vinegar, oil, cayenne pep-
per and curry powder for the marinade
200 g rice

Salt

Preparation

1.

2.
3.

10.
11.

12.
13.

14.

Dice the salmon fillet and put in a
bowl.

Sprinkle with lemon juice.

Scatter over some grated fresh ginger
and add a little sal.

Leave to stand until you are ready to
cook to allow the seasoning to be ab-
sorbed.

Clean the spring onions, mushrooms,
celery and carrots, cut into roughly
equal dice and put in a bowl.

Make a marinade from 10 ml each of
soy sauce, vinegar and oil.

Season the marinade with cayenne
pepper, a little grated ginger, a pinch
of salt and curry powder.

Sprinkle the diced vegetables with the
marinade and leave to stand for at
least 30 minutes.

Put the rice, the right amount of water
and a pinch of salt in rice tray 2.

Put rice tray 2 in steamer basket 1.
Choose the right cooking time for the
rice and start cooking.

Put the vegetables in steamer basket 2.
Open the steamer 15 minutes before
the end of the cooking time, take out
rice tray 2 with the rice and put steam-
er basket 2 with the vegetables on
steamer basket 1.

Put rice tray 2 in steamer basket 3.

%ﬁ
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15. Put steamer basket 3 with rice tray 2
on steamer basket 2 and continue
cooking.

8 minutes before the end of cooking
time, open the steamer, remove steam-
er basket 3 with the rice and steamer
basket 2 with the vegetables.

Put the fish in steamer basket 1.

Put steamer basket 2 with the vegeta-
bles back in, followed by steamer bas-
ket 3 with the rice.

Continue cooking until the time expires.

16.

17.
18.

19.

9.3 Filled curd cheese
dumplings

Ingredients

= 250 g low-fat curd cheese

= legg

= 1 pinch salt

e 3tbsp flour

e 2 tbsp oil

= 5 thsp breadcrumbs

= Chocolate or hazelnut chocolate spread

Preparation

1. Put all the ingredients in a bowl and
knead to a smooth dough.

2. Roll the dough into a sausage and cut
into roughly 25 pieces of equal size.

3. Flatten each piece slightly, fill with
chocolate or hazelnut chocolate cream
and make a small dumpling out of it.

4. Arrange the dumplings in the steamer
baskets 3.

5. Cook in the steamer for 15 minutes.

Tips:

= You can roll the finished dumplings in a
crunchy praline coating before cooking
them.

= Instead of the crunchy coating, you can
also use breadcrumbs gently roasted in
butter.

e Custard also tastes good with these.

%ﬁ
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10. Cleaning and storing
Clean the device prior to its first use!
é DANGER! Risk of electric
shock!

®© Pull the power supply plug 14 out of the
wall socket before you clean the device.

DANGER! Risk of injury
through burning!
® Allow all the parts to cool down before
cleaning.
WARNING! Risk of material damage!
® Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

= Clean the device after each use and re-
move all food residues.

10.1 Dismantling the
appliance

1. Disconnect the power supply plug 14

from the mains socket.

Take off steamer baskets 3.

Figure D: Carefully push the perforat-

ed bases out of the steamer baskets 3.

4. Take off collector 5.

5. Figure E: remove the steam sleeve 7
upwards off the steam generator 13.

wnN

10.2 Cleaning the bottom
part

1. Clean bottom part 9 with a damp
cloth. A little washing-up liquid may
also be used.

2. Wipe off with clean water.

3. Do not use the appliance again until it
is completely dry.

10.3 Cleaning the accessories

= Clean the plastic accessories by hand in
the sink.

Gp 17
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10.4 Assembling the
accessories

1. Putthe bases back in steamer baskets 3:

- insert the bases so that the small de-
pressions for eggs are pointing
downwards;

- the lugs in the steamer baskets 3
must fit precisely in the correspond-
ing openings in the bases;

- push the bases into the steamer bas-
kets 3 until they engage audibly.

2. Figure E: place the steam sleeve 7
onto the steam generator 13 in such a
way that the recess 8 on the steam
sleeve points to the front left corner (in
the direction of the water level indica-
tor 12).

10.5 Storing the appliance

The steamer baskets 3 of different sizes can
be stacked inside one another to prevent the
appliance being too tall when stored in a
cupboard. (Figure C)

1. Figure F: wind the power cable 14
around the cable spool 17 on the un-
derside of the bottom part 9.

2. Put collector 5 in bottom part 9.

3. Put steamer basket no. 1 in no. 2 and
then both in steamer basket no. 3.

4. Putrice tray 2 in steamer baskets 3.

5. Putonlid 1.

6. Put the steamer baskets 3 on bottom
part 9.

7. Put the appliance away.
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10.6 Descaling the appliance

Depending on the hardness of your water, li-

mescale may build up in the appliance. You

should remove this regularly to save energy,
increase the service life of the appliance
and for hygiene reasons.

1. Wipe over surfaces with limescale us-
ing a cloth soaked in a little vinegar.

2. |If steam generator 13 has severe limes-
cale, pour a commercially-available
descaler into the bottom part 9 and
leave to stand overnight.

WARNING! Risk of material damage!

®© The appliance may under no circum-
stances be switched on whilst being
descaled. This could lead to damage.

3. Rinse thoroughly afterwards.
4. Do not use the appliance again until it
is completely dry.

11. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances. Re-
cycling helps to reduce the consumption of
raw materials and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

%ﬁ
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12. Problem-solving 13. Technical

If your device fails to function as required, speC|f|cat|ons
please try this checklist first. Perhaps there is Model- SDG 950 C3

only a minor problem, and you can solve it
yourself. Mains voltage: [220-240 V ~ 50 Hz

Protection class: ||
Power rating: 950 W

A DANGER of electric shock!
© Do not attempt to repair the device your-

self under any circumstances. Technical Symbols
Certified Safety. Devices must
Fault Possible causes / @ comply with the generally ac-
ad Action knowledged rules of technology

and the German Product Safety

= Hasthe device been con- Act (Produktsicherheitsgesetz -

nected to the power sup-

ply? ProdSG).
No function |~ Check the connection. c € With the CE marking, HOYER
Has the thermal cut-out Handel GmbH declares the con-

formity with EU guidelines.

switched off the device?
(see “Thermal cut-out” on
page 10)

Subject to technical modifications.

GB 19
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14. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These

statutory rights are not restricted by our war-

ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you. This warranty implies that
within the period of three years the defective

device and the purchase receipt are present-

ed, including a brief written description of
the defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects
The warranty period is not extended when

the warranty has been claimed. This also ap-

plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage
The device was produced carefully according

to strict quality guidelines and tested diligent-

ly prior to delivery.
The warranty applies to material or factory
defects.

20 GB)
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Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other
parts manufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

= Please keep the article number
IAN: 292163 and the purchase receipt
as a purchase verification for all inquiries.

= The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

= |f faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

= Then, you are able to send a product re-

ported as defective free of charge to the

service address specified to you, includ-

ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

Please visit www.lidl-service.com to
download this and many other
manuals, product videos and soft-
ware.

%ﬁ
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Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

QB Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 292163

6—-@- Supplier
Please note that the following address is no

service address. First contact the afore-
mentioned Service Centre.

HOYER Handel GmbH
Taskdprustrale 3

DE-22761 Hamburg
GERMANY

Gp 21
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1. Oversigt

1 Lag

2 Risskal

3 Dampkurve

4 Dampudigb

5 Opsamlingsskal

6 Greb med pafyldningsabning

7 Dampventil

8 Fordybning (p& kanten af dampventilen)
9 Underdel

10 Tidsindstiller

11 Driftsindikator

12 Vandstandsindikator

13 Dampgenerator

14 Nettilslutningsledning med netstik
15 Dampkurvens nummer

16 Dampabninger

17 Kabeloprulning
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Mange tak for din tillid!
Tillykke med din nye dampkoger.

For at opna en sikker omgang med appara-
tet og for at leere ydelsesomfanget at kende:

= Lees denne betjeningsvejledning
grundigt igennem, fgr apparatet
tages i brug farste gang.

= Fglg frem for alt sikkerhedsan-
visningernel!

= Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

< Opbevar denne betjeningsvej-
ledning.

= Hyvis apparatet gives videre til
anden bruger, bedes denne be-
tjeningsvejledning vedleegges.
Betjeningsvejledningen er del af
produktet.

Vi gnsker dig god forngjelse med din nye
dampkoger!

Symboler pa apparatet

FARE!

Varme overflader
For at undga forbraendingsskader, ma appa-
ratets overflader ikke bergres under driften.
Brug kun de dertil beregnede handtag og be-
tjeningselementer.

ll] Dette symbol angiver, at saledes
maerkede materialer ikke sendrer fg-

devarers smag eller lugt.

2. Brug i overensstem-
melse med formalet

Denne dampkoger tillader en skanende til-
beredning af fedevarer.

Apparatet er konstrueret til den private hus-
holdning. Apparatet ma kun benyttes inden-
dars i tarre rum.

Dette apparat ma ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

& Fare for at blive skoldet!
®© Bgj dig ikke ind over dampkogeren...
... nar du abner laget, og indholdet sta-
digt er varmt og
.. nar der kommer varm damp ud af
dampabningerne.

3. Sikkerhedsanvisnin-
ger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pakreevet, anvendes falgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:

FARE! Hgj risiko: manglende over-

holdelse af advarslen kan forarsage

skader pa liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan forarsage
kveestelser eller alvorlige materielle skader.
FORSIGTIG: Lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan forarsage kveestel-
ser eller alvorlige materielle skader.
ANVISNING: forhold og seerlige detaljer,
som skal overholdes ved brug af apparatet.

%ﬁ
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Anvisninger om sikker brug
© Dette apparat kan benyttes af bgrn fra 8 ar og af personer med
indskraenkede fysiske, sensoriske eller psykiske evner eller mang-
lende erfaring og/eller manglende viden, hvis disse er under op-
syn eller er blevet undervist i en sikker brug af apparatet og har
forstet de deraf resulterende farer. Barn ma ikke lege med appa-
ratet. Renggring og brugervedligeholdelse ma ikke udfares af
barn under 8 ar, undtagen, hvis de er under opsyn.
® Bgrn under 8 ar skal holdes veek fra apparatet og tilslutningsled-
ningen.
® Apparatets overflader bliver meget varme under brugen.
& Bergr kun apparatet pa tidsindstilleren eller pa grebene,
nar det er i brug. Bergr kun ved dampkurve og
tilbehgr med grydelapper eller handsker, nar
apparatet er i brug.
© Renggar alle dele og flader, der kommer i forbindelse med fadeva-
rer, inden apparatet tages i brug fgrste gang (se “Renggring og
opbevaring” pa side 37).
® Huvis nettilslutningsledningen pa dette apparat bliver beskadiget,
skal den udskiftes af producenten eller hans kundeservice eller af
en lignende kvalificeret person for at undga risici.
® Underdel, nettilslutningsledning og netstik ma ikke dyppes i vand
eller andre vaesker.
® Huvis der er kommet vaeske i underdelen, skal netstikket omgaende
treekkes ud. Fa apparatet kontrolleret, far det tages i brug igen.
® Anvend ikke skurende, eetsende og kradsende renggringsmidler.
© Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt sammen med en
ekstern timer eller en separat fjernbetjening.
©® Dette apparat er ligeledes beregnet til at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks...
. i medarbejderkakkener i butikker, p& kontorer og andre er-
hvervsmeessige omrader;
.. 1 landbrugsejendomme;
. af geester pa hoteller, moteller og andre boligfaciliteter;

. 1 morgenmadspensioner.
25 %

- aibd




é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 26 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19

*

® For at undga en overophedning af apparatet, ma det ikke tildaek-

kes. Ellers kan der opsta en varmeophobning i apparatet.
©® Bgj dig ikke ind over dampkogeren...
. nar du abner laget, og indholdet stadigt er varmt og
. nar der kommer varm damp ud af dampabningerne.
Der er fare for at blive skoldet pa grund af varm vanddamp.
® Pas pa, at der ikke kommer vaeske pa apparatets stikforbindelse.
® Veaer opmaerksom pa, at varmelementets overflade stadigt er varmt

efter brugen.

A FARE for bgrn

© Emballage er ikke legetaj. Bgrn ma ikke
lege med plastikposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

® Opbevar apparatet utilgeengeligt for
barn.

FARE for og pa grund af
keele- og husdyr
© Elekiriske apparater kan udggre en fare
for keele- og husdyr. Desuden kan dyr
ogsa forarsage skader pa apparatet.
Hold derfor principielt dyr veek fra elek-
triske apparater.

FARE for elektrisk stad
pga. fugtighed
® Underdel, nettilslutningsledning og net-
stik ma ikke dyppes i vand eller andre
vaesker.
©®© Beskyt underdelen mod fugt, draber el-
ler steenkvand: Der er fare for elektrisk
stad.

® Huvis der er kommet vaeske i underdelen,
skal netstikket omgaende traekkes ud. Fa
apparatet kontrolleret, far det tages i
brug igen.

Brug ikke apparatet med vade haender.
Sgrg for, at underlaget under apparatet
er tart.

©06

A FARE for elektrisk stad!

© Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
ler tilslutningsledningen har synlige ska-
der, eller hvis man forinden har tabt
apparatet.

® Saet kun netstikket i en korrekt installeret,
let tilgaengelig beskyttelsesstikkontakt,
hvis spaending svarer til dataene pa ty-
peskiltet. Stikkontakten skal ogsa vaere
let tilgeengelig efter tilslutningen.

® Veer opmaerksom pa, at nettilslutnings-
ledningen ikke kan beskadiges af
skrape kanter eller varme steder.

® Veer ved brugen af apparatet opmeerk-
som pa, at nettilslutningsledningen ikke
kommer i klemme.

© Apparatet er stadig ikke helt afbrudt fra
nettet, efter at det er blevet slukket. For
at ggre dette, skal du treekke netstikket
ud.

®© Treek altid i stikket, aldrig i ledningen,
nar du treekker netstikket ud af stikkon-
takten.

®© Treek netstikket ud af stikkontakten, ...
.. hvis der opstar en fejl,
.. hvis du ikke bruger apparatet,
.. for du renggr apparatet og
.. ved tordenvejr.

® For at undga farer ma der ikke foretages
andringer pa apparatet.

%ﬁ
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& BRANDFARE

© Stil apparatet pa et plant, stabilt, tart og
varmebestandigt underlag far du tilslut-
ter det.

®© Permanent opsyn under brugen er ikke
ngdvendig, dog en regelmaessig kon-
trol. Dette geelder iseer, nar der er ind-
stillet meget lange tilberedningstider.

FARE for
forbreendingsskade
© Apparatets overflader bliver meget var-
me under brugen. Bergr kun apparatet
pa tidsindstilleren eller pa handtagene,
nar det er i brug. Bergr kun ved
dampkurve og tilbehgr med gry-
delapper eller handsker, nar ap-
paratet er i brug.
© Transportér kun apparatet i afkalet til-
stand.
® Vent med rengering, til apparatet er kg-
let af.

A FARE for at blive skoldet
© Bgj dig ikke ind over dampkogeren...
... nar du &bner laget, og indholdet sta-
digt er varmt og
.. nar der kommer varm damp ud af
dampabningerne.
Der er fare for at blive skoldet pa
grund af varm vanddamp.

ADVARSEL mod materielle

skader

® Brug aldrig dampkogeren uden vand.
Dette kan forarsage en overophedning
af apparatet.

© Sgrg for, at der aldrig er for meget eller
for lidt vand i apparatet. Du kan aflaese
vandstanden p& vandstandsindikatoren.
Den skal ligge mellem MAX (1,2 ) og
MIN (350 ml).

© Stil ikke apparatet direkte under et haen-
geskab, da der kommer damp ud for-
oven, der kan skade mgblet.

Brug kun rent drikkevand i apparatet.
Apparat og tilbehgr ma ikke stilles ind i
en mikroovn.

©® Stil aldrig apparatet pa varme flader
(f.eks. kogeplader) eller i neerheden af
varmekilder eller &ben ild.

Anvend kun det originale tilbehar.
Apparatet er forsynet med skridsikre
plastikfedder. Da mgbler er overflade-
behandlet med mangfoldige lakker og
kunststoffer og behandles med forskelli-
ge plejemidler, kan det ikke helt udeluk-
kes, at mange af disse stoffer
indeholder ingredienser, der angriber
og opblgder plastikfgdderne. Leeg i gi-
vet fald et skridsikkert underlag under
apparatet.

® Brug aldrig aggressive eller skurende
renggringsmidler.

(ONO]

(ONO]

4. Leveringsomfang

1 underdel 9 med dampventil 7
1 opsamlingsskal 5

3 dampkurve 3

1 risskal 2

1lag 1

1 betjeningsvejledning

Udpakning

1. Tag alle dele ud af emballagen.

2. Kontrollér, om alle delene forefindes og
derefter, om delene er ubeskadiget.
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5. Inden den fgrste
brug

& BRANDFARE!

© Stil apparatet pa et plant, stabilt, tart og
varmebestandigt underlag far du tilslut-
ter det.

& FARE for forbreendingsskade!

®© Apparatets overflader bliver meget var-
me under brugen. Bergr kun apparatet
pa tidsindstilleren 10 eller pa grebe-
ne 6, nar det er i brug.

ANVISNING: da apparatet leveres let ind-

fedtet, kan der ved den farste brug opsta
lidt rag og lugt. Dette er ufarligt og forsvin-

der efter kort tid. Serg derved for tilstraekke-

lig udluftning.

= Renggr apparatet inden farste
brug (se ““Renggring og opbeva-
ring” pa side 37)!

1. Stil apparatet pa en jeevn, ter og skrid-
sikker flade, sa det hverken kan veelte
eller glide ned.

2. Fyld 400 ml rent drikkevand i underde-
len 9.

3. Fig. E: placer dampventilen 7 pa
dampgeneratoren 13, at fordybnin-
gen 8 pa dampventilen vender mod
det forreste venstre hjgrne (retning
vandstandsindikator 12).

4. Seet opsamlingsskalen 5 ind i underde-
len 9.

5. Seet dampkurvene 3 pa underdelen 9.

ANVISNING: Veer opmaerksom pa den
rigtige reekkefalge af dampkurvene 3, da
disse er forskelligt store. Nederst skal
dampkurv 1 altid befinde sig, s& dampkurv

2 og gverst dampkurv 3. Dampkurvens num-

mer 15 star pa grebene.

28 @K
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6. Stil risskalen 2 i den gverste damp-
kurv 3.

7. Seetlaget 1 pa den gverste damp-
kurv 3.

8. Seet netstikket 14 i en egnet stikkontakt
med jord.

©

tid p& 5 - 10 min.

10. Apparatet begynder at varme, og
driftsindikatoren 11 lyser.

11. Nar den indstillede tid er udlgbet, skal
apparatet afkale, farst derefter gen-
nemfgres rengaringen.

Nu er apparatet Klart til brug.

6. Betjening af appara-
tet

6.1 Tilberedning

& BRANDFARE!

© Stil apparatet pa et plant, stabilt, tart og
varmebestandigt underlag far du tilslut-
ter det.

A FARE for forbreendingsskade!

© Apparatets overflader bliver meget var-
me under brugen. Bergr kun apparatet
pa tidsindstilleren 10 eller pa grebe-
ne 6, nar det er i brug.

1. Tag opsamlingsskalen 5 ud fra under-

delen 9.

2. Fyld rent drikkevand i underdelen 9:
- Pafyldningsmaengden er 350 ml til
1,21,

- Fig. A: Sgrg for, at vandstanden i
vandstandsindikatoren 12 altid er
mellem MIN og MAKS;

- Fig. B: Med indsat opsamlings-
skal 5 kan vandet ogsa pafyldes
over grebene via pafyldningsabnin-
gen 6.

%ﬁ
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3. Fig. E: placer dampventilen 7 pa
dampgeneratoren 13, at fordybnin-
gen 8 pa dampventilen vender mod
det forreste venstre hjgrne (retning
vandstandsindikator 12).

4. Seet opsamlingsskalen 5 ind i underde-

len 9.

5. Leeg det, som skal koges, i dampkurve-

ne 3. Der kan bruges 1, 2 eller 3
dampkurve. Sgrg for, at ikke alle huller
i bunden af dampkurvene 3 er daekket,
sa dampen frit kan komme igennem.
6. Seet dampkurvene 3 pa underdelen 9:

Vaer opmeerksom pa den rigtige reekke-

falge af dampkurvene 3, da disse er
forskelligt store. Nederst skal
dampkurv 1 altid befinde sig, sa
dampkurv 2 og gverst dampkurv 3.
Dampkurvens nummer 15 star pa gre-
bene.

7. Seet laget 1 pa den gverste dampkurv.

8. Seet netstikket 14 i en egnet stikkontakt
med jord.

9. Indstil den gnskede kogetid pa tid-
sindstilleren 10.

10. Apparatet begynder at varme, og
driftsindikatoren 11 lyser.

6.2 Kontrol af kogepunktet

& FARE for at blive skoldet!!
© Bgj dig ikke ind over dampkogeren...
.. nar du abner laget 1, og indholdet
stadigt er varmt og
.. nar der kommer varm damp ud af
dampabningerne 16.

Sgrg for, at levnedsmidlerne ikke koger for
leenge, da grgntsager ellers kan blive for
blade, og ked og fisk kan blive tarre og
seje.

Gaor som fglger for ind imellem at kontrollere
madvarernes tilstand:

%ﬁ
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1. Abn forsigtigt l&get 1 ved farst at |gfte
det let bagved, s& dampen slipper ud
veek fra dig selv.

Tag sa laget 1 helt af.

Kontroller madens tilstand med en leen-

gere stav eller en gaffel:

Hvis maden er feerdig, drejer du tid-
sindstilleren 10 hen pa "0" for at
slukke for apparatet.

- Er maden ikke helt faerdig endnu,
seetter du laget 1 pa igen og lader
apparatet arbejde videre.

- Er den indstillede tid udlgbet, inden
maden er feerdig, stiller du igen tid-
sindstilleren 10 pa den gnskede tid
for at fortseette kogningen. Kontroller
for en sikkerheds skyld vandstanden
pa vandstandsindikatoren 12.

W N

6.3 Pafyldning af vand

Hvis vandstanden pa vandstandsindika-to-

ren 12 under driften kommer ned under

MIN-markeringen, skal du fylde vand pa,

sa apparatet ikke lgber tgrt og bliver overop-

hedet.

1. Fyld rent drikkevand i en egnet behol-
der med heeldetud.

2. Fig. B: Heeld vandet via pafyldnings-
abningen i grebene 6 i underdelen 9.

6.4 Driften afsluttes

& FARE for at blive skoldet!

©® Kondensvandet i opsamlingsskalen 5 er
meget varmt. Lad det afkgle, inden du
tager opsamlingsskalen 5 ud, sa du
ikke ved en fejltagelse bliver skoldet.

1. Efter den indstillede kogetids udlgb
slukker af sig selv.

2. Huvis du vil slukke for apparatet, inden
den indstillede kogetid er udlgbet, dre-
jer du tidsindstilleren 10 hen pa "0".

©K 29
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3. Vent lidt, indtil dampen i apparatet er
afdampet.

4. Tag dampkurvene 3 med maden ud.

5. Renggr apparatet omhyggeligt efter
brug (se “Renggring og opbevaring”
pa side 37).

6.5 Overophedningsbeskyttelse

Apparatet har en beskyttelse mod overop-

hedning. S& snart der ikke lzengere er vand

i underdelen 9, sa temperaturen bliver for

hgj, slukker apparatet automatisk.

= Traek i dette tilfaelde netstikket 14 ud,
og lad apparatet kale af.

= Derefter kan du bruge apparatet igen
med vand.

7. Tips til madlavning
med dampkogeren

A FARE for at blive skoldet!
© Bgj dig ikke ind over dampkogeren...
... nar du abner laget 1, og indholdet
stadigt er varmt og
... nar der kommer varm damp ud af
dampabningerne 16.

Dampkogning er en af de sundeste mader at
koge levnedsmidler pa. Ikke alene bevares
levnedsmidlernes naeringsstoffer og farve,
men ogsa den naturlige smag og konsistens
glaeder den, som spiser dem. Pa den made
kan man spare pa salt, fedt og krydderier.
Derfor kan dampkogning ogsa steerkt anbe-
fales til at tilberede babymad.
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7.1 Brugen af dampkurve

Efter behov kan man bruge 1, 2 eller 3
dampkurve 3.

Dampkurvene 3 er forskelligt store og num-
mererede. Det pageeldende nummer 15
star pa dampkurvens greb.

Til kogning skal man altid farst seette den
dampkurv 3 med nummer 1 p&, sa nummer
2 og til sidst nummer 3.

Fig. C: Nar de ryddes af vejen, er reekkefal-

gen omvendt, s& passer dampkurvene 3
pladsbesparende oveni hinanden.

7.2 Kogning af seg

Dampkogeren er ogsa velegnet som aegge-
koger. Hertil er der 6 fordybninger i bunden
af hver dampkurv 3, hvor aggene kan stil-
les.

Hvis du indseetter alle 3 dampkurve 3, kan
der koges op til 18 &g pa en gang. Bemaerk
herved, at eeggene i den nederste damp-
kurv er feerdige lidt hurtigere end aeggene i
de dampkurve, som ligger ovenpa.

7.3 Kogning af ris og
veesker

| den medleverede risskal 2 kan man koge

eller opvarme sovse eller andre vaesker, frugt

og ris.

1. Kom risen med den passende meengde
vand og en anelse salt i risskalen 2.

2. Stil risskalen 2 i den gverste damp-
kurv 3.

ANVISNING: Hvis du bruger flere damp-
kurve 3, skal risskalen 2 stilles i den gverste
dampkurv, sa der ikke kan dryppe noget
ned i risskalen.

3. Rar fra tid til anden i risen.

%ﬁ

e

.
58



é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 31 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19 é@

7.4 Tilberedning af menuer 8. Tilberedningstid

Hvis du vil tiloerede en hel menu og hertil  De tider, som er angivet i tabellerne, er vej:
stiller flere dampkurve 3 over hinanden, ledende veerdier. Den virkelige kogetid af-
skal du veere opmeerksom pa fglgende: heenger af:
= Den mad med den storste veegt skal s& = Hvor store og friske levnedsmidlerne
vidt muligt koges i den nederste damp- er;
kurv 3. o _ = Dampkurvenes 3 pafyldningsmeengde;
= Da dampvirkningen i den nederste - Dampkurvens 3 position (oppe eller ne-
dampkurv 3 er steerkest og bliver sva- de);
gere opad, forleenges kogetiden i de = Vandets temperatur (de angivne tider
gverste kurve med et par minutter. Be- relaterer til koldt vand. Med varmt
maerk derfor “Kontrol af kogepunktet” vand reduceres kogetiden lid);
pa side 29. < Personlig smag (fast eller blgdt).

= Ror fra tid til anden i maden med en
lang grydeske eller omplacer lagene. ANVISNINGER:

1. Fyld dampkurv 1 med de levnedsmid- <  Rgr fra tid til anden i maden med en
ler, som skal koge leengst. lang grydeske eller omplacer lagene.
Undtagelse: Kad og fisk skal altid ko- < sgrg for, at alle stykker er nogenlunde
ges i den nederste dampkurv 3, s& den lige store. Laeg mindre stykker gverst.
saft, som drypper ned, ikke drypper = Undlad at overfylde dampkurvene 3
ned pa de andre levnedsmidler. ved at leegge levnedsmidlerne for teet el-

2. Stil denne dampkurv 3 i dampkogeren ler daekke alle huller. Mellem stykkerne
og begynd kogningen (se “Tilbered- og gennem hullerne i dampkurvens hul-
ning” pa side 28). ler skal der kunne stremme damp igen-

3. Fyld dampkurv 2 med de levnedsmid- nem.

ler, som skal koge neestleengst.

4. Abn forsigtigt laget 1 ved farst at lgfte
det let bagved, s& dampen slipper ud
veek fra dig selv.

8.1 Tilberedningstid

5. Tag s& laget 1 helt af. grgntsager
6. Indszt dampkurv 2 pa dampkurv1 09 <  Forbered grentsagere ved at afskaere
luk laget 1 igen. stokke og dele store grgntsager i lige
7. Fyld dampkurv 3 med de levnedsmid- store stykker.
ler, som skal koge kortest. - Bladgrentsager skal koges s kort som
8. Fortseet, som fgrhen med dampkurv 2. muligt, s& de ikke mister deres farve.

= Grgntsager skal farst krydres og saltes,
nar de er mgre.

= Frosne grgntsager kan koges som fri-
ske. Ved nogle typer grgntsager forlaen-
ges kogetiden nogle minutter, hvis de
er dybfrosne.

©K 31

- aibd




é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 32 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19

Grgntsager

Maengde

Tilbered-
ningstid

Anmeerkninger

Brokkoli

400 g

10 - 15 min. |-

deles i buketter

dybfrosset gges tilberedningstiden med ca.

5 min.

efter halvdelen af tilberedningstiden omrgres/
omplaceres

Blomkal

400 ¢

15 - 20 min. |-

deles i buketter

dybfrosset gges tilberedningstiden med ca.

5 min.

efter halvdelen af tilberedningstiden omragres/
omplaceres

Grgnne bgn-
ner

400 g

25 - 30 min. |-

dybfrosset gges tilberedningstiden med ca.

5 min.

efter halvdelen af tilberedningstiden omragres/
omplaceres

Rosenkal

400 g

20 - 25 min. |-

efter halvdelen af tilberedningstiden omragres/
omplaceres

Kal

400 g

35 - 40 min. |-

frisk og skaret i sma stykker
efter halvdelen af tilberedningstiden omrgres/
omplaceres

Gulergdder

4009

20 - 25 min. |-

frisk og skaret i skiver
efter halvdelen af tilberedningstiden omrares/
omplaceres

AErter

400 g

15 - 20 min. |-

efter halvdelen af tilberedningstiden omrgres/
omplaceres

Squash

400 g

20 - 25 min. |-

frisk og skaret i skiver
efter halvdelen af tilberedningstiden omrgres/
omplaceres

Spinat

400 g

15 - 20 min. |-

efter halvdelen af tilberedningstiden omragres/
omplaceres

Svampe

200 g

15 - 20 min. |-

frisk og skaret i skiver eller sma hele hoveder
efter halvdelen af tilberedningstiden omrares/
omplaceres

Kartofler

900 g

30 - 40 min. |-

friskskreellet og indkvarteret
efter halvdelen af tilberedningstiden omragres/
omplaceres

Nye eller sma
kartofler

500¢

35 - 40 min. |-

friske og skreellede, hele

Asparges

400 g

15 - 20 min. |-

bredes fladt ud i dampkurven, 2. lag laegges
pa kryds over

Artiskokker

2 - 3 mel-
lemstore

50 - 55 min. |-

leegges med abningen nedad i dampkurven,
s& kondensvand kan lgbe af

32 ©K
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8.2 Tilberedningstid fisk kan tilberedningstiden forleenges nog-
le minutter.

= Overvag tilberedningstiden. For kort
kogt fisk ser endnu helt glasagtig ud in-
deni. Fisk, som har kogt for laenge, kan
blive ter.

= Frosset fisk kan tilberedes uden opte-
ning. Sgrg for, at de enkelte stykker skil-
les fra hinanden, s& dampen kan
komme hen overalt. Ved tykkere stykker

Fisk Meaengde Tr::gg;f%_ Anmeerkninger
Fiskefilet 250 ¢ 10 - 15 min. |- frisk
Fiskefilet 250 g 15 - 20 min. |- frosne
Laksekotelet | 400 g 10-15 min. |- dybfrosset gges tilberedningstiden med ca.
5 min.
Tunfisksteak {400 g 15-20 min. |- dybfrosset gges tilberedningstiden med ca.
5 min.

Muslinger 400 g 10 - 15 min. |- tilbered kun friske og lukkede muslinger

- muslingerne er feerdigkogte, nar skallerne
har abnet sig fuldstaendigt
Rejer 400 g 10 - 15 min. |- efter halvdelen af tilberedningstiden omrg-
res/omplaceres

Hummerha- |2 stk. 20 - 25 min.
ler

Dsters 6 stk. 15- 20 min. |- tilbered kun friske og lukkede gsters
- psters er feerdigkogte, nar skallerne har ab-
net sig fuldsteendigt

- aibd
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8.3 Tilberedningstid kad

= Veelg kun magert, bladt ked og fjern
fedt fuldsteendigt.

= Kadstykkerne bar ikke veere for tykke.
Kad, som egner sig til grillstegning, la-
der sig ogsa dampe.

= Det fedt, som endnu er i kagdet, reduce-
res yderligere ved dampning.

Iseer skal fjerkrae veere helt gennemkogt
for at mindske faren for en salmonel-
lainfektion.

Prik hul i pglser, sa de ikke brister.

Ra palser egner sig ikke til dampkog-
ning. Pglserne skal allerede veere kogt
(f.eks. kneekpglser, wienerpglser osv.).

Kad Maengde Tr:llgggig Anmeerkninger
Oksekad 250 ¢ 10 - 15 min. |- i skiver, f.eks. oksemgrbrad, roastbeef
Frikadeller 500 g 22 - 24 min. |- af oksekad eller blandet hakket kad
Svinekad 400 g eller |10 - 15 min. |- i skiver, f.eks. filet, mgrbrad
4 stk.
Lam 4 stk. 15- 20 min. |- Skiver, f.eks. kotelet, filet
Palser 400 g 10 - 15 min. |- kun kogte pglser, f.eks. bayerske pglser,
kneekpglser, hot dog-pglser osv.
- prik hul i huden inden kogningen
Kyllingefilet 400 g 15-20 min. |- Fjern huden inden kogningen
- Kad skal ubetinget veere gennemkogt
Kyllingelar |2 stk. 20 - 30 min. |- Kad skal ubetinget veere gennemkogt
efter kogningen kan de evt. brunes under
grillen

- aibd
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8.4 Tilberedningstid ris

svand ned

i skalen.

Kom risen med den passende maengde
vand samt en anelse salt i risskalen 2.
Stil risskalen 2 i den gverste damp-

kurv 3, sa der ikke kan dryppe konden-

Rar fra tid til anden i risen.

e

Nar laget 1 dbnes, skal man sgrge for
ikke at blive ramt af en dampsky, og at
der ikke drypper kondensvand ned pa
risen.

Der findes mange forskellige slags ris.
Overhold den tilsvarende vejledning,
hvad maengden af vand angar.

Ris Meangde Tr::ggg%- Anmeerkninger
Hvide ris
Normalt 1 kop 45 - 50 min. |- Tilseet 1,5 kopper vand
Langkornet |1 kop 50 - 55 min. |- Tilseet 1,75 kopper vand
ris
Naturris (brun)
Normalt 1 kop 40 - 45 min. |- Tilseet 2 kopper vand
Parboiled |1 kop 45 - 55 min. |- Tilseet 1,5 kopper vand
ris

Blandet ris af langkornede

ris og vilde ris

Normalt 1 kop 55-60 min. |- Tilseet 1,5 kopper vand
Hurtigkogte |1 kop 20 - 25 min. |- Tilseet 1,75 kopper vand
ris
Andre ristyper
Instantris 1 kop 12 - 15 min. |- Tilseet 1,5 kopper vand
Gradris (ris- |100 g + 75 - 80 min. |- varm meelk i tilsvarende meengde i stedet for
budding) 30 g sukker vand
8.5 Tilberedningstid &g
Vand- Tilbered- .

g Mangde mzengde ningstid Anmaerkninger
blade maks. 6 pr. 400 ml 10 - 15 min. |-  Stil @@ggene i fordybninger-
harde dampkurv 3 ne i dampkurvenes bund.

20 - 25 min.

- /Eggene i den nederste
dampkurv er lidt tidligere feer-
dige end i de gverste damp-
kurve 3.
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9. Opskrifter

9.1 Hamburgerryg med

rosenkal og kartofler

Ingredienser:

500 g rosenkal, frisk

500 g kartofler, friske, skreellede og
skaret i kvarte skiver

400 g hamburgerryg i et stykke
Salt, peber, muskat

Tilberedning:
Samlet tilberedningstid: 45 minutter

1.

2.

3.

Renger rosenkalene og leeg dem i
kurv 3.

Skreel kartoflerne, skeer dem i kvarte
skiver og leeg dem i kurv 2.

Leeg hamburgerryggen i dampkurv 1,
og start tilberedningen.

Abn dampkogeren efter 5 - 10 minut-
ter, og seet dampkurv 2 i. Fortseet tilbe-
redningen.

Abn dampkogeren 20 minutter efter tilbe-

redningens start, og seet dampkurv 3 i.
Fortseet tilberedningen, indtil tiden er
udlgbet.

Kom en smule salt ved kartoflerne.
Smag rosenkalen til med salt, peber og
muskat.

Tilbered en sovs efter eget valg, og
servér den sammen med retten.

9.2 Laksefilet med

grgntsager og ris

Ingredienser til 2 personer:

300 g laksefilet

3 forarslgg

200 g champignon

3 bladselleri

2 gulergdder

Frisk ingefaer

Sojasauce, eddike, olie, cayennepeber
og karry til marinaden

e 200gris

e Salt

Tilberedning:

1. Skeer laksefileten i terninger, og leeg
dem i en skal.

2. Dyp dem i citronsaft.

3. Drys en smule friskrevet ingefeer og salt
over laksen.

4. Lad laksen sta indtil tilberedningen, s&
krydderierne treekker godt ind.

5. Renggr forarslag, champignoner, selleri
og gulergdder, skeer dem i lige store
terninger og kom dem i en skal.

6. Rgr en marinade sammen af hhv. 1
spsk. sojasauce, eddike og olie.

7. Smag marinaden til med cayennepe-
ber, en smule revet ingefaer, en anelse
salt og karry.

8. Dyp de snittede gregntsager i marina-
den, og lad dem traekke i mindst
30 minutter.

9. Kom risen med den passende mangde
vand og en anelse salt i risskalen 2.

10. Stil risskalen 2 i dampkurv 1.

11. Veelg en tilberedningstid, der passer til
risen, og start tilberedningen.

12. Leeg grgntsagerne i dampkurv 2.

13. Abn dampkogeren 15 minutter for til-
beredningstidens udlgb, tag risska-
len 2 med risen ud og placér
dampkurv 2 med gragntsagerne pa
dampkurv 1.

14. Seet risskalen 2 i dampkurv 3.
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15. Placér dampkurv 3 med risskalen 2 pa
dampkurv 2 og fortsaet tilberedningen.
16. Abn dampkogeren 8 minutter fer tilbe-
redningstidens udlgb, tag dampkurv 3

med risen og dampkurv 2 med grgntsa-

gerne ud.

17. Leeg fisken i dampkurv 1.

18. Seet dampkurv 2 med grgntsagerne og
derefter dampkurv 3 med risen ind
igen.

19. Fortseet tilberedningen, indtil tiden er
udlgbet.

9.3 Fyldte kvarkboller

Ingredienser:

= 250 g mager kvark (friskost)
e 1eg

e 1 anelse salt

e 3 spsk. mel

e 2 spsk. olie

< 5psk. rasp

= Chokolade eller nougatcreme

Tilberedning:

1. Kom alle ingredienserne i en skal, og
a&lt dem sammen til en glat dej.

2. Form dejen til en rulle, og skeer den i
ca. 25 lige store stykker.

3. Tryk stykkerne en smule flade, fyld dem
med chokolade eller nougatcreme og
form dem til sma boller.

4. Fordel bollerne i dampkurvene 3.

5. Tilbered bollerne 15 minutter i dampko-

geren.

Tip:

< Inden tilberedningen kan de feerdige
boller vendes i krokant.

= | stedet for krokant kan bollerne vendes
i sprade raspkrummer, der er ristet i en
smule smaer.

= Hertil smager en vaniljesauce ogsa
godt.
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10. Renggring og opbe-
varing

Renggr apparatet inden farste brug!

A FARE for elektrisk stgd!
® Treek netstikket 14 ud af stikkontakten,
far rengering af apparatet pabegyndes.

& FARE for forbraendingsskade!

© Lad alle dele kgle af inden de renggres.

ADVARSEL mod materielle skader!

® Brug aldrig aggressive eller skurende
renggringsmidler.

= Renggr apparatet efter enhver brug og
fijern derved alle madrester.

10.1 Afmontering af
apparatet

1. Treek netstikket 14 ud af netstikkontak-

ten.

Tag dampkurvene 3 af.

Fig. D: Tryk forsigtigt de hullede bun-

de ud af dampkurvene 3.

4. Tag opsamlingsskalen 5 af.

5. Fig. E: tag dampventilen 7 op og ud
af dampgeneratoren 13.

w N

10.2 Renggring af underdel

1. Renggr underdelen 9 med en fugtig
klud. Du ma gerne bruge lidt opvaske-
middel.

Ter af med rent vand.

Tag farst apparatet i brug igen, nar det
er helt tart.

wnN

10.3 Renggaring af tilbehar

= Renggr tilbehgr af plast i hdndvasken
med handen.
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10.4 Sammenbygning af
tilbehgret

1. Indseet bundene i dampkurvene 3:

- indseet bundene saledes, at de sma
fordybninger til &g peger nedad;

- naeserne i dampkurvene 3 skal pas-
se ngjagtigt ind i de tilsvarende ab-
ninger i bundene;

- tryk bundene ind i dampkurven 3, til
man kan here, de gar i hak.

2. Fig. E: placer dampventilen 7 pa
dampgeneratoren 13, at fordybnin-
gen 8 pa dampventilen vender mod
det forreste venstre hjgrne (retning
vandstandsindikator 12).

10.5 Opbevaring af
apparatet

For at apparatet ikke skal vaere for hgijt i ska-
bet kan de forskelligt store dampkurve 3 sta-

bles. (Fig. C)

1. Fig. F: vikl nettilslutningsledningen 14
op pa kabeloprulningen 17 pd under-
siden af underdelen 9.

2. Seet opsamlingsskalen 5 ind i underde-

len 9.

3. Seet dampkurv nr. 1 ned i nr. 2 og sa
begge to ned i dampkurv nr. 3.

4. Stil risskalen 2 i de gverste dampkur-
ve 3.

5. Seetlaget 1 pa.

6. Saet dampkurvene 3 pa underdelen 9.

7. Gem apparatet af vejen.
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10.6 Afkalkning af
apparatet

Alt efter vandets hardhed kan der dannes

kalkaflejringer i apparatet. Disse skal fjernes

regelmeaessigt for at spare strem, forgge ap-

paratets levetid samt af hygiejniske grunde.

1. Aftar de tilkalkede steder med en klud
vaedet med lidt eddike.

2. Skulle dampgeneratoren 13 veere steer-

kere tilkalket, fylder du almindeligt af-
kalkninsmiddel i underdelen 9 og lader
det sta natten over.

ADVARSEL mod materielle skader!
©®© Apparatet ma aldrig teendes, mens det
bliver afkalket. Dette kunne medfare

skader.

3. Skyl derefter grundigt.
4. Tag farst apparatet i brug igen, nar det
er helt tart.

11. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt
det europeeiske direktiv
2012/19/EU. Symbolet
med den overstregede skral-
despand pa hjul betyder, at
produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilfgres en separat affald-

sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbehgr, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter ma ikke bortskaffes med

det normale husholdningsaffald, men skal af-

leveres til et modtagelsessted for genbrug af
elektriske og elektroniske apparater. Gen-
brug er med til at reducere forbruget af ra-
stoffer og aflaste miljget.

Emballage

Nar du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pa de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.

%ﬁ
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12. Fejlfinding 13. Tekniske data
Hvis dit apparat ikke fungerer som gnsket, Model: SDG 950 C3
skal du farst ga den fglgende tjekliste igen- — =
nem. Maske er der kun tale om et mindre Netspaending: 220240V ~ 50 Hz
problem, som du selv kan lgse. Beskyttelsesklasse: ||
Effekt: 950 W

A FARE for elektrisk stgd!
® Forsgg under ingen omstaeendigheder Tekniske symboler

selv ai reparere apparatet. Afprgvet sikkerhed. Apparater
@ skal opfylde de almindelige aner-
Mulige arsager 7 kendte tekniske regler og veere i
Fejl foranstaltninger overensstemmelse med produkt-
sikkerhedsloven (ProdSG) [Tysk-
=  Er strgamforsyningen land].
sikret? Med CE-meerkning erklaerer HO-
= Kontrollér tilslutnin- c € YER Handel GmbH EU-konformi-
gen. teten.
Virker ikke = Har overophednings-
beskyttelsen slukket Ret til tekniske sendringer forbeholdes.
apparatet? (se “Over-
ophedningsbeskyttel-
se” pa side 30)
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14. HOYER Handel
GmbHs garanti

Keere kunde.

Du har 3 ars garanti fra kebsdatoen pa det-

te apparat. | tilfeelde af mangler pa dette
produkt geelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til seelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-

graenset af vores i efterfglgende naevnte stil-

lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter pa kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret godt.
Dette bilag er ngdvendigt for dokumentering
af kabet.

Hvis der inden for 3 ar fra kabsdatoen skulle
opsta en materiale- eller fabrikationsfejl pa
dette produkt, vil produktet — ud fra vores
vurdering — blive repareret eller udskiftet af

os uden udgifter for dig. Denne garantiydel-

se forudseetter, at det defekte apparat og
kabsbilaget (kvitteringen) foreligger inden
for den 3-arige tidsfrist, og at det skriftligt
bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
star, og hvornar denne er opstaet.

Hvis defekten er deekket af vores garanti,

modtager du det reparerede produkt retur el-

ler et helt nyt produkt. | forbindelse med re-
paration eller udskiftning af produktet starter
der ikke en ny garantiperiode.

Garantiperiode og lovpligtige
krav ved fejl

Garantiperioden bliver ikke forlaenget som
fglge af garantiydelsen. Dette geelder ogsa

for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-

le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kgbet, skal omgaende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlgb, er for
kundens regning.

40 ©K
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Garantideekning

Apparatet er blevet omhyggeligt fremstillet ef-
ter strenge kvalitetsretningslinjer og kontrolle-
ret samvittighedsfuldt inden leveringen.
Garantien geelder for materiale- eller fabrika-
tionsfejl.

Denne garanti omfatter ikke slidde-
le, der er udsat for normalt slid og
for skader pa skrgbelige dele, f.eks.
kontakter, batterier, lyskilder eller
dele, der er fremstillet af glas.

Denne garanti daekker ikke, hvis det beskadi-
gede produkt ikke er blevet anvendt til forma-
let eller ikke er blevet passet. For at anvende
produktet korrekt, skal alle de anferte anvis-
ninger i betjeningsvejledningen ngje overhol-
des. Anvendelsesformal og handlinger, der
frarddes i betjeningsvejledningen, eller som
der advares imod, skal ubetinget undgas.
Produktet er udelukkende bestemt til privat
brug og ikke til erhvervsmaessigt brug. Ved
misligholdelse og uhensigtsmaessig behand-
ling, brug af vold og ved indgreb, som ikke er
blevet udfert af vores autoriserede service-
center, ophgrer garantien.

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling af dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter falgende an-

visninger:

= Hav i forbindelse med alle forespargsler
artikelnummeret IAN: 292163 og kvitte-
ringen som dokumentering for kgbet parat.

= Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pa forsiden af din vejledning
(forneden til venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.
Hvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du farst kon-
takte efterfglgende neevnte service-
center telefonisk eller pr. e-maiil.

= Et defekt produkt, der er deekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,
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med vedhaeftning af kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
star, samt hvornar denne er opstaet.
&R P& www.lidl-service.com kan du
=’  downloade denne og mange flere
handbgger, produktvideoer og soft-
ware.

B
Service-center

Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: hoyer@lidl.dk

IAN: 292163

6—-@- Leverandgr

Bemeerk venligst, at den fglgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
farst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustraRe 3

DE-22761 Hamburg
TYSKLAND

©KR 41
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1. Apercu de l'appareil

P OO~NOUOMWNLER

Couvercle

Panier a riz

Paniers de cuisson a la vapeur

Sorties de vapeur

Bac récupérateur

Poignées avec ouverture de remplissage
Gaine a vapeur

Encoche (au bord de la gaine a vapeur)
Base

Sélecteur de temps

Voyant de fonctionnement

Indicateur du niveau d’eau

Producteur de vapeur

Céable de raccordement au secteur avec fiche secteur
Numéros des paniers a cuisson

Orifices pour vapeur

Enrouleur de cable

@R 43
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Merci beaucoup pour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'achat de votre
nouveau cuiseur vapeur.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

= Lisez attentivement ce mode
d’emploi avant la premiere utili-
sation.

= Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

= L'appareil ne doit étre utilisé
gu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

< Conservez ce mode d'emploi.

< Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n‘oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouveau cuiseur vapeur !

Symboles sur I'appareil

fi DANGER !

Surfaces chaudes
Pour éviter les brdlures, il ne faut pas toucher
les surfaces de I'appareil lorsque ce dernier
fonctionne. Utilisez uniquement les poi-
gnées et éléments de commande prévus a
cet effet.

] Ce symbole indique que ces excel-
Qf lents matériaux ne peuvent pas dé-

naturer le goQt ni I'odeur des

aliments.

44 R
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2. Utilisation conforme

Ce cuiseur vapeur vous permet de faire cuire
délicatement vos aliments.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
dans un espace intérieur sec.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible
c DANGER ! Risque de br(-
lures !
® Ne vous penchez pas au-dessus du cui-
seur vapeur ...
.. lorsque vous ouvrez le couvercle et
que le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour vapeur.

3. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

cessaire dans le présent mode d’emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-

A respect de I'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de I'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.

%ﬁ
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Instructions pour une utilisation en toute sécurité

© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connaissance
lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utilisation
stre de I'appareil et ont compris les risques qui en résultent. Les en-
fants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les enfants ne doivent
pas nettoyer ni faire I'entretien de I'appareil sans surveillance sauf
s’ils sont agés de plus de 8 ans et surveillés.
© L'appareil et le cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.
© Les surfaces de I'appareil peuvent devenir chaudes lors
A du fonctionnement. Lorsque |'appareil est en marche,
touchez-le uniquement au niveau du sélecteur de temps
ou des poignées. Lorsque lI'appareil est en
marche, utilisez toujours des maniques ou des
gants de cuisine pour saisir les paniers de cuis-
son a la vapeur ainsi que les accessoires.
® Avant la premiére utilisation, nettoyez toutes les pieces et surfaces
qui seront en contact avec les aliments (voir “ Nettoyage et entre-
posage ” a la page 59).
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
mage, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service apres-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour eviter
les mises en danger.
©® La base, le cable de raccordement au secteur et la fiche secteur ne
doivent pas étre plongés dans I’eau ou dans un autre liquide.
® Si du liquide pénétre dans la base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contrbler I'appareil avant de le remettre en ser-
vice.
® Nrutilisez aucun détergent acide, décapant ou abrasif.
© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systeme de commande a distance sépare.

45 é%
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*

© Cet appareil est également destiné a une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des maga-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hotels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.
®© Afin d’éviter une surchauffe, ne couvrez jamais I'appareil. Sinon, la
chaleur pourrait s’accumuler dans I'appareil.
® Ne vous penchez pas au-dessus du cuiseur vapeur ...
... lorsque vous ouvrez le couvercle et que le contenu est encore
tres chaud et
... que de la vapeur trés chaude s'échappe des orifices pour
vapeur.
La vapeur d'eau qui s'échappe risque de vous briler.
©® Veillez a ce qu'aucun liquide ne déborde sur la fiche de raccorde-
ment de I'appareil.
@ Veuillez noter que la surface de I'élément de chauffage reste en-
core chaude apreés I'utilisation.

DANGER ! Risque
d'électrocution en raison de
I’humidité
La base, le cable de raccordement au
secteur et la fiche secteur ne doivent
pas étre plongés dans I’eau ou dans un
autre liquide.
Protégez la base contre I'humidité, les
gouttes et les éclaboussures : il existe un
risque d’électrocution.
Si du liquide pénétre dans la base, dé-

A DANGER pour les enfants

© Le matériel d'emballage n'est pas un
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer ®
avec les sachets en plastique. Ceux-Ci
présentent un risque d'asphyxie.

®© Conservez I'appareil hors de portée des
enfants. ®

DANGER pour et provoqué
par les animaux domes- ®

tiques et d'élevage
Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.

46 (FR)
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branchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contréler I'appareil avant de
le remettre en service.

N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.

Veillez a ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.
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DANGER ! Risque ® Il n'est pas nécessaire de surveiller en

d'électrocution

® Ne mettez pas I'appareil en service, si

I'appareil ou le cable d’alimentation
présente des dommages visibles ou si
I'appareil a subi une chute.

Branchez la fiche secteur uniquement a

une prise de contact de protection correc-

permanence l'appareil lors du fonction-
nement, un contrdle régulier suffit. Cela
vaut notamment si les temps de cuisson
réglés sont tres longs.

DANGER ! Risque de
bralures

X ) X _ © Les surfaces de |'appareil peuvent deve-
tement installée, facilement accessible et nir chaudes lors du fonctionnement
dont la tension correspond a I'indication Lorsque I'appareil est en marche, tou-
située sur la plaque signalétique. Apres chez-le uniquement au niveau du sélec-
avoir branché I'appareil, la prise de cou- teur de temps ou des poignées
rant doit rester facilement accessible. Lorsque I'appareil est en marche
Veillez a ce que le cable d'alimentation utilisez toujours des maniques ’
ne soit pas endommagé par les bords ou des gants de cuisine pour sai-
coupants' ou Ies- zones (I:haudes_- sir les paniers de cuisson a la va-
Lors de I'utilisation de I'appareil, le peur ainsi que les accessoires
ca_blelde ra}ccorglement ne doit pas étre ® Ne transportez I'appareil que lorsqu'il
coincé ou écrasé. est refroidi
L'appareil n'est pas complétement is0lé @ Ayant de nettoyer I'appareil, attendez
du secteur méme apres I'avoir éteint qu'il ait refroidi
avec l'interrupteur marche/arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur. DANGER ! Risque de
Pour débrancher I'appareil, tirez tou- brdlures
jours sur la fiche, jamais sur le cable. ® Ne vous penchez pas au-dessus du cui-

Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant, ...

... lorsgu’une panne survient,

... quand vous n’utilisez pas I'appareil,
... avant de nettoyer I'appareil et

... en cas d'orage.

Si le cable d'alimentation est endomma-

gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service apres vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

seur vapeur ...

.. lorsque vous ouvrez le couvercle et
gue le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour vapeur.
La vapeur d'eau qui s'échappe
risque de vous brdler.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels !

Afin d*éviter tout risque d'accident, n'ef- © Ne faites jamais fonctionner I? cuiseLfr
fectuez aucune modification au niveau vapeur sans eau. Cela pourralt_ entral-
de I'article. ner une surchauffe de I'appareil.
®© \Veillez a ce qu'il n'y ait jamais ni trop ni
DANGER ! Risque trop peu d'eau dans I'appareil. L'indica-
d'incendie teur du niveau d'eau vous permet de lire
® Avant de mettre I'appareil en marche, le niveau d'eau. Il doit toujours se trou-
posez-le sur une surface plane, stable, ver entre MAX (1,2 1) et MIN (350 ml).
seche et résistante & la chaleur. ® Ne placez jamais I'appareil directe-

%ﬁ
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vapeur est évacuée vers le haut et pour-

rait endommager le meuble.

© Utilisez uniquement de I'eau potable
claire pour générer la vapeur.

© VLappareil et ses accessoires ne doivent

pas étre mis dans un four a micro-ondes.
®© Ne placez jamais I'appareil sur des sur-

faces trés chaudes (comme les plaques
de cuisson) ni a proximité de sources de
chaleur ou d'un feu ouvert.

® Utilisez uniquement les accessoires
d’origine.

© L'appareil est doté de pieds en silicone
antidérapants. Etant donné que les
meubles sont recouverts d'une variété
de lagues et de matiéres synthétiques et

sont traités avec différents produits d'en-
tretien, il ne peut pas étre totalement ex-

clu que certaines de ces substances
contiennent des composants qui at-
taquent et ramollissent les pieds en sili-
cone. Le cas échéant, placez un support
antidérapant sous I'appareil.

®© Nrutilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.

4. Eléments livrés

1 base 9 avec gaine a vapeur 7
1 bac récupérateur 5

3 paniers de cuisson a la vapeur 3
1 panier ariz 2

1 couvercle 1

1 mode d’emploi

Déballage de I'appareil

1. Sortez toutes les pieces de I'emballage.

2. \Veérifiez que toutes les pieces sont pré-
sentes et en bon état.
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5. Avant la premieére
utilisation

DANGER ! Risque d'incendie !

® Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante a la chaleur.

& DANGER ! Risque de brdlures !

© Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque I'appareil est en marche, tou-
chez-le uniquement au niveau du sélec-
teur de temps 10 ou des poignées 6.

REMARQUE : comme I'appareil a été lége-

rement graissé avant la livraison, il est pos-
sible qu’une Iégére formation de fumée ou

d’odeur se produise lors de la premiére utili-

sation. Ceci ne présente aucun danger et

cesse peu apres. Veillez a assurer une aéra-

tion suffisante pendant ce temps.

= Nettoyez I’'appareil avant pre-
miére utilisation (voir “ Net-
toyage et entreposage ”” a la
page 59) !

1. Placez I'appareil uniquement sur une
surface plane, séche et non dérapante,
afin que I'appareil ne puisse pas tom-
ber ou glisser par terre.

2. Remplissez la base 9 avec 400 ml
d’eau potable.

3. Figure E : placez la gaine a vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle

sorte que I'encoche 8 sur la gaine a va-

peur soit alignée au coin avant gauche
(en direction de I'indicateur de niveau
d’eau 12).

4. Placez le bac récupérateur 5 dans la
base 9.

5. Placez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 sur la base 9.

%ﬁ
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REMARQUE : Veillez a I'ordre correct des

paniers de cuisson a la vapeur 3, car ceux-

ci ne sont pas tout a fait de la méme taille.
Placez toujours le panier de cuisson a la
vapeur 1 tout en bas, ensuite le panier de
cuisson a la vapeur 2 et tout en haut le pa-
nier de cuisson a la vapeur 3. Le numéro du
panier 15 est inscrit sur les poignées.

6. Placez le panier a riz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 3 le plus haut.

7. Mettez le couvercle 1 sur le panier de
cuisson a la vapeur 3 supérieur.

8. Enfichez la fiche de secteur 14 dans
une prise appropriée avec une protec-
tion.

9. Réglez un temps de cuisson de 5 a
10 min sur le sélecteur de temps 10.

10. Lappareil commence a chauffer et le
voyant de fonctionnement 11 est allu-
mé.

11. Une fois le temps réglé écoulé, laissez
refroidir I'appareil et nettoyez-le de
nouveau.

L'appareil est a présent opérationnel.

6. Utilisation de I'appa-
reil

6.1 Cuisson

A DANGER ! Risque d'incendie !

© Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante a la chaleur.

& DANGER ! Risque de brdlures !

© Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque I'appareil est en marche, tou-
chez-le uniquement au niveau du sélec-
teur de temps 10 ou des poignées 6.

%ﬁ
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1. Retirez le bac récupérateur 5 de la
base 9.

2. Remplissez la base 9 d’eau potable :

- La quantité de remplissage est de
350mla 1,2l
Figure A : Veillez & ce que le ni-
veau d’eau dans I'indicateur du ni-
veau d’eau 12 se situe toujours entre
MIN et MAX.
Figure B: Lorsque le bac récupéra-
teur 5 est en place, vous pouvez
également verser I’eau par I'ouver-
ture de remplissage 6 des poignées.

3. Figure E : placez la gaine a vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle
sorte que I'encoche 8 sur la gaine a va-
peur soit alignée au coin avant gauche
(en direction de I'indicateur de niveau
d’eau 12).

4. Placez le bac récupérateur 5 dans la
base 9.

5. Mettez les aliments a cuire dans les pa-
niers de cuisson a la vapeur 3. Vous
pouvez utiliser 1, 2 ou 3 paniers de
cuisson & la vapeur. Veuillez & ne pas
recouvrir tous les trous dans le fond des
paniers de cuisson a la vapeur 3 pour
que la vapeur puisse pénétrer sans pro-
bléme.

6. Placez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 sur la base 9.

Veillez a I'ordre correct des paniers de
cuisson a la vapeur 3, car ceux-ci ne
sont pas tout a fait de la méme taille.
Placez toujours le panier de cuisson a
la vapeur 1 tout en bas, ensuite le pa-
nier de cuisson a la vapeur 2 et tout en
haut le panier de cuisson a la va-
peur 3. Le numéro du panier 15 est
inscrit sur les poignées.

Mettez le couvercle 1 sur le panier de
cuisson a la vapeur supérieur.

8. Enfichez la fiche de secteur 14 dans
une prise appropriée avec une protec-
tion .
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9. Réglez le temps de cuisson souhaité sur
le sélecteur de temps 10.

10. Lappareil commence a chauffer et le
voyant de fonctionnement 11 est allu-
mé.

6.2 Verifier le juste point de
cuisson

& DANGER ! Risque de bralures!
® Ne vous penchez pas au-dessus du cui-
seur vapeur ...

.. lorsque vous ouvrez le couvercle 1 et
que le contenu est encore tres chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour va-
peur 16.

Faites attention a ne pas cuire les aliments
trop longtemps, car sinon, les légumes
risquent de s’écraser et la viande et le pois-
son risquent de devenir trop secs et durs.

Pour vérifier I’état des aliments a cuire entre-

temps, procédez comme suit :

1. Ouvrez prudemment le couvercle 1 en
le soulevant d’abord un peu a I'arriere
de I'appareil pour que la vapeur puisse
s’échapper dans la direction qui vous
est opposée.

2. Retirez totalement le couvercle 1.

3. \krifiez la cuisson de I'aliment avec
une baguette longue ou une
fourchette :

- Si l'aliment est cuit, tournez le sélec-
teur de temps 10 sur « O » pour ar-
réter I'appareil.

- Si I'aliment n’est pas encore cuit, re-
mettez le couvercle 1 en place et
laissez I'appareil continuer a fonc-
tionner.

- Si la durée réglée est écoulée avant
que I'aliment soit cuit, tournez de
nouveau le sélecteur de temps 10

50 GR)
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sur la durée souhaitée pour pour-
suivre la cuisson. Par précaution, vé-
rifier le niveau d’eau sur I'indicateur
du niveau d’eau 12.

6.3 Remettre de I'eau

Si le niveau d’eau dans I'indicateur du ni-

veau d’eau 12 descend en dessous du re-

pere MIN pendant I'utilisation, vous devez

remettre de I'’eau pour que I'appareil ne

marche pas a sec et ne surchauffe pas.

1. Mettez de I'eau potable dans un réci-
pient verseur adapté.

2. Figure B: Versez I'eau par l'ouverture
de remplissage dans les poignées 6
dans la base 9.

6.4 Terminer le
fonctionnement

ﬁ DANGER ! Risque de br(-
lures !

® Le liquide de condensation dans le bac

récupérateur 5 est brilant. Laissez-le re-

froidir avant d’enlever le bac récupéra-
teur 5 pour ne pas risquer de vous
braler.

1. Une fois le temps de cuisson réglé

écoulé, un signal sonore retentit et I'ap-

pareil s’arréte.

2. Sivous souhaitez arréter I'appareil
avant la fin du temps de cuisson réglé,
tournez le sélecteur de temps 10 sur
« O ».

3. Attendez un peu jusqu’a ce que la va-
peur se soit échappée de I'appareil.

4. Retirez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 avec les aliments a cuire.

5. Aprées chaque utilisation, nettoyez soi-
gneusement I'appareil (voir “ Nettoyage
et entreposage ” a la page 59).

%ﬁ
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6.5 Protection contre la
surchauffe

L'appareil posséde une protection de sur-
chauffe. Dés qu’il n’y a plus d’eau dans la

base 9 et que pour cette raison, la tempéra-
ture augmente de trop, I'appareil s’arréte au-

tomatiquement.

= Dans ce cas, débranchez la fiche sec-
teur 14 et laissez I'appareil refroidir.

< Ensuite, vous pouvez de nouveau faire
fonctionner I'appareil avec de I'eau.

7. Conseils pour la cuis-
son avec le cuiseur
vapeur

A DANGER ! Risque de bralures!
® Ne vous penchez pas au-dessus du cui-
seur vapeur ...

.. lorsque vous ouvrez le couvercle 1 et
que le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour va-
peur 16.

La cuisson vapeur est une des possibilités les
plus saines de cuire des aliments. Non seu-
lement, les nutriments et la couleur des ali-
ments sont pratiqguement tous préservés,
mais le golt et le croquant satisfont égale-
ment le gourmet. Il est ainsi possible d’utili-
ser que peu de sel, de matiére grasse et
d’épices. C’est la raison pour laquelle la
cuisson vapeur est particulierement recom-
mandée pour préparer les plats pour bébé.

e

7.1 Utilisation des paniers
de cuisson a la vapeur

En fonction des besoins, vous pouvez utiliser
1, 2 ou tous les 3 paniers de cuisson a la va-
peur 3.

Les paniers de cuisson a la vapeur 3 sont de
taille différente et sont numérotés. Le nume-
ro 15 correspondant est indiqué sur la poi-
gnée du panier de cuisson a la vapeur 3.
Pour cuire, mettre toujours le panier de cuis-
son numéro 1 en place le premier, ensuite le
numéro 2 et pour terminer le numéro 3.
Figure C: Pour le rangement, procéder
dans I'ordre inverse, les paniers de cuisson
a la vapeur 3 s’emboitent, ce qui permet de
gagner de la place.

7.2 Cuire des ceufs

Vous pouvez également faire cuire des ceufs
dans le cuiseur vapeur. Pour cela, 6 creux,
dans lesquels vous pouvez poser les ceufs,
se trouvent au fond de chacun des paniers
de cuisson a la vapeur 3.

Si vous utilisez tous les 3 paniers de cuisson
a la vapeur 3, vous pouvez donc faire cuire
18 ceufs en méme temps. Veuillez considé-
rer que les ceufs qui se trouvent dans le pa-
nier de cuisson a la vapeur inférieur sont
cuits un peu plus vite que les ceufs dans les
paniers de cuisson a la vapeur supérieurs.
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7.3 Cuire du riz et des
liquides

Dans le panier a riz 2 fourni dans la livrai-
son, vous pouvez faire chauffer des sauces
ou d’autres liquides et faire chauffer ou cuire
des fruits et du riz.

1. Mettez le riz et la quantité d’eau néces-

saire ainsi qu’une pincée de sel dans le
panier a riz 2.

2. Placez le panier a riz 2 dans n’importe
guel panier de cuisson a la vapeur 3.

REMARQUE : Si vous utilisez plusieurs pa-

niers de cuisson a la vapeur, le panier a riz
doit se trouver dans le panier de cuisson a
la vapeur 3 supérieur pour que rien ne
puisse goutter dans le panier ariz 2.

3. Brassez le riz de temps en temps.

7.4 Préparer des menus

Si vous préparez tout un menu et utilisez

pour cela plusieurs paniers de cuisson a la

vapeur 3 les uns sur les autres, respectez les

points suivants :

= L'aliment a cuire le plus lourd doit se
trouver si possible dans le panier de
cuisson a la vapeur 3 inférieur.

= Comme l'effet de vapeur est le plus fort
dans le panier de cuisson a la vapeur 3
inférieur et diminue un peu vers le haut,

le temps de cuisson dans les paniers su-

périeurs augmente un peu. Pour cette
raison, veuillez considérer “ Vérifier le
juste point de cuisson ” a la page 50.

= Brassez ou retournez de temps en temps
les aliments a cuire avec une longue
cuillére.

1. Remplissez le panier de cuisson a la
vapeur 1 avec les aliments qui mettent
le plus longtemps a cuire.

Exception : Il est recommandé de tou-

jours faire cuire la viande et le poisson
dans le panier de cuisson a la vapeur 3

52 GR)

inférieur pour que les gouttes de jus ne
tombent pas sur les autres aliments.

2. Placez ce panier de cuisson a la va-
peur dans le cuiseur vapeur 3 et com-
mencez la cuisson (voir “ Cuisson ” a
la page 49).

3. Remplissez le panier de cuisson a la
vapeur 2 avec les aliments avec un
temps de cuisson moyen.

4. Ouvrez prudemment le couvercle 1 en
le soulevant d’abord un peu a l'arriére
de I'appareil pour que la vapeur puisse
s’échapper dans la direction qui vous
est opposeée.

5. Retirez totalement le couvercle 1.

6. Placez le panier de cuisson a la vapeur
2 sur le panier de cuisson a la vapeur
1 et refermez le couvercle 1.

7. Remplissez le panier de cuisson a la
vapeur 3 avec les aliments qui mettent
le moins longtemps & cuire.

8. Continuez comme décrit plus haut pour
le panier de cuisson a la vapeur 2.

8. Temps de cuisson

Les valeurs indiquées dans le tableau sont

des valeurs de référence. Le temps de cuis-

son réel dépend des facteurs suivants :

= lataille et la fraicheur des aliments

= e niveau de remplissage des paniers de
cuisson a la vapeur

= la position du panier de cuisson a la va-

peur 3 (en haut ou en bas)

= la température de I'eau (les temps indi-
qués se rapportent a de I'eau froide. Si
vous mettez de I'eau chaude, le temps
de cuisson diminue un peu)

= les préférences personnelles (al dente
ou bien cuit)

REMARQUES :

= Brassez ou retournez de temps en temps
les aliments a cuire avec une longue
cuillere.
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Veillez a ce que les morceaux soient a
peu prés de la méme taille. Placez les
morceaux plus petits en haut.

Ne remplissez pas trop les paniers de
cuisson a la vapeur en tassant trop des
aliments ou en recouvrant tous les trous.
La vapeur doit pouvoir passer partout
entre les morceaux et a travers les trous
au fond des paniers.

e

8.1 Temps de cuisson pour

les légumes

Préparez les légumes en coupant les tro-
gnons et en partageant les gros mor-
ceaux de légumes en des morceaux de
la méme taille.

Les légumes a feuilles doivent cuire le
moins de temps possible pour ne pas
perdre leur couleur.

Assaisonnez et salez les légumes uni-
quement lorsgqu’ils sont cuits.

Vous pouvez faire cuire les légumes
congelés comme les Iégumes frais. Le
temps de cuisson de certains légumes
augmente lorsqu’ils sont congelés.

Temps de

Légumes .
cuisson

Quantité

Remarques

Brocoli

400 g 10 - 15 min

partager en bouquets

congelé, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Chou-fleur

400 g 15- 20 min

partager en bouquets

congelé, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Haricots verts

400 g 25 - 30 min

congelés, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Choux de
Bruxelles

400 ¢ 20 - 25 min

brasser/retourner & la moitié du temps
de cuisson

Chou

400 g 35 - 40 min

frais et coupé en petits morceaux
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Carottes

400 g 20 - 25 min

fraiches et coupées en rondelles
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Petits pois

400 g 15 - 20 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

%%
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Légumes Quantité Te”?ps de Remarques
cuisson

Courgettes 400 g 20 - 25 min fraiches et coupées en rondelles
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Epinards 400 g 15 - 20 min brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Champignons 200 g 15 - 20 min frais et coupés en rondelles ou de tout
petits champignons
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Pommes de 900 g 30 - 40 min juste épluchées et coupées en quartiers

terre brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Pommes de 500 g 35 - 40 min fraiches et épluchées en entier

terre nouvelles

ou petites

Asperges 400 g 15 - 20 min poser a plat dans le panier de cuisson a
la vapeur, poser la 2e rangée en croix
par dessus

Artichauts 2 - 3 moyens |50 - 55 min les poser dans le panier de cuisson a la

vapeur la téte a I'envers pour que l'eau
de condensation puisse s’écouler

ﬁ
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8.2 Temps de cuisson pour

le poisson

Vous pouvez faire cuire le poisson conge-

Ié comme du poisson frais. Veillez a que
les différents morceaux soient séparés les

e

pénétrer de tous les cotés. Si les mor-
ceaux sont plus épais, le temps de cuis-
son peut augmenter un peu.

Surveillez le temps de cuisson. Un pois-
son qui n’est pas encore assez cuit est
vitreux a I’intérieur. Un poisson trop cuit

uns des autres pour que la vapeur puisse peut devenir sec.

Poisson Quantité Terr]ps de Remarques
cuisson

Filet de poisson |250 g 10 - 15 min frais

Filet de poisson |250 g 15- 20 min congelé

Darne de sau- 400 g 10 - 15 min congelé, le temps de cuisson augmente

mon d’env. 5 min

Steak de thon 400 g 15 - 20 min congelé, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

Moules 400 g 10 - 15 min faire cuire uniquement des moules
fraiches et fermées
les moules sont cuites lorsque leurs co-
quilles se sont totalement ouvertes

Crevettes 400 g 10 - 15 min brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Queues de 2 queues 20 - 25 min

homard

Huitres 6 huitres 15 - 20 min faire cuire uniquement des huitres
fraiches et fermées
les huitres sont cuites lorsque leurs co-
quilles se sont totalement ouvertes
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8.3 Temps de cuisson pour
la viande

= Choisissez uniqguement de la viande
blanche et maigre de laquelle vous
avez enlevé totalement le gras.

= Les morceaux de viande ne doivent pas
étre trop épais. La viande idéale pour
les grillades peut également étre cuite a
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= Le gras qui se trouve encore sur la
viande est encore réduit par la vapeur.

= |l est important que tout particulierement
la viande de volaille soit bien cuite pour
éviter une infection aux salmonelles.

= Piquez les saucisses pour qu’elles
n’éclatent pas.

= la cuisson vapeur n’est pas adaptée
aux saucisses crues. Les saucisses

I'étuvée. doivent déja avoir été cuites (comme
p. ex. les saucisses de Francfort).
Viande Quantité Te”?ps de Remarques
cuisson
Viande de |250 g 10 - 15 min en tranches, p. ex. un steak, du rosbif
beeuf
Boulettes de |500 g 22 - 24 min en viande hachée de bceuf ou un mélange
viande de viande hachée
Viande de |400 g ou 10 - 15 min en tranches, p. ex. filet, aloyau
porc 4 morceaux
Agneau 4 morceaux |15 -20 min tranches, p. ex. des cotes, des filets
Saucisses 400 g 10 - 15 min uniguement des saucisses cuites, p. ex. des
saucisses de Francfort, des saucisses a Hot-
dog, etc.
piquer la peau avant de les faire cuire
Blancs de |400 g 15 - 20 min enlever la peau avant la cuisson
poulet la viande doit impérativement étre bien cuite
Cuisses de |2 morceaux |20 - 30 min la viande doit impérativement étre bien cuite
poulet éventuellement, faire rotir sous le grill aprés
la cuisson

ﬁ
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8.4 Temps de cuisson pour =
le riz ©

e

Brassez le riz de temps en temps.
Lorsque vous enlevez le couvercle 1,

veillez a ne pas entrer en contact avec

= Mettez le riz et la quantité d’eau néces-
saire ainsi qu’une pincée de sel dans le
panier a riz 2.

* Placez le panier ariz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 3 supérieur pour
que I'eau de condensation ne puisse
pas goutter dans le panier.

le nuage de vapeur brilante et a ce
gu’aucune eau de condensation ne
goutte dans le riz.

Il existe beaucoup de variétés de riz dif-
férentes. En ce qui concerne la quantité
d’eau, respectez les indications de cuis-
son respectives.

Riz Quantité Tem_ps de Remarques

cuisson

Riz blanc

normal 1 tasse 45 - 50 min ajouter 1,5 tasse d’eau

Riz long 1 tasse 50 - 55 min ajouter 1,75 tasse d’eau

Riz cargo (brun)

normal 1 tasse 40 - 45 min ajouter 2 tasses d’eau

précuit 1 tasse 45 - 55 min ajouter 1,5 tasse d’eau

Mélange de riz long et de riz sauvage

normal 1 tasse 55 - 60 min ajouter 1,5 tasse d’eau

riz a cuis |1 tasse 20 - 25 min ajouter 1,75 tasse d’eau

son rapide

Autre riz

riz instanta- |1 tasse 12 - 15 min ajouter 1,5 tasse d’eau

né

rizaulait |100g+30g |75 -80 min ajouter du lait chaud & la place de I'eau en

(pudding au |de sucre guantité correspondante

riz)

8.5 Temps de cuisson pour

les ceufs
Eufs Quantité Qu:’;mtlte Terr_1ps de Remarques
d’eau cuisson
mollets 6 au max. par {400 ml 10 - 15 min Placer les ceufs dans les
durs panier de cuis- 20 - 25 min creux au fond des paniers de

son a la va-
peur 3

cuisson & la vapeur.

Les ceufs dans les paniers de
cuisson a la vapeur inférieurs
sont cuits un peu plus tét que
ceux dans les paniers de
cuisson a la vapeur 3 supé-
rieurs.

@R 57
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9. Recettes

9.1 Porc fumé aux choux

de Bruxelles et aux
pommes de terre

Ingrédients :

500 g de choux de Bruxelles frais
500 g de pommes de terre fraiches,
épluchées et coupées en quatre

400 g de porc fumé, morceau entier
Sel, poivre, noix de muscade

Préparation :
Temps de cuisson total : 45 minutes

1.

2.

Nettoyer les choux de Bruxelles et les
disposer dans le panier 3.

Eplucher les pommes de terre, les cou-
per en quatre et les disposer dans le
panier 2.

Disposer le porc fumé dans le panier
de cuisson a la vapeur 1 et démarrer la
cuisson.

Au bout de 5 & 10 minutes, ouvrir le

cuiseur vapeur et mettre en place le pa-

nier de cuisson a la vapeur 2. Pour-
suivre la cuisson.

20 minutes aprés le début de cuisson,
ouvrir le cuiseur vapeur et mettre en
place le panier de cuisson a la
vapeur 3.

Poursuivre la cuisson jusqu’a écoule-
ment du temps total.

Saler légerement les pommes de terre.
Assaisonner les choux de Bruxelles

avec le sel, le poivre et la noix de mus-

cade.

Préparez la sauce de votre choix et ser-

vez-celle-ci avec votre plat.

9.2 Filet de saumon aux

Iégumes et au riz

Ingrédients pour 2 personnes :

300 g de filet de saumon

3 oignons cébettes

200 g de champignons

3 branches de céleri

2 carottes

Gingembre frais

Sauce soja, vinaigre, huile, poivre de
Cayenne et curry pour la marinade
200 g deriz

Sel

Préparation :

1.

2.

10.

11.

Couper le filet de saumon en dés et le
verser dans un saladier.

Arroser de quelques gouttes de jus de
citron.

Parsemer légérement de gingembre
frais rapé et saler légérement.
Réserver jusqu’a la cuisson pour que
les épices s’infusent.

Nettoyer les oignons cébettes, les
champignons, le céleri et les carottes,
les couper en dés de tailles similaires et
les verser dans un saladier.

Préparer une marinade avec respecti-
vement 1 cuillére a soupe de soja, de
vinaigre et d’huile.

Assaisonner la marinade avec du

poivre de Cayenne, un peu de gingem-
bre rapé, une pincée de sel et du curry.

Arroser les [égumes découpés en petits

morceaux de quelques gouttes de mari-

nade et laisser mariner 30 minutes mi-
nimum.

Mettez le riz et la quantité d’eau néces-

saire ainsi qu’une pincée de sel dans le
panier a riz 2.

Placez le panier a riz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 1.

Choisissez le temps de cuisson corres-
pondant au riz cuisiné et démarrez la
cuisson.

%ﬁ
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12.

13.
14.
15.

16.

17.

18.

19.

Disposez les [égumes dans le panier de
cuisson a la vapeur 2.

Ouvrez le cuiseur vapeur 15 minutes
avant la fin du temps de cuisson, reti-
rez le panier a riz 2 avec le riz et dis-
posez le panier de cuisson a la vapeur
2 avec les légumes sur le panier de
cuisson & la vapeur 1.

Placez le panier a riz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 3.

Disposez le panier de cuisson a la va-

peur 3 avec le panier a riz 2 sur le pa-

nier de cuisson a la vapeur 2 et
poursuivez la cuisson.

8 minutes avant la fin du temps de cuis-

son, ouvrez le cuiseur vapeur, retirez le
panier de cuisson a la vapeur 3 avec
le riz et le panier de cuisson a la va-
peur 2 avec les légumes.

Disposez le poisson dans le panier de
cuisson a la vapeur 1.

Réinsérez le panier de cuisson a la va-
peur 2 avec les légumes, puis le panier
de cuisson a la vapeur 3 avec le riz.
Poursuivez la cuisson jusqu’a écoule-
ment du temps sélectionné.

9.3 Kndodel au fromage

blanc

Ingrédients :

250 g de fromage blanc maigre (séré)
1 ceuf

1 pincée de sel

3 c.s. de farine

2 c.s. d’huile

5 c.s. de chapelure

Chocolat ou créme au nougat

Préparation :

1.

Verser tous les ingrédients dans un sa-
ladier et pétrir de sorte a obtenir une
pate lisse.

Former un rouleau avec la pate et cou-
per celui-ci en 25 morceaux de tailles
similaires environ.

%ﬁ
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Aplatir Ilégérement les morceaux, les
garnir de chocolat ou de créme au nou-
gat et former de petits Knddel (ra-
violes).

Répartir les Knddel dans les paniers de
cuisson a la vapeur.

Laisser cuire 15 minutes dans le cuiseur
vapeur.

Conseils :

Vous pouvez tourner les Knédel prépa-
rés dans de la nougatine avant cuisson.
A la place de la nougatine, vous pou-
vez également prendre de la chapelure
gue vous aurez préalablement fait dorer
précautionneusement dans du beurre.
Une sauce a la vanille accompagne
également tres bien cette recette.

10. Nettoyage et entre-

posage

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation !

/N

DANGER ! Risque d'électrocu-
tion !

® Débranchez la fiche secteur 14 de la

prise de courant avant de nettoyer I'ap-
pareil.

A DANGER ! Risque de bralures !
© Laissez toutes les pieces refroidir avant

le nettoyage.

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
® Nutilisez pas de produit de nettoyage

corrosif ou abrasif.
Nettoyez I'appareil aprés chaque utili-

sation et éliminez tous les restes d'ali-
ments.
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10.1 Démonter I’appareil

1. Débranchez la fiche secteur 14 de la
prise de courant.

2. Retirez les paniers de cuisson a la va-
peur 3.

3. Figure D : Enlevez les fonds & trous
des paniers de cuisson a la vapeur 3
en appuyant dessus avec précaution.

4. Retirez le bac récupérateur 5.

5. Figure E : soulevez la gaine a va-
peur 7 pour la sortir du producteur de
vapeur 13.

10.2 Nettoyage de la base

1. Nettoyez la base 9 avec un chiffon hu-

mide. Vous pouvez également utiliser
un peu de produit vaisselle.

2. Rincez ensuite a I'’eau propre.

3. Ne réutilisez I'appareil qu’une fois gu’il
est complétement sec.

10.3 Nettoyage des
accessoires

= Nettoyez les accessoires en plastique a
la main dans I’évier a I'aide de produit
vaisselle.

10.4 Assembler les
accessoires

1. Placez les fonds dans les paniers de
cuisson a la vapeur 3 :
Mettez les fonds en place de fagcon a
ce gue les petits creux pour les ceufs
pointent vers le bas.

- Les crochets dans les paniers de cuisson
a la vapeur 3 doivent exactement cor-
respondre aux orifices dans les fonds.

- Enfoncez les fonds dans le panier de
cuisson a la vapeur 3 jusqu’a ce
qu’ils s’encliguettent de maniére au-
dible.

60 GR)

%

é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 60 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19

2. Figure E : placez la gaine a vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle

sorte que I'encoche 8 sur la gaine a va-

peur soit alignée au coin avant gauche
(en direction de I'indicateur de niveau
d’eau 12).

10.5 Entreposer I’appareil

Pour que I"appareil ne soit pas trop haut

pour I'armoire, il est possible d’empiler les

paniers de cuisson a la vapeur 3 de taille

différente. (Figure C)

1. Figure F : enroulez le cable de rac-
cordement au secteur 14 dans I'enrou-
leur de céble 17 au dessous de la
base 9.

2. Placez le bac récupérateur 5 dans la
base 9.

3. Placez le panier de cuisson a la vapeur
n° 1 dans le n° 2 et ensuite les deux
dans le panier de cuisson a la vapeur
n° 3.

4. Placez le panier a riz 2 dans les pa-
niers de cuisson a la vapeur 3.

5. Remettez le couvercle 1 en place.

6. Placez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 sur la base 9.

7. Rangez 'appareil.

10.6 Détartrer I'appareil

En fonction de la dureté de I'eau, des dépbts
de calcaire peuvent se former. Nous vous
conseillons de les éliminer régulierement
pour économiser de I’énergie, augmenter la
durée de vie de votre appareil et pour des
raisons d’hygiene.

1. Essuyez les endroits ou il y a des dé-
pots de calcaire avec un chiffon imbibé
d’un peu de vinaigre.

2. Sile producteur de vapeur 13 présente

des dép6bts de calcaire importants, met-

tez un détartrant courant dans la
base 9 et laissez-le agir toute une nuit.

%ﬁ
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AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit en aucun cas étre mis
en marche pendant le détartrage. Ceci
pourrait causer des dommages.

3. Ensuite, rincez abondamment.
4. Ne réutilisez I'appareil qu’une fois qu’il
est complétement sec.

11. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I’Union

européenne, le produit doit

faire I’objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et a tous

les accessoires portant ce symbole. Les pro-

duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des

appareils électriques et électroniques. Le re-

cyclage contribue a réduire I'utilisation de
matiéres premieres et a protéger I’environ-
nement.

Le produit est recyclable, sou-
mis a la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

~2

oy
Emballage

Si vous souhaitez mettre 'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

e

12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s’agit peut-

étre seulement d’un probléme mineur que

Vous pouvez résoudre vous-méme.
f DANGER ! Risque d'électrocu-
tion !
® N’essayez en aucun cas de réparer
['appareil vous-méme.

Cause possible /

Probléme .
solution
= lalimentation électrique
est-elle établie
correctement ?
= \krifiez le branchement.
Aucun fonc- .
. La protection contre la
tionnement

surchauffe a-t-elle arrété
I'appareil ? (voir “ Protec-
tion contre la sur-

chauffe ” & la page 51)




13. Caractéristiques

techniques
Modéle : SDG 950 C3
Tension secteur : 220-240 V ~
50 Hz
Classe de protection : ||
Puissance : 950 W

Symboles techniques

Gepriifte Sicherheit (sécurité
controlée). Les appareils doivent
satisfaire aux Regles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes a la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz/ ProdSG).

G5

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la reglementa-
tion de I'Union européenne.

q

Sous réserves de modifications techniques.
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14. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans a compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez

de droits légaux contre le vendeur de ce pro-

duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-

ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-

fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles L217-4 a L217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 a
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I*‘acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-

ciale qui lui a été consentie lors de I‘acquisi-

tion ou de la réparation d‘un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d‘immobilisation d‘au moins

sept jours vient s‘ajouter a la durée de la ga-

rantie qui restait a courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de I‘acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure a la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I‘emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque
celle-ci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

%ﬁ
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Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre a I‘usage habituellement
attendu d‘un bien semblable et, le cas
échéant :

- s'il correspond a la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentées a
I‘acheteur sous forme d‘échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut Iégitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I‘étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-

nies d‘un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par I‘acheteur, porté a la

connaissance du vendeur et que ce der-

nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L‘action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans a compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre a I‘usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que l‘acheteur ne l‘aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s‘il les avait connus.

Article 1648 ler alinéa du Code
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par |‘acquéreur dans un délai
de deux ans a compter de la découverte du
vice.

%ﬁ
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Conditions de garantie

Le délai de garantie commence a la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient brievement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I’échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables a I'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
Iégales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de I'achat doivent étre signalés im-
médiatement apres le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations a
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s’appligue aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
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les interrupteurs, batteries, sources &g
d'éclairage ou d'autres pieces en ﬂ Centre de service
verre.

Service France

Cette garantie est perdue si 'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions
contre-indiguées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitees. . . Service Belgique

Le produit est exclusivement congu pour un % 76 570 17glq(o,15 EUR/Min.)
usage privée non commercial. La manipula- E-Mail: hoyer@lidl.be

tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

@B Service Suisse

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
mobile max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN : 292163

6—@- Fournisseur

Attention ! L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

= Pour toute demande, tenez a disposition
le numéro d’article IAN : 292163 et
le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

= \ous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur I'autocollant apposé a
I'arriere ou sur le dessous de I'appareil.

= En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

= Envoyez ensuite gratuitement a I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous

pouvez télécharger ce mode d’em-

ploi ainsi que ceux d’autres pro-

duits, des vidéos sur les produits et

des logiciels.

64 ER)
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1. Overzicht

1 Deksel

2 Rijstschaal

3 Stoommanden

4 Stoomuitlaat

5 Opvangschaal

6 Handgrepen met vulopening

7 Stoomhuls

8 Uitsparing (aan de rand van de stoomhuls)
9 Ondergedeelte

10 Tijdkeuzeknop

11 Werkingsindicator

12 Waterpeilindicatie

13 Stoomgenerator

14 Netaansluitsnoer met stekker
15 Nummers van de stoommanden
16 Stoomopeningen

17 Kabelopwikkeling

- aibd



Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Gefeliciteerd met uw nieuwe stoomkoker.

Om het apparaat veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

« Dient u deze handleiding voor
de eerste ingebruikname gron-
dig door te lezen.

< Neemt u steeds de veiligheidsin-
structies in acht!

< Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

= Bewaar deze handleiding goed.

= Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
stoomkoker!

Symbolen op het apparaat

f E GEVAAR!

Hete opperviakken
Om letsel door verbranding te voorkomen,
mogen de oppervlakken van het apparaat
tijdens de werking niet worden aangeraakt.
Gebruik alleen de meegeleverde handgrepen
en bedieningselementen.

llj Dit symbool geeft aan, dat materia-
Qf len die ermee zijn gemarkeerd,

noch de smaak noch de geur van le-

vensmiddelen veranderen.
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2. Correct gebruik

Met deze stoomkoker kunt u levensmiddelen
voorzichtig gaar laten worden.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag alleen
droog en binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!

®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...

.. wanneer u het deksel opent en de in-

houd nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen hete
stoom naar buiten komt.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig vindt u de volgende waarschu-

wingen in deze handleiding:
GEVAARI! Hoog risico: het niet in
A acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-

wondingen of materiéle schade
veroorzaken.

AANWIJZING: toedrachten en bijzonder-

heden waarop tijdens het gebruik van het
apparaat moet worden gelet.

%ﬁ
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Instructies voor een veilig gebruik

© Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Schoonmaak- en onderhoudswerk-
zaamheden mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij
deze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.
@ Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt van het appa-
raat en het aansluitsnoer worden gehouden.
© De oppervlakken van het apparaat worden tijdens het
& gebruik erg heet. Raak het apparaat tijdens het gebruik
alleen aan de tijdkeuzeknop of aan de handgrepen aan.
Pak de stoommanden en de accessoires tijdens
het gebruik alleen vast met pannenlappen of
keukenhandschoenen.
©® Maak alle onderdelen en vlakken die met levensmiddelen in con-
tact komen schoon alvorens het apparaat voor de eerste keer te
gebruiken (zie “Reinigen en opbergen” op pagina 83).
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-
vaar te voorkomen.
© Het ondergedeelte, het netaansluitsnoer en de stekker mogen
niet in water of andere vloeistoffen worden ondergedompeld.
® Wanneer er vloeistof in het ondergedeelte terechtkomt, moet de
stekker direct uit het stopcontact worden getrokken. Voor een vol-
gende ingebruikname het apparaat laten controleren.
® Gebruik geen schurende of bijtende schoonmaakmiddelen.
© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.

®n .
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© Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals bijvoor-

beeld...

. In keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

bedrijfssectoren;
. in landbouwbedrijven;

... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;

. In pensions.

® Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat nooit wor-
den afgedekt. Anders kan er hittestuwing in het apparaat ont-

staan.

® Buig u niet over de stoomkoker heen...
. wanneer u het deksel opent en de inhoud nog heet is en

. wanneer uit de stoomopeningen hete stoom naar buiten komt.

Het risico bestaat dat u zich verbrandt door ontsnappende wa-

terdamp.

© Let erop dat er geen vloeistof op de steekverbinding van het appa-

raat loopt.

© Let erop dat het oppervlak van het verwarmingselement na gebruik

nog restwarmte heeft.

A GEVAAR voor kinderen

®© Verpakkingsmateriaal is geen speel-
goed. Kinderen mogen niet met de plas-
tic zakken spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.

© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren
®© Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elektrische apparaten
uitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elektrische apparaten.

70 QuD
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GEVAAR van een elektri-
sche schok door vocht
Het ondergedeelte, het netaansluit-
snoer en de stekker mogen niet in water
of andere vloeistoffen worden onderge-
dompeld.
Bescherm het ondergedeelte tegen

vocht, druppel- of spatwater: anders be-

staat er gevaar voor een elektrische
schok.

Wanneer er vloeistof in het ondergedeel-

te terechtkomt, moet de stekker direct uit
het stopcontact worden getrokken. Voor
een volgende ingebruikname het appa-
raat laten controleren.

Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

+- 4~
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GEVAAR door een

A elektrische schok

® Neem het apparaat niet in gebruik,
wanneer het apparaat of het netaan-
sluitsnoer zichtbaar beschadigd is of
wanneer het apparaat voorheen is ge-
vallen.

© Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact met randaar-
de, waarvan de spanning overeenkomt
met de gegevens op het typeplaatje.
Het stopcontact moet ook na het aan-
sluiten gemakkelijk toegankelijk blijven.

© Let erop, dat het netaansluitsnoer niet
door scherpe randen of hete plaatsen
kan worden beschadigd.

© Let er bij gebruik van het apparaat op,
dat het netaansluitsnoer niet vastgeklemd
wordt of bekneld raakt.

© De stroomtoevoer naar het apparaat is

ook na het uitschakelen niet volledig on-

derbroken. Hiertoe moet u de stekker uit
het stopcontact trekken.
®© Trek de stekker altijd aan de stekker uit
het stopcontact en nooit aan het snoer.
© Trek de stekker uit het stopcontact, ...
... wanneer zich een storing voordoet,
... wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt,
... voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
® Om gevaar te voorkomen, brengt u geen
veranderingen aan het artikel aan.

& BRANDGEVAAR

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

© Het apparaat hoetft tijdens het gebruik

niet continu in het oog te worden gehou-

den, maar moet wel regelmatig worden
gecontroleerd. Dat geldt vooral wan-
neer er zeer lange gaartijden zijn inge-
steld.

%ﬁ
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GEVAAR van verwondin-
gen door verbranden
© De oppervlakken van het apparaat wor-
den tijdens het gebruik erg heet. Raak
het apparaat tijdens het gebruik alleen
aan de tijdkeuzeknop of aan de hand-
grepen aan. Pak de stoommanden
en de accessoires tijdens het ge-
bruik alleen vast met pannen-
lappen of keukenhandschoenen.
© Verplaats het apparaat alleen wanneer
het afgekoeld is.
® Wacht met schoonmaken, totdat het ap-
paraat is afgekoeld.

GEVAAR van verwondin-
gen door branden aan
hete stoom
®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...
.. wanneer u het deksel opent en de in-
houd nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen hete
stoom naar buiten komt. Het risico
bestaat dat u zich verbrandt door
ontsnappende waterdamp.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade

© Gebruik de stoomkoker nooit zonder
water. Dit zou kunnen leiden tot overver-
hitting van het apparaat.

© Let erop dat zich nooit te veel of te wei-
nig water in het apparaat bevindt. U
kunt het waterpeil aflezen op de water-
peilindicatie. Dat moet altijd tussen
MAX (1,2 1) en MIN (350 ml) staan.

© Plaats het apparaat niet direct onder een
hangend (keuken)kastje, omdat er stoom
aan de bovenkant naar buiten komt die
het meubel zou kunnen beschadigen.

® Gebruik uitsluitend schoon drinkwater
om stoom te genereren.

® Het apparaat en de accessoires mogen
niet in een magnetron worden gezet.

© Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.

QD 71
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© Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

© Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden behan-

deld met verschillende onderhoudsmidde-

len, kan niet volledig worden uitgesloten

dat sommige van deze stoffen bestandde-

len bevatten die de kunststof voeten aan-
tasten en zacht maken. Leg indien nodig
een antislipmatje onder het apparaat.

®© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

4. Levering

1 ondergedeelte 9 met stoomhuls 7
1 opvangschaal 5

3 stoommanden 3

1 rijstschaal 2

1 deksel 1

1 handleiding

Uitpakken

1. Haal alle onderdelen uit de verpak-
king.

2. Controleer of alle onderdelen volledig
zijn en of ze onbeschadigd zijn.
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5. VOOr het eerste
gebruik

BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.
GEVAAR van verwondingen
door verbranden!

© De oppervlakken van het apparaat wor-

den tijdens het gebruik erg heet. Raak
het apparaat tijdens het gebruik alleen
aan de tijdkeuzeknop 10 of aan de
handgrepen 6 aan.
AANWIJZING: omdat het apparaat licht
ingevet wordt geleverd, kunnen er tijdens
het eerste gebruik lichte rook en een geur
vrijkomen. Dit is onschadelijk en is na korte
tijd verdwenen. Let ondertussen wel op vol-
doende ventilatie.

< Maak het apparaat schoon al-
vorens het voor de eerste keer
te gebruiken (zie “Reinigen en
opbergen” op pagina 83)!

1. Zet het apparaat op een egaal, droog
en niet glijdend oppervlak neer, zodat
het apparaat niet kan omvallen of naar
beneden kan glijden.

2. Doe 400 ml zuiver drinkwater in het
ondergedeelte 9.

3. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
z0 op de stoomgenerator 13 dat de uit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de

voorste linkerhoek (richting waterpeilin-

dicatie 12) wijst.

4. Zet de opvangschaal 5 in het onderge-

deelte 9.
5. Zet de stoommanden 3 op het onder-
gedeelte 9.

AANWIJZING: Let op de juiste volgorde
van de stoommanden 3, omdat deze elk
een iets andere grootte hebben. Onderaan
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komt altijd stoommand 1, daarop stoom-
mand 2 en helemaal bovenaan stoommand
3. Het nummer van de stoommand 15 staat
op de handgrepen.

6. Zet de rijstschaal 2 in de bovenste
stoommand 3.

7. Plaats het deksel 1 op de bovenste
stoommand 3.

8. Steek de stekker 14 in een geschikt,
geaard stopcontact.

9. Kies met de tijdkeuzeknop 10 een

kooktijd van 5 - 10 min.

Het apparaat begint te verwarmen en

de werkingsindicator 11 gaat bran-

den.

11. Laat het apparaat na afloop van de in-
gestelde tijd afkoelen en voer daarna
opnieuw een reiniging uit.

Het apparaat is nu gereed voor ge-
bruik.

10.

6. Bedienen van het
apparaat

6.1 Stoomkoken

& BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.
GEVAAR van verwondingen
door verbranden!

© De oppervlakken van het apparaat wor-

den tijdens het gebruik erg heet. Raak
het apparaat tijdens het gebruik alleen
aan de tijdkeuzeknop 10 of aan de
handgrepen 6 aan.

1. Haal de opvangschaal 5 uit het onder-
gedeelte 9.
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2. Doe zuiver drinkwater in het onderge-
deelte 9:

- De vulhoeveelheid bedraagt 350 ml
tot 1,2 I.

- Afbeelding A: Zorg ervoor dat het
waterpeil in de waterpeilindica-
tie 12 steeds tussen MIN en MAX
staat.

- Afbeelding B: Bij geplaatste op-
vangschaal 5 kunt u het water er ook
via de handgrepen met vulope-
ning 6 in gieten.

3. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
z0 op de stoomgenerator 13 dat de uit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de
voorste linkerhoek (richting waterpeilin-
dicatie 12) wijst.

4. Zet de opvangschaal 5 in het onderge-
deelte 9.

5. Doe het te bereiden voedsel in de
stoommanden 3. U kunt 1, 2 of 3
stoommanden gebruiken. Let erop dat
niet alle gaten in de bodem van de
stoommanden 3 zijn bedekt, zodat de
stoom er vrij doorheen kan stromen.

6. Zet de stoommanden 3 op het onder-
gedeelte 9.

Let op de juiste volgorde van de stoom-

manden 3, omdat deze elk een iets an-

dere grootte hebben. Onderaan komt
altijd stoommand 1, daarop stoom-
mand 2 en helemaal bovenaan stoom-
mand 3. Het nummer van de
stoommand 15 staat op de handgre-
pen.

7. Plaats het deksel 1 op de bovenste
stoommand.

8. Steek de stekker 14 in een geschikt,
geaard stopcontact.

9. Kies met de tijdkeuzeknop 10 de ge-
wenste kooktijd.

10. Het apparaat begint te verwarmen en
de werkingsindicator 11 gaat bran-
den.
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6.2 Gaarpunt controleren

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!
®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...
.. wanneer u het deksel 1 opent en de
inhoud nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen 16
hete stoom naar buiten komt.

U dient erop te letten dat de levensmiddelen
niet te lang garen, omdat groenten anders

te zacht en vlees en vis te droog en taai kun-

nen worden.

Ga als volgt te werk om tussendoor de toe-

stand van het voedsel te controleren:

1. Open voorzichtig het deksel 1 door dit
van achteren eerst iets op te tillen, zo-
dat de stoom van u vandaan kan ont-
snappen.

2. Haal het deksel 1 er helemaal af.

3. Controleer de toestand van het voedsel
met een lange pen of een vork:

- Wanneer het voedsel klaar is, draai
de tijdkeuzeknop 10 dan op "0O" om
het apparaat uit te schakelen.

- Wanneer het voedsel nog niet klaar
is, zet het deksel 1 er dan weer op
en laat het apparaat verder werken.

- Wanneer de ingestelde tijd is verstre-

ken voordat het voedsel klaar is, stel
de tijdkeuzeknop 10 dan opnieuw
op de gewenste tijd om de bereiding
voort te zetten. Controleer voor de
zekerheid het waterpeil in de water-
peilindicatie 12.

6.3 Water bijvullen

Wanneer het waterpeil in de waterpeilindi-
catie 12 tijdens de werking tot onder de
MIN-markering daalt, moet u water bijvul-
len om te voorkomen dat het apparaat
droogloopt en oververhit raakt.
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1. Doe zuiver drinkwater in een geschikte
gietkan.

2. Afbeelding B: Giet het water door
de vulopening in de handgrepen 6 in
het ondergedeelte 9.

6.4 Werking beéindigen

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!

®© Het condenswater in de opvang-

schaal 5 is heet. Laat het afkoelen voor-

dat u de opvangschaal 5 eraf haalt,

zodat u zich niet per ongeluk verbrandt.

1. Na afloop van de ingestelde kooktijd
klinkt er een geluidssignaal en gaat het
apparaat uit.

2. Wanneer u het apparaat véor afloop van
de ingestelde kooktijd wilt uitschakelen,
draai de tijdkeuzeknop 10 dan op "0".

3. Wacht kort tot de stoom in het appa-
raat vervlogen is.

4. Haal de stoommanden 3 met het voed-

sel eruit.

5. Reinig het apparaat zorgvuldig na elk
gebruik (zie “Reinigen en opbergen”
op pagina 83).

6.5 Beveiliging tegen
oververhitting

Het apparaat beschikt over een beveiliging
tegen oververhitting. Zodra er geen water

meer in het ondergedeelte 9 zit en de tem-
peratuur daardoor te hoog wordt, gaat het
apparaat automatisch uit.

= Trek in dit geval de stekker 14 uit het

stopcontact en laat het apparaat afkoe-

len.
= Daarna kunt u het apparaat weer met
water in werking zetten.
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7. Tips voor het koken
met de stoomkoker

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!
®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...
.. wanneer u het deksel 1 opent en de
inhoud nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen 16
hete stoom naar buiten komt.

Stoomkoken is een van de gezondste moge-

lijkheden om levensmiddelen gaar te ma-
ken. Niet alleen blijven voedingsstoffen en

kleur van de levensmiddelen grotendeels be-

houden, ook de natuurlijk smaak en beet
kunnen de genieter blij maken. Daardoor
kan ook zuinig worden omgesprongen met
zout, vet en kruiden. Stoomkoken is daarom
ook speciaal voor de bereiding van baby-
voeding zeer aan te bevelen.

7.1 Stoommanden gebruiken

Naar behoefte kunnen 1, 2 of alle 3 stoom-

manden 3 worden gebruikt.

De stoommanden 3 hebben een verschillende
grootte en nummer. Het betreffende num-

mer 15 staat op de handgreep van de stoom-
mand.

Om te stoomkoken wordt altijd eerst de
stoommand 3 met nummer 1 erop gezet,
daarop nummer 2 en tot slot nummer 3.

Afbeelding C: Bij het opbergen is de volg-

orde precies omgekeerd; dan passen de

stoommanden 3 ruimtebesparend in elkaar.

7.2 Eieren koken

De stoomkoker is ook geschikt als eierkoker.
Daarvoor bevinden zich in de bodem van
elke stoommand 3 6 holtes waarin de eie-
ren kunnen worden gezet.

e

Wanneer u alle 3 stoommanden 3 gebruikt,

kunnen zo maximaal 18 eieren tegelijkertijd
worden gekookt. Let er daarbij op dat de ei-
eren in de onderste stoommand iets sneller

klaar zijn dan de eieren in de stoommanden
erboven.

7.3 Rijst en vioeistoffen
koken

In de meegeleverde rijstschaal 2 kunnen
sauzen of andere vloeistoffen, fruit en rijst
worden verwarmd en gekookt.

1. Doe de rijst en de passende hoeveel-
heid water met een snufje zout in de
rijstschaal 2.

2. Zet de rijstschaal 2 in een willekeurige
stoommand 3.

AANWIJZING: wanneer u meerdere
stoommanden gebruikt, moet de rijst-
schaal 2 in de bovenste stoommand 3 wor-
den gezet, zodat er niets in de rijstschaal
kan druppelen.

3. Roer de rijst af en toe om.

7.4 Menu's bereiden

Wanneer u een heel menu klaarmaakt en
daarom meerdere stoommanden 3 boven
elkaar gebruikt, let dan op het volgende:
= Het voedsel met het grootste gewicht
moet zo veel mogelijk in de onderste
stoommand 3 worden bereid.

e Omdat de stoomwerking in de onder-
ste stoommand 3 het sterkst is en naar
boven toe iets minder wordt, is de
kooktijd in de bovenste manden enkele
minuten langer. Neem daarom “Gaar-
punt controleren” op pagina 74 in
acht.

= Roer of keer het voedsel af en toe om
met een lange pollepel.
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1. Wul stoommand 1 met de levensmidde-
len die de langste kooktijd nodig heb-
ben.

Uitzondering: Vlees en vis moeten al-

tijd in de onderste stoommand 3 wor-
den bereid, om te voorkomen dat
omlaagdruppelend vleesnat in andere
levensmiddelen terechtkomt.

2. Zet deze stoommand 3 in de stoomko-
ker en begin met het stoomkoken (zie
“Stoomkoken” op pagina 73).

3. Wul stoommand 2 met de levensmidde-
len die de middelste kooktijd nodig
hebben.

4. Open voorzichtig het deksel 1 door dit
van achteren eerst iets op te tillen, zo-
dat de stoom van u vandaan kan ont-
snappen.

5. Haal het deksel 1 er helemaal af.

6. Zet stoommand 2 op stoommand 1 en
sluit het deksel 1 weer.

7. Vul stoommand 3 met de levensmiddelen
die de kortste kooktijd nodig hebben.

8. Ga verder zoals eerder met
stoommand 2.

e

8. Kooktijden

De in de tabellen aangegeven tijden zijn
richtwaarden. De werkelijke kooktijd hangt

af van:
= grootte en versheid van de levensmid-
delen

= vulhoeveelheid in de stoommanden 3

= positie van de stoommand 3 (boven of
onder)

= temperatuur van het water (aangege-
ven tijden gelden voor koud water, met
warm water wordt de kooktijd iets kor-
ter)

= persoonlijke voorkeuren (beetvast of
zacht).

AANWIJZINGEN:

< Roer of keer het voedsel af en toe om
met een lange pollepel.

e Zorg ervoor dat alle stukken ongeveer
even groot zijn. Leg kleinere stukken
bovenaan.

< Doe de stoommanden 3 niet te vol met
het gevaar de levensmiddelen te dicht
op elkaar te stouwen of alle gaten te be-
dekken. Tussen de stukken en door de
gaten in de bodems van de stoomman-
den moet overal stoom kunnen stromen.

ﬁ



8.1 Kooktijden groenten

= Bereid de groente voor door stronkjes
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grote stukken te snijden.

= Bladgroenten moeten zo kort mogelijk
worden gekookt, zodat ze hun kleur

niet verliezen.

e

= Doe kruiden en zout pas bij de groente
als deze gaar is.

= Diepvriesgroente kan net als verse
groente worden gekookt. Bij sommige
groenten is de kooktijd enkele minuten
langer wanneer ze bevroren zijn.

Groente Hohet;/it(ejel- Kooktijd Opmerkingen
Broccoli  [400 g 10 - 15 min. |- in roosjes verdelen
bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
langer
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Bloemkool {400 g 15- 20 min. |- in roosjes verdelen
bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
langer
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Haricots (400 g 25-30 min. |-  bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
verts langer
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Spruitjes 400 g 20 - 25 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Kool 400 g 35-40 min. |- vers en fijngesneden
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Wortelen (400 g 20 - 25 min. |-  vers in schijfjes gesneden
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Erwten 400 g 15-20 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Courgettes |[400 g 20 - 25 min. |- vers in schijfjes gesneden
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Spinazie |400 g 15-20 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Padden- |200g 15-20 min. |- vers in schijfjes gesneden of kleine hele hoe-
stoelen den
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Aardappe- (900 g 30 - 40 min. |- vers geschild en in kwarten gesneden
len - na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Nieuwe of [500 g 35-40 min. |- vers en geschild in zijn geheel
kleine
aardappe-
len
Asperges (400 g 15-20 min. |- vlak in de stoommand uitspreiden, tweede
laag kruiselings eroverheen
Artisjok- |2 -3 mid- |50 -55 min. |- met de opening haar beneden in de stoom-
ken delgrote mand leggen, zodat condenswater kan weglo-

pen

%%
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8.2 Kooktijden Vis kan komen. Bij dikkere stukken kan de
_ o _ kooktijd enkele minuten langer zijn.
= Diepvriesvis kan zonder ontdooien = Controleer de kooktijd. Te kort stoom-
worden stoomgekookt. Zorg ervoor dat gekookte vis is van binnen nog glazig.
de afzonderlijke stukken van elkaar ge- Te lang stoomgekookte vis kan droog
scheiden zijn, zodat de stoom overal worden.
Vis Horfse\)/izel- Kooktijd Opmerkingen
Visfilet 250 ¢ 10- 15 min. |- vers
Visfilet 250 ¢ 15-20 min. |- bevroren
Zalmkotelet (400 g 10- 15 min. |- bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
langer
Tonijnsteak 400 g 15-20 min. |-  bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
langer
Mosselen  |400 g 10 - 15 min. |- alleen verse en gesloten mosselen koken

de mosselen zijn gaar wanneer de schelpen
volledig zijn geopend

Garnalen 400 g 10 - 15 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omke-
ren

Kreeftstaar- |2 stuks 20 - 25 min.

ten

Oesters 6 stuks 15-20 min. |- alleen verse en gesloten oesters koken

de oesters zijn gaar wanneer de schelpen
volledig zijn geopend

- aibd
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Met name gevogelte moet volledig
gaar zijn gemaakt, om het gevaar voor
salmonellabesmetting te voorkomen.
Prik in worstjes gaatjes om openbar-
sten te voorkomen.

Voor rauwe worstjes is stoomkoken niet
geschikt. De worstjes moeten al ge-
kookt zijn (bijv. bockworst, \Weense

8.3 Kooktijden viees -

= Kies uitsluitend mager, zacht vlees,
waarvan u het vet volledig verwijdert. o

= De stukken vlees mogen niet te dik zijn.
Vlees dat voor grillen geschikt is, kan -
ook goed worden gestoomd.

= Het vet dat zich nog in het viees be-

vindt, wordt bij het stomen verder gere- worst).
duceerd.
Vlees Hoeveel- Kooktijd Opmerkingen
heid
Rundvlees 250 g 10 - 15 min. |- in schijfjes, bijv. filetsteak, rosbief
Gehaktbal- 500 g 22 - 24 min. |- van rundvlees of gemengd gehakt
letjes
Varkens- 400 g of 10 - 15 min. |- in schijfjes, bijv. filet, lende
vlees 4 stuks
Lam 4 stuks 15 - 20 min. |-  schijfjes, bijv. kotelet, filet
Worstjes 400 g 10 - 15 min. |- alleen gekookte worstjes, bijv. frankfurters,
knakworsten, bockworsten, hotdogs etc.
voor het stoomkoken gaatjes in het vel prik-
ken
Kuikenborst {400 g 15-20 min. |-  vel verwijderen voér het stoomkoken
- vlees moet beslist goed gaar worden
Kuikenbou- |2 stuks 20 - 30 min. |- vlees moet beslist goed gaar worden
ten - na het stoomkoken evt. onder de grill bruin
laten worden
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8.4 Kooktijden rijst = Let er bij het openen van het deksel 1
B op dat u geen stoomwalm in uw ge-
= Doe de rijst en de passende hoeveel- zicht krijgt en dat er geen condenswa-
heid water met een snufje zout in de ter in de rijst druppelt.
rijstschaal 2. = Er zijn verschillende soorten rijst. Houd
= Zetdeijstschaal 2 in de bovenste u voor wat betreft de hoeveelheid wa-
stoommand 3, zodat geen condenswa- ter aan het bijgevoegde kookvoor-
ter in de schaal kan druppelen. schrift.

= Roer de rijst af en toe om.

Hoeveel-

Rijst heid Kooktijd Opmerkingen
Witte rijst
Normaal 1 kopje 45 -50 min. |- 1,5 kopje water toevoegen
Langkorrelig |1 kopje 50 - 55 min. |- 1,75 kopje water toevoegen
Zilvervliesrijst (bruine rijst)
Normaal 1 kopje 40 - 45 min. |- 2 kopje water toevoegen
Parboiled |1 kopje 45 -55 min. |- 1,5 kopje water toevoegen

rijst
Gemengde langkorrelige en wilde rijst

Normaal 1 kopje 55-60 min. |- 1,5 kopje water toevoegen

Snel- 1 kopje 20-25min. |- 1,75 kopje water toevoegen

kookrijst

Overige rijst

Instantrijst |1 kopje 12 - 15 min. |- 1,5 kopje water toevoegen

Rijstepap 100g+30g |75 - 80 min. |- warme melk in dezelfde hoeveelheid in
(rijstpud- suiker plaats van water

ding)

8.5 Kooktijden eieren

Hoeveel-
Eieren |Hoeveelheid| heid wa- | Kooktijd Opmerkingen
ter
zacht max. 6 per 400 ml 10 - 15 min. |- Eieren in de holtes in de bo-
hard stoommand 3 20 - 25 min. dem van de stoommanden

plaatsen.

De eieren in de onderste
stoommanden 3 zijn iets snel-
ler klaar dan die in de boven-
ste stoommanden.

- aibd
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9. Recepten

9.1 Casselerrib met spruit-

jes en aardappelen

Ingrediénten:

500 g spruitjes, vers

500 g aardappels, vers, geschild en in
kwarten gesneden

400 g casselerrib, heel stuk

zout, peper, hootmuskaat

Bereiding:
Totale gaartijd: 45 minuten

1.

2.

Spruitjes schoonmaken en in het mand-

je 3 doen.

Aardappels schillen, in kwarten snijden
en in het mandje 2 leggen.
Casselerrib in de stoommand 1 leggen
en beginnen met stomen.

Na 5 - 10 minuten de stoomoven ope-
nen en de stoommand 2 inzetten.
Doorgaan met stomen.

Na 20 minuten sinds het begin van het
stomen de stoomoven openen en de
stoommand 3 inzetten.

Doorgaan met stomen tot de tijd afge-
lopen is.

De aardappels licht zouten.

Breng de spruitjes op smaak met zout,
peper en nootmuskaat.

Maak een saus naar keuze en serveer
deze bij het eten.

9.2 Zalmfilet met groente

en rijst

Ingrediénten voor 2 porties:

300 g zalmfilet

3 bosuitjes

200 g champignons

3 stangen selderij

2 wortelen

verse gember

sojasaus, azijn, olie, cayennepeper en
kerrie voor de marinade

200 g rijst

zout

Bereiding:

1.

2.
3.

10.
11.

12.
13.

Zalmfilet in blokjes snijden en in een
schaal doen.

Besprenkelen met citroensap.

Met een beetje verse, geraspte gember
bestrooien en licht zouten.

Tot het stomen laten staan zodat de
kruiden goed intrekken.

Bosuitjes, champignons, selderij en
wortelen schoonmaken, in ongeveer
even grote blokjes snijden en in een
schaal doen.

Van telkens 1 eetlepel sojasaus, azijn
en olie een marinade roeren.
Marinade met cayennepeper, een beet-
je geraspte gember, een snufje zout en
kerrie op smaak brengen.

De fijngesneden groente met de mari-
nade besprenkelen en minstens 30 mi-
nuten laten intrekken.

Doe de rijst en de passende hoeveel-
heid water met een snufje zout in de
rijstschaal 2.

Zet de rijstschaal 2 in de stoommand 1.
Kies de gaartijd overeenkomstig de
rijst en begin met stomen.

Doe de groente in de stoommand 2.
Open 15 minuten voor het einde van
de gaartijd de stoomoven, neem de
rijstschaal 2 met de rijst eruit en plaats

QD 81
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14.

15.

16.

17.
18.

19.

de stoommand 2 met de groente op
stoommand 1.

Zet de rijstschaal 2 in de stoom-

mand 3.

Zet de stoommand 3 met de rijst-
schaal 2 op de stoommand 2 en ga
verder met stomen.

Open 8 minuten voor het einde van de
gaartijd de stoomoven, neem de
stoommand 3 met de rijst eruit evenals
de stoommand 2 met de groente.

Doe de vis in de stoommand 1.

Plaats de stoommand 2 met de groente
en vervolgens de stoommand 3 met de
rijst weer terug.

Ga door met stomen tot de tijd afgelo-
pen is.

9.3 Gevulde
kwarkknoedels

Ingrediénten:

= 250 g magere kwark

e lei

= 1 snufje zout

= 3 eetlepels meel

« 2 eetlepel olie

= 5 eetlepels paneermeel

= chocolade of hazelnootpasta

Bereiding:

1. Alle ingrediénten in een schaal doen
en hiervan een glad deeg kneden.

2. Het deeg tot een rol vormen en in on-
geveer 25 gelijk grote stukken snijden.

3. De stukken ietsje plat drukken, vullen
met chocolade of hazelnootpasta en
daaruit kleine knoedels vormen.

4. De knoedels over de stoommanden 3

verdelen.

5. 15 minuten in de stoomoven gaar sto-
men.

Tips:

= U kunt de knoedels voor het koken in
krokant wentelen.

= In plaats van krokant kunt u ook pa-
neermeel nemen die u kunt maken door
het paneermeel voorzichtig in boter te
roosteren.

= Hierbij smaakt ook vanillesaus.

ﬁ
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10. Reinigen en
opbergen

Maak het apparaat schoon alvorens
het voor de eerste keer te gebrui-
ken!

GEVAAR door een elektrische
schok!
© Trek de stekker 14 uit het stopcontact
voordat u het apparaat reinigt.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Laat alle onderdelen voor het reinigen
afkoelen.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

= Reinig het apparaat na elk gebruik en ver-

wijder alle achtergebleven etensresten.

10.1 Apparaat demonteren

1. Trek de stekker 14 uit het stopcontact.

2. Haal de stoommanden 3 eraf.

3. Afbeelding D: Druk de bodems met
gaten voorzichtig uit de stoomman-
den 3.

4. Haal de opvangschaal 5 eraf.

5. Afbeelding E: neem de stoomhuls 7
naar boven van de stoomgenerator 13
af.

10.2 Ondergedeelte reinigen

1. Reinig het ondergedeelte 9 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje
afwasmiddel nemen.

2. Neem het apparaat nog een keer af
met schoon water.

3. Gebruik het apparaat pas weer als het
helemaal droog is.

%ﬁ
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10.3 Accessoires reinigen

< Reinig de accessoires van kunststof met
de hand in een afwasbak.

10.4 Accessoires monteren

1. Zet de bodems in de stoommanden 3:

- Plaats de bodems zo dat de kleine hol-
tes voor eieren naar beneden wijzen.

- De lipjes in de stoommanden 3 moe-
ten precies in de bijbehorende ope-
ningen in de bodems passen.

- Druk de bodems in de stoomman-
den 3 tot ze hoorbaar vastklikken.

2. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
z0 op de stoomgenerator 13 dat de uit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de
voorste linkerhoek (richting waterpeilin-
dicatie 12) wijst.

10.5 Apparaat opbergen

Om te voorkomen dat het apparaat in de
kast te hoog is, kunnen de stoommanden 3
met verschillende grootten in elkaar worden
gestapeld. (Afbeelding C)

1. Afbeelding F: wikkel het netaansluit-
snoer 14 in de kabelopwikkeling 17
aan de onderkant van het onderge-
deelte 9 op.

2. Zet de opvangschaal 5 in het onderge-
deelte 9.

3. Zet stoommand nr. 1 in nr. 2 en vervol-
gens beide in stoommand nr. 3.

4. Zet de rijstschaal 2 in de stoomman-
den 3.

5. Zet het deksel 1 erop

6. Zet de stoommanden 3 op het onder-
gedeelte 9.

7. Berg het apparaat op.
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10.6 Apparaat ontkalken

Afhankelijk van de waterhardheid kan er in
het apparaat kalkaanslag ontstaan. Deze
moet u regelmatig verwijderen om energie te
besparen, de levensduur van het apparaat te
verhogen en om hygiénische redenen.
1. Neem de verkalkte plekken af met een
doek die u in wat azijn hebt gedoopt.
2. Wanneer de stoomgenerator 13 ster-
ker verkalkt mocht zijn, doe dan een
gangbaar ontkalkingsmiddel in het on-
dergedeelte 9 en laat het een nachtje
staan.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Het apparaat mag in geen geval wor-
den ingeschakeld terwijl het wordt ont-
kalkt. Dit kan tot schade leiden.

3. Spoel het apparaat vervolgens grondig na.
4. Gebruik het apparaat pas weer als het
helemaal droog is.

11. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor het
product en alle met dit symbool aangeduide

accessoires. Aldus aangeduide producten mo-
gen niet met het normale huisvuil worden weg-

gegooid, maar moeten bij een innamepunt
voor recycling van elektrische en elektronische
apparaten worden afgegeven. Recycling help
het verbruik van grondstoffen te reduceren en
het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.
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12. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functi-
oneert zoals gewenst, doorloopt u eerst
deze checklist. Misschien is het een klein
probleem dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR door een elektrische
schok!
®© Probeer in geen geval het apparaat zelf

te repareren.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

= Is de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

= Controleer de aanslui-
ting.

= Heeft de beveiliging
tegen oververhitting
het apparaat uitge-
schakeld? (zie “Bevei-
liging tegen
oververhitting” op
pagina 74)

Geen functie

%ﬁ
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13. Technische gegevens 14.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Model: SDG 950 C3
Netspanning: 220-240 V ~ Geachte klant,
50 Hz U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-

af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
Vermogen: 950 W rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Geteste veiligheid. Apparaten ]
@ 9 PP Garantievoorwaarden

moeten aan de algemeen erken- ) - )
de regels van de techniek vol- De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze

doen en zijn conform de Wet ; i .
betreffende productveiligheid bon is nodig als bewijs dat u het apparaat

(ProdSG). heeft gekoc_ht. . o
Wanneer zich binnen drie jaar na de koop-

datum van dit product een materiaal- of fabri-
cagefout voordoet, wordt het product door
ons — naar onze keus — gratis voor u gerepa-
reerd of vervangen. Deze garantie stelt als
voorwaarde, dat het defecte apparaat en het
koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar wordt overlegd en dat er kort schrif-
telijk wordt beschreven, waaruit de onvolko-
menheid bestaat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan.

Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Beschermingsklasse: ||

Technische symbolen

Met het CE-keurmerk verklaart
C € HOYER Handel GmbH de EU-
conformiteit.

Technische wijzigingen voorbehouden.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie
Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd

volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-

gezet gecontroleerd véor levering.
De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie uitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, accu's, lichtbronnen of
andere onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van
garantie
Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

< Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 292163 en de kassa-
bon als bewijs voor de koop bij de
hand.

< Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.
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= Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

= Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u

deze en nog veel meer handleidin-

gen, productvideo's en software

downloaden.

o _
ﬂ Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

B

IAN: 292163

6—@- Leverancier

Let erop, dat het onderstaande adres geen
serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
TaskopristraRe 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND
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Emokormrnon

Katraki

Aoxeio yia pud

KaAdBia aTtuou

'E€0d0G aTuou

Aoxeio ouAloynrig

NaBEg e avoryua TTARpwaong

MepiAnua atuou

Eocoxn (o1o akpo Tou TTePIBAANATOG aTHOU)
Kdatw pépog

EmAoyéag xpovou

‘Evdeign Aeiroupyiag

‘Evdeign o1a0ung vepou

AiaTagn apaywyrg atuou

KaAwdlo NAEKTPIKAG ouvdeong Pe @IG BIKTUOU
ApiBuoi Twv kahaBiwv aTpou

Avoiyuata atpou

Aiatagn epiEAIENG kKaAwdiou
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Euxapiorouue yia tnv
EurTiIoTOOUVN OAg!

204G ouyxaipoupe yia TRV ayopd Tou véou
0aG aTUOPAYEIPA.

MNa Tov ao@ain Xeipiopd Kal yia va yvwpi-
OETE TO OUVOAO TWV dUVATOTATWY TNG OU-
OKEUNG:

e Tpiv TNV TpWTN 80N O€ AciToupyia,
S1aBAOTE TTPOCEKTIKA AUTEG TIG OBN-
Yieg xpfiong.

*  TnprioTe oTTWOBNTTOTE TIG OBNYiEg
aoc@aAsiag!

* H Xpnon Tng OUOKEUNG ETTITPETTETAI
MOVO ME TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPE-
TAI OTIG TTAPOUCEG 0BNyieg XpRong.

*  QuAdgTe TIG 0BNYigg Xpong.

* Av Xpel0OTEi VO TTOPABSWOETE TH OU-
OKEUN O€ TPITOUG, CUNTTEPIAAPBETE
Kal TIG TTapoUoeg odnyieg XpRong.
O1 0dnyieg xpRong arroreAouv ava-
TMOCTTACTO HEPOG TOU TTPOIOVTOG.

2ag euxopaoTe KaAr dlaokédaon JE TO VEO
0ag aTtgouayeipal

2UuBoAa ocuokeung

KINAYNOZ!

Kaurég emipaveieg
MNa v ammoeuyr EYKAUPATWY PNV ayyileTe
TIG ETIPAVEIEG OTN SIAPKEIA AEITOUPYiaG TNG
OUOKEUNG. XPNOIUOTTOIEITE HOVO TIG TTPO-
BAetrdueveg AaBEG Kal Ta OToIXEIQ XEIPI-
oMoU.

ll] To cuuBoAo onpaivel TTWG Ta UAIKG
Qf ME TN oApavaon auTr) o€ JeTaRAN-
Aouv ouUTe T yeuon ouTe TN HUpW-
014 TwV TPOPiUwWV.

90 GR)

2. Xpnon ouuewva ue
TOV TTPOOPICHO

Me autdv Tov atgoudyeipa UTTOPEITE va Pa-
YEIPEUETE TPOPIPA HE MNTTIO TPOTTO.

H ouokeur TTpoopileTal JOVo yia IBIWTIKA
oIkloKn XpAon. H XxpAon Tng OUOKEUNG €TTI-
TPETTETAI HOVO O€ OTEYVOUG ECWTEPIKOUG
XWPOUG.

ATTayopeUETal N XProN TNG CUCKEUNRG YIa
ETTAYYEAUATIKOUG OKOTTOUG.

Avauegvouevn Kakn xpnon

ﬁ KINAYNOZX tpaupatiopouU atmréd
{epariopal
®© Mn okuUBeTe TTAVW ATTO TOV ATHOPAYEI-
pa ...
... OTaV AVOIYETE TO KATTAKI KOl TO TTEPI-
EXOMEVO gival AKOPN KAUTO Kal
.. OTav a1o T avoiypata atpou Pyai-
VEl KAUTOG aTUOG.

3. Oodnyiec aocpdAsiag

lposidomroinoeig
2TIG TTapoUCEeG 0dnyieg Xpriong XPNOoIKoTTOI-
oUvTal 0l aKOAOUBEG TTPOEIOOTTOINTEIG, VIO TNV
TTEPITITWON avAYKNG:
KINAYNOZ! MeydAog Kivouvog: n
Mn THPNON TNG TTpoeIdoTToinang
pTTOpEl va 0dnynoel o€ BAABES TNG
OWWUATIKAG aKEPAIOTNTAG KAl TNG
Qwng.
MPOEIAOMOIHZH! M£Tpiog Kivouvog: n
Mn TAPNON TNG TTPOEIBOTTOINCNG PTTOPE Va
0odnyAoEl OE TPAUPATIONOUG 1) 0€ GOPaPES
UNIKEG CnuIEG.
MPOXOXH: uikpdg Kivduvog: n un T\pnon
TNG TTPOEIBOTTOINONG UTTOPEI va 0dNYAOEI
o€ eha@poUg TpauuaTiopoug 1 UAIKEG Cn-
MIEG.
YMNOAEI=H: mrepioTatikd Kal IDIATEPAOTNTEG
TTOU TTPETTEI va AGBETE UTTOWN OTaV XEIPiCeE-
OTE T GUOKEUN.
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Odnyisc yia Tnv aocpaAn Asiroupyia
® H ouokeun auth ptTopei va xpnoipoTroindei arrd mmaidid nAIKiag
Avw TwWV 8 £TWV, KABWG Kal ATTO ATONA UE PEIWPEVEG CWUATIKEG,
a1I0ONTAPIEG 1 BIAvVONTIKES IKAVOTNTEG r/Kal a1Td ATOUA XWPIG
euTTEIpia A/Kal yvwaon uévo €av emmBAETTOVTAI I} KaBodnyouvTal yia
TNV ao@AAr Xpron TNG CUCKEUNG Kal £XOUV KATAVONOEl TOUG KIV-
OUVOUG TTOU EVEXEI N XPrON TNG OUOKEUNG auTAG. H cuokeur dev
Ba TTPETTEl va XpnoldoTTolEiTal atrd Ta TTaidId wg Traixvidl. O kaba-
PICHOG KAl N CUVTHPNON €K HEPOUG TOU XPNOTN Va PNV dIEayovTal
atrd TTAIdIA XWPIG ETTOTITEIQ, EKTOG KAl AV Eival AVW TwV 8 ETWV Kal
ETTOTITEVOVTAL.
® KpaTtAoTe pakpid atrd Tn CUCKEUN Kal TO KAAWDIO NAEKTPIKAG OUV-
oeong Ta TTaIdIA NAIKIOG KATW TWV 8 ETWV.
® O emMQPAVEIEG TNG CUOKEUNG YivovTal KATA T AEIToupyia
TTOAU KQUTEG. AyyileTe TN OUOKEUN O€ AsIToupyia uovo
oTov emmAoyéa Xpoévou 1 oTIc AaBéG. MidveTe Ta KaAdOia
aTHOU KaBwg Kal Ta e§apTApaTa o€ AgIToupyia pévo
ME TTavid Koudivag ) yavTia Koudivag.
© [Mpiv atré TN Xprion kKaBapiote OAA Ta ECAPTAHATA KA TIG ETTIQAVEI-
£G TTOU €PXOVTQI O€ ETTAQN HE TPOPINA (BAETTE “KaBapIiopog Kal
atrobrkeuon” oehida 106).
® Orav utrooTei BAAPRN TO KAAWDIO NAEKTPIKNG OUVOECNG TNG OU-
OKEUNG AUTNG, ATTAITEITAI N AVTIKATAOTAON ATTO TOV KATAOKEUQOTA
) atro 1o KévTpo ZEPPIS 1) aTTd KATTOIO ATOUO YE TTapOOoIa TTPOCO-
VTQ, WOTE VA attoPeuxBouv ol Kivouvol.
© To KaTw PEPOG, TO KAAWDIO oUVOEONG DIKTUOU Kal TO @IS DIKTUOU
oev emTpéTTeTal va BubidovTal o€ vepd 1) o€ AAAa uypd.
® Edv @g1doouv uypd oTo KATW PEPOG, BYAATE APECWG TO @QIG OIKTU-
ou a1td TNV TTPIda. MNpIv a1Td TNV €K VEOu BEon o€ AsiToupyia ava-
B€0Te TOV EAEYXO TNG OUOKEUNG.
®© Mn XpNOIUOTIOIEITE TPITITIKA KOI KAUCTIKA KABAPIOTIKA HECA 1] KA-
BapIoTIKA pEoa TTou Xapadlouv.
® H ocuokeun aut dgv TTpoopileTal yia TN AEITOUPYia PE ECWTEPIKO
XPOVOJIAKOTITN ] ME EEXWPIOTO CUCTNHA TNAEXEIPIOHOU.

o1 %%
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® AuTr n cuokeun TTPOOPICETAI ETTIONG VIO XPHON OE VOIKOKUPIA Kal
0€ OUVONAKEG TTOU POIAJOUV E QUTEC TWV VOIKOKUPIWY, OTTWG TTO-

paéalyuaTog XGpIv ..

. OTIG KOUCiveg 'ITpOO'U)'ITIKOU KATAOTNUATWY, YPAPEIWV Kal AA-

AWV ETTAYYEAPATIKWY XWPWV,

. O€ QYPOIKIEG,

. a1rd TTEAATEG LEVODOXEIWV, TTAVOOXEIWV KAl AAAWV XwpwV OI-

QaUOVAG,
. OE TTAVOIOV JE TTIPWIVO.

® I'Ipog QTTOQUYN UTTEPBEPUAVONG, OEV ETTITPETTETAI TTOTE N KAAUWN
TNG OUOKEUNC. AIOQOPETIKG EVOEXETAI VA TTPOKANOEI cUPPOPNON

BepUOTNTAG OTN OUOKEUT.

® Mn oKkUBETE TTAVW OTTO TOV ATHOPAYEIPA ...
. OTAV AVOIYETE TO KATTAKI KAI TO TTEPIEXOMEVO E€ival AKOUN KOU-

TO KAl

. OTav a1T0 TA AVOoiyuaTa aThou Byaivel KAuTog aTuog.
YTTapxel Kivouvog CeuaTiopaTog atmo TNV €000 aTpoU vePOoU.
© PpovTioTE WOTE Va PNV geXeINioel uypd oTn ouvdeon BUOPATOG

TNG OUOKEUNG.

® AdGBeTe uTTOWN OOG, TTWG N ETTIPAVEIQ TOU OTOIXEIOU BEpUavong
e¢akoAouBei va d1aBéTel UTTOAEITTOEVN BEpudTNTA AKOJN Kal PETA

T Xpnon.

A KINAYNOZ yia raidia

O]

Ta UNIKG cuokeuaoiag dev gival Traiyvi-
ola yia Taudid. Ta TTaidid atrayopeveTal
va TTaiouV e TIG TTAOOTIKEG OOKOUAEG.
YoioTtaral Kivduvog ao@uéiag.

QuAaETE TN CUOKEUN POKPIG aTTd Ta
TaIdIg.

KINAYNOZ yia ka1 amro karol-
Kidola {wa kal {wa eKUETAA-
Aguong
O1 NAEKTPIKEG OUOKEUEG UTTOPET va
atmoTeAéoOUV TTNYN KIVOUVWY YIa KOTOI-
Kidla {wa kal {wa eKPeTAAAEUoNG. ETi-
ong, Ta {Wa PTTopEi va TTPOKAAECouV
{nKid otn ouokeun. MNa 1o Adyo auto

92 GR)
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TIPETTEl YEVIKGA va TTAPAPEVOUV HAKPIA
atro NAEKTPIKEG CUOKEUEG.

KINAYNOZ nAskrpomrAnéiag
Adyw vypaaciag

®© To KATW PEPOG, TO KAAWSIO UVOEDNG

OIKTUOU KalI TO @IG BIKTUOU OEV ETTITPE-
TeTal va BubidovTal o€ vepd i o GAAa
uypa.

MNpooTaTeUETE TO KATW PEPOG ATTO
uypaoia, vepd TTou oTAlel i TTITOIADEL:
YopioTatal KivOuvog NAEKTPOTTANEiaG.
Edv @tdoouv uypd oT1o KATW PEPOG,
ByaATe apéowg 1O QI SIKTUOU ATTO TNV
mpida. Mpiv a1rd TNV €K véou Béon o€
AsiToupyia avaBéoaTe Tov EAeyX0 TNG GU-
OKEUNG.

%ﬁ
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®© Mn xeIpiCeaTe TN CUOKEUN PE Bpeyuéva
xépa. /\ Kinavnos nvprarias
© ®povrioTe n BAon KATW ATI6 TN OU- ® TpIv TNV EVEPYOTTOINON TOTTOBETATTE TN

OKEUIN va gival OTEYVH.

A KINAYNOZ nAskrpomAnéiag ©

© Mn BéteTe TN OUOKEUN O€ AsiIToupyia, av
n id1a n cuokeun A To KOAWSIO dIKTUOU
TTAPOUCIAlOUV EPQPAVEIC CNUIEG ) av N
OUOKEUR €XEI TIPONYOUHEVWG TTECEI KA-
TW.

®© 2uvdEoTe TO QI DBIKTUOU pdvo o€ TTpida
ME uTTodOoXN YEIWONG TTOU €XEI EYKATA- ®
oTaBei Kavovikd, ival eUKoAa TTPooRa-
Olun Kal N Taon TNG AvTIGTOIXEI aTNV
Tdon Tng Tivakidag TuTTou. H tpida
TIPETTEl VA OUVEXIOEl va gival EUKOAD
TPooRAaciun Kal JeTd TN cUVOEDT.

© OpovTioTe WOTE TO KAAWDIO BIKTUOU VO
MNV PTTOPEN va UTTOOTE (NUIEG aTTO AIX- ®
MNPESG OKUEG A KAUTEG TTEPIOXEG.

®© Katd Tn Xxprion TNG OUCKEUNG TTIPOCEXE- @®
TE WOTE TO KAAWDIO NAEKTPIKNG OUVOE-
ongG va Pnv €ival Jaykwuevo n
TMECUEVO.

® AKOuN Kal JETG TNV ATTEVEPYOTTOINON N
ouoKeun Oev gival EVIEAWG ATTOUOVW- ©
MévN atro 1o NAekTPIKG dikTuo. Na va 1o
ETMTUXETE QUTO, BYAATE TO @QIG DIKTUOU
atrd Tnv Tpida.

®© Tia va BydAeTte TO QIS BIKTUOU OTTO TNV
Tpida, TPaBAaTe TTAVTA aTTO TO PIG, TTOTE
ato 10 KaAwDIO.

© Byalete 10 @Ig dIKTUOU Q1T TRV TTPICAL.

OUOKEUN O€ Wia eTTiTTedN, oTaBEPN, OTE-
yvi, OeppavOekTIKA emIQdveia.

Agv gival atrapaitnTn N OUVEXNG ETTITA-
pnon katda 1n didpkeia TG AsIToupyiag,
WOTOOO €ival ATTAPAITNTOG O TAKTIKOG
éAeyxog. AuTo 1oxUel IDIaITEPA AV EXETE
pubpioel HaKPG JIGPKEI PAYEIPEUATOG.

KINAYNOZ rpauuariouou

amo éykauua
O1 emIQAVEIEG TNG CUOKEURG YivovTal
KaTa TN AgiIroupyia TTOAU KauTéG. Ayyile-
TE TN OUOKEUR o€ AgIToupyia Jovo aTov
emAoyéa xpovou 1 oTig Aaég. Midavere
T KaOAGOIa aTpoU KaBwg Kal Ta §ap-
TAMATA O€ AgITOUpPYia HOVO HE TTAVIA
Koulgivag i yavTia koudivag.
MeTagEpeTe TN oUOKeUn HOVO OTAV EXEI
KPUWOEL.
MNa Tov KaBapIGUO, TTEPIPEVETE PHEXPI VA
KPUWOEI N CUOKEUN.

KINAYNOZ rpauuarioyou
amo {sudarioual
Mn okuUBete TAvw atrd Tov aToUAyEl-
pa ...
... 0Tav avoiyeTE TO KATTAKI KAl TO TTEPI-
EXOMEVO gival akOPN KauTo Kal
.. 6Tav atmd Ta avoiyparta atpou Byai-
VEI KAUTOG aTuéG.
Ymapxel Kivduvog {epaTtioyaTog armod
TNV £€£000 aTUOU VEPOU.

... O€ TTEPITITWON TTOU EPPaVIOTEI BAG- MPOEIAOIMOIHEH yia uAikéc {nuIéC

an ®
... OTav O€E XPNOIUOTIOIEITE TN OUCKEUN,

... TIPIV TOV KaBapIoud TNG CUOKEUNG

... O€ TTEPITTTWON KaTalyidag. ®
®© [pog atroguyr] KIvoUvwy, Unv TTpayua-

TOTTOIEITE AAAQYEG OTO TTPOIGV.

%ﬁ

Mn AeiToupyeite TTOTE TOV OTUOPAYEIPA
XWwpig vepod. KaTt TéTolo pTtropei va odn-
YyHoe€l o€ uUTTEPBEPUAVON TNG CUOKEUNG.
®povTioTe WOTE va Pn BpiokeTal ouTe
TTapa TTOAU oUTE TTOAU Aiyo vepd aTn
ouokeun. MTropeite va dgite T OTAOUN
aTpou oTnv évdeign otdbung vepou.
Mpétrel va BpiokeTal TTAvTa PeTALU
MAX (1,2 1) ka1 MIN (350 ml) .
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Mnv TOTTOBETEITE TN CUOKEUR OKPIBWG
KATW atro KPEPAOTA VTOUAQTTIA, YIATI O
aTuog eEEPXETAI TTPOG TA TTAVW KAl JTTO-
pei va TTPOKAAEDEI (NI OTO ETTITTAO.

MNa v TTapaywyr aTuou XPnoIYoTIoIEi-
TE ATTOKAEIOTIKA KOBapd TTOCIPO VEPO.
To6oo n ouokeur 600 Kal T EEaPTANATO
Oev EMTPETTETAI VO TOTTOBETOUVTAI HETQ
0€ QOUPVO PIKPOKUUATWV.

Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN TTOTE
TTAVW O€ KOUTEG ETTIPAVEIES (TT.X. EOTIES
Koudivag) A KovTd o€ TTNYyEG BepudTnTag
1 avoIXTH QWTIC.

XPNOIUOTIOIEITE JOVO aUBEVTIKA avTaA-
AQKTIKA.

H ouokeun d1abétel avtioNoBNTIKA TTO-
dapdkia oINIkévng. ETreidn ta £mimmAa
Pépouv diapopa eTTIXpiIoUATA aTTO BEPVI-
KIO 1} TTAOOTIKO Kal yiveTal ETTeCEpyaaia
TOUG HE DIOPOPETIKA TTPoIoVTa Kabapl-
OMOoU, dev atTokAgieTal HEPIKEG QTTO AU-
TEG TIG OUCIEG VA TTEPIEXOUV GUCTATIKG
TToU Ba dpAcouv eMBETIKA oTa TTOdAPA-
Kia alAikévng kai Ba Ta aAAoiwaouv. Av
XPEIAeTal, TOTTOBETAOTE WIa avTioAloBn-
TIK) Bdon K&Tw atrd TN CUOKEUN.

Mn xpnoiyoTrolgite IoXupd péoa Kaba-
pioPoU | Jéoa KaBaplouoU TToU YTTopEi
va ypatdouvioouv Tnv eTMIQAvEIA TOU
TTPOIOVTOG.
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4. [lepigyousva
ouoKevaoiag

1 KATW PEPOG 9 e TTEPIPANUA aTpou 7
1 doxeio auAAoynig 5

3 kKaAdBia atuou 3

1 doxeio yia pud 2

1 katréki 1

1 Odnyieg xpnong

A@aipson ouokevaoiag

1. Ag@aipéoTe O0Aa Ta €€apTrApaTa aTo Tn
ouokeuaaoia.

2. EAéyEte av mapaAdpare OAa Ta TUAMO-
Ta Kl av OAa Ta TUAMATA gival o€ dyo-
yn KaraoTaon.

5. [lpiv amé v mpwrn
Xpnon

& KINAYNOZX NYPKATIAZ!
®© T[lpiv TNV evepyoTTOiNCN TOTTOBETAOTE TN
OUOKEUN O€ MIa €TTiTTEdN, oTABEPN, OTE-
yvr], BepuavOEeKTIKY ETTIQAVEIQ.
KINAYNOZX tpaupatiopou amrod
€ykaupa!
®© O1 em@Aveieg TNG CUOKEUNG YivovTal
KaTd TN AeiImoupyia TToAU KauTéG. Ayyice-
TE TN OUOKEUN 0€ AgiToupyia uévo otov
emAoyéa xpovou 10 ) oTig AaBég 6.
YMNMOAEI=H: Etre16n n ouokeun mapadide-
TaI JE EAQQPPIA ETTAAEIPN AITTAVTIKOU, £VOE-
XETAI KATA TNV TTPWTN XPHon va TTPoKANBEi
eAa@pid dnuioupyia KaTTvoU Kal OOURAG.
AuTO gival aBAapég kal eagavideTal JETA
atrd ouvTopo xpovikéd didoTnua. MNMapaka-
AoUpE va QPOVTIOETE YIa ETTAPKN £COEPICUO
Katd 10 didoTnua auTé.

*  KaBapioTe Tn OUOKEUR TIPIV ATTO TV
mwpwTn XpAon. (BAétre “ Kabapiopog
Kal atrofnkeuon” ogAida 106)!

1. TomroBeteite TN CUOKEUN O€ €TTITTEDN,

OTEYVA Kal avTIOANIoONTIKA TIQAveEIa,

%ﬁ
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WaoTe va gival aduvarn n avarpotm kar - G,
n TITWOoN TG OUCKEUAG.

2. BdaAte 400 ml kaBapd TTOCIUO VEPO
Méoa oTo KATW PEPOG 9.

XeIpIiouog tn¢
OUOKEUNC

3. Eikéva E: TomoBemote 1o epipAnua. 0-1 Maysipsua

artpoU 7 €101 TTédvw oTn dIdTagn Trapa-
YWYNG atpou 13, woTe n e00XA 8 aT1o

TePiBANUa atyol va deixvel oTnv & KINAYNOS MYPKAFIAS!

MTTPOOTIVI] aploTEPR Ywvia (KaTeuBuv- ®
an €voeigng aTabung vepou 12).
4. TomoBetroTe TO dOXEIO TUAAOYNG 5
OTO KATW PEPOG 9.
5. TomoBetAoTE TO KAAGBIO aTUOU 3
TTAvw oTO KATW PEPOG 9. ®

YMOAEI=H: ®povrioTe yia Tnv 0pbn ogipd

Twv KoAaBIwv atpol 3, d16TI £xouv EAAPPWS
OI0QOPETIKOG PEYEBOG. 2T0 KATW PEPOG BpioKe-

TOI TTAVTA TO KAAGO! atpou 1, a1md Tévw TO Ka- 1
AGBI aTpou 2 kai oTnv TTavw B€an To KAAGB! '
aTtpou 3. O1 apiBuoi Tw kaAabiwy atpou 15 2
avaypdagovTal aTig AaBEG. '

6. TomoBetroTe TO dOXEIO yIa pUdI 2 yEoa
o010 KaAdBI atpou 3 TTou BpiockeTal
aTnv avwTepn B€an.

7. TomoBeTOTE TO KATTAKI 1 TTAVW OTO
KOoAGB1 TTou 3 BpiokeTal TNV TTAVW BE-
on.

8. ZuvdéaTe 10 BUoPa 14 o€ KATAGAANAN
TTPia PE YEIWPEVN ETTOQN] TTPOCTATIOG.

9. EmA£ETe aTov emAoyéa xpovou 10
XPOVO PaYEIPEPATOG TNG TAENG TWV 5 -
10 min. 3.

10. H ouokeun apxicel va Bepuaivetal Kai
avapel n £vdeign Asitoupyiag 11.

11. EmTpEéWTe OTN OUOKEUN VA KPUWOEI
META TO TIEPAG TOU PUBUICUEVOU XPOVOU
Kal TTPOYMATOTIONNOTE £V oUVEXEia kaBa-

PIOHOG €K VEOU. 4
2T0 onueio autod, N cuokeun PpiokeTal o€
KaTdoTaon AEITOUPYIKAG ETOINOTNTAG. 5.

%ﬁ

Mpiv TNV evepyoTtToinon TOTTOBETACTE TN
OUOKEUN o€ ia eTTiTTedn, oTabepn, oTe-
yvr], BepPavOeKTIKY| ETTIQAVEIQ.
KINAYNOZX tpaupatiogou amrod
€ykaupa!
O1 emIQPAVEIEG TNG CUCKEUNRG YivovTal
KaT& TN AgiIToupyia TTOAU KauTéG. Ayyile-
TE TN OUOKEUR o€ AsiITtoupyia Hovo aTov
emAoyéa xpovou 10 ) oTig Aapég 6.

AaipéoTe To doxeio auAloyrig 5 atrd

TO KATW PEPOG 9.

BaAte kaBapo méoIuo vepd HECa OTO

KATW PEPOG 9:

- H 1roootnTa TTARPWONG avEéPXETal
atmd 350 ml éwg 1,2 1.

- Eikéva A: @povrioTte WaTE N OTAB-
Mn vepou oTnv évoeIgn oTdbung ve-
pou 12 va Bpioketal oTaBepd peTagu
Twv onuavoewv MIN kar MAX.

- Eikéva B: Otav 10 doxeio guAho-
yNG 5 éxel ToTToBeTNBEI PTTOPEiTE VO
OUMTTANPWOETE VEPS PECW TWV Aa-
Buwv tTou diaBETouv Avoryua TTARpwW-
ong 6.

Eikova E: ToroBetAOTE TO TTEPIBANUQ

aTpou 7 €101 Tavw aTn didTagn Tapa-

YWYNG aTuou 13, woTe n e0oxA 8 aT1o

TePIBANUG aTpou va deixvel aTnv

MTTPOOTIVI] apIoTEPN Ywvia (KaTelBuv-

an €voeigng oTabung vepou 12).

TotroBetr|oTE TO OOXEIO TUAAOYNG 5

OTO KATW PEPOG 9.

TotroBeTr|OTE TO TPOPIPUO PECA OTA Ka-

A&Bia atpou 3. MTTopeite va xpnolipo-

Troinoete 1, 2 4 3 KaAdBia atuou.

DpovTioTE WATE VA PNV KAAUTITOVTAI

OAeg o1 o1TéC oTn Bdon Twv KaAaBIwv
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atuou 3, waTe n diéAeucn Tou aTuou
va TTpayHaTOTTOIEITaI EAEUBEPQ.

6. TomoBetroTe Ta KaAdBIa aTuou 3
Tavw OTo KATW PEPOG 9. DpovTioTe
yia TNV opBr| oeipd Twv KaAabiwy
artpou 3, B10TI £Xouv EAAPPWGS dIAQo-
PETIKO PEYEBOG. 2T0 KATW PEPOG Bpi-
OKETOI TTAVTA TO KOAAOI aTpou 1, atrd
Tévw TO KaAGB! atuou 2 Kal oTnv
mavw B€an 1o KaAdB! atuou 3. O1
apiBuoi Tw kaAkabiwy atpou 15 ava-
ypdpovTail oTIG AaBEG.

7. TomoBetrioTE TO KATTAKI 1 TTAVW GTO
KaAaB1 TTou BpiokeTal oTNV TTavw B€-
an.

8. ZuvdéaTe 10 BUoPa 14 o€ KATAAANAN
TIPICa PE YEIWUEVN ETTAPNA TTPOOTACIAG.

9. Me Tov emmAoyéa xpovou 10 eTIAEETE

TOV €MOUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOG.

H ouokeun apyidel va Bepuaivetal Kai

avapel n £vdeign Aeimoupyiog 11.

10.

6.2 ‘EAgyxog onueiou

Hayeipéuarog

KINAYNOZX tpaupatiopoU amd
epariopal
®© Mn okuUBeTe TTAVW ATTO TOV ATHOPAYEI-
pa ...
... 6Tav avoiyeTe TO KATTAKI 1 KAl TO TTE-
PIEXOUEVO €ival akOun KauTé Kal
... 0Tav a1od Ta avoiyuarta aTuou 16
Byaivel KAUuTOG aTPOG.

MpéTTel va TTPOCELETE WOTE VA UN JayelpeU-

£T€ Ta TPOPIPA YIA TTAPATETAPEVO XPOVIKO

o1doTnua, dI10TI Ta AaXaVIKA JOAAKWVOUV

TTOAU Kal TO KPEQG Kal TO WAPI OTEYVWVOUV

Kal OKANPaivouv TTOAU.

Ma Tov evdidueoo EAeyxo TNG KatdoTaong

MOYEIPEPOATOG TOU TPOYiou, OpAOoTE WG

€gng:

1. Avoigte TTPOOEKTIKA TO KATTAKI 1, avu-
WYWVOVTAG TO EAQPPWGS OTO TTIOW HE-

96 GR)
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pOG, WOTE va PTToPETEl va eEEPOEI O
aTPOG TTOU BPICKETAI OTO ECWTEPIKO.
A@aipéoTe evTEAWG TO KaTTAKI 1.

3. EAéyEre pe éva pakpu papdin mpouvi
TNV KatdoTaon TOU TPOYiUoU TTOU Ja-
YEIPEUETAL:

- Ot1av 10 TpOPIUO gival €TOIPO, OTPEW-
TE TOV ETMIAOYEQ Xpovou 10 oTn Béan
,Q”, YIO VO ATTEVEPYOTTOINCETE Tn OU-
OKeun.

- Edav 10 TpOQIUO dev gival akdua £T0I-
MO, TOTTOBETAOTE €K VEOU TO KATTAKI 1
Kal ETITPEWPTE T CUVEXION TNG A€l-
TOUpYiag TNG OUOKEUNG.

- Edv o puBpiopévog xpovog ekTTveU-
o€l TTPOTOU gival £TOINO TO TPOYIUO,
pubpioTe Tov emmIAoyEa Xpodvou 10 ek
véou oTov €mMBUUNTO XPOVO, yia Tn
ouvéxian Tng dladikaoiag Yayeipé-
paTog. EAEyETE TTPOANTITIKG TN OTAB-
Mn vepou oTnv EvOeIn aTaBung
veEPOU 12.

n

6.3

Edv n o1dBun vepou otnv €vdeign otabung

vEPOU 12 katd Tn dIAPKEIQ TNG AsITOUpYiag

méoel KATw atrd TN onuavon MIN, TTpéTTel

va AaBel xwpa CUPTTAAPWON VEPOU, WOTE N

OUOKEUN va PNV AEITOUPYEI Xwpig vepod Kal

va ammoQeuxOei n uttepBEpuavan.

1. TepioTe éva katdAAnAo doxeio ye Ka-
Bapod, TTOCIO VEPO.

2. EIk6va B: lepioTte ye vepod péaa atmod
TO Avolypa TTAfpwong oTIG AapEg 6
Méoa OTO KATW PEPOG 9.

2uumrAnpwon vepou

%ﬁ

e

aihd



é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 97 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19

6.4 Tepuariouog Asiroupyiag

KINAYNOZX tpaupaticpou amrod
{eparmiopal
® To cupTTUKVWPa HEoa OTO BOXEID GUA-
Aoyng 5 gival uttépBeppo. EmTpéyTe
TOU VO KPUWOEI, TIPOTOU AQAIPETETE TO
doxeio guAAoyrg 5, WOTE va pnv uTro-
oTeiTe éykaupa katd AdBog.

1. Mertd 10 TEPAG TOU PUBUICPEVOU XPO-
VOU POYEIPEPATOG NXEI Evag OKOUOTI-
KOG TOVOG KAl N CUOKEUN
QTTEVEPYOTTOIEITAIL.

2. X& TIEPITITWON TTOU ETTIOUEITE VO OTTE-
VEPYOTTOINOETE T GUOKEUN] TTPIV ATTO
TO TTEPAG TOU PUBUICHEVOU XPpOVOoU Ja-
VEIPEPATOG, OTPEWTE TOV ETTIAOYEQ XPO-
vou 10 otn 6¢on ,0".

3. Avapeivarte ¢wg 0Tou €EaTUIOTE O
AaTPOG YEoa OTN OUOKEUN.

4. AoaipéoTe Ta KaAGOIa aTpou 3 TTou
TTEPIEXOUV TPOYIUQ.

5. KabBapilete oxOAAOTIKA TN CUCOKEUN
METa a1Td TN XPron (BAETTe “Kabapi-
OMOG Kal atroBrkeuan” agAida 106).

6.5 [lpooracia amd

umrepBépuavon

H ocuokeur 8iabéTel i TTpoaTacia aTrd
utrepBEppavaorn. Otav dev uTtdpyel TTAEOV
veEPO WECQ OTO KATW PEPOG 9 Kal n Beppo-
Kpagoia avepaivel TTOAU, N GUOKEUN OTTEVEP-
YOTTOIEITAI QUTOUATA.

e 2Z€QUTH TNV TTEPITITWON ATTOOUVOEDTE
10 @I dIKTUOU 14 Kal aQrjoTE TN OU-
OKEUN VO KPUWOEL.

e Ev ouvexeia, emrpémreTal €k vEou n Ael-
TOUpYia TNG OUOKEUNG PE VEPO.

%ﬁ

e

7. 2uuBouléc yia
Mayeipsua ue Tov
aruopayeipa

KINAYNOZ tpaupaticpou amrod
{eparmiopal
®© Mn okUBeTe TTAVW ATTO TOV ATHOMPAYEI-
pa ...
... 6Tav avoiyeTE TO KATTAKI 1 KAl TO TTE-
PIEXOUEVO €ival akOun KauTd Kal
... O0TaV 1O TA AVOiyuaTa aTPoU 16
Byaivel KAUTOG aTUOG.

To payeipepa otov atud atroTeAEl pia ammod
TIG TTAEOV UYIEIVEG BUVATOTNTEG PAyEIPEUQA-
TOG TPOYiUWV. Agv TTOPAPEVOUV OTTAG avE-
TTAQPES Ol BPETTTIKEG OUTIEG KAl TO XPWHA
TWV TPOYIPNWY, aAAd Kal N TTPAYUATIKA YEU-
on Kal U@ Twv TPOYIUWY EUQPAiVOUV TOUG
YEUOTIKOUG KAAUKEG. ZUVETTWG N XPron
aAarioU, ANITTOUG KAl UTTaXAPIKWY TTEPIOPICE-
Tal. QoT1600, 0 ATHONAYEIPAG gival 1IAVIKOG
ylO TNV TTOPOACOKEUN BPEPIKWV TPOPWV.

7.1

Y1dapxel duvatotnTa xprnong 1, 2 1 Kai Twv
3 KaAaBIwV aTpou 3 cUPPWVA WE TIG ava-
YKEG.

Ta kaA@Bia atpou 3 £xouv dIOPOPETIKO E-
yebog kai apiBunon. O ekdoToTe APIBUOG
avaypdeetal aTn Aafn Tou KaAaBiwv
aTtpou 15.

MNa 1o payeipepa TPETTEl va TOTTOOETN B¢
apXIkd 1o KaAdO1 aTpoU 3 e Tov apiBud 1,
€V ouvexeia To KaA&OI aTuou ue Tov apiBud
2 Kal TEAOG TO KOAGBI aTPoU e ToV

apiBuo 3.

Eikéva C: Katd Tnv amoBrikeuon n oeipd
gival avtioTpo®n Kal Ta KaAdBia atpou 3
MTTOPOUV va TOTToBeTNBOUY TO £va HEGT OTO
GAAO E OKOTTO TNV ££0IKOVOUNON XWPEOU.

Xpnon kaAaBiwv aruou
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7.2 Bpdoiuo auywv

O arpopayeipag gival KAatdAAnAog yia Bpad-
OIJo auywv. a 10 OKOTTO auTd, GToV TTATO
OAwV Twv KaAaBiwv aTpou 3 utTdpyouv 6
UTTOO0XEG, MECQ OTIG OTTOIEG PTTOPEITE va
TOTTOBETACETE TA AUYA.

Edv xpnoiyotroinoete kai Ta 3 kaAdabia
aTuoU 3 ptropeite va BpdoeTe £wg kal 18
auyd. ‘Exete katd vou OTI Ta auyd 01O KATW
KaAGBI atpou Bpadouv Aiyo TTio ypriyopa
a1Td Ta auyd OoTa KaAGBIa TTou BpickovTal
atrd Tavw.

7.3 Maycipeua puliou kai

uypwv

Méoa oTo atreoTaApévo doxeio yia pud 2
MTTOPEITE VO BEPUAVETE KAl VA HOYEIPEWYETE
ooUTTEG 1] GAAQ Uypd, ppouTa A pUd.

1. TomoBeTAOTE TO PULI PE TNV KATAAANAN
TTOOOTNTA VEPOU Kai Jia TTPECa aAdTI
péoa oTo doxeio yia pull 2.

2. TomoBetnoTe TO doXEiO yIa pUdl 2 yEoa
OTO aTmeoTOAPEVO KOAGOI aTuou 3.

YNOAEI=H: Edv xpnoiyoTrolgite TTEpIOco-
TEPA KOAGOIO aTpuoU 3, TTPETTEl va TOTTOBETH-
OETE TO OOXEIO yIa pULI 2 HECT OTO AVWTEPO
KaA&BI atpou, £101 WoTE va punv oTadel Titro-
Ta géoa OTO BOYEIO yIa puUd.

3. MepioTtaciakd avakaTeUeTe TO pUC.

7.4 [lposroiuacia psvou

Edv emBupcite TNV TTpoETOINOTIO VOGS OAO-

KAnpou pevou Kai yia To AOyo auTd Xpnoiuo-

TTOIEITE TTEPIOTOTEPA KAAGBIO aTpoU 3 To €va

TTavw 010 GANO, TTAPAKAAOUNE TTPOCELTE:

* To TpO@IPO PE TO PEYOAUTEPO BAPOG
TIPETTEI va PJayEIpeUETal OTO TTIO KATW
KaAGO! atuou 3.

98 GR)
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ETre16n n dpdon Tou atpgou o010 KATW
KaAGBI atpou 3 gival o éviovn Kal TTe-
piopifeTal otadlokd TTPog Ta TTAvVW, TTa-
parteiveTal 0 XpOvog PayEIPEPATOS OTA
TTavw KaAdBia kaTtd Aiya AeTTTd. Zuve-
TTWG TTPOCEETE “EAEYX0G anueiou pa-
YeIpEPATOG” oehida 96.
AvaKaTEUETE A AVAKIVEITE T TPOPIUA
TTEPIOTACIOKA PE MIO HAKPIA KOUTAAQ.
epiCeTe TO KOAGO! aTpoU 1 pe Ta TPO-
@IJa, Ta oTToia XPEIGdovTal TO JEYOAU-
TEPO XPOVO PAYEIPEPATOC.
E&aipeon: To Kp€ag Kal TO YApI TTPETTEI
va JayeipevovTal Tavia oTo KATw Ka-
AGBI atpou 3, €101 WoTe TO {OUNi TTOU
OoTAdeEl va PNV KAtaAnyel Tavw oTa
AAAa TPOYIUa.

TommoBetACTE AUTO TO KAAGBI aTuou 3
MEOQ OTOV ATHOUAYEIPA KAl EEKIVAOTE
TO payeipepa (BAETTE “Mayeipepa” oeAi-
oa 95).

"epioTe TO KOAGO! aTPOU 2 e Ta TPOPI-
Ma, Ta oTToia XpelddovTal evOIANECO
XPOVO HayEIpEPATOG.

AvOIiETe TTPOTEKTIKA TO KOTTAKI 1, avu-
YWVOVTAG TO EAQPPWGS OTO TTIoW HE-
POG, WATE VO UTTOPETEl Va £€€pOEI O
ATHOG TTOU BPIOKETAI OTO ECWTEPIKO.
A@aipéoTe evTeEAWG TO KaTTAKI 1.
TotmoBeTAOTE TO KAAGBI aTPOU 2 TTAvVW
OTO KaAGB! atuou 1 kal KAEIoTE €K VEOU
ME TO KOTTAKI 1.

"epiCeTe TO KOAGO! aTpou 3 ue Ta TpS-
QIMa, Ta oTToia XPEIAdovTal TO PIKPOTE-
PO XPOVO UayEIPEPATOG.

>uvexioTe e Tn Sladikagia TTOU Ako-
AouBrjoaTe yia 1o KaAddi aTuou 2.
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8. Xpovor uaysipéuarog

O1 xpdvol TTou avagEPoVTal OTOUG TTIVOKES

gival kareuBuvTrpieg TINEG. O TTPAYUATIKOG

XPOVOG JaYEIPEPATOG EEQPTATAI ATTO:

¢ TO PEYEBOG Kal TO TTOOO PPECKA Eival Ta
TPOYIUA.

e TNV TAAPpWON TWV KaAaBIWV aTuou 3.

e Tn B¢on ToU KaAaBIoU aTtpoU 3 (TTavw N
KATW).

¢ Tn Bepuokpaacia Tou vepou (oI avage-
pOuEVOI XpOvol apopoUv o€ KpUo vePO,
oTav 10 vePO cival (eOTO, 01 XPOVOI WEI-
wvovTal Aiyo).

¢ TIG TIPOCWTTIKEG TTPOTIUACEIG (QAVTEVTE
I MAAQKO).

YNOAEIZEIZ:

¢ AvoKaTeUETE | AVAKIVEITE TA TPOPIUA
TTEPICTACIOKA PE PIO JOKPIA KOUTAAQ.

*  ®povrioTe WATE OAA TO KOPUATIO VO
£xouv oXedOv idIo péyebog. TotroBeTh-
OTE TA TTI0 WIKPA KOPUATIO OTO TTAVW
MEPOG.

e Mnv yepiCete uttepPoAikd Ta KaAGBIa
atpoU 3, TOTTOBETWVTAG TTOAU KOVTA Ta

e

TPO@IPA ] KAAUTITOVTAG OAEG TIG OTTEG.
MeTagl Twv KOPPATIWV Kal Jéoa aTro
TIG OTTEG OTOV TTATO TWV KAAGBIWV
aTtpoU TTPETTEl va gival duvarr] n eAeUBe-
pn diéAeucn aTuou.

8.1 Xpovor uaysipéuarog yia

Aaxavika

» TllpoeToipydoTe Ta Aaxavikd, KOBovTag
Ta o€ Awpideg Kal poipalovtag Ta Peya-
Aa Aaxavikd o€ KoguATIa idlou peyé-
Boug.

o Ta Aaxavikd TTou £€Xouv QUAAO TTPETTEI
va payeipevovTtal 600 0 Aiyo yiveTal,
WOTE VA JN XAVOouV TO XPWHa TOUG.

» Pigte Ta ptrayxapikd kai 1o ahdTi oTa Aa-
XaviK& oTav €XOUV JaYEIPEUTEI.

o To paye€ipeua TWV KATEWUYUEVWY Aaxa-
VIKWV €ival idlo pe autd TwV QPECKWV.
21NV TTEPITITWON KATTOIWV AXAVIKWY, O
XPOVOG HAYEIPEUATOG TTOPATEIVETAI
Katd Aiya AeTTTd, 61OV QUTA €ival KaTe-
Wuypéva.

Aaxavika | Moodétnta | Xpovog pa- ZxOAIa
YEIPEUATOG
MrrpokoAo |400 g 10-15min |- poIpdoTE OE KOUYUATIO
- €dv gival KATEWUYHEVO, 0 XPOVOG Payelpé-
MOTOG TTapaTeiveTal KATd TTEPITTOU 5 AETTTA
- META TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU PayeElpE-
MOTOG avOKATEWTE/AVAKIVIOTE
KouvourTridl {400 g 15-20min |- poIpAOoTE OE KOUUATIO

€AV €ival KATEWUYHEVO, O XPOVOG JayEIpE-
MOTOG TTapaTeiveTal KATA TTEPITTOU 5 AETTTA
META TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU payelpé-
MOTOG avOKATEWTE/AVAKIVIOTE

Ppéoka @a-|400 g 25-30min |- €dv eival KATEWUYPEVA, O XPOVOG HayEIPE-
OOAdKIa MOTOG TTapaTEiveTal KATA TTEPITTOU 5 AETTTA
- META TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU HayEIPE-
MOTOG avOKATEWYTE/AVOKIVIOTE
NAaxavakl 400 g 20-25min |- JETA TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU HaYEIPE-
BpugeAAwv MOTOG avoKATEWTE/AVAKIVAOTE

%ﬁ
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Aaxavikd | Mooétnta | Xpovog pa- ZXOAIa
YEIPEUATOG
Adxavo 400 g 35-40min |- @PEOKO KAl KOPUEVO OE PIKPG KOUMATIO
- META TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU HayEIPE-
MOTOG avOKATEWYTE/AVOKIVAOTE
Kaporta 400 g 20-25min |- @pEOKa KAl KOPUEVA O€ AwpPIidES
- UETA TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU PayEIpE-
MOTOG avOKATEWTE/AVOKIVIOTE
Apakag 400 g 15-20min |- UETA TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU HayEIPE-
MOTOG avOKATEWTE/AVOKIVIOTE
KoAokUBia 400 g 20-25min |- (@PEOKO KAl KOUHUEVA OE QPETEG
- META TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU PayEIpE-
MOTOG avOKATEWTE/AVOKIVIOTE
2TTavAaKlI 400 g 15-20min |- UETA TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU PayEIpE-
MOTOG avaKATEWTE/AVAKIVAOTE
Mavitgpia [200 g 15-20min |- @pPEOKO KOl KOPPEVD O€ QETEG I O€ PEYEDOG
MIKPOU OAOKANpPOU pavitTapiou
- META TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU PayEIpE-
MOTOG avaKATEWTE/AVAKIVAOTE
Mardareg 900 g 30-40min |- @PEOKIEG, PAOUDA KAl KOUUEVEG O€ TETAPTA
- META TO TTEPAG TOU PICOU XPOVOU HayEIpE-
MOTOG avOKATEWTE/AVOKIVIOTE
Mikpég Tma- |500 g 35-40min |-  @PEOKIEG, XWPIG PAOUSEG OAOKANPES
TATEG
Zmapdyyia 400 g 15-20min |- oTpwoe eTmiTeda YEoa oTo KOAGBI aTuou, 2n
OTPWOTN CTAUPWTA TTAVW ATTO TNV TTPWTN
AyKIvapeg |2 - 3 yeoai-|50 - 55 min |- TOTTOBETHOTE PE TO AvOolyua va BAETTEI TTPOG
OU MEyE- TO KAAGB! aTyouU, €101 WAOTE TO VEPO CUUTTU-
Boug KVWUOTOG Va UTTOpEi va péel EAeUBePO
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8.2 Xpovoil payesipéuarog yia

wapi
¢ To KaTeWuyuEVo WApP! PTTOPEI va Jayel-
PEUTEl Xwpig va £xel temaywoel. Ppo-
VTIOTE WOTE TA JEPOVWHEVA KOPUATIA
va €XOUV XWPIOTEI, £TCI WOTE O ATHOG
va €xel TTPOoBacn o€ OAEG TIG ETTIPAVEI-
€G TOU TpoQ@iuou. Edv Ta KoppaTia

e

EXOUV PEYAAUTEPO TTAXOG, EVOEXETAI VO
TTapatadei katd Aiya AeTTTd 0 xpovog
MOyEIPEUATOG.

o EAéyxete 10 Xpbdvo payeipéparog. To
WAPI TTOU OEV £XEI MAYEIPEUTEI ETTAPKWG
guveyiCel va gival «d1d@avox. To yapl
TTOU £XEI HAYEIPEUTEI TTOAU evOEXETAI va
gival TToAU oTeyvo.

Yapi Mooodérnta | Xpoévog ua- ZXOAIa
YEIPEPATOG

DIAéTO Ya- (250 g 10-15min |- @péoko

piou

DiAéTO Wa- 250 g 15-20min |- KaTEWUYPEVO

plou

2ohoudég  |400g 10-15min |- €dv gival KATEWUYPEVOGS, O XPOVOG HaYEIPE-
MOTOG TTapaTEiveTal KATA TTEPITTOU 5 AETTTA

OIAéTO TO- (400 g 15-20min |- €dv gival KAOTEWUYPEVO, O XPOVOG UayEIpE-

vou MOTOG TTAPATEIVETAI KATA TTEPITIOU 5 AETTTA

Mudia 400 g 10-15min |- EmMTPETTETAI TO JAYEIPEUA HOVO PPECKWYV Kal
KAEIOTWV PUdIWV

- Ta pUdIa gival éToipa 6Tav 10 KEAUQOG EXEl

avoigel evieAwg

apideg 400 g 10-15min |- PETA TO TTEPAG TOU YICOU XPOVOU PayeIpEUa-
TOG QVOKATEWTE/AVAKIVAOTE

AOTOKOG |2 kopudTia |20 - 25 min

21peidia |6 KopudTia [15-20 min |- MTPETTETAI TO JAYEIPEPA HOVO PPECKWV Kal
KAEIOTWV OTPEIBIWV

- TO oTpEidia gival EToIa OTav TO KEAUPOG EXEI

avoigel EVTEAG

%ﬁ
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8.3 Xpovor payesipéuarog yia

Kpéag

o EmAéyeTe povo ammaxo, palakd kpéag,
aTtrd TO OTT0I0 aPaAIPEiTal OAO TO AITTOG.

o Ta koppdTia Tou KpEATOG DEV TTPETTEI VA
gival TTOAU xovTpd. To Kp€ag TTou €ival
KaTdAANAo yia WnaolPo gival eTTiong Ka-
TAAANAO yia payeipepa oTov aTuo.

» To AiTrog, TO OTTOIO BPICKETAI OKOUA OTO
KP£QG ATTOPOKPUVETAI AKOWUA TTIO TTOAU

KAT& TO MOYEIPEUA OTOV ATUO.

é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 102 Dienstag, 7. November 2017 7:22 19

e 2UYKEKPIUEVO TA TTOUAEPIKG TTPETTEI VO
payeipevovTal TTOAU KaAd, TTPOG aTro-
QuYRA Tou KIVOUVOU AoipwENng atrd oah-
MOVEAQ.

TputtadTe Ta AOUKAVIKA (WOTE VO YN OKA-

VE.

» To payeipeya atov aTtuod dev gival Ka-
TGAANAO yia wud Aoukdvika. Ta Aoukd-
VIKO TTPETTEI va €xouv 1on uttoBAnOei
oe dladikaoia Cepatiopatog (1r.X. Bpa-
oTA Aoukdavika, Aoukavika ®pavkpoup-
TNG K.ATT.).

Kpéag MoooétnTta | Xpovog pa- ZxOAIa
YEIPEPATOG
Mooyxapi- 2509 10 - 15 min - O€ KOPMATIA, TT.X. QIAETO, POCUTTIQ
010 KpEag
Kepreddkia 500 g 22 - 24 min - OTTd JOOXaPIoIo KPEAG I AVAMEIKTO KIKA
Xoipivé 40091 10 -1 5 min - O€ KOPMPATIO, TT.X. QINETO, uTTPICOAT
Kpé€ag 4 KoupaTia
Apvi 4 koppdaTia |15 - 20 min - Koppdria, 1.X. uTTPICOAQ, QIAETO
Noukdvika [400 g 10 - 15 min - MOvo CepaTiopéva Aoukavika, .. Ppavk-
@oupTNG, TPAyava AoUkAvika, BpacTd Aou-
KAvika, Aoukdvika yia Hot Dog K.ATT.
- TputmoTe TTpIv atrd To payeipeua
21m6og ko- [400g 15 - 20 min - AgaipéoTe TV TTETOA TIPIV OTTO TO PAvEipE-
TOTTOUAO pa
- Tokpéag TTPETTEN va €ival OTTWOBTTOTE KAAG
ynuévo
MrtroUTia 2 Koppdtia |20 - 30 min - Tokpéag TTPETTEN va €ival OTTWOBNTIOTE KAAG
KOTOTTOUAO wnuévo
- Metd 10 payeipepa, ouvexioTe TO W oIWO
OTO YKPIA
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MepioTACIOKG AVOKATEUETE TO PUQ.
MpooéETe KaTA TO AVOIyHa TOU KOTTa-
KIOU 1, WWOTE va PNV TPOUUATIOTEITE
aTtod Tov UTTEPBEPHO ATHO TTOU €EEPXE-
TaI KOl WOTE va PNV OTAgEl vEPO GUUTTU-
KVWPOTOG H€oa 0T pUI.

Ymapyouv diagopa €idn puliou. Ako-
AouBeite TIG ekAaTOTE 0ONYiEG payEIPE-
MOTOG ava@opIKA e TNV TTOOOTNTA TOU

8.4 Xpovol payesipéuarog yia
pudi
TotroBeTAOTE TO PUQI KAl TNV KATAAANAN
TTOOOTNTA VEPOU Kal Jia TTPECa aAdTI
péoa oTo doxeio yia pul 2.
TotroBeTrOTE TO dOXEIO YIa PUQ 2 péoa
OTO TTAVW KAAGB! atpou 3, €101 WOTE VO
MNVv oTAdEl TO VEPO CUPTTUKVWHATOG

péoa oTo doxeio. vEPOU.
Pudl Moocdtn- | Xpévog pa- ZxOAIa
TO YEIPEUATOG
N€UKO pUQI
Kavoviké 1koUmma [45-50min |- T[lpocBéoTe 1,5 kouTra vepou
Makpukokko |1 koUtma |50 -55min |- [lpooBéoTe 1,75 kouTra vepou
®uoIkd pUd (KaPE)
Kavovikd 1koUumma [40-45min |- T[lpooBéoTe 2 KOUTTEG vEPOU
O¢puika eTre- |1 koUutta |45-55min |- [pooBéoTe 1,5 kKouTra vepou
Eepyaopévo
pud
AVAUEIKTO pUQI JOKPUKOKKO Kal Ayplo
Kavoviko 1koumma |55-60min |- T[lpooBéoTe 1,5 kouTra vepou
P0g ou Bpd- |1 koUmra |20-25min |- TlpooBéoTe 1,75 koUTtra vepou
Ce1 ypriyopa
AMo €idog puliou
2Tiypigio pUuQl |1 koUtma |12 - 15min |- [lpooBéoTe 1,5 kouTra vepou
Puloyaho 100g+ |75-80min |- Zeotd ydAa o€ avTioToixn TTOOOTATA QVTi
(TrouTiyka pu- |30 g a- vepou
Gio0) xapen
8.5 Xpovor uaysipéuarog yia
auvyda
Auyd Mooétnta |Moodtnta | Xpodvog pa- ZyOAIa
veEPOU YEIPEPATOG

MeAdTa Méy. 6 avda ka- |400 ml 10 - 15 min - TomoBetAoTE T QUYG péca
ZeixTa AG6r1 aTpou 3 20 - 25 min OTIC E0OXEC OTOV TIATO TWV

KaAaBiwv aTuou.

Ta auyd oTa KATW KAAdBIa
aThoU Bpadouv Aiyo TTio
ypriyopa atmd autd ota
Tavw KaAGBia aTuou 3.
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9. 2uvrayég

9.1 Xoipivo ue Aaxavakia
BpuésAAwyv kail rarareg

ZUOCTATIKA:

500 g Aaxavakia BpugeAAwv, ppéoka
500 g mmatdreg, PpEOKIES, EEPAOUDIOUE-
VEG KOl KOUPEVEG OTA TECOEPQ

400 g kouudaT xoipivou

AAATI, TITTéPI, JooYOoKGPUDO

Mapaokeun:
2UVOAIKOG XPOVOG MaYEIPEUATOG: 45 AeTTTd

1.

2.

KaBapioTe Ta Aaxavakia BpugeAAwv
Kal PigTE TO HECO OTO KOAGO! 3.
=e@AoudioTe TIG TTATATEG, KOWTE TIG
OTa TECOEPQ KAl TOTTOBETAOTE TIG JECA
OTO KOAGO! 2.

TotroBeTAOTE TO XOIPIVO PJECA OTO Ka-
AGBI aTpoU 1 kai EeKIVioTE TO payeipe-
pa

Av0i&Te TOV ATPOPAYEIPA PETA ATTO 5 -
10 AeTTTA KaI TOTTOBETAOTE TO KAAGO!
aTuou 2. ZuvexioTe TO Yayeipeua.
MeTa atrd 20 AeTTTd 116 TNV £vapén
TOU JAYEIPEPOTOG, AVOILTE TOV ATHOUA-
YEIPO KAl TOTTOBETAOTE TO KAAGOI
artuou 3.

2UveyioTe TO payeipepa Ewg TO TTEPAG
TOU XPOVOU JaYEIPEUATOG.

AAaTioTe Aiyo TIG TTATATEG.
KapukeuoTe Ta Aayavakia BpugeAAwv
ME aAdTI, TTITTEPI KAl JOOXOKAPUDO.
MpoeToINAOTE PIa OAATOQ TNG ETTIAO-
VNG 0Ag KAl CUVOBEWTE PE AUTH TO Qa-
yNT0 CAgG.

104

9.2

PIAéTO OOAOUOU HE
Aayxavika kai pudi

ZUOTATIKA YIO 2 JEPiDEG:

300 g @iIAéTO oOAOWOU

3 PpEOKA KPEUPUBIa

200 g pavitapia

3 oéhiva

2 kapoTa

ppEoKia TITTEPOPICD

20yIa owg, EUdI, AAdI, TTITTEPI KAYIEV KAl
KAppu yia TN hapivada

200 g pud

AAGTI

Mapaokeun:

1.

2.
3.

10.

KowTe 10 QIAETO 0OAOUOU O€ KOPUATA-
KIO KalI PigTE TO €O O€ PIa AekAvn.
MpooBEaTe TO XUUO Agpoviou.
KapukeloTe e QpEOKIA, TPIPMPEVN TTI-
TTEPOPICa Kal Aiyo aAdT.

MapIvapeTe €wg TN OTIYUN YayEIpEPa-
TOG, WOTE TO PIAETO TOAOUOU VA apw-
MOTIOTE KOAG ATTO TO KAPUKEUPATA.
KaBapioTe Ta ppéoka KpeUUUdIa, Ta
MavITapla, Ta GEAIVA Kal Ta KapOTa Kal
KOWTE T € KOYMATIO idIou TTEPITTOU
MEYEBOUG Kal TOTTOBETAOTE Ta HECQ O€
pia Aekévn.

MepixUoTe T PE HapIvada TToU EXETE
TTPOoETOIUAOEl ATTO Hia KouTaAid TnNG
ooUTTag ooyla owg, EUdI Kal AddI.
KapukeloTe TN papivada Pe TTITTEPI Ka
yI€v, Aiyo Tpigypévn TIrepdpIa, pia
TTPECO ONATI KOl KAPPU.

MepixUoTe he TN Japivada ta Aaxavikd
TTOU €XETE KOWEI O€ PIKPA KOPUATIO KOl
AQraTE T VA PAPIVOPICTOUV YIO TOU-
Aaxiotov 30 AeTTTd.

TotroBeTrOTE TO PUQI E TNV KATAAANAN
TTOOOTNTA VEPOU Kal Yia TTPECa aAdTI
péoa oTo doxeio yia pul 2.
TotroBeTAOTE TO dOXEIO YIa U 2 péoa
aTa KaAGBI atuou 1.
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11.

12.

13.
14.
15.

16.

17.
18.

19.

EmAEETE TO XpOVO payeipéuaTtog, oUu-
PWVa PE TNV TTO0OGTNTA TOU pudiou Kal
EEKIVOTE TO payeipeya.

TotroBeTAOTE TG AAXAVIKG HECQ GTO
KaA&BI aTpou 2.

AvoigTe ToV atpopayeipa 15 Aetrtd
TTPIV a1ro TO TEAOG TOU XPOVOU JayEl-
pépaTog, agaipéaTe To OXEIO yia pU-
{1 2 yadi pe 10 PUQ KaI TOTTOBETHOTE TO
KOAAGOI aTpoU 2 padi he Ta Aaxavika
TTAvw OTO KOAAB! atpou 1.
TomroBeTr0TE TO dOXEIO YIa pUQI 2 péoa
OTO KOAGOI aTuou 3.

TotroBeTAOTE TO KAAGBI aTpoU 3 padi
ME To doxeio yia pudl 2 TTAVW OTO Ka-
AGBI aTPOU 2 KAl CUVEXIOTE TO PayeEipe-
ga.

Avoi&Te TOV aTpopayeipa 8 AETTTA TTPIV
ato 10 TEAOG TOU XPOVOU HayEIpEpa-
TOG, AQAIPECTE TO KAAGB! atpou 3 padi
ME TO pUQI KABWG Kal To KAAGO! aTuou 2
Madi pe Ta Aaxavikd.

Pi¢te To wap! péoa oTo KAAGO! aTuou 1.
TotmoBeTAOTE TO KAAGBI aTpOU 2 padi
ME Ta Aaxavikd Kal €V GUVEXEIQ TO Ka-
AGBI atpoU 3 padi pe 1o pud.
2uveyioTe TO payeipepa Ewg TO TTEPAG
TOU XpOVOU JayEIPEUATOG.

%ﬁ
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9.3 TlsuioTa KePTESAKIA PE
Kpéua Tupiou
ZUCTOTIKA:

250 g kpépa TuploU (o€ Bpuwaha)
1 auyéd

1 rpéla aAdT

3 K.0. aAeupl

2 K.0. Aadi

5 K.o. TPpINPEVN @puyavid
ZOKOAATA 1] KPEUA POUVTOUKIOU

Mapaokeun:

1.

Pi¢te OAa Ta OUCTATIKA PHECQ O€ IO Ae-
KAvN Kal ONUIOUPYACTE [HIa OUOIOUOP-
®n ¢oun.

2. ®Ondagre Evav KUAIVOPO Pe TN CUN Kal
KOWTE o€ 25 KoppdTia idiou peyEBoud.

3. [MéoTe Ta KOPPATIa WOTE VO oXNUaTi-
oouv pia emitredn CUN, YEUioTE YE 0O-
KOAGTa i KPEUA POUVTOUKIOU Kal
OnuIoupynoTe PIKPG KePTESAKIA.

4. ATTAWOTE T KEPTEDAKIO TTAVW OTA KO-
AGBia artpou 3.

5. MayeipéwTe yia 15 Aetrtd yéoa oTov
aTPOPAYEIPQ.

ZupuBoulég:

Mrtropeite va BouTrEeTE TA ETOINO KE-
@TeOAKIA, TTPIV OTTO TO YayEipeUa, péoa
o€ TTpaAiva.

AvTi yia TTpaAiva UTTOpEITE va Xpnoiuo-
TTOINCETE WiXOUAQ, TTOU PTTOPEITE va
PTIALETE APOU COTAPETE TNV TPIYMEVN
ppuyavid yéoa o€ BouTupo.
KaTtdAANnAn givair kai n cwg Baviliag.
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10. Ka@apiouog Kat
amoOnkevon

KaBapioTe Tn ouokeun TpIv a1rd TRV
TpwTn Xprion!

A KINAYNOZ nAekTpotrAnéiag!
® Tlpiv Tov KABaPIOPO TNG CUCKEUNAG,
ammoouvoECTE TO QIS OIKTUOU 14 aTTd
TNV TTPICa.
KINAYNOZ Ttpaupatiopou armré
€ykaupa!
®© Tlpiv a1rd TOV KABAPIOPO APrOTE VO
Kpuwaoouv 6Aa Ta Pépn.
MPOEIAOMOIHZH yia uAikég {npiég!
® Mn xpnoiuoTtroigite I0xUpd Héoa kaba-
pIoPoU | éoa KaBapIoUOU TTOU PTTOPEI
va ypaTtlouvioouyv Tnv eTTIQPAVEIA TOU
TTPOIGVTOG.

» KaBapioTe TN ouokeun HETA aTTO KAOE
XPAON Kal apaipéoTe OAQ TA UTTOAEIY-
paTa TPOQihWV.

10.1 ArmoouvapuoAdynon
OUOKEUNG

1. AmoouvdéoTe TO @Ig OIKTUOU 14 atrd

TNV TTPida dikTUOU.

A@aipéaTe Ta KaAGBIa aTuoU 3.

3. Eikéva D: lNMi€oTe Tov TTATO TTOU QPEPEI

OTTEG KAl AQAIPECTE TOV TTPOCEKTIKA

amo Ta KaAdBia atpou 3.

AopaipéoTe To doyeio GUANOYIG 5.

5. EIkéva E: apaipéaTe 10 TEPiIBANPQ
atpou 7 atmod Tn didTagn Tapaywyng
atpoU 13 TpafwvTag To TTPOG Ta £TTA-
V.

N

P
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10.2 Ka@apioua karw uEPoug

1. KaBapioTe TO KATW PEPOG 9 HE €va
vwTro TTavi. Mtropeite va xpnoigoTroin-
OETE £TTIONG KAl AiyO QTTOPPUTTAVTIKO.

2. ZKOUTTICETE TN OUOKEUN PE KOBapPO ve-
po.

3.  XpnOIUOTIOINCTE T GUCOKEUN] TTAAI
MOVO £QOCOV OTEYVWOEI TEAEIWG.

10.3 Ka@apiouog s§aprnudrwv

» KoBapioTe Ta OUVOETIKA EapThPOTA
oTo XEpI Jéoa O€ vepoxUTn.

10.4 ZuvapuoAoynon
géaprnudrwv

1. TomoBeTAOTE TOV TTATO PECA OTA KAAA-
Bia atuou 3:

- TotroBetroTE TOV TTATO WE TETOIO TPO-
O, WOTE Ol JIKPEG E0OXEG YIA TA
auyd va deixvouv TTPoG Ta KATW.

- O1€foxég péoa ota kaAabia atuou 3
TTPETTEI VA €QAPPOOUV UE aKpiBeia
MEoa OTa AVTIOTOIXO AVOiyUATa OTOV
aTo.

- héoTe Tov TTaTO PECA OTO KAAGO!
aThoU 3, £wg 6Tou AoPaAioEl KAVO-
VTOG XAPOKTNPIOTIKO fXO.

2. Eikéva E: TommoBetioTe TO TTEPIBANUQ
aTtpoU 7 €101 TTdvw oTn dIdTagn Trapa-
YWYNG aTuou 13, woTe n €00xXA 8 aT10
TePiBANUa aTpou va deixvel oTnv
MTTPOOTIVI aploTEPR Ywvia (KaTeuBuv-
an €vdeigng aTdbung vepou 12).
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10.5 Amo6énkesuon ouokeung

MNa va punv kataAapBaver peydho Uyog n
OUOKeUn Puéoa oTo VIOUAGTTI, Ta KaAdBia
aTpoU 3 TToU £X0UV JIAPOPETIKO UEyeBog
pTTOpPOUV va oToifaxBouv. (Eikéva C)

1. Eikéva F: TUAIETE TO KAAWDIO NAEKTPI-
KAG ouvdeong Pe @Ig BIKTUOU 14 oTn
didragn mepIEAIENG KaAwdiou 17 aTtnv
KATW TTAEUPA TOU KATW PEPOUG 9.

2. TomoBetAaTE TO dOYXEIO TUANOYAG 5
Méoa OTO KATW PEPOG 9.

3. TomoBetoTe TO KAAGB! aTyou ap. 1
Méoa oTo KAAGBI aTpoU ap. 2 Kal €V
guvexeia kal Ta dUo Péoa aTO KAAGO!
aryou ap. 3.

4. TomoBetnoTe 1O doXEiO yIa pUdI 2 yéoa

oTd KaAdBia aTpou 3.

TotroBeTAOTE TO KATTAKI 1.

6. TomoBetAOTE Ta KAAGBIO aTUOU 3
TTédvw OTO KATW PEPOG 9.

7. AToOnKeUOTE T CUCKEUN.

o

10.6 AmaoBéorwon CUOKEUNS

AvdaAoya pe Tn oKANEATATA TOU VEPOU, EV-
OEXETAI VA OXNMOATIOTOUV CUYKEVTPWOEIG
aAdTwv yéoa otn ouokeun. Mpétel va atro-
MOKPUVETE TAKTIKA TIG £V AOYW CUYKEVTPW-
JE€IG, VIO VA £E0IKOVOEITE EvEPYEIQ, VA
TTapaTeiveTe TN OIAPKEIa {Wr)G TG CUTKEUNRG
aAAG Kal yia AGyoug UYIEIVAG.

1. ZkKouTrioTe T onueia, OTa OTToIa £XOUV
OuYKevTpwOEei aAata, pe €va Travi, To
oTT0i0 £XETE VOTioEl o€ Aiyo EUOI.

2. Z& TTEPITITWON TTOU OTOV OTHOPAYEI-
pa 13 uTTapxXouV TTOAU PEYANEG CUYKE-
VIPWOEIG AAGTWY, YEUIOTE UE HETO
ATTACRECTWONG TOU EUTTOPIOU TO KATW
MEPOG 9 Kal aproTe TO eKEi KATA TN OI-
dpKela TNG VUXTOAG.

%ﬁ
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MPOEIAOMOIHZH yia uAikég nuiég!

® ATtayopeueTal auoTnpAa n EvEPYOTTOIn-
On TNG CUOKEUNG, Kata Tn SIApKEIa TNG
diadikaaiag ammacBEéoTwang. Kar Té-
TOIO EVOEXETAI VO TTPOKAAECEI BAGREG.

3. Telikd TTAUVETE TN OUOKEUN KOAG.
4. XpnoIYOTTIOINOTE TN CUCKEUN TTAAI
MOVO £QOCOV OTEYVWOEI TEAEIWG.

11. Amoéppiyn

To Tpoidv auTo UTTOKEITAl

otnv Eupwtraik Odnyia

2012/19/EE. To cupPoho ue

TO dlaypPapuEVO KAdO aTTop-

PIMMATWY TTAVW O€ TPOXOUG

onuaivel 0TI TO TTPOIOV TTPE-

el va odnynBei o€ EexwpioTr) cuAloyn
ATTOPPIMHATWY CUPPWVA Pe TNV EupwTrai-
Kl 'Evwaon. To idio 1oxUel yia To TTPoIdV Kai
OAa Ta e¢apTrpaTa e 70 oUUBoAo auTo. Ta
EMONUACHEVA TTPOIOVTA ATTAYOPEUETAI VO
atroppIPOoUV Padi PE Ta OIKIAKA aTTOPPIU-
paTa, aAAG TTpétTel va TTapadoBboulv o€ pia
B¢on cuA\OYNG yia TNV avaKUKAwGN nAe-
KTPIKWYV KAl NAEKTPOVIKWY CUOKEUWV. H
avakUKAwon cuuBAaAAel oTn peiwon KaTa-
vAAwong TTPWTWVY UAWYV Kal OTNV TTPOCTA-
oia Tou TTEPIBAAAOVTOG.

2Zuokeuaoia

Ortav BeAnoeTe va aTToppIYETE TN CUCKEUA-
oia, TTpéTel va AaBeTe UTTOWN 0AG TIG AVTi-
OTOIXEG TTEPIBAAAOVTIKEG DIATAEEIG TNG
XWPag oag.
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12. Avriysrwririon 13. Texvika dedouéva
mpoBAnuarwv
) poﬁ nparw o MovTéAo: SDG 950 C3
Edv n ouokeun oag oe Aermoupyei Otwg Téon BIKTUOU: 220-240 V ~
TIPETTEL, EAEYETE TTPWTA AUTOV TOV KATAAOYO 50 Hz
eAéyxou. EvoéxeTal va TTpOKEITaI yIa KATTOI0 - -
HIKPO TTPABANUA, TO OTTOIO UTTOPEITE Va KaTnyopia mpocTaciag: ||
QVTIUETWTTIOETE JOVOI OOG. Amédoon: 950 W
A KINAYNOZ nAektpomAngiag! Texvika oupBoAa
© 2¢ kayia nspn:rwocn Hnv npoqﬂaeé]qs- ‘EAeyxog AogaAciog. O1 cuokeu-
TE VA ETTIOKEUAOETE TN CUOKEUN auBai- @ éC TIPETTEI va TTANPOGY TOUC YEVI-
peTa. KOUG KaVOVEG TNG TEXVOAOYiOG
Kal va GUPHop@uvovTal JE To Al-
NpoéBAnua MiBavA aitia / araypa yia v Ao@daAeia Npoio-
HETPO QVTIHETWITIONG viwy (ProdSG).
Kapia Ael- + Eival eEaopaAiouévn n C € Me tn orjpavon CE n HOYER
Toupyia TPOPOdOTia PEUUATOC; Handel GmbH dnAwvel Tn oup-
«  EAéyEte Tn oUVSeoN. HOpP@WaN TG pe TNV EE.

e H mpooTacia utrepBEp-
javang atrevepyoTroin-
o€ Tn ouokeun; (BAETTe
“MpooTacia arod utrep-
Bépuavon” oelida 97)

Alatnpouue To SIKAIWPA TEXVIKWY aAAaywV .

. e s
4~ 58
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14. Eyyunon tng sraipiag
HOYER Handel GmbH

ACI6TIUN TTEAATIOOQ, Q&IOTIME TTEAATN,

yia Tn ouokeun autr) AapBdavere eyyunon

3 €TWV ATTO TNV NUEPOPNVia ayopdg. Z¢ TTe-
PITITWON EAATTWHOTOG TOU TTPOIOVTOG AuU-
TOU €XETE VOUIKA DIKAIWMPATA €VAVTI TOU
TTWANTA TOU TTPOIOVTOG. AUTA TO VOUIKA OI-
Kalwpata dev TrepIopifovTal atrd TNV eyyun-
On TToU TTOPOUCIAZETAl TTAPOKATW.

Opoi gyyunong

H mrpoBeopia TnG eyyunong gekiva Pe Tnv
nuepopnvia ayopdg. MapakaAouue, QUAGE-
TE€ KAAG TNV TTPWTOTUTIN aTTodEIEN ayopdc.
To €yypa@o auTo gival arapaitnTo WG aTro-
OeIKTIKO OTOIXEIO ayopdG.

Av €VTOG TWV TPIWV ETWV aTTO TNV NUEPOUNVia
ayopdg Tou TTPOIOVTOG AUTOU EPPAVIOTET EAGT-
TWHO TTOU OQEIAETON GTO UNIKO 1} TNV KaTa-
OKeur], Ba emmokeudooupe i Ba
QVTIKOTAOTOOUE TO TIPOIOV — KOTA TNV Kpion
pag — dwpedv. MpoUTdOeon yia TNV TTapoxn
gyyunong givai TTwg eviog Tng TpoBeaiag
TWV TPIWV ETWV TO EAQTTWHATIKO TTPOIOV Ba
TTAPOUCIOOTEI CUVOOEUSEVO OTTO TNV ATTOOEI-
&n ayopag, kai TTwg o TTEAATNGS Ba dwael oU-
VTOMN YPATTTA TTEPIYPOP TOU €iO0UG TNG
BAGRNG kal TNG XPOVIKNG OTIYUNG TTOU TTaPOU-
OIA0TNKE.

Av TO eEAATTWHA KOAUTITETAI OTTO TNV £yyUNONA
Mag, To TTPoidv Ba 0dG ETTIOTPAYPE] ETTIOKEUO-
ouévo 1 Ba avTikaraoTaBei. H emiokeun n n
QVTIKOTAOTACN TOU TTPOIOVTOG OE GUVETTAYETAI
avaveéwon Tou Xpovou gyyunong.

Xpovog eyyunong Kai vouikéS adiw-
o&IS Evavrl EAarTwparog

O xpovog eyyunong dev TTOPATEIVETAI JETW
NG €UBUVNG Tou TTWANTA. Ta TTapaTTdvw 1I0XU-
OUV Kal yIa Ta TEUAXIA TTOU avTIKaTaoTdonkav
] emokKeuaoTnNKav. Tuxov CnUIEG Kal EAATTW-
MaTa TToU ugicTavTal KaTd TNV ayopd TTPETTE
va ONAWVOVTAI AUECWG JETA TV aPaipeCn TNG
ouokeuaaiag. ETTokeuég TTou ekTeAOUVTAI
META TN AREN TNG eyyuNoNg €ival TIANPWTEEG.
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Eupog syyunong

H ouokeur auTr) KOTAOKEUAOTNKE GUPQW-
VA JE auoTnpoUg KavovioPoug TToIdTNTAg
Kal UTTORARBNKE g€ OXOAAOTIKO EAEYXO TTPIV
TNV TTapddoon.

H eyyunon mepiAauBavel eAaTTwpata Tou
oeidovTtal T6o0 0TO UAIKG, OGO Kal 0TV Ka-
TAOKEUN).

ZTnVv €yyonon dev mepiAaufdavovrai
AVOAWOIMO TUAMOTO TTOU UTTOKEIVTAI O€
@uoloAoyIKi @Bopd Kal nUIEG TTOU TTPO-
KAROnkav o€ eUBpauoTa TUAMATA, TT.X.
OIAKOTITEG, CUOCWPEUTEG, PWTIOTIKA
Méoa R dAAa yudAiva TepAxIa.

H eyylnon auTh exTTiTITEl, O€ TTEPITITWON
TTOU TO TTPOIOV UTTEOTN {NMIA aTTO ATTPOCE-
¢ia, akaTdAANAn xprion i ocuvtApnon Je
TpwToBoulia Tou ayopacTr. Na va yivetai
OwaTh XPron Tou TTPOIOVTOG TTPETTEI VA Tn-
pouvTal OAEG O1 UTTODEIEEIG TTOU avaPEPO-
vTal aTIG 0dnyieg XEIPIOPOU. ATTOQEUYETE
OTTWOONRTTOTE XPOEIG KAl XEIPITUOUG, YIA TA
oTToia o1 0dnyieg XeIPIOPOU TTPOEIBOTTOIOUV
TTWG TTPETTEI VA ATTOPEUYOVTA.

To TTpoidV TTpoopIeTal HOVO VI IDIWTIKI KOl
OxI yIO ETTAYYEAUQTIKA XPAoN. Z€ TTEPITITW-
On KOKOU Kal akatdAAnAou xeIpiopou Kal
Xprnong pBiag, KaBwg Kai aTnv TTEPITITWON
EMEUPBAONG GTN CUCKEUN, N oTroia o€ dIEEN-
¥XOn a11d 1O JIATTIOTEUPEVO KEVTPO GEPPIG
Mag, N eyyunon eKTTITITEL

Aiadikaoia o mepimrwon aiwong
gyyunong
MNa va uropéooue va TTECEPYACTOUHE TO
aiTnud 00g To CUVTOUOTEPO dUVATO, TTAPA-
KaAOUUE, OKOAOUBROTE TIG TTAPAKATW UTTO-
ocigeig:
» 'Exete mavrta d1aBéoiya, yia OTTOTE GAG
¢{nTnBouv, Tov apIBuod TTPOIGVTOG
IAN: 292163 kal TNV atmrodEIgn wg ato-
OEIKTIKO OTOIXEIO ayopdd.
* Oa Bpeite TOV ApPIBPO TTPOIOGVTOG OTNV
mivakida TUTToU, g€ KATToIa £yXapagn,
01O €EWQPUAAO TWV 0dNYIWV XEIPIOUOU
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(k&Tw apioTepd) A WG AUTOKOAANTO
oTnV Tow 1 KATW TTAEUPA TNG CUOKEU-
ne.

e Av ggpaviaToUv AsIToupyIKEG BAGREG N
AAAa eEAATTWHATA, ETTIKOIVWVHOTE TTPW-
T YE TO AKOAOUBO KEVTPO OEPPIG TNAE-
QWVIKA ] ue email.

e 2Tn Ouvéxela, Kal EQOTOV TO TTPOIOV Be-
wpnOei EAATTWHATIKO, ITTOPEITE VA TO
atroaTeiAeTe 0Tn d1EUBUVON TTOU GAg
0060nKe, eEAeUBEPO aTTO TAXUDSPOUIKA TE-
An, ouvodeubEVO aTTO TNV ATTOdEICN
ayopdag Kal Eva oNUEIWUA OXETIKA JE TO
€i00¢ TNG BAAPBNG KAl TN XPOVIKA OTIYMN
TTOU EPPAVIOTNKE.

;’Q 2tnvioTtooeAidawww.lidl-service.com

g0 uTTopeiTe va AABETE TO TTAPOV eYXEIPi-
010, KaBWG Kal TTOANG TTEPAITEPW EY-
XeIpidia, Bivieo kal AOyIOUIKO.

L
ﬂ Kévrpo oéppic

TépPIc EANGDQ
Tel.: 801 5000 019 (0,03 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.gr

©D 2¢pPig KuTrpog
Tel.: 8009 4409
E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 292163

6—-@ lMpoun6@surn¢

MapakaAouue, AABeTe UTTOWN COG TTWG N
ak6AouBn dielBuvon dev gival dielBuvon
oépPIg. ETTIKOIVWVAOTE TTPWTA HE TO KE-
VTPO O£PPIG TTOU avaypa@ETal TTOPATTAVW.

HOYER Handel GmbH
Taskopristrale 3

DE-22761 Hamburg
FEPMANIA
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1. Ubersicht

1 Deckel

2 Reisschale

3 Dampfkorbe

4 Dampfaustritt

5 Auffangschale

6 Griffe mit Einflll6ffnung

7 Dampfhilse

8 Aussparung (am Rand der Dampfhilse)
9 Unterteil

10 Zeitwahler

11 Betriebsanzeige

12 Wasserstandsanzeiger

13 Dampferzeuger

14 Netzanschlussleitung mit Netzstecker
15 Nummern der Dampfkdrbe

16 Dampf6ffnungen

17 Kabelaufwicklung
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Herzlichen Dank fur Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
Dampfgarer.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Gerat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

= Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungs-
anleitung grundlich durch.

= Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

= Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

< Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

« Falls Sie das Gerat einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Dampfgarer!

Symbole am Geréat

fi GEFAHR!

HeilRe Oberflachen

Um eine Verletzung durch Verbrennung zu

vermeiden, dirfen die Oberflachen des Ge-

rates wahrend des Betriebes nicht beriihrt
werden. Verwenden Sie nur die vorgesehe-
nen Handgriffe und Bedienelemente.
||
zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verandern.

114
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2. Bestimmungsgemalier
Gebrauch

Mit diesem Dampfgarer kdnnen Sie Lebens-
mittel schonend garen.

Das Geréat ist fir den privaten Haushalt kon-

zipiert. Das Gerét darf nur in trockenen In-
nenrdumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht flir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
®© Beugen Sie sich nicht Gber den Dampf-
garer ...
.. wenn Sie den Deckel 6ffnen und der
Inhalt noch heil ist und
.. wenn aus den Dampféffnungen hei-
Rer Dampf austritt.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-

hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-

wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-
A tung der Warnung kann Schaden

fur Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerat beachtet
werden sollten.

%ﬁ
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Anweisungen fur den sicheren Betrieb
© Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren
Gebrauches des Geréates unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerét spielen. Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind &lter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
@ Kinder jlnger als 8 Jahre sind vom Geréat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.
©® Die Oberflachen des Gerates werden im Betrieb sehr
& heil3. Berlhren Sie das Gerét im Betrieb nur am Zeitwéh-
ler oder an den Griffen. Fassen Sie die Dampfkor-
be sowie das Zubehor im Betrieb nur mit
Topflappen oder Kichenhandschuhen an.
©® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Ver-
bindung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen
und aufbewahren” auf Seite 129).
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféahrdun-
gen zu vermeiden.
® Das Unterteil, die Netzanschlussleitung und der Netzstecker dir-
fen nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.
® Sollte Flussigkeit in das Unterteil gelangen, sofort den Netzste-
cker ziehen. Vor einer erneuten Inbetriebnahme das Gerat prifen
lassen.
® Verwenden Sie keine scheuernden, atzenden oder kratzenden
Reinigungsmittel.
© Dieses Gerét ist nicht daflr bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

115
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© Dieses Gerét ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in
haushaltsdhnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
. in Kiichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... In landwirtschaftlichen Anwesen;
. von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Frihstiickspensionen.
® Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Geréat niemals ab-
gedeckt werden. Ansonsten kann es zu einem Hitzestau in dem
Gerat kommen.
® Beugen Sie sich nicht Gber den Dampfgarer ...
. wenn Sie den Deckel 6ffnen und der Inhalt noch heif3 ist und
. wenn aus den Dampf6ffnungen heif3er Dampf austritt.
Es besteht die Gefahr von Verbriihen durch entweichenden Was-
serdampf.
® Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit auf die Geratesteckver-
bindung Uberlauft.
® Beachten Sie, dass die Oberflache des Heizelementes nach der
Anwendung noch uber Restwarme verflgt.

A GEFAHR von Stromschlag
GEFAHR fur Kinder durch Feuchtigkeit

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- ®© Das Unterteil, die Netzanschlussleitung
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den und der Netzstecker diirfen nicht in
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- Wasser oder andere Fliissigkeiten ge-
stickungsgefahr. taucht werden.

© Bewabhren Sie das Gerat auBerhalb der  ® Schiitzen Sie das Unterteil vor Feuchtig-
Reichweite von Kindern auf. keit, Tropf- oder Spritzwasser: Es besteht

die Gefahr eines elektrischen Schlages.

GEFAHR far und _durch ®© Sollte Flussigkeit in das Unterteil gelan-
Haus- und Nutztiere gen, sofort den Netzstecker ziehen. Vor
® Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren fir einer erneuten Inbetriebnahme das Ge-
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des rét prifen lassen.
Weiteren konnen Tiere auch einen ® Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuch-
Schaden am Gerat verursachen. Halten ten Handen.
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von ® Achten Sie darauf, dass die Unterlage
Elektrogeraten fern. unter dem Gerat trocken ist.
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GEFAHR durch
Stromschlag

® Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder die Netzan-
schlussleitung sichtbare Schaden auf-
weist oder wenn das Gerat zuvor fallen
gelassen wurde.

®© SchlieRen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemal? installierte, leicht
zugangliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem AnschlieRen
weiterhin leicht zuganglich sein.

© Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht durch scharfe Kan-
ten oder heilRe Stellen beschadigt
werden kann.

© Achten Sie beim Gebrauch des Gerates
darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.

© Das Gerat ist auch nach Ausschalten
nicht vollstindig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.

®© Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
... wenn eine Stérung auftritt,
... wenn Sie das Gerét nicht benutzen,
... bevor Sie das Geréat reinigen und
... bei Gewitter.

® Um Gefahrdungen zu vermeiden, nehmen
Sie keine Veranderungen am Artikel vor.

& BRANDGEFAHR

© Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestédndigen Untergrund.

®© Eine durchgehende Beaufsichtigung
wahrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelméaRige Kon-
trolle. Dies gilt besonders dann, wenn
sehr lange Kochzeiten eingestellt sind.

%ﬁ
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GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung
© Die Oberflachen des Gerates werden
im Betrieb sehr heil3. Berlihren Sie das
Gerat im Betrieb nur am Zeitwahler
oder an den Griffen. Fassen Sie die
Dampfkorbe sowie das Zubehor
im Betrieb nur mit Topflappen
oder Kuchenhandschuhen an.
®© Transportieren Sie das Gerat nur im ab-
gekuhlten Zustand.
® Warten Sie mit der Reinigung, bis das
Gerat abgekihlt ist.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbruhen
® Beugen Sie sich nicht uber den Dampf-
garer ...
.. wenn Sie den Deckel 6ffnen und der
Inhalt noch heif? ist und
.. wenn aus den Dampféffnungen hei-
Rer Dampf austritt.
Es besteht die Gefahr von Verbriihen
durch entweichenden Wasserdampf.

WARNUNG vor Sachschaden

© Betreiben Sie den Dampfgarer nie ohne
Wasser. Dies konnte zu einer Uber-
hitzung des Gerétes fiihren.

®© Achten Sie darauf, dass sich nie zu viel
oder zu wenig Wasser im Geréat befin-
det. Den Wasserstand kdnnen Sie am
Wasserstandsanzeiger ablesen. Er muss
stets zwischen MAX (1,2 I) und MIN
(350 ml) liegen.

© Stellen Sie das Gerét nicht direkt unter
einem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mobel be-
schadigen konnte.

®© Verwenden Sie ausschlie3lich klares
Trinkwasser zur Dampferzeugung.

© Das Gerét und das Zubehor dirfen nicht
in ein Mikrowellengerét gestellt werden.

© Stellen Sie das Gerat niemals auf heife
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.
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®© Verwenden Sie nur das Originalzubehor.

© Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiRen ausgestattet. Da Mdébel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vollig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiiRe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerat.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Unterteil 9 mit Dampfhiilse 7
1 Auffangschale 5

3 Dampfkdrbe 3

1 Reisschale 2

1 Deckel 1

1 Bedienungsanleitung

Auspacken
1. Entnehmen Sie alle Teile aus der Ver-
packung.

2. Prifen Sie die Teile auf Vollstandigkeit
und darauf, ob alle Teile unversehrt
sind.

118 (DE)
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5. Vor dem ersten
Gebrauch

& BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.
GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
® Die Oberflachen des Gerates werden
im Betrieb sehr heil3. Berlihren Sie das
Gerat im Betrieb nur am Zeitwahler 10
oder an den Griffen 6.
HINWEIS: Da das Gerat leicht eingefettet

geliefert wird, kann es bei der ersten Benut-

zung zu leichter Rauch- und Geruchsbil-
dung kommen. Dies ist unschadlich und héort
nach kurzer Zeit auf. Bitte achten Sie wah-
renddessen auf ausreichende Liftung.

= Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung (siehe “Reini-
gen und aufbewahren” auf
Seite 129)!

1. Stellen Sie das Gerat auf einer ebenen,
trockenen und rutschfesten Flache auf,
damit das Gerét weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

2. Fullen Sie 400 ml klares Trinkwasser in
das Unterteil 9.

3. Bild E: Setzen Sie die Dampfhllse 7
so auf den Dampferzeuger 13, dass
die Aussparung 8 an der Dampfhiilse
zur vorderen linken Ecke (Richtung
Wasserstandsanzeige 12) weist.

4. Setzen Sie die Auffangschale 5 in das
Unterteil 9.

5. Setzen Sie die Dampfkérbe 3 auf das
Unterteil 9.

HINWEIS: Achten Sie auf die korrekte Rei-

henfolge der Dampfkdrbe 3, da diese etwas
unterschiedlich groR3 sind. Unten befindet
sich immer Dampfkorb 1, darauf Dampf-
korb 2 und ganz oben Dampfkorb 3. Die

%ﬁ
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Nummer des Dampfkorbes 15 steht auf den
Griffen.

6. Stellen Sie die Reisschale 2 in den
obersten Dampfkorb 3.

7. Setzen Sie den Deckel 1 auf den
obersten Dampfkorb 3.

8. Stecken Sie den Netzstecker 14 in
eine geeignete Netzsteckdose mit
Schutzkontakt.

9. Wahlen Sie am Zeitwahler 10 eine

Garzeit von 5 - 10 min.

Das Gerat beginnt zu heizen und die

Betriebsanzeige 11 leuchtet.

Lassen Sie das Gerat nach Ablauf der

eingestellten Zeit abkihlen und fuhren

Sie danach eine erneute Reinigung

durch.

Das Gerat ist nun betriebsbereit.

10.

11.

6. Bedienen des Gerates

6.1 Garen

& BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Geréat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestédndigen Untergrund.
GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
® Die Oberflachen des Gerates werden
im Betrieb sehr heil3. Beriihren Sie das
Gerat im Betrieb nur am Zeitwahler 10
oder an den Griffen 6.

1. Nehmen Sie die Auffangschale 5 aus
dem Unterteil 9.
2. Fillen Sie klares Trinkwasser in das Un-
terteil 9:
- Die Fullmenge betragt 350 ml bis
1,2 [;
- Bild A: Achten Sie darauf, dass der
Wasserstand im Wasserstandsanzei-

é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 119 Mittwoch, 8. November 2017 12:11 12

10.

%ﬁ

e

ger 12 stets zwischen MIN und
MAX liegt;

- Bild B: bei eingesetzter Auffang-
schale 5 kénnen Sie das Wasser
auch Uber die Griffe mit Einfull6ff-
nung 6 einfillen.

Bild E: Setzen Sie die Dampfhilse 7

so auf den Dampferzeuger 13, dass

die Aussparung 8 an der Dampfhiilse
zur vorderen linken Ecke (Richtung

Wasserstandsanzeige 12) weist.

Setzen Sie die Auffangschale 5 in das

Unterteil 9.

Geben Sie das Gargut in die Dampfkor-

be 3. Sie kbnnen 1, 2 oder 3 Dampf-

korbe verwenden. Achten Sie darauf,
dass nicht alle Locher im Boden der

Dampfkorbe 3 bedeckt sind, damit der

Dampf frei durchtreten kann.

Setzen Sie die Dampfkorbe 3 auf das

Unterteil 9. Achten Sie auf die korrekte

Reihenfolge der Dampfkérbe 3, da die-

se etwas unterschiedlich grof3 sind. Un-

ten befindet sich immer Dampfkorb 1,

darauf Dampfkorb 2 und ganz oben

Dampfkorb 3. Die Nummer des Dampf-

korbes 15 steht auf den Griffen.

Setzen Sie den Deckel 1 auf den

obersten Dampfkorb.

Stecken Sie den Netzstecker 14 in

eine geeignete Netzsteckdose mit

Schutzkontakt.

Wabhlen Sie am Zeitwahler 10 die ge-

winschte Garzeit.

Das Gerat beginnt zu heizen und die

Betriebsanzeige 11 leuchtet.
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6.2 Garpunkt Uberprufen

GEFAHR von Verletzung durch
Verbruhen!
®© Beugen Sie sich nicht Gber den Dampf-
garer ...
... wenn Sie den Deckel 1 6ffnen und
der Inhalt noch heif3 ist und
... wenn aus den Dampféffnungen 16
heilRer Dampf austritt.

Sie sollten darauf achten, die Lebensmittel

nicht zu lange zu garen, da Gemiise sonst

zu weich und Fleisch und Fisch zu trocken

und zah werden kbnnen.

Um zwischendurch den Zustand des Gar-

gutes zu uberprifen, gehen Sie so vor:

1. Offnen Sie vorsichtig den Deckel 1, in-
dem Sie ihn hinten erst leicht anheben,

damit der Dampf von lhnen weg austre-

ten kann.

Nehmen Sie den Deckel 1 ganz ab.

Uberpriifen Sie mit einem langeren

Stab oder einer Gabel den Zustand

des Gargutes:

- Wenn das Gargut fertig ist, drehen
Sie den Zeitwahler 10 auf ,,0”, um
das Gerat auszuschalten.

- Wenn das Gargut noch nicht fertig
ist, setzen Sie den Deckel 1 wieder
auf und lassen das Geréat weiter ar-
beiten.

- Ist die eingestellte Zeit abgelaufen
bevor das Gargut fertig ist, stellen
Sie den Zeitwahler 10 erneut auf die
gewlnschte Zeit, um den Garvor-
gang fortzusetzen. Uberprifen Sie
vorsichtshalber den Wasserstand im
Wasserstandsanzeiger 12.

w N
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6.3 Wasser nachfullen

Wenn der Wasserstand im Wasserstandsan-

zeiger 12 wahrend des Betriebes unter die

MIN-Markierung féallt, miissen Sie Wasser

nachfillen, damit das Gerat nicht trocken

l&uft und Uberhitzt.

1. Fullen Sie klares Trinkwasser in ein ge-
eignetes Giel3gefaR.

2. Bild B: GielRen Sie das Wasser durch
die Einflll6ffnung in den Griffen 6 in
das Unterteil 9.

6.4 Betrieb beenden

GEFAHR von Verletzung durch
Verbruhen!
© Das Kondensat in der Auffangschale 5
ist heilR. Lassen Sie es abkihlen, bevor
Sie die Auffangschale 5 entnehmen,
damit Sie sich nicht aus Versehen ver-
bruhen.

1. Nach Ablauf der eingestellten Garzeit
ertont ein Signalton und das Gerét
schaltet sich aus.

2. Wenn Sie das Gerat vor Ablauf der

eingestellten Garzeit ausschalten méch-

ten, drehen Sie den Zeitwahler 10 auf
,0".

3. Warten Sie kurz ab, bis sich der
Dampf im Gerat verflichtigt hat.

4. Entnehmen Sie die Dampfkérbe 3 mit
dem Gargut.

5. Reinigen Sie das Gerat nach Gebrauch
sorgféltig (siehe “Reinigen und aufbe-
wahren” auf Seite 129).

%ﬁ
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6.5 Uberhitzungsschutz

Das Gerat besitzt einen Uberhitzungsschutz.

Sobald sich kein Wasser mehr im Unter-

teil 9 befindet und dadurch die Temperatur

zu hoch wird, schaltet das Gerat automa-

tisch ab.

= Ziehen Sie in diesem Falle den Netz-
stecker 14 und lassen Sie das Gerat
abkiihlen.

< Danach kdnnen Sie das Geréat wieder
mit Wasser in Betrieb nehmen.

7. Tipps zum Kochen
mit dem Dampfgarer

GEFAHR von Verletzung durch
Verbriuhen!
© Beugen Sie sich nicht ber den Dampf-
garer ...
... wenn Sie den Deckel 1 6ffnen und
der Inhalt noch heif3 ist und
... wenn aus den Dampféffnungen 16
heilRer Dampf austritt.

Dampfgaren ist eine der gesiindesten
Mdoglichkeiten, Lebensmittel zu garen. Es
bleiben nicht nur N&hrstoffe und Farbe der
Lebensmittel weitgehend erhalten, auch na-
tirlicher Geschmack und Biss erfreuen den
GenielRer. Dadurch kann mit Salz, Fett und
Gewlrzen sparsam umgegangen werden.
Dampfgaren ist daher auch besonders zur

Zubereitung von Babynahrung sehr zu emp-

fehlen.

7.1 Dampfkorbe verwenden

Es kdnnen je nach Bedarf 1, 2 oder alle
3 Dampfkorbe 3 verwendet werden.

Die Dampfkorbe 3 sind unterschiedlich
grof3 und nummeriert. Die jeweilige Num-
mer 15 steht auf dem Griff des Dampfkor-
bes.

%ﬁ
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Zum Garen wird immer zuerst der Dampf-
korb 3 mit der Nummer 1 aufgesetzt, dar-
auf die Nummer 2 und zum Schluss die
Nummer 3.

Bild C: Beim Verstauen ist die Reihenfolge
genau umgekehrt, dann passen die Dampf-
korbe 3 platzsparend ineinander.

7.2 Eier kochen

Der Dampfgarer eignet sich auch als Eier-
kocher. Dazu befinden sich im Boden jedes
Dampfkorbes 3 jeweils 6 Vertiefungen, in
die die Eier hineingestellt werden kénnen.
Wenn sie alle drei Dampfkdrbe 3 einsetzen,
kdnnen so bis zu 18 Eier gleichzeitig ge-
kocht werden. Beachten Sie dabei, dass die
Eier im untersten Dampfkorb etwas schneller
fertig sind, als die Eier in den dartber lie-
genden Dampfkdrben.

7.3 Reis und Flussigkeiten
kochen

In der mitgelieferten Reisschale 2 kdnnen

Sol3en oder andere Flussigkeiten, Obst so-

wie Reis erhitzt und gekocht werden.

1. Geben Sie den Reis mit der passenden
Menge Wasser und einer Prise Salz in
die Reisschale 2.

2. Stellen Sie die Reisschale 2 in einen
beliebigen Dampfkorb 3.

HINWEIS: Wenn Sie mehrere Dampfkor-
be 3 benutzen, sollte die Reisschale 2 in
den obersten Dampfkorb gestellt werden,
damit nichts in die Reisschale tropfen kann.

3. Riuhren Sie den Reis gelegentlich um.
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7.4 Menus zubereiten

Wenn Sie ein ganzes Meni zubereiten und
daher mehrere Dampfkérbe 3 Ubereinander
verwenden, beachten Sie bitte:

Das Gargut mit dem gréfRten Gewicht
sollte moglichst in dem unteren Dampf-
korb 3 gegart werden.

Da die Dampfwirkung im untersten
Dampfkorb 3 am starksten ist und nach
oben hin etwas nachl&sst, verlangert
sich die Garzeit in den oberen Kérben
um einige Minuten. Beachten Sie daher
“Garpunkt Uberprifen” auf Seite 120.
Ruhren bzw. schichten Sie das Gargut
gelegentlich mit einem langen Kochlof-
fel um.

Beflllen Sie den Dampfkorb 1 mit den
Lebensmitteln, die die langste Garzeit
bendtigen.

Ausnahme: Fleisch und Fisch sollten
immer im untersten Dampfkorb 3 ge-
gart werden, damit heruntertropfender
Saft nicht Giber die anderen Lebensmittel
lauft.

Stellen Sie diesen Dampfkorb 3 in den
Dampfgarer und beginnen Sie mit dem
Garen (siehe “Garen” auf Seite 119).
Beflllen Sie den Dampfkorb 2 mit den
Lebensmitteln, die die mittlere Garzeit
bendtigen.

Offnen Sie vorsichtig den Deckel 1, in-
dem Sie ihn hinten erst leicht anheben,

damit der Dampf von ihnen weg austre-

ten kann.

Nehmen Sie den Deckel 1 ganz ab.
Setzen Sie Dampfkorb 2 auf den
Dampfkorb 1 und schliel3en Sie den
Deckel 1 wieder.

Beflllen Sie den Dampfkorb 3 mit den
Lebensmitteln, die die kirzeste Garzeit
bendétigen.

Fahren Sie so fort, wie zuvor mit
Dampfkorb 2.

122
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8. Garzeiten

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten
sind Richtwerte. Die tatsachliche Garzeit
hangt ab von:

GroRe und Frische der Lebensmittel;
Fullmenge der Dampfkdrbe 3;

Position des Dampfkorbes 3 (oben
oder unten);

Temperatur des Wassers (angegebene
Zeiten beziehen sich auf kaltes Wasser.
Mit warmem Wasser verkirzt sich die
Garzeit etwas);

Personlichen Vorlieben (bissfest oder
weich).

HINWEISE:

Ruhren bzw. schichten Sie das Gargut
gelegentlich mit einem langen Kochlof-
fel um.

Achten Sie darauf, dass alle Stiicke in

etwa gleich grof3 sind. Legen Sie klei-

nere Stiicke nach oben.

Uberfiillen Sie die Dampfkorbe 3 nicht,

indem Sie die Lebensmittel zu dicht hin-

einpacken oder alle Lécher bedecken.
Zwischen den Stliicken und durch die
Locher in den Bdéden der Dampfkdrbe
muss Uberall Dampf durchstrémen
kdnnen.

%ﬁ
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8.1 Garzeiten Gemuse = Wiirzen und salzen Sie das Gemiise
o _ erst, wenn es gar ist.
= Bereiten Sie das Gemuse vor, indem - Gefrorenes Gemiise kann wie frisches
Sie Strinke abschneiden und grofes gegart werden. Bei manchen Gemiisen
Gemuse in gleich grole Stiicke teilen. verlangert sich die Garzeit um einige
= Blattgemiise sollte so kurz wie moglich Minuten, wenn es gefroren ist.

gegart werden, damit es seine Farbe
nicht verliert.

Gemuse Menge Garzeit Bemerkungen

Brokkoli 400 g 10 - 15 min |- in Roschen teilen

- gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
5 min
nach der Halfte der Garzeit umrihren/um-
schichten

Blumenkohl 400 g 15-20 min |- in Roschen teilen

- gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
5 min
nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

grune Bohnen |400 g 25-30 min |- gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
5 min

nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Rosenkohl 400 g 20 -25 min |- nach der Hélfte der Garzeit umrithren/
umschichten

Kohl 400 g 35-40 min |- frisch und kleingeschnitten
- nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Mohren 400 g 20-25 min |- frisch, in Scheiben geschnitten
nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten

Erbsen 400 g 15-20 min |- nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Zucchini 400 g 20-25 min |- frisch, in Scheiben geschnitten
- nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Spinat 400 g 15-20 min |- nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten
Pilze 200 g 15-20 min |- frisch, in Scheiben geschnitten oder kleine

ganze Kopfe
nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

123

- aihd




é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 124 Mittwoch, 8. November 2017 12:11 12

Gemduse Menge Garzeit Bemerkungen

Kartoffeln 900 g 30 - 40 min frisch, geschéalt und geviertelt
nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Neue oder 500 g 35 - 40 min frisch und geschalt im Ganzen

kleine

Kartoffeln

Spargel 400 g 15 - 20 min flach im Dampfkorb auslegen, 2. Schicht
kreuzweise dartber

Artischocken |2 - 3 mittel- |50 - 55 min mit der Offnung nach unten in den Dampf-

grofRe korb legen, damit Kondenswasser ablau-

fen kann

8.2 Garzeiten Fisch = Uberwachen Sie die Garzeit. Zu kurz

gegarter Fisch ist innen noch glasig. Zu

= Gefrorener Fisch kann ohne Auftauen lang gegarter Fisch kann trocken

gegart werden. Achten Sie darauf, werden.
dass die einzelnen Stiicke voneinan-
der getrennt sind, damit der Dampf
Uberall hin gelangt. Bei dickeren Sti-
cken kann sich die Garzeit um einige
Minuten verlangern.
Fisch Menge Garzeit Bemerkungen
Fischfilet 250 ¢ 10-15 min frisch
Fischfilet 2509 15- 20 min gefroren
Lachsko- 400 g 10 - 15 min gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
telett 5 min
Thunfisch-  |400 g 15 - 20 min gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
steak 5 min
Muscheln 400 g 10 - 15 min nur frische und geschlossene Muscheln ga-
ren
die Muscheln sind gar, wenn sich die Scha-
len vollstandig geo6ffnet haben
Garnelen {400 g 10 - 15 min nach der Halfte der Garzeit umrithren/
umschichten
Hummer- 2 Stlck 20 - 25 min
schwanze
Austern 6 Stick 15 - 20 min nur frische und geschlossene Austern garen
die Austern sind gar, wenn sich die Schalen
vollstandig getffnet haben

124
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Besonders Gefliigel muss vollstandig
durchgegart sein, um die Gefahr einer
Salmonelleninfektion zu vermeiden.
Stechen Sie Wirstchen ein, damit sie
nicht platzen.

Fur rohe Wirstchen ist das Dampf-
garen nicht geeignet. Die Wirstchen

8.3 Garzeiten Fleisch -

< Wahlen sie ausschlieBlich mageres,
weiches Fleisch, von dem Sie das Fett -
vollstandig entfernen.

= Die Fleischstiicke sollten nicht zu dick -
sein. Fleisch, das sich zum Grillen eig-

net, lasst sich auch gut dampfen.
= Das Fett, das sich noch im Fleisch

befindet, wird beim Dampfen weiter re-

missen bereits gebriht sein (z. B. Bock-
wirste, Wienerwdrste etc.).

duziert.
Fleisch Menge Garzeit Bemerkungen

Rindfleisch 250 g 10 - 15 min in Scheiben, z.B. Filetsteak, Roastbeef

Hackball- {500 g 22 - 24 min aus Rindfleisch oder gemischtem Hack

chen

Schweine- 400 g oder |10 - 15 min in Scheiben, z.B. Filet, Lende

fleisch 4 Stick

Lamm 4 Stlck 15 - 20 min Scheiben, z.B. Kotelett, Filet

Wirstchen 400 g 10 - 15 min nur gebrihte Warstchen, z. B. Frankfurter,
Knacker, Bockwirste, Hot Dog Wiirstchen
etc.
vor dem Garen die Haut einstechen

Hahnchen- 400 g 15 - 20 min Haut vor dem Garen entfernen

brust Fleisch muss unbedingt durchgegart sein

Hahnchen- |2 Stlck 20 - 30 min Fleisch muss unbedingt durchgegart sein

keulen nach dem Garen evtl. unter dem Grill brau-
nen

%ﬁ
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8.4 Garzeiten Reis e Achten Sie beim Offnen des Deckels 1
darauf, dass Sie nicht von einem
Dampfschwall getroffen werden und
dass kein Kondenswasser in den Reis
tropft.

Es gibt viele verschiedene Reissorten.
Halten Sie sich an die jeweilige Koch-
anleitung, was die Menge des Wassers

= Geben Sie den Reis und die passende
Menge Wasser sowie eine Prise Salz in
die Reisschale 2.

= Stellen Sie die Reisschale 2 in den -
obersten Dampfkorb 3, damit kein Kon-
denswasser in die Schale tropfen kann.

= Rihren Sie den Reis gelegentlich um. betrifft.

Reis Menge Garzeit Bemerkungen
Weilier Reis
Normal 1 Tasse 45-50 min |- 1,5 Tassen Wasser zugeben
Langkorn 1 Tasse 50-55min |- 1,75 Tassen Wasser zugeben
Naturreis (braun)
Normal 1 Tasse 40 -45 min |- 2 Tassen Wasser zugeben
Parboiled |1 Tasse 45 -55min |- 1,5 Tassen Wasser zugeben
Gemischter Reis aus Langkorn und wildem Reis
Normal 1 Tasse 55-60 min |- 1,5 Tassen Wasser zugeben
Schnell- 1 Tasse 20-25 min |- 1,75 Tassen Wasser zugeben
kochreis

Sonstiger Reis

Instantreis |1 Tasse 12 - 15 min |- 1,5 Tassen Wasser zugeben

Milchreis 100g +30g [75-80 min |- warme Milch in entsprechender Menge
(Reispud- Zucker statt Wasser

ding)

8.5 Garzeiten Eier

Eier Menge Wasser- Garzeit Bemerkungen
menge
weich max. 6 pro 400 ml 10 - 15 min |- Eier in die Vertiefungen im
hart Dampfkorb 3 20 - 25 min Boden der Dampfkorbe stel-

len.

Die Eier in den unteren
Dampfkérben 3 sind etwas
friher fertig als in den obe-
ren Dampfkorben.
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9. Rezepte

9.1 Kasseler mit Rosenkohl

und Kartoffeln

Zutaten:

500 g Rosenkohl, frisch

500 g Kartoffeln, frisch, geschalt und
geviertelt

400 g Kasseler am Stiick

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Gesamtgarzeit: 45 Minuten

1.

2.

3.

Rosenkohl putzen und in Korb 3 ge-
ben.

Kartoffeln schalen, vierteln und in
Korb 2 geben.

Kasseler in den Dampfkorb 1 legen
und mit dem Garen beginnen.

Nach 5 - 10 Minuten Dampfgarer 6ff-
nen und den Dampfkorb 2 einsetzen.
Mit dem Garen fortfahren.

Nach 20 Minuten seit Garbeginn
Dampfgarer 6ffnen und den Dampf-
korb 3 einsetzen.

Mit dem Garen bis zum Ablauf der Zeit
fortfahren.

Die Kartoffeln etwas salzen.

Den Rosenkohl mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Bereiten Sie eine Sol3e Ihrer Wahl zu
und reichen Sie diese zu dem Essen.

e

9.2 Lachsfilet mit Gemuse

und Reis

Zutaten fur 2 Portionen:

300 g Lachsfilet

3 Lauchzwiebeln

200 g Champignons

3 Stangen Sellerie

2 Mohren

frischer Ingwer

SojasofRe, Essig, Ol, Cayennepfeffer
und Curry fiir die Marinade

200 g Reis

Salz

Zubereitung:

1.

2.
3.

10.

11.

12.

%ﬁ

Lachsfilet in Wrfel schneiden und in
eine Schiissel geben.

Mit Zitronensaft betraufeln.

Mit etwas frischem, geriebenem Ingwer
bestreuen und leicht salzen.

Bis zum Garen stehen lassen, damit die
Gewirze gut einziehen.
Lauchzwiebeln, Champignons, Selle-
rie und Moéhren putzen und in etwa
gleichgroRRe Wiirfel schneiden und in
eine Schiissel geben.

Aus jeweils 1 Essloffel Sojasol3e, Essig,
Ol eine Marinade anrihren.
Marinade mit Cayennepfeffer, etwas
geriebenem Ingwer, einer Prise Salz
und Curry abschmecken.

Das kleingeschnittene Gemiise mit der
Marinade betraufeln und mindestens
30 Minuten ziehen lassen.

Geben Sie den Reis mit der passenden
Menge Wasser und einer Prise Salz in
die Reisschale 2.

Stellen Sie die Reisschale 2 in den
Dampfkorb 1.

Wabhlen Sie die Garzeit, die dem Reis
entspricht und beginnen Sie mit dem
Garen.

Geben Sie das Gemise in den Dampf-
korb 2.

127

aihd




é _ 292163 Dampfgarer_B6.book Seite 128 Mittwoch, 8. November 2017 12:11 12

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

Offnen Sie 15 Minuten vor dem Ende
der Garzeit den Dampfgarer, entneh-
men Sie die Reisschale 2 mit dem Reis
und stellen Sie den Dampfkorb 2 mit
dem Gemiise auf den Dampfkorb 1.
Setzen Sie die Reisschale 2 in den
Dampfkorb 3.

Setzen Sie den Dampfkorb 3 mit der
Reisschale 2 auf den Dampfkorb 2 und
fahren Sie mit dem Garen fort.

Offnen Sie 8 Minuten vor dem Ende der
Garzeit den Dampfgarer, entnehmen Sie
Dampfkorb 3 mit dem Reis sowie den
Dampfkorb 2 mit dem Gemiise.

Geben Sie den Fisch in Dampfkorb 1.
Setzen Sie den Dampfkorb 2 mit dem
Gemise und danach den Dampfkorb 3
mit dem Reis wieder ein.

Fahren Sie mit dem Garen bis zum Ab-

lauf der Zeit fort.
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9.3 Geflllte Quarkknodel

Zutaten:

250 g Magerquark (Topfen)

1 Ei

1 Prise Salz

3 EL Mehl

2ELOI

5 EL Semmelbrosel

Schokolade oder Nougatcreme

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in eine Schussel geben
und daraus einen glatten Teig kneten.

2. Den Teig zu einer Rolle formen und in
etwa 25 gleichgrol3e Teile schneiden.

3. Die Teile etwas flach driicken, mit Scho-
kolade oder Nougatcreme fillen und
daraus kleine Knddel formen.

4. Die Knddel auf die Dampfkérbe 3 ver-
teilen.

5. 15 Minuten lang im Dampfgarer garen.

Tipps:

Sie koénnen die fertigen Kntdel vor
dem Garen in Krokant drehen.

Statt Krokant kénnen Sie auch Brosel
nehmen, die Sie dadurch herstellen,
dass Sie Semmelbrosel vorsichtig in
Butter rosten.

Gut schmeckt auch Vanillesol3e dazu.

%ﬁ
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10. Reinigen und aufbe-
wahren

Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 14 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerat reini-
gen.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
© Lassen Sie alle Teile vor dem Reinigen
abkihlen.
WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

= Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch und entfernen Sie dabei alle
Speisereste.

10.1 Gerat demontieren

1. Ziehen Sie den Netzstecker 14 aus der
Netzsteckdose.

2. Nehmen Sie die Dampfkérbe 3 ab.

3. Bild D: Driicken Sie die gelochten Bo-
den aus den Dampfkdrben 3 vorsichtig
heraus.

4. Nehmen Sie die Auffangschale 5 ab.
5. Bild E: Nehmen Sie die Dampfhiilse 7
nach oben vom Dampferzeuger 13

ab.

%ﬁ
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10.2 Unterteil reinigen

1. Reinigen Sie das Unterteil 9 mit einem
feuchten Lappen. Sie kdnnen auch et
was Spulmittel nehmen.

Wischen Sie mit klarem Wasser nach.
Benutzen Sie das Geréat erst wieder,
wenn es vollstandig getrocknet ist.

wnN

10.3 Zubehor reinigen

= Reinigen Sie das Zubehor aus Kunst-
stoff von Hand im Spulbecken.

10.4 Zubehor
zusammenbauen

1. Setzen Sie die Boden in die Dampfkor-
be 3 ein:

- legen Sie die Boden so ein, dass die
kleinen Vertiefungen fur Eier nach un-
ten zeigen;

- die Nasen in den Dampfkdrben 3
missen genau zu den entsprechen-
den Offnungen in den Boden pas-
sen;

- drlcken Sie die Boden in den Dampf-
korb 3, bis sie horbar einrasten.

2. Bild E: Setzen Sie die Dampfhilse 7
so auf den Dampferzeuger 13, dass
die Aussparung 8 an der Dampfhiilse
zur vorderen linken Ecke (Richtung
Wasserstandsanzeige 12) weist.
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10.5 Gerat lagern

Damit das Gerat im Schrank nicht zu hoch

ist, lassen sich die unterschiedlich grof3en

Dampfkérbe 3 ineinander stapeln. (Bild C)

1. Bild F: Wickeln Sie das Netzkabel 14
in der Kabelaufwicklung 17 auf der
Unterseite des Unterteils 9 auf.

2. Setzen Sie die Auffangschale 5 in das
Unterteil 9.

3. Setzen Sie Dampfkorb 1 in 2 und dann
beide in den Dampfkorb 3.

4. Stellen Sie die Reisschale 2 in die
Dampfkorbe 3.

5. Setzen Sie den Deckel 1 auf.

6. Setzen Sie die Dampfkorbe 3 auf das
Unterteil 9.

7. \Verstauen Sie das Gerét.

10.6 Gerat entkalken

Je nach Wasserharte kénnen sich in dem

Gerat Kalkablagerungen bilden. Diese soll-

ten Sie regelmafig entfernen, um Energie zu

sparen, die Lebensdauer des Gerates zu er-
héhen sowie aus hygienischen Griinden.

1. Wischen Sie die verkalkten Stellen mit
einem Tuch ab, das Sie mit etwas Essig
getrankt haben.

2. Wenn der Dampferzeuger 13 starker
verkalkt sein sollte, fillen Sie handelsib-
lichen Entkalker in das Unterteil 9 und
lassen ihn ber Nacht stehen.

WARNUNG vor Sachschaden!

© Keinesfalls darf das Gerat eingeschaltet
werden, wahrend es entkalkt wird. Dies
kdénnte zu Schaden fihren.

3. Spulen Sie anschlieBend griindlich
nach.

4. \erwenden Sie das Gerat erst wieder,
wenn es vollstandig getrocknet ist.
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11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Europdischen Union einer getrennten Mull-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehdrteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern mussen an einer Annahmestelle fur das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geraten abgegeben werden. Recy-
cling hilft, den Verbrauch von Rohstoffen zu

reduzieren und die Umwelt zu entlasten. In-

formationen zur Entsorgung und der Lage
des nachsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in den
Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen moch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in Ihrem Land.

%ﬁ
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12. Problemldsung 13. Technische Daten

SollteT Ihr Gerat einmal_nicht wie ge\_NUnscht Modell: SDG 950 C3
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese -

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei- | Nétzspannung: 220-240 V ~ 50 Hz
nes Problem, das Sie selbst beheben kén- Schutzklasse: I

nen. Leistung: 950 W

Technische Symbole
GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge- @ Geprifte Sicherheit. Gerate mus-

rét selbststandig zu reparieren. sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und

gehen mit dem Produktsicher-

Mogliche Ursachen / heitsgesetz (ProdSG) konform.
Fehler Malnahmen Mit der CE-Kennzeichnung erklart
- c E die HOYER Handel GmbH die
* st die Stromversor-

EU-Konformitat.

gung sichergestellt?

= Uberpriifen Sie den
Anschluss.
Hat der Uberhitzungs-
schutz das Gerat aus-
geschaltet? (siehe
“Uberhitzungs-
schutz” auf
Seite 121)

Technische Anderungen vorbehalten.

Keine Funktion
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14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mangeln

dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-

kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.

Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-

sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl — flr Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerat und der Kaufbeleg

(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-

schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zuriick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mangelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewabhrleis-
tung nicht verlangert. Dies gilt auch flr ersetz-

te und reparierte Teile. Eventuell schon beim

Kauf vorhandene Schaden und Méangel miis-

sen sofort nach dem Auspacken gemeldet

werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-

lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang
Das Gerat wurde nach strengen Qualitats-

richtlinien sorgfaltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft gepriift.
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleil3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemafl benutzt oder
gewartet wurde. Flr eine sachgemafie Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich fiir den privaten und
nicht fiir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méaRer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anlie-

gens zu gewahrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

= Bitte halten Sie fur alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 292163 und den
Kassenbon als Nachweis flr den Kauf
bereit.

= Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerétes.

= Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunachst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.
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e Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beiftigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
Ihnen mitgeteilte Service Anschrift Giber-
senden.

Auf www.lidl-service.com kénnen

Sie diese und viele weitere Handbli-

cher, Produktvideos und Software

herunterladen.

-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 292163

6% Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zunachst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustraBe 3

DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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