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Introduction

Il Toutes nos félicitations pour l'achat
L.l de votre nouvel appareil.
Vous venez ainsi d'opter pour un produit de grande
qualité. Le mode d’emploi fait partie intégrante de
ce produit. Il contient des remarques importantes
concernant la sécurité, I'utilisation et le recyclage.
Avant d'utiliser le produit, veuillez vous familiariser
avec foutes les consignes d'utilisation et avertisse-
ments de sécurité. N'utilisez le produit que confor-
mément aux descriptions et pour les domaines

d'utilisation indiqués. Si vous cédez le produit & un
tiers, remettez-lui également tous les documents.

Utilisation conforme a l'usage
prévu

Cet appareil est destiné exclusivement & la cuisson
de denrées alimentaires & la vapeur. Il doit étre
utilisé uniquement dans des locaux secs et fermés.
Cet appareil est exclusivement destiné & un usage
domestique. N'utilisez pas l'appareil pour des
applications commerciales.

Avertissements et symboles
utilisés
Les avertissements et symboles suivants sont utilisés

(s'il' y a lieu) dans le présent mode d'emploi, sur
l'emballage et sur l'appareil :

>

PRUDENCE ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de
la mention "PRUDENCE" annonce
une situation possiblement dange-
reuse qui, si elle n’est pas évitée,
pourrait occasionner une blessure
légére ou modérée.

ATTENTION ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de
la mention "ATTENTION" annonce
une situation susceptible d’'occa-
sionner des dégdts matériels si elle
n’est pas évitée.

Remarque : une remarque
contient des informations supplé-
mentaires facilitant le maniement
de I'appareil.

Prudence ! Surface brolante |

Lire le mode d'emploi.

Ne pas plonger dans I'eau.

Lavable en machine.

DANGER ! Un avertissement
accompagné de ce symbole et de
la mention "DANGER" désigne une
situation dangereuse imminente
qui, si elle nest pas évitée, a pour
conséquence d'entrainer la mort ou
une blessure grave.

A

Toutes les parties de cet appareil
en contact avec des aliments
conviennent aux produits alimen-
taires.

g @etk> e o

Courant alternatif.

AVERTISSEMENT !

Un avertissement accompagné

de ce symbole et de la mention
"AVERTISSEMENT" désigne une
situation possiblement dangereuse
qui, si elle n'est pas évitée, peut
entrainer la mort ou une blessure

A

grave.
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Consignes de sécurité
/\ DANGER ! ELECTROCUTION !

~ Si des piéces sont endommagées ou si l'appareil a chuté, ne mettez
pas ce dernier en marche.

» Raccordez |'appareil uniquement & une prise correctement installée
et reliée & la terre, dont la tension correspond & celle indiquée sur la
plaque signalétique. La prise de courant doit étre facilement acces-
sible afin de pouvoir débrancher rapidement l'appareil de I'alimento-
tion électrique en cas d'urgence.

~ Le cordon ne doit jamais se trouver & proximité ou au contact d'élé-
ments chauds de I'appareil ou d'autres sources de chaleur. Ne laissez
pas le cordon d'alimentation reposer sur des bords ou des coins.

~ Ne pas plier, ni écraser le cordon d'alimentation.

» Si le cordon d'alimentation de cet appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou une
personne de qualification similaire afin d'éviter tout risque.

~ L'appareil n'est pas complétement déconnecté du secteur une fois
mis hors tension. Pour ce faire, débranchez la fiche secteur.

~ Aprés chaque utilisation et avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur de la prise secteur.
~ Ne tirez jamais le cordon, mais toujours la fiche secteur lorsque vous
souhaitez débrancher l'appareil. Vous risquez autrement d'endomma-
ger le cordon d'alimentation |
> N'immergez jamais la partie inférieure, le cordon d'alimentation
ou la fiche secteur dans de I'eau ni dans d'autres liquides !

~ Si du liquide pénétre dans la partie inférieure, débranchez immédia-
tement la fiche secteur. Faites contréler 'appareil avant de le remettre
en service.

» Aucun liquide ne doit couler sur la fiche de raccordement de 'appa-
reil.

~ N'utilisez jamais I'appareil avec les mains mouillées.
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/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans et par
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d'expérience et /ou de connaissances & condition
qu'ils aient recu une supervision ou des instructions concernant ['utilisa-
tion de I'appareil en toute sécurité et qu'ils comprennent les dangers
encourus.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec I'appareil.

~ Le nettoyage et la maintenance utilisateur ne doivent pas étre effectués
par des enfants & moins qu'ils aient plus de 8 ans et soient sous surveil-
lance

~ Maintenir 'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins
de 8 ans.
~ Les matériaux d'emballage ne doivent pas étre utilisés pour jouer.
Il'y a risque d'étouffement |
~ Ne vous penchez pas sur l'appareil lorsqu'il produit de la vapeur d'eau
ou lorsque vous ouvrez le couvercle et que le contenu est encore trés
chaud.
~ Soulevez toujours le couvercle lentement et jamais dans votre direction,
afin que la vapeur puisse s'échapper par l'arriére.
~ N'utilisez pas abusivement 'appareil & d'autres fins que celles décrites
dans ce mode d'emploi. Sinon, il y a un risque de blessures !
> Prudence ! Surface brilante | Les surfaces de l'appareil
deviennent brilantes en cours d'utilisation. Lorsque l'appa-
reil est en marche, ne le touchez qu'au niveau du bouton
de réglage ou des poignées. Utilisez des maniques lorsque
vous touchez le couvercle ou les paniers vapeur.
~ Aprés utilisation, la surface de I'élément chauffant présente encore
une chaleur résiduelle.
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(D) ATTENTION ! RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

>

N'utilisez pas l'appareil & 'extérieur. L'appareil est exclusivement
prévu pour une utilisation domestique et & l'intérieur de la maison.
N'utilisez pas de minuterie externe ni de dispositif de commande &
distance séparé pour faire fonctionner l'appareil.

Placez I'appareil sur une surface solide, plane et résistante & la
chaleur.

Ne placez pas l'appareil & proximité d'un mur ou sous un meuble
suspendu. Vous évitez ainsi tous dommages dus & I'émanation de
vapeur d'eau.

Ne faites jamais fonctionner l'appareil sans eau et utilisez toujours
au moins un panier vapeur.

Utilisez uniquement de I'eau potable fraiche pour produire de la
vapeur.

Ne recouvrez pas le réservoir d'eau d'une feuille d'aluminium.

Ne couvrez pas les ouvertures pour la vapeur, car cela provoquerait
une accumulation de chaleur.

Utilisez I'appareil uniquement avec les accessoires d'origine fournis.
Laissez I'appareil et les accessoires entiérement refroidir avant de les
nettoyer et de les ranger.

l'appareil n'a pas besoin d'étre surveillé en permanence pendant son
fonctionnement, mais il doit étre contrélé réguliérement, surtout si des
temps de cuisson & la vapeur plus longs sont réglés.

() REMARQUE

>

Aucune action de la part de ['utilisateur n'est nécessaire pour passer
le produit de 50 & 60 Hz. Le produit s'adapte aussi bien a 50 qu'a
60 Hz.
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Matériel fourni

Base avec conduit vapeur

Bac de récupération des liquides
3 paniers vapeur

Panier pour le riz

Couvercle

Mode d’emploi

@ Remarque : contrélez le matériel livré
directement aprés avoir procédé au déballage
afin de vous assurer que tout est au complet
et que rien n'a été endommagé. Si nécessaire,
veuillez vous adresser au service aprés-vente.

Description de I’appareil
Figure A :

Couvercle

Panier pour le riz

Panier vapeur supérieur 3

Panier vapeur central 2

Panier vapeur inférieur 1

Bac de récupération des liquides
Conduit vapeur

Orifices de remplissage

Base

Bouton rotatif

Témoin indicateur de fonctionnement
Indicateur de niveau d'eau

Générateur de vapeur

0PSO H6000000000C

Ouvertures pour la vapeur

Figure B :

® Poignée avec numéro

@ Plaque de fond avec plateau & ceufs
Figure C:

® Enroulement du cordon (sur la face inférieure)
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Avant la premiére mise en
service

B Nettoyez |'appareil et tous les accessoires
comme indiqué au chapitre Nettoyage.

B Placez la base @ sur une surface solide, plane
et résistante a la chaleur.

B Veillez & ce que la prise secteur utilisée soit
facilement accessible en cas de panne.

Mise en service de l'appareil

@ Remarque : lorsque vous faites chauffer
I'appareil pour la premiére fois, les résidus
de fabrication peuvent entrainer un léger
dégagement de fumée et une légére odeur.
Ce phénoméne est tout & fait normal et sans
risque. Assurez une aération suffisante, en
ouvrant une fenétre par exemple.

La base @ est mise en place et toutes les piéces
sont nettoyées :

1) Placez le conduit vapeur @ sur le générateur
de vapeur @®. Veiller & ce que les 3 petites ou-
vertures sur le conduit vapeur @ entrent dans
les tiges en plastique correspondantes dans le

fond de la base ©.

2) Versez 500 ml d'eau potable fraiche dans
la base @.

3) Placez le bac de récupération des liquides @

sur la base @.
4) Placez les 3 paniers vapeur @/@/© sur

le bac de récupération des liquides @.

@ Remarque : veillez & utiliser les paniers
vapeur @/ @/@ dans le bon ordre car ils
sont tous de taille légérement différente. Ils sont
identifiés sur les poignées @ par le numéro 1,
2 ou 3. Placez les paniers vapeur @/0/©
de bas en haut dans l'ordre 1, 2, 3.

5) Placez le panier pour le riz @ dans le panier
vapeur supérieur @.

6) Placez le couvercle @.

7) Branchez la fiche secteur dans une prise
secteur adaptée.

8) Réglez le bouton rotatif @ sur une durée de
5 a 10 min.
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v l'appareil se met & chauffer et le témoin indica-
teur de fonctionnement (D s'allume.

9) Lorsque le temps programmé est écoulg,
l'appareil s'éteint automatiquement.
Laissez-le refroidir et neftoyez & nouveau toutes
les piéces.

L'appareil est maintenant prét & étre utilisé.

Utilisation

/\ AVERTISSEMENT !
> Les surfaces de |'appareil deviennent brilantes
en cours d'utilisation. Ne touchez l'appareil
qu'au niveau du bouton rotatif @ ou des
poignées durant le fonctionnement.

> Utilisez des maniques lorsque vous touchez le
couvercle @ ou les paniers vapeur @/0/©.
/\ AVERTISSEMENT !

> Ne vous penchez pas au-dessus de l'appareil ...
— pendant que de la vapeur chaude s'échappe
des ouvertures pour la vapeur @, ou

— lorsque vous ouvrez le couvercle @ et que
le contenu est encore trés chaud.
> Soulevez toujours le couvercle @ lentement et
jamais dans votre direction, afin que la vapeur
puisse s'échapper par l'arriére.
> Si vous voulez vérifier si les aliments sont cuits,
utilisez une longue fourchette & manche ou
une pince.

(D) ATTENTION !

> Ne jamais utiliser 'appareil sans panier

vapeur @/0/©.

@ Remarque : veillez & utiliser les paniers
vapeur @/ @/© dans le bon ordre, car
ils sont tous de taille Iégérement différente. Ils
sont identifiés sur les poignées @ par le numéro
1, 2 ou 3. Placez les paniers vapeur @/@/
© de bas en haut dans l'ordre 1, 2, 3.

@ Remarque : ne pas placer le panier vapeur
3 @ directement sur le panier vapeur 1 @
sinon il ne se fermera pas a fleur.

Vous pouvez également utiliser chaque panier
vapeur @/@/@© séparément. Le couvercle @
s'adapte & tous les paniers vapeur @/@/©.

Cuisson vapeur

1) Retirez le bac de récupération des liquides @

de la base @.

2) Remplissez la base @ d'eau potable fraiche
au moins jusqu'au repére MIN et au plus
jusqu'au repére MAX.

@ Remarque : le remplissage jusqu'au repére
MAX suffit pour environ 1 heure de cuisson &
la vapeur.

@ Remarque : n'utilisez I'appareil que si
I'indicateur de niveau d’eau @ se situe

au-dessus de MIN.

3) Replacez le bac de récupération des liquides @

sur la base @.

@ Remarque : vous pouvez également verser
ou ajouter de 'eau par les orifices de
remplissage @ au niveau des poignées de la
base @ sans devoir refirer le bac de récupéra-
tion des liquides @.

4) Placez les aliments dans les paniers vapeur @/
O/©. Vous pouvez n'dtiliser que 1, 2 ou les
3 paniers vapeur @/@/@. Veillez & ne pas
recouvrir entiérement les ouvertures dans la
plaque de fond @ du panier vapeur @/@/
© avec les aliments & cuire, pour que la
vapeur puisse circuler librement.

5) Placez les paniers vapeur @/@/@ sur le
bac de récupération des liquides @.

6) Placez le couvercle @ sur le panier vapeur
supérieur ©.

7) Branchez la fiche secteur dans une prise
secteur adaptée.

8) Réglez le bouton rotatif ) sur le temps
souhaité.

v L'appareil se met & chauffer et le témoin
indicateur de fonctionnement @ s'allume.

@ Remarque : si le femps de cuisson est frés
court, commencez foujours par fourner le
bouton (O jusqu'a ce que le {émoin indicateur
de fonctionnement @ s'allume, puis revenez
au temps souhaité. C'est la seule fagon de
garantir qu'un signal sonore refentira méme
& la fin d'un temps de cuisson court.
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Contréler la cuisson

B Pour éviter que les fruits et légumes ne
deviennent trop mous et que la viande ou
le poisson ne deviennent trop secs et durs &
cause d'un temps de cuisson & la vapeur trop
long, vérifiez de temps en temps la cuisson des
aliments.

1) Ouvrez prudemment le couvercle @ en le sou-
levant d'abord & l'arriére pour laisser la vapeur
s'échapper loin de vous.

2) Retirez le couvercle @ du panier vapeur @/
0/0.

3) Vérifiez la cuisson des aliments & l'aide d'une
longue fourchette & manche ou d'une pince.

— Lorsque les aliments sont cuits, éteignez
I'appareil en réglant le bouton rotatif ®
sur O et en débranchant la fiche secteur.

— Siles aliments ne sont pas encore cuits,
Replacez le couvercle @ et laissez 'appa-
reil continuer & fonctionner.

— Sile temps de cuisson programmé s'est
écoulé mais que les aliments ne sont pas
encore cuits, réglez le bouton rotatif @ a
nouveau sur le temps souhaité pour que la
cuisson se fermine. Vérifiez le niveau d'eau
et faites I'appoint si nécessaire.

Faire I'appoint d'eau

/\ AVERTISSEMENT !

> Veillez & ce que I'eau ne dépasse jamais le
repére MAX. Dans le cas contraire, de l'eau
chaude risque de jaillir du cuiseur vapeur
pendant la cuisson.

B Le remplissage jusqu'au repére MAX suffit pour
environ 1 heure de cuisson & la vapeur. Si le
temps de cuisson est plus long ou si lindica-
teur de niveau d'eau @ tombe en dessous du
repére MIN, vous devez ajouter de I'eau.

B Alaide d'un verseur approprié, versez avec
précaution de |'eau par les orifices de remplis-
sage latéraux @ sur les poignées de la

base @.
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@ Remarque : si 'eau s'épuise pendant le
fonctionnement, l'appareil s'éteint automatique-
ment afin d'éviter une surchauffe. Retirez la
fiche secteur et laissez refroidir I'appareil. Vous
pouvez ensuite remplir & nouveau l'appareil
d'eau et le mettre en service.

Terminer l'vtilisation
/\ AVERTISSEMENT !
> L'eau de condensation dans le bac de récupé-
ration des liquides @ est chaude. Laissezla
refroidir avant de I'enlever. Débranchez la
fiche secteur de la prise secteur.

B Une fois le temps de cuisson programmé écou-
€, un signal sonore retentit et I'appareil s'éteint
automatiquement.

B Si vous souhaitez arréter la cuisson avant la
fin, éteignez I'appareil en réglant le bouton
rotatif @ sur O et en débranchant la fiche
secteur.

1) Attendez que la vapeur se soit dissipée dans
l'appareil.

2) Retirez les paniers vapeur @/@/© avec les
aliments cuits.

3) Retirez le bac de récupération des liquides @
et jetez I'eau qu'il contient.

4) Videz également I'eau résiduelle de la base @

5) Nettoyez |'appareil et tous les accessoires
comme indiqué au chapitre Nettoyage.

Conseils pour une utilisation
ultérieure

Cuisson des ceufs

B Dans le fond de chaque panier vapeur
O/0/© se trouvent 6 alvéoles dans les-

quelles vous pouvez placer 6 ceufs.

B Sivous utilisez les 3 paniers vapeur @/0/©,

vous pouvez cuire jusqu'a 18 ceufs & la fois.

B Consultez les temps de cuisson des ceufs
pour régler le temps. Notez que le temps de
cuisson dans le panier vapeur inférieur @ est
|égérement plus court que dans ceux situés
au-dessus.
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Cuisson du riz

B Si vous voulez cuire du riz, utilisez le panier
pour le riz @ :

1) Mettez le riz et la quantité d'eau appropriée
dans le panier pour le riz @.

2) Placez le panier pour le riz @ dans ['un des

paniers vapeur @/Q/©.

® Remarque : si vous utilisez plus d'un panier
vapeur @/@/©, placez le panier pour le
riz @ dans celui du haut ofin d'éviter que le
liquide de condensation ne s'égoutte dans le
riz.

3) Remuez le riz de temps en temps.

® Remarque : vous pouvez également utiliser
le panier pour le riz @ pour faire chauffer des
liquides, par exemple des sauces, ou pour
faire cuire des fruits.

Préparer des plats avec des temps
de cuisson différents

B Pour préparer différents plats avec des temps
de cuisson différents, superposez les 3 paniers
vapeur @/@/© & des moments différents.
Tenez compte des points suivants :

1) Placez les aliments avec le temps de cuisson le
plus long dans le panier vapeur inférieur 1 @.

2) Placez ce panier vapeur 1 @ dans le cuiseur
vapeur, démarrez la cuisson et laissez le
cuiseur vapeur fonctionner.

3) Placez les aliments avec le temps de cuisson
moyen dans le panier vapeur du milieu 2 @.

4) Ouvrez prudemment le couvercle @ en le
soulevant d'abord & 'arriére pour laisser la
vapeur s'échapper loin de vous.

5) Retirez le couvercle @ et placez le panier
vapeur central 2 @ avec les aliments sur le
panier vapeur inférieur 1 @.

6) Replacez le couvercle @ et laissez le cuiseur
vapeur continuer & fonctionner.

7) Placez les aliments ayant le temps de cuisson le
plus court dans le panier vapeur supérieur 3 @
et placez-le sur celui du milieu, comme décrit
précédemment.

B Notez que le temps de cuisson dans le panier
vapeur central et supérieur @/@ est augmen-
té d'environ 5 & 10 minutes et réglez le temps
de cuisson en conséquence.

B Le goit des aliments peut se transmettre par
I'eau de condensation. Placez donc toujours
le poisson et la viande dans le panier vapeur

inférieur @.

Comment réussir au mieux la cuisson
a la vapeur

B Veillez & ce que tous les morceaux soient &
peu prés de la méme taille. S'ils sont de tailles
différentes et que vous devez les superposer,
placez les plus petits morceaux en haut.

B Notez qu'une seule couche d'aliments cuit
plus rapidement que plusieurs couches. C'est
pourquoi le temps de cuisson augmente avec
la quantité d'aliments.

B Veillez & ne pas recouvrir entiérement les ou-
vertures dans la plaque de fond {® des paniers
vapeur @/0/© avec les aliments & cuire,
pour que la vapeur puisse circuler librement.

B Remuez ou empilez les aliments & mi-cuisson
si vous faites cuire de grandes quantités & la
vapeur.

B Tous les temps de cuisson indiqués se référent
& une préparation & l'eau froide. Utilisez de
I'eau chaude (non bouillante) pour réduire
|égérement le temps de cuisson & la vapeur.

Temps de cuisson

Les temps de cuisson vapeur indiqués dans les
tableaux sont purement indicatifs. Le temps de
cuisson varie en fonction de la taille des aliments,
de leur fraicheur, de la quantité de remplissage, de
la position des paniers vapeur (en haut ou en bas)
et des préférences personnelles (mou ou croquant).
Vérifiez donc la cuisson comme décrit au chapitre
Vérifier la cuisson.

Sauf indication contraire, les temps de cuisson
vapeur se référent a |'utilisation dans le panier
vapeur inférieur @. Les aliments placés dans le
panier vapeur central et supérieur @/@ ont be-
soin d'environ 5-10 minutes supplémentaires.
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Tous les temps de cuisson & la vapeur se référent
4 une utilisation avec de l'eau froide.

Léegumes

B Retirez les grosses tiges des choux-fleurs,
brocolis et choux.

B Coupez les légumes en morceaux de taille &
peu prés égale.

B Faites cuire les légumes & feuilles & la vapeur

le moins longtemps possible, sinon ils perdent
facilement leur couleur.

N'assaisonnez et ne salez les légumes
qu'apres la cuisson & la vapeur.

Les légumes congelés n'ont pas besoin d'étre
décongelés avant d'étre cuits a la vapeur. Si
les légumes sont congelés, le temps de cuisson
& la vapeur est prolongé de quelques minutes.

2 ... | Tempsde
Legumes Quantité P Remarques
cuisson
2-3de placer avec l'ouverture vers le bas dans le
Artichauts taille 50-55 min panier vapeur @/@/© pour permetire I'éva-
moyenne cuation de la condensation
les diviser en bouquets
Brocolis 400 g 10-15 min 5 min en plus si surgelés
mélanger/retourner & mi-cuisson
les diviser en bouquets
Chou-fleur 400 g 15-20 min 5 min en plus si surgelés
mélanger/retourner & mi-cuisson
) ) 5 min en plus si surgelés
Haricots verts 400 g 25-30 min i oo
mélanger/retourner & mi-cuisson
Petits pois 400 g 15-20 min mélanger/retourner & mi-cuisson
) frais, épluchés et coupés en quatre
Pommes de terre 900 g 30-40 min ) o
mélanger/refourner & mi-cuisson
Pommes de terre . . , N
) fraiches, épluchées et entiéres
nouvelles ou de 500 g 35-40 min ] o
peite faille mélanger/retourner & mi-cuisson
. frais, coupé en petits morceaux
Chou 4004 35-40 min ) o
mélanger/retourner & mi-cuisson
. frais, en rondelles
Carottes 400 g 20-25 min . o
mélanger/retourner & mi-cuisson
Choux de Bruxelles 400 g 20-25 min mélanger/refourner & mi-cuisson
Asperges 400 g 15-20 min poser & plat, 2e couche croisée
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, ... | Tempsde
Léegumes Quantité P Remarques
cuisson
Epinards 400 g 15-20 min | — mélanger/retourner & mi-cuisson
— frais, en tranches ou petites tétes entiéres
Champignons 200 g 15-20 min ) o
- mélanger/retourner & mi-cuisson
) — frais, en rondelles
Courgettes 400 g 20-25 min i o
- mélanger/retourner & mi-cuisson
Viande
B Choisissez uniquement de la viande fendre et B Lo viande de volaille, en particulier, doit étre

maigre, dont vous avez entiérement retiré la bien cuite afin d'éviter une éventuelle contami-

graisse. nation & la salmonelle.
iquez les saucisses pour éviter qu'elles
m P | r éviter qu'ell
n'éclatent. Les saucisses crues ne se prétent pas

4 la cuisson & la vapeur.

B Lors de la cuisson & la vapeur, la graisse
de la viande sera encore réduite et s'écoule
complétement.

Servez la viande avec des sauces savoureuses

ou faitesla mariner avant de la cuire & la

B Découpez la viande en morceaux pas trop u
épais. Les viandes qui peuvent étre grillées sont

idéales pour la cuisson & la vapeur. vapeur.
9 .| T
Viande Quantité en'.nps e Remarques
cuisson
— Retirer la peau avant la cuisson
Blanc de poulet 400 g 15-20 min o ) )
— impérativement bien cuire
- impérativement bien cuire
Cuisses de poulet 2 20-30min | — aprés la cuisson & la vapeur, faire éventuelle-
ment dorer au four (fonction gril)
Boulettes de viande 500 g 22-24min | — abase de viande de boeuf ou mixte
Agneau 4 piéces 15-20 min en tranches, p. ex. cotelette, filet
Viande de beeuf 250 ¢ 10-15 min en tranches, p. ex. filet de beeuf, rosbif
400 Filet, longe ou steak
Viande de porc 90ou 10-15 min . g s ’
4 pes. Retirez l'intégralité de la graisse
uniquement saucisses précuites, par exemple
) 4 10-1 ) saucisses de Francfort, saucisses bock, saucis-
Saucisses 00g 0-15 min ses hotdog, efc.
Piquer la peau avant la cuisson
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Poisson et fruits de mer

B Le poisson congelé peut également étre cuit & B Le poisson est cuit lorsqu'il n'a plus l'air vitreux
la vapeur sans décongélation si les morceaux 4 l'intérieur. Surveillez le temps de cuisson, car
ont été séparés au préalable et si le temps de un poisson cuit trop longtemps devient rapide-
cuisson est allongé. ment frop sec.

Poisson et fruits .. | Tempsde
Quantité .P Remarques
de mer cuisson
Filet de poisson 250 g 10-15min | — 5 min en plus si surgelés
Darne de saumon 400 g 10-15min | — 5 min en plus si surgelés
Steak de thon 400 g 15-20 min | = 5 min en plus si surgelés
— ne cuire que des huitres fraiches et fermées
Huitres 6 piéces 15-20min | - le temps de cuisson est terminé lorsque les
coquilles sont complétement ouvertes
Crevettes 400 g 10-15 min - mélanger/retourner & mi-cuisson
Quevues de homard 2 20-25 min
— ne cuire que des moules fraiches et fermées
Moules 400g 10-15min | — e temps de cuisson est terminé lorsque les
coquilles sont complétement ouvertes
Riz
B Respectez la quantité d'eau indiquée sur B Sivous utilisez plus d'un panier vapeur @/

chaque paquet de riz. Versez la quantité
d'eau nécessaire avec le riz dans le panier

0/0, placez le panier pour le riz @ dans
celui du haut.

pour le riz @.
Riz Quantité Te“f'” g2 Remarques
cuisson
Riz blanc
Riz rond 1 tasse 45-50min | = ajouter 1,5 tasse d'eau
Riz long 1 tasse 50-55min | — ajouter 1,75 tasse d'eau
Riz naturel (brun)
Normal 1 tasse 40-45min | — ajouter 2 tasses d'eau
Parboiled 1 tasse 45-50 min | — ajouter 1,5 tasse d'eau
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Riz Quantité Ten?ps e Remarques
cuisson
Mélange de riz a grains longs et de riz sauvage
Normal 1 tasse 55-60min | — ajouter 1,5 tasse d'eau
Riz & cuisson rapide 1 tasse 20-25 min - ajouter 1,75 tasse d'eau
Autre riz
Riz instantané 1 tasse 12-15 min - ajouter 1,5 tasse d'eau
- . + o - ) .
Riz au |cm_ 100g+30g 25_80 min Lol’r'choud en quantité appropriée au lieu
(Flan de riz) de sucre de l'eau
CEufs
CEufs | Quantité Qu'a nfite Ten?ps de Remarques
d'eau cuisson
' — Placer les ceufs dans les alvéoles ®
mollets 8-12 min du panier vapeur @/0/©.
max. 6 — Le temps de cuisson dans le panier vapeur
mi-durs pieces par 500 ml 11-15 min inférieur @ est d'env. 5 minutes plus court
panier que dans ceux situés au-dessus.
vapeur — Le temps de cuisson peut varier en fonction
durs 15-20 min du nombre, de la taille et du degré de
durefé souhaité des ceufs.
Neﬂoyage B Retirez les paniers vapeur @/@/©. Glissez la

/\ DANGER ! RISQUE D'ELECTROCUTION !
> Avant chaque nettoyage, retirez la fiche
secteur de la prise secteur |
> Ne plongez jamais la base @ dans
de l'eau ou d'autres liquides !

/\ AVERTISSEMENT ! RISQUE DE
BLESSURES !
> Laissez l'appareil et les accessoires refroidir
complétement avant de les nettoyer.

(D ATTENTION !
> N'utilisez pas de produits nettoyants agressifs
ou abrasifs car ils pourraient endommager
irrémédiablement les surfaces de I'appareil.

B Nettoyez |'appareil et les accessoires aprés
chaque utilisation.

2)

plague de fond @ du panier vapeur @/0Q/©
sur un cdté et soulevezla avec précaution en
poussant sur cette partie.

Retirez le bac de récupération des liquides @.
Retirer le conduit & vapeur @ du générateur
de vapeur @® vers le haut.

Nettoyez la base @ & 'aide d'un chiffon
légérement humide. Si nécessaire, versez un peu
de liquide vaisselle doux sur le chiffon. Essuyez
avec un chiffon uniquement humidifié d'eau pour
éliminer d'éventuels restes de liquide vaisselle.

Nettoyez les accessoires dans de l'eau de
vaisselle chaude.

@ Remarque:

Toutes les piéces amovibles peuvent
également étre lavées au lave-
vaisselle.

SN
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3) Laissez sécher complétement toutes les piéces
avant de les réassembler.

4) Pour réassembler les paniers vapeur @/@/
©, poussez a nouveau les plaques de fond
(@ dans les paniers vapeur @/@/©. Veillez
a ce que les alvéoles pour les ceufs soient
orientées vers le bas. Les 3 fentes sur les
paniers vapeur @/@ /@ doivent s'enclencher
dans les ergots correspondants des plaques de

fond .

Détartrer I'appareil

B Selon la dureté de l'eau, des dépéts de
calcaire peuvent se former dans 'appareil au
fil du temps.

B Détartrez régulierement 'appareil pour préserver
la production de vapeur et prolonger la durée
de vie du cuiseur vapeur.

1) Enlevez les traces légéres de calcaire avec un
chiffon imbibé d'un peu de vinaigre. Rincez
ensuite soigneusement.

2) Sile générateur de vapeur (® est fortement
entartré, remplissez la base @ d'eau et d'un
détartrant du commerce et laissez le tout
reposer toute une nuit.

(D) ATTENTION !

> N'allumez en aucun cas l'appareil pour le
détartrer | Cela peut entrainer des dommages
irréparables.

3) Versez le détartrant et rincez soigneusement
l'appareil.

4) Essuyez ensuite minutieusement l'appareil et
séchez-le soigneusement.

Rangement
B L'appareil peut étre assemblé pour gagner
de la place pour le rangement.

1) Passez le cable dans I'enroulement de cordon
@ situé en dessous de la base @.

2) Placez le conduit vapeur @ sur le générateur
de vapeur ®.

3) Placez le bac de récupération des liquides @

sur la base @.
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4) Placez le panier vapeur inférieur @ dans le
panier du milieu @ et les deux dans le panier
supérieur ©.

5) Placez les 3 paniers vapeur @/@/@ empilés
les uns sur les autres sur la base @.

6) Placez le panier pour le riz @ dans l'un des
paniers vapeur @/@/© empilés.

7) Placez le couvercle @.

8) Conservez 'appareil nettoyé dans un endroit
sec, propre et exempt de poussiéres.

Recyclage
FR

> Cet appareil
& et ses accessoires

se recyclent

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

iR
W) L
Le produit, I'emballage et le mode d’emploi sont

recyclables, soumis & une responsabilité élargie du
fabricant, et sont collectés séparément.

Recyclage de I’appareil

Le symbole ci-contre, d'une poubelle

barrée sur roues, indique que cet

appareil doit respecter la directi-

ve 2012/19/EU. Cette directive
stipule que vous ne devez pas éliminer cet appareil
en fin de vie avec les ordures ménageéres, mais le
rapporter aux points de collecte, aux centres de re-
cyclage ou aux entreprises de gestion des déchets
spécialement équipés & cet effet.
Ce recyclage est gratuit. Respectez
I’environnement et recyclez en bonne et
due forme.
Si votre appareil usagé contient des données & ca-
ractére personnel, vous assumez la responsabilité
personnelle de les effacer avant de le rapporter.
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Renseignez-vous auprés de votre
commune ou des services administra-
tifs de votre ville pour connditre les
possibilités de recyclage du produit
usagé.

=

Recyclage de I’emballage
@ Les matériaux d’emballage ont été

sélectionnés selon des critéres de
%@ respect de |'environnement, de

technique d'élimination et sont de ce
fait recyclables. Veuillez recycler les matériaux

d’emballage qui ne servent plus en respectant la
réglementation locale.

Recyclez I'emballage d'une maniére
respectueuse de |'environnement.

b Observez le marquage sur les

a différents matériaux d’emballage et

triez-les séparément si nécessaire.
Les matériaux d’emballage sont repérés par des
abréviations (a) et des numéros (b) qui ont la signi-
fication suivante : 1-7 : plastiques, 20-22 : papier
et carton, 80-98 : matériaux composites.

Caractéristiques techniques

Tension 220-240V ~, 50/60 Hz
Puissance 950 W

absorbée

Volume utile du

panier pour le 11

riz @

Garantie de
Kompernass Handels GmbH
Chére cliente, cher client,

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d’achat. Si ce produit venait & présenter des vices,
vous disposez de droits légaux face au vendeur de
ce produit. Vos droits légaux ne sont pas restreints
par notre garantie présentée ci-dessous.

Conditions de garantie

La période de garantie débute & la date d'achat.
Veuillez bien conserver le ticket de caisse. Celui-ci
servira de preuve d'achat.

Si dans un délai de trois ans suivant la date
d’achat de ce produit, un vice de matériel ou de
fabrication venait & apparaitre, le produit sera
réparé, remplacé gratuitement par nos soins ou le
prix d’achat remboursé, selon notre choix. Cette
prestation sous garantie nécessite, dans le délai de
trois ans, la présentation de I'appareil défectueux
et du justificatif d’achat (ticket de caisse) ainsi que
la description bréve du vice et du moment de son
apparition.

Si le vice est couvert par notre garantie, vous
recevrez le produit réparé ou un nouveau produit
en retour. Aucune nouvelle période de garantie ne
débute avec la réparation ou I'échange du produit.

Période de garantie et réclamation
légale pour vices cachés

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la
période de garantie. Cette disposition s’applique
également aux piéces remplacées ou réparées. Les
dommages et vices éventuellement déja présents a
I'achat doivent étre signalés immédiatement aprés
le déballage. Toute réparation survenant aprés la
période sous garantie fera I'objet d’une facturation.

Etendue de la garantie

L'appareil a été fabriqué avec soin conformément
a des directives de qualité strictes et consciencieu-
sement contrdlé avant sa livraison.

La prestation de la garantie s'applique aux vices de
matériel et de fabrication. Cette garantie ne s'étend
pas aux piéces du produit qui sont exposées & une

usure normale et peuvent de ce fait étre considérées
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comme piéces d'usure, ni aux détériorations de
pices fragiles, par ex. interrupteurs, batteries ou
pieces en verre.

Cette garantie devient caduque si le produit est
détérioré, utilisé ou entretenu de maniére non
conforme. Toutes les instructions listées dans le
manvuel d'utilisation doivent étre exactement respec-
tées pour une utilisation conforme du produit. Des
buts d'utilisation et actions qui sont déconseillés
dans le manuel d'utilisation, ou dont vous étes
avertis doivent également étre évités.

Le produit est uniquement destiné & un usage privé
et ne convient pas & un usage professionnel. La
garantie est annulée en cas d'entretien incorrect
et inapproprié, d'usage de la force et en cas d'in-
tervention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé.

Article L217-16 du Code de
la consommation

Lorsque I'acheteur demande au vendeur, pendant
le cours de la garantie commerciale qui lui a été
consentie lors de |'acquisition 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 & la durée de la
garantie qui restait & courir. Cette période court &
compter de la demande d'intervention de I'ache-
teur ou de la mise & disposition pour réparation
du bien en cause, si cefte mise & disposition est
postérieure & la demande d'intervention.

Indépendamment de la garantie commerciale
souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans
les conditions prévues aux articles L217-4 & L217-
13 du Code de la consommation et aux articles

1641 & 1648 et 2232 du Code Civil.
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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
conformité résultant de |'emballage, des instruc-
tions de montage ou de I'installation lorsque celle-
ci a été mise & sa charge par le contrat ou a été
réalisée sous sa responsabilité.

Article L217-5 du Code de
la consommation

Le bien est conforme au contrat :

1° S’il est propre & |'usage habituellement attendu
d’un bien semblable et, le cas échéant :

— 'l correspond & la description donnée
par le vendeur et posséder les qualités que
celui-ci a présentées & |'acheteur sous forme
d’échantillon ou de modéle ;

- s'il présente les qualités qu’un acheteur peut
légitimement attendre eu égard aux déclara-
tions publiques faites par le vendeur, par le
producteur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou I'étiquetage ;

2° Ou s'il présente les caractéristiques définies
‘un commun accord par les parties ou étre
d
propre & tout usage spécial recherché par
I'acheteur, porté & la connaissance du vendeur
’
et que ce dernier a accepté.

Article L217-12 du Code de la consomma-
tion

L'action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans & compter de la délivrance

du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie & raison des
défauts cachés de la chose vendue qui la rendent
impropre & |'usage auquel on la destine, ou qui
diminuent tellement cet usage que |'acheteur ne
|aurait pas acquise, ou n‘en aurait donné qu’un
moindre prix, s'il les avait connus.
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Article 1648 1er alinéa du Code civil

L'action résultant des vices rédhibitoires doit étre
intentée par I'acquéreur dans un délai de deux ans
& compter de la découverte du vice.

Les piéces détachées indispensables & I'utilisation
du produit sont disponibles pendant la durée de la
garantie du produit.

Procédure en cas de garantie

Afin de garantir un traitement rapide de votre
demande, veuillez suivre les indications suivantes :

B Veuillez avoir & portée de main pour toutes
questions le ticket de caisse et la référence
article (IAN) 438087_2304 en tant que
justificatif de votre achat.

B Vous trouverez la référence sur la plaque
signalétique sur le produit, une gravure sur le
produit, sur la page de garde du mode d’em-
ploi (en bas & gauche) ou sur I'autocollant au
dos ou sur le dessous du produit.

B Sides erreurs de fonctionnement ou d'autres
vices venaient & apparaitre, veuillez d’abord
contacter le département service clientéle cité
ci-dessous par téléphone ou par e-mail.

B Vous pouvez ensuite retourner un produit enre-
gistré comme étant défectueux en joignant le
ticket de caisse et en indiquant en quoi consiste
le vice et quand il est survenu, sans devoir
, S . .
I'affranchir & I'adresse de service aprés-vente
communiquée.

mE¥1E Sur www.lidl-service.com, vous

¥ | pourrez télécharger ce mode
d’emploi et de nombreux autres
(=] manuels, vidéos produit et logiciels

PDF ONLINE . .
d'installation.

Grdce & ce code QR, vous arriverez direc-
tement sur le site Lidl service aprés-vente
(www.lidl-service.com) et vous pourrez ouvrir
votre mode d’emploi en saisissant votre référence

(IAN) 438087_2304.

Service aprés-vente
Service France
Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr

Service Belgique

Tel.: 0800 12089
E-Mail: kompernass@lidl.be

[IAN 438087_2304|

Importateur

Veuillez tenir compte du fait que I'adresse suivante
n’est pas une adresse de service aprés-vente. Veuil-
lez d'abord contacter le service mentionné.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

ALLEMAGNE

www.kompernass.com
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Einleitung

|I|| Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres
neuen Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil
dieses Produkts. Sie enthélt wichtige Hinweise fir
Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie
sich vor der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie das
Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebe-
nen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

BestimmungsgemadbBer
Gebrauch

Dieses Gerdt ist zum Dampfgaren von Lebensmitteln
bestimmt. Es darf nur in trockenen und geschlosse-
nen Rgumen betrieben werden. Dieses Geréit ist aus-
schlieBlich fir die Benutzung im privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie das Gerét nicht gewerblich.

Verwendete Warnhinweise
und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der
Verpackung und dem Gerdt werden folgende
Warnhinweise und Symbole verwendet (falls
zutreffend):

>

VORSICHT! Ein Warnhin-

weis mit diesem Symbol und

dem Signalwort ,VORSICHT”
kennzeichnet eine mégliche
Geféhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine ge-
ringfigige oder méBige Verletzung
zur Folge haben kénnte.

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signal-
wort ,ACHTUNG" kennzeichnet
eine mégliche Situation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, einen
Sachschaden zur Folge haben
kénnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeich-
net zusdtzliche Informationen,

die den Umgang mit dem Gerét
erleichtern.

Vorsicht! Hei3e Oberfléche!

Bedienungsanleitung lesen.

Nicht in Wasser tauchen.

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
,GEFAHR" kennzeichnet eine unmit-
telbar bevorstehende Geféhrdungs-
situation, die, wenn sie nicht
vermieden wird, den Tod oder eine
schwere Verletzung zur Folge hat.

A

Spilmaschinengeeignet.

Alle Teile dieses Gerdites, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kom-
men, sind lebensmittelecht.

g@e bl e o

Wechselstrom.

WARNUNG! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und

dem Signalwort ,WARNUNG"
kennzeichnet eine mégliche
Gefdhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod
oder eine schwere Verletzung zur
Folge haben kénnte.

A
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Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

>

>

>

| 2

Nehmen Sie das Gerdéit auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile
beschadigt sind oder das Gerat zuvor heruntergefallen ist.

Schlieflen Sie das Gerét nur an eine vorschriftsmaBig installierte und
geerdete Steckdose, deren Spannung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose muss leicht zugdnglich sein, damit Sie
das Gerét im Notfall schnell von der Stromversorgung trennen kénnen.

Das Netzkabel darf nie in die Néhe oder in Berishrung mit heiBen
Teilen des Gerdts oder anderen Wéarmequellen kommen. Lassen Sie
das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

Das Gerdt ist nach dem Ausschalten nicht vollstandig vom Netz ge-
trennt. Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den
Netzstecker aus der Netzsteckdose.

Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber, wenn
Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das Netz-
kabel beschadigt werden!

Tauchen Sie das Unterteil, das Netzkabel oder den Netzstecker
niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten!

Sollte Flussigkeit in das Unterteil gelangen, ziehen Sie sofort den
Netzstecker. Lassen Sie das Gerdt vor einer erneuten Inbetriebnahme
prifen.

Es darf keine Flissigkeit auf die Gerdtesteckverbindung iberlaufen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mir feuchten Handen.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdétes un-
terwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchge-
fihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt

Kinder jinger als 8 Jahre sind von Gerat und Anschlussleitung fernzu-

halten.

Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwendet werden.

Es besteht Erstickungsgefahr!

Beugen Sie sich nicht iber das Gerét, wihrend es Wasserdampf er-

zeugt oder wenn Sie den Deckel 6ffnen und der Inhalt noch sehr heif3

ist.

Heben Sie den Deckel stets langsam und von sich abgewandt an, do-

mit der Dampf nach hinten entweichen kann.

Missbrauchen Sie das Gerdt nicht fir andere Zwecke als in dieser

Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!
Vorsicht! Heif3e Oberflache! Die Oberflachen des Gerates

& werden im Betrieb sehr heif3. Berihren Sie das Gerdt im
Betrieb nur am Drehregler oder an den Griffen. Verwenden
Sie Topflappen, wenn Sie den Deckel oder die Dampfauf-
satze anfassen.

Nach der Anwendung verfiigt die Oberfléche des Heizelements noch
Uber Restwdrme.
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(D) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

» Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerdt ist ausschlief3lich

fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.
Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerét zu betreiben.

Stellen Sie das Gerat auf einen festen, ebenen und hitzebestandigen
Untergrund.

Stellen Sie das Gerat nicht in der N&ahe von Wénden oder unter Hén-
geschranken auf. So vermeiden Sie Schéden durch aufsteigenden
Wasserdampf.

Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Wasser und verwenden Sie stets
mindestens einen Dampfaufsatz.

Verwenden Sie zur Dampferzeugung ausschlieBlich frisches Trinkwas-
ser.

Kleiden Sie den Wassertank nicht mit Alufolie aus.

Decken Sie die Dampféffnungen nicht ab, da sonst ein Hitzestau
entsteht.

Betreiben Sie das Gerdt ausschliefBlich mit dem mitgelieferten Origi-
nalzubehdr.

Lassen Sie das Gerdt und die Zubehérteile vollstandig abkihlen,
bevor Sie sie reinigen und verstauen.

Das Gerat muss wahrend des Betriebs nicht durchgehend beaufsich-
tigt werden, muss jedoch regelmaBig kontrolliert werden, besonders
wenn léngere Déampfzeiten eingestellt werden.

® HINWEIS

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.
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Lieferumfang

Basis mit Dampfhiilse
Flgssigkeitenauffangschale
3 Dampfaufsétze
Reisschale

Deckel

Bedienungsanleitung

@ Hinweis: Kontrollieren Sie den Lieferumfang
direkt nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit
und Besch&digungen. Wenden Sie sich, wenn
nétig, an den Service.

Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Deckel

Reisschale

Oberer Dampfaufsatz 3
Mittlerer Dampfaufsatz 2
Unterer Dampfaufsatz 1
Flissigkeitenauffangschale
Dampfhiilse
Einfillsffnungen

Basis

Drehregler
Betriebsindikationsleuchte
Wasserstandsanzeige

Dampferzeuger

0PSO H6000000000C

Dampfsffnungen

Abbildung B:

® Haltegriff mit Nummer

@ Bodenplatte mit Eiermulden
Abbildung C:

@ Kabelaufwicklung (auf der Unterseite)

Vor der ersten Inbetriebnahme

B Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehbrteile
wie im Kapitel Reinigen beschrieben.

B Stellen Sie die Basis @ auf einen festen, ebe-
nen und hitzebesténdigen Untergrund.
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B Achten Sie darauf, dass die verwendete Netz-
steckdose im Fehlerfall gut zu erreichen ist.

Gerdt in Betrieb nehmen

@ Hinweis: Beim erstmaligen Aufheizen des
Gerttes kann es durch fertigungsbedingte
Rickstéinde zu einer leichten Rauch- und Geruchs-
entwicklung kommen. Das ist normal und véllig
ungefdhrlich. Sorgen Sie fir ausreichende
Belisftung, &ffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.

Die Basis @ ist aufgestellt und alle Teile sind

gereinigt:

1) Stecken Sie die Dampfhilse @ auf den Dampf-
erzeuger (B. Achten Sie darauf, dass die 3
kleinen Offnungen an der Dampfhilse @ in die
entsprechenden Kunststoffstifte am Boden der
Basis @ greifen.

2) Fillen Sie 500 ml frisches Trinkwasser in die
Basis @ ein.

3) Setzen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
auf die Basis @.

4) Setzen Sie die 3 Dampfaufséitze @/@/© auf
die Flussigkeitenauffangschale @.

@ Hinweis: Achten Sie auf die richtige
Reihenfolge der Dampfaufsétze @/@ /O, da
sie alle leicht unterschiedlich grof sind. Sie
sind an den Haltegriffen ® mit der Nummer 1,
2 oder 3 gekennzeichnet. Platzieren Sie die
Dampfaufséitze @/@ /@ von unten nach
oben in der Reihenfolge 1, 2, 3.

5) Stellen Sie die Reisschale @ in den oberen
Dampfaufsatz @.
6) Setzen Sie den Deckel @ auf.

7) Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete
Netzsteckdose.

8) Stellen Sie den Drehregler (O auf eine Zeit von
5-10 Min. ein.

v" Das Gerét beginnt aufzuheizen und die Be-
triebsindikationsleuchte @ leuchtet auf.

9) Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
schaltet sich das Gerét automatisch aus.
Lassen Sie es abkihlen und reinigen Sie alle
Teile noch einmal.

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.
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Bedienen
/\ WARNUNG!

> Die Oberfléichen des Gerdtes werden im

Betrieb sehr heif3. Beriihren Sie das Gerdt im Be-

trieb nur am Drehregler () oder an den Griffen.

> Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie den Deckel

@ oder die Dampfaufsitze @/@/@ anfassen.

/\ WARNUNG!
> Beugen Sie sich nicht Gber das Geréit...
— wdhrend heiBer Dampf aus den Dampfsff-
nungen @ austritt, oder

— wenn Sie den Deckel @ 6ffnen und der
Inhalt noch sehr heif ist.
> Heben Sie den Deckel @ stets langsam und
von sich abgewandt an, damit der Dampf
nach hinten entweichen kann.

> Wenn Sie iberpriifen wollen, ob die Speisen
fertig gegart sind, verwenden Sie eine lange
Stielgabel oder eine Zange.

(D ACHTUNG!
> Betrieben Sie das Gerdit nie ohne einen

Dampfaufsatz @/@/©.

@ Hinweis: Achten Sie auf die richtige
Reihenfolge der Dampfaufsétze @/@/©, da
sie alle leicht unterschiedlich grof sind. Sie
sind an den Haltegriffen ® mit der Nummer
1, 2 oder 3 gekennzeichnet. Platzieren Sie die
Dampfaufséitze @/@ /@ von unten nach
oben in der Reihenfolge 1, 2, 3.

@ Hinweis: Der Dampfaufsatz 3 @ darf nicht
direkt auf den Dampfaufsatz 1 @ platziert
werden, da er sonst nicht biindig schlief3t.

Sie kdnnen jeden Dampfaufsatz @/@/€© auch

einzeln verwenden. Der Deckel @ passt auf alle

Dampfaufséitze @/@ /@ gleichermaBen.

Dampfgaren
1) Entfernen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
von der Basis @.

2) Befillen Sie die Basis @ mit frischem Trinkwas-
ser mindestens bis zur MIN-Markierung und
maximal bis zur MAX-Markierung.

@ Hinweis: Die Befillung bis zur MAX-Markie-
rung reicht fir ca. 1 Stunde Démpfzeit.

@ Hinweis: Betrieben Sie das Gerdt nur, wenn
die Wasserstandsanzeige (B Gber MIN ist.

3) Setzen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
wieder auf die Basis @.

@ Hinweis: Sie kdnnen das Wasser auch iber
die Einfilléffnungen @ an den Griffen der Basis
© ein- oder nachfiillen, ohne die Fliissigkeiten-
auffangschale @ entfernen zu missen.

4) Geben Sie das Gargut in die Dampfaufsétze
O/0/0©. Sie kénnen nur 1, 2 oder alle 3
Dampfaufsitze @/@/@ nutzen. Achten Sie
darauf, die Offnungen in der Bodenplatte @
des Dampfaufsatzes @/@/@ nicht vollstén-
dig mit Gargut zu bedecken, damit der Dampf
frei zirkulieren kann.

5) Setzen Sie die Dampfaufsitze @/@/@ auf
die Flissigkeitenauffangschale @.

6) Setzen Sie den Deckel @ auf den oberen
Dampfaufsatz @.

7) Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete
Netzsteckdose.

8) Stellen Sie den Drehregler @ auf die ge-
wiinschte Zeit ein.

v" Das Gerdt beginnt aufzuheizen und die Be-
triebsindikationsleuchte @ leuchtet auf.

@ Hinweis: Bei einer sehr kurzen Garzeit drehen
Sie den Drehregler () zuerst immer so weit, bis
die Betriebsindikationsleuchte @ aufleuchtet,
und dann zuriick auf die gewiinschte Zeit. Nur
so ist gewdhrleistet, dass ein Signalton auch am
Ende einer kurzen Garzeit ertont.

Garpunkt Gberprifen

B Damit Obst und Gemiise durch eine zu
lange Dé&mpfzeit nicht zu weich und Fleisch
oder Fisch nicht zu trocken und z&h werden,
berprifen Sie zwischendurch den Garpunkt
der Speisen.

1) Offnen Sie vorsichtig den Deckel @, indem Sie
ihn zuerst hinten anheben, um den Dampf von
sich weg entweichen zu lassen.

2) Nehmen Sie den Deckel @ vom Dampfaufsatz
0/0/0 db.
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3) Prifen Sie den Garpunkt der Speisen mit einer
langen Stielgabel oder einer Zange.

— Wenn das Gargut fertig ist, schalten Sie das
Geréit aus, indem Sie den Drehregler @ auf
0 stellen und den Netzstecker ziehen.

— Wenn das Gargut noch nicht fertig gegart
ist, setzen Sie den Deckel @ wieder auf und
lassen Sie das Gerdt weiter arbeiten.

— Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen
ist, aber die Speisen noch nicht gar sind,
stellen Sie den Drehregler O erneut auf die
gewiinschte Zeit, damit der Garvorgang zu

Ende gefihrt wird. Uberpriifen Sie den Was-

serstand und fijllen Sie ggf. Wasser nach.

Wasser nachfillen

/\ WARNUNG!
> Achten Sie darauf, dass das Wasser die MAX-
Markierung nie berschreitet. Andernfalls kann
wéhrend des Garvorgangs heiBes Wasser aus
dem Dampfgarer herausspritzen.

B Die Befillung bis zur MAX-Markierung reicht
fir ca. 1 Stunde D&mpfzeit. Bei einer léingeren
Garzeit, oder wenn die Wasserstandsanzeige
® unter die MIN-Markierung fallt, missen Sie
Wasser nachfillen.

B Gief3en Sie das Wasser mit einem geeigneten
GieBgefaB vorsichtig Uber die seitlichen Einfill-
5ffnungen @ an den Griffen der Basis @.

@ Hinweis: Wenn das Wasser wahrend des
Betriebs aufgebraucht wird, schaltet sich das
Gerét automatisch aus, um eine Uberhitzung
zu vermeiden. Ziehen Sie den Netzstecker und
lassen Sie das Gerdt abkihlen. Danach
kénnen Sie das Gerdt wieder mit Wasser
befillen und in Betrieb nehmen.

Betrieb beenden
/\ WARNUNG!

> Das Kondenswasser in der Flissigkeitenauf-
fangschale @ ist heif3. Lassen Sie es abkihlen,
bevor Sie diese abnehmen.

B Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertént
ein akustisches Signal und das Gerét schaltet
sich automatisch aus. Ziehen Sie den Netzste-
cker von der Netzsteckdose.
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B Falls Sie den Garvorgang vorzeitig stoppen
mochten, schalten Sie das Gerdit aus, indem
Sie den Drehregler (O auf O stellen und den
Netzstecker ziehen.

1) Warten Sie, bis sich der Dampf im Gerét
verfliichtigt hat.

2) Entnehmen Sie die Dampfaufsétze @/@/©
mit dem Gargut.

3) Entnehmen Sie die Flissigkeitenauffangschale
0 und schiitten Sie das darin enthaltene
Wasser weg.

4) Schitten Sie das Restwasser aus der Basis @
ebenfalls aus.

5) Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehbrteile
wie im Kapitel Reinigen beschrieben.

Tipps zur weiteren Anwen-
dung

Eier kochen

B Im Boden jedes Dampfaufsatzes @/@/@© be-
finden sich 6 Mulden, in die 6 Eier hingestellt
werden kénnen.

B Wenn Sie alle 3 Dampfaufsétze @/@Q/©
verwenden, kénnen Sie bis zu 18 Eier auf
einmal kochen.

B Richten Sie sich nach den Garzeiten fir Eier,
um die Zeit einzustellen. Beachten Sie dabei,
dass die Garzeit im unteren Dampfaufsatz @
etwas kiirzer ist als in den dariiber liegenden.

Reis kochen

B Wenn Sie Reis kochen wollen, verwenden Sie

die Reisschale @:

1) Geben Sie den Reis und die passende Menge
Wasser in die Reisschale @.

2) Stellen Sie die Reisschale @ in einen beliebi-
gen Dampfaufsatz @/@/©.

@ Hinweis: Wenn Sie mehr als einen Dampf-
aufsatz @/@/O verwenden, stellen Sie die
Reisschale @ in den obersten, damit keine
Kondensflissigkeit in den Reis hineintropfen
kann.

3) Rihren Sie den Reis gelegentlich um.
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@ Hinweis: Sie kdnnen die Reisschale @ auch
zum Erhitzen von Flissigkeiten, z. B. Sof3en,
oder zum Kochen von Obst verwenden.

Speisen mit unterschiedlicher Garzeit
zubereiten

B Um verschiedene Speisen mit unterschiedlichen
Garzeiten zuzubereiten, setzen Sie die 3
Dampfaufséitze @/@/@ zu unterschiedlichen
Zeiten ibereinander. Beachten Sie dabei
Folgendes:

1) Llegen Sie die Speisen mit der ldngsten Garzeit
in den unteren Dampfaufsatz 1 @.

2) Stellen Sie diesen Dampfaufsatz 1 @ in den
Dampfgarer, starten Sie den Garvorgang und
lassen den Dampfgarer arbeiten.

3) Legen Sie die Speisen, die eine mittlere Garzeit
bendtigen, in den mittleren Dampfaufsatz 2 @.

4) Offnen Sie vorsichtig den Deckel @, indem Sie
ihn zuerst hinten anheben, um den Dampf von
sich weg entweichen zu lassen.

5) Nehmen Sie den Deckel @ ab und setzen
Sie den mittleren Dampfaufsatz 2 @ mit dem
Gargut auf den unteren Dampfaufsatz 1 @.

6) Setzen Sie den Deckel @ wieder auf und

lassen Sie den Dampfgarer weiter arbeiten.

7) Llegen Sie die Lebensmittel mit der kiirzesten
Garzeit in den oberen Dampfaufsatz 3 @
und setzen Sie ihn auf den mittleren, wie zuvor
beschrieben.

B Beachten Sie, dass sich die Garzeit in dem
mittleren und oberen Dampfaufsatz @/@ um
ca. 5-10 Minuten verléngert und stellen Sie die
Garzeit entsprechend ein.

B Der Geschmack der Lebensmittel kann sich
Uber das Kondenswasser Gbertragen. Legen
Sie Fisch und Fleisch daher grundsétzlich in
den unteren Dampfaufsatz @.

So gelingt das Dampfgaren am
besten

B Achten Sie darauf, dass alle Stiicke in etwa
gleich grof3 sind. Wenn sie unterschiedlich
groB sind und Sie sie schichten miissen, legen
Sie die kleineren Stiicke zuoberst.

B Beachten Sie, dass eine Speisenlage schneller
gar wird als mehrere Lagen. Deshalb erhsht
sich die Gardauer mit der Menge der Speisen.

B Achten Sie darauf, die Offnungen in der
Bodenplatte O der Dampfaufséitze @/@/©
nicht vollstéindig mit Gargut zu bedecken,
damit der Dampf frei zirkulieren kann.

B Rihren oder schichten Sie die Lebensmittel
nach der Halfte der Garzeit um, wenn Sie
gréfBere Mengen démpfen.

B Alle angegebenen Garzeiten beziehen sich
auf die Zubereitung mit kaltem Wasser. Ver-
wenden Sie warmes (nicht kochendes) Wasser,
um die Ddmpfzeit etwas zu verringern.

Garzeiten

Die in den Tabellen angegebenen Dampfzeiten
sind reine Richtwerte. Die Garzeit variiert je nach
GréfB3e der Lebensmittel, Frische der Speisen,
Fillmenge, Position der Dampfkérbe (oben oder
unten) und persdnliche Vorlieben (weich oder
bissfest). Prifen Sie daher den Garzustand wie im
Kapitel Garpunkt Gberprifen beschrieben.

Wenn nicht anders angegeben, beziehen sich

die Démpfzeiten auf den Gebrauch im unteren
Dampfaufsatz @. Die Lebensmittel im mittleren und
oberen Dampfaufsatz @/@ brauchen ca. 5-10

Minuten lénger.

Alle Démpfzeiten beziehen sich auf die Anwen-
dung mit kaltem Wasser.

Gemise

B Entfernen Sie dicke Striinke von Blumenkohl,
Brokkoli und Kohlgemiise.

B Scheiden Sie das Gemiise in etwa gleich
grofe Stiicke.

B lassen Sie Blattgemiise so kurz wie méglich
démpfen, da es sonst seine Farbe leicht verliert.

B Wirzen und salzen Sie das Gemise erst nach
dem Démpfen.

B Gefrorenes Gemiise muss vor dem Démpfen
nicht aufgetaut werden. Bei gefrorenem Ge-
miise verléngert sich die Dédmpfzeit um einige
Minuten.
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Gemiise Menge Garzeit Bemerkungen
2-3 mittel- mit der Offnung nach unten in den Dampfauf-
Artischocken ; BI °"1 50-55 Min. satz @/@/© setzen, damit Kondenswasser
grobe ablaufen kann
in Réschen teilen
Brokkoli 400 g 10-15 Min. gefroren: 5 Min. lénger
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
in Réschen teilen
Blumenkohl 400 g 15-20 Min. gefroren: 5 Min. lénger
nach der Halfte der Zeit umrishren/umschichten
gefroren: 5 Min. lénger
griine Bohnen 400 g 25-30 Min.
nach der Hélfte der Zeit umrishren/umschichten
Erbsen 400 g 15-20 Min. nach der Halfte der Zeit umrihren/umschichten
) frisch, geschélt und geviertelt
Kartoffeln 900 g 30-40 Min.
nach der Halfte der Zeit umrishren/umschichten
Neue oder kleine 500 g 3540 Min. frisch, geschélt und im Ganzen
Kartoffeln nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
frisch, klein geschnitten
Kohl 400 g 35-40 Min.
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
frisch, in Scheiben geschnitten
Méhren 400 g 20-25 Min.
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
Rosenkohl 400 g 20-25 Min. nach der Halfte der Zeit umrihren/umschichten
Spargel 400 g 15-20 Min. flach auslegen, 2. Lage ber Kreuz schichten
Spinat 400 g 15-20 Min. nach der Halfte der Zeit umrithren/umschichten
frisch, in Scheiben geschnitten oder kleine,
Pilze 200 g 15-20 Min. ganze Kopfe
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
frisch, in Scheiben geschnitten
Zucchini 400 g 20-25 Min.

nach der Halfte der Zeit umrishren/umschichten

28 DE | AT | CH




SILVERCREST’

Fleisch

B Waéihlen Sie ausschlieBlich weiches, mageres
Fleisch, von dem Sie das Fett vollstéindig
entfernt haben.

B Beim Démpfen wird das Fleischfett weiter
reduziert und flief3t vollsténdig ab.
B Schneiden Sie das Fleisch in nicht zu dicke

Stiicke. Fleisch, das zum Grillen geeignet ist, ist
fir das Démpfen ideal.

Besonders Gefligelfleisch muss gut durchge-
gart sein, um eine mégliche Salmonelleninfek-
tion zu vermeiden.

Stechen Sie Wiirstchen ein, damit sie nicht
platzen. Rohe Wiirste eignen sich nicht zum
Dé&mpfen.

Servieren Sie das Fleisch mit schmackhaf-
ten Sofden oder marinieren Sie es vor dem
Démpfen.

Fleisch Menge Garzeit Bemerkungen
Haut vor dem Garen entfernen
Héahnchenbrust 400 g 15-20 Min..
unbedingt gut durchgaren
unbedingt gut durchgaren
Héhnchenkeulen 2 Stiick 20-30 Min.. nach dem Dampfen evil. im Ofen (Grillfunkti-
on) bréunen
Hackbéllchen 500¢g 22-24 Min.. aus Rindfleisch oder gemischt
Lamm 4 Stiick 15-20 Min.. in Scheiben, z. B. Kotelett, Filet
Rindfleisch 250 ¢ 10-15 Min.. in Scheiben, z. B. Filetsteak, Roastbeef
Filet, Lendenstiick oder Steak
Schweinefleisch 4009 10-15 Min.. el rendensiuek oder wled
oder 4 St. Fett vollsténdig entfernen
nur vorgebrihte Wiirstchen, z. B. Frankfurter,
Wirstchen 400 g 10-15 Min.. Bockwiirste, Hot Dog-Wiirstchen etc.
Haut vor dem Garen einstechen

Fisch und Meeresfriichte

B Gefrorener Fisch kann auch ohne Auftauen
geddmpft werden, wenn die Stiicke vorher
voneinander getrennt wurden und die Garzeit
verldngert wird.

Fisch ist fertig gegart, wenn er innen nicht mehr
glasig aussieht. Uberwachen Sie die Garzeit,
da zu lange gegarter Fisch schnell zu trocken
wird.

Melzf'::fl:;cdhte Menge Garzeit Bemerkungen
Fischfilet 250 ¢ 10-15 Min. gefroren: 5 Min. léinger
Lachssteak 400 g 10-15 Min. gefroren: 5 Min. lénger
Thunfischsteak 400 g 15-20 Min. gefroren: 5 Min. lénger
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Fisch und q
Meeresfriichte Menge Garzeit Bemerkungen
— nur frische und geschlossene Austern garen
Austern 6 Stiick 15-20 Min. | - die Garzeit ist zu Ende, wenn sich die Schalen
vollstéindig gedffnet haben
Garnelen 400 g 10215 Min. | ~ :::h der Halfte der Zeit umrihren/umschich-
Hummerschwéinze 2 Stisck 20-25 Min.
— nur frische und geschlossene Muscheln garen
Muscheln 400 g 10-15 Min. | — die Garzeit ist zu Ende, wenn sich die Schalen
vollstéindig gedffnet haben
Reis

B Halten Sie sich fir die Menge Wasser an die
Hinweise auf der jeweiligen Reispackung.
Geben Sie die bendtigte Menge Wasser
zusammen mit dem Reis in die Reisschale @.

Wenn Sie mehr als einen Dampfaufsatz
O/0/0O verwenden, stellen Sie die Reisscha-
le @ in den obersten.

Reis Menge Garzeit Bemerkungen
WeiBer Reis
Rundkorn 1 Tasse 45-50 Min. | — 1,5 Tassen Wasser zugeben
Langkorn 1 Tasse 50-55 Min. | = 1,75 Tassen Wasser zugeben
Naturreis (braun)
Normal 1 Tasse 40-45 Min. | — 2 Tassen Wasser zugeben
Parboiled 1 Tasse 45-50 Min. | = 1,5 Tassen Wasser zugeben
Gemischter Reis aus Langkorn und wildem Reis

Normal 1 Tasse 55-60 Min. | — 1,5 Tassen Wasser zugeben
Schnellkochreis 1 Tasse 20-25 Min. | = 1,75 Tassen Wasser zugeben
Sonstiger Reis
Instantreis 1 Tasse 12-15 Min. | = 1,5 Tassen Wasser zugeben
MIthFEIS . 100 g + 75_80 Min. | ~ Warme Milch in entsprechender Menge statt
(Reispudding) 30 g Zucker Wasser
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Eier
Eier Menge V'\‘I::s:: Garzeit Bemerkungen
) . — Eier in die Mulden der Bodenplatte (B des
weich 8-12 Min. Dampfaufsatzes @/@/© stellen.
max. 6 St - die Garzeit im untersten Dampfaufsatz @
mittelhart oro D.amp.f— 500 ml 11-15 Min. ist ca. 5 Min kiirzer als in den dariiber
aufsatz liegenden.
— Die Garzeit kann je nach Anzahl, Gréfe
hart 15-20 Min. und gewiinschtem Hartegrad der Eier
variieren.
Reinigen @ Hinweis:

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

>

>

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose!
Tauchen Sie die Basis @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten!

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

Lassen Sie das Gerdt und das Zubehér voll-
sténdig abkihlen, bevor Sie es reinigen.

(1) ACHTUNG!

>

2)

Verwenden Sie keine aggressiven oder scheu-
ernden Reinigungsmittel, diese kénnen die
Oberfléchen irreparabel schadigen.

Reinigen Sie das Gerét und das Zubehér nach
jeder Benutzung.

Nehmen Sie die Dampfaufsitze @/@/©
ab. Verschieben Sie die Bodenplatte @ des
Dampfaufsatzes @/@/@ auf eine Seite und
driicken Sie sie von dort vorsichtig hoch.

Nehmen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
ab. Ziehen Sie die Dampfhiilse @ vom Dampf-
erzeuger ® nach oben heraus.

Reinigen Sie die Basis @ mit einem leicht
angefeuchteten Tuch. Geben Sie bei Bedarf
etwas Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie mit
einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch nach,
um eventuelle Spilmittelreste zu entfernen.

Reinigen Sie das Zubehér in warmem Spiil-
wasser.

3)

4)

Alle abnehmbaren Teile kénnen
auch in der Spiilmaschine gereinigt
werden.

Lassen Sie alle Teile vollsténdig trocknen, bevor
Sie sie wieder zusammensetzen.

Um die Dampfaufséitze @/@/@ wieder zu-
sammenzusetzen, driicken Sie die Bodenplat-
ten O wieder in die Dampfaufséitze @/@/©.
Achten Sie dabei darauf, dass die Mulden fir
die Eier nach unten zeigen. Die 3 Schlitze an
den Dampfaufsitzen @/@/@ missen in die
entsprechenden Nasen der Bodenplatten @
einrasten.

Gerat entkalken

1)

2)

Je nach Wasserhdrte kénnen sich mit der Zeit
Kalkablagerungen im Gerét bilden.

Entkalken Sie das Gerit regelméBig, um die
Dampferzeugung zu erhalten und die Lebens-
daver des Dampfgarers zu erhdhen.

Entfernen Sie leichte Verkalkungen mit einem
in etwas Essig getrdnkten Tuch. Spiilen Sie
anschlieBend griindlich nach.

Wenn der Dampferzeuger @® stark verkalkt
sein sollte, fillen Sie die Basis @ mit Wasser
und einem handelsiiblichem Entkalker und
lassen Sie alles iber Nacht stehen.

(1) ACHTUNG!
> Schalten Sie das Gerét zum Entkalken auf

keinen Fall ein! Das kann zu irreparablen
Schéden fishren.
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3) GieBen Sie den Entkalker aus und spiilen Sie
das Gerét grindlich ab.

4) Wischen Sie das Gerdt anschlieBend griindlich

aus und trocknen Sie es sorgfdltig ab.

Aufbewahrung
B Das Gerdt ldsst sich platzsparend zusammen-
setzen, um es zu verstauen.

1) Wickeln Sie das Kabel in der Kabelaufwick-
lung @ auf der Unterseite der Basis @ auf.

2) Setzen Sie die Dampfhiilse @ auf den Dampf-
erzeuger ®.

3) Setzen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
auf die Basis @.

4) Setzen Sie den unteren Dampfaufsatz @ in

den mittleren @ und beide in den oberen ©.

5) Setzen Sie die 3 ineinander gestapelten
Dampfaufséitze @/@/@ auf die Basis ©.

6) Stellen Sie die Reisschale @ in die gestapelten
Dampfaufséitze @/@/©.

7) Setzen Sie den Deckel @ auf.

8) Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.

Entsorgung

Fir Frankreich gilt:

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

ELEMENTS
D’EMBALLAGE

FR

N) ]

Das Produkt, die Verpackung und die Bedienungs-
anleitung sind recycelbar, unterliegen einer

erweiterten Herstellerverantwortung und werden
getrennt gesammelt.
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Gerdt entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Radern zeigt an, dass dieses Gerat
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben mijssen.

Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.

Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerdtes haben Sie das Recht,
ein entsprechendes Altgerdt an lhren Héndler
zuriickzugeben. Héndler von Elektro- und Elektronik-
gerdten sowie Lebensmittelhéndler, die regelmafig
Elektro- und Elektronikgeréte verkaufen, sind ver-
pflichtet, bis zu drei Altgeréte unentgeltlich zuriickzu-
nehmen, auch ohne dass ein Neugerét gekauft wird,
wenn die Altgerdte in keiner Abmessung gréfer als
25 cm sind. LIDL bietet Ihnen Ricknahmeméglichkei-
ten direkt in den Filialen und Mérkten an.

Sofern Ihr Altgerét personenbezogene Daten ent-
halt, sind Sie selbst fir deren Léschung verantwort-

lich, bevor Sie es zuriickgeben.

® Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
des ausgedienten Produkts erfahren

D
@n Sie bei Ihrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.
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Verpackung entsorgen

@ Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertréglichen und entsorgungs-
% technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie
nicht mehr benétigte Verpackungs-
&
a

materialien gem&B den érilich geltenden
Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen
Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen (a)
und Ziffern (b) mit folgender Bedeu-
tung: 1-7: Kunststoffe,

20-22: Papier und Pappe,

80-98: Verbundstoffe.

Technische Daten

Spannung 220-240V ~, 50/60 Hz

950 W

Leistungsaufnahme

Nutzvolumen

Reisschale @ L

Garantie der
KompernaBB Handels GmbH
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fiir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerét und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und
gesetzliche M&@ngelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdéhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersetzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schaden und Méangel missen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.
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Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-

den kénnen oder fiir Beschédigungen an zerbrechli-

chen Teilen, z. B. Schalter, Akkus oder Teile, die aus
Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt beschd-
digt, nicht sachgeméf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgemdf3e Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbréuchlicher und unsachgeméBer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den Kassenbon
und die Artikelnummer (IAN) 438087_2304
als Nachweis fiir den Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am Pro-
dukt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung
(unten links) oder dem Aufkleber auf der Riick-
oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.
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B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel
besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie por-
tofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift

ibersenden.
= I@'.. Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
Ll

diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-
ware herunterladen.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 438087_2304 Ihre Bedienungsanleitung
Sffnen.

Service
Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at
(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[IAN 438087_2304|

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM
DEUTSCHLAND

www.kompernass.com



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompemoss.com

Version des informations - Stand der Informationen:
08/2023 - Ident-No.: SDG950D4-052023-2

IAN 438087_2304





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Coated FOGRA39 \050ISO 12647-2:2004\051)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /UseDeviceIndependentColor
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo false
  /PreserveFlatness false
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages false
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages false
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages false
  /MonoImageMinResolution 300
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 300
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
>
    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e5c4f5e55663e793a3001901a8fc775355b5090ae4ef653d190014ee553ca901a8fc756e072797f5153d15e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc87a25e55986f793a3001901a904e96fb5b5090f54ef650b390014ee553ca57287db2969b7db28def4e0a767c5e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for on-screen display, e-mail, and the Internet.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 6.0 and later.)
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>
>
    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020d654ba740020d45cc2dc002c0020c804c7900020ba54c77c002c0020c778d130b137c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200036002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor weergave op een beeldscherm, e-mail en internet. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 6.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


