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Ubersicht

MIN / MAX

Deckel

Reisschale

Dampfkérbe

Dampfaustritt

Auffangschale

Griffe mit Einfullaffnung

Dampfhilse

Aussparung (am Rand der Dampfhilse)
Unterteil

Zeitwahler (einstellbar von O bis 75 Minuten)
Betriebsanzeige (rof)
Wasserstandsanzeiger

Dampferzeuger

Netzanschlussleitung mit Netzstecker
Nummern der Dampfkérbe
Dampféffnungen

Kabelaufwicklung



Herzlichen Dank fir Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
Dampfgarer.

Fir einen sicheren Umgang mit dem Gerat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

¢ Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungs-
anleitung griindlich durch.

¢ Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

¢ Das Gerdt darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

¢ Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

¢ Falls Sie das Gerét 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 Gerdt

GEFAHR!
Heif3e Oberflachen

Um eine Verletzung durch Verbrennung zu

vermeiden, dirfen die Oberflachen des Ge-

rétes wahrend des Betriebes nicht berihrt
werden. Verwenden Sie nur die vorgesehe-
nen Handgriffe und Bedienelemente.

zeichnete Materialien Lebensmittel
weder im Geschmack noch im Ge-
ruch veréndern.

QIF Das Symbol gibt an, dass so ausge-
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2, Bestimmungsgemdfler
Gebrauch

Mit diesem Dampfgarer kdnnen Sie Lebens-
mittel schonend garen.

Das Gerét ist fir den privaten Haushalt kon-
zipiert. Das Gerét darf nur in trockenen In-
nenrdumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht fir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Beugen Sie sich nicht iber den Dampf-
garer ...
... wenn Sie den Deckel &ffnen und der
Inhalt noch heif ist und
... wenn aus den Dampféffnungen hei-
Ber Dampf austritt.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-
hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-
wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-

tung der Warnung kann Schaden

fir Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschéden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerét beachtet
werden sollten.



Anweisungen fir den sicheren Betrieb
© Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder beziglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die dar-
aus resultierenden Gefahren verstanden haben. Reinigung und
die Wartung durch den Benutzer dirfen nicht durch Kinder
durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder alter und
werden beaufsichtigt. Das Gerat und seine Anschlussleitung sind
von Kindern jinger als 8 Jahre fernzuhalten.
© Dieses Gerdt kann von Personen mit eingeschrankten kérperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangeln-
der Erfahrung und mangelnden Kenntnissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen wurden und die damit verbundenen
Gefahren verstanden haben.
®© Kinder dirfen nicht mit dem Gerdat spielen.
© Die Oberflachen des Gerdtes werden im Betrieb sehr
& heif3. BerGhren Sie das Gerdt im Betrieb nur am Zeitwah-
ler oder an den Griffen. Fassen Sie die Dampfkér-
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 (siche “Reinigen
und aufbewahren” auf Seite 18).
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdun-
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.
© Dieses Gerdt ist nicht dafir bestimmt, mit einer externen Zeitschalt-
uhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu werden.
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® Dieses Gerat ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in
haushaltsghnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
. in Kichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
. in landwirtschaftlichen Anwesen;
. von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Fruhstuckspensmnen
® Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Gerat 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 ffnen und der Inhalt noch heif ist und
... wenn aus den Dampféffnungen heiBer Dampf austritt.
Es besteht die Gefahr von Verbrihen durch entweichenden Was-
serdampf.
®© Achten Sie darauf, dass keine Flissigkeit auf die Geratesteckver-
bindung Uberlauft.
® Beachten Sie, dass die Oberflache des Heizelementes nach der
Anwendung noch Gber Restwarme verfigt.
GEFAHR von Stromschlag
durch Feuchtigkeit!

® Das Unterteil, die Netzanschlussleitung
und der Netzstecker dirfen nicht in

A GEFAHR fiir Kinder!

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder-
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- Wasser oder andere Flissigkeiten ge-
stickungsgefahr. taucht werden.

©® Bewahren Sie das Gerdt auBBerhalb der  ® Schiitzen Sie das Unterteil vor Feuchtig-
Reichweite von Kindern auf. keit, Tropf- oder Spritzwasser: Es besteht

GEFAHR fiir und durch die Gefahr eines elekirischen Schlages.
Haus- und Nutztiere! ® Sollte Flissigkeit in das Unferteil gelan-

© Von Elektrogerdten kénnen Gefahren fir gen, sofort den Netzstecker zichen. Vor

; einer erneuten Inbetriebnahme das Ge-
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des

Weiteren kdnnen Tiere auch einen
Schaden am Gerdt verursachen. Halten
Sie deshalb Tiere grundsétzlich von
Elektrogerdten fern.

rét prifen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

Achten Sie darauf, dass die Unterlage
unter dem Gerdt trocken ist.



GEFAHR durch
Stromschlag!

® Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder die Netzan-
schlussleitung sichtbare Schéaden auf-
weist oder wenn das Gerét zuvor fallen
gelassen wurde.

® SchlieBen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemaB installierte, leicht
zugdngliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem Anschliefen
weiterhin leicht zuganglich sein.

® Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht durch scharfe Kan-
ten oder heifBe Stellen beschadigt
werden kann.

® Achten Sie beim Gebrauch des Gerdtes
darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.

© Das Gerdt ist auch nach Ausschalten
nicht vollstandig 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 Gerdt nicht benutzen,
... bevor Sie das Gerdt reinigen und
... bei Gewitter.

® Um Geféhrdungen zu vermeiden, nehmen
Sie keine Veranderungen am Avtikel vor.

& BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Gerdt vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.

® Eine durchgehende Beaufsichtigung
wdhrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelmafige Kon-
trolle. Dies gilt besonders dann, wenn
sehr lange Kochzeiten eingestellt sind.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung!
© Die Oberflachen des Gerétes werden
im Betrieb sehr heif3. Beriihren Sie das
Gerdat im Betrieb nur am Zeitwahler
oder an den Griffen. Fassen Sie die
Dampfkérbe sowie das Zubehor
im Betrieb nur mit Topflappen
oder Kichenhandschuhen an.
© Transportieren Sie das Gerdt nur im ab-
gekihlten Zustand.
©® Warten Sie mit dem Reinigen, bis das
Gerdt abgekihlt ist.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbrihen!

® Beugen Sie sich nicht iber den Dampf-

garer ...

.. wenn Sie den Deckel 5ffnen und der
Inhalt noch heif3 ist und

.. wenn aus den Dampfdffnungen hei-
Ber Dampf austritt.

Es besteht die Gefahr von Verbrithen

durch entweichenden Wasserdampf.

WARNUNG vor Sachschdden!

© Betreiben Sie den Dampfgarer nie ohne
Wasser. Dies kénnte zu einer Uber-
hitzung des Gerétes fihren.

© Betreiben Sie den Dampfgarer nie ohne
einen Dampfkorb.

® Achten Sie darauf, dass sich nie zu viel
oder zu wenig Wasser im Gerdt befin-
det. Den Wasserstand kdnnen Sie am
Wasserstandsanzeiger ablesen. Er muss
stets zwischen MAX (1,2 1) und MIN
(350 ml) liegen.

© Stellen Sie das Gerét nicht direkt unter
einem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mébel be-
schadigen konnte.

® Verwenden Sie ausschlieBlich klares
Trinkwasser zur Dampferzeugung.

© Das Gerdt und das Zubehér dirfen nicht
in ein Mikrowellengerdt gestellt werden.
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© Stellen Sie das Gerdt niemals auf heife
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Néhe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

® Verwenden Sie nur das Originalzubehér.

© Das Gerdt ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiBBen ausgestattet. Da Mobel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht véllig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die Kunststofffifle angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Geréit.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Unterteil 9 mit Dampfhiilse 7
1 Auffangschale 5

3 Dampfkérbe 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.

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 Oberfldchen des Gerétes werden
im Betrieb sehr heif3. Beriihren Sie das
Gerdgt im Betrieb nur am Zeitwdhler 10
oder an den Griffen 6.
HINWEIS: Da das Gerdt leicht eingefettet
geliefert wird, kann es bei der ersten Benut-
zung zu leichter Rauch- und Geruchsbil-
dung kommen. Dies ist unschadlich und hort
nach kurzer Zeit auf. Bitte achten Sie wéh-
renddessen auf ausreichende Liftung.

¢ Reinigen Sie das Gerdat vor der
ersten Benutzung (siehe “Reini-
gen und aufbewahren” auf
Seite 18)!

1. Stellen Sie das Gerdt auf einer ebenen,
trockenen und rutschfesten Flache auf,
damit das Gerdt weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

2. Bild E: Setzen Sie die Dampfhilse 7
so auf den Dampferzeuger 13, dass
die Aussparung 8 an der Dampfhilse
zur vorderen linken Ecke weist. Die
Aussparung 8 greift Gber die kleine
Kunststoffnase am Boden des Unter-
teils 9.

3. Fillen Sie 400 ml klares Trinkwasser in
das Unterteil 9.

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 Dampfkérbe 3, da diese etwas
unterschiedlich grof3 sind. Reihenfolge von
oben nach unten: Dampfkorb 3 auf Dampf-
korb 2, Dampfkorb 2 auf Dampfkorb 1.
Dampfkorb 3 kann nicht direkt auf Dampf-
korb 1 gesetzt werden. Die 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.

10. Das Gerdt beginnt zu heizen und die
Betriebsanzeige 11 leuchtet.

11. Lassen Sie das Gerdt nach Ablauf der
eingestellten Zeit abkihlen und fihren
Sie danach eine erneute Reinigung
durch.

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.

6. Bedienen des Gerdtes

6.1 Garen

& 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 Gerdtes werden
im Betrieb sehr hei3. Beriihren Sie das
Gerat im Betrieb nur am Zeitwdhler 10
oder an den Griffen 6.

WARNUNG vor Sachschéiden!

© Betreiben Sie den Dampfgarer nie ohne
einen Dampfkorb 3.

HINWEISE:

e Der Deckel 1 passt auf alle 3 Dampf-
kérbe 3. Sie kénnen also auch Dampf-
korb 1, Dampfkorb 2 oder Dampf-
korb 3 einzeln verwenden.

¢ Die maximale Fillmenge Wasser (1,2 )
reicht fir eine Garzeit von ca. 60 Minu-
ten.

1. Nehmen Sie die Auffangschale 5 aus
dem Unterteil 9.

2. Bild E: Setzen Sie die Dampfhilse 7 so
auf den Dampferzeuger 13, dass die
Aussparung 8 an der Dampfhiilse zur
vorderen linken Ecke weist. Die Ausspa-
rung 8 greift iber die kleine Kunststoff-
nase am Boden des Unterteils 9.

3. Fillen Sie klares Trinkwasser in das Un-
terteil 9:

- Die Fillmenge betragt 350 ml bis 1,2 [;

- Bild A: Achten Sie darauf, dass der
Wasserstand im Wasserstandsanzei-
ger 12 stets zwischen MIN und
MAX liegt;

- Bild B: bei eingesetzter Auffang-
schale 5 konnen Sie das Wasser
auch iber die Griffe mit Einfollsff-
nung 6 einfillen.

4. Setzen Sie die Auffangschale 5 in das
Unferteil 9.

5. Geben Sie das Gargut in die Dampfkér-
be 3. Sie kénnen 1, 2 oder 3 Dampf-
kdrbe verwenden. Achten Sie darauf,
dass nicht alle Lécher im Boden der
Dampfkérbe 3 bedeckt sind, damit der
Dampf frei durchtreten kann.

6. Setzen Sie die Dampfkérbe 3 auf das
Unterteil 9. Achten Sie auf die korrekte
Reihenfolge der Dampfkérbe 3, da die-
se etwas unterschiedlich grof sind.
Reihenfolge von oben nach unten:
Dampfkorb 3 auf Dampfkorb 2,
Dampfkorb 2 auf Dampfkorb 1.
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Dampfkorb 3 kann nicht direkt auf
Dampfkorb 1 gesetzt werden. Die
Nummer des Dampfkorbes 15 steht
auf den Griffen.

7. Setzen Sie den Deckel 1 auf den
obersten Dampfkorb.

8. Stecken Sie den Netzstecker 14 in
eine geeignete Netzsteckdose mit
Schutzkontakt.

9. Wahlen Sie am Zeitwahler 10 die ge-
wiinschte Garzeit.

10. Das Gerdt beginnt zu heizen und die
Betriebsanzeige 11 leuchtet.

HINWEIS: Drehen Sie den Zeitwdhler 10
immer soweit, bis die Betriebsanzeige 11
leuchtet. Sie kdnnen dann den Zeitwahler
zuriickdrehen auf eine geringere Garzeit.
Nur so ertont der Signalton auch am Ende
einer kurzen Garzeit.

6.2 Garpunkt iberpriifen

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Beugen Sie sich nicht iber den Dampf-
garer ...
.. wenn Sie den Deckel 1 6ffnen und
der Inhalt noch heif3 ist und
.. wenn aus den Dampféffnungen 16
heiler Dampf austritt.

Sie sollten darauf achten, die Lebensmittel

nicht zu lange zu garen, da Gemise sonst

zu weich und Fleisch und Fisch zu trocken

und zdh werden kénnen.

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.
2. Nehmen Sie den Deckel 1 ganz ab.

10 ®©P

3. Uberprifen Sie mit einem ldngeren
Stab oder einer Gabel den Zustand
des Gargutes:

- Wenn das Gargut fertig ist, drehen
Sie den Zeitwdhler 10 auf ,0”, um
das Gerdt auszuschalten.

- Wenn das Gargut noch nicht fertig
ist, setzen Sie den Deckel 1 wieder
auf und lassen das Gerdt weiter ar-
beiten.

- Ist die eingestellte Zeit abgelaufen,
bevor das Gargut fertig ist, stellen
Sie den Zeitwdhler 10 erneut auf die
gewinschte Zeit, um den Garvor-
gang fortzusetzen. Uberprifen Sie
vorsichtshalber den Wasserstand im
Wasserstandsanzeiger 12.

6.3 Wasser nachfillen

Wenn der Wasserstand im Wasserstandsan-

zeiger 12 wahrend des Befriebes unter die

MIN-Markierung féllt, missen Sie Wasser

nachfillen, damit das Gerét nicht trocken

l&uft und Gberhitzt.

1. Follen Sie klares Trinkwasser in ein ge-
eignetes Gief3gefaB.

2. Bild B: Gie3en Sie das Wasser durch
die Einfillaffnung in den Griffen 6 in
das Unterteil 9.

6.4 Betrieb beenden

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
©® Das Kondensat in der Auffangschale 5
ist heiB3. Lassen Sie es abkihlen, bevor
Sie die Auffangschale 5 entnehmen,
damit Sie sich nicht aus Versehen ver-
brihen.

1. Nach Ablauf der eingestellten Garzeit
ertdnt ein Signalton und das Gerdat
schaltet sich aus.



2. Wenn Sie das Gerét vor Ablauf der ein-
gestellten Garzeit ausschalten méchten,
drehen Sie den Zeitwdhler 10 auf ,0".

3. Warten Sie kurz ab, bis sich der
Dampf im Gerdt verflichtigt hat.

4. Entnehmen Sie die Dampfkdrbe 3 mit
dem Gargut.

5. Reinigen Sie das Gerat nach Gebrauch
sorgfédltig (siehe “Reinigen und aufbe-
wahren” auf Seite 18).

6.5 Uberhitzungsschutz

Das Gerdt besitzt einen Uberhitzungsschutz.
Sobald sich kein Wasser mehr im Unter-
teil 9 befindet und dadurch die Temperatur
zu hoch wird, schaltet das Gerdt automa-
tisch ab.

e Ziehen Sie in diesem Falle den Netz-
stecker 14 und lassen Sie das Gerat
abkihlen.

® Danach kénnen Sie das Gerdat wieder
mit Wasser in Betrieb nehmen.

7. Tipps zum Kochen
mit dem Dampfgarer

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
® Beugen Sie sich nicht iber den Dampf-
garer ...
... wenn Sie den Deckel 1 &ffnen und
der Inhalt noch heif ist und
... wenn aus den Dampféffnungen 16
heifer Dampf austritt.

Dampfgaren ist eine der gesiindesten
Méglichkeiten, Lebensmittel zu garen. Es
bleiben nicht nur Né&hrstoffe und Farbe der
Lebensmittel weitgehend erhalten, auch na-
tirlicher Geschmack und Biss erfreuen den
Geniefler. Dadurch kann mit Salz, Fett und
Gewiirzen sparsam umgegangen werden.
Dampfgaren ist daher auch besonders zur

Zubereitung von Babynahrung sehr zu emp-

fehlen.

7.1

Es kénnen je nach Bedarf 1, 2 oder alle

3 Dampfkérbe 3 verwendet werden.

Die Dampfkérbe 3 sind unterschiedlich
groB und nummeriert. Die jeweilige Num-
mer 15 steht auf dem Griff des Dampfkor-
bes.

Reihenfolge von oben nach unten: Dampf-
korb 3 auf Dampfkorb 2, Dampfkorb 2 auf
Dampfkorb 1. Dampfkorb 3 kann nicht di-
rekt auf Dampfkorb 1 gesetzt werden.
Bild C: Beim Verstauen ist die Reihenfolge
genau umgekehrt, dann passen die Dampf-
kérbe 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 Dampfkérbe 3 einset-
zen, kdnnen so bis zu 18 Eier gleichzeitig
gekocht werden. Beachten Sie dabei, dass
die Eier im untersten Dampfkorb etwas
schneller fertig sind, als die Eier in den dar-
iber liegenden Dampfkarben.

Dampfkérbe verwenden

7.3 Reis und Flissigkeiten
kochen

In der mitgelieferten Reisschale 2 kénnen

Soflen oder andere Flissigkeiten, 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. Ruhren Sie den Reis gelegentlich um.
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7.4 Menus zubereiten

Wenn Sie ein ganzes Meni zubereiten und
daher mehrere Dampfkérbe 3 ibereinander
verwenden, beachten Sie bitte:

Das Gargut mit dem gréfiten Gewicht
sollte maglichst in dem unteren Dampf-
korb 3 gegart werden.

Da die Dampfwirkung im untersten
Dampfkorb 3 am starksten ist und nach
oben hin etwas nachldsst, verlangert
sich die Garzeit in den oberen Karben
um einige Minuten. Beachten Sie daher
“Garpunkt Gberprifen” auf Seite 10.
Rihren bzw. schichten Sie das Gargut
gelegentlich mit einem langen Kochlof-
fel um.

Befillen Sie den Dampfkorb 1 mit den
Lebensmitteln, die die langste Garzeit
benstigen.

Ausnahme: Fleisch und Fisch sollten
immer im untersten Dampfkorb 3 ge-
gart werden, damit heruntertropfender
Saft nicht Gber die anderen Lebensmittel
l&uft.

Stellen Sie diesen Dampfkorb 3 in den
Dampfgarer und beginnen Sie mit dem
Garen (sieche “Garen” auf Seite 9).
Befiillen 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 schlieBen Sie den
Deckel 1 wieder.

Befillen Sie den Dampfkorb 3 mit den
Lebensmitteln, die die kiirzeste Garzeit
benstigen.

Fahren Sie so fort, wie zuvor mit

Dampfkorb 2.
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8. Garzeiten

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten
sind Richtwerte. Die tatsachliche Garzeit
hangt ab von:

L[]
[ ]

Grofe und Frische der Lebensmittel;
Fillmenge der Dampfkérbe 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:

Rihren bzw. schichten Sie das Gargut
gelegentlich mit einem langen Kochléf-
fel um.

Achten Sie darauf, dass alle Stiicke in
etwa gleich groB sind. Legen Sie klei-
nere Stiicke nach oben.

Uberfillen Sie die Dampfkérbe 3 nicht,
indem Sie die Lebensmittel zu dicht hin-
einpacken oder alle Lécher bedecken.
Zwischen den Sticken und durch die
Lacher in den Béden der Dampfkérbe
muss Uberall Dampf durchstrémen
kénnen.



8.1

e Bereiten Sie das Gemiise vor, indem
Sie Strinke abschneiden und grof3es
Gemise in gleich groBe Stiicke teilen.

e Blatigemise sollte so kurz wie méglich
gegart werden, damit es seine Farbe
nicht verliert.

Garzeiten Gemuse

®  Wirzen und salzen Sie das Gemise
erst, wenn es gar ist.

®  Gefrorenes Gemiise kann wie frisches
gegart werden. Bei manchen Gemisen
verléngert sich die Garzeit um einige
Minuten, wenn es gefroren ist.

Gemiise Menge Garzeit

Bemerkungen

Brokkoli 400 g 10- 15 min

in Réschen teilen

gefroren erhdht sich die Garzeit um etwa
5 min

nach der Halfte der Garzeit umrihren/um-
schichten

Blumenkohl 1400 g 15 - 20 min

in Réschen teilen

gefroren erhdht sich die Garzeit um etwa
5 min

nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten

grine Bohnen 400 g 25 -30 min

gefroren erhdht sich die Garzeit um etwa
5 min

nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten

Rosenkohl 400 g 20 - 25 min

nach der Hélfte der Garzeit umrihren/
umschichten

Kohl 400 g 35 - 40 min

frisch und kleingeschnitten
nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten

Méhren 400 g 20 - 25 min

frisch, in Scheiben geschnitten
nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten

Erbsen 20 min

400 g 15-

nach der Halfte der Garzeit umrithren/
umschichten

Zucchini 25 min

400 g 20 -

frisch, in Scheiben geschnitten
nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten

Spinat 400 g 15-20 min

nach der Halfte der Garzeit umrithren/
umschichten

Pilze 200 g 15 - 20 min

frisch, in Scheiben geschnitten oder kleine
ganze Képfe

nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten
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Gemiise Menge Garzeit Bemerkungen

Kartoffeln 900 g 30 - 40 min frisch, geschalt und geviertelt
nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten

Neuve oder 500 g 35 - 40 min frisch und geschélt im Ganzen

kleine

Kartoffeln

Spargel 400 g 15 -20 min flach im Dampfkorb auslegen, 2. Schicht
kreuzweise dariber

Artischocken |2 - 3 mittel- |50 - 55 min mit der Offnung nach unten in den Dampf-

grofle korb legen, damit Kondenswasser ablau-

fen kann

8.2 Garzeiten Fisch

o  Gefrorener Fisch kann ohne Auftauen

o Uberwachen Sie die Garzeit. Zu kurz
gegarter Fisch ist innen noch glasig. Zu
lang gegarter Fisch kann trocken

gegart werden. Achten Sie darauf, werden.
dass die einzelnen Sticke voneinan-
der getrennt sind, damit der Dampf
Uberall hin gelangt. Bei dickeren Sti-
cken kann sich die Garzeit um einige
Minuten verldngern.
Fisch Menge Garzeit Bemerkungen
Fischfilet ~ |250 g 10- 15 min frisch
Fischfilet ~ |250 g 15 - 20 min gefroren
Lachsko- 400 g 10- 15 min gefroren erhdht sich die Garzeit um etwa
telett 5 min
Thunfisch- 1400 g 15-20 min gefroren erhéht sich die Garzeit um etwa
steak 5 min
Muscheln {400 g 10- 15 min nur frische und geschlossene Muscheln go-
ren
die Muscheln sind gar, wenn sich die Scha-
len vollstéindig gedffnet haben
Garnelen  |400 g 10- 15 min nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten
Hummer- |2 Stick 20 - 25 min
schwanze
Austern 6 Stisck 15 - 20 min nur frische und geschlossene Austern garen

die Austern sind gar, wenn sich die Schalen
vollstandig gedffnet haben
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8.3 Garzeiten Fleisch

*  Wahlen sie ausschlieflich mageres,
weiches Fleisch, von dem Sie das Fett
vollsténdig entfernen.

* Die Fleischstiicke sollten nicht zu dick
sein. Fleisch, das sich zum Girillen eig-
net, lasst sich auch gut démpfen.

e Das Fett, das sich noch im Fleisch

befindet, wird beim Dampfen weiter re-

® Besonders Gefligel muss vollstandig
durchgegart sein, um die Gefahr einer
Salmonelleninfektion zu vermeiden.

e Stechen Sie Wiirstchen ein, damit sie
nicht platzen.

®  Fir rohe Wirstchen ist das Dampf-
garen nicht geeignet. Die Wirstchen
missen bereits gebriht sein (z. B. Bock-
wirste, Wiener Wiirste efc.).

duziert.
Fleisch Menge Garzeit Bemerkungen

Rindfleisch |250 g 10 - 15 min in Scheiben, z. B. Filetsteak, Roastbeef

Hackball- 1500 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 Stiick

Lamm 4 Stiick 15 -20 min Scheiben, z. B. Kotelett, Filet

Wirstchen {400 g 10- 15 min nur gebrihte Wirstchen, z. B. Frankfurter,
Knacker, Bockwiirste, Hot Dog Wirsichen
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 Stick 20 - 30 min Fleisch muss unbedingt durchgegart sein

keulen nach dem Garen evtl. unter dem Grill brau-
nen




8.4 Garzeiten Reis

die Reisschale 2.

Geben Sie den Reis und die passende
Menge Wasser sowie eine Prise Salz in

Stellen Sie die Reisschale 2 in den
obersten Dampfkorb 3, damit kein Kon-
denswasser in die Schale tropfen kann.

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

® Rihren Sie den Reis gelegentlich um. betrifft.

Reis Menge Garzeit Bemerkungen
Weiller Reis
Normal 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 - 55 min 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  |100 g + 30 g |75 - 80 min warme Milch in entsprechender Menge
(Reispud-  |Zucker statt Wasser

ding)

8.5 Garzeiten Eier

Wasser-

Eier Menge 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 Dampfkarbe stel-

len.

Die Eier in den unteren
Dampfkérben 3 sind etwas
friher fertig als in den obe-
ren Dampfkérben.




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.

© N

Rosenkohl putzen und in Korb 3 ge-
ben.

Kartoffeln schdlen, 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 Sof3e lhrer Wahl zu
und reichen Sie diese zu dem Essen.

9.2 Lachsfilet mit Gemise

und Reis

Zutaten fur 2 Portionen:

e 300 g Lachsfilet

¢ 3 Lauchzwiebeln

e 200 g Champignons

e 3 Stangen Sellerie

e 2 Mohren

o frischer Ingwer

¢ SojasoBe, Essig, Ol, Cayennepfeffer
und Curry fir die Marinade

e 200 g Reis

e Salz

Zubereitung:

1. Lachsfilet in Wirfel schneiden und in
eine Schissel geben.

2. Mit Zitronensaft betrdufeln.

3. Mitetwas frischem, geriebenem Ingwer
bestreuen und leicht salzen.

4. Bis zum Garen stehen lassen, damit die
Gewiirze gut einziehen.

5. Llauchzwiebeln, Champignons, Selle-
rie und Mdhren putzen und in etwa
gleichgroBBe Wiirfel schneiden und in
eine Schissel geben.

6. Aus jeweils 1 Essloffel Sojasofde, Essig,
Ol eine Marinade anrihren.

7. Marinade mit Cayennepfeffer, etwas
geriebenem Ingwer, einer Prise Salz
und Curry abschmecken.

8. Doas kleingeschnittene Gemise mit der
Marinade betrdufeln und mindestens
30 Minuten ziehen lassen.

9. Geben Sie den Reis mit der passenden
Menge Wasser und einer Prise Salz in
die Reisschale 2.

10. Stellen Sie die Reisschale 2 in den
Dampfkorb 1.

11. Wahlen Sie die Garzeit, die dem Reis
entspricht und beginnen Sie mit dem
Garen.

12. Geben Sie das Gemise in den Dampf-

korb 2.
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13. 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.

14. Setzen Sie die Reisschale 2 in den
Dampfkorb 3.

15. Setzen Sie den Dampfkorb 3 mit der
Reisschale 2 auf den Dampfkorb 2 und
fahren Sie mit dem Garen fort.

16. 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.

17. Geben Sie den Fisch in Dampfkorb 1.

18. Setzen Sie den Dampfkorb 2 mit dem
Gemise und danach den Dampfkorb 3
mit dem Reis wieder ein.

19. Fahren Sie mit dem Garen bis zum Ab-

lauf der Zeit fort.

9.3 Gefillte Quarkknédel

Zutaten:

250 g Magerquark (Topfen)
1Ei

1 Prise Salz

3 EL Mehl

2ELOI

5 EL Semmelbrosel

Schokolade oder Nougatcreme

Zubereitung:
Alle Zutaten (auBer Semmelbrésel,
Schokolade oder Nougatcreme) in eine
Schissel geben und daraus einen glat-
ten Teig kneten.

2. Den Teig zu einer Rolle formen und in
etwa 25 gleich grof3e Teile schneiden.

3. Die Teile etwas flach driicken, mit Scho-

kolade oder Nougatcreme fiillen und
daraus kleine Knédel formen.

4. Die Knddel auf die Dampfkérbe 3 ver-
teilen.

5. 15 Minuten lang im Dampfgarer garen.
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Tipps:

¢ Sie kénnen die fertigen Knédel vor
dem Garen in Krokant drehen.

e  Statt Krokant kdnnen Sie auch Brosel
nehmen, die Sie dadurch herstellen,
dass Sie Semmelbrosel vorsichtig in
Butter rosten.

e Gut schmeckt auch Vanillesof3e dazu.

10. Reinigen und aufbe-
wahren

Reinigen Sie das Gerdat vor der
ersten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Ziehen Sie den Netzstecker 14 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerdt reini-
gen.
GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
© Llassen Sie alle Teile vor dem Reinigen
abkiihlen.
WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

® Reinigen Sie das Gerdt nach jedem
Gebrauch und entfernen Sie dabei alle
Speisereste.

10.1 Gerdt demontieren

1. Ziehen Sie den Netzstecker 14 aus der
Netzsteckdose.

2. Nehmen Sie die Dampfkérbe 3 ab.

3. Bild D: Driicken Sie die gelochten Bs-
den aus den Dampfkérben 3 vorsichtig
heraus.

4. Nehmen Sie die Auffangschale 5 ab.

5. Bild E: Nehmen Sie die Dampfhilse 7
nach oben vom Dampferzeuger 13

ab.



10.2 Unterteil reinigen

1. Reinigen Sie das Unterteil 9 mit einem
feuchten Tuch. Sie kénnen auch etwas
Spulmittel nehmen.

Wischen Sie mit klarem Wasser nach.
Benutzen Sie das Gerat erst wieder,
wenn es vollsténdig getrocknet ist.

w N

10.3 Zubehér reinigen

® Reinigen Sie alle abnehmbaren Zube-
hérteile von Hand in einem Spilbecken
mit Spilwasser oder in der Spilmaschi-
ne.

10.4 Zubehor
zusammenbaven

1. Setzen Sie die Béden in die Dampfkér-
be 3 ein:

- legen Sie die Béden so ein, dass die
kleinen Vertiefungen fir Eier nach un-
ten zeigen;

- die Nasen in den Dampfkérben 3
missen genau zu den entsprechen-
den Offnungen in den Béden pas-
sen;

- driicken Sie die Béden in den Dampf-
korb 3, bis sie hérbar einrasten.

2. Bild E: Sefzen Sie die Dampfhilse 7
so auf den Dampferzeuger 13, dass
die Aussparung 8 an der Dampfhilse
zur vorderen linken Ecke weist. Die
Aussparung 8 greift iber die kleine
Kunststoffnase am Boden des Unter-
teils 9.

10.5 Gerdt lagern

Damit das Gerét im Schrank nicht zu hoch

ist, lassen sich die unterschiedlich groBen

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
Dampfkérbe 3.

5. Setzen Sie den Deckel 1 auf.

6. Setzen Sie die Dampfkérbe 3 auf das
Unterteil 9.

7. Verstauen Sie das Gerdat.

10.6 Gerdt entkalken

Je nach Wasserharte kénnen sich in dem

Gerdat Kalkablagerungen bilden. Diese soll-

ten Sie regelmé&Big entfernen, um Energie zu

sparen, die Lebensdauer des Gerdtes zu er-

hshen, sowie aus hygienischen Grinden.

1. Wischen Sie die verkalkten Stellen mit
einem Tuch ab, das Sie mit etwas Essig
getrankt haben.

2. Wenn der Dampferzeuger 13 stérker
verkalkt sein sollte, fillen Sie handelsib-
lichen Entkalker in das Unterteil @ und
lassen ihn Gber Nacht stehen.

WARNUNG vor Sachschaden!

© Keinesfalls darf das Gerdt eingeschaltet
werden, wdhrend es entkalkt wird. Dies
kdnnte zu Schaden fihren.

3. Spilen Sie anschlieBend grindlich
nach.

4. Verwenden Sie das Gerat erst wieder,
wenn es vollsténdig 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 Mill-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
fir das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehorteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmiill entsorgt werden, son-
dern missen an einer Annahmestelle fir das
Recycling von elekirischen und elektroni-
schen Gerdten abgegeben werden.

Dieses Recycling-Symbol mar-

kiert z. B. einen Gegenstand

oder Materialteile als fir die
Rickgewinnung wertvoll. Recy-

cling hilft, den Verbrauch von

Rohstoffen zu reduzieren und die Umwelt zu
entlasten. Informationen zur Entsorgung und

der Lage des ndchsten Recyclinghofes erhal-

ten Sie z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in
den Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen méch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in lhrem Land.

12. Problemlésung

Sollte lhr Gerét einmal nicht wie gewinscht
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese
Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei-
nes Problem, das Sie selbst beheben kon-
nen.

A GEFAHR durch Stromschlag!
® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge-
rat selbststandig zu reparieren.

Mégliche Ursachen /

Fehler Maf3nahmen

e st die Stromversor-
gung sichergestellt2

e Uberpriifen Sie den

Anschluss.

Hat der Uberhitzungs-

schutz das Gerdt aus-

geschaltet? (siche

“Uberhitzungs-

Keine Funktion

schutz” auf Seite 11)

13. Technische Daten
Modell:

Netzspannung:

SDG 950 C3
220-240V ~ 50 Hz

Schutzklasse: |
950 W

Leistung:




Verwendete Symbole

Gepriifte Sicherheit: Geréte mis-
sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und
gehen mit dem Produkisicher-
heitsgesetz (ProdSG) konform.

Mit der CEKennzeichnung erklért

die HOYER Handel GmbH die
EU-Konformitat.

Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
Materialien gekennzeichnet.
Das Material kann durch die
Recycling-Nummer in der Mitte
(hier: 21) und/oder ein Kirzel
(hier: PAP) spezifiziert werden.

>PP< |Das wiederverwertbare Material
ist als Polypropylen gekennzeich-
net.

~ Wechselspannung

Das Symbol kennzeichnet Teile,
die in der Spilmaschine gereinigt
werden kdnnen.

Es handelt sich um ein wiederver-
wertbares Produkt, das der erwei-
terten Herstellerverantwortung
sowie der Abfalltrennung unter-

liegt.
Das Produkt enthdlt kein
> Bisphenol A.

Technische Anderungen vorbehalten.

14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerdt 3 Jahre Go-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Méangeln
dieses Produkis stehen lhnen gegen den Ver-
kéufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.
Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-
sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschrénkt.

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 bendtigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl - fir Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerét 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
Médngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdahrleis-
tung nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetz-
te und reparierte Teile. Eventuell schon beim
Kauf vorhandene Schéden und Méngel mis-
sen sofort nach dem Auspacken gemeldet
werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-
lende Reparaturen sind kostenpflichtig.



Garantieumfang
Das Gerdt wurde nach strengen Qualitéts-

richtlinien sorgféltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft geprift.
Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschleif3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schddigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfdllt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemaf3 benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméaf3e 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 fir den privaten und
nicht fir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méBer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Cenfer vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anlie-

gens zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

e Bitte halten Sie fir alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 373078_2104
und den Kassenbon als Nachweis fir
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 Gerdtes.
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¢ Sollten Funktionsfehler oder sonstige Mén-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

e Ein als defekt erfasstes Produkt kdnnen
Sie dann unter Beifiigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
lhnen mitgeteilte Service-Anschrift Gber-
senden.

Auf www lidl-service.com kénnen Sie diese
und viele weitere Handbiicher, Produktvideos
und Installationssoftware herunterladen.

EFAE
5
[=]
www.lidI-service.com

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com)
und kdnnen mittels der Eingabe der Artikel-
nummer (IAN) 373078_2104 |hre Bedie-
nungsanleitung Sffnen.




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

@B Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 373078_2104

6-o- Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-

schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zundchst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBe 3
22761 Hamburg
DEUTSCHLAND
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Overview

MIN / MAX

Lid

Rice tray

Steamer baskets

Steam outlet

Collector

Handles with filling opening

Steam sleeve

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

Time selector (adjustable from O to 75 minutes)
Operating display (red)

Water level indicator

Steam generator

Power cable with power supply plug
Numbers of the steamer basket

Steam vents

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 dll, 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
cookerl!

Symbols on your appliance

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.

with this symbol will not change the
taste or smell of food.

er The food-safe material of devices
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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

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.

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

é 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.

Safety information



Instructions for safe operation
®© This device can be used by children aged 8 and over, provided
that they are supervised or have been instructed on how to use
this device safely and if they are aware of the resulting dangers.
Cleaning and maintenance by the user must not be carried out
by children unless they are 8 years or older and are supervised.
The device and the power cable must be kept away from chil-
dren younger than 8 years.
® This device can be used by people with restricted physical, sen-
sory or intellectual abilities or people without adequate experi-
ence and understanding if they are supervised or have been
instructed on how fo use this device safely and if they are aware
of the associated dangers.
® Children must not play with the device.
® 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 40).
® 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.
® This device is not infended 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 applico-
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.
® To prevent overheo’rlng, 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.

® Protect the base from moisture, water
DANGER for children! drops and water splashes: Failure to ob-
® Packing materials are not children's serve.this instruction may result in an
toys. Children should not be allowed to electrlco.l ShOCk hazard.
play with the plastic bags: there is arisk @ Should liquids enter the base, pull out
of suffocation. the mains plug immediately. Have the
© Keep the device out of the reach of chil- device checked before reusing.
dren. ® Never touch the device with wet hands.
®© Make sure that the surface under the de-

DA‘I’V'GER to znd from pets vice is dry.

and livestock! . .

© Electrical devices can represent a haz- A DANG'ER" Risk of electric
ard to pets and livestock. In addition, shock! o o
Onimcls can olso cause dcmoge to fhe ® Nevel’ pUt the deVlCe into Operahon |f

device. For this reason you should keep there are visible damages to the device
animals away from electrical devices at or the power cable or if the device has
all times. been dropped before.

©® Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible
grounded power socket whose voltage

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture!

© Th? base, the power cable and fh? corresponds fo the specifications on the
mains plug must .not'be immersed in wa- rating plate. The wall socket must contin-
ter or any other liquids. ve to be easily accessible after the de-

vice is plugged in.
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®

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.

To avoid any risk, do not make modifi-
cations fo the product.

& FIRE HAZARD!

O}

O}

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.

©® Never operate the steam cooker without
a steamer basket.

®© 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 l) and MIN (350 ml).

® 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.

©06
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4. Items supplied

1 bottom part @ with steam sleeve 7
1 collector 5

3 steamer baskets 3

1 rice tray 2

11id 1

1 operating instructions

Unpacking

1. Remove all parts from the packaging.

2. 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.
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 us-
ing it for the first time (see
“Cleaning and storing” on
page 40)!

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

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. The
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recess 8 fits over the small plastic tab
at the bottom of the bottom part 9.

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

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. Order from top to bottom:
steamer basket 3 on top of steamer

basket 2, steamer basket 2 on top of steam-
er basket 1. Steamer basket 3 cannot be di-
rectly placed on top of steamer basket 1.
The number 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

& FIRE HAZARD!

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

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.

WARNING! Risk of material damage!

© Never operate the steam cooker without
a steamer basket 3.

NOTE:

e the lid 1 fits on all three steamer bas-
kets 3. Therefore, you can also use
steamer basket 1, steamer basket 2 or
steamer basket 3 separately.

®  The maximum filling volume (1.2 1) is
sufficient for a cooking time of approx.
60 minutes.

Cooking

—

Take collector 5 out of bottom part 9.
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. The
recess 8 fits over the small plastic tab
at the bottom of the bottom part 9.
3. Pour clean drinking water info bottom
part 9:
- the filling volume is 350 mlto 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.
4. Put collector 5 in bottom part 9.

5. 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.

6. 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. Order
from top to bottom:

steamer basket 3 on top of steamer

basket 2,

steamer basket 2 on top of steamer

basket 1.

Steamer basket 3 cannot be directly

placed on top of steamer basket 1.

The number 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.

9. Select the desired cooking time on time
selector 10.

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

© N

NOTE: Always turn the timer control 10 un-
til the operating display 11 lights up. You
can then turn the timer control back to a low-
er cooking time. This is the only way fo en-
sure that an acoustic signal is issued after a
short cooking time.



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.

Take the lid 1 right off.

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.

w N

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.
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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 "0".

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 40).

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

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.
Order from top to bottom: steamer basket 3
on top of steamer basket 2, steamer

Using steamer baskets

basket 2 on top of steamer basket 1. Steam-

er basket 3 cannot be directly placed on top
of steamer basket 1.

Figure C: The sequence is precisely re-
versed for storing, when the steamer bas-
kets 3 fit inside one another fo save space.

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. Put the 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.

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 32.

e 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. Putthis steamer basket 3 in the steamer
and start cooking (see “Cooking” on

page 31).
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Fill steamer basket 2 with the food
which will take a moderate time to
cook.

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

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

Fill steamer basket 3 with the food
which will take the least time to cook.
Proceed as for steamer basket 2.
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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
quoted 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 occo-
sionally with a long cooking spoon.
Ensure that all the pieces are about the
same size. Arrange smaller pieces on
top.

Do not overill the steamer baskets 3 by
packing food in too tightly or covering
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 CoPkmg 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 400 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 info 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
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




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.

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.

Fish Quantity Co?klng Comments
time
Fish fillet  [250 g 10-15 min Fresh
Fish fillet  [250 g 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
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8.3 Cooking times - meat

e 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.

* Any fat still in the meat is reduced fur-

e 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

etc.).
ther by the steaming process.
Meat Quantity Co9klng Comments
time
Beef 250¢g 10-15 min In slices, e.g. 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.g. 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 efc.
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




8.4 Cooking times - rice

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

® Put the rice tray 2 in the top steamer
basket 3 so that no condensation can

drip into the

tray.

e Stir the rice occasionally.

When opening the lid 1, ensure you
are not hit by a cloud of hot steam and
ensure that no condensation drips into
the rice.

There are many different kinds of rice.
Follow the individual cooking instruc-
tions as far as the required quantity of
water is concerned.

Rice Quantity Cot:klng Comments
time
White rice
Normal 1 cup 45 - 50 min Add 1.5 cups of water
Long grain 1 cup 50 - 55 min Add 1.75 cups of water
Natural rice (brown)
Normal 1 cup 40 - 45 min Add 2 cups of water
Parboiled 1 cup 45 - 55 min 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.
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9. Recipes

9.1 Kassler ham with
sprouts and potatoes
Ingredients

e 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. Wash sprouts and put in basket 3.

2. Peel and quarter potatoes and put in
basket 2.

3. Place Kassler ham in steamer basket 1
and start cooking.

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

5. 20 minutes from the start of cooking,
open the steamer and insert steamer

basket 3.

6. Continue cooking until the time expires.

7. Season the potatoes with a little salt.

8. Season the sprouts with salt, pepper
and nutmeg.

9. 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

e 6 o o o o o

e 200 g rice

e Salt

Preparation

1. Dice the salmon fillet and put in a
bowl.

2. Sprinkle with lemon juice.

3. Scatter over some grated fresh ginger
and add a little salt.

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

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

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

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

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

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

10. Put rice tray 2 in steamer basket 1.

11. Choose the right cooking time for the
rice and start cooking.

12. Put the vegetables in steamer basket 2.

13. 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.

14. Put rice tray 2 in steamer basket 3.
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15. Put steamer basket 3 with rice tray 2 on
steamer basket 2 and continue cooking.

16. 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.

17. Put the fish in steamer basket 1.

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

19. Continue cooking until the time expires.

9.3 Filled curd cheese
dumplings

Ingredients

250 g low-fat curd cheese

1 egg

1 pinch salt

3 tbsp flour

2 tbsp ol

5 tbsp breadcrumbs

Chocolate or hazelnut chocolate spread

Preparation

1. Putall ingredients (except breadcrumbs,
chocolate or nougat cream) in a bowl
and knead into 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.
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10. Cleaning and storing
Clean the device prior to its first use!

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.

e 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.

2. Take off steamer baskets 3.

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.

10.2 Cleaning the bottom
part

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

Wipe off with clean water.

Do not use the appliance again until it
is completely dry.
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10.3 Cleaning the accessories 10.6 Descaling the appliance

® Clean all detachable accessories by
hand in a sink with dishwater or in the
dishwasher.

10.4 Assembling the
accessories

1. Put the 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. The
recess 8 fits over the small plastic tab
at the bottom of the bottom part 9.

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.

Put collector 5 in bottom part 9.

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.

w N

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.

This recycling symbol marks

e.g. an object or parts of the

material as valuable for recy-

cling. Recycling helps to re-

duce the consumption of raw
materials and protect the environment.

GB 41



Packaging
When disposing of the packaging, make

sure you comply with the environmental reg-

ulations applicable in your country.

12. Problem-solving

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it
yourself.

A DANGER of electric shock!

©® Do not attempt to repair the device your-

self under any circumstances.

Possible causes /

Fault Action
* Has the device been con-
nected to the power sup-
ply?
. Check the connection.
No function

Has the thermal cut-out
switched off the device?
(see “Thermal cut-out” on
page 32)

13. Technical
specifications

Model: SDG 950 C3

Mains voltage: |220-240V ~ 50 Hz

Protection class: |l

Power rating: 950 W
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Symbols used

S

Gepriifte Sicherheit (certified
safety): devices must comply with
the generally acknowledged
rules of technology and the Ger-
man Product Safety Act (Produkt
sicherheitsgesetz - ProdSG).
(Not for UK)

With the CE marking,

HOYER Handel GmbH declares
the conformity with EU guide-
lines.

This symbol reminds you to dis-
pose of the packaging in an envi-
ronmentally friendly manner.

Recyclable materials are marked
with the recycling symbol (3 ar-
rows). The material can be speci-
fied by the recycling number in
the centre (here: 21) and/or an
abbreviation (here: PAP).

>PP< |The recyclable material is
labelled as polypropylene.
~ AC voltage

The symbol identifies parts that
can be cleaned in the dishwasher.

It is a recyclable product which is
subject to an extended producer
responsibility and for which the

rules of waste separation apply.

FREE

The product does not contain
bisphenol A.

Subject to technical modifications.




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, or the purchase price will be
refunded. This warranty implies that within
the period of three years the defective de-
vice and the purchase receipt are presented,
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.

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: 373078_2104 and the purchase
receipt as a purchase verification for all in-
quiries.

¢ 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.

¢ |ffaulty 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.
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At www.lidl-service.com you can download
this and many other manuals, product vide-
os and installation software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

This QR code takes you directly to the Lidl Ser-
vice website (www.lidl-service.com), where
you can enter the article number (IAN)
373078_2104 to open your user instruc-
tions.

P
-, -
ﬂ Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

@B Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

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

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

@D Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 373078_2104
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AR Supplier
Please note that the following address is no

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

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBBe 3
22761 Hamburg
GERMANY
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1. Apercu de l'appareil

VONOGCCULDBOWON =~

=3

12
13
14
15
16
17

MIN / MAX

Couvercle

Panier a riz

Paniers de cuisson & 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 (réglable de O & 75 minutes)
Voyant de fonctionnement (rouge)

Indicateur du niveau d’eau

Producteur de vapeur

Cable de raccordement au secteur avec fiche secteur
Numéros des paniers & cuisson

Orifices pour vapeur

Enrouleur de céble



Merci beaucoup Jpovr
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 premiére utili-
sation.

¢ Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

¢ L'appareil ne doit étre utilisé
qu'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 lI'appareil

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 &
cet effet.

lents matériaux ne peuvent pas dé-
naturer le godt ni I'odeur des
aliments.

er Ce symbole indique que ces excel-
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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

DANGER ! Risque de bri-
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 |'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de |'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.



Instructions pour une utilisation en toute sécurité
®© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus lors-
qu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utilisation en
toute sécurité de |'appareil et ont compris les risques qui en ré-
sultent. Le nettoyage et |'entretien de 'appareil par |'utilisateur ne
doivent pas étre effectués par des enfants, sauf s'ils sont dgés de 8
ans et plus et s'ils sont surveillés. L'appareil et son cable de raccor-
dement doivent étre tenus hors de portée des enfants de moins de
8 ans.
®© Cet appareil ne peut étre utilisé par des personnes ayant des capa-
cités physiques, sensorielles ou mentales restreintes ou un manque
d'expérience et de connaissance que lorsqu'elles sont surveillées
ou qu'elles ont été informées de I'utilisation sire de I'appareil et ont
compris les risques qui y sont liés.
® Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
© Les surfaces de |'appareil peuvent devenir chaudes lors
& du fonctionnement. Lorsque |'appareil est en marche,
touchez-le uniquement au niveau du sélecteur de temps
ou des poignées. Lorsque l'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 piéces et surfaces
qui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyage et entre-
posage » & la page 63).
®© Si le céble de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
magé, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service aprés-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour éviter
les mises en danger.
® La base, le céble de raccordement au secteur et la fiche secteur ne
doivent pas étre plongés dans |'eau ou dans un autre liquide.
®© Si du liquide pénétre dans la base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contréler |'appareil avant de le remettre en ser-
vice.
®© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systéme de commande & distance séparé.
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®© Cet appareil est également destiné & une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
. dans des cuisines du personnel aménagées dans des mago-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
. dans des propriétés agricoles ;
. par des clients dans des hétels, motels et d'autres logements ;
. dans des pensions offrant le petit déjeuner.
© Afin d'éviter une surchauffe, ne couvrez jamais '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
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 briler.
® Veillez & ce qu'aucun liquide ne déborde sur la fiche de raccorde-
ment de 'appareil.
® Veuvillez noter que la surface de I'élément de chauffage reste en-
core chaude aprés ['utilisation.

DANGER ! Risque
A DANGER pour les enfants ! d'électrocution en raison
Le matériel d'emballage n'est pas un de I’humidité !
jouet. Les enfants ne doivent pas jouer @ La base, le cable de raccordement au
avec les sachets en plastique. Ceux-ci secteur et la fiche secteur ne doivent
présentent un risque d'asphyxie. pas étre plongés dans I'eau ou dans un
©® Conservez |'appareil hors de portée des autre liquide.
enfants. © Protégez la base contre I'humidité, les
DANGER pour et provoqué gouttes et les éclaboussures : il existe un

risque d'électrocution.

® Sidu liquide pénétre dans la base, dé-
branchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contréler |'appareil avant de
le remettre en service.

© N'utilisez pas I'appareil avec les mains

mouvillées.

Veillez & ce que le support situé sous

I'appareil soit sec.

par les animaux
domestiques et d'élevage !
© Lles 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.

O]
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DANGER ! Risque
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 &
une prise de contact de protection correc-
tement installée, facilement accessible et
dont la tension correspond & l'indication
située sur la plaque signalétique. Aprés
avoir branché |'appareil, la prise de cou-
rant doit rester facilement accessible.
Veillez & ce que le céble d'alimentation
ne soit pas endommagé par les bords
coupants ou les zones chaudes.

Lors de I'utilisation de |'appareil, le
cdble de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.

L'appareil nest pas complétement isolé
du secteur méme aprés |'avoir éteint
avec |'interrupteur marche/arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Pour débrancher I'appareil, tirez tou-
jours sur la fiche, jamais sur le céble.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant, ...

... lorsqu'une panne survient,

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

... en cas d'orage.

Si le céble d'alimentation est endomma-
gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service aprés vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-
fectuez aucune modification au niveau
de |'article.

O]

©

©
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DANGER ! Risque
d'incendie !
Avant de metire |'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
séche et résistante & la chaleur.
Il n'est pas nécessaire de surveiller en
permanence |'appareil lors du fonction-
nement, un contrdle régulier suffit. Cela
vaut notamment si les temps de cuisson
réglés sont trés longs.

DANGER ! Risque de

brolures !
Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque |'appareil est en marche, tou-
chezle uniquement au niveau du sélec-
teur de temps ou des poignées.
Lorsque l'appareil est en marche,
utilisez toujours des maniques
ou des gants de cuisine pour sai-
sir les paniers de cuisson a la va-
peur ainsi que les accessoires.
Ne transportez |'appareil que lorsqu'il
est refroidi.
Avant de nettoyer |'appareil, attendez
qu'il ait refroidi.

DANGER ! Risque de
brdlures !
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.

La vapeur d'eau qui s'échappe risque
de vous briler.



AVERTISSEMENT : risque de

dommages matériels !

® Ne faites jamais fonctionner le cuiseur
vapeur sans eau. Cela pourrait entrai-
ner une surchauffe de I'appareil.

® Ne faites jamais fonctionner le cuiseur
vapeur sans panier de cuisson & la va-
peur.

© Veillez & ce qu'il n'y ait jamais ni trop ni
trop peu d'eau dans |'appareil. L'indico-
teur du niveau d'eau vous permet de lire
le niveau d'eau. Il doit toujours se trou-
ver entre MAX (1,2 ) et MIN (350 ml).

® Ne placez jamais |'appareil directe-
ment sous un meuble suspendu car la
vapeur est évacuée vers le haut et pour-
rait endommager le meuble.

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

© L'appareil et ses accessoires ne doivent
pas étre mis dans un four & micro-ondes.

© Ne placez jamais |'appareil sur des sur-
faces trés chaudes (comme les plaques
de cuisson) ni & 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 laques 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 |'appareil.

© N'utilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.
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4. Eléments livrés

1 base 9 avec gaine & vapeur 7

1 bac récupérateur 5

3 paniers de cuisson & la vapeur 3
1 panier & riz 2

1 couvercle 1

1 mode d’emploi

Déballage de I'appareil

1. Sortez toutes les piéces de I'emballage.

2. Vérifiez que foutes les pigces sont pré-
sentes et en bon état.

5. Avant la premiére
utilisation

& DANGER ! Risque d'incendie !

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

& DANGER ! Risque de brilures !
© Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque |'appareil est en marche, tou-
chez-le uniquement au niveau du sélec-
teur de tfemps 10 ou des poignées 6.
REMARQUE : comme |'appareil a été lége-
rement graissé avant la livraison, il est pos-
sible qu’une légére formation de fumée ou
d’odeur se produise lors de la premiére utili-
sation. Ceci ne présente aucun danger et
cesse peu aprés. Veillez & assurer une aéra-
tion suffisante pendant ce temps.

¢ Nettoyez 'appareil avant pre-

miére utilisation (voir « Net-
toyage et entreposage » a la
page 63) !

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



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

sorte que I'encoche 8 sur la gaine & vo-

peur soit alignée au coin avant
gauche. L'encoche 8 saisit le petit nez
en plastique prévu sur le fond de la
base 9.

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

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

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

REMARQUE : Veillez & |'ordre correct des
paniers de cuisson & la vapeur 3, car ceux-
ci ne sont pas tout & fait de la méme faille.
Ordre du haut vers le bas : panier de cuis-
son & la vapeur 3 sur le panier de cuisson &
la vapeur 2, panier de cuisson & la
vapeur 2 sur le panier de cuisson & la
vapeur 1. Le panier de cuisson & la vapeur
3 ne peut pas étre placé directement sur le
panier de cuisson & la vapeur 1. Le numéro
du panier 15 est inscrit sur les poignées.

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

7. Mettez le couvercle 1 sur le panier de
cuisson & 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 &

10 min sur le sélecteur de temps 10.

10. L'appareil commence & 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 & présent opérationnel.

6. Utilisation de I’'appa-
reil

6.1 Cuisson

& DANGER ! Risque d'incendie !

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

& DANGER ! Risque de brilures !
© Lles surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque 'appareil est en marche, tou-

chezle uniquement au niveau du sélec-
teur de temps 10 ou des poignées 6.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

® Ne faites jamais fonctionner le cuiseur
vapeur sans panier de cuisson 4 la va-
peur 3.

REMARQUES :

® le couvercle 1 convient & tous les
3 paniers de cuisson & la vapeur 3.
Vous pouvez ainsi également utiliser le
panier de cuisson & la vapeur 1, le pa-
nier de cuisson a la vapeur 2 ou le po-
nier de cuisson & la vapeur 3
séparément.

* La contenance maximale en eau (1,2 1)
suffit pour un temps de cuisson d'env.
60 minutes.

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

2. Figure E : placez la gaine & vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle
sorte que I'encoche 8 sur la gaine & vo-
peur soit alignée au coin avant
gauche. L'encoche 8 saisit le petit nez
en plastique prévu sur le fond de la
base 9.
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3. Remplissez la base 9 d’eau potable :

- La quantité de remplissage est de
350mla 1,21

- Figure A : Veillez & ce que le ni-
veau d'eau dans |'indicateur du ni-
veau d’eau 12 se situe foujours entre
MIN et MAX.

- Figure B: Lorsque le bac récupéro-
teur 5 est en place, vous pouvez
également verser |'eau par |'ouver-
ture de remplissage 6 des poignées.

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

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

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

Veillez & I'ordre correct des paniers de

cuisson & la vapeur 3, car ceuxi ne

sont pas fout & fait de la méme taille.

Ordre du haut vers le bas :

panier de cuisson & la vapeur 3 sur le

panier de cuisson & la vapeur 2,

panier de cuisson & la vapeur 2 sur le

panier de cuisson & la vapeur 1.

Le panier de cuisson & la vapeur 3 ne

peut pas étre placé directement sur le

panier de cuisson & la vapeur 1. Le nu-
méro du panier 15 est inscrit sur les
poignées.

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

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

9. Réglez le temps de cuisson souhaité sur
le sélecteur de temps 10.

10. L'appareil commence & chauffer et le
voyant de fonctionnement 11 est allu-
mé.
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REMARQUE : Tournez toujours suffisam-
ment le sélecteur de temps 10 jusqu’a ce
que le voyant de fonctionnement 11 s’al-
lume. Vous pouvez ensuite ramener le sélec-
teur de temps sur un temps de cuisson moins
long. Le signal sonore ne peut retentir
qu’ainsi, méme & la fin d’un court temps de
cuisson.

6.2 Verifier le juste point de
cuisson

& DANGER ! Risque de brilures !
© 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.

Faites attention & 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 & cuire entre-
temps, procédez comme suit :

1. Ouvrez prudemment le couvercle 1 en

le soulevant d’abord un peu & l'arriére

de I'appareil pour que la vapeur puisse
s’échapper dans la direction qui vous
est opposée.

Retirez totalement le couvercle 1.

Vérifiez la cuisson de |'aliment avec

une baguette longue ou une

fourchette :

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

- Si I'aliment n’est pas encore cuit, re-
mettez le couvercle 1 en place et

wn



laissez |'appareil continuer & fonc-
tionner.

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

pére MIN pendant ['utilisation, vous devez

remettre de |'eau pour que |'appareil ne

marche pas & sec et ne surchauffe pas.

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

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

6.4 Terminer le
fonctionnement

& DANGER ! Risque de brilures !

®© 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
briler.

1. Une fois le temps de cuisson réglé
écoulé, un signal sonore retentit et |'ap-
pareil s'arréte.

2. Si vous souhaitez arréter |'appareil
avant la fin du femps de cuisson réglé,
tournez le sélecteur de temps 10 sur
« o ».

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

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

5. Aprés chaque utilisation, nettoyez soi-
gneusement |'appareil (voir « Net-
toyage et entreposage » & la page 63).

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, |'appareil s'arréte au-

tomatiquement.

® Dans ce cas, débranchez la fiche sec-
teur 14 et laissez |'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

& DANGER ! Risque de brilures !
® 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 pratiquement 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 particuliérement recom-
mandée pour préparer les plats pour bébé.



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 vo-
peur 3.

Les paniers de cuisson & la vapeur 3 sont de
taille différente et sont numérotés. Le numé-
ro 15 correspondant est indiqué sur la poi-
gnée du panier de cuisson & la vapeur 3.
Ordre du haut vers le bas : panier de cuis-
son & la vapeur 3 sur le panier de cuisson &
la vapeur 2, panier de cuisson & la

vapeur 2 sur le panier de cuisson & la
vapeur 1. Le panier de cuisson & la vapeur
3 ne peut pas étre placé directement sur le
panier de cuisson & la vapeur 1.

Figure C: Pour le rangement, procéder
dans |'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 & la vapeur 3.

Si vous utilisez tous les 3 paniers de cuisson
& 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 & la vapeur inférieur sont
cuits un peu plus vite que les ceufs dans les
paniers de cuisson & la vapeur supérieurs.
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7.3 Cuire du riz et des
liquides

Dans le panier & 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 & riz 2 dans n'importe
quel panier de cuisson & la vapeur 3.

REMARQUE : Si vous utilisez plusieurs pa-
niers de cuisson & la vapeur, le panier a riz
doit se trouver dans le panier de cuisson &
la vapeur 3 supérieur pour que rien ne
puisse goutter dans le panier & riz 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 & la

vapeur 3 les uns sur les autres, respectez les
points suivants :

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

e 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 cefte
raison, veuillez considérer “ Vérifier le
juste point de cuisson ” & la page 54.

* Brassez ou retournez de temps en temps
les aliments & cuire avec une longue
cuillere.



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

Exception : || est recommandé de tou-
jours faire cuire la viande et le poisson
dans le panier de cuisson & la vapeur 3
inférieur pour que les gouttes de jus ne
tombent pas sur les autres aliments.
Placez ce panier de cuisson & la va-
peur dans le cuiseur vapeur 3 et com-
mencez la cuisson (voir « Cuisson » &
la page 53).

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

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

Retirez totalement le couvercle 1.
Placez le panier de cuisson & la vapeur
2 sur le panier de cuisson & la vapeur
1 et refermez le couvercle 1.
Remplissez le panier de cuisson & la
vapeur 3 avec les aliments qui mettent
le moins longtemps & cuire.

Continuez comme décrit plus haut pour
le panier de cuisson & 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 :

[ )

la taille et la fraicheur des aliments

le niveau de remplissage des paniers de
cuisson & la vapeur

la position du panier de cuisson & la va-
peur 3 (en haut ou en bas)

la température de |'eau (les temps indi-
qués se rapportent & de |'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 & cuire avec une longue
cuillére.

Veillez & ce que les morceaux soient &
peu prés de la méme taille. Placez les
morceaux plus petits en haut.

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



8.1

Temps de cuisson pour
les léegumes

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 & feuilles doivent cuire le
moins de temps possible pour ne pas
perdre leur couleur.

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

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

Temps de

Quantité .
cuisson

Légumes

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 & 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 g 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

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
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Légumes Quantité Ten?ps de Remarques
cuisson

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

terre brasser/retourner & 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 & plat dans le panier de cuisson &
la vapeur, poser la 2e rangée en croix
par dessus

Artichauts 2 - 3 moyens|50 - 55 min les poser dans le panier de cuisson & la
vapeur la téte & I'envers pour que |'eau
de condensation puisse s'écouler

8.2 Temps de cuisson pour
le poisson

®  Vous pouvez faire cuire le poisson conge-
|é comme du poisson frais. Veillez & que
les différents morceaux soient séparés les
uns des autres pour que la vapeur puisse

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 & |'intérieur. Un poisson trop cuit
peut devenir sec.

Poisson Quantité Temps 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 fotalement ouvertes
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8.3 Temps de cuisson pour

la viande

* Choisissez uniquement 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 &

* Le gras qui se trouve encore sur la
viande est encore réduit par la vapeur.

¢ |l estimportant que tout particuliérement
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 Tenjps de Remarques
cuisson

Viande de 250 g 10- 15 min en tranches, p. ex. un steak, du rosbif
boeuf
Boulettes de 500 g 22 - 24 min en viande hachée de beeuf ou un mélange
viande de viande hachée
Viandede 400 gou |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 uniquement des saucisses cuites, p. ex. des

saucisses de Francfort, des saucisses & 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 &tre bien cuite
poulet éventuellement, faire rétir sous le grill aprés

la cuisson
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8.4 Temps de cuisson pour

le riz

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 & riz 2 dans le panier
de cuisson & la vapeur 3 supérieur pour
que |'eau de condensation ne puisse
pas goutter dans le panier.

Brassez le riz de temps en temps.
Lorsque vous enlevez le couvercle 1,
veillez & ne pas entrer en contact avec
le nuage de vapeur brilante et & ce
qu’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 Ten!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
rizau lait  [100g+30g |75 - 80 min ajouter du lait chaud & la place de I'eau en
(pudding au |de sucre quantité correspondante
riz

)

8.5 Temps de cuisson pour

les ceufs
CEufs Quantité Q:’cmme Temps de Remarques
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 & la va- cuisson & la vapeur.
peur 3 - Les ceufs dans les paniers de

cuisson & la vapeur inférieurs
sont cuits un peu plus tét que
ceux dans les paniers de
cuisson & la vapeur 3 supé-
rieurs.
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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 fotal : 45 minutes

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

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

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

4. Auboutde 5 & 10 minutes, ouvrir le
cuiseur vapeur et mettre en place le pa-
nier de cuisson a la vapeur 2. Pour-
suivre la cuisson.

5. 20 minutes aprés le début de cuisson,
ouvrir le cuiseur vapeur et mettre en
place le panier de cuisson & la
vapeur 3.

6. Poursuivre la cuisson jusqu’a écoule-

ment du temps total.

Saler légérement les pommes de terre.

Assaisonner les choux de Bruxelles

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

cade.

9. Préparez la sauce de votre choix et ser-
vez-celleci avec votre plat.

© N
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9.2 Filet de saumon aux
légumes 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

e 200gderiz

o Sel

Préparation :

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

2. Arroser de quelques gouttes de jus de
citron.

3. Parsemer légérement de gingembre
frais rapé et saler légérement.

4. Réserver jusqu'd la cuisson pour que
les épices s'infusent.

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

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

7. Assaisonner la marinade avec du
poivre de Cayenne, un peu de gingem-
bre rdpé, une pincée de sel et du curry.

8. Arroser les légumes découpés en petits
morceaux de quelques gouttes de mari-
nade et laisser mariner 30 minutes mi-
nimum.

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

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

11. Choisissez le temps de cuisson corres-
pondant au riz cuisiné et démarrez la
cuisson.
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12. Disposez les légumes dans le panier de
cuisson & la vapeur 2.

13. 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 & la vapeur
2 avec les légumes sur le panier de
cuisson & la vapeur 1.

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

15. Disposez le panier de cuisson & la va-
peur 3 avec le panier & riz 2 sur le po-
nier de cuisson a la vapeur 2 et
poursuivez la cuisson.

16. 8 minutes avant la fin du temps de cuis-
son, ouvrez le cuiseur vapeur, refirez le
panier de cuisson & la vapeur 3 avec
le riz et le panier de cuisson & la va-
peur 2 avec les légumes.

17. Disposez le poisson dans le panier de
cuisson & la vapeur 1.

18. Réinsérez le panier de cuisson & la va-
peur 2 avec les légumes, puis le panier
de cuisson & la vapeur 3 avec le riz.

19. Poursuivez la cuisson jusqu’a écoule-
ment du temps sélectionné.

9.3 Knédel 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 (sauf la cha-
pelure, le chocolat ou la créme au nou-
gat) dans un saladier et malaxer de
sorte & obtenir une péte lisse.

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

3. Aplatir légérement les morceaux, les
garnir de chocolat ou de créme au nou-
gat et former de petits Knédel (ra-
violes).

4. Répartir les Knédel dans les paniers de
cuisson & la vapeur.

5. Laisser cuire 15 minutes dans le cuiseur
vapeur.

Conseils :

® Vous pouvez tourner les Knédel prépa-
rés dans de la nougatine avant cuisson.

* Ala place de la nougatine, vous pou-
vez également prendre de la chapelure
que vous aurez préalablement fait dorer
précautionneusement dans du beurre.

¢ Une sauce & la vanille accompagne
également trés bien cette recette.

10. Nettoyage et entre-
posage

Nettoyez l'appareil avant la pre-

miére utilisation !

DANGER ! Risque d'électrocu-
tion !
© Débranchez la fiche secteur 14 de la
prise de courant avant de nettoyer |'ap-
pareil.

& DANGER ! Risque de brilures !

© Laissez toutes les pigces refroidir avant
le neftoyage.

AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© N'utilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.

* Nettoyez I'appareil aprés chaque utili-
sation et éliminez tous les restes d'ali-
ments.



10.1 Démonter I"appareil

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

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

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

4. Retirez le bac récupérateur 5.

5. Figure E : soulevez la gaine & vo-
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.

Rincez ensuite & |'eau propre.

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

w N

10.3 Nettoyage des
accessoires

* Nettoyez tous les accessoires amovibles
a la main dans un évier avec de |'eau et
du produit vaisselle ou dans le lave-vais-
selle.

10.4 Assembler les
accessoires

1. Placez les fonds dans les paniers de
cuisson & la vapeur 3 :

- Mettez les fonds en place de fagon &
ce que les petits creux pour les ceufs
pointent vers le bas.

Les crochets dans les paniers de cuisson
4 la vapeur 3 doivent exactement cor-
respondre aux orifices dans les fonds.
Enfoncez les fonds dans le panier de
cuisson & la vapeur 3 jusqu’a ce
qu'ils s’encliquettent de maniére au-

dible.

64 (FR)

2. Figure E : placez la gaine & vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle
sorte que I'encoche 8 sur la gaine & vo-
peur soit alignée au coin avant
gauche. L'encoche 8 saisit le petit nez
en plastique prévu sur le fond de la
base 9.

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 & la vapeur 3 de taille

d|fFerente (Figure C).

Figure F : enroulez le cable de rac-
cordement au secteur 14 dans |'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 & la vapeur
n° 1 dans le n°® 2 et ensuite les deux
dans le panier de cuisson & la vapeur
n° 3.

4. Placez le panier & riz 2 dans les po-
niers de cuisson & 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 I'appareil.

10.6 Détartrer I'appareil

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

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

2. Sile producteur de vapeur 13 présente
des dépéts de calcaire importants, met-
tez un détartrant courant dans la
base 9 et laissezle agir toute une nuit.



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 |'Union

européenne, le produit doit

faire |'objet d'une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et & 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.

Ce symbole de recyclage iden-

tifie p. ex. un objet ou des par-

ties de matériaux comme étant
recyclables. Le recyclage

contribue & réduire |'utilisation

de matiéres premiéres et & protéger I'envi-
ronnement.

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

2

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

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.

DANGER ! Risque d'électrocu-
tion !
© N'essayez en aucun cas de réparer
I'appareil vous-méme.

Cause possible /

Probléeme .
solution

e L'alimentation électrique
estelle établie
correctement 2
Vérifiez le branchement.
La protection contre la
surchauffe atelle arrété
I'appareil 2 (voir « Pro-
tection contre la sur-
chauffe » & la page 55)

Aucun fonc-
tionnement

13. Caractéristiques

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




Symboles utilisés

Gepriifte Sicherheit (sécurité
contrélée): les appareils doivent
satisfaire aux Régles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes & la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz - ProdSG).

S

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

Ce symbole rappelle qu'il faut éli-
miner I'emballage en respectant
A I'environnement.

Les matériaux recyclables sont
marqués par le symbole du recy-
mr |clage (3 fléches). Le matériau
peut étre spécifié par le numéro
de recyclage au milieu (ici : 21)

et/ou un sigle (ici : PAP).

>PP< |Le matériau recyclable est mar-
qué comme étant du polypropy-
léne.

~ Tension alternative

Le symbole représente les piéces
pouvant étre nettoyées au lave-
vaisselle.

Le produit est recyclable, soumis

a la responsabilité élargie du pro-
ducteur et doit faire 'objet d'un tri
sélectif.

Ce produit ne contient pas de bis-
sPa)) |phénol A.

Sous réserves de modifications techniques.
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14. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
France

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez
de droits Iégaux 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 1217-4 4 1217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 &

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 dun 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 go-
rantie qui restait & courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de |'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 |'installation lorsque
celleci 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 :

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

- s'il présente les qualités qu'un ache-
teur peut légitimement 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 & tout usage spécial
recherché par |'acheteur, porté & 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 & compter de la déli-
vrance 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 & l'usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que |'acheteur ne I'aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s'il les avait connus.

Article 1648 1er alinéa du Code
civil

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

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & 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, ou le prix d'achat est
remboursé. Les conditions pour faire valoir
la garantie sont que I'appareil et la preuve
d’achat (ticket de caisse) soient présentés
dans un délai de trois ans et que le défaut
ainsi que le moment ov il est survenu soient
briévement 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 & |'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
légales 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 |'achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.



Etendue de la garantie

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

La garantie s'applique 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.
les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres piéces en
verre.

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-indiquées ou déconseillées dans le
mode d'emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, 'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
* Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 373078_2104 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

* Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére 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.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'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 'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
373078_2104.

T

ﬂ Centre de service
Service France

Tel.: 0800 919270

E-Mail: hoyer@lid|.fr

IAN : 373078_2104



Gq-j- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBe 3
22761 Hamburg
ALLEMAGNE

15. Garantie de
HOYER Handel GmbH
valable pour la
Belgique

Chére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans & 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.

Conditions de garantie

Le délai de garantie commence & la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des frois 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 briévement 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.

Durée de garantie et requétes
légales 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 |"achat doivent étre signalés im-
médiatement aprés le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations &
effectuer sont payantes.
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Etendue de la garantie

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

La garantie s'applique 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.
les interrupteurs, batteries, sources
d'éclairage ou d'autres piéces en
verre.

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-indiquées ou déconseillées dans le
mode d'emploi doivent impérativement étre
évitées.

Le produit est exclusivement congu pour un
usage privé non commercial. La manipula-
tion non autorisée et non conforme, 'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Déroulement en cas de garantie
Pour assurer un traitement rapide de votre
demande, respectez les éléments suivants :
* Pour toute demande, tenez & disposition
le numéro d'article
IAN : 373078_2104 et le ticket de
caisse comme preuve d'achat.

* Vous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur l'autocollant apposé &
I'arriére 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.
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* Envoyez ensuite gratuitement & |'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 'indication du défaut ainsi que
du moment o il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous pouvez télé-
charger ce mode d’emploi ainsi que ceux
d’autres produits, des vidéos sur les produits
et des logiciels d'installation.

[=]

%
PDF ONLINE
www.lidl-service.com

Ce code QR vous permet d'accéder directe-
ment & la page du service client Lid|
(www.lidl-service.com) et vous permet d'ou-
vrir votre mode d'emploi lorsque vous avez
saisi le numéro d'article (IAN)
373078_2104.

Centre de service

Service Belgique
Tel.. 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

IAN : 373078_2104



6—@- Fournisseur

Attention | L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez

d’abord le centre de service cité plus haut.

HOYER Handel GmbH
Taskspristrafe 3
22761 Hamburg
ALLEMAGNE
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Overzicht

MIN / MAX

Deksel

Rijstschaal

Stoommanden

Stoomuitlaat

Opvangschaal

Handgrepen met vulopening

Stoomhuls

Uitsparing (aan de rand van de stoomhuls)
Ondergedeelte

Tijdkeuzeknop (instelbaar van O tot 75 minuten)
Werkingsindicator (rood)
Waterpeilindicatie

Stoomgenerator

Netaansluitsnoer met stekker

Nummers van de stoommanden
Stoomopeningen

Kabelopwikkeling



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 véér
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 vit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
stoomkoker!

Symbolen op het apparaat

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.

er Dit symbool geeft aan, dat materia-

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:
GEVAAR! Hoog risico: het niet in
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.
AANWWZING: toedrachten en bijzonder-
heden waarop tijdens het gebruik van het
apparaat moet worden gelet.



Instructies voor een veilig gebruik
© Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
ouder, wanneer ze onder toezicht staan of met betrekking tot het
veilige gebruik van het apparaat instructies hebben gekregen en
de daaruit voortvloeiende gevaren hebben begrepen. De reini-
ging en het onderhoud door de gebruiker mogen niet door kin-
deren worden uitgevoerd, tenzij zij 8 jaar of ouder zijn en onder
toezicht staan. Houd het apparaat en het aansluitsnoer vit de
buurt van kinderen die jonger zijn dan 8 jaar.
®© Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met beperkte
fysieke, sensorische of mentale capaciteiten of een gebrek aan
ervaring en kennis, wanneer ze onder toezicht staan of met be-
trekking tot het veilige gebruik van het apparaat instructies heb-
ben gekregen en de daaruit voortvloeiende gevaren hebben
begrepen.
®© Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
®© 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 88).
©® 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.



® Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.
© 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.

Houd dieren daarom altijd vit de buurt
GEVAAR voor kinderen! van elekirische apparaten.
©® Verpakkingsmateriaal is geen speel- GEVAAR van een elekiri-
goed. Kinderen mogen niet met de plas- sche schok door vocht!

tic zakken spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.
© Bewaar het apparaat buiten bereik van

©® Het ondergedeelte, het netaansluit-
snoer en de stekker mogen niet in water
of andere vloeistoffen worden onderge-

kinderen. dompeld.
GEVAAR voor en door ©® Bescherm het ondergedeelte tegen
huis- en gebruiksdieren! vocht, druppel- of spatwater: anders be-
® Er kunnen gevaren voor huis- en ge- stc;otker gevaar voor een elekirische
schok.

bruiksdieren van elektrische apparaten
vitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.

® Wanneer er vloeistof in het ondergedeel-
te terechtkomt, moet de stekker direct uit
het stopcontact worden getrokken. Voor
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een volgende ingebruikname het appo-
raat laten controleren.

© Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

© Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

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 typeplaatie.
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 vitschakelen 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 hoeft 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.

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.
©® Woacht 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.

©® Gebruik de stoomkoker nooit zonder
een stoommand.

© 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)kastie, omdat er stoom
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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 magnefron worden gezet.

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

© 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

Ulfpakken
Haal alle onderdelen uit de verpak-
king.

2. Controleer of alle onderdelen volledig
zijn en of ze onbeschadigd zijn.

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.
AANWWZING: 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
tijld 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 88)!

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. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
zo op de stoomgenerator 13 dat de vit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de
voorste linkerhoek wijst. De vitspa-
ring 8 grijpt via het kunststof nokje in
de bodem van het ondergedeelte 9.

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

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

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



AANWWUZING: Let op de juiste volgorde
van de stoommanden 3, omdat deze elk een

iets andere grootte hebben. Volgorde van bo-
ven naar beneden: Stoommand 3 op stoom-

mand 2, stoommand 2 op stoommand 1.
Stoommand 3 kan niet direct op stoommand

1 worden gezet. Het nummer van de stoom-

mand 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.

10. 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.

6. Bedienen van het
apparaat

6.1 Stoomkoken

A 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.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

® Gebruik de stoomkoker nooit zonder
een stoommand 3.

AANWUZING:

e  het deksel 1 past op alle 3 de stoom-
manden 3. U kunt dus ook stoom-
mand 1, stoommand 2 of stoommand 3
apart gebruiken.

® De maximumvulling water (1,2 1) is vol-
doende voor een gaartijd van ca.

60 minuten.

1. Haal de opvangschaal 5 uit het onder-
gedeelte 9.

2. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
zo op de stoomgenerator 13 dat de uit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de
voorste linkerhoek wijst. De vitspa-
ring 8 grijpt via het kunststof nokje in
de bodem van het ondergedeelte 9.

3. Doe zuiver drinkwater in het onderge-
deelte 9:

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

- Afbeelding A: Zorg ervoor dat het
waterpeil in de waterpeilindicatie 12
steeds tussen MIN en MAX staat.
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- Afbeelding B: Bij geplaatste op-
vangschaal 5 kunt u het water er ook
via de handgrepen met vulope-
ning 6 in gieten.

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

5. Doe het te bereiden voedsel in de stoom-
manden 3. U kunt 1, 2 of 3 stoomman-
den gebruiken. Let erop dat niet alle
gaten in de bodem van de stoomman-
den 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. Volgorde van
boven naar beneden:

Stoommand 3 op stoommand 2,

stoommand 2 op stoommand 1.

Stoommand 3 kan niet direct op stoom-

mand 1 worden gezet. Het nummer

van de stoommand 15 staat op de
handgrepen.

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.

AANWWZING: Draai de tijdkeuze-

knop 10 altijd zover, totdat de werkingsin-
dicator 11 brandt. Dan kunt u de
tijdkeuzeknop terugdraaien naar een korte-
re gaartijd. Alleen zo klinkt er ook een ge-
luidssignaal aan het einde van een korte
gaartijd.

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 fe tillen, zo-

dat de stoom van u vandaan kan ont-
snappen.

Haal het deksel 1 er helemaal af.

Controleer de toestand van het voedsel

met een lange pen of een vork:

- Wanneer het voedsel klaar is, draai
de tijdkeuzeknop 10 dan op "0" 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.

wn

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.



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 véér afloop van
de ingestelde kooktijd wilt uitschakelen,
draai de tijdkeuzeknop 10 dan op "0".

3. Woacht 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 88).

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.

e 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.

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-
liikheden 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

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.

Volgorde van boven naar beneden:
Stoommand 3 op stoommand 2, stoom-
mand 2 op stoommand 1. Stoommand 3
kan niet direct op stoommand 1 worden ge-
zet.

Afbeelding C: Bij het opbergen is de volg-
orde precies omgekeerd; dan passen de
stoommanden 3 ruimtebesparend in elkaar.

Stoommanden gebruiken



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.

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.

AANWUZING: 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-
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punt controleren” op pagina 80 in
acht.

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

Vul 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.

Zet deze stoommand 3 in de stoomko-
ker en begin met het stoomkoken (zie
“Stoomkoken” op pagina 79).

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

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

Haal het deksel 1 er helemaal of.

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

Vul stoommand 3 met de levensmiddelen
die de kortste kooktijd nodig hebben.
Ga verder zoals eerder met
stoommand 2.



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-

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.

8.1 Kooktijden groenten

Bereid de groente voor door stronkjes
eraf te snijden en grote groente in even
grote stukken te snijden.

Bladgroenten moeten zo kort mogelijk

ter)

® persoonlijke voorkeuren (beetvast of
zacht).

AANWUZINGEN:

e Roer of keer het voedsel af en toe om

met een lange pollepel.

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

worden gekookt, zodat ze hun kleur
niet verliezen.

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

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

bovenaan.
Groente Ho:;zel- 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
Spruities  [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 schijfies gesneden
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Spinazie [400 g 15-20 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
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Groente Ho:e\gjel- Kooktijd Opmerkingen
Padden- [200 g 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 naar beneden in de stoom-
ken delgrote mand leggen, zodat condenswater kan weglo-
pen

8.2 Kooktijden vis

e Diepvriesvis kan zonder ontdooien

worden stoomgekookt. Zorg ervoor dat
de afzonderlijke stukken van elkaar ge-

kan komen. Bij dikkere stukken kan de
kooktijd enkele minuten langer zijn.

¢ Controleer de kooktijd. Te kort stoom-
gekookte vis is van binnen nog glazig.
Te lang stoomgekookte vis kan droog

scheiden zijn, zodat de stoom overal worden.
Vis Ho:evizel- Kooktijd Opmerkingen
Visfilet 250 g 10- 15 min. |- vers
Visfilet 250g¢g 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




8.3 Kooktijden viees

*  Kies vitsluitend mager, zacht vlees,

waarvan u het vet volledig verwijdert.
®  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 vlees be-
vindt, wordt bij het stomen verder gere-

*  Met name gevogelte moet volledig
gaar zijn gemaakt, om het gevaar voor
salmonellabesmetting te voorkomen.

e 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

worst).
duceerd.
Vlees Ho:evitcelel- Kooktijd Opmerkingen
Rundvlees [250 g 10- 15 min. |- in schijfies, bijv. filetsteak, rosbief
Gehaktbal- [500 g 22 -24 min. |- van rundvlees of gemengd gehakt
leties
Varkens- 400 g of 10- 15 min. |- in schijfies, bijv. filet, lende
vlees 4 stuks
Lam 4 stuks 15-20 min. |- schiffjes, bijv. kotelet, filet
Worsties 400 g 10- 15 min. |- dlleen gekookte worstjes, bijv. frankfurters,
knakworsten, bockworsten, hotdogs etc.
voor het stoomkoken gaaties in het vel prik-
ken
Kuikenborst {400 g 15-20 min. |- vel verwijderen vé6r 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




8.4 Kooktijden rijst

* Doe de rijst en de passende hoeveel-

heid water met een snufje zout in de
rijstschaal 2.
e Zet de rijstschaal 2 in de bovenste

stoommand 3, zodat geen condenswao-

e let er bij het openen van het deksel 1
op dat u geen stoomwalm in uw ge-
zicht krijgt en dat er geen condenswa-
ter in de rijst druppelt.

e Erzijn
u voor

verschillende soorten rijst. Houd
wat betreft de hoeveelheid wa-

ter aan het bijgevoegde kookvoor-

ter in de schaal kan druppelen. schrift.
*  Roer de rijst of en toe om.

Rijst Ho: v'eel- Kooktijd Opmerkingen

eid

Witte rijst
Normaal |1 kopje 45 -50 min. |- 1,5 kopje water toevoegen
Langkorrelig | 1 kopje 50-55 min. |- 1,75 kopje water foevoegen
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 kopije 20-25 min. |- 1,75 kopje water toevoegen
kookrijst
Overige rijst
Instantrijst |1 kopje 12-15min. |- 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.




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, nootmuskaat

Bereiding:
Totale gaartijd: 45 minuten

1.

2.

© N

Spruitjes schoonmaken en in het mand-
ie 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:

e 6 o o o o o

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.

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.



13. Open 15 minuten voor het einde van
de gaartijd de stoomoven, neem de
rijstschaal 2 met de rijst eruit en plaats
de stoommand 2 met de groente op
stoommand 1.

14. Zet de rijstschaal 2 in de stoommand 3.

15. Zet de stoommand 3 met de rijst-
schaal 2 op de stoommand 2 en ga
verder met stomen.

16. 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.

17. Doe de vis in de stoommand 1.

18. Plaats de stoommand 2 met de groente
en vervolgens de stoommand 3 met de
rijst weer terug.

19. Ga door met stomen tot de tijd afgelo-
pen is.

9.3 Gevulde
kwarkknoedels

Ingrediénten:

250 g magere kwark

1 ei

1 snufije zout

3 eetlepels meel

2 eetlepel olie

5 eetlepels paneermeel
chocolade of hazelnootpasta

Bereiding:
Alle ingrediénten (behalve paneer-
meel, chocolade of hazelnootpasta) in
een schaal doen en hiervan een glad
deeg kneden.

2. Het deeg fot 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.
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Tips:

e 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.

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 stoommanden 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.

10.3 Accessoires reinigen

* Reinig alle afneembare accessoires met
de hand in een wasbak met afwaswa-
ter of in de vaatwasmachine.

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

zo op de stoomgenerator 13 dat de vit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de
voorste linkerhoek wijst. De vitspa-
ring 8 grijpt via het kunststof nokje in
de bodem van het ondergedeelte 9.

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.

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 wielties

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 moefen bij een innamepunt
voor recycling van elekirische en elektronische
apparaten worden afgegeven.

Dit recyclingsymbool markeert

bijv. een voorwerp of materi-

aaldelen als waardevol voor

de terugwinning. Recycling

help het verbruik van grondstof-

fen 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.

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

* s de stroomvoorziening
gewaarborgd?
Controleer de aansluiting.

* Heeft de beveiliging fe-
gen oververhitting het
apparaat vitgescha-
keld? (zie “Beveiliging te-
gen oververhitting” op
pagina 81)

Geen
functie

13. Technische gegevens

Model: SDG 950 C3

Netspanning: 220-240V ~ 50 Hz

Beschermingsklasse: ||

950 W

Vermogen:




Gebruikte symbolen

heid): apparaten moeten aan de
algemeen erkende regels van de
techniek voldoen en zijn conform
de Wet betreffende productveilig-
heid (Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Gepriifte Sicherheit (gefeste veilig-

HOYER Handel GmbH de EU-

conformiteit.

c E Met het CE-keurmerk verklaart

Dit symbool herinnert u eraan om

delijke manier weg te gooien.

de verpakking op een milieuvrien-

Herbruikbare materialen zijn ge-
markeerd met het recyclingsym-
bool (3 pijlen). Het materiaal kan
aan de hand van het recycling-
nummer in het midden (hier: 21)
en/of aan een afkorting (hier:
PAP) worden gespecificeerd.

~ Wisselspanning

Het symbool markeert onderde-
len die in de vaatwasmachine
kunnen worden gereinigd.

Dit is een recyclebaar product,
° ’ ;
? | waarop de uitgebreide verant-
§¥ | woordelijkheid van de fabrikant,
alsmede de afvalscheiding van
toepassing zijn.

>PP<
recycled, staat bekend als poly-

propyleen.

Het materiaal dat kan worden ge-

Het product bevat geen bisfenol A.

Technische wijzigingen voorbehouden.

14.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Geachte klant,

U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-
af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Garantievoorwaarden

De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze
bon is nodig als bewijs dat u het apparaat
heeft gekocht.

Indien binnen drie jaar na de koopdatum van
dit product een materiaal- of fabricagefout op-
treedt, wordt het product door ons — naar
onze keus — gratis voor u gerepareerd of ver-
vangen, of ontvangt u de aankoopprijs refour.
Deze garantie stelt als voorwaarde, dat het
defecte apparaat en het koopbewijs (kassa-
bon) binnen de termijn van drie jaar wordt
overlegd en dat er kort schriftelijk wordt be-
schreven, waaruit de onvolkomenheid 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.

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 vé6r levering.

De garantie geldt voor materiaal- of fabrico-
gefouten.

Van de garantie vitgesloten 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
gemaakit.

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 vitsluitend 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: 373078_2104 en de
kassabon als bewijs voor de koop bij
de hand.

* Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatie, 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 handleidingen, product-
video's en installatiesoftware downloaden.

[=] %% =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Met deze QR-code gaat u direct naar de
Lidlservice-pagina (www.lidl-service.com)
en kunt u door middel van het invoeren van

het artikelnummer (IAN) 373078_2104
uw handleiding openen.

Servicecenters

Q@D 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

IAN: 373078_2104



AE® |everancier
Let erop, dat het onderstaande adres geen

serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
Taskdpristrafe 3
22761 Hamburg
DUITSLAND
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1. Przeglad

VOONOUBRWN-—

MIN / MAX

Pokrywka

Miska na ryz

Kosze parowe

Dysza pary

Misa ociekowa

Uchwyty z otworem do napetniania
Tuleja parowa

Wypust (na brzegu tulei parowe)
Podstawa

Przetqcznik czasu pracy (ustawiany w zakresie od O do 75 minut)
Wskaznik dziatania (czerwone)
Wskaznik poziomu wody

Generator pary

Przewdd sieciowy z whyczkq sieciowq
Numeracja koszy parowych

Otwory na pare

Szpula do nawijania kabla



Serdecznie dziekujemy
za zaufanie!

Gratulujemy Paistwu zakupu nowego paro-
waru.

Aby méc bezpiecznie korzystaé z urzqdze-
nia i poznaé caty zakres mozliwosci wyro-
bu, nalezy stosowad sie do ponizszych
wskazéwek:

¢ Przed pierwszym uruchomie-
niem nalezy doktadnie przeczy-
taé niniejszq instrukcje obstugi.

¢ Nalezy bezwzglednie przestrze-
gaé zasad bezpieczenstwal

¢ Urzgdzenie mozna obstugiwaé
wytlqcznie w sposéb opisany w
tej instrukcji obstugi.

¢ Prosimy o zachowanie instrukeji
obstugi.

¢ W przypadku przekazania
urzgdzenia innym osobom nale-
zy dotqczy¢ do niego instrukcje
obstugi. Instrukcja obstugi sta-
nowi czesé produktu.

Zyczymy Paristwu duzo radoéci podczas ko-
rzystania z nowego parowaru!

Symbole na urzagdzeniu

NIEBEZPIECZENSTWO!
Gorace elementy

Aby unikngé oparzenia, nie wolno dotykaé
gorqcych powierzchni urzgdzenia podczas
pracy. Uzywaé wytqcznie przewidzianych
do tego celu uchwytéw i elementéw obstu-
gowych.

kiej jakosci materiaty wykonania
urzgdzenia nie zmieniajq smaku
ani zapachu produktéw spozyw-
czych.
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QII Symbol informuje, ze uzyte wyso-

2. Uzytkowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Za pomocq niniejszego parowaru mogq
Paristwo gotowad na parze produkty spo-
zywcze.

Urzqdzenie jest przeznaczone do uzytku do-
mowego. Urzgdzenie moze by¢ uzywane wy-
tgcznie wewnatrz suchych pomieszczen.
Urzqdzenie nie jest przeznaczone do uzyt-
ku w celach komercyjnych.

Niewtasciwe uzytkowanie

NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenia!
©® Nie pochyla¢ sie nad parowarem ...
.. podczas zdejmowania pokrywki,
gdy zawarto$é parowaru jest jesz-
cze gorgca oraz
.. jezeli z otwordw parowaru ulatnia
sig gorqca para.

3. Wskazowki bezpie-

czensiwa

Ostrzezenia
W miejscach wymagaijqgcych zwrécenia
uwagi uzyto w niniejszej instrukcji obstugi
nastepujqcych wskazéwek ostrzegaw-
czych:
NIEBEZPIECZENSTWO! Wyso-
kie ryzyko: Zlekcewazenie ostrze-
Zenia moze stanowié zagrozenie
dla zdrowia i zycia.
OSTRZEZENIE! Srednie ryzyko: Zlekcewa-
Zenie ostrzezenia moze byé przyczynq ob-
razen ciata lub powaznych szkéd
materialnych.
OSTROZNIE: Niskie ryzyko: Zlekcewaze-
nie ostrzezenia moze byé przyczynq lekkich
obraze ciata lub szkéd materialnych.
WSKAZOWKA: Sytuacje i aspekty, ktére
nalezy bra¢ pod uwage podczas uzywania
urzqdzenia.



Wskazowki dotyczagce bezpiecznego uzytkowania
® To urzqdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8 roku zycia
wytgcznie pod nadzorem lub po przeszkoleniu w zakresie bez-
piecznego uzywania urzqdzenia oraz wynikajgcych z niego zao-
grozen. Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne
przeprowadzane przez uzytkownika nie mogq by¢ wykonywane
przez dzieci, chyba ze majq one skoficzone 8 lat i pozostajg
pod nadzorem. Dzieci ponizej 8 roku zycia nalezy trzymaé z
dala od urzgdzenia oraz jego przewodu zasilajgcego.
® Urzqdzenie moze byé uzywane przez osoby o ograniczonej
sprawnodci fizycznej, sensorycznej lub umystowej bqdz przez
osoby nieposiadajgce wystarczajgcego do$wiadczenia lub wie-
dzy, jezeli sq nadzorowane przez inne osoby lub zostang poin-
struowane w zakresie bezpiecznego uzywania urzqdzenia i
zrozumiejq zwigzane z tym zagrozenia.
®© Dzieci nie mogq bawié sie urzqdzeniem.
®© Powierzchnie urzqdzenia podczas pracy bardzo sie no-
& grzewajq. Podczas pracy urzgdzenia mozna je dotykaé
tylko w obrebie przetqcznika czasu pracy lub chwytaé
za uchwyty. Podczas pracy urzgdzenia koszy pa-
rowych oraz innych akcesoriow mozna doty-
ka¢ wytacznie z uzyciem tapki do garnkéew
lub rekawic kuchennych.
® Przed pierwszym uzyciem nalezy umyé wszystkie elementy i po-
wierzchnie majgce kontakt z produktem spozywczym (patrz
,Czyszczenie i przechowywanie” na stronie 113).
® W przypadku uszkodzenia przewodu sieciowego urzqdzenia
musi byé on wymieniony przez producenta, jego serwis lub wy-
kwalifikowang osobe, co zapobiegnie powstaniu ewentualnych
zagrozen.
®© Podstawy, przewodu zasilajgcego oraz wtyczki sieciowej nie
wolno zanurzaé w wodzie ani innych cieczach.
® W przypadku dostania sie cieczy do wnetrza podstawy nalezy
natychmiast wyciggngé wtyczke z gniazdka sieciowego. Przed
ponownym uruchomieniem nalezy zlecié sprawdzenie urzqdze-
nia.
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®© Niniejsze urzqdzenie nie jest przeznaczone do pracy z ze-
wnetrznym zegarem sterujgcym lub osobnym zdalnym systemem
sterujgcym.
® Urzqdzenie jest przeznaczone do uzywania zaréwno w gospo-
darstwach domowych jak i podobnych obiektach, na przy-
ktad...
w kuchniach dla pracownikéw sklepdw, biur oraz innych miejsc
ZW|qzonych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarczej;
. w gospodarstwach rolnych;
. przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw oferujqcych noc-
legi;
w pensjonatach.
® Aby unikngé przegrzania urzqdzenia, nie wolno go przykry-
waé. W przeciwnym razie moze do$¢ do niekontrolowanego
wzrostu temperatury urzgdzenia.
® Nie pochylaé sie nad parowarem ...
. podczas zdejmowania pokrywki, gdy zawarto$é parowaru
jest jeszcze gorqca oraz
. jezeli z otworéw parowaru ulatnia sie gorgca para.
Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia wydostajgcq sie parg
wodnag.
® Uwazaé, aby do ztqczy elekirycznych urzqdzenia nie dostata
sie zadna ciecz.
® Nalezy pamietaé, ze powierzchnia elementu grzejnego po uzy-
ciu wciqz pozostaje ciepta.

NIEBEZPIECZENSTWO dla NIEBEZPIECZENSTWO dla i
dzieci! ze strony zwierzgt domo-
® Materiat opakowania nie jest zabawkg wych oraz hodowlanych!
dla dzieci. Dzieci nie mogq bawi¢ sie  ® Urzqdzenia elekiryczne mogq by¢ zré-
workami z tworzywa sztucznego. Istnie- dtem zagrozen dla zwierzgt domowych
je niebezpieczeristwo uduszenia. i hodowlanych. Réwniez same zwierze-
©® Urzqdzenie nalezy przechowywad ta mogq spowodowaé uszkodzenie
poza zasiegiem dzieci. urzqdzenia. Z tego powodu zwierzeta
nie powinny mie¢ dostepu do urzqdzen
elektrycznych.



NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia pragdem
spowodowanego
wilgociq!
Podstawy, przewodu zasilajgcego oraz
wiyczki sieciowej nie wolno zanurzad
w wodzie ani innych cieczach.
Podstawe nalezy chronié przed wilgo-
ciq oraz kroplami wody. Istnieje ryzyko
porazenia prgdem.
W przypadku dostania sie cieczy do
whnetrza podstawy nalezy natychmiast
wyciqggnqé wtyczke z gniazdka siecio-
wego. Przed ponownym uruchomie-
niem nalezy zlecié¢ sprawdzenie
urzqdzenia.
Urzgdzenia nie wolno obstugiwaé mo-
krymi rekoma.
Podktadka pod urzqdzeniem musi byé
sucha.

NIEBEZPIECZENSTWO
porazenia prgdem
elektrycznym!

© Nie wigczaé urzgdzenia po wezesniej-

szym upadku oraz wtedy, gdy ono

samo lub kabel zasilajgcy majg widocz-

ne uszkodzenia.
Wihyczke sieciowq nalezy podtgczaé

wylgcznie do prawidtowo zainstalowa-

nego i tatwo dostepnego gniazda ze
stykiem ochronnym, ktérego napiecie
odpowiada danym umieszczonym na
tabliczce znamionowej. Gniazdko musi
byé tatwo dostepne réwniez po podtg-
czeniu urzqdzenia.

Nalezy uwazaé, aby nie uszkodzié
przewodu zasilajgcego o ostre krawe-
dzie lub gorgce miejsca.

Podczas eksploatacji uwazaé, aby prze-

wdd zasilajgey nie zostat zakleszczony
lub zgnieciony.

Po wytqczeniu urzgdzenie wcigz nie
jest catkowicie odtgczone od zasilania
sieciowego. W tym celu konieczne jest
wyjecie wiyczki sieciowej.

©® Przy wycigganiu whyczki sieciowej z

gniazdka nalezy zawsze ciggngé za
wtiyczke, w zadnym wypadku nie wolno
ciggnqgé za kabel.
Wiyczke sieciowq nalezy wyciggnaé z
gmczdkc
-W przypodku wystgpienia usterki,
.. w przypadku nieuzywania urzqdze-
nia,
.. przed czyszczeniem urzqdzenia
oraz
. podczas burzy.
Ze wzgledu na mozliwe zwigzane z tym
zagrozenia, nie wolno wprowadzaé zad-
nych zmian w urzqdzeniu.

NIEBEZPIECZENSTWO
WYSTAPIENIA POZARU!

©® Przed wiqczeniem ustawié urzgdzenie

na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-
ni odpornej na wysokq temperature.

© Stata kontrola podczas pracy nie jest

konieczna, ale regularna kontrola tak.
Dotyczy to w szczegdlnoéci nastawie-
nia bardzo dtugiego czasu gotowania.

NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen na skutek
oparzenia!

©® Powierzchnie urzqdzenia podczas pra-

cy bardzo sie nagrzewaijq. Podczas
pracy urzqdzenia mozna je dotykaé tyl-
ko w obrebie przetqcznika czasu pracy
lub chwytaé za uchwyty. Podczas
pracy urzgdzenia koszykéw pa-
rowych oraz innych akcesoriow
mozna dotykaé wylgcznie z uzy-
ciem tapki do garnkéw lub reka-
wic kuchennych.

Urzqdzenie wolno transportowaé wy-
tacznie, gdy jest zimne.

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzg-
dzenie musi ostygngé.



NIEBEZPIECZENSTWO
obrazen na skutek
oparzenia!
® Nie pochyla¢ sie nad parowarem ...
.. podczas zdejmowania pokrywki,

gdy zawarto$é parowaru jest jesz-

Cze gorqca oraz

.. jezeli z otwordw parowaru ulatnia

sig gorqca para.

©® Urzgdzenie wyposazone jest w antypo-

$lizgowe nézki z tworzywa sztucznego.
Poniewaz meble mogq by¢ pokryte réz-
norodnymi lakierami i tworzywami
sztucznymi, a do ich pielegnaciji uzywa
sig réznych $rodkéw, nie mozna wyklu-
czyé, ze niektére z tych materiatéw za-
wierajq sktadniki mogqce uszkodzié
stopki z tworzywa sztucznego i powo-
dowaé ich rozmigkczenie. W razie po-

Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia
wydostajqcq sie parg wodng.

OSTRZEZENIE przed szkodami
materialnymi!

O}

O}

Parowaru nie wolno uzywaé bez wody.
Brak wody mégtby prowadzi¢ do prze-
grzania urzqdzenia.

Parowaru nie wolno uzywad bez kosza
parowego.

Do gotowania na parze w urzqdzeniu
nie moze byé ani za duzo, ani za mato
wody. Poziom wody mozna odczytad
na wskazniku poziomu wody. Wskazy-
wany poziom wody powinien sie znaj-
dowaé zawsze pomiedzy warto$ciami
MAX (1,2 ) i MIN (350 ml).

Nie stawia¢ urzgdzenia bezposrednio

pod szafkami wiszgcymi, poniewaz wy-

dostajqgca sie do géry para mogtaby
uszkodzié mebel.

Do wytwarzania pary uzywad wylgcz-
nie czystej wody.

Urzgdzenia oraz jego akcesoriéw nie
wolno wkiada¢ do mikrofaléwki.

W zadnym wypadku nie wolno stawiaé
urzgdzenia na gorgcych powierzch-
niach (np. ptytach kuchennych) lub w
poblizu zrédet ciepta oraz otwartego
ognia.

Uzywaé wylgcznie oryginalnych akceso-

ridw.

100

trzeby umieécié¢ pod urzqdzeniem
antyposlizgowq podktadke.

© Nie nalezy uzywaé ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

4. Zawartosé zestawu

1 podstawa 9 z tulejq parowg 7
1 misa ociekowa 5

3 kosze parowe 3

1 miska na ryz 2

1 pokrywka 1

1 instrukcja obstugi

Rozpakowanie
1. Wyjqé z opakowania wszystkie ele-
menty.

2. Sprawdzié, czy wszystkie czeéci sq
kompletne i nieuszkodzone.



5. Przed pierwszym
uzyciem

NIEBEZPIECZEI{ISTWO WY-
STAPIENIA POZARU!
©® Przed wlgczeniem ustawié urzgdzenie

na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-

ni odpornej na wysokq temperature.
NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenia!
© Powierzchnie urzqdzenia podczas pra-
cy bardzo si¢ nagrzewajq. Podczas

pracy urzqgdzenia mozna je dotykad tyl-

ko w obrebie przetgcznika czasu pra-
cy 10 lub chwytaé za uchwyty 6.
WSKAZOWKA: Czeici urzqdzenia mogq

byé w momencie dostarczenia pokryte cien-
kg warstwq tluszczu, co podczas pierwsze-

go uzycia moze spowodowaé lekka
emisje dymu i tworzenie sie specyficznego
zapachu. Nie jest to zjawisko szkodliwe i
ustaje po krétkim czasie. Pamietaé w tym
czasie o zapewnieniu wystarczajqgcej wen-

tylacii.

¢ Oczysci¢ urzgdzenie przed
pierwszym uzyciem (patrz
~Czyszczenie i przechowywa-
nie” na stronie 113)!

1. Urzqdzenie musi byé ustawione na
réwnej, suchej i niesliskiej powierzch-
ni, co wykluczy jego ewentualne prze-
wrécenie sie lub zsuniecie.

2. Rys. E: Tuleje parowq 7 umiescié na
generatorze pary 13 w taki sposdb,
aby wypust 8 wskazywat na przedni
lewy rég. Wypust 8 przechodzi przez
maty plastikowy zaczep na dnie pod-
stawy 9.

3. Podstawe 9 wypetni¢ 400 ml czystej
wody zdatnej do picia.

4. Umiesci¢ mise ociekowq 5 w podsta-
wie 9.

5. Natozy¢ kosze parowe 3 na podsta-
we 9.

WSKAZOWKA: Nalezy uwazaé na pro-
widtowq kolejno$é¢ wktadania koszy paro-
wych 3, poniewaz sq one réznej wielkosci.
Kolejnosé od géry do dotu: kosz parowy 3
na kosz parowy 2, kosz parowy 2 na kosz
parowy 1. Nie nalezy naktadaé kosza pa-
rowego 3 bezposrednio na kosz parowy 1.
Numer danego kosza parowego 15 wid-

nieje na uchwytach.

6. Wiozyé miske na ryz 2 do kosza paro-
wego 3 na samej gorze.

7. Natozy¢ pokrywe 1 na kosz parowy 3
znajdujqey sie na samej gérze.

8. Wilozy¢ wiyczke sieciowg 14 do od-
powiedniego gniazdka z bolcami
ochronnymi.

9. Na przetgczniku czasu pracy 10 usta-
wi¢ czas gotowania na 5-10 min.

10. Urzgdzenie powinno zaczgé sie na-
grzewaé, a wskaznik dziatania 11 zo-
swiecic sie.

11. Po uptywie ustawionego czasu pracy
odczekaé, az urzqdzenie ostygnie, a
nastgpnie ponownie je wyczyscic.
Urzqdzenie jest teraz gotowe do dzia-
tania.
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6. Obstuga urzgdzenia

6.1 Gotowanie na parze

NIEBEZPIECZE[‘:ISTWO WY-
STAPIENIA POZARU!

® Przed wigczeniem ustawié urzgdzenie
na réwnej, stabilnej i suchej powierzch-
ni odpornej na wysokq temperature.

NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenia!

©® Powierzchnie urzqdzenia podczas pro-

cy bardzo si¢ nagrzewajq. Podczas
pracy urzqdzenia mozna je dotykaé tyl-
ko w obrebie przetqcznika czasu pra-
cy 10 lub chwytaé za uchwyty 6.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® Parowaru nie wolno uzywaé bez kosza
parowego 3.

WSKAZOWKI:

e Pokrywka 1 pasuje na wszystkie trzy
kosze parowe 3. Mozna takze uzywad
kosza parowego 1, 2 lub 3 pojedynczo.

*  Minimalna ilo$é wody (1,2 1) wystar-
cza na gotowanie trwajgce okoto
60 minut.

1. Wyjqé mise ociekowq 5 z podsta-
wy 9.

2. Rys. E: Tuleje parowq 7 umieicié na
generatorze pary 13 w taki sposéb,
aby wypust 8 wskazywat na przedni
lewy rég. Wypust 8 przechodzi przez
maty plastikowy zaczep na dnie pod-
stawy 9.

3. Podstawe 9 napetnié czystq wodq zdat
ng do picia.

- Wymagany poziom napetnienia wy-
nosi od 350 ml do 1,2 I.

- Rys. A: Poziom wody podawany
przez wskaznik poziomu wody 12
zawsze powinien wskazywad warto$é
pomiedzy MIN a MAX;
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- Rys. B: gdy misa ociekowa 5 jest
wlozona wode mozna wlewaé réw-
niez poprzez otwory do napetniania
w uchwytach 6.

4. Umiescié mise ociekowg 5 w podsta-
wie 9.

5. Wilozy¢ produkty spozywcze do koszy
parowych 3. Mozna uzy¢ jednego,
dwéch lub trzech koszy parowych. Nie
wszystkie otwory w spodach koszy pa-
rowych 3 powinny by¢ zakryte, aby
umozliwié swobodne wydostawanie sie
pary.

6. Natozyé kosze parowe 3 na podsta-
we 9. Nalezy uwazaé na prawidlowg
kolejno$¢ wktadania koszy paro-
wych 3, poniewaz sq one réznej wiel-
kosci.

Kolejnosé od géry do dotu:

kosz parowy 3 na kosz parowy 2,

kosz parowy 2 na kosz parowy 1.

Nie nalezy naktadad kosza parowego

3 bezposrednio na kosz parowy 1.

Numer danego kosza parowego 15

widnieje na uchwytach.

7. Natozy¢ pokrywke 1 na kosz parowy
znajdujqcy sie na samej gérze.

8. Wiozy¢ wiyczke sieciowq 14 do od-
powiedniego gniazdka z bolcami
ochronnymi.

9. Ustawi¢ odpowiedni czas gotowania
za pomocq przetqcznika czasu pro-
cy 10.

10. Urzgdzenie powinno zaczgé sie na-
grzewadé, a wskaznik 11 trybu pracy
urzqdzenia zaswiecié sie.

WSKAZOWKA: Przetqcznik wyboru cza-
su 10 nalezy zawsze obracaé tak dtugo,
az zaéwieci sig wskaznik roboczy 11. Na-
stepnie mozna cofngé przetqcznik wyboru
czasu, tak aby wskazywat krétszy czas go-
towania. Tylko w ten sposéb ma sie gwaran-
cje, ze sygnat dzwigkowy zabrzmi nawet
pod koniec krétkiego gotowania.



6.2 Sprawdzanie stopnia
ugotowania

NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenia!
® Nie pochyla¢ sie nad parowarem ...

.. podczas zdejmowania pokrywki 1,
gdy zawarto$é parowaru jest jesz-
cze gorqgca, a takze gdy

.. z otwordw parowaru 16 ulatia sie
gorgca para.

Nie nalezy zbyt dlugo gotowaé produktéw
spozywczych, poniewaz warzywa bedg
zbyt migkkie, a ryby i migso zbyt suche i
twarde.

Aby w czasie gotowania sprawdzié stopieri
ugotowania potrawy:

1. Podnie$é ostroznie pokrywke 1, odchy-

lajgc jq lekko do siebie, aby skierowaé

z dala od siebie ulatniajgcq sie pare.

Catkowicie zdjgé pokrywke 1.

Za pomocq dtugiego szpikulca lub wi-

delca sprawdzi¢ stopiert ugotowania

potrawy.

- Gdy potrawa jest juz gotowa, prze-
krecié przetqcznikiem czasu pro-
cy 10 na ,0” w celu wytgczenia
urzqdzenia.

- Jesli potrawa nie jest jeszcze goto-
wa, pofozyé z powrotem pokryw-
ke 1, a urzqdzenie zostawié
wlgczone w celu dalszego gotowa-
nia.

- Jezeli ustawiony czas uptynie, zanim
potrawa bedzie gotowa, ponownie
nastawié przetqcznik czasu pra-
cy 10 na odpowiedni czas i konty-
nuowad gotowanie. Na wszelki
wypadek sprawdzié poziom wody
we wskazniku poziomu wody 12.

w N

6.3 Uzupetnianie wody

Jezeli podczas pracy urzqgdzenia poziom

wody pokazywany przez wskaznik 12

znajduje si¢ ponizej oznaczenia MIN, no-

lezy uzupetnié wode, zeby urzqdzenia nie

pracowato ,na sucho”, a takze w celu unik-

niecia przegrzania.

1. Nalaé czystej wody pitnej do odpo-
wiedniego naczynia.

2. Rys. B: Wla¢ wode do podstawy 9
poprzez otwory do napetniania w
uchwytach 6.

6.4 Zakonczenie pracy
urzgdzenia

NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenia!
©® Kondensat w misie ociekowej 5 jest go-
rqcy. Przed wyjeciem misy ocie-
koawej 5 odczekaéd az wystygnie, zeby
przypadkowo sie nie oparzy<.

1. Po uptywie ustawionego czasu goto-
wania urzgdzenie wydaije sygnat
dzwigkowy i wytqcza sie.

2. Jezeli konieczne jest wylqczenie urzg-
dzenie przed uptywem ustawionego
czasu gotowania, nalezy przekreci¢
przetqcznik czasu pracy 10 na ,0".

3. Chwile odczekaé, az para ulotni sie z

urzqdzenia.

Wyiqé kosze parowe 3 z potrawq.

Starannie wyczyscié urzqdzenie po

kazdorazowym uzyciu (patrz ,Czysz-

czenie i przechowywanie” na

stronie 113).

Nl
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6.5 Zabezpieczenie przed
przegrzaniem

Urzqdzenie wyposazone jest w zabezpie-

czenie przed przegrzaniem. Jedli w podsta-

wie 9 nie ma juz wody, temperatura

wzrasta do zbyt wysokiego poziomu i urzg-

dzenie wytqcza sie automatycznie.

* W takim przypadku wyciggngé wtycz-
ke 14 i poczekaé, az urzqdzenie osty-
gnie.

*  Nastepnie mozna ponownie uruchomié
urzqdzenie.

7. Wskazowki do goto-
wania z parowarem

NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenia!
® Nie pochyla¢ sie nad parowarem ...

.. podczas zdejmowania pokrywki 1,
gdy zawarto$é parowaru jest jesz-
cze gorqgca, a takze gdy

.. z otwordw parowaru 16 ulatnia sie
gorgca para.

Gotowanie na parze jest jednym z naj-
zdrowszych sposobéw gotowania potraw.
Potrawy nie tylko zachowujq duzq cze$é

sktadnikéw odzywczych i koloréw — smako-
sze mogq réwniez rozkoszowad sie natural-

nym smakiem i migkkosciq. Dzigki temu nie
trzeba uzywaé duzo soli, ttuszczu i przy-
praw. Dlatego gotowanie na parze jest

szczegélnie zalecane do sporzqdzania po-

sitkéw dla niemowlqt.
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7.1 Uzywanie koszy

parowych
W zaleznosci od potrzeby mozna uzywaé
jednego, dwéch lub wszystkich trzech koszy
parowych 3.
Kosze parowe 3 sq réznej wielkoéci oraz sq
ponumerowane. Kazdy numer 15 jest po-
dany na uchwycie kosza parowego.
Kolejnosé¢ od géry do dotu: kosz parowy 3
na kosz parowy 2, kosz parowy 2 na kosz
parowy 1. Nie nalezy naktadad kosza pa-
rowego 3 bezposrednio na kosz parowy 1.
Rys. C: W przypadku sktadania koszy pa-
rowych ich kolejno$¢ jest odwrotna, wéw-
czas kosze parowe 3 idealnie wchodzq w
siebie nawzajem.

7.2 Gotowanie jaj

Parowar nadaje sie réwniez do gotowania
jaj. W tym celu na dnie kazdego kosza pa-
rowego 3 znajduje sie 6 wgtebieri, w ktére
mozna wlozy¢ jaja.

Przy réwnoczesnym uzyciu wszystkich
trzech koszy parowych 3 mozna ugotowad
jednoczesénie do 18 jaj. Nalezy uwzglednié
fakt, ze jaja wlozone w koszu parowym
znajdujgeym sie na samym dole ugotujq sie
szybciej niz jaja w koszach utozonych wy-
zej.



7.3 Gotowanie ryzu i
ptynnych dan

W zatqczonej do zestawu misce na ryz 2

mozna gotowaé sosy wraz z innymi ptynny-

mi daniami, a takze mozna podgrzewad i

gotowad owoce oraz ryz.

1. Do ryzu w misce na ryz 2 doda¢ od-
powiedniq ilos¢ wody oraz szczypte
soli.

2. Wiozyé miske na ryz 2 do dowolnego
kosza parowego 3.

WSKAZOWKA: Przy uzyciu wickszej ilo-

$ci koszy parowych 3, miske na ryz 2 nale-

zy whozy¢ do kosza na samej gérze, aby
nic do niej nie sptyneto.

3. Co jaki$ czas nalezy przemieszaé go-

tujqcy sie ryz.

7.4 Przyrzqdzanie potraw
jednoczesnie

Jedli przyrzqdzane jest kilka potraw jedno-

czesnie z uzyciem wiekszej iloéci koszy pa-

rowych 3 ustawionych kolejno nad sobg,
nalezy przestrzegad nastepujgcych zasad:

* Najciezsze produkty w miare mozliwo-

$ci gotowaé w dolnym koszu paro-
wym 3;

® Poniewaz dziatania pary jest najsilniej-

sze w koszu parowym 3 znajdujgcym

sie na samym dole, a na wyzszych po-

ziomach nieco stabnie, czas gotowa-
nia w koszach potozonych wyzej trwa
dtuzej o kilka minut. W zwigzku z tym
nalezy uwzglednié instrukcje z punktu
LSprawdzanie stopnia ugotowania” na
stronie 103.

e Co jaki$ czas przemieszad lub poprze-
ktada¢ warstwami gotujqce sie jedze-

nie za pomocq dtugiej tyzki kuchennej.

W koszu parowym 1 nalezy umiescié
produkty wymagaijqce najdiuzszego
czasu gotowania.

Wyijatek: Mieso i ryby nalezy goto-
waé zawsze w dolnym koszu paro-
wym 3, aby kapigcy sok nie sptywat na
inne produkty spozywcze.

Kosz parowy 3 nr 1 nalezy natozyé na
podstawe parowaru i rozpoczgé goto-
wanie (patrz ,Gotowanie na parze”
na stronie 102).

W koszu parowym 2 nalezy zamiescié
produkty wymagajqce éredniego czasu
gotowania.

Podnies¢ ostroznie pokrywke 1, odchy-
lajac jq lekko do siebie, aby skierowaé
z dala od siebie ulatniajgcq sie pare.
Catkowicie zdjgé pokrywke 1.
Natozyé kosz parowy nr 2 na kosz pa-
rowy nr 1 i ponownie przykryé urzg-
dzenie pokrywkq 1.

W koszu parowym nr 3 nalezy zamie-
$cié produkty wymagaijqce najkrétsze-
go czasu gotowania.

Postepowad tak samo jak poprzednio z
koszem parowym nr 2.
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8. Czasy gotowania

Podane w tabelach czasy sq wartoéciami
orientacyjnymi. Rzeczywisty czas gotowa-
nia zalezy od nastepujacych czynnikéw:

wielko$é i $wiezoséé produktéw spo-
zywczych;

Poziom napetnienia koszy paro-

wych 3;

Pozycja kosza parowego 3 (géra lub
dét);

Temperatura wody (podane wartosci
czasowe odnoszq sie do zimnej wody.
W przypadku cieptej wody czas goto-
wania jest troche krétszy);

Osobiste preferencje (potrawy lekko
twarde — ,al dente” lub migkkie).

WSKAZOWKI:

Co jaki$ czas przemieszad lub poprze-
ktadaé warstwami gotujqce sie jedze-
nie za pomocq dtugiej tyzki kuchenne;.
Nalezy pamietaé o tym, aby wszystkie
kawatki byty mniej wiecej jednakowej
wielko$ci/grubosci. Mniejsze kawatki
potozy¢ na wierzchu.

Nalezy uwazaé na to, aby nie przepet-
ni¢ koszy parowych 3 poprzez zbyt
geste utozenie produkiéw oraz aby nie
zakryé wszystkich otworéw. Pomiedzy
kawatkami gotujgcych sie produktéw
oraz poprzez otwory w spodach koszy
parowych musi przechodzié para.
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8.1 Czasy gotowania

warzyw

* W przypadku warzyw nalezy odcigé
todygi, a duze sztuki nalezy podzielié
na jednakowo duze kawatki.

e Warzywa lidciaste nalezy gotowad naj-

krécej jak to mozliwe, zeby nie utracity
swojego koloru.

*  Warzywa przyprawié i posoli¢ dopie-
ro po ugotowaniu.

*  Mrozone warzywa mozna gotowaé
jak $wieze. W przypadku niektérych
warzyw czas gotowania wydtuza sie o
kilka minut, jeli sg zamrozone.

Czas goto-

llosé .
wania

Warzywa

Uwagi

Brokuty 400 g 10-15 min.

podzieli¢ na pojedyncze réze

w przypadku gotowania z mrozonki czas
wydtuza sie ok. 5 min.

gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przefozyé

Kalafior 15-20 min.

400 g

podzieli¢ na pojedyncze réze

w przypadku gotowania z mrozonki czas
wydtuza sie ok. 5 min.

gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przetozyé

Fasolka zielo- (400 g

na

25-30 min.

w przypadku gotowania z mrozonki czas
wydtuza sie ok. 5 min.

gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszaé/przetozyé

Brukselka 400 g 20-25 min.

gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przetozyé

Kapusta 400 g 35-40 min.

$wieza i cienko krojona
gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przetozyé

Marchew 400 g 20-25 min.

$wieza, pokrojona w plasterki
gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przetozyé

Groszek 400 g 15-20 min.

gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przefozyé

Cukinia 400 g 20-25 min.

$wieza, pokrojona w plasterki
gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przefozyé

Szpinak 400 g 15-20 min.

gdy minie pofowa czasu gotowania nale-
zy przemieszaé/przetozyé
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Czas goto-

Warzywa llosé wania Uwagi
Grzyby 200 g 15-20 min. $wieze, pokrojone na plasterki lub mate w
catosci
gdy minie potowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przetozyé
Ziemniaki 900 g 30-40 min. $wieze, obrane i pokrojone na ¢wiartki
gdy minie potowa czasu gotowania nale-
zy przemieszad/przetozyé
Mtode lub 500 g 35-40 min. $wieze i obrane w catoici
mate ziemnio-
ki
Szparagi 400 g 15-20 min. roztozyé ptasko w koszu parowym, drugq
warstwe nalezy pofozyé w poprzek, aby
sie krzyzowata z pierwszq warstwq na
dole
Karczochy  |2-3 szt. 50-55 min. potozy¢ w koszu parowym otworem wa-
$redniej rzywa skierowanym do dotu, aby skonden-
wielkosci sowana woda mogta sptyngé
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8.2 Czasy gotowania ryb

*  Mrozong rybe mozna gotowaé bez
potrzeby rozmrazania. Nalezy zadbad
o fo, aby poszczegélne kawatki ryby
byty od siebie oddzielone, zeby para
wodna mogta przedostad sie we

wszystkie miejsca. W przypadku grub-

szych kawatkéw czas gotowania moze
sie wydtuzy¢ o kilka minut.

®  Pilnowa¢ czasu gotowania. Ryby goto-
wana za krétko jest jeszcze szklista w
$rodku. Ryba gotowana za dtugo
moze stad sie sucha.

Ryba llosé Czas goto- Uwagi
wania

Filety rybne {250 g 10-15 min. $wieze

Filety rybne {250 g 15-20 min. mrozone

Kotlet z to- {400 g 10-15 min. w przypadku gotowania z mrozonki czas

sosia wydtuza sie ok. 5 min.

Stek z tuA-  |400 g 15-20 min. w przypadku gotowania z mrozonki czas

czyka wydtuza sie ok. 5 min.

Matze 400 g 10-15 min. gotowad tylko éwieze matze z zamknietymi
muszelkami
matze sq ugotowane, gdy muszelki sq cat-
kowicie otwarte

Krewetki ~ [400 g 10-15 min. gdy minie potowa czasu gotowania nalezy
przemieszaé/przetozyd

Ogony ho- |2 sztuki 20-25 min.

mara

Ostrygi 6 sztuki 15-20 min. gotowaé tylko $wieze ostrygi z zamknietymi
muszelkami
ostrygi sq ugotowane, gdy muszelki sq cat-
kowicie otwarte
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8.3 Czasy gotowania miesa

*  Wybraé wytgcznie chude, migkkie mie-

so, catkowicie pozbawione ttuszczu.

e Kawatki migsa nie mogq by¢ zbyt gru-
be. Migso nadajgce sie na grilla moz-
na takze dobrze ugotowaé na parze.

® Podczas gotowania na parze zmniej-
sza sie zawartoéé tuszczu znajdujgcee-
go sie wcigz w miesie.

* W szczegdlnosci w przypadku drobiu
nalezy pamietaé o jego catkowitym
ugotowaniu, aby w ten sposéb wyklu-
czy¢ ryzyko zarazenia sie salmonellg.

¢ Kietbaski nalezy nacigé, aby nie pope-
katy.

® Surowa kietbasa nie nadaije sie do go-
towania na parze. Kietbasa musi by¢
uprzednio parzona (np. serdelki, kiet-
baski wiederskie itp.)

Mieso llos¢ Czas goto- Uwagi
wania

Migso woto-|250 g 10-15 min. w plasterkach, np. stek rybny, rostbef

we

Pulpety 500 g 22-24 min. Migso wotowe lub mieszane migso mielone

Migso wie- {400 g albo |10-15 min. w plasterkach, np. filet, poledwica

przowe 4 sztuki

Baranina |4 sztuki 15-20 min. plasterki, np. kotlet, filet

Kietbaski  |400 g 10-15 min. tylko parzona kietbasa, np. frankfurterki,
serdelki, paréwki do hot-dogéw itp.
przed gotowaniem nalezy nacig¢ kietbaski
z wierzchu

Piers z kur- [400 g 15-20 min. przed gotowaniem oddzieli¢ skére

czaka migso musi by¢ koniecznie w catoici ugoto-
wane

Udko z kur- |2 sztuki 20-30 min. migso musi by¢ koniecznie w catoici ugoto-

czaka wane
po ugotowaniu ewentualnie podpiec na gril-
lu
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8.4 Czasy gotowania ryzu

*  Dodaé ryzu do odpowiedniej iloici
wody oraz szczypte soli do miski na
ryz 2.

®  Potozyé miske na ryz 2 w gérnym
koszu parowym 3, aby nie dostata sie
do niej skondensowana woda.

® Co jaki$ czas nalezy przemieszaé go-

tujqcy sie ryz.

®  Przy otwieraniu pokrywki 1 nalezy
uwazadé na to, aby nie skierowaé na
siebie strumienia pary oraz zeby skon-
densowana woda nie sptyneta do ry-
zu.

¢ Jest wiele réznych rodzajéw ryzu. Nao-
lezy kazdorazowo przestrzega¢ danej
instrukcji gotowania odnosnie odpo-
wiedniej ilosci wody.

ryi lloge | CZa5 goto- Uwagi
Ryz biaty
Zwykty 1 filizanka 45-50 min. dodaé 1,5 filizanki wody
Dtugoziarni-| 1 filizanka 50-55 min. dodaé 1,75 filizanki wody
sty
Ryz naturalny (brgzowy)
Zwykty 1 filizanka  [40-45 min. dodaé 2 filizanki wody
Parboiled |1 filizanka 45-55 min. doda¢ 1,5 filizanki wody
Mieszany ryz dtugoziarnisty i dziki
Zwykty 1 filizanka 55-60 min. dodaé 1,5 filizanki wody
Ryz szybko |1 filizanka 20-25 min. doda¢ 1,75 filizanki wody
gotujqcy
Pozostate rodzaje ryzu
Ryz instant |1 filizanka 12-15 min. doda¢ 1,5 filizanki wody
Ryz mlecz= | 100 g + 30 g |75-80 min. odpowiednia iloé¢ cieptego mleka za-
ny (ryz pud- |cukru miast wody
dingowy)

8.5 Czasy gotowania jaj

Jaja llosé llo$é wody Czas goto- Uwagi
wania
Na migkko |Maks. 6 szt.  |400 ml 10-15 min. Jaja wlozyé we wgtebienia
Na twardo |na kosz paro- 20-25 min. na dnie koszy parowych.
wy 3 Jaja umieszczone w dolnym

koszu parowym 3 gotujq sie
troche szybciej od tych w
gérnym koszu.
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9. Przepisy

9.1 Schab peklowany z
brukselkq i
ziemniakami

Sktadniki:

* 500 g $wiezych brukselek

® 500 g $wiezych ziemniakéw, obro-
nych i poéwiartowanych

® 400 g schabu w jednym kawatku

* sél, pieprz, gatka muszkatotowa

Sposéb przyrzgdzenia:
Catkowity czas gotowania 45 minut

1. Umy¢ brukselki i wlozyé do kosza pa-

rowego nr 3.

2. Obra¢ ziemniaki, poéwiartowaé i wio-

zyé¢ do kosza parowego nr 2.
3. Wiozy¢ schab do kosza parowego
nr 1 i rozpoczqé gotowanie.

4. Po 5-10 min. otworzyé parowar i nato-
zyé kosz parowy 2. Kontynuowaé go-

towanie.

5. Po 20 min. od rozpoczecia gotowania
otworzy¢ parowar i natozyé kosz paro-

wy 3.

6. Gotowaé az do uptywu ustawionego

czasu.

7. Lekko posoli¢ ziemniaki.

8. Brukselki doprawi¢ solq, pieprzem i
gatkg muszkatotowq.

9. Przygotowaé sos wedle wtasnego
uznania i podaé danie.
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9.2 Filet z fososia z

warzywami i ryzem

Sktadniki na 2 porcje:

e © o o o o o

300 g filetu z fososia

3 cebule szczypiorowe

200 g pieczarek

3 todygi selera

2 marchewki

$wiezy imbir

sos sojowy, ocet, olej, pieprz cayenne i
curry do marynaty

200 g ryzu

sél

Sposob przyrzadzenia:

Filet z fososia pokroié na kostki i umie-
éci¢ w jednej misce.

Pokropié sokiem z cytryny.

Posypaé éwiezym, mielonym imbirem i
lekko posolié.

Odstawi¢, aby przed gotowaniem do-
brze nasigkngt przyprawami.

Umy¢ cebule szczypiorowe, pieczarki,
seler i marchewki, nastepnie pokroié je
na kostki mniej wiecej tej samej wielko-
$ci i umiedcié¢ w jednej misce.

Doda¢ kazdorazowo po jednej tyzce
stofowej sosu sojowego, octu i oleju
oraz zamieszaé marynate.

Doprawié¢ marynate pieprzem cayen-
ne, nieduzq iloécig mielonego imbiru,
szczyptq soli oraz curry.

Drobno posiekane warzywa skropié
marynatq i odstawi¢ na przynajmniej
30 min. do nasigkniecia.

Do ryzu w misce na ryz 2 dodaé od-
powiedniq ilos¢ wody oraz szczypte
soli.

. Wiozyé miske na ryz 2 do kosza paro-

wego nr 1.

. Ustawié czas gotowania odpowiedni

dla ryzu i rozpoczqé gotowanie.

. Wiozyé warzywa do kosza parowego

nr 2.



13. Parowar otworzy¢ 15 min. przed kor-

cem gotowania, wyjqé ryz razem z mi-

skq na ryz 2 oraz wstawié kosz
parowy nr 2 z warzywami umieszcza-
jac go nad koszem parowym nr 1.

14. Wiozy¢ miske na ryz 2 do kosza paro-

wego nr 3.

15. Natozy¢ kosz parowy nr 3 z miskq na
ryz 2 na kosz parowy nr 2 i kontynu-
owac gotowanie.

16. Parowar otworzyé 8 min. przed koricem
gotowania, wyjqé kosz parowy nr 3 z
ryzem oraz kosz parowy nr 2 z warzy-
wami.

17. Whozy¢ rybe do kosza parowego nr 1.
18. Natozy¢ kosz parowy nr 2 z warzywa-
mi, a nastepnie kosz parowy nr 3 z ry-

zem.
19. Gotowaé az do uptywu ustawionego
czasu.

9.3 Nadziewane knedle
twarogowe

Sktadniki:

250 g chudego twarogu

1 jajo

1 szczypta soli

3 tyzki stotowe mqki

2 tyzki stofowe oleju

5 tyzek stotowych butki tartej
czekolada lub krem nugatowy

Sposob przyrzgdzenia:

Wszystkie sktadniki (oprécz butki tar-
tej, czekolady i kremu nugatowego)
umiesci¢ w jednej misce i ugnie$é z
nich jednolite ciasto.

2. Zciasta uformowaé watek i pokroi¢ go
na ok. 25 réwnych kawatkéw.

3. Kawatki nieco sptaszczyé, wypetnié
czekoladg lub kremem nugatowym i
uformowaé z nich mate knedle.

4. Knedle porozdzielaé do koszy paro-
wych 3.

5. Gotowaé przez 15 min. w parowarze.

Porady:

®  Przed ugotowaniem gotowe knedle
mozna obtoczy¢ w krokancie.

e Alternatywq dla krokantu jest posypka,
ktérg mozna zrobié ostroznie przysma-
zajqc butke tartg w masle.

¢ Smakuje dobrze z sosem waniliowym.

10. Czyszczenie i prze-
chowywanie

Oczysci¢ urzqgdzenie przed pierw-
szym uzyciem!

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elekirycznym!
© Przed przystgpieniem do czyszczenia
urzgdzenia wyciqgngé wiyczke siecio-
wq 14 z gniazdka.
NIEBEZPIECZENSTWO obra-
zen na skutek oparzenia!
© Przed czyszczeniem wszystkie elementy
muszq ostygnqc.
OSTRZEZENIE przed szkodami mate-
rialnymi!
© Nie nalezy uzywad ostrych lub rysujg-
cych $rodkéw czyszczqceych.

®  Po kazdym uzyciu nalezy oczyscié
urzgdzenie i usungé resztki potraw.

10.1 Montaz urzgdzenia

1. Wyciggnagé wtyczke sieciowq 14 z

gniazdka.

Wyiqé kosze parowe 3.

Rys. D: Ostroznie wypchnaé dziurko-

wane spody z koszy parowych 3.

4. Wyjqé mise ociekowq 5.

5. Rys. E: Ostroznie zdjqé od géry tuleje
parowq 7 z generatora pary 13.

wnN
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10.2 Czyszczenie podstawy

1. Do czyszczenia podstawy 9 uzywaé

wilgotnej szmatki. Mozna doda¢ odro-

bine $rodka do mycia naczyn.

Wytrzeé uzywajgc czystej wody.

3. Z urzgdzenia mozna korzysta¢ ponow-
nie dopiero po jego catkowitym wy-
schnieciu.

N

10.3 Czyszczenie akcesoriow

*  Wyczysci¢ wszystkie zdejmowane ak-
cesoria recznie w zlewozmywaku, uzy-
wajqc wody z ptynem do mycia
naczyn, lub w zmywarce.

10.4 Montowanie
akcesoriow

1. Ponownie wlozy¢ spody od koszy pa-
rowych 3:

- spody wktadaé w taki sposéb, aby
mate wgtebienia na jaja byty zwré-
cone do dotu;

- wypusty przy koszach parowych 3
muszq dokfadnie wpasowywaé sie
w odpowiednie wyciecia w spo-
dach;

- weisngé spody w kosze parowe 3,
az styszalnie zaskoczg.

2. Rys. E: Tuleje parowq 7 umiescié na
generatorze pary 13 w taki sposdb,
aby wypust 8 wskazywat na przedni
lewy rég. Wypust 8 przechodzi przez
maty plastikowy zaczep na dnie pod-
stawy 9.

10.5 Przechowywanie
urzgdzenia

Aby urzgdzenie nie zajmowato w szafie

duzo miejsca w pionie, poszczegdlne kosze

parowe 3 réznych wielkoéci mozna po-

wktadaé jeden w drugi (Rys. C).
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1. Rys. F: Kabel sieciowy 14 zawingé
wokét szpuli do nawijania kabla 17
na spodzie podstawy 9.

2. Umieécié mise ociekowg 5 w podsta-
wie 9.

3. Wiozy¢ kosz parowy nr 1 do kosza
nr 2, a nastepnie obydwa kosze wio-
zyé do kosza nr 3.

4. Wiozyé miske na ryz 2 do koszy paro-

wych 3.

Zatozy¢ pokrywke 1.

Natozyé kosze parowe 3 na podsta-

we 9.

7. Odtozyé urzqdzenie na swoje miejsce.

oo

10.6 Usuwanie kamienia z
urzgdzenia

W zaleznoéci od stopnia twardosci wody w
urzqdzeniu mogq tworzyé sie osady kamie-
nia. Powstajgcy osad nalezy regularnie usu-
waé w celu oszczednosci energii,
wydtuzenia czasu sprawnosci urzgdzenia,
a takze ze wzgledéw higienicznych.
1. Przetrze¢ miejsce z osadem kamienia
$ciereczkq nasqczong odrobing octu.
2. Jezeli generator pary 13 bedzie moc-
niej zakamieniony, uzy¢ $rodka odka-
mieniajgcego stosowanego standardo-
wo w gospodarstwach domowych
wlewajgc go do podstawy 9, ktérg no-
lezy odstawi¢ na noc.

OSTRZEZENIE przed szkodami mate-

rialnymi!

©® W zadnym wypadku nie wolno wig-
czaé urzqdzenia podczas usuwania ko-
mienia. Moze to spowodowad
uszkodzenia sprzetu.

3. Nastepnie urzgdzenie nalezy starannie
przeptukaé.

4. 7 urzqdzenia mozna korzystaé ponow-
nie dopiero po jego catkowitym wy-
schnieciu.



11. Utylizacja

Produkt podlega przepisom

dyrektywy europeiskiej

2012/19/UE. Symbol prze-

kre$lonego kontenera na

$mieci na kétkach oznacza,

ze na terenie Unii Europej-

skiej produkt musi zosta¢ dostarczony do
specjalnego miejsca sktladowania odpa-
déw. Dotyczy to zaréwno produktu, jak i
wszystkich jego elementéw oznaczonych
tym symbolem. Tak oznaczone produkty nie
moggq byé utylizowane tgcznie ze zwyktymi

odpadami komunalnymi, lecz nalezy je od-
daé do specjalnego punktu recyklingu urzg-

dzen elekirycznych i elektronicznych.

Symbol recyklingu na produk-

cie oznacza, ze produkt lub

jego czesci mogq byé poddo-

ne procesowi odzysku odpa-

déw. Recykling pomaga zredu-

kowaé zuzycie surowcdw oraz odcigzyé
$rodowisko naturalne.

Opakowanie

W przypadku utylizacji opakowania nalezy
przestrzegaé odpowiednich przepiséw do-
tyczqcych ochrony $rodowiska w danym
kraju.

12. Rozwigzywanie pro-
bleméw

Jezeli urzqdzenie nie bedzie prawidtowo
dziataé, nalezy sprawdzié¢ ponizszq liste.
Moze okazad sig, ze przyczynq jest niewiel-
ki problem, ktéry uzytkownik moze usungé
samodzielnie.

NIEBEZPIECZENSTWO pora-
zenia prgdem elektrycznym!
©® W zadnym wypadku nie wolno samo-
dzielnie naprawiaéd urzqdzenia.

Mozliwe przyczyny/

Usterka dziatania

e Czy jest zapewnione
zasilanie elektrycz-
ne?

*  Sprawdzié przewdd

zasilajgey.

Czy urzqdzenie zo-

stato wylgczone

przez wytgcznik za-
bezpieczajqcy przed
przegrzaniem? (patrz
+Labezpieczenie
przed przegrza-

niem” na stronie 104)

Urzqdzenienie | *
dziata

13. Dane techniczne

Model: SDG 950 C3

Napigcie sieciowe: |220-240V ~ 50 Hz

Klasa ochronnosci: |l

Moc: 950 W
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Uzyte symbole

Gepriifte Sicherheit (potwierdzo-
ne bezpieczenstwo): urzqdzenia
muszq spetnia¢ wymagania ogdl-
nych zasad techniki i ustawy o
bezpieczenstwie produktéw
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG).

S

Uzywajqc oznaczenia CE, firma
HOYER Handel GmbH o$wiad-
cza, ze produkt jest zgodny z wy-
mogami UE.

Symbol ten przypomina o utyliza-
cji opakowania zgodnie z zasa-

A dami ochrony $rodowiska.

Symbolem recyklingu (3 strzatki)
oznakowane sq materiaty nada-
mp | jqce sie do ponownego przetwo-
rzenia. Materiat mozna zidentyfi-
kowaé na podstawie numeru
recyklingowego w érodku (tu-

taj: 21) i/lub skrétu (tutaj: PAP).

>PP< |Materiat nadajqcey sie do recy-
klingu jest oznaczony jako po-
lipropylen.

~ Prad przemienny

Symbolem sg oznaczone czesci,
ktére mogqg byé myte w zmywar-
ce.

Jest to produkt nadajgcy sie do re-
° . .
2 |cyklingy, kiéry podlega rozszerzo-
c‘ nej odpowiedzialnosci

producenta i segregacji odpadéw.

Produkt nie zawiera bisfenolu A.

Zmiany techniczne zastrzezone.

116 (PD

14. Gwarancja firmy
HOYER Handel GmbH

Drogi Kliencie,

Na niniejsze urzqdzenie jest udzielana 3 -let-
nia gwarancja obowigzujgca od dnia jego
zakupu. W przypadku usterek niniejszego
produktu kupujgcemu przystugujg wobec
jego sprzedawcy stosowne ustawowe prawa
gwarancyjne. Ponizej opisana gwarancja
nie ogranicza tych ustawowych praw przy-
stugujacych kupujgcemu.

Warunki gwarancyjne

Okres obowigzywania gwarancji rozpoczyna
w dniu zakupu produktu. Oryginat dokumentu
zakupu nalezy przechowywaé w bezpiecznym
miejscu. Ten dokument bedzie potrzebny, jako
potwierdzenie dokonanego zakupu.

Jezeli w przeciqgu trzech lat od daty zaku-
pu niniejszego produktu pojawi usterka w
produkcie lub usterka produkeyijna, to pro-
dukt, wg naszego wyboru, zostanie bez-
ptatnie naprawiony lub wymieniony.
Niniejsze $wiadczenie gwarancyjne zakta-
da, ze uszkodzone urzgdzenie oraz doku-
ment potwierdzajqgcy zakup (paragon
kasowy) zostang przedfozone w przeciggu
trzech lat. Do urzgdzenia i dowodu zakupu
nalezy dotqczyé takze krétki opis usterki
oraz poda¢ moment jej wystgpienia.

Jezeli usterka jest objeta naszq gwarancjq,
to kupujqcy ofrzyma z powrotem naprawio-
ny lub nowy produkt. Zgodnie z art. 581 §1
polskiego kodeksu cywilnego wraz z wy-
miang produktu lub jego istotnej czeici roz-
poczyna sie nowy okres gwarancyijny.

Okres obowigzywania gwarancji
i prawne roszczenia zwiqgzane z
wystgpieniem usterki

Swiadczenie gwarancyjne nie przedtuza
okresu obowigzywania gwarancji. To doty-
czy takze wymienionych i naprawionych
czesci. Ewentualne stwierdzone przy zaku-
pie uszkodzenia i usterki nalezy zgtosié na-



tychmiast po rozpakowaniu produktu.
Naprawy dokonywane po uptywie okresu
obowigzywania gwarancji ptatne.

Zakres gwarancji

Urzgdzenie wyprodukowano zgodnie suro-
wymi przepisami dotyczqcymi jakosci i do-
ktadnie skontrolowano przed opuszczeniem
zaktadu produkeyjnego.

Swiadczenie gwarancyjne obejmuje zaréw-
no usterki materiatowe, jak i usterki powstate
podczas produkgii.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje
czesci eksploatacyjnych, ktére sq
narazone na normalne zuzycie,
oraz uszkodzen czesci kruchych, np.
wiacznika, akumulatoréw, zaréwki
czy innych czesci wykonanych ze
szkta.

Niniejsza gwarancja traci swojg waznosé w
przypadku nieprawidtowego uzytkowania lub
serwisowania produktu. W celu zagwaranto-
wania prawidtowego uzytkowania produktu
nalezy doktadnie stosowad sie do wszystkich
wskazéwek zawartych w instrukeji obstugi.
Nalezy bezwzglednie unika¢ sposobdw uzy-
cia oraz dziatar, kidre sig odradza lub przed
kiérymi ostrzega sie w instrukcji obstugi.
Produkt jest przeznaczony wytqcznie do pry-
watnego uzytkowania i nie jest przeznaczo-
ny do specjalistycznych zastosowan.
Gwarancja wygasa w przypadku niezgod-
nego z przeznaczeniem i nieprawidtowego
uzytkowania, stosowania sity oraz w przy-
padku ingerencji w produkt, ktérych nie prze-
prowadzito nasze autoryzowane centrum
serwisowe.

Postepowanie w przypadku

gwarancji

Aby zapewnié szybkie zatatwienie zgtasza-

nego przypadku, nalezy stosowaé sie do

ponizszych wskazéwek:

e W przypadku wszystkich zapytan nale-
zy mieé przygotowany numer artykutu
IAN: 373078_2104 oraz paragon
kasowy potwierdzajgcy dokonanie za-
kupu.

¢ Numery artykutéw znajdujqg sie na ta-
bliczce znamionowej, w grawerowa-
nych oznaczeniach, na stronie
tytufowej instrukcji (na dole po lewej)
lub na naklejce z tytu lub na spodzie
urzqdzenia.

* W przypadku wystgpienia usterek w
dziataniu lub pozostatych usterek nale-
zy w pierwszej kolejnosci skontaktowad
sie telefonicznie lub za pomocq
poczty elektronicznej z ponizej po-
danym centrum serwisowym.

¢ Nastepnie zarejestrowany jako uszko-
dzony produkt mozna przestaé nieod-
ptatnie wraz z potwierdzeniem zakupu
(paragon kasowy) i informacjq opisujg-
cq usterke i moment jej wystgpienia na
podany kupujgcemu adres serwisu.

Na stronie www.lidl-service.com mozna po-
bra¢ niniejszq instrukcje i wiele innych, fil-

my na temat produktéw oraz odpowiednie
oprogramowanie.
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PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Postugujqgc sie tym kodem QR mozna
przejéé bezposrednio do strony marki Lidl
(www.lidl-service.com) i otworzy¢ instrukcje
obstugi, wprowadzajgc numer artykutu
(IAN) 373078_2104.

T .
ﬂ Centrum Serwisowe

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: hoyer@lidl.pl

IAN: 373078_2104

6—-@- Dostawca

Nalezy pamietaé, ze ponizszy adres nie
jest adresem serwisu. W pierwszej ko-
lejnosci nalezy kontaktowaé sie z podanym
powyzej centrum serwisowym.

HOYER Handel GmbH
TaskspristraBBe 3
22761 Hamburg
NIEMCY
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1.

VONOGCCULDBOWON =~

=3

12
13
14
15
16
17

Prehled

MIN / MAX

Viko

Miska na ryzi

Parni kose

Vystup pary

Zachycovaci jimka

Rukojeti s plnicim otvorem

Parni objimka

Vybrdni (na okraji parni objimky)
Spodni &ést

Casovaé (nastavitelné od O do 75 minut)
Kontrolka provozu (&ervené)
Ukazatel vodniho stavu

Parni kotel

Napdijeci vedeni se sitovou zdstrékou
Cisla parnich ko3t

Parni otvory

Navijeni kabelu
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Dékujeme za vasi
dovéru!

Gratulujeme vam k vasemu novému parnimu
hrnci.

Pro bezpecné zachdzeni s pfistrojem a za-
chovéni celého rozsahu vykonu musite vé-
dét:

¢ Pfed prvnim pouzitim si pozorné
prectéte tento navod k pouziti.

¢ Predevsim se Fidte bezpeénost-
nimi pokyny!

¢ PFistroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsé@no v tomto navodu
k pouziti.

¢ Tento navod k pouziti uschovej-
te.

¢ Budete-li p¥istroj predavat dalsi-
mu uZivateli, pFilozte prosim
tento navod k pouziti. Navod k
pouziti je souéasti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim
novym parnim hrncem.

Symboly na pristroji

NEBEZPECi!
Horky povrch

Nedotykeite se povrchu pfistroje b&hem pro-
vozu, abyste zamezili zranéni v disledku
popdleni. Vyuzivejte pouze k tomu uréené
rukojeti a ovlddaci prvky.

! llr Symbol udavd, Ze takto oznacené

materidly neméni chuf ani vni po-
travin.
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2. Pouziti k urécenému

ucelu
Timto parnim hrncem mizZete 3etrné vafit po-
traviny.
Pristroj je uréen pro domdci pouziti. Pristroj
se smi pouzivat pouze v suchych vnitnich
prostorach.
Pristroj se nesmi pouzivat pro komer&ni Gée-
ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku opafreni!
©® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...
.. kdyz zvedéte poklicku a obsah je
jesté horky a
.. kdyz z parnich otvor0 vystupuje hor-
kd péra.

3. Bezpecnostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V piipadé potieby jsou v fomto ndvodu k po-
uZiti uvedena ndsledujici vystraznd upozor-

néni:
A spektovdni vystrahy miZe mit za né-
. sledek poranéni a ohroZeni Zivota.
VYSTRAHA! Sttedné velké riziko: Nere-
spektovdni vystrahy miZe mit za ndsledek
zranéni nebo zdvazné vécné kody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy mize mit za nésledek lehkd zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skutecnosti a zvldstnosti,
které by mély byt respektovdny pfi zachdze-
ni s pristrojem.

NEBEZPECi! Vysoké riziko: Nere-



Pokyny pro bezpecny provoz
® Tento pristroj smi pouzivat déti starsi 8 let pouze pod dohledem
nebo pokud byly pouceny, jak pfistroj bezpeéné pouzivat, a po-
chopily, jaké nebezpeéi pfi tom hrozi. Cisténi a Gdrzbu nesmi
provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let nebo nejsou pod dohle-
dem. Pristroj a jeho napdjeci vedeni uchovdveijte mimo dosah
déti mladsich 8 let.
® Tento pfistroj smi pouZivat osoby s omezenymi fyzickymi, senzo-
rickymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo osoby, které nemaiji
dostatek zkuSenosti a/nebo znalosti, pouze pod dohledem nebo
pokud byly pouceny, jak pfistroj bezpeéné pouZivat, a pochopi-
ly, jaké nebezpeéi pfi tom hrozi.
© Déti si s pristrojem nesmi hrdt.
®© Povrch pfistroje je pfi provozu velmi horky. Pfistroje se
béhem provozu dotykejte pouze na éasovadi. Parni
kose i prislusenstvi za provozu uchopujte pou-
ze chnapkou nebo kuchynskymi rukavicemi.
® V3echny dily a povrchy, které pijdou do styku s potravinami,
pred prvnim pouZitim vycistéte (viz ,Cisténi a skladovdni” na
strané 136).
®© Pokud je sitové napdjeci vedeni tohoto pfistroje poskozeno, musi
ho vyménit vyrobce, zdkaznicky servis nebo jind kvalifikované
osoba, aby se predeslo rizikim.
®© Spodni &ést, sifové napdijeci vedeni a sitovd zdastréka nesméji byt
ponofeny do vody nebo jinych kapalin.
®© V piipadé, Ze se do spodni &4sti dostane tekutina, ihned vytéh-
néte sifovou zdstréku. Pred opétovnym pouZitim necheijte pristroj
zkontrolovat.
® Tento pristroj neni uréen k pouZiti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem ddlkového ovladani.
® Tento pristroj je rovnéz uréen k tomu, aby byl pouzivdan v domdc-
nosti a tomu podobnému pouZiti, jako napriklad...
. v kuchynich pro zaméstnance, v obchodech, kanceléfich a ji-
nych komerénich oblastech;
. v hospoddfskych nemovitostech;
. zdkazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zafizenich;
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. v penzionech s ubytovénim se snidani.
®© Abyste zabrdnili prehidti pristroje, nikdy ho nepfikryveijte. Jinak
muUze dojit k akumulaci tepla v pfistroji.
® Nenaklanéijte se nad parnim hrncem...
... kdyz zveddte poklicku a obsah je jesté horky a
... kdyZ z parnich otvori vystupuje horkd pdra.
Hrozi nebezpedi opafeni unikaijici vodni pdrou.
© Dbejte na to, aby zadnd tekutina nepretekla na zdstreky a zésuv-

ky pristroje.

© Respektujte, Ze povrch topného €ldnku disponuje po pouziti jesté

zbytkovym teplem.

A NEBEZPECi pro détit

© Obalovy materidl neni hracka pro déti.

Déti si nesmi hrét s plastovymi sécky.
Hrozi nebezpeéi uduseni.
® Pristroj uchovdvejte mimo dosah déti.

NEBEZPECi pro domdci a
vzitkova zvirata i kvili
nim!

© Elektrospotiebi¢e mohou predstavovat

nebezpedi pro domdci a uzitkovd zvifa-
ta. Kromé toho mohou zvifata zpdsobit

$kodu na pristroji. Drzte proto zvifata
zé&sadné ddle od elektrospottebico.

NEBEZPECi orazu
elektrickym proudem
kvili vihkosti!

© Spodni &ast, sifové napdijeci vedeni a si-
fové zdstréka nesméji byt ponofeny do

vody nebo jinych kapalin.

© Chrafte spodni &ést pred vlhkosti, kapa-

jici nebo sffikajici vodou: hrozi nebez-
pedi razu elekirickym proudem.

© V pfipadé, Ze se do spodni &ésti dosta-
ne tekutina, ihned vytdhnéte sitovou z4-

stréku. Pred opétovnym pouZitim
necheijte pfistroj zkontrolovat.
Neobsluhuijte pfistroj vihkyma rukama.

(ONO)

jem byla suché.
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Dbeite na to, aby podlozka pod pfistro-

/N
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©
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NEBEZPEC] razu
elektrickym proudem
Pristroj nepouzivejte, pokud pfistroj
nebo napdjeci vedeni vykazuji viditelné
$kody nebo vém pristroj spadl na zem.
Sitovou zdstreku pripojte pouze k fadné
nainstalované, snadno pfistupné zdsuv-
ce s ochrannym kontaktem, jejiz napéti
odpovidd Gdaji na vyrobnim stitku. Z4-
suvka musi byt také po zapojeni stdle
snadno pfistupnd.

Dbeite na to, aby se sitové napdijeci ve-
deni nemohlo po3kodit na ostrych hra-
néch nebo horkych mistech.

Pfi pouzivani pfistroje dbeijte na to, aby
nedoslo k pfiskfipnuti nebo promd&knuti
sifového napdjeciho vedent.

Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-
jen od sité. Abyste ho odpoijili, vytahné-
te sitovou zdstréku ze zdsuvky.

Pfi vytahovani sifové zdstréky ze zdsuv-
ky vzdy tdhnéte za zdstréku, nikdy za
kabel.

Vytdhnéte sitovou zdsircku ze zasuvky, ...
... pokud doslo k poruse,

... pokud pFistroj nepouzivdte,

... predtim nez budete pfistroj &istit a
... pfi boufce.

® K vylouéeni ohroZeni neprovadgjte na vy-

robku zadné zmény.



& NEBEZPECNi POZARU!

® Polozte pfistroj pfed zapnutim na rovny,
stabilni, suchy a z&ruvzdorny podklad.

© Nepretrzity dohled béhem provozu neni
nutny, pravidelnd kontrola je viak ne-
zbytna. Plati to zejména v pripadg, ze
nastavujete velmi dlouhou dobu vafeni.

NEBEZPECi poranéni
popalenim!

© Povrch pfistroje je pFi provozu velmi hor-

ky. Pristroje se b&hem provozu dotykejte
pouze na Easovadi. Parni kose i pFi-
slusenstvi za provozu uchopuijte
pouze chiapkou nebo kuchyii-
skymi rukavicemi.

© Pristroj prepravujte pouze ve vychlad-
[ém stavu.

® Cisténi provadéite, az kdyz pristroj vy-
chladne.

NEBEZPECI zranéni v
disledku opareni!

©® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...

... kdyz zvedéte poklicku a obsah je
jesté horky a
... kdyz z parnich otvord vystupuije hor-
k& péra.

Hrozi nebezpedi opafeni unikajici vodni
pdrou.

VYSTRAHA pred vécnymi

skodami!

© Parni hrnec nikdy neuvadéijte do provo-
zu bez vody. Mohlo by to mit za nésle-
dek pfehtati pristroje.

© Parni hrnec nikdy neuvadéijte do provo-
zu bez parniho koge.

© Dbejte na to, aby se v pfistroji nenachd-
zelo pfilis velké nebo pFilis malé mnoz-
stvi vody. Stav vody miZete odecitat na
ukazateli hladiny vody. Ten musi byt
vzdy mezi MAX (1,2 |) a MIN
(350 ml).

© Pristroj nikdy nestavte pod zavésnou
skFifiku, protoZe pdra vystupuje nahoru
a mohla by skfifku poskodit.

© K vyrobé pdry pouziveijte vyluéné Cistou
vodu.

© Pristroj a prislusenstvi nesmite dévat do
mikrovinnych pfistroji.

© Nikdy nepokladeite pfistroj na horké

povrchy (napf. plotnu) nebo do blizkosti

tepelnych zdroji nebo ofevieného

ohné.

PouzZivejte pouze origindlIni pfisludenstvi.

Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-

tovymi nozkami. JelikoZ je ndbytek po-

tazen rozmanitymi laky a umé&lymi

ldtkami a je o3effovdn rbznymi prostfed-

ky, nemdze byt zcela vylouéeno, Ze né-

které z t&chto latek obsahuji souddsti,

které plastové nozky oslabi a zmékéi. V

pripadé potfeby polozte pod pristroj

protiskluzovou podlozku.

® Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prosfredky.

(ONO)

4. Rozsah dodavky

1 spodni &ast 9 s parni objimkou 7
1 zachycovaci jimka 5

3 parni kose 3

1 miska na ryzi 2

1 viko 1

1 névod k pouziti

Vybaleni

1. Vytéhnéte viechny dily z baleni.

2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily
kompletni a neporuiené.
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5. Pred prvnim
pouzitim

& NEBEZPECi POZARU!
® Polozte pfistroj pfed zapnutim na rovny,
stabilni, suchy a Zaruvzdorny podklad.
NEBEZPECi poranéni popadle-
nim!
©® Povrch pfistroje je pFi provozu velmi hor-
ky. Pristroje se b&hem provozu dotykejte
pouze na ¢asovadi 10 nebo na rukoje-
tich 6.
UPOZORNENI: Piistroj mze byt doddn
lehce mastny, proto mdZe pfi prvnim pouZiti
dojit k lehké tvorbé koufe a zdpachu. To je
neskodné a po krétké dobé to prestane.
Dbeijte mezitim na dostatecné vétrdani.

* Pfed prvnim pouiitim pfistroj
vy¢istéte (viz ,Cisténi a sklado-
vani” na strané 136)!

1. PFistroj postavte na rovnou, suchou a
neklouzavou plochu, aby se pfistroj ne-
mohl pievrdtit ani sklouznout.

2. Obrazek E: Parni objimku 7 nasadte
na parni kotel 13 tak, aby vybrani 8 na
parni objimce ukazovalo k pfednimu
levému rohu. Vybrdni 8 zapadd pres
maly plastovy éep na dné spodni &és-
9.

3. Naplite 400 ml gisté vody do spodni
Casti 9.

4. Nasadte zachycovaci jimku 5 do spod-
ni &ésti 9.

5. Nasadte parni kose 3 na spodni
cast 9.

UPOZORNEN:I: Dbejte na spravné poradi
parnich ko8t 3, protoze jsou rizné velké. Po-
fadi ze shora doli: parni ko3 3 na parni

ko3 2, parni ko$ 2 na parni ko3 1. Parni ko 3
nelze nasadit piimo na parni kos 1. Cislo par-
niho kode 15 je uvedeno na rukojetich.
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Postavte misku na ryzi 2 do nejvyssiho
parniho kose 3.

Nasadte viko 1 na nejvy3si parni

kos 3.

Sitovou zdstréku 14 zasufite do vhod-

né sifové zdsuvky s ochrannym kontak-
tem.

Na asovaéi 10 vyberte dobu vafeni

5-10 min.

. Pristroj se zaéne rozehfivat a kontrolka

provozu 11 sviti.

. Necheite pfistroj po uplynuti nastave-

ného &asu vychladnout a poté provedte
opétovné cisténi.
Nyni je pfistroj provozuschopny.



6. Obsluha pristroje

6.1 Vareni

& NEBEZPECi POZARU!
© Polozte pfistroj pfed zapnutim na rovny,
stabilni, suchy a Z&ruvzdorny podklad.
NEBEZPECi poranéni popale-
nim!

© Povrch pfistroje je pFi provozu velmi hor-

ky. Pristroje se b&hem provozu dotykejte
pouze na &asovadi 10 nebo na rukoje-
tich 6.

VYSTRAHA pied vécnymi $kodami!

©® Parni hrnec nikdy neuvddéjte do provo-
zu bez parniho kose 3.

UPOZORNEN::

® Viko 1 pasuje na viechny 3 parnf ko-
$e 3. Mozete také pouzit parni ko3 1,
parni ko§ 2 nebo parni ko 3 jednotli-
vé.

*  Maximdlni mnozstvi vody (1,2 1) do-
stauje pro dobu pFipravy cca 60 mi-
nut.

1. Odeberte zachycovaci jimku 5 ze
spodni &asti 9.

2. Obrazek E: Parni objimku 7 nasadte
na parni kotel 13 tak, aby vybrani 8 na
parni objimce ukazovalo k prednimu
levému rohu. Vybréni 8 zapadd pies
maly plastovy &ep na dné spodni &és-
ti 9.

3. Naplite istou vodu do spodni &ésti 9:

- Objem ndplné &ini 350 mlaz 1,2 |;

- Obrazek A: Dbejte na to, aby se
stav vody na ukazateli vodniho sta-
vu 12 nachdzel mezi MIN a MAX;

- Obrazek B: u zachycovaci jimky 5
mizete naplnit vodu také pres rukojeti
s plnicim otvorem 6.

4. Nasadte zachycovaci jimku 5 do spod-

ni &ésti 9.

5. Potraviny vlozte do parnich ko3 3. Mo-
Zete pouzit 1, 2 nebo 3 parni koe.
Dbeijte na to, abyste nezakryli viechny
otvory parnich ko3t 3, aby mohla volné
prostupovat pdra.

6. Nasadte parni kode 3 na spodni
&ést 9. Dbejte na spravné poradi par-
nich kost 3, protoZe jsou rizné velké.
Pofadi ze shora doli:
parni ko$ 3 na parni kos 2,
parni ko$ 2 na parni ko3 1.

Parni ko3 3 nelze nasadit pfimo na par-
ni kos 1. Cislo parniho kose 15 je uve-
deno na rukojetich.

7. Nasadte viko 1 na nejvy3si parni kos.

8. Sifovou zéstréku 14 zasufite do vhod-
né sifové zdsuvky s ochrannym kontak-
tem.

9. Na é&asovadi 10 vyberte pozadovanou
dobu vafeni.

10. Pfistroj se zaéne rozehfivat a kontrolka
provozu 11 sviti.

UPOZORNENI: Vzdy tote casovaéem 10
natolik, dokud se kontrolka provozu 11 ne-
rozsviti. Casovac poté mizete stéhnout na
niz3i dobu pfipravy. Pouze tak zazni signdlni
t6n také na konci kratké doby pripravy.
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6.2 Kontrola varu

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku opafeni!
® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...
... kdyZz zveddte viko 1 a obsah je jeité
horky a
... kdyZz z parnich otvord 16 vystupuje
horkd péra.

Méli byste dbdt na to, abyste potraviny pfilis

dlouho nevafili, protoze zelenina by mohla

prilis zméknout a maso a ryby by se mohly
prilis vysusit a ztuhnout.

Pro obcasnou kontrolu stavu vaficich se po-

travin, postupuijte takto:

Opatrné oteviete viko 1 tak, Ze ho vza-

du nejdfive lehce nazdvihnete, aby

mohla péra vystoupit smérem od vés.

Viko 1 zcela sejméte.

Zkontrolujte del3i hilkou nebo vidli¢kou

stav potravin:

- Kdyz jsou potraviny hotové, otocte
¢asova¢ 10 na 0", abyste piistroj
vypnuli.

- Kdyz nejsou potraviny jedté hotové,
opét nasadte viko 1 a nechejte pfi-
stroj ddl pracovat.

- UplynuHi nastaveny ¢as predtim, nez
jsou potraviny hotové, nastavte aso-
va¢ 10 opét na pozadovany &as,
abyste pokragovali ve vareni. Zkont-
rolujte pro jistotu stav vody na ukaza-
teli vodniho stavu 12.

wN

6.3 Doplnéni vody

Kdyz spadne stav vody na ukazateli vodni-

ho stavu 12 béhem provozu pod znacku

MIN, musite doplnit vodu, aby pfistroj ne-

bézZel nasucho a neprehfival se.

1. Naplite &istou pitnou vodu do vhodné
nalévaci nédoby:

2. Obrazek B: Nalijte vodu plnicim ot-
vorem v rukojetich 6 do spodni &asti 9.
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6.4 Ukonceni provozu

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku opareni!
©® Kondenzdt v zachycovaci jimce 5 je
horky. Predtim nez odeberete zachyco-
vaci jimku 5, ji nechte vychladnout,
abyste se omylem neopaifili.

1. Po uplynuti nastavené doby vareni za-
zn{ signdlni tén a pfistroj se vypne.

2. Kdyz chcete pfistroj vypnout pred uply-
nutim nastavené doby vafeni, otocte
&asovaé 10 na ,0”.

3. Vyékejte kratce, dokud péra v pfistroji
nezmizi.

4. Odeberte parni kose 3 s potravinami.

5. Pristroj po pouziti peclivé vycistéte (viz
,Cisténi a skladovani” na strané 136).

6.5 Ochrana proti prehrati

Pristroj mé& ochranu proti prehidti. Jakmile uz

neni ve spodni &asti @ 24dnd voda, a tim se

prilis zvysila teplota, pfistroj se automaticky

vypne.

* Vtomto pfipadé vytdhnéte sifovou zé-
stréku 14 a nechte pfistroj zchladnout.

e Poté miZete pfistroj s vodou opét uvést
do provozu.



7. Tipy pro vareni s
parnim hrncem

NEBEZPECi zranéni v disled-
ku opafeni!
©® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...
... kdyZz zveddte viko 1 a obsah je jedté
horky a
... kdyZ z parnich otvord 16 vystupuje
horkd pdéra.

Vafeni v péfe je jednou z nejzdravéjsich
moznost vafeni potravin. Z velké &asti z{-
stanou zachovény Ziviny a barvy potravin a
pozivatele pot&si rovnéz i prirozend chuf.
Proto mizete $effit soli, tukem i kofenim. Vao-
fenf v pdFe se proto také doporuduje ob-
zvl4sté k pFipravé détské vyzZivy.

7.1

Podle potfeby mizete pouzit 1, 2 nebo
viechny 3 parni kose 3.

Parni kose 3 jsou rozné velké a oéislované.
Prisluiné ¢islo 15 je uvedeno na rukojeti
parniho kose.

Pofadi ze shora dold: parni ko$ 3 na parni
ko3 2, parni ko 2 na parni ko$ 1. Parni
ko3 3 nelze nasadit pfimo na parni kos 1.
Obrazek C: Pri skladovani je poradi pres-
n& naopak, aby parni koe 3 pasovaly do
sebe a ueffily misto.

Pouziti parnich kosd

7.2 Vareni vajec

Parni hrnec se hodi také pro vafeni vajec. K
tomu se na dné& kazdého parniho ko3e 3 no-
chdzi 6 prohlubni, do kterych Ize vejce po-
lozit.

Kdyz nasadite vechny ffi parni kose 3, mo-
Zete tak uvafit az 18 vajec soudasné. Berte
pritom na védomi, Ze v nejspodngjsim kosi

jsou vejce hotovd trochu dfive, nez vejce v

parnich kosich lezicich na ném.

7.3 Vareni ryze a tekutin

V dodané misce na ryzi 2 miZzete vafit a

ohFivat omaeky nebo jiné tekutiny, ovoce a

také ryzi.

1. Vlozte do misky na ryzi 2 ryzi a vhod-
né mnozstvi vody se $petkou soli.

2. Postavte misku na ryzi 2 do libovolné-
ho parniho ko3e 3.

UPOZORNENI: Pokud pouzivate vice par-
nich ko3 3, méli byste misku na ryzi 2 po-
stavit do nejvyssiho parniho ko3e, aby do
misky na ryzi nemohlo nic kapat.

3. Ryzi oblas zamichejte.

7.4 Priprava menu

Kdyz pfipravujete celé menu, a proto pouzi-
vdte vice parnich ko3d 3 nad sebou, respek-
tujte prosim toto:

*  Neijtéz3i potraviny byste méli pokud
mozZno vafit ve spodnim parnim kosi 3.

¢ Jelikoz je pisobeni pdry ve spodnim
parnim kosi 3 nejsiln&j3i a smérem na-
horu trochu sldbne, prodluzuje se doba
vafeni v hornich kosich o nékolik minut.
Respektujte proto ,Kontrola varu” na
strané 128.

® Potraviny ob&as zamicheijte pfip. pre-
vrstvéte dlouhou vareckou.

1. Parni ko3 1 napliite potravinami, které
vyzaduji nejdelsi dobu vafeni.
Vyijimka: Maso a ryby byste vzdy
méli vafit ve nejspodné&jdim parnim ko-
$i 3, aby z nich nekapala 3fava na jiné
potraviny.

2. Postavte tento parni ko§ 3 do parniho
hrnce a zacnéte s vafenim (viz ,Vareni”
na strané 127).

3. Parni ko¥ 2 napliite potravinami, které
vyzaduii stredni dobu vafeni.

4. Opatrné ofevrete viko 1 tak, ze ho vza-
du nejdfive lehce nazdvihnete, aby
mohla pdra vystoupit smérem od vds.
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Viko 1 zcela sejméte.

Nasadte parni ko$ 2 na parni ko§ 1 a
viko 1 opét zaviete.

Parni ko$ 3 naplfite potravinami, které
vyzaduji nejkratii dobu vafeni.
Postupuijte stejné, jako predtim s par-
nim kosem 2.

8. Doby vareni

Casy uvedené v tabulkdch jsou orientadni.
Skuteénd doba vafeni zavisi na:

velikosti a Eerstvosti potravin;

objemu ndplné parnich ko30 3;
poloze parniho ko3e 3 (nahofe nebo
dole);

teploté vody (Uvedené &asy se tykaiji
studené vody. S teplou vodou se doba
vareni trochu zkracuije);

osobnich preferencich (tuz3i nebo mék-

ké).

UPOZORNEN:I:

Potraviny obcas zamichejte pfip. pe-
vrstvéte dlouhou vareckou.

Dbeite na to, aby byly viechny kusy
priblizné stejné velké. Polozte mensi
kusy nahoru.

Nepiepliujte parni kode 3, tim Ze vlo-
Zite potraviny pfili¥ natésno nebo za-
kryvaiji viechny otvory. Mezi kusy a
skrz otvory na dné parnich ko3 musi
byt umoznéno proudéni pdry.
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8.1

®  Zeleninu pripravte tak, Ze odfiznete
kostaly a véfsi zeleninu rozdélite na
stejné velké kusy.

* Listovd zelenina se musi vafit co moznd
nejkratii dobu, aby neztratila barvu.

Doby vareni zeleniny

e Okofefite a osolte zeleninu teprve,
kdyz je uvafend.

®  MraZenou zeleninu miZete vafit stejné
jako &erstvou. U nékteré zeleniny se
doba vafeni o par minut prodlouZi,
kdyz je mrazend.

Zelenina | Mnozstvi Do?:n;ra- Poznamky

Brokolice 400 g 10-15 min rozdélit na rozicky

u mrazené je doba vafeni pfiblizné o 5 mi-

nut delsi

v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Kvétak 400 g 15-20 min rozdélit na rozicky

u mrazeného je doba vafeni priblizné o

5 minut delsi

v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Zelené fazole 400 g 25-30 min u mrazenych je doba vafeni priblizné o

5 minut delsi

v poloviné doby vafeni zamichat/pfevrstvit
Rozickova ka- (400 g 20-25 min v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
pusta
Zeli 400 g 35-40 min Cerstvé a nakrdjené na malé kousky

v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Mrkev 400 g 20-25 min Zerstvd, nakrdjend na kolecka

v poloving doby vafeni zamichat/prevrstvit
Hrach 400 g 15-20 min v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Cuketa 400 g 20-25 min Cerstvd, nakrdjend na kolecka

v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Spendt 400 g 15-20 min v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Houby 200 g 15-20 min Zerstvé, nakrdjené na platky nebo u ma-

lych celé hlavy

v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Brambory 900 g 30-40 min Zerstvé, oloupané a na &tvrtky

v poloving doby vafeni zamichat/prevrstvit
Nové nebo  [500 g 35-40 min Cerstvé a oloupané, v celku
malé brambory
Chrest 400 g 15-20 min vyloZit v parnim kodi, 2. vrstvu poloZit kFi-

Zem na prvni
Arty&oky 2-3 stted- | 50-55 min polozZit otvorem dold do parniho kose, aby

né velké mohla odtékat kondenzovand voda

€D 131




8.2 Doby vareni ryb

*  Mrazené ryby se mohou vafit bez roz-
mrazeni. Dbejte na to, aby byly jednot-
livé kusy od sebe oddélené, aby se
para viude dostala. U silngjsich kust
se mUze doba vafeni o pdr minut pro-

*  Pohlidejte si dobu vafeni. PFilis kratce
vafend ryba je uvniff jedté skelnd. PFilis

dlouho vafend ryba se miZe vysusit.

dlouzit.
Ryba Mnozstvi Do? a va- Poznamky
Feni
Rybi filet  |250 g 10-15 min |- Cerstvy
Rybi filet  |250 g 15-20 min |- mrazend
Kotleta z lo- 400 g 10-15 min |- u mrazené je doba vafeni pfiblizné o 5 mi-
sosa nut del3f
Steak z 400 g 15-20 min |- u mrazeného je doba vafeni pfiblizné o
tunidka 5 minut delsi
Musle 400 g 10-15 min |- vafit pouze &erstvé a zaviené musle
- musle jsou uvarené, kdyz se ulity Gplné ote-
viou
Krevety 400 g 10-15 min |- v poloviné doby vafeni zamichat/prevrstvit
Humfi 2 kusy 20-25 min
ocasy
Ustfice 6 kus0 15-20 min |- vafit pouze Cerstvé a zaviené Ustfice
- Usffice jsou uvafené, kdyz se ulity Gplné ote-
viou
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8.3 Doby vareni masa

* Vybirejte vyhradné libové, mékké ma-
so, ze kterého jste zcela odstranili tuk.

*  Kusy masa by nemély byt pfilis tlusté.
Maso, které se hodi ke grilovdni, Ize i
dobfe vafit v pére.

e Tuk, ktery se jesté nachdzi v mase, se
b&hem varteni v pare ddle zredukuije.

e Obzvld3t dribez je treba dikladné& pro-
vafit, aby bylo vylou€eno nebezpeéi in-
fekce nékazy salmonelou.

e Pdrky napichnéte, aby nepraskly.

Pro syrové pdrky neni vaieni v pére
vhodné. Parky musi byt uz uvaiené
(napt. 3pekdacky, videriské parky atd.).

Maso | Mnoistvi DOP a va- Poznamky
Feni

Hovézi 250 g 10-15 min na platky, napt. svickovd, roastbeef

maso

Karbandtky [500 g 22-24 min z hovéziho nebo michaného masa

Vepiové 400 g nebo [10-15 min na pldtky, napf. fizek, panenka

maso 4 kusy

Jehnéci 4 kusy 15-20 min plétky, napi. kotleta, filet

Parky 400 g 10-15 min pouze varené parky, napf. frankfurtské,
butty, 3pekdeky, pérky na hot dog atd.
pred vafenim propichnout

Kufeci prsa [400 g 15-20 min pred vafenim odstranit k0Zi
maso musi byt bezpodmine&né zcela uvare-
né

Kufeci steh- |2 kusy 20-30 min maso musi byt bezpodmine&né zcela uvare-

na né
po vafeni pfip. nechat zezladtnout na grilu
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8.4 Doby vareni ryze

Vlozte do misky na ryzi 2 ryzi a vhod-

né mnozstvi vody a také $petku soli.

Postavte misku na ryzi 2 do nejvyssiho
parniho kose 3, aby mohla kondenzo-

vand voda kapat do misky.

RyZi obcas zamicheijte.

Pfi otvirani vika 1 dbeijte nato, aby vas

nezaséhl pfival pary a aby do ryze ne-
kapala kondenzovand voda.

Existuje mnoho rdznych typ0 ryZe. Do-

drzujte prisluiné pokyny pro vafeni, co

se tyce mnozstvi vody.

()

Doba va-

Ryze Mnozstvi feni Poznamky
Bild ryze
Normal 1 3dlek 45-50 min pridat 1,5 3dlku vody
Dlouhozrn- |1 3dlek 50-55 min pridat 1,75 3dlku vody
na
Pfirodni ryze (hnédd)
Normal 1 3dalek 40-45 min pridat 2 34lky vody
Parboiled |1 3dlek 45-55 min pridat 1,5 3dlku vody

Michané ryz

e z dlouhozrnné a divoké ryze

Normal 1 3dlek 55-60 min pridat 1,5 3dlku vody

Rychle vafi- |1 3dlek 20-25 min pridat 1,75 3dlku vody

ci se ryze

Ostatni ryze

Instantni 1 3dalek 12-15 min pridat 1,5 3dlku vody

ryze

Mléénd 100 g + 30 g |75-80 min teplé mléko v odpovidajicim mnoZstvi mis-
ryze (ryzo- |cukru to vody

vy pudink)

8.5 Doby vareni vajec

Mnozstvi

Doba va-

Vejce Mnozstvi vody feni Poznamky
namékko |max 6 na par- |400 ml 10-15 min Vejce postavit do prohlubni
natvrdo ni kos 3 20-25 min na dné parnich ko30.

Vejce ve spodnich parnich
kosich 3 jsou hotovd trochu
dfive nez v hornich parnich
kosich.
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9.

Recepty

9.1 Uzené maso Kasseler s
rozickovou kapustou a
bramborami

Prisady:

[ ]

500 g rozickové kapusty, Eerstvé

500 g brambor, &erstvych, oloupanych
a na érvriky

400 g uzeného masa Kasseler v kuse
s0l, pepf, muskdtovy ofisek

Pfriprava:
Celkové doba vareni: 45 minut

1.

2.

RoZigkovou kapustu ocistéte a vlozte
do kose 3.

Brambory oloupeite, rozkrojte na &trt-
ky a vlozte do kose 2.

Uzené maso Kasseler vlozte do parni-
ho kose 1 a zagnéte s vafenim.

Po 5-10 minutdch oteviete parni hrnec
a nasadte parni ko 2. Pokradujte s va-
fenim.

Po 20 minutach od zahdjeni vareni ote-

viete parni hrnec a nasadte parni

kos 3.

Pokradujte s vafenim az do uplynuti sta-

nové doby.

Brambory trochu osolte.

Rozickovou kapustu dochutte soli, pe-
prem a muikatovym ofidkem.

Pripravte omacku podle vasi chuti a pfi-

dejte ji k jidlu.

9.2 Filet z lososa se

zeleninou a ryzi

Prisady pro 2 porce:

e 6 o o o o o

300 g filetd z lososa

3 jarni cibulky

200 g zampidnd

3 fapiky celeru

2 mrkve

Cerstvy zdzvor

sojové omdacka, ocet, olej, kajensky
pepf a kari na marinddu

200 g ryze

sOl

Priprava:

1.

2.
3.

12.
13.

Filet z lososa nakrdijejte na kostky a
vlozte do misky.

Pokapeite citrénovou $tévou.

Posypte trochou &erstvého, nastrouha-
ného zdzvoru a lehce osolte.

Necheijte odlezet, aby se kofeni dobfe
vsdklo.

Ocistéte jarni cibulky, zampidny, celer
a mrkve a nakrdjejte je na priblizné
stejné velké kostky a vloZte do misky.
Rozmicheijte z 1 jedné IZice sojové
omaceky, octu a oleje marinddu.
Marinddu dochutte kajenskym peprem,
trochou strouhaného zdzvoru, 3petkou
soli a kari.

Zeleninu nakrdjenou na malé kousky
pokapeijte marinddou a nechejte mini-
mdln& 30 minut odlezet.

Vlozte do misky na ryzi 2 ryzi a vhod-
né mnozstvi vody se $petkou soli.

. Postavte misku na ryzi 2 do parniho

kose 1.

. Zvolte dobu vafeni odpovidaijici ryzi a

zacnéte s varenim.

Vlozte zeleninu do parniho kose 2.

15 minut pred koncem doby vafeni ofe-
viete parni hrnec, odeberte misku na
ryzi 2 s ryzi a postavte parni ko3 2 se
zeleninou na parni ko 1.
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14. Nasad'te misku na ryzi 2 do parniho
kose 3.

15. Nasadte parni ko§ 3 s miskou na ryzi 2
na parni ko3 2 a pokradujte ve vafeni.

16. 8 minut pfed koncem doby vafeni ofe-
viete parni hrnec, odeberte parni ko 3
s ryzi a také parni ko 2 se zeleninou.

17. Vlozte rybu do parniho kose 1.

18. Nasadte opét parni ko 2 se zeleninou
a poté parni ko$ 3 s ryzi.

19. Pokraduijte s vafenim az do uplynuti sta-

nové doby.

9.3 PInéné tvarohové
knedliky

Prisady:

250 g nizkotuéného tvarohu
1 vejce

1 3petka soli

3 IZice mouky

2 Izice oleje

5 |zic strouhanky

¢okoldda nebo nutela

Priprava:

V3echny pfisady (kromé strouhanky, &o-

koladdy nebo nugdatového krému) vloZte
do misky a vypracujte hladké tésto.
2. Z tésta vytvarujte vdleéek a rozkrojte
ho na priblizné 25 stejné velkych dild.
3. Dily trochu zmé&knéte, napliite Gokol&-
dou nebo nutelou a vytvaruijte z nich
knedliky.
4. Knedliky rozdélte do parnich kot 3.
5. Vafte 15 minut v parnim hrnci.

Tipy:

* Hotové knedliky miZete pfed vafenim
obalit v krokantu.

*  Misto krokantu miZete pouzit také
strouhanku, kterou pFipravite tak, Ze ji
opatrné osmazite na mésle.

®  Dobfe k tomu chutnd i vanilkovy pudink.
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10. Cisteni a skladovani
Pred prvnim pouzitim pristroj vydis-
téte !

NEBEZPECi Grazu elektrickym
proudem!
© Vytéhnéte sitovou zéstréku 14 ze zdsuv-
ky pfedtim, nez budete pfistroj Cistit.
NEBEZPECi poranéni popdle-
nim!
© Nechejte viechny dily pred &isténim vy-
chladnout.
VYSTRAHA pied vécnymi skodami!
© Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
Cistici prostredky.

e Pristroj po kazdém pouzZiti umyijte a od-
strafite pritom viechny zbytky jidla.

10.1 Demontaz pristroje

1. Vytdhnéte sitovou zdstrcku 14 ze sito-

vé zdsuvky.

Sejméte parni kose 3.

Obrazek D: Vytlacte opatrné dna s

prohlubné&mi z parnich koo 3.

4. Sejméte zachycovaci jimku 5.

5. Obrazek E: Sejméte parni objimku 7
nahoru z parniho kotle 13.

@

10.2 Cisténi spodni casti

1. Cistéte spodni &ast 9 navlhéenym
hadfikem. Mizete pouzit také trochu &i-
stictho prostredku.

2. Offete Cistou vodou.

3. Pistroj znovu pouzijte, teprve kdyz
zcela vyschne.

10.3 Cisténi prislusenstvi
e Viechny odnimatelné dily pfisludenstvi

umyite ruéné ve dfezu s vodou a Eisti-
cim prostiedkem nebo v my¢ce.



10.4 Sestaveni prislusenstvi

1. Nasadte dna do parnich koo 3:
- vlozte dna tak, aby malé prohlubn&
pro vejce ukazovaly smérem doli;

- vyénélky v parnich kosich 3 musi po-

sovat pfesné k odpovidajicim otvo-
rom ve dnech;

- stlaéte dna do parniho kose 3, do-
kud sly3iteln& nezapadnou.

2. Obrazek E: Parni objimku 7 nasadte
na parni kotel 13 tak, aby vybrani 8 na
parni objimce ukazovalo k prednimu
levému rohu.Vybrani 8 zapadé pres
maly plastovy Eep na dné spodni &és-
1i 9.

10.5 Uskladnéni pristroje

Aby nebyl pfistroj ve skini prili§ vysoky, |ze
rozné velké parni kose 3 slozit dohromady
(Obrazek C).

1. Obrazek F: Namotejte sifovy ka-

bel 14 do navijeni kabelu 17 na spod-

ni strané spodni &asti 9.

2. Nasadte zachycovaci jimku 5 do spod-

ni ¢ésti 9.

3. Vlozte parni ko3 1 do 2 a poté oba do
parniho kose 3.

4. Postavte misku na ryzi 2 do parnich
ko3d 3.

5. Nasadte viko 1.

6. Nasadte parni kose 3 na spodni
cast 9.

7. Pristroj uskladnéte.

10.6 Odstranéni vodniho
kamene v pristroji

Podle tvrdosti vody se mohou v pfistroji tvofit

vépenné usazeniny. Tyto byste mé&li pravidel-

né& odstrafiovat, abyste 3effili energii, zvysili

Zivotnost pfistroje a také z hygienickych di-

vodi.

1. Otfete zanesend mista hadfikem namo-

cenym v trose octa.

2. Pokud je parni kotel 13 siln&ji zanesen,
naplite b&Zny odstrafiova& vodniho ka-
mene do spodni &sti @ a nechejte ho
pres noc pUsobit.

VYSTRAHA pied vécnymi skodami!

© V z4dném piipadé pfistroj béhem od-
strafiovdni vodniho kamene nezapinej-
te. To mize vést ke skoddm.

3. Nésledné pistroj fadné vyplachnéte.
4. Pistroj poté znovu pouziveijte, az kdyz
zcela vyschne.

11. Likvidace

Tento vyrobek podiéhd evrop-

ské smérnici 2012/19/EU.

Symbol preskrtnuté popelnice

na koleckdch znamend, ze

vyrobek musi byt v Evropské

unii zavezen na misto sbéru a

tridéni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-
ny &ésti prisludenstvi oznacené timfo symbo-
lem. Oznadené vyrobky nesmi byt
likvidovany spoleéné s normdlnim domécim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista
zabyvaijici se recyklaci elektrickych a elektro-
nickych zafizen.

Tento symbol recyklace ozna-

&uje napf. predmét nebo kovo-

vé dily, které mohou byt

vrdceny jako hodnotny materi-

4l pro recyklaci. Recyklace po-

md&hd snizovat spoffebu surovin a odlehéuje
Zivotnimu prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se pfisluiny-
mi predpisy k ochrané Zivotniho prostfedi ve
vasi zemi.
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12. Reseni problémd

Pokud by vd3 pfistroj nefungoval podle po-
zadavkd, projdéte si, prosim, nejdfive tento
kontrolni seznam. Moznd se jednd o nepatr-
ny problém, ktery miZete sami odstranit.

NEBEZPECi urazu elektrickym

A proudem!

© V z4dném pFipadé se nepokouseijte pfi-
stroj sami opravovat.

Chyba Moiné priiny /

opatreni
* Je zajisténo napdijeni
elektrickym proudem?
®  Zkontrolujte pfipojeni.
Bez funkce e Ochrana proti piehfé-

ti vypnula pfistroj2
(viz ,Ochrana proti
prehfét” na

strané 128)

13. Technické parametry

Model: SDG 950 C3
Sitové napéti:  [220-240V ~ 50 Hz

Pouzité symboly

S

Gepriifte Sicherheit (testovand
bezpecnost): pfistroje musi vyho-
vovat obecné uzndvanym nor-
mdém techniky a souhlasit se
Zbkonem o bezpeénosti vyrobku
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Znagka CE je prohldsenim spo-
le¢nosti HOYER Handel GmbH o
splnéni pozadavkd podle smérnic
EU.

Tento symbol upozorfiuje na to,
aby byl obal ekologicky zlikvido-

vdn.

Recyklovatelné materidly jsou
oznadeny symbolem recyklace
(3 3ipky). Materidl Ize specifiko-
vat recyklaénim &islem uprostied
(zde: 21) anebo zkratkou

(zde: PAP).

>PP< |Recyklovatelny materidl je ozna-
&en jako polypropylen.
~ Sttidavé napéti

Symbol oznaéuje dily, které Ize
myt v mycce na nddobi.

Trida ochrany: |l
Vykon: 950 W
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Jednd se o recyklovatelny produkt,
ktery podléhé rozsitené odpovéd-
nosti vyrobce a také ffidéni odpa-

du.

FREE

Vyrobek neobsahuije bisfenol A.

Technické zmény vyhrazeny.




14. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznice, vézeny zdkazniku,

na tento pfistroj jste ziskali 3 letou zaruku
od data ndkupu. V pfipadé vad tohoto vy-
robku vam viéi proddvajicimu nélezi zdkon-
né préva. Tato zdkonnd préva nejsou nasi
nize popsanou zdrukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni Ihita za&ind datem ndkupu. Uschovej-
te si prosim dobfe origindl Gctenky. Tento pod-
klad bude vyZadovan jako dikaz ndkupu.
Vyskytne-li se béhem tii let od data koupé to-
hoto vyrobku chyba materidlu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vdm podle nasi volby zdar-
ma opravime, vyménime nebo vam vrétime
Eastku odpovidajici kupni cené. Predpokla-
dem pro poskytnuti zdruky je to, Ze béhem
frileté lhity bude piedlozen defekini pfistroj
a doklad o nékupu (0&tenka) s kratkym popi-
sem toho, v éem vada spoéivd, a kdy k ni
doglo.

Pokud nade zdruka kryje zévadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacind novéd zé-
ruéni lhita.

Zarucni Ihdta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zaruéni |hita se poskytnutim zdruky nepro-
dluzuje. To plati také pro né&hradni a opra-
vované dily. Pfipadné skody a vady
vyskytujici se jiz pfi nékupu musite ihned po
rozbaleni pfistroje nahlésit. Po vyprieni z4-
ruéni |hity jsou pfipadné opravy zpoplatné-
né.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peélivé podle pFisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pfed doddnim
byl svédomité testovdn.

Zéruka je poskytovdna pro chybu materidlu
a vyrobni chybu.

Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
léhaijici rychlému opottebeni, které
jsou vystaveny béznému opotiebe-
ni, a poskozeni kifehkych dilo, napf.
vypinaéd, baterii, osvétleni nebo
sklenénych dilo.

Tato zéruka propadd, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovén. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrZovat viechny pokyny
uvedené v ndvodu k pouziti. Bezpodmineé-
né se musite vyvarovat (&eldm pouzZiti a ma-
nipulaci, od kterych jste v ndvodu k pouziti
zrazovdni nebo pied kterymi jste varovani.
Vyrobek je uréen pouze k soukromému, ni-
koliv komer&nimu pouziti. PFi neoprdvnéném
a nevhodném pouziti, pouziti sily a pfi zdsa-
zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim sffediskem, zdruka zanikd.

Pribéh v pripadé uplatriovani

zaruky

Pro zaji§téni rychlého zpracovdni vaieho

pozadavku dbeijte prosim ndsledujicich po-

kyno:

e Pripravte si prosim pro viechny dotazy
&islo vyrobku IAN: 373078_2104 o
Uctenku jako dikaz ndkupu.

e Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
§titku, na ryting, na titulni stran& vaseho
nédvodu (dole vlevo) nebo na ndlepce
na zadn{ nebo spodni strané pfistroje.

¢ Objevi-i se chyby funkénosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdfive niZe uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

* Vyrobek povazovany za defekini mize-
te s pfiloZzenym dokladem o nékupu
(0&tenky) a uvedenim, v éem spoéivd
zévada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.
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Na www.lidl-service.com si mizete stdhnout
tento a mnoho dal3ich manuéld, produktovd
videa a instalaéni software.

[=] %%, =]

%
PDF ONLINE
www.lidI-service.com

S timto QR kédem se dostanete piimo na
servisni stranku Lidl (www.lidl-service.com)
a mizete zaddnim Cisla vyrobku

(IAN) 373078_2104 oteviit vas ndvod k

pouziti.

) .
ﬂ Servisni strediska

€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 373078_2104

6—-@- Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze nize uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdiive
kontaktuje vy3e uvedené servisni stfedisko.

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBBe 3
22761 Hamburg
NEMECKO
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Prehlad

MIN / MAX

Veko

Miska na ryzu

Parné kose

Vystup pary

ZAachytnd miska

Rukovéti s plniacim otvorom
Parnd objimka

Vyrez (na okraji parnej objimky)
Spodny diel

Nastavovaé Easu (nastavitelny od 0 do 75 minit)
Indikdtor prevadzky (Eervené)
Indikdtor hladiny vody

Vyrobnik pary

Sietovy kdbel so zdstrékou

Cisla parnych kosov

Otvory na paru

Navinutie kdbla
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Dakujeme vam za
déveru!

Gratulujeme vam k novému parnému hrncu.

Pre bezpe&né zaobchddzanie s pristrojom a
obozndmenie sa s rozsahom vykonov:

¢ Pred prvym uvedenim do pre-
vadzky si dékladne preéitajte
tento navod na obsluhu.

¢ Bezpodmienecne sa riadte bez-
pecnostnymi pokynmi!

¢ Pristroj sa smie pouzivaf len
tak, ako je to opisané v tomto
navode na obsluhu.

¢ Tento navod na obsluhu si
uschovaite.

e Ak pristroj v buducnosti odo-
vzdate dalej, prilozte k nemu qj
tento navod na obsluhu. Navod
na obsluhu je suéastou produk-
tu.

Prajeme vdm vela radosti s novym parnym
hrncom!

Symboly na pristroji

NEBEZPECENSTVO!

Horuce povrchy
Aby ste predi3li popdleniu, nesmiete sa po-
¢as prevadzky pristroja dotykat jeho po-
vrchu. Pouzivaite len prislusné drzadlé a
obsluzné prvky.

materidly nemenia chuf ani véiu po-

! llr Symbol uvédza, Ze takto oznadené

travin.
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2. Pouzitie podla
urcenia

Tento parny hrniec slizi na $etrné varenie

potravin v pare.

Pristroj je koncipovany na domdce pouziva-

nie. Pristroj sa smie pouzivaf len v

suchych vnitornych priestoroch.

Tento pristroj sa nesmie pouzivat na komer&-

né Ocely.

Predvidatelné nespravne pouzi-
tie

NEBEZPECENSTVO poranenia
obarenim!
® Nenakldrajte sa nad parny hrniec...
... ked' otvérate veko a obsah je este ho-
rici a
... ked' cez parné otvory uniké horica
para.

3. Bezpecnostné pokyny

Vystrazné upozornenia
Pre pripad potreby si v tomto ndvode na ob-
sluhu uvedené nasledovné vystrazné upo-
zornenia:
NEBEZPECENSTVO! Vysoké rizi-
ko: Nerespektovanie tejto vystrahy
mdze spdsobif poranenia a ohroze-
nie Zivota.
VYSTRAHA! Stredné riziko: Nere$pekto-
vanie tejto vystrahy méze spdsobit porane-
nia alebo rozsiahle vecné skody.
POZOR: Nizke riziko: Nere3pektovanie
tejto vystrahy mdze spdsobit lahké porane-
nia alebo vecné skody.
UPOZORNENIE: Skutocnosti a 3pecifikg,
ktoré by sa mali respektovat pri manipulécii
s pristrojom.



Pokyny pre bezpecnu prevadzku
®© Tento pristroj méZu pouzZivat deti od 8 rokov, ak si pod dohla-
dom alebo ak boli poucené o bezpeénom pouzivani pristroja a z
toho vyplyvaijicich nebezpecensivach. Cistenie a ddrzbu nesmd
vykondvat deti, len ak s starsie ako 8 rokov a pod dozorom. Pri-
stroj a pripojovaci kébel uchovdvajte mimo dosahu deti mladsich
ako 8 rokov.
®© Tento pristroj méZu pouZivat osoby s obmedzenymi telesnymi,
zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo s nedostat-
kom skisenosti a vedomosti, pokial st pod dohladom alebo ak
boli pouéené o bezpednom pouzivani pristroja a s tym sivisiaci-
mi nebezpecenstvami.
© Deti sa nesm0 hraf's pristrojom.
®© Povrch pristroja je podas prevadzky velmi hordci. Podas
& prevadzky sa pristroja dotykaite len na nastavovadi éasu
alebo na rukovatiach. Parnych kosov, ako aj pris-
lusenstva sa pocas prevadzky dotykaite len
utierkou alebo kuchynskymi rukavicami.
® Vse’rky Casti a plochy, ktoré sa dostand do kontaktu s potravina-
mi, pred prvym pouzitim oéistite (pozri ,Cistenie a skladovanie”
na strane 158).
© Ak déjde k poskodeniu siefového pripojovacieho kdbla tohto pri-
stroja, kébel musi vymenit vyrobca, jeho zékaznicky servis alebo
podobne kvalifikovand osoba. Tym sa zabrdni ohrozeniu, ktoré
by mohlo vyplynit z poskodeného kdébla.
®© Spodny diel, elekiricky sietovy kdbel a zéstréka nesmd byt pono-
rené do vody ani do inych kvapalin.
® Ak by sa do spodného dielu dostala kvapalina, okamzite vytiah-
nite siefovi zdstréku. Pred opatovnym uvedenim do prevédzky
daijte pristroj skontrolovat.
® Tento pristroj nie je uréeny na prevédzkovanie s externym &aso-
vacom alebo separétnym dialkovym ovlddacim systémom.
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® Tento pristroj je taktieZ uréeny na to, aby sa pouzival v domdc-
nosti a tieZ spdsobom podobnym domdcemu pouzitiu, ako napri-

klad...

. v zdvodnych kuchyniach, predajniach, kanceldriéch a inych

komerénych oblastiach;

. na polnohospodérskych farmdch;
... hosfami v hoteloch, moteloch a inych obytnych zariadeniach;

. v penziénoch s rafajkami.

®© Aby ste predchddzali prehriatiu pristroja, nikdy ho nesmiete pri-
kryvaf. Inak by v pristroji mohlo prist k nahromadeniu tepla.
® Nenakldnaijte sa nad parny hrniec...
... ked otvdrate veko a obsah je este horici a
... ked' cez parné otvory unikd horica para.
Hrozi nebezpedenstvo obarenin spdsobené unikajicou vodnou

parou.

© Dbaijte na to, aby na zéstrckové spojenie pristroja neunikla Ziad-

na tekutina.

® Vezmite na vedomie, Ze na povrchu vyhrievacieho élanku je po

pouziti edte zvykové teplo.

NEBEZPECENSTVO pre
deti!
©® Obalovy materidl nie je hracka. Deti sa
nesmy hraf's plastovymi vreckami. Hrozi
nebezpecensivo udusenia.
®© Pristroj uchovdvajte mimo dosahu deti.

NEBEZPECENSTVO pre do-
madce a hospodarske zvie-
rata a nebezpecenstvo
nimi spésobené!
© Elektrické pristroje mézu predstavovat
nebezpedenstvo pre domdce a hospo-
ddrske zvieratd. Zdroveri mdzu zvieratd
pristroj poskodit. Preto im zabrdfite pri-
blizif sa k elektrickym pristrojom.
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NEBEZPECENSTVO zdsahu
elektrickym prodom v
désledku vihkosti!
© Spodny diel, elektricky siefovy kdbel a
zéstréka nesm byt ponorené do vody
ani do inych kvapalin.
© Spodny diel chrarite pred vlhkosfou,
kvapkajicou alebo striekajicou vodou:
Hrozi nebezpedenstvo zdsahu elektric-
kym pridom.
©® Ak by sa do spodného dielu dostala
kvapalina, okamzite vytiahnite siefov
zdstreku. Pred opdtovnym uvedenim do
prevédzky daite pristroj skontrolovat.
© Pristroj neprevadzkuijte s vihkymi ruka-
mi.
© Dbaijte na to, aby podklad pod pristro-
jom bol suchy.



NEBEZPECENSTVO v
désledku zasahu
elektrickym prodom!
© Pristroj neuvédzaijte do prevadzky, ak
pristroj alebo siefovy kdbel vykazujd vi-
ditelné poskodenia, alebo ked vam pri-
stroj spadol.
© Zastreku pripdjaijte len do riadne nain-
$talovanej, lahko pristupnej zasuvky s

ochranou kontaktov, ktorej napdtie zod-
povedd Udaju na typovom Stitku. Zasuv-

ka musi byt aj po pripojeni lahko
pristupnd.

© Dévaijte pozor na to, aby sa siefovy ké-
bel nemohol poskodit na ostrych hra-
ndch alebo horicich miestach.

© Pri pouzivani pristroja dbaijte na to, aby

sa siefovy kdbel nepricvikol alebo nestla-

il

© Po vypnuti pristroj nie je celkom odpoje-

ny od siete. Aby ste ho odpojili, vytiah-
nite zdstrku.
© Pri vyfahovani zéstréky zo zdsuvky fa-

hajte vzdy za zdstrcku, nikdy nie za ké-

bel.
© Vytiahnite zéstrcku zo zdsuvky...
... v pripade poruchy,
... ak pristroj nepouzivate,
... pred kazdym Eistenim a
... pocas burky.
© Aby sa predislo ohrozeniu, nevykondvaite
Ziadne zmeny na vyrobku.

NEBEZPECENSTVO
POZIARU!
© Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotdm
odolévajici podklad.
© Pocas prevédzky nie je potrebné pristroj
neustdle sledovat, je viak nutné ho pro-
videlne kontrolovat. Plati to predovset-
kym vtedy, ked' st nastavené dlhé casy
varenia.

NEBEZPECENSTVO Grazu

popalenim!
® Povrch pristroja je pocas prevadzky vel-
mi horici. Poéas prevadzky sa pristroja
dotykaite len na nastavovadi éasu alebo
na rukovdtiach. Parnych kosov, ako
aj prislusenstva sa pocas pre-
vadzky dotykaijte len utierkou
alebo kuchynskymi rukavicami.
Pristroj prendsajte, az ked vychladne.
S Cistenim pockajte, pokym pristroj ne-
vychladne.

NEBEZPECENSTVO
poranenia obarenim!
® Nenakléraijte sa nad parny hrniec...
... ked'otvérate veko a obsah je este ho-
rici a
... ked' cez parné otvory unikd horica
para.
Hrozi nebezpedenstvo obarenin spdso-
bené unikajicou vodnou parou.

(ONO]

VYSTRAHA pred vecnymi
Skodami!

© Parny hrniec nikdy neprevédzkujte bez
vody. Mohlo by to mat za nésledok pre-
hriatie pristroja.

®© Parny hrniec nikdy nepouZivaijte bez
parného koia.

© Dbaijte na to, aby v pristroji nikdy nebo-
lo prili3 vela alebo prilis mélo vody. Hla-
dinu vody mézZete odéitat na indikdtore
hladiny vody. Indikétor hladiny vody sa
musi nachddzat vzdy medzi MAX
(1,2 1) a MIN (350 ml).

© Pristroj nepostavte priamo pod zdvesnd
skrifiu, pretoZe para vystupujica nahor
by mohla poskodit ndbytok.

® Na vyrobu pary pouzivaite vyluéne &is-
10 pitnd vodu.

© Pristroj a prisluenstvo sa nikdy nesmu
umiestiovat do mikrovinnej riry.

® Pristroj nikdy nekladte na horice po-
vrchy (napr. platnicky spordka), ani do
blizkosti zdrojov tepla alebo otvoreného
ohfa.
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© Pouzivajte iba origindlne prisluenstvo.

© Pristroj je vybaveny protismykovymi
plastovymi noZi¢kami. Pretoze povrcho-
vé Uprava nébytku obsahuje rézne laky

a plasty a ndbytok sa preto osetruje roz-
p Y p |

nymi Cistiacimi prostriedkami, nedd sa
Oplne vylicit, Ze niektoré z tychto latok
obsahuji zlozky, ktoré mézu poskodit a

zmakéif plastové nozicky. V pripade po-

treby podloZzte pod pristroj protismyko-
v podlozku.

© Nepouzivaijte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

4. Obsah balenia

1 spodny diel 9 s parnou objimkou 7
1 zé&chytnd miska 5

3 parné kose 3

1 miska na ryzu 2

1 veko 1

1 ndvod na obsluhu

Odstranenie obalu

1. Vyberte vietky diely z obalu.

2. Skontrolujte, ¢i s tieto diely kompletné
a neposkodené.
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5. Pred prvym pouzitim

& NEBEZPECENSTVO POZIARU!
© Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotdm
odoldvajici podklad.
NEBEZPECENSTVO Urazu po-
palenim!
©® Povrch pristroja je pocas prevddzky vel-
mi horici. Podas prevédzky sa pristroja
dotykaite len na nastavovadi ¢asu 10
alebo na rukovdtiach 6.
UPOZORNENIE: Pretoze pristroj sa dodd-
va s nanesenou tenkou vrstvou tuku, méze
pri prvom pouziti déjstk miernemu vzniku
dymu a zdpachu. Nie je to 3kodlivé a po
kratkom &ase to ustane. Pocas toho dbaite
na dostato&né vetranie miestnosti.

* Pred prvym pouiitim pristroj vy-
Cistite (pozri ,Cistenie a sklado-
vanie” na strane 158)! )

1. Pristroj poloZte na rovny, sucht a nekl-
zavi plochu, aby nemohol spadnif,
ani sa zodmyknof.

2. Obrazok E: Parni objimku 7 nasadte
na vyrobnik pary 13 tak, aby vyrez 8
na parnej objimke smeroval k predné-
mu favému rohu. Vyrez 8 sicha nad
maly plastovy vystupok na dne spodné-
ho dielu 9.

3. Do spodného dielu 9 napliite 400 ml
Cistej pitnej vody.

4. Vlozte zéchytnid misku 5 do spodného
dielu 9.

5. Naosadte parné kode 3 na spodny diel 9.

UPOZORNENIE: Ddévaite pozor na sprdv-
ne poradie parnych koSov 3, pretoZe tieto
majd mierne rozdielne velkosti . Poradie zho-
ra nadol: parny k&3 3 na parny ké3 2, parny
ko3 2 na parny k&3 1. Parny k& 3 sa nedd
ulozZit priamo na parny k&3 1. Cislo parného
koda 15 je uvedené na rukovdtiach.



Umiestnite misku na ryzu 2 do najvrch-

nejdieho parného kosa 3.

Nasadte veko 1 na najvrchnejsi parny
ko3 3.

Zasuhte siefov zdstreku 14 do vhod-
nej zdsuvky s ochrannym kontaktom.
Na nastavovaci ¢asu 10 nastavte
dobu varenia od 5 - 10 min.

. Pristroj zaéne zohrievaf a rozsvieti sa

indikdtor prevédzky 11.

. Po uplynuti nastavenej doby nechaijte

pristroj vychladnif a potom ho znovu
vycistite.

Pristroj je teraz pripraveny na prevddz-

ku.

6. Obsluha pristroja

6.1 Dusenie

& NEBEZPECENSTVO POZIARU!

® Pred zapnutim postavte pristroj na rov-
ny, pevny, suchy a vysokym teplotdm
odolévaijici podklad.

NEBEZPECENSTVO Grazu po-
palenim!

® Povrch pristroja je pocas prevddzky vel-
mi hordci. Poéas prevadzky sa pristroja
dotykaite len na nastavovadi ¢asu 10
alebo na rukovétiach 6.

VYSTRAHA pred vecnymi skodami!

® Parny hrniec nikdy nepouzivajte bez
parného ko3a 3.

UPOZORNENIA:

e Veko 1 pasuje na vietky 3 parné ko-
$e 3. Mézete teda jednotlivo pouzif
parny kd3 1, parny ké3 2 alebo parny
kés 3.

*  Maximdlne mnozstvo ndplne (1,2 |)
staci na dobu pripravy cca 60 mindt.

1. Vyberte zéchytnd misku 5 zo spodné-
ho dielu 9.

2. Obrazok E: Parni objimku 7 nasadte
na vyrobnik pary 13 tak, aby vyrez 8
na parnej objimke smeroval k predné-
mu favému rohu. Vyrez 8 sicha nad
maly plastovy vystupok na dne spodné-
ho dielu 9.

3. Do spodného dielu 9 naplfite &istd pit-
nG vodu:

- Plniace mnozstvo je 350 mlaz 1,2 |;

- Obrazok A: Dbaijte na to, aby sa
hladina vody v indikétore hladiny vo-
dy 12 nachédzala vzdy medzi MIN
a MAX,

- Obrazok B: pri vloZzenej zachytnej
miske 5 mézete vodu naplnif aj cez
rukovati s plniacim otvorom 6.
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4. Vlozte zéchytni misku 5 do spodného
dielu 9.

5. Vlozte potraviny uréené na dusenie do
parnych koSov 3. MéZete pouzif 1, 2 ale-
bo 3 parné kose. Dbaite na to, aby neboli
zakryté vietky otvory na dne parnych ko-
$ov 3, aby para mohla volne prestupovat.

6. Nasadte parné kose 3 na spodny
diel 9. Dévajte pozor na spravne pora-
die parnych ko3ov 3, pretozZe tieto
majd mierne rozdielne velkosti.
Poradie zhora nadol:
parny k33 3 na parny kd3 2,
parny k&3 2 na parny ko3 1.

Parny k&3 3 sa nedd ulozif priamo na
parny k&3 1. Cislo parného ko3a 15 je
uvedené na rukovétiach.

7. Nasadte veko 1 na najvrchneisi parny
kés.

8. Zasufte siefov( zastreku 14 do vhod-
nej zasuvky s ochrannym kontaktom.

9. Na nastavovadi ¢asu 10 nastavte po-
Zadovani dobu varenia.

10. Pristroj zaéne zohrievat a rozsvieti sa
indikdtor prevadzky 11.

UPOZORNENIE: Otocte casovaé 10 vzdy
tak, aby svietit indikétor prevadzky 11. Po-
tom méZete Easovaé otoéif spdf na kratiiu
dobu pripravy. Len tak zaznie zvukovy sig-
ndl aj na konci krétkej doby pripravy.
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6.2 Kontrola stavu varenia

NEBEZPECENSTVO poranenia
obarenim!
©® Nenakldfajte sa nad parny hrniec...
... ked otvédrate veko 1 a obsah je este
hordci a
... ked' cez parné otvory 16 unikd hort-
ca para.

Potraviny by ste nemali varif prili§ dlho, inak
zelenina prili§ zmdkne a méso a ryby by
mohli byt prili3 suché a tvrdé.

Ak chcete priebezne kontrolovat stav vare-

ného pokrmu, postupuijte takto:

1. Otvorte opatrne veko 1 tak, ze ho naj-

prv trochu vzadu nadvihnete, aby moh-

la para unikat smerom od vés.

Veko 1 celkom zlozte.

Stav vareného pokrmu skontrolujte dlh-

$ou pali¢kou alebo vidli¢kou:

- Ak je vareny pokrm hotovy, otocte
nastavova ¢asu 10 na ,0”, aby ste
vypli pristroj.

- Ak pokrm este nie je uvareny, veko 1
opdf nasadte a pristroj nechajte da-
lej pracovat.

- Ak nastavend doba uplynula skér, ako
je pokrm hotovy, nastavte nastavovad
¢asu 10 znovu na pozadovant dobu,
aby varenie/dusenie mohlo pokrago-
vat. Pre istotu skontrolujte hladinu
vody v indikétore hladiny vody 12.

wN

6.3 Doplnenie vody

Ak hladina vody v indikdtore hladiny vo-

dy 12 pocas prevédzky klesne pod znacku

MIN, musite doplnit vodu, aby pristroj ne-

bezal nasucho a neprehrial sa.

1. Do vhodnej nddoby na nalievanie na-
pliite Cistd pitnd vodu.

2. Obrazok B: Nalejte vodu cez plniaci
otvor v rukovétiach 6 do spodného die-
lu9.



6.4 Ukoncenie prevadzky

NEBEZPECENSTVO poranenia
obarenim!
© Kondenzdt v zéchytnej miske 5 je hori-
ci. Aby ste sa ndhodou neobarili, ne-
chaijte kondenzét pred vybratim
zéchytnej misky 5 vychladnut.

1. Po uplynuti nastavenej doby varenia sa
ozve signdlny tén a pristroj sa vypne.
2. Ak cheete pristroj vypnif pred uplynu-

tim nastavenej doby varenia, otoéte na-

stavovac ¢asu 10 na ,0".

3. Chvilu pockaite, aby sa para v pristroji
odparila.

4. Vyberte parné ko3e 3 s varenym/duse-
nym pokrmom.

5. Pristroj po pouziti dékladne vyistite
(pozri Cistenie a skladovanie” na
strane 158).

6.5 Ochrana proti
prehriatiuv

Pristroj je vybaveny ochranou proti prehria-

tiu. Ak v spodnej Casti 9 uZ nie je Ziadna

voda a tym sa teplota prili§ zvy3i, pristroj sa

automaticky vypne.

*  Vtomto pripade vytiahnite zastrcku 14
a nechaijte pristroj vychladndt.

* Potom mdzete pristroj opdf uviest do
prevadzky s vodou.

7. Tipy na varenie v
parnom hrnci

NEBEZPECENSTVO poranenia
obarenim!
©® Nenakldriajte sa nad parny hrniec...
.. ked otvérate veko 1 a obsah je edte
horici a
.. ked cez parné otvory 16 unikd horo-
ca para.

Varenie v pare je najzdraviou mozZnosti va-
renia potravin. Nielenze sa do velkej miery
zachovdvaji ziviny a farba potravin, ale po-
zitkéra potesi aj prirodzend chuf a chrumka-
vosf. MoZno tak zniZit spotrebu soli, tuku a
korenia. Varenie v pare sa preto obzvlasf
odporié&a aj na pripravu detskej stravy.

7.1 Pouzivanie parnych

kosov

Podla potreby mozno pouzivat 1, 2 alebo
vietky 3 parné kose 3.

Parné kose 3 maju réznu velkost a s oéislo-
vané. Prislusné &islo 15 je uvedené na ruko-
vati parného koia.

Poradie zhora nadol: parny k6% 3 na parny
k&3 2, parny k&% 2 na parny ké3 1. Parny
k&3 3 sa nedd uloZif priamo na parny ké3 1.
Obrazok C: Pri uskladiovani je poradie
presne opaéné, vtedy sa parné kose 3 dajl
priestorovo Usporne vloZit jeden do druhého.

7.2 Varenie vajicok

Parny hrniec je vhodny aj ako vari¢ vajicok.
Pre tento Géel je na dne kazdého parného
koSa 3 vzdy 6 priehlbin, do ktorych sa dajd
postavif vajicka.

Ak pouzijete vietky tri parné kose 3, mézete
tak naraz uvarit az 18 vaji¢ok. Dbaijte pri-
tom na to, Ze vaji¢ka v najspodnejiom par-
nom kosi budy hotové o nieéo rychlejiie ako
vaji¢ka v dal3ich parnych kosoch.
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7.3 Varenie ryze a tekutych
pokrmov

V miske na ryzu 2, ktord je sicastou bale-

nia, sa daji zohrievat a varif omééky a iné

tekuté pokrmy, ovocie a tiez ryza.

1. RyZu s prislusnym mnoZstvom vody a
$tipkou soli vlozte do misky na ryzu 2.

2. Umiestnite misku na ryzu 2 do lubovol-
ného parného ko3a 3.

UPOZORNENIE: Ak pouzivate viac par-
nych ko3ov 3, miska na ryzu 2 by sa mala
umiestnif do najvrchnejieho parného kosa,
aby do nej ni¢ nekvapkalo.

3. RyZu obéas premiesaijte.

7.4 Priprava menu

Ak pripravujete celé menu a pouZivate preto
viac parnych ko3ov 3 nad sebou, dbaite na
nasledovné:

®  Pokrm s vy33ou hmotostou by sa mal
pripravovat podla moznosti v spodnom
parnom kosi 3.

* PretoZe pdsobenie pary je v najspod-
nejSom parnom kosi 3 najsilnejiie a
smerom nahor trochu klesd, doba vare-
nia v hornych ko$och sa predlzuje o
niekolko minit. Re3pektujte preto ,Kon-
trola stavu varenia” na strane 150.

* Premieajte, prip. prevrstvite pokrm ob-
¢as pomocou dlhej varesky.

1. Do parného ko3a 1 vlozte potraviny,
ktoré vyzadujo najdlhsiv dobu varenia.
Vynimka: maso a ryby by sa mali pri-
pravovat vzdy v najspodnejsom par-
nom kosi 3, aby stava, ktord z nich
odkvapkava, nestekala po inych potra-
vindch.

2. Umiestnite tento parny ké$ 3 do parné-
ho hrnca a zaénite varit (pozri ,Duse-
nie” na strane 149).

3. Do parného ko3a 2 vlozte potraviny,
ktoré vyzaduji strednd dobu varenia.
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4. Otvorte opatrne veko 1 tak, Zze ho naj-
prv trochu vzadu nadvihnete, aby moh-
la para unikat’ smerom od vds.

5. Veko 1 celkom zlozte.

6. Nasadte parny kés 2 na parny ké3 1 a
veko 1 znovu zatvorte.

7. Do parného ko3a 3 vlozte potraviny,
ktoré vyzaduji najkratiiv dobu vare-
nia.

8. Postupuite tak, ako predtym s parnym
kosom 2.

8. Doby varenia

Casy uvedené v tabulkdch s6 orientaéné
hodnoty. Skutoénd doba varenia zdvisi od:
e velkosti a &erstvosti potravin,

¢ plniacej kapacity varnych ko3ov 3,

e polohy parného kosa 3 (hore alebo do-
le),

e teploty vody (uvedené doby sa vzfahu-
j0 na studend vodu. Pri teplej vode sa
doba varenia o nieco skrdti),

¢ osobnych preferencii (chrumkavé alebo
mékké).

UPOZORNENIA:

*  Premieiajte, prip. prevrstvite pokrm ob-
&as pomocou dlhej varesky.

® Dbaijte na to, aby boli vietky kisky pri-
blizne rovnako velké. Mensie kdsky
dajte hore.

e Parné 3 hrnce neprepliiaijte prilisnym
naplnenim potravinami alebo prekrytim
vietkych otvorov. Medzi jednotlivymi
kdskami a otvormi v dnéch parnych ko-
$ov musi myt moznost viade pridit po-
ra.



8.1 Doby pripravy zeleniny

v parnom hrnci

®  Zeleninu pripravte tak, Ze odreZete hli-
by a velki zeleninu rozdelite na rovna-

ko velké kusky.
® Listovd zelenina by sa mala varit ¢o
najkratiie, aby nestratila farbu.

e Zeleninu korefite a solte aZ po uvareni.
Mrazend zelenina sa dé pripravovaf'v
parnom hrnci rovnako ako &erstvd. Pri
niektorych druhoch mrazenej zeleniny
sa doba pripravy predlzuje o niekolko
minut.

Doba

Mnoistvo .
varenia

Zelenina

Poznamky

Brokolica 400 g

10-15 min |-

rozdelit na ruziky

pri mrazenej sa doba pripravy predlzuje o
priblizne 5 min.

po polovici doby varenia premie3af/pre-
vrstvit

Karfiol 400 g

15 - 20 min |-

rozdelit na ruzicky

pri mrazenom sa doba pripravy pred|zuje
o priblizne 5 min.

po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvit

Zelend fazula |400 g

25 - 30 min |-

pri mrazenej sa doba pripravy predlZuje o
priblizne 5 min.

po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvif

Ruzickovy kel 400 g

20 - 25 min |-

po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvif

Kapusta 400 g

35 - 40 min |-

erstvd a nakrdjand na malé kisky
po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvit

Mrkva 400 g

20 - 25 min |-

Cerstvd, nakréjand na kolieska
po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvit

Hrdsok 400 g

15 - 20 min |-

po polovici doby varenia premie$af/pre-
vrstvit

Cuketa 400 g

20 - 25 min |-

Cerstvd, nakréjand na kolieska
po polovici doby varenia premie$af/pre-
vrstvit

Spendt 400 g

15 - 20 min |-

po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvif

Hriby 200 g

15 - 20 min |-

Cerstvé, nakrdjané na krizky ale celé malé
hlavicky

po polovici doby varenia premie$af/pre-
vrstvif
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Zelenina | Mnoistvo DOb‘f Poznamky
varenia

Zemiaky 900 g 30 - 40 min |- Cersivé, o30pané a rozitvrtené
po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvif

Nové alebo [500 g 35 -40 min |- Cerstvé a o30pané v celosti

malé zemiaky

Spargla 400 g 15-20 min |- vlozte do parného kosa naplocho, 2. vrs-
tvu krizom nad prvd

Arti¢oky 2 — 3 stred- |50 — 55 min |- vlozit do parného kosa s otvorom smerom

nej velkosti nadol, aby kondenzovand voda mohla od-

tekaf

8.2 Doby varenia ryb

*  Mrazend ryba sa dd dusit bez rozmra-

zenia. Dbajte na to, aby jednotlivé
kisky boli navzdjom oddelené, aby sa
para dostala viade. Pri hrubsich

kiskoch sa doba varenia méze pred|zif

o niekolko minut.

¢ Sledujte dobu varenia. Prili§ kratko du-
send ryba je edte sklovitd. Prilis dlho
dusend ryba méze byt sucha.

. Doba ,
Ryba | Mnoistvo varenia Poznamky
Rybie file  [250 g 10 - 15 min |- Cerstvé
Rybie filé  |250 g 15-20 min |- mrazené
Steak z lo- |400 g 10 = 15 min |- pri mrazenom sa doba pripravy predlzuje o
sosa priblizne 5 min.
Steak z tu- 400 g 15-20 min |- pri mrazenom sa doba pripravy pred|Zuje o
niaka priblizne 5 min.
Musle 400 g 10— 15 min |- varif len &erstvé a zatvorené musle
- musle s6 uvarené, ked'sa ich Skrupiny Uplne
otvorili
Krevety 400 g 10 - 15 min |- po polovici doby varenia premiesaf/pre-
vrstvif
Chvosty ho- |2 kusy 20 - 25 min
mdra
Ustrice 6 kusov 15-20 min |- varif'len &erstvé a zatvorené ustrice
- ustrice s uvarené, ked'sa ich Zkrupiny Gplne
otvorili
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8.3 Doby varenia mdsa

®  Zvolte vyluéne chudé, makké maso, z
ktorého Uplne odstrdnite tuéné &asti.

*  Kisky masa by nemali byt prilis hrubé.
Méso, ktoré sa hodi na grilovanie, sa
dé aj dobre dusit' v pare.

®  Tuk, ktory sa este v mase nachddza, sa
pri duseni v pare este redukuje.

®  Predovietkym hydina sa musi celkom
prevarif, aby sa predi3lo nebezpecen-
stvu infekcie salmonelézy.

e Klobdsky a parky poprepichuite, aby
nepraskali.

®  Pre surové klobdsy dusenie v pare nie
je vhodné. Klobésky musia byt vopred
uvarené (napr. safaldtky, viedenské

parky atd’).
Maso | Mnoistvo Dobq Poznamky
varenia
Hovddzie |250g 10 - 15 min |- v platkoch, napr. filet steak, rostbeef
mdso
Karbondatky |500 g 22 - 24 min |- z hovadzieho mésa alebo zmiesaného mle-
tého mésa
Bravéové |400 gale- |[10-15min |- v platkoch, napr. filé, svieckova
mdso bo 4 kdsky
JahAacina |4 kusky 15 -20 min |- plétky, napr. kotleta, filé
Klobésky, [400 g 10 - 15 min |- len varené klobésky a pdrky, napr. frankfurt-
parky ské parky, 3pekaciky, safalatky, parky v roz-
ku atd"
pred pripravou v parnom hrnci napichaf
kozu
Kuracie 400 g 15 -20 min |-  pred pripravou v parnom hrnci odstrarite
prsia kozu
méso musi byt bezpodmieneéne dobre udu-
sené
Kuracie 2 kusy 20 - 30 min |- maso musi byt bezpodmiene&ne dobre udu-
stehnd sené
po priprave v parnom hrnci pripadne dopie-
ct dohneda v grile
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8.4 Doby pripravy ryze vo

varnom hrnci

® Ryzu a prislusné mnozstvo vody so 3tip-

kou soli vlozte do misky na ryzu 2.

®  Umiestnite misku na ryzu 2 do najvrch-

nejieho parného kosa 3, aby konden-
zovand voda mohla kvapkat do misky.

® Ryzu obéas premiedaite.
e Pri otvarani veka 1 dbaijte na to, aby
vds nezasiahla para a skondenzovand

voda nekvapkala do ryzZe.

e Existujd rézne druhy ryze. Co sa tyka

mnozstva vody, dodrzujte prisluiny né-

vod na varenie.

< 5 Doba ,

Ryza Mnozstvo varenia Poznamky
Biela ryza
Gulo- 1 3dlka 45 - 50 min |- pridaf 1,5 3dlky vody
tozrnnd
Dlhozrnnd |1 3dlka 50 - 55 min |- pridat 1,75 3alky vody
RyZa prirodnd (hnedd)
Gulo- 1 34lka 40 - 45 min |- pridaf 2 34lky vody
tozrnnd
Parboiled |1 3dlka 45 - 55 min |- pridaf 1,5 $dlky vody
Zmes ryze dlhozrnnej a divokej
Gulo- 1 3d4lka 55 - 60 min |- pridat 1,5 34lky vody
tozrnnd
Rychlovar- |1 3¢lka 20 - 25 min |- pridat 1,75 3dlky vody
nd ryza
Iné druhy ryze
Instantng |1 3dlka 12-15min |- pridat 1,5 3dlky vody
ryza
Mlie¢na 100 g + 30 g |75 -80 min |- prisluiné mnozZstvo teplého mlieka na-
ryza (ryzo- |cukru miesto vody
vy puding)

8.5 Doba pripravy vajicok
vo varnom hrnci

Mnozstvo

Doba

Vajicka | Mnoistvo vody varenia Poznamky
namdkko |max. 6 v jed- [400 ml 10 - 15 min |- Vaji¢ka umiestnite do priehl-
natvrdo  |NOM parnom bin na dne parnych ko3ov.

kosi 3

20 - 25 min

Vaji¢ka v spodnych parnych
koSoch 3 budi hotové o nie-
o skér ako v hornych par-
nych ko3och.

156 K




9. Recepty

9.1 Udené rebierko s
ruzickovym kelom a
zemiakmi

Suroviny:

* 500 g ruzi¢kovy kel, Eerstvy

® 500 g zemiaky, cerstvé, oipané a
rozstvrtené

® 400 g bravéové rebierko v kuse
sol, &erne korenie, muskdtovy oriesok

Priprava:

Celkova doba pripravy v parnom hrnci:

45 mindt

1. Ocistite ruzickovy kel a vlozte ho do
ko3a 3.

2. Osipte zemiaky, rozétvrite ich a vlozte
do kosa 2.

3. Bravcové rebierko vlozte do ko3a 1 a
zapnite parny hrniec.

4. Po 5 - 10 mindtach parny hrniec otvor-
te a vlozte parny k&% 2. Pokraduijte s
pripravou v parnom hrnci.

5. Po 20 mindtach od zadiatku pripravy v
parnom hrnci parny hrniec otvorte a
vlozte parny ko3 3.

6. Pokraduijte s pripravou v parnom hrnci
az do uplynutia doby pripravy.

7. Zemiaky trochu osolte.

8. Ruzickovy kel ochutte solou, &iernym
korenim a muskdtovym orieskom.

9. Pripravte omacku podla vasej chuti a
servirujte ju s pokrmom.

9.2 Filé z lososa so
zeleninou a ryzou

Suroviny pre 2 porcie:
300 g filé z lososa

3 jarné cibulky

200 g Sampindny

3 viiate zeleru

2 mrkvy

Cerstvy zdzvor

séjovd omdécka, ocot, olej, kajenské ko-
renie a kari na marinddu
200 g ryze

sol

e © o o o o o

o o

Priprava:

1. Filé z lososa nakrdjajte na kocky a daj-
te do misky.

2. Pokvapkaite citrénovou stavou.

3. Posypte trochou &erstvého, nastrohané-
ho zdzvoru a mierne posolte.

4. Nechaijte odstdt az do pripravy v par-
nom hrnci, aby korenie dobre vsiaklo.

5. O¢istite jarné cibul'ky, 3ampindny, zeler
a mrkvu, nakrdjajte na priblizne rovna-
ké kisky a daijte do misky.

6. Zmiesajte marinddu z 1 polievkovej ly-
Zice séjovej omacky, octu a oleja.

7. Marinddu ochutte kajenskym korenim,
troskou nastrohaného zazvoru, 3tipkou
soli a kar{ korenim.

8. Zeleninu nakrdjand na malé kdsky
pokvapkaijte marinddou a nechaite po-
staf aspori 30 mindt.

9. Ryzu s prisludnym mnoZstvom vody a
§tipkou soli vlozte do misky na ryzu 2.

10. Umiestnite misku na ryzu 2 do parného
kosa 1.

11. Nastavte dobu pripravy v parnom hrn-
ci, ktord zodpovedd ryzi a zapnite par-
ny hrniec.

12. Zeleninu vlozte do parného ko3a 2.

13. 15 mindt pred koncom doby pripravy
otvorte parny hrniec, vyberte misku na
ryzu 2 s ryzou a umiestnite parny
ké3 2 so zeleninou na parny ké3 1.
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14. Misku na ryzu 2 vlozte do parného
kosa 3.
15. Nasadte parny ké3 3 s miskou na ry-

Zu 2 na parny k% 2 a pokraduijte v pri-

prave pokrmu v parnom hrnci.

16. 8 mindt pred koncom doby pripravy
olvorte parny hrniec, vyberte parny
k&s 3 s ryzou a parny kb3 2 so zeleni-
nou.

17. Rybu vlozte do parného ko3a 1.

18. Parny k&3 2 so zeleninou a potom par-
ny k&3 3 s ryzou znovu vlozte do par-
ného hrnca.

19. Pokraduijte v priprave pokrmu az do
uplynutia doby pripravy v parnom hrn-
ci.

9.3 Plnené tvarohové
knedlicky

Suroviny:

250 g nizkotuéného tvarohu

1 vajce

1 3tipka soli

3 PL moky

2 PL oleja

5 PL strGhanky

¢okoldda alebo nugdtovy krém

Priprava:
V3etky prisady (okrem strGhanky, oko-
lédy alebo nugdtového krému) vlozte
do misky a vymieste na hladké cesto.

2. Cesto vyformujte do tvaru valéeka a na-

krdjajte na cirka 25 rovnako velkych
kaskov.

3. Kdsky trochu poroztlaéaite, naplite co-
kolddou alebo nugétovym krémom a
vyformuijte z nich malé knedlicky.

4. Knedli¢ky porozkladaite na parné ko-
Se 3.

5. Nechaijte parit v parnom hrnci 15 mi-
not.
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Tipy:

e Knedlicky mézete pred vlozenim do
parného hrnca povalkat v krokantovei
posypke.

e Namiesto krokantove| posypky méZete
pouzif aj strdhanku, ktord pripravite
tak, strdhan zemlu opatrne oprazite v
masle.

e Chuti aj s vanilkovou polevou.

10. Cistenie a
skladovanie

Pred prvym pouzitim pristroj vycisti-
te!

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym prodom!
© Pred &istenim pristroja vytiahnite zdstré-
ku 14 zo zdsuvky.
NEBEZPECENSTVO Urazov
sposobenych popdalenim!
© Pred &istenim nechaite vietky Easti vy-
. chladnif.
VYSTRAHA pred vecnymi skodami!
©® Nepouzivajte agresivne alebo abraziv-
ne Cistiace prostriedky.

e Pristroj odistite po kazdom pouZiti a pri
Cisteni odstrarite vietky zvysky jeddl.

10.1 Demontaz pristroja

1. Zdastreku 14 vytiahnite zo zdstreky.

2. Vyberte parné kose 3.

3. Obrazok D: Z parnych kosov 3 opa-
trne vytlacte dierované dnd.

4. Vyberte zachytni misku 5.

5. Obrézok E: Stiahnite parni objimku 7
z vyrobnika pary 13 smerom nahor.



10.2 Cistenie spodného dielu

1. Vycistite spodny diel 9 pomocou vlhkej
handrigky. Mézete pouzit aj malé
mnozstvo sapondtu.

Ndsledne ju poutierajte Eistou vodou.

w N

ie Oplne vysudeny.

10.3 Cistenie prislusenstva

*  Vietky odnimatelné diely prisluienstva

umyte ruéne v dreze s vodou na umyva-

nie alebo v umyvacke riadu.

10.4 Zmontovanie
prislusenstva

1. Dné vlozte do parnych kosov 3:

- dnd vkladaite tak, aby malé prehlbe-

niny pre vajicka smerovali nadol,

- vystupky v parnych kosoch 3 musia
zapadat presne do prislusnych otvo-
rov v dndch,

- dné zatlééajte do parného kosa 3,
pokym pocutelne nezapadnd.

2. Obrazok E: Parni objimku 7 nasadte
na vyrobnik pary 13 tak, aby vyrez 8
na parnej objimke smeroval k predné-
mu favému rohu. Vyrez 8 siaha nad

maly plastovy vystupok na dne spodné-

ho dielu 9.

10.5 Skladovanie pristroja

Aby pristroj v skrini nebol prili§ vysoky, moz-

no rézne velké parné kose 3 vlozit jeden do
druheho (Obrazok C).
. Obrazok F: Navifte siefovy ké-

bel 14 v navinuti kdbla 17 na dolnej
strane spodného dielu 9.

2. Vlozte zdchytni misku 5 do spodného
dielu 9.

3. Vlozte parny k&3 1 do parného kosa 2
a potom obidva do parného kosa 3.

4. Umiestnite misku na ryzu 2 do parnych
kosov 3.

Pristroj znovu pouzivaijte az vtedy, ked

5. Nasadte veko 1.
6. Nasadte parné kode 3 na spodny diel 9.
7. Pristroj ulozte.

10.6 Odstranenie vodného
kamena z pristroja

V zdvislosti od tvrdosti vody sa na pristroji
méze usadzovat vodny kamed. Vodny ka-
mef by ste mali pravidelne odstrafiovat, aby
ste Setrili energiu, predlzili Zivotnost pristro-
ja, a tiez z hygienickych dévodov.
Miesta s usadenym vodnym kamefiom
utrite handrou, ktord ste namocili do octu.
2. Ak by na vyrobniku pary 13 bolo usa-
dené vacsie mnozstvo vodného kamenia,
nalejte do spodného dielu 9 prostrie-
dok na odstrafiovanie vodného kameria
a nechaite stéf cez noc.

VYSTRAHA pred vecnymi $kodami!
® V ziadnom pripade pristroj nezapinaite
poéas odstrafiovania vodného kamefia.

Mohlo by déjst k poskodeniu pristroja.

3. Pristroj nakoniec dékladne oplachnite.
4. Pristroj znovu pouzivaijte az vtedy, ked'
ie Uplne vysudeny.

11. Likvidacia

Tento produkt podlieha eurép-

skej smernici 2012/19/EU.

Symbol preciarknutého smet-

ného ko3a na koleséch zname-

nd, ze produkt musi byf

odovzdany do osobitného

zberu odpadu v Eurdpskej 0nii. Plati to pre
produkt a vietky diely prislusenstva, kforé s
oznadené tymto symbolom. Oznaéené pro-
dukty sa nesmd likvidovat's beznym domacim
odpadom, ale musia sa odovzdat na zberné
miesto na recykléciu elekirickych a elektronic-
kych pristrojov.

GK 159



Tento symbol recykldcie ozna-
¢uje, napr. predmet alebo &asti
materidlu, ako hodiace sa na
recykldciu. Recyklacia pomé-
ha znizovat spotrebu surovin a
zataZenie Zivotného prostredia.

Obal

Ak chcete zlikvidovat obal, dbajte na pris-
luiné predpisy vo vadej krajine tykajice sa
Zivotného prostredia.

12, Riesenie problémov

Ak by vés pristroj zrazu prestal sprévne fun-

govat, skontrolujte ho najprv podla tohto
kontrolného zoznamu. Mozno ide len o
maly problém, ktory budete vedief odstranit
aj vy.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pruodom!
©® V Ziadnom pripade sa nepokisaite
opravit pristroj sami.

Mozné priciny /

Chyba opatrenia

* Je zabezpecené na-
pdjanie pridom?

e Skontrolujte pripoje-
nie.
Vypla pristroj ochra-
na proti prehriatiu?
(pozri ,Ochrana proti
prehriativ” na
strane 151)

Pristroj nefun-
guje
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13. Technické udaje

Model:
Siefové napdtie

SDG 950 C3

220 -240V ~ 50 Hz
Trieda ochrany: |l
Vykon: 950 W

Pouzité symboly

Geprifte Sicherheit (overend bez-
pecnosi): pristroje musia zodpove-
daf vieobecne uzndvanym
pravidldm techniky a s¢ v stlade s
nemeckym zdkonom o bezpe&nosti
vyrobkov (Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

S oznacenim CE spolo&nosf
HOYER Handel GmbH vyhlasuje
zhodu ES.

Tento symbol pripomina, aby ste
obal ekologicky zlikvidovali.

Symbolom recyklécie (3 Sipky) st
oznadené recyklovatelné materidly.
mp | Materidl méZe byt 3pecifikovany re-
cyklagnym &islom v strede (tu: 21)
a/alebo skratkou (tu: PAP).

>PP< |Znovu pouzitelny materidl je
oznadeny ako polypropylén.
~ Striedavé napdtie

Symbol oznaduje diely, ktoré sa
mdzu umyvaf v umyvacke.

Ide o recyklovatelny produkt, ktory
podlieha rozsirenej zodpovednos-
ti vyrobcu, ako aj povinnosti trie-
denia odpadu.

Vyrobok neobsahuje Bisfenol A.

FREE

Technické zmeny vyhradené.




14. Zaruka spolocnosti
HOYER Handel GmbH

Vazend zdkaznigka, vézeny zdkaznik,

na tento pristroj sa vztahuje zaruka 3 roky
od détumu kipy. V pripade vyskytu nedo-
statkov tohto vyrobku mate voéi predajcovi
vyrobku zdkonom stanovené prava. Tieto
zdkonom stanovené prdva nie si obmedze-
né nadimi niziie uvedenymi zaruénymi pod-
mienkami.

Zarucné podmienky

ZAaruénd doba zaéina plyndt od détumu kdpy.
Crigindlny pokladniény blok si, prosim, uscho-
vaijte. Tento blok sliZi ako doklad o kdpe.

V pripade, Ze sa v priebehu troch rokov od dé-
tumu kipy tohto vyrobku vyskytne materidlové
alebo vyrobné chyba, vyrobok pre vés bez-
platne opravime, vymenime alebo vdm vréti-
me kdpnu cenu — podla ndsho vyberu. Toto
zéruéné plnenie predpokladd, Ze v rémci troj-
roénej lehoty predloZite nefunk&ny pristroj a
doklad o kipe (pokladni¢ny blok) a krétko pi-
somne popisete, v dom spociva nedostatok a
kedy sa vyskytol.

V pripade, Ze sa zéruka vztahuje na prisludng
poruchu, obdrzite od nds opraveny alebo
novy vyrobok. Pri oprave alebo vymene vyrob-
ku nezadina plyndt novd zéruéné doba.

Zarucna doba a zakonna zaruka
Z&ruénd doba sa zaruénym plnenim nepred!-
Zuje. Toto sa vztahuje aj na vymenené a
opravené diely. Pripadné poskodenia a ne-
dostatky existujice uz pri kipe sa musia na-
hlésit ihned po vybaleni. Pripadné opravy po
uplynuti zdruénej doby budid spoplatnené.

Rozsah zaruky

Pristroj bol starostlivo zhotoveny podla pris-
nych smernic kvality a pred zaslanim bol dé-
kladne skontrolovany.

Z4ruéné plnenie sa vztahuje na materidl a
navyrobné chyby.

Zaruka sa nevztfahuje na namahané
diely, ktoré su vystavené normalne-
mu opotrebeniu, na poskodenia

krehkych dielov, napr. spina¢ov, ba-
térii, osvetlovacich prostriedkov ale-
bo inych dielov vyrobenych zo skla.

Tato zdaruka zanikd, ak bol vyrobok poskode-
ny alebo nebol pouzivany alebo udrziavany
odborne. Pre sprévne pouzivanie vyrobku sa
musia presne dodrZiavat vietky pokyny uve-
dené v ndvode na obsluhu. Ucelom pouzitia
a konaniam, ktoré ndvod na obsluhu neod-
portéa alebo pred ktorymi varuije, je potreb-
né sa bezpodmienedne vyhybat.

Vyrobok je uréeny vyluéne na stkromné pou-
Zitie a nie na komeréné G&ely. V pripade ne-
vhodného a neodborného, prip. nésilného
zaobchddzania s pristrojom a zasahov, ktoré
neboli vykonané nadim servisnym centrom,
zdruka zanikd.

Postup pri reklamacii

Pre rychle spracovanie vasej ziadosti, prosim,

postupujte podla nasledovnych pokynov:

o Pri vietkych otézkach maijte pripravené
&islo vyrobku IAN: 373078_2104 o
pokladnicny blok ako doklad o kipe.

e Cislo artikla ndjdete na typovom &titku,
ako rytinu, na titulnej strdnke ndvodu
(viavo dole) alebo ako ndlepku na
zadnej alebo spodnej strane pristroja.

eV pripade, Ze sa na pristroji vyskytli chy-
by vo funkcii alebo iné nedostatky, naj-
skor telefonicky alebo e-mailom
kontaktujte niZ3ie uvedené servisné cen-
trum.

® Vyrobok, ktory bol oznaéeny za ne-
funkény, mézete ndasledne spolu s dokla-
dom o kipe (pokladniény blok) a
uvedenim, v éom spoéiva dany nedosta-
tok a kedy sa objavil, zaslat zdarma na
servisnt adresu, ktord vam bola ozné-
mend.
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Na www.lidl-service.com si mézZete stiahnuf
tito a dalsie prirugky, produktové vided a in-
Stalagny softvér.

EFAE
o
[=]
www.lidl-service.com

S tymto QR kédom sa dostanete priamo na
stranku Lidl servisu (www.lidl-service.com) a
po zadani &isla artikla (IAN)
373078_2104 si mdZete otvorif svoj né-
vod na obsluhu.

Servisné stredisko

GK Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-Mail: hoyer@lidl.sk

IAN: 373078_2104

6—-@- Dodavatel

Maite, prosim, na paméti, Ze nasledujica
adresa nie je servisna adresa: Najskor
kontaktujte vy33ie uvedené servisné centum.

HOYER Handel GmbH
TaskdpristraBBe 3
22761 Hamburg
NEMECKO
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1. Vista general

VoONOGOCUR_ON -~

MIN / MAX

Tapa

Recipiente para arroz

Cestos de vapor

Salida de vapor

Bandeja colectora

Asas con orificio de llenado

Manguito de vapor

Muesca (en el borde del manguito de vapor)
Parte inferior

Selector de tiempo (ajustable entre O y 75 minutos)
Indicador de funcionamiento (roja)
Indicador del nivel de agua

Generador de vapor

Cable de conexién de red con enchufe
Nomeros de los cestos de vapor

Orificios para el vapor

Guardacable
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por haber adquirido esta va-
porera eléctrica.

Para un manejo seguro del aparato y para
conocer todas sus prestaciones:

¢ Antes de poner en marcha el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

¢ Sobre todo, siga las indicaciones
de seguridad.

¢ El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

¢ Conserve este manual de instruc-
ciones.

¢ En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del producto.

iEsperamos que disfrute de su nueva vapo-
rera eléctrical

Simbolos en el aparato

;PELIGRO!
Superficies calientes

Para evitar lesiones por quemaduras, las su-
perficies del aparato no se deben tocar du-
rante el funcionamiento. Utilice Gnicamente
los mangos y elementos previstos para el ma-
nejo.

llj Este simbolo indica que los materia-
Q r les sefialados de esta forma no alte-

ran el sabor ni el olor de los

alimentos.
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2. Uso adecuado

Con esta vaporera eléctrica puede cocer ali-
mentos a fuego lento sin que se desmenu-
cen.

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo deberd utilizarse en
interiores secos.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido
{PELIGRO de lesiones por es-

& caldaduras!

® No se incline sobre la vaporera eléctri-
ca...
.. si al abrir la tapa el contenido toda-
via estd caliente y
.. si de los orificios para el vapor sale
vapor caliente.

Indicaciones de
seguridad

Indicaciones de advertencia

En este manual de instrucciones encontrard

las siguientes indicaciones de advertencia:
{PELIGRO! Riesgo elevado: la no

A observacién del aviso puede causar
lesiones mortales.

{ADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-

servacién del aviso puede causar lesiones o

dafios materiales graves.

PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-

servacién del aviso puede causar lesiones o

dafios materiales leves.

NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apo-
rato.

3.



Instrucciones para un manejo seguro
®© Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios,
bajo supervisién o habiendo recibido las instrucciones oportu-
nas para el uso seguro del aparato y siendo conscientes del peli-
gro de un uso incorrecto. Los nifios no deben encargarse de la
limpieza ni del mantenimiento del aparato, salvo que tengan
8 afios 0 mds y estén bajo supervisién. El aparato y su cable de
conexién deben mantenerse fuera del alcance de los nifios me-
nores de 8 afios.
© Este aparato puede ser utilizado por personas con las capacida-
des fisicas, sensoriales o mentales disminuidas o que carezcan
de la experiencia y los conocimientos necesarios, bajo supervi-
sién o habiendo recibido las instrucciones oportunas para el uso
seguro del aparato y siendo conscientes del peligro de un uso in-
correcto.
®© Los nifios no deben jugar con el aparato.
® Las superficies del aparato se calientan mucho durante
el uso. Si el aparato estd en funcionamiento, téquelo Uni-
camente por el selector de tiempo y los mangos. Toque
los cestos de vapor y los accesorios en funcio-
namiento solo con agarradores o guantes de
cocina.
®© Antes del primer uso, limpie todas las piezas y superficies que
vayan a entrar en contacto con alimentos (véase “Limpiar y guar-
dar” en la pdgina 182).
® Si el cable de conexién de red del aparato presenta desperfec-
tos, deberd ser sustituido Unicamente por el fabricante, el servi-
cio posventa u otras personas igualmente cualificadas, para
evitar peligros.
® La parte inferior, el cable de conexién de red y el enchufe no se
pueden sumergir en agua ni en ningun otro liquido.
® Si penetraran liquidos en la parte inferior, desenchufe el aparato
inmediatamente. Haga revisar el aparato antes de volver a utili-
zarlo de nuevo.
© Este aparato no estd concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.
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®© Este aparato estd concebido para el uso doméstico y en otros lu-
gares similares, como en ...
. comedores para trabajadores en comercios, oficinas u otros
lugares de trabajo;
... fincas rusticas;
... hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspedes;
... y en apartamentos rurales.
®© Para evitar un sobrecalentamiento, no cubra nunca el aparato.
De lo contrario se puede producir una acumulacién de calor en
el aparato.
® No se incline sobre la vaporera eléctrica. ..
. si al abrir la tapa el contenido todavia estd caliente y
. si de los orificios para el vapor sale vapor caliente.
Existe peligro de escaldaduras derivado del vapor de agua que
sale.
® Procure que no se derrame ningudn liquido sobre la conexién en-
chufable del aparato.
® Tenga en cuenta que la superficie del elemento calefactor adn con-
serva calor residual después de su uso.

ﬁ iPELIGRO de descarga
iPELIGRO para los ninos! eléctrica debido a la

© El material de embalaje no es ningin ju- humedad!
guete. Los nifios no deben jugarconlas @ |q parte inferior, el cable de conexién de
bolsas de pldstico. Existe peligro de as- red y el enchufe no se pueden sumergir
fixia. en agua ni en ningun ofro liquido.

® Guarde el aparato fuera del alcance de  ® Proteja la parte inferior de la humedad
los nifios. y de las gotas o las salpicaduras de

;PELIGRO para y debido a agua. Existe el peligro de una descarga

. ~ . léctrica.
los animales de compaiiia oo o .
y de granja! © Si penetraran liquidos en la parte infe-

® L lactri q rior, desenchufe el aparato inmediata-
s °pf’r°‘°s electricos pueden presen- mente. Haga revisar el aparato antes
tar peligros para los animales de com-

Sy d . Ademds. | de volver a utilizarlo de nuevo.
panidy de granjd. Ademas, 10s ® No toque el aparato con las manos mo-
animales también pueden ocasionar

dah | to. Por ell jadas.
anos en ef aparato. For ello, Como re- @ Asegirese de que la base de apoyo del
gla general mantenga a los animales

. , aparato esté seca.
alejados de los aparatos eléctricos.
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iPELIGRO de descarga

A eléctrica!

No ponga en funcionamiento el aparo-
to si éste o el cable de conexién de red
presentan dafios visibles o si el aparato
se ha caido antes al suelo.

Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con toma de tierra correcta-
mente instalada y fécilmente accesible
y cuya tensién corresponda a la especi-
ficacién indicada en la placa de carac-
teristicas. La toma de corriente debe
seguir siendo facilmente accesible tras
la conexién.
Asegurese de que el cable de conexién
de red no resulte dafiado por cantos vi-
vos o superficies calientes.

Durante el uso del aparato, vigile que no
se presione ni se aplaste el cable de co-
nexién de red.

Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.

Para extraer el enchufe de la toma de
corriente, tire siempre de la clavija, nun-
ca del cable.

Saque el enchufe de la toma de corrien-
te...

.. si se produce una averia,

.. cuando no utilice el aparato,

.. antes de limpiarlo y

... en caso de tormenta.

Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacién en el articulo.

& iPELIGRO de incendio!

O}

®

JAN

©

VAN

©

Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

No es necesario supervisar continuamen-
te durante el funcionamiento, basta con
controlar periédicamente. Esto se aplica
especialmente cuando se hayan ajustado
tiempos de coccién muy largos.

iPELIGRO de lesiones por
quemaduras!

Las superficies del aparato se calientan
mucho durante el uso. Si el aparato
estd en funcionamiento, téquelo Gnica-
mente por el selector de tiempo y los
mangos. Toque los cestos de va-
por y los accesorios en funciona-
miento solo con agarradores o
guantes de cocina.

Transporte el aparato Gnicamente cuan-
do se encuentre frio.

Para realizar la limpieza espere hasta
que el aparato se haya enfriado.

iPELIGRO de lesiones por

escaldaduras!

No se incline sobre la vaporera eléctri-

ca...

... si al abrir la tapa el contenido toda-
via estd caliente y

... si de los orificios para el vapor sale
vapor caliente.

Existe peligro de escaldaduras derivado

del vapor de agua que sale.
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jADVERTENCIA sobre daiios

materiales!

© No ponga la vaporera eléctrica en fun-
cionamiento sin agua. Esto podria pro-
vocar un sobrecalentamiento del
aparato.

® No utilice nunca la vaporera eléctrica
sin un cesto de vapor.

© Preste atencién a que en el aparato
haya suficiente cantidad de agua (ni
demasiado ni demasiado poco). El ni-
vel de agua se puede leer en el indico-
dor del nivel de agua. Este debe
encontrarse siempre entre MAX (1,2 |)
y MIN (350 ml).

©® No ponga el aparato directamente de-
bajo de un armario colgante, ya que el
vapor sale hacia arriba y podria dafiar
el mueble.

® Para generar vapor emplee Gnicamente
agua potable limpia.

© El aparato y sus accesorios no deben
colocarse en un microondas.

® No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.

© Utilice solo los accesorios originales.

© El aparato lleva soportes de pldstico an-

tideslizantes. Dado que los muebles es-
tan recubiertos con una gran variedad
de lacas y pldsticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacién,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de pldstico.
En caso necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.

© No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.
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4. Volumen de
suministro

1 parte inferior 9 con manguito de vapor 7

1 bandeja colectora 5

3 cestos de vapor 3

1 recipiente para arroz 2

1 tapa 1

1 manual de instrucciones

Desembalaje

1. Saque todas las piezas del embalaje.

2. Compruebe que estén todas las piezas
y que no estén dafiadas.

5. Antes del primer uso

& {PELIGRO de incendio!

©® Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

é {PELIGRO de lesiones por

quemaduras!

©® Las superficies del aparato se calientan
mucho durante el uso. Si el aparato
estd en funcionamiento, téquelo dnica-
mente por el selector de tiempo 10y
los mangos 6.

NOTA: dado que el aparato se suministra |i-

geramente engrasado, durante la primera

utilizacién puede generarse un poco de

humo y olor. Esto es inofensivo y cesa tras un

breve periodo de tiempo. Mientras tanto ase-

gurese de que haya suficiente ventilacién.

¢ iLimpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez (véase
“Limpiar y guardar” en la
pagina 182)!

1. Coloque el aparato sobre una superfi-
cie plana, seca y antideslizante para
que no pueda volcar ni resbalar.

2. llustracién E: coloque el manguito
de vapor 7 sobre el generador de va-



por 13 de tal forma que la muesca 8
del manguito de vapor sefiale hacia la
esquina delantera izquierda. La mues-
ca 8 entra a través del pequefio salien-
te de pldstico en el fondo de la parte
inferior 9.

3. Llene 400 ml de agua potable limpia
en la parte inferior 9.

4. Coloque la bandeja colectora 5 se in-
serta en la parte inferior 9.

5. Coloque los cestos de vapor 3 sobre la
parte inferior 9.

NOTA: Preste atencién al correcto orden de
los cestos de vapor 3, ya que difieren algo
en el tamafio. Orden desde arriba hacia
abajo: cesto de vapor 3 sobre cesto de
vapor 2, cesto de vapor 2 sobre cesto de
vapor 1. El cesto de vapor 3 no puede colo-
carse directamente sobre el cesto de vapor 1.
El ndmero del cesto de vapor 15 estd en las
asas.

6. Coloque el recipiente para arroz 2 en
el cesto de vapor 3 superior.

7. Coloque la tapa 1 sobre el cesto de
vapor 3 superior.

8. Introduzca el enchufe 14 en una toma
de corriente adecuada con contacto de
puesta a tierra.

9. Seleccione en el selector de tiempo 10
un tiempo de coccién de 5 - 10 minu-
tos.

10. El aparato comienza a calentar y se
ilumina el indicador de funcionamien-
to 11.

11. Una vez transcurrido el tiempo selec-
cionado, deje enfriar el aparato y a
continuacién realice una nueva limpie-
za.

El aparato ya puede tilizarse.

6. Manejo del aparato

6.1 Coccion

& {PELIGRO de incendio!

© Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

& {PELIGRO de lesiones por

quemaduras!

© Las superficies del aparato se calientan
mucho durante el uso. Si el aparato
estd en funcionamiento, téquelo Gnica-
mente por el selector de tiempo 10 y
los mangos 6.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

® No utilice nunca la vaporera eléctrica
sin un cesto de vapor 3.

NOTAS:

® l|atapa 1 puede usarse para los
3 cestos de vapor 3. Es decir, también
puede usar el cesto de vapor 1, el cesto
de vapor 2 o el cesto de vapor 3 indivi-
dualmente.

¢ la cantidad de llenado méxima de
agua (1,2 1) es suficiente para un tiem-
po de coccién de aprox. 60 minutos.

1. Saque la bandeja colectora 5 de la
parte inferior 9.

2. llustracién E: coloque el manguito
de vapor 7 sobre el generador de va-
por 13 de tal forma que la muesca 8
del manguito de vapor sefiale hacia la
esquina delantera izquierda. La mues-
ca 8 entra a través del pequefio salien-
te de pldstico en el fondo de la parte
inferior 9.
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3. Llene agua potable limpia en la parte
inferior 9:

- el volumen de llenado es de 350 ml
al2l;

- llustracién A: preste atencién a
que el nivel de agua se encuentre
siempre en el indicador del nivel de
agua 12 entre MIN y MAX;

- llustracién B: cuando esté coloca-
da la bandeja colectora 5 puede lle-
nar también el agua a través de las
asas con orificio de llenado 6.

4. Coloque la bandeja colectora 5 se in-
serta en la parte inferior 9.

5. Ponga los alimentos a cocer en los ces-
tos de vapor 3. Puede utilizar 1, 2 o
3 cestos de vapor. Preste atencién a
que no estén cubiertos todos los aguje-
ros en el fondo de los cestos de va-
por 3, para que el vapor pueda
penetrar libremente.

6. Coloque los cestos de vapor 3 sobre la
parte inferior 9. Preste atencién al co-
rrecto orden de los cestos de vapor 3,
ya que difieren algo en el tamafio.
Orden desde arriba hacia abajo:
cesto de vapor 3 sobre cesto de
vapor 2,
cesto de vapor 2 sobre cesto de
vapor 1.

El cesto de vapor 3 no puede colocar-

se directamente sobre el cesto de va-

por 1. El nimero del cesto de

vapor 15 estd en las asas.

7. Coloque la tapa 1 sobre el cesto de
vapor superior.

8. Introduzca el enchufe 14 en una toma
de corriente adecuada con contacto de
puesta a tierra.

9. Seleccione en el selector de tiempo 10
el tiempo de coccién deseado.

10. El aparato comienza a calentar y se
ilumina el indicador de funcionamien-
to11.
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NOTA: Gire el selector de tiempo 10 siem-
pre hasta que el indicador de funcionamien-
to 11 seilumine. Ahora puede retroceder el
selector de tiempo a un tiempo de coccidn
menor. Solo asi se escuchard la seial acds-
tica también al final de un tiempo de coc-
cién corto.

Comprobar el punto de
coccion

6.2
ﬁ {PELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!
® No se incline sobre la vaporera eléctri-
ca...
.. si al abrir la tapa 1 el contenido to-
davia estd caliente y
.. si de los orificios para el vapor 16
sale vapor caliente.

Deberd prestar atencién a no cocer dema-
siado tiempo los alimentos, ya que de lo
contrario la verdura quedard demasiado
blanda y la carne y el pescado demasiado
secos y duros.

Para comprobar entretanto el estado de los

alimentos cocidos, proceda de la siguiente

manera:

1. Abra con cuidado la tapa 1, levantén-

dola para ello primero ligeramente por

detrds, para que pueda salir el vapor
alejado de usted.

Retire del todo la tapa 1.

Compruebe con una varilla larga o un

tenedor el estado de los alimentos coci-

dos:

- Cuando los alimentos cocidos estén
listos, gire el selector de tiempo 10
a "0", para apagar el aparato.

- Si los alimentos cocidos todavia no
estdn listos, coloque de nuevo la to-
pa 1y deje que el aparato continte
trabajando.
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- Si ha transcurrido el tiempo ajusta-
do, antes de estar listos los alimentos
cocidos, ajuste de nuevo el selector
de tiempo 10 al tiempo deseado,
para continuar el proceso de coc-
cién. Compruebe, por precaucioén, el
nivel de agua en el indicador del ni-
vel de agua 12.

6.3 Rellenar agua

Si el nivel de agua desciende en el indica-
dor del nivel de agua 12 durante el funcio-
namiento por debajo de la marca MIN,
deberd rellenar agua para que el aparato
no funcione en seco y se recaliente.
1. Llene agua potable limpia en un reci-
piente adecuado para verter.
2. llustracién B: Vierta el agua a través
de los orificios de llenado de las
asas 6 en la parte inferior 9.

6.4 Finalizar el
funcionamiento
& {PELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!
©® El condensado de la bandeja colecto-
ra 5 estd caliente. Déjelo enfriar, antes
de sacar la bandeja colectora 5, para
que no se escalde por descuido.

1. Una vez transcurrido el tiempo de coc-
cién ajustado, suena una sefal acusti-
ca y se apaga el aparato.

2. Si desea apagar el aparato antes de
haber transcurrido el tiempo de coc-
cién ajustado, gire el selector de tiem-
po 10 a "0".

3. Espere un poco, hasta que se haya di-
sipado el vapor en el aparato.

4. Retire los cestos de vapor 3 con el ali-
mento cocido.

5. Limpie a fondo el aparato después de
usarlo (véase “Limpiar y guardar” en la

pdgina 182).

6.5 Proteccion de
sobrecalentamiento

El aparato dispone de una proteccién de so-

brecalentamiento. En cuanto ya no hay

agua en la parte inferior 9 y por ello sube

demasiado la temperatura, el aparato se

apaga automdticamente.

® En ese caso, retire el enchufe 14 de la
red y deje que el aparato se enfrie.

e A continuacién puede poner de nuevo
en servicio el aparato con agua.

7. Consejos para
cocinar con el horno
de vapor

C i{PELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!

® No se incline sobre la vaporera eléctri-

ca...

.. si al abrir la tapa 1 el contenido to-
davia estd caliente y

.. si de los orificios para el vapor 16
sale vapor caliente.

Cocer al vapor es una de las formas més sa-
nas para cocer alimentos. No solo se con-
servan en gran medida los nutrientes y el
color de los alimentos, también el sabor y la
textura son un goce para el sibarita. Gra-
cias a ello se puede ser ahorrativo en sal,
grasa y especias. La coccién al vapor es
por, lo tanto especialmente recomendable
para la preparacién de la alimentacién de
los bebs.
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7.1

Segin necesidades, se pueden utilizar 1, 2
o los 3 cestos de vapor 3.

Los cestos de vapor 3 son de diferentes tamao-
fios y estan numerados. El nimero 15 corres-
pondiente estd en el asa del cesto de vapor.
Orden desde arriba hacia abajo: cesto de
vapor 3 sobre cesto de vapor 2, cesto de
vapor 2 sobre cesto de vapor 1. El cesto de
vapor 3 no puede colocarse directamente
sobre el cesto de vapor 1.

llustracién C: Para guardarlos se utiliza el
orden inverso, ya que entonces caben los
cestos de vapor 3 unos dentro de ofros aho-
rrando espacio.

Utilizar cestos de vapor

7.2 Cocer huevos

El horno de vapor también es apropiado
como cocedor de huevos. Para este fin exis-
ten 6 hendiduras en el fondo de cada cesto
de vapor 3, en las que se pueden colocar
los huevos.

Si se emplean los 3 cestos de vapor 3, se
pueden cocer simultdneamente hasta

18 huevos. Al hacerlo tenga en cuenta que
los huevos del cesto de vapor inferior esta-
rén cocidos un poco antes que los huevos
de los cestos de vapor situados encima.
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7.3 Cocer arroz y liquidos

En el recipiente para arroz 2 que se adjunta

se pueden calentar y cocer salsas u ofros li-

quidos, asi como frutas y arroz.

1. Ponga el arroz con la cantidad de
agua adecuada y una pizca de sal en
el recipiente para arroz 2.

2. Coloque el recipiente para arroz en
cualquiera de los cestos de vapor 3.

NOTA: Si utiliza varios cestos de vapor 3, el
recipiente para arroz 2 deberd colocarse en
el cesto de vapor superior, para que no pueda
gotear nada dentro del recipiente para arroz.

3. Remueva en caso necesario el arroz.

7.4 Preparar menus

Si prepara un meni completo y por ello uti-
liza varios cestos de vapor 3 superpuestos,
observe lo siguiente:

¢ El alimento de mayor peso debe cocerse a

ser posible en el cesto de vapor 3 inferior.
* Dado que el efecto del vapor es mds infen-
so en el cesto de vapor 3 inferior y que
disminuye algo hacia arriba, se prolonga-
rd el tiempo de coccién algunos minutos
mds en los cestos superiores. Por esta ra-
z6n, observe lo siguiente "Comprobar el
punto de coccién" en la pagina 172.

® Remueva o dele la vuelta al alimento en
caso necesario con una cuchara de cocina
larga.

1. Llene el cesto de vapor 1 con los alimen-

tos que requieren el tiempo de coccién
mds prolongado.
Excepcién: El pescado y la carne se de-
ben cocer siempre en el cesto de vapor 3
inferior, para que el jugo que gotea no cai-
ga sobre los ofros alimentos.

2. Coloque este cesto de vapor 3 en el hor-
no de vapor y comience la coccién (véase
“Coccién” en la pagina 171).



Llene el cesto de vapor 2 con los alimen-
tos que requieren el tiempo de coccidn
mediano.

Abra con cuidado la tapa 1, levantando-
la para ello primero ligeramente por de-
trds, para que pueda salir el vapor
alejado de usted.

Retire del todo la tapa 1.

Coloque el cesto de vapor 2 sobre el ces-
to de vapor 1 y cierre de nuevo la to-

pa 1.

Llene el cesto de vapor 3 con los alimen-
tos que requieren el tiempo de coccidn
mas corto.

Proceda como antes con el cesto de va-
por 2.

8. Tiempos de coccion
Los tiempos que se indican en la tabla son
valores de referencia. El tiempo de coccién
real depende de:

tamafio y frescura de los alimentos;
volumen de llenado de los cestos de va-
por 3;

posicién del cesto de vapor 3 (arriba o
abajo);

temperatura del agua (los tiempos indi-
cados se refieren a agua fria. Con
agua caliente se acorta un poco el tiem-
po de coccién);

preferencias personales (al dente o

blanda).

NOTAS:

Remueva o dele la vuelta al alimento en
caso necesario con una cuchara de co-
cina larga.

Preste atencién a que todos los trozos
sean aproximadamente igual de gran-
des. Ponga arriba los trozos mds peque-
nos.

No llene en exceso los cestos de va-
por 3, compactando demasiado los ali-
mentos o cubriendo todos los agujeros.
Entre los trozos y a través de los aguje-
ros del fondo de los cestos de vapor
debe poder fluir por todas partes el va-
por.

&S 175



8.1 Tiempos de coccion de e Agregar la sal y las especias a las ver-

verduras

® Prepare las verduras cortando los tron-
chos y troceando las verduras grandes
en trozos iguales.

duras cuando ya estén cocidas.

¢ Las verduras congeladas se pueden co-
cer igual que las frescas. En algunas
verduras se prolonga algunos minutos
el tiempo de coccién cuando estdn con-

* Las verduras de hojas deberdn cocerse geladas.
lo més brevemente posible para que no
pierdan su color.
. Tiempo
Verdura C:nh- dep Comentarios
ad <
coccion

Brécoli 400g [10-15 min dividir en cogollos
congelado aumenta el tiempo de coccién en unos
5 min
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Coliflor  [400 g 15-20 min dividir en cogollos
congelado aumenta el tiempo de coccién en unos
5 min
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Judias ver- [400 g |25-30 min congelado aumenta el tiempo de coccién en unos

des 5 min
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Col de 400g |20-25 min transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-

Bruselas ver/voltear

Col 400g  [35-40 min fresca y cortada menuda
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Zanaho- [400g  [20-25 min frescas, cortadas en rodajas

rias transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Guisantes [400 g 15-20 min transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Calabacin [400 g [20-25 min fresco cortado en rodajas
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Espinacas [400g | 1520 min transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Setas 200 g 15-20 min frescas cortadas en rodajas o cabezas pequefias

completas
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear
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Canti- Tiempo
Verdura dad de Comentarios
a ..
coccién
Patatas 900 g 30-40 min |- frescas, peladas y en cuartos
- transcurrida la mitad del tiempo de coccidn remo-
ver/voltear
Patatas  [500g  |35-40 min |- frescas y peladas, enteras
nuevas o
pequenas
Espdrra- 400 g 1520 min |- colocarlos planos en el cesto de vapor, la segun-
gos da capa cruzada encima
Alcacho- |2 -3 me- [50-55 min |- colocar en el cesto de vapor con la abertura ha-
fas dianas cia abajo, para que pueda fluir el agua de con-
densacién
8.2 Tiempos de coccion de des se puede prolongar el tiempo de
pescado coccién algunos minutos.

* El pescado congelado se puede cocer

e Controle el tiempo de cocciédn. El pesca-
do poco cocido estd todavia algo trans-

sin descongelarlo. Preste atencién a que parente por dentro. El pescado

los diferentes trozos estén separados en-

demasiado cocido puede volverse seco.

tre si, para que el vapor pueda llegar a
todas partes. Para los trozos mds gran-

Tiempo
Pescado |Cantidad de Comentarios
coccion
Filetede [250¢g 10-15 min fresco
pescado
Filete de 250 g 15-20 min congelado
pescado
Chuleta de [400 g 10-15 min congelado aumenta el tiempo de coccién en
salmén unos 5 min
Filete de 400 g 15-20 min congelado aumenta el tiempo de coccién en
atdn unos 5 min
Meiillones  |400 g 10-15 min |- cocer solo mejillones frescos y cerrados
los mejillones estén cocidos cuando se han
abierto por completo
Gambas  [400 g 10-15 min transcurrida la mitad del tiempo de coccién re-
mover/voltear
Colas de |2 unidades|20-25 min
bogavante
Ostras 6 unidades | 15-20 min cocer solo ostras frescas y cerradas
las ostras estén cocidas cuando se han abierto
por completo
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8.3 Tiempos de coccion de
carne

® Seleccione solo carne tierna, magra, de
la que retirard totalmente la grasa.

® los trozos de carne no deben ser dema-
siado gruesos. La carne que es apropio-
da para la parrilla, también se puede
cocer bien al vapor.

* Lla grasa que todavia hay en la carne

® En especial las carnes de aves deben
quedar completamente cocidas, para
evitar el peligro de una salmonelosis.

e Pinche las salchichas para que no re-
vienten.

¢ la coccién al vapor no es adecuada
para las salchichas crudas. Las salchi-
chas ya deben estar precocidas (p. €.
salchichas Bockwurst, salchichas de

Viena, efc.).
se reduce aln mds al cocerla al vapor.
Carne | Cantidad | T'€MP de Comentarios
coccion

Carnede [250¢g 10-15 min en lonchas, p. ej. filete, roastbeef

buey

Albondigui- |500 g 22-24 min de carne de buey o de picadillo mixto

llas

Carnede [400go 10-15 min en lonchas, p. €. filete, lomo

cerdo 4 unidades

Cordero 4 unidades |15-20 min lonchas, p. ej. chuletq, filete

Salchichas [400 g 10-15 min solo salchichas precocidas, p. ej. tipo Frank-
furt, crujientes, cocidas, Hot Dog, efc.
pinchar la piel antes de la coccién

Pechuga de [400 g 15-20 min retirar la piel antes de la coccién

pollo es imprescindible que la carne quede total-
mente cocida

Muslos de |2 unidades |20-30 min es imprescindible que la carne quede total-

pollo mente cocida
después de la coccién se puede dorar a la
parrilla
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8.4 Tiempos de coccion de
arroz

® Ponga el arroz en el recipiente para

arroz 2 con la cantidad de agua ade-

cuada y una pizca de sal.

e Coloque el recipiente para arroz 2 en
el cesto de vapor 3 superior, para que

no pueda gotear agua de condensa-
cién en el recipiente.

Remueva en caso necesario el arroz.

Al abrir la tapa 1 preste atencién a que
no le alcance una bocanada de vapor
caliente y a que no gotee agua de con-
densacién dentro del arroz.

Existen muchas clases diferentes de
arroz. Siga las correspondientes instruc-
ciones de coccién por lo que respecta a

la cantidad de agua.

Aroz Cantidad Tiempo de Comentarios
coccion

Arroz blanco
Normal 1 taza 45-50 min agregar 1,5 tazas de agua
Grano largo| 1 taza 50-55 min agregar 1,75 tazas de agua
Arroz natural (marrén)
Normal 1 taza 40-45 min agregar 2 tazas de agua
Vaporizado |1 taza 4555 min |- agregar 1,5 tazas de agua
Mezcla de arroz de grano largo y arroz salvaje
Normal 1 taza 55-60 min agregar 1,5 tazas de agua
Arroz de 1 taza 20-25 min agregar 1,75 tazas de agua
coccién ré-
pida
Otros arroces
Arroz ins- |1 taza 12-15 min agregar 1,5 tazas de agua
tantdneo
Arroz con  |100 g + 75-80 min |- leche caliente en cantidad correspondiente
leche (pud- |30 g de azo- en lugar de agua
ding de car
arroz)

8.5 Tiempos de coccion de

huevos
Huevos | Cantidad f;mhdud T|empg de Comentarios
e agua coccion
blando mdx. 6 por (400 ml 10-15 min |- Colocar los huevos en las
duro cesto de va- 20-25 min hendiduras del fondo de los
por 3 cestos de vapor.

Los huevos de los cestos de
vapor 3 inferiores estan listos
un poco antes que los de los
cestos superiores.
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9. Recetas

9.1 Kasseler con col de
Bruselas y patatas
Ingredientes:

500 g de col de Bruselas, fresca

500 g de patatas, frescas, peladas y
cortadas en cuartos

400 g de Kasseler (carne de cerdo co-
cida y ahumada) en pieza entera

Sal, pimienta, nuez moscada

Elaboracién:
Tiempo de coccién total: 45 minutos

1.

2.

© N

Limpie la col de Bruselas y coléquela
en el cesto 3.

Pele las patatas, cértelas en cuartos y
coléquelas en el cesto 2.

Coloque el Kasseler en el cesto de va-
por 1y comience la coccién.

Al cabo de 5-10 minutos abra el horno
de vapor y coloque el cesto de vapor 2.
Continle con la coccién.

Al cabo de 20 minutos desde el inicio
de la coccién abra el horno de vapor y
coloque el cesto de vapor 3.

Continie con la coccién hasta que fina-
lice el tiempo.

Afada algo de sal a las patatas.
Condimente la col de Bruselas con sal,
pimienta y nuez moscada.

Prepare una salsa a su gusto y afiddala
a la comida.
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9.2 Filete de salmén con

verduras y arroz

Ingredientes para 2 raciones:

¢ 300 g de salmén fileteado

e 3 cebolletas

e 200 g de champifiones

¢ 3 tallos de apio

® 2 zanahorias

¢ Jengibre fresco

¢ Salsa de soja, vinagre, aceite, pimienta
de Cayena y curry para el escabeche

e 200 g de arroz

e Sdl

Elaboracién:

1. Corte el filete de salmén en dados y
pdngalos en una fuente.

2. Rocielos con zumo de limén.

3. Espolvoree con algo de jengibre fresco
rallado y afiada algo de sal.

4. Antes de cocer, deje que las especias
se absorban bien.

5. Arregle las cebolletas, los champifio-
nes, el apio y las zanahorias, cértelos
en dados de igual tamafio y péngalos
en una fuente.

6. Prepare un escabeche con sendas cu-
charadas soperas de salsa de soja, vi-
nagre y aceite.

7. Condimente el escabeche con pimienta
de Cayena, algo de jengibre rallado,
una pizca de sal y curry.

8. Rocie con el escabeche las verduras
cortadas finas y déjelas reposar duran-
te 30 minutos como minimo.

9. Ponga el arroz con la cantidad de
agua adecuada y una pizca de sal en
el recipiente para arroz 2.

10. Coloque el recipiente para arroz 2
dentro del cesto de vapor 1.

11. Seleccione el tiempo de coccién corres-
pondiente al arroz y comience la coc-
cién.

12. Ponga la verdura en el cesto de vapor 2.



. Abra el horno de vapor 15 minutos an-

tes de que finalice el tiempo de coc-
cién, retire el recipiente 2 con el arroz
y coloque el cesto de vapor 2 con la
verdura sobre el cesto de vapor 1.

. Coloque el recipiente para arroz 2 en

el cesto de vapor 3.

. Coloque el cesto de vapor 3 con el re-

cipiente para arroz 2 sobre el cesto de
vapor 2 y continde con la coccién.

. Abra el horno de vapor 8 minutos an-

tes de que finalice el tiempo de coc-
cién, retire el cesto de vapor 3 con el
arroz, asi como el cesto de vapor 2
con la verdura.

. Ponga el pescado en el cesto de

vapor 1.

. Vuelva a introducir el cesto de vapor 2

con la verdura y, a continuacién, el
cesto de vapor 3 con el arroz.

. Continde con la coccién hasta que fina-

lice el tiempo.

9.3 Bolitas de requesén

rellenas

Ingredientes:

250 g de requesén descremado (queso
fresco)

1 huevo

1 pizca de sal

3 cucharadas de harina

2 cucharadas de aceite

5 cucharadas de pan rallado
Chocolate o crema de turrén

Elaboracién:

1.

Ponga todos los ingredientes (excepto
el pan rallado y el chocolate o la cre-
ma de turrén) en una fuente y amdselos
hasta obtener una masa homogénea.
Forme un rollo con la masa y cértela en
aproximadamente 25 partes del mismo
tamano.

3. Aplane ligeramente los trozos, relléne-
los con chocolate o crema de turrén y
forme con ellos bolas pequefias.

4. Distribuya las bolas en los cestos de

vapor.

5. Cueza durante 15 minutos en el horno
de vapor.

Sugerencias:

e Puede rebozar en crocante las bolas ter-
minadas antes de cocinarlas.

e Puede utilizar pan rallado en lugar de
crocante, fostando previamente con cui-
dado el pan rallado con mantequilla.

*  También da un buen sabor afadir salsa
de vainilla.
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10. Limpiar y guardar

iLimpie el aparato antes de utilizarlo

por primera vez!
é {PELIGRO de descarga eléctri-
cal
© Retire el enchufe 14 de la toma de co-
rriente antes de limpiar el aparato.

é iPELIGRO de lesiones por

quemaduras!

© Antes de la limpieza, deje que se en-
frien todas las piezas.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

©® No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

* Limpie el aparato después de cada uso
y retire todos los restos de comida.

10.1 Desmontaje del aparato

1. Retire el enchufe 14 de la toma de co-
rriente de red.

2. Retire los cestos de vapor 3.

3. llustracién D: Saque los fondos per-
forados de los cestos de vapor 3 pre-
sionando con cuidado.

4. Retire la bandeja colectora 5.

5. Nustracién E: retire el manguito de
vapor 7 del generador de vapor 13
extrayéndolo hacia arriba.

10.2 Limpieza de la parte
inferior

1. Limpie la parte inferior @ con un pafio
himedo. También puede aplicar un
poco de detergente para lavavaiillas.
Limpie con agua clara.

No vuelva a usar el aparato hasta que
no esté seco del todo.

@
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10.3 Limpiar los accesorios

e Llimpie a mano todos los accesorios ex-
traibles en el fregadero con agua de lo-
vado o en el lavavaiillas.

10.4 Ensamblar los
accesorios

1. Coloque los fondos en los cestos de va-

por 3:

- coloque los fondos de manera que
las pequefias hendiduras para los
huevos estén dirigidas hacia bajo;

- los salientes de los cestos de vapor 3
deben encajar exactamente en los
correspondientes orificios de los fon-
dos;

- presione los fondos en el cesto de vo-
por 3, hasta que se encajen audible-
mente.

2. llustracién E: coloque el manguito
de vapor 7 sobre el generador de va-

por 13 de tal forma que la muesca 8

del manguito de vapor sefiale hacia la

esquina delantera izquierda. La mues-
ca 8 entra a través del pequefio salien-
te de pldstico en el fondo de la parte

inferior 9.

10.5 Guardar el aparato

Los cestos de vapor 3 de diferentes tamaiios
se pueden apilar para que el aparato no
sea demasiado alto en el armario (llustra-
cion C).

1. llustracién F: enrolle el cable de co-
nexién de red 14 en el guardaca-
ble 17 situado en la parte inferior de
la parte inferior 9.

2. Coloque la bandeja colectora 5 en la
parte inferior 9.

3. Coloque el cesto de vapor n.° 1 dentro
del n.° 2 y después ambos dentro del
cesto de vapor n.° 3.

4. Coloque el recipiente para arroz 2
dentro de los cestos de vapor 3.



5. Coloque encima la tapa 1.

6. Coloque los cestos de vapor 3 sobre la
parte inferior 9.

7. Guarde el aparato.

10.6 Desincrustar el aparato

Dependiendo de la dureza del agua, se pue-

den formar incrustaciones de cal en el aparao-

to. Estas deben eliminarse regularmente para

ahorrar energia, prolongar la vida dtil del

aparato, asi como por motivos higiénicos.

1. Frote las zonas de las incrustaciones
con un pafio empapado de vinagre.

2. Siel generador de vapor 13 estd muy
incrustado, llene la parte inferior 9 con
un desincrustante comercial y déjelo
actuar durante la noche.

{ADVERTENCIA sobre daiios mate-

riales!

© El aparato no se debe conectar bajo
ningin concepto durante la desincrusto-
cién. Se podrian provocar dafios.

3. A continuacién enjudguelo a fondo.
4. No vuelva a utilizar el aparato hasta
que no esté seco del todo.

L3 L3 o
11. Eliminacion
Este producto estd sujeto a la
Directiva Europea
2012/19/UE. El simbolo del
cubo de basura con ruedas
tachado significa que en la
Unién Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vdlido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de
aparatos eléctricos y electrénicos.

Este simbolo de reciclaje sefia-

la que, p. €j., un objeto o las

piezas de un material son ap-

tos para la recuperacién. El re-

ciclado ayuda a reducir el

consumo de materias primas y a proteger el
medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccién
medioambiental vigentes en su pais.
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12. Solucion de
problemas

Si en algin momento el aparato no funciona

como es debido, consulte en primer lugar la

siguiente lista. Es posible que se trate de un

problema sin importancia que usted mismo

pueda solucionar.

ﬁ {PELIGRO de descarga eléctri-

ca!

©® No intente reparar el aparato usted mis-
mo en ningln caso.

Averia

Posibles causas /
medidas a adoptar

No funciona

sFunciona el suministro
de corriente eléctrica?
Compruebe la conexién.
3Se ha desconectado
por la proteccién contra
el sobrecalentamiento?
(véase “Proteccién de
sobrecalentamiento” en

la pdgina 173)

13. Datos técnicos

Simbolos empleados

S

Gepriifte Sicherheit (seguridad
verificada): los aparatos deben
satisfacer las normas técnicas re-
conocidas con cardcter general y
ser conformes a la Ley alemana
de seguridad de productos
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG).

Mediante el marcado CE,
HOYER Handel GmbH declara la
conformidad de la UE.

Este simbolo recuerda que el em-
balaje debe eliminarse de forma
respetuosa con el medio ambien-
te.

Modelo:

SDG 950 C3

Los materiales reciclables estan
marcados con el simbolo de reci-
claje (3 flechas). El material pue-
de especificarse mediante el
nimero de reciclaje en el centro
(aqui: 21) y/o una abreviatura
(aqui: PAP).

>PP< |El material reciclable estd marca-
do como polipropileno.
~ Tensién alterna

Este simbolo identifica las piezas
que pueden lavarse en el lavavo-
jillas.

Tensién de la red: 220-240V ~ 50 Hz

Clase de proteccion:

Potencia:

950 W
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Se trata de un producto reutiliza-
ble sujeto a la responsabilidad
ampliada del fabricante asi como
a la separacién de residuos.

El producto no contiene bisfenol
A (BPA).

Reserva de modificaciones técnicas.




14. Garantia de
HOYER Handel GmbH

Estimado cliente,

Este aparato tiene un plazo de garantia de
3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algin problema, usted tiene
unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Condiciones de garantia

El periodo de garantia comienza con la fe-
cha de compra. Por favor, conserve su recibo
de compra original para futuras referencias.
Este documento es necesario como prueba
de compra.

Si después de los tres primeros afios desde la
fecha de compra de este producto aparece
un defecto del material o de fabricacién, no-
sofros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita o le reem-
bolsaremos el precio de compra. Esta garan-
tia exige que en el plazo de tres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcién por escrito de la deficien-
cia y de cudndo ha ocurrido.

Si el defecto estd cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibird el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacién o sustitu-
cién del producto no se iniciard un nuevo pe-
riodo de garantia.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habran
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.

Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacion.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
nos en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, baterias, lamparas u
otras piezas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejard de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Deberd evitarse el uso inde-
bido y deberdn observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto estd concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejard de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la tramitacién

de su reclamacién, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

¢ Indique en su solicitud el siguiente ni-
mero de articulo
IAN: 373078_2104 y tenga prepo-
rado el recibo como justificante de la
compra.

e Encontrard el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.
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® Siaparece algin fallo en el funciona-
miento o algin otro defecto, péngase 6—-@- Distribuidor

en contacto por teléfono o por co- Tenga en cuenta que esta direccién no es
rreo electrénico con el servicio técni- la direccién del servicio técnico. Pon-
co que figura més abajo. gase en contacto primero con la direccién

* Puede enviar el producto defectuoso de  del servicio técnico arriba mencionada.
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando  HOYER Handel GmbH
el comprobante de compra (recibo) y la TaskopristraBe 3
descripcién de la deficiencia, especifi- 22761 Hamburg
cando cuéndo se ha producido. ALEMANIA

En www.lidl-service.com puede usted descar-
gar este manual y muchos ofros, junto con vi-
deos de productos y software de instalacién.

EFRE
5
[=]
www.lidI-service.com

Con este cédigo QR accederd directamente
a la pégina de servicio de Lidl

(www.lidl-service.com) y podré abrir su ma-
nual de instrucciones introduciendo el nime-

ro de articulo (IAN) 373078_2104.

B servicio téen
Servicio técnico

@S Servicio Espafa

Tel.: 902 59 99 22

(0,08 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada
(tarifa normal))

(0,05 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada
(tarifa reducidal))

E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 373078_2104
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1. Oversigt

VONOGCCULDBOWON =~

=3

12
13
14
15
16
17

MIN / MAX

Lag

Risskal

Dampkurve

Dampudleb

Opsamlingsskal

Handtag med pafyldningsabning
Dampventil

Udsparing (p& kanten af dampventilen)
Underdel

Tidsindstiller (indstillelig fra O til 75 min.)
Driftsindikator (red)
Vandstandsindikator

Dampgenerator

Nettilslutningsledning med netstik

Tal p& dampkurvene

Dampébninger

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

For at opné sikker hé&ndtering af apparatet
og f& mere at vide om dets ydelse og funkti-
oner:

¢ Lzes denne betjeningsvejledning
grundigt igennem inden den for-
ste ibrugtagning.
Folg sikkerhedsanvisningerne!
Apparatet ma kun betjenes som
beskrevet i denne betjeningsvej-
ledning.

¢ Gem denne betjeningsvejled-
ning.

¢ Hvis apparatet gives videre fil
anden bruger, bedes denne be-
tieningsvejledning vedlagt. Be-
tieningsvejledningen er del aof
produktet.

Vi ensker dig god forngijelse med din nye
dampkoger!

Symboler pa apparatet

FARE!
Varme overflader

For at undgé forbraendingsskader, mé appa-

ratets overflader ikke bereres under driften.

Brug kun de dertil beregnede handtag og be-

tieningselementer.

er Dette symbol angiver, at de anferte

materialer ikke aendrer fedevarers
smag eller lugt.
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2. Tiltsenkt anvendelse

Denne dampkoger tillader en skansom tilbe-
redning af fadevarer.

Apparatet er beregnet til brug i den private
husholdning. Apparatet ma kun benyttes in-
denders i terre rum.

Dette apparat mé ikke anvendes til erhvervs-
maessige formal.

Forudseeligt misbrug

FARE for kvzestelser i form af
skoldning!
© Bgij dig ikke ind over dampkogeren ...
... n&r du &bner laget og indholdet sta-
digt er varmt og
... n&r der kommer varm damp ud of
dampébningerne.

3. Sikkerhedsanvisninger

Advarselshenvisninger
Hvor det er pdkraevet, anvendes falgende
advarselshenvisninger i denne betjenings-
vejledning:
FARE! Hgi risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan fordrsage
skader pé liv og lemmer.
ADVARSEL! Moderat risiko: manglende
overholdelse af advarslen kan fordrsage
personskade eller alvorlige materielle ska-
der.
FORSIGTIG: lav risiko: manglende over-
holdelse af advarslen kan fordrsage lettere
personskader eller materielle skader.
ANVISNING: forhold og szerlige detaljer,
som skal overholdes ved brug af apparatet.



Anvisninger til sikker brug
© Dette apparat kan benyttes af bern pa 8 ér og derover, hvis de
er under opsyn eller er blevet instrueret i sikker brug af apparatet
og har forstdet de deraf resulterende farer. Rengering og vedlige-
holdelse via brugeren ma ikke gennemfares af bern, med mindre
de er 8 dr eller zldre og bliver overvaget. Apparatet og dets til-
slutningsledning skal holdes vaek fra bern under 8 ér.
© Apparater kan bruges af personer med nedsatte fysiske, sensori-
ske eller mentale evner eller med manglende erfaring og/eller
manglende viden, hvis disse er under opsyn eller er blevet under-
vist i sikker brug aof apparatet og har forstéet de deraf resulteren-
de farer.
® Barn ma ikke lege med apparatet.
®© Apparatets overflader bliver meget varme under brugen.
Berar kun apparatet pd tidsindstilleren eller pa héndto-
gene, ndr det er i brug. Berer kun dampkurvene
og tilbehoret med grydelapper eller kekken-
handsker under brugen.
®© Renger alle dele og flader, der kommer i kontakt med fedevarer,
inden apparatet tages i brug ferste gang (se “Rengering og op-
bevaring” pé side 204).
®© Huvis nettilslutningsledningen pd dette apparat bliver beskadiget,
skal den udskiftes af producenten eller dennes kundeservice eller
af en lignende kvalificeret person for at undgé risici.
®© Underdel, nettilslutningsledning og netstik mé& ikke dyppes i vand
eller andre vaesker.
®© Hvis der er kommet vaeske i underdelen, skal netstikket omgéen-
de traekkes ud. F& apparatet kontrolleret, for det tages i brug
igen.
© Dette apparat er ikke beregnet til brug sammen med en ekstern ti-
mer eller en separat fiernbetjening.
© Dette apparat er ligeledes beregnet til at blive anvendt i hushold-
ningen og til husholdningslignende anvendelser, som f.eks...
. i medarbejderkakkener i butikker, pé& kontorer og andre er-
hvervsmaessige omréder;
. i landbrugsejendomme;
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. af geester pd hoteller, moteller og andre boligfaciliteter;

. i morgenmadspensioner.

® For at undgé en overophedning af apparatet, mé det ikke tildack-
kes. Ellers kan der opstd en varmeophobning i apparatet.
© Bgj dig ikke ind over dampkogeren ...
. ndr du dbner léget og indholdet stadigt er varmt og
. nd&r der kommer varm damp ud af dampdbningerne.
Der er fare for at blive skoldet p& grund udstrammende vand-

damp.

®© Veer opmaerksom pd, at der ikke lgber vaeske p& apparatets stik-

forbindelse.

® Veer opmaerksom pd, at varmeelementets overflade stadigt er

varmt efter brugen.

A FARE for born!

© Emballage er ikke legetgj. Barn mé& ikke
lege med plastikposerne. Der er fare for
at blive kvalt.

® Opbevar apparatet utilgaengeligt for
barn.

FARE for og pa grund af
kzele- og husdyr!
© Elektriske apparater kan udgere en fare
for kaele- og husdyr. Desuden kan dyr
for&rsage skader pé apparatet. Hold

derfor altid dyr vaek fra elekiriske appa-

rater.

A FARE for elekirisk sted pa

grund of fugt!

® Underdel, nettilslutningsledning og net-
stik mé& ikke dyppes i vand eller andre
vaesker.

© Beskyt underdelen mod fugt, dréber el-
ler steenkvand: der er fare for elektrisk
sterd.

® Hvis der er kommet vaeske i underdelen,
skal netstikket omg&ende traekkes ud. Fé&
apparatet kontrolleret, for det tages i
brug igen.

© Brug ikke apparatet med vade haender.
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® Serg for, at underlaget under apparatet
er tart.

A FARE for elektrisk stod!

®© Tag ikke apparatet i brug, hvis dette el-
ler nettilslutningsledningen har synlige
skader, eller hvis man forinden har tabt
apparatet.

® Saeet kun netstikket i en korrekt installeret,
let tilgaengelig jordet stikkontakt, og kun
hvis spaendingen svarer til oplysninger-
ne pé typeskiltet. Stikkontakten skal
ogsé veere let tilgaengelig efter tilslutnin-
gen.

® Veer opmaerksom pd, at neftilslutnings-
ledningen ikke kan beskadiges aof skar-
pe kanter eller varme steder.

® Veer ved brugen aof apparatet opmaerk-
som pd, at neftilslutningsledningen ikke
kommer i klemme.

© Apparatet er stadig ikke helt afbrudt fra
nettet, efter at det er blevet slukket. For
at gere dette skal du trackke netstikket
ud af stikkontakten.

© Traek altid i stikket, og aldrig i kablet,
ndr du traekker netstikket ud aof stikkon-
takten.



® Treek netstikket ud af stikkontakten, ...
... hvis der opstér en fejl,
... n&r apparatet ikke er i brug,
... for du renger apparatet, og
... i tordenvejr.

© For at undgd farer m& der ikke foretages
sndringer af apparatet.

& BRANDFARE!

© Stil apparatet pé et plant, stabilt, tert og
varmebestandigt underlag fer du teen-
der det.

® Permanent opsyn under brugen er ikke
nadvendig, dog en regelmaessig kon-
trol. Dette gaelder iseer, nér der er ind-
stillet meget lange tilberedningstider.

FARE for
forbraendingsskade!
© Apparatets overflader bliver meget var-
me under brugen. Berer kun apparatet
pé tidsindstilleren eller p& héndtagene,
ndr det er i brug. Berer kun damp-
kurvene og tilbehgret med gry-
delapper eller kekkenhandsker
under brugen.
© Transportér kun apparatet i afkalet fil-
stand.
© Vent med rengering, til apparatet er af-

kelet.
& FARE for kvaestelser pa
grund af skoldning!
© Bgj dig ikke ind over dampkogeren ...
... n&r du &bner l&get og indholdet sta-
digt er varmt og
... n&r der kommer varm damp ud of
dampébningerne.
Der er fare for at blive skoldet p& grund
udstrammende vanddamp.

ADVARSEL mod materielle

skader!

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

® Brug aldrig dampkogeren uden damp-
kurv.

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

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

©® Brug kun rent drikkevand i apparatet til
dampning.

©®© Apparat og tilbeher mé ikke stilles ind i
en mikroovn.

® Stil aldrig apparatet p& varme flader

(f.eks. kogeplader) eller i naerheden of

varmekilder eller &ben ild.

Anvend kun originalt tilbehgr.

Apparatet er forsynet med skridsikre

plastikfedder. Da mabler er overflade-

behandlet med mange slags 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 plastikfedderne. Laeg i gi-

vet fald et skridsikkert underlag under

apparatet.

® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

(ONO)

4. Leveringsomfang

1 underdel 9@ med dampventil 7

1 opsamlingsskél 5

3 dampkurve 3

1 risskal 2

1 lag 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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Inden den forste
brug

& BRANDFARE!

© Stil apparatet pé et plant, stabilt, tert og
varmebestandigt underlag fer du teen-
der det.
FARE for forbrzendingsska-
der!
© Apparatets overflader bliver meget var-
me under brugen. Berer kun apparatet
pé tidsindstilleren 10 eller p& handtc-
gene 6, ndr det er i brug.

5.

ANVISNING: da apparatet leveres let ind-

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

der efter kort tid. Serg derved for tilstrackke-

lig udluftning.

¢ Renger apparatet inden forste
brug (se “Renggring og opbeva-
ring” pa side 204)!

1. Stil apparatet pé en plan, ter og skrid-
sikker flade, s& det hverken kan veelte
eller glide ned.

2. Fig. E: placer dampventilen 7 séledes
p& dampgeneratoren 13, at udsparin-
gen 8 pd dampventilen vender mod
det forreste venstre hjerne. Udsparin-
gen 8 griber over den lille plastnzese
pd bunden af underdelen 9.

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

4. Seet opsamlingsskélen 5 i underde-
len 9.

5. Seet dampkurvene 3 pd underdelen 9.
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ANVISNING: vaer opmaerksom pd den
korrekte raekkefglge af dampkurvene 3, da
disse har forskellige starrelser. | raekkefelge
oppefra og ned: dampkurv 3 pa
dampkurv 2, dampkurv 2 p& dampkury 1.
Dampkurv 3 kan ikke szettes direkte pa
dampkurv 1. Dampkurvens 15 nummer stér
pd handtagene.

6. Stil risskélen 2 i den gverste damp-
kurv 3.

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

8. Seet netstikket 14 i en egnet beskyttel-
sesstikkontakt.

9. Veelg en tilberedningstid p& 5 - 10 min.
pd tidsindstilleren 10.

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

11. Lad apparatet kele of efter udleb of
den indstillede tid og foretag derefter
en ny rengering.

Nu er apparatet driftsklar.



6. Betjening af
apparatet

6.1

& BRANDFARE!

© Stil apparatet pé et plant, stabilt, tert og
varmebestandigt underlag fer du taen-
der det.

FARE for forbrzendingsska-
der!

© Apparatets overflader bliver meget var-
me under brugen. Berer kun apparatet
pé tidsindstilleren 10 eller p& héndta-
gene 6, ndr det er i brug.

ADVARSEL mod materielle skader!

® Brug aldrig dampkogeren uden damp-
kurv 3.

ANVISNINGER:

e laget 1 passer til alle 3 dampkurve 3.
Man kan séledes ogsa benytte
dampkurv 1, dampkurv 2 eller
dampkurv 3 hver for sig.

*  Den maksimale péfyldningsmaengde
(1,2 1) reekker til en tilberedningstid pa
ca. 60 min.

Tilberedning

1. Tag opsamlingsskélen 5 ud af underde-

len 9.

2. Fig. E: placer dampventilen 7 séledes
pé& dampgeneratoren 13, at udsparin-
gen 8 p& dampventilen vender mod
det forreste venstre hjerne. Udsparin-
gen 8 griber over den lille plastnaese
p& bunden af underdelen 9.

3. Fyld rent drikkevand i underdelen 9:

P&fyldningsmaengden er 350 ml til
1,21;

- Fig. A: sorg for, at vandstanden i
vandstandsindikatoren 12 altid lig-
ger mellem MIN og MAX;

- Fig. B: ved indsat opsamlingsskal 5
kan du ogsé péfylde vand via hand-
tagene med péafyldningsabning 6.

4. Seet opsamlingsskalen 5 i underde-
len 9.

5. Kom levnedsmidlerne i dampkurvene 3.
Du kan bruge 1, 2 eller 3 dampkurve.
Serg for, at ikke alle huller i bunden af
dampkurvene 3 er tildaekket, s& dam-
pen kan stremme frit igennem disse.

6. Seet dampkurvene 3 pd underdelen 9.
Vaer opmaerksom pé& den korrekte raek-
kefelge af dampkurvene 3, da disse
har forskellige sterrelser. | raekkefelge
oppefra og ned: dampkurv 3 pa
dampkury 2, dampkurv 2 pé
dampkurv 1. Dampkurv 3 kan ikke szet-
tes direkte p& dampkurv 1. Dampkur-
vens 15 nummer star p& handtagene.

7. Seetléget 1 pé den gverste dampkurv.

8. Seet netstikket 14 i en egnet beskyttel-
sesstikkontakt.

9. Velg den enskede filberedningstid p&
tid pé& tidsindstilleren 10.

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

ANVISNING: drej altid tidsindstilleren 10
indstil driftsindikatoren 11 lyser. Derefter
kan du dreje tidsindstilleren tilbage pa en
kortere tilberedningstid. Kun s&dan fungerer
signallyden ogsé ved slutningen af en kort
tilberedningstid.
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6.2 Kontrol af
tilberedningspunkt

FARE for kvzestelser i form af
skoldning!
© Bgj dig ikke ind over dampkogeren ...
... n&r du &bner ldget 1 og indholdet
stadigt er varmt og
... n&r der kommer varm damp ud of
dampébningerne 16.

Pas p& ikke at tilberede maden for leenge,

da grensager ellers kan blive blede, og ked

og fisk kan blive tert og seij.

Ger felgende for indimellem at kontrollere,

om maden er feerdig:

1. Abn forsigtig laget 1, idet du lafter

dets bagerste ende, s& dampen kan

stremme ud vaek fra dig.

Tag laget 1 helt of.

Kontrollér, om maden er feerdig med en

lang nél eller en gaffel:

- Nér maden er feerdig, drejer du tid-
sindstilleren 10 pé& ,0” for at slukke
apparatet.

w N

- Seet laget 1 pé igen, og lad appara-

tet kare videre, hvis maden ikke er
feerdig.

- Hvis den indstillede tid udlgber, inden
maden er faerdig, stiller du igen tid-
sindstilleren 10 pd& den gnskede tid

for at fortszette tilberedningen. Kontrol-

|ér for en sikkerheds skyld vandstan-
den pé vandstandsindikatoren 12.

6.3 Genopfyldning af vand

Hvis vandstanden p& vandstandsindikato-

ren 12 falder til under MIN-markeringen

under brugen, skal du genopfylde vand, s

apparatet ikke Igber tart og overopheder.
Fyld rent vand i en egnet beholder med
tud.

2. Fig. B: heeld vandet gennem péfyld-

ningsdbningen i h&ndtagene 6 i under-

delen 9.
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6.4 Afslutning af
tilberedning

FARE for kvzestelser i form af
skoldning!
© Kondensatet i opsamlingsskélen 5 er
varmt. Lad det kele af, inden du fierner
opsamlingsskalen 5, s& du ikke utilsigtet

skolder dig.

1. Efter udleb of den indstillede tilbered-
ningstid lyder der en signallyd og ap-
paratet slukker.

2. Hvis du vil slukke apparatet inden ud-
leb aof den indstillede tilberedningstid,
drejer du tidsindstilleren 10 pa& ,0".

3. Ventkort, indtil dampen i apparatet har
forflygtiget sig.

4. Tag dampkurvene 3 med maden ud.

5. Renger apparatet omhyggeligt effer
brug (se “Rengering og opbevaring”
pd side 204).

6.5 Overophedningsbeskyt-
telse

Apparatet har en overophedningsbeskyttel-

se. S& snart der ikke er mere vand i under-

delen 9 og temperaturen derved bliver for

hgij, slukker apparatet automatisk.

o Traek i dette tilfelde netstikket 14 ud,
og lad apparatet kele af.

e Derefter kan du fylde vand pé apparae-
tet og tage det i brug igen.



7. Tips til madlavning
med dampkogeren

FARE for kveestelser i form af
skoldning!
© Bgj dig ikke ind over dampkogeren ...
... n&r du &bner laget 1 og indholdet
stadigt er varmt og
... n&r der kommer varm damp ud of
dampdbningerne 16.

Dampkogning er én af de sundeste méder at
tilberede mad pé&. Ud over at bevare mange

naeringsstoffer samt madens farve langt bed-

re, bliver den naturlige smag og konsistens
ogsd mere laekker. P& den méde kan der

spares pd salt, fedt og krydderier. Derfor an-
befales dampkogning ogsé& specielt il tilbe-

redning af babymad.

7.1

Der kan efter behov bruges 1, 2 eller alle
3 dampkurve 3.

Dampkurvene 3 har forskellige starrelser og
er nummereret. Det pégeeldende nummer
stér p& dampkurvens 15 handtag.

| reekkefelge oppefra og ned: dampkurv 3
pé& dampkurv 2, dampkury 2 p&
dampkurv 1. Dampkurv 3 kan ikke szettes
direkte p& dampkurv 1.

Fig. C: ved opbevaring er rackkefalgen lige

Brug af dampkurve

omvendt, der passer dampkurvene 3 plads-

sparende i hinanden.

7.2 Kogning af eg

Dampkogeren egner sig ogsé& som seggeko-

ger. Dertil er p& bunden af hver dampkurv 3
6 fordybninger, hvori eeggene kan stilles.
Hvis du altsa saetter alle tre dampkurve 3 i,
kan der koges op til 18 sg samtidigt. Veer
derved opmaerksom pd, at seggene i den
nederste dampkury er lidt hurtigere feerdig,
end aeggene i dampkurvene derover.

7.3 Kogning af ris og
vaesker

| den medfalgende risskal 2 kan saucer eller

andre vaesker, frugt og ris opvarmes og ko-

ges.

1. Kom risen med en passende maengde
vand og en smule salt i risskalen 2.

2. Stil risskalen 2 i en vilkérlig damp-
kurv 3.

ANVISNING: hvis du bruger flere damp-
kurve 3, ber risskélen 2 stilles i den gverste
dampkury, sé& der ikke kan dryppe noget
ned i rissk&len.

3. Reraf og til i risen.

7.4 Tilberedning af menuer

Hvis du tilbereder en hel menu og derfor
bruger flere dampkurve 3 over hinanden,
skal du vaere opmaerksom pé felgende:

* Maden med den sterste vaegt ber om
muligt tilberedes i den nederste damp-
kurv 3.

®  Da dampvirkningen er sterst i den ne-
derste dampkurv 3 og aftager lidt op-
ad, forleenger tilberedningstiden sig
med et par minutter i de gverste kurve.
Veer derfor opmaerksom pé& “Kontrol of
tilberedningspunkt” pé side 196.

®  Reor eller omfordel af og til maden med
en lang grydeske.

1. Fyld dampkurv 1 med den mad, der
har den laengste tilberedningstid.
Undtagelse: ked og fisk ber altid fil-
beredes i den nederste dampkurv 3, s&
kedsaften ikke drypper ned over den
anden mad.

2. Stil denne dampkurv 3 i dampkogeren
og begynd tilberedningen (se “Tilbe-
redning” pd side 195).

3. Fyld dampkurv 2 med den mad, der
har en mellemlang tilberedningstid.
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Abn forsigtig laget 1, idet du lafter
dets bagerste ende, s& dampen kan
stremme ud vaek fra dig.

Tag laget 1 helt of.

Seet dampkurv 2 p& dampkurv 1 og luk
l&get 1 igen.

Fyld dampkurv 3 med den mad, der
har den korteste tilberedningstid.
Fortsaet s&, som med dampkurv 2.
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8. Tilberedningstider

De i tabellerne angivne tider er retningslin-

L[]
[ ]
[ ]

jer. Den faktiske tilberedningstid afhaenger
af:

Levnedsmidlets starrelse og friskhed;
Pafyldningsmaengde dampkurve 3;
Dampkurvens 3 position (foroven eller
forneden);

Vandtemperatur (angivne tiden base-
rer p& koldt vand. Med varmt vand for-
kortes tilberedningstiden lidt);
Personlige preeferencer (bidefast elle

blod).

ANVISNINGER:

Rer eller omfordel af og til maden med
en lang grydeske.

Serg for, at alle stykker er nogenlunde
lige store. Leeg mindre stykker averst.
Overfyld ikke dampkurvene 3, idet du
pakker maden for teet eller tildaekker
alle huller. Der skal kunne stremme
damp overalt mellem stykkerne og
igennem hullerne i dampkurvenes

bund.



8.1 Tilberedningstider

grontsager

® Forbered grentsagerne ved at skaere
stilke af og dele store grentsager i lige
store stykker.

e Bladgrensager ber tilberedes s& kort

som muligt, s& de ikke mister deres far-

ve.

® Krydre og salt ferst grentsagerne, nér

de er tilberedt.

® Frosne grentsager kan tilberedes som

friske. Ved nogle grentsager forlaenges
tilberedningstiden med et par minutter,
hvis der er frosne.

Tilbered-

Grontsager ningstid

Maengde

Bemaerkninger

Broccoli 400 g

10-15 min. |-

Opdel i smé buketter

Frosset forlaenges tilberedningstiden med
ca. 5 min.

Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Blomkal 400 g 15-

20 min. |-

Opdel i smé buketter

Frosset forleenges tilberedningstiden med
ca. 5 min.

Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Grenne ban-
ner

400 g 25 -

30 min. |-

Frosset forlaenges tilberedningstiden med
ca. 5 min.
Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Rosenkal

400 g 20 - 25 min. |-

Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Kal 400 g 35-

40 min. |-

Friske og skaret i smé& stykker
Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Guleredder

400 g 20 - 25 min. |-

Friske, skaret i skiver
Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Acrter 400 g 15 -

20 min. |-

Reor/omfordel efter halvdelen aof tilbered-
ningstiden

Squash

400 g 20 - 25 min. |-

Friske, skéret i skiver
Rer/omfordel efter halvdelen aof tilbered-
ningstiden

Spinat 400 g 15-

20 min. |-

Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden
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Tilbered- .

Grentsager Mangde ningstid Bemezerkninger

Svampe 200 g 15-20 min. |- Friske, skéret i skiver eller smé hoveder
Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Kartofler 900 g 30-40 min. |- Friske, skraellet og firdelt
Rer/omfordel efter halvdelen af tilbered-
ningstiden

Nye eller sma [500 g 35-40 min. |- Friske og skreellet hele

kartofler

Asparges 400 g 15-20 min. |- Udbredes fladt i dampkurven, 2. lag der-
over

Artiskokker |2 -3 mel- |50 -55 min. |- Leeg med &bningen nedad i dampkury, sé

lemstore kondensvandet kan lgbe aof

8.2 Tilberedningstider fisk

*  Frossen fisk kan filberedes uden opte-
ning. Serg for, at de enkelte stykker er
adskilt fra hinanden, s& dampen kom-

mer overalt hen. Ved tykke stykker kan

tilberedningstiden forleenges med et
par minutter.

*  Overvdg tilberedningstiden. For kort il-
beredt fisk er glasagtig indeni. For laen-
ge tilberedt fisk kan blive ter.

. Tilbered- .
Fisk Ma=ngde ningstid Bemszerkninger

Fiskefilet 250¢g 10-15 min. |- Frisk

Fiskefilet 250 g 15-20 min. |- Frosset

Laksekotelet 400 g 10-15 min. |- Frosset forlenges tilberedningstiden med
ca. 5 min.

Tunfisksteak |400 g 15-20 min. |- Frosset forleenges tilberedningstiden med
ca. 5 min.

Muslinger  |400 g 10-15 min. |- Tilbered kun friske og lukkede muslinger
Muslingerne er feerdige, nér skallerne har
&bnet sig helt

Rejer 400 g 10-15 min. |- Rer/omfordel efter halvdelen of tilbered-
ningstiden

Hummerha- |2 styk 20 - 25 min.

ler

Osters 6 styk 15-20 min. |- Tilbered kun friske og lukkede @sters
Osterserne er faerdige, nér skallerne har &b-
net sig helt
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8.3 Tilberedningstider kod

®  Brug kun magert, bledt ked, hvor du
har fiernet fedtet helt.

*  Kadstykkerne ber ikke vaere for tykke.
Ked, der er velegnet til grillstegning, er
ogsa velegnet til dampkogning.

e Fedtet, der stadig er i kedet, reduceres
yderligere ved dampkogning.

o Iszer fjerkrae skal vaere fuldsteendigt
gennemstegt, for at undgé faren for en
salmonellainfektion.

Prik palser, sa de ikke revner.
Dampkogning er ikke egnet il r& pel-
ser. Palserne skal allerede vaere kogt
(f.eks. knaek-, wienerpalser efc.).

Ked Mz=engde 2!:3':5- Bemzerkninger

Okseked 250 g 10 - 15 min. |- | skiver, f.eks. filetsteak, roastbeef

Kedboller |500 g 22 -24 min. |- Af okseked eller blandet hakkeked

Svinekad  [400 g eller |10- 15 min. |- | skiver, f.eks. filet, mgrbrad

4 styk

Lam 4 styk 15-20 min. |- Skiver, f.eks. kotelet, filet

Polser 400 g 10-15 min. |- Kun kogte pglser, f.eks. frankfurter, knaek,-
bock,- og hot dog palser etc.
Prik skindet inden tilberedning

Kyllinge-  |400 g 15-20 min. |-  Fjern skindet inden tilberedning

bryst Ked skal ubetinget vaere gennemstegt

Kyllingelar |2 styk 20-30 min. |- Ked skal ubetinget vaere gennemstegt
Brun evt. under grillen efter tilberedningen
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8.4 Tilberedningstider ris

® Kom risen med en passende maengde

vand og en smule salt i risskélen 2.

Pas ved &bning af laget 1 pd, ikke at bli-
ve ramt af den varme damp, og at der
ikke drypper kondensvand ned i risen.
Der findes mange forskellige rissorter.

e Stil risskélen 2 i den averste damp-

kurv 3, s& der ikke kan dryppe konden-

svand ned i skélen.
*  Ror af og til i risen.

Hold dig til den pagaeldende kogevej-

ledning, hvad vandmaengden angdr.

Ris Mzengde I:::;:‘::; Bemaerkninger
Hvid ris
Normal 1 kop 45 - 50 min. |- Tilszet 1,5 kopper vand
Langkorn |1 kop 50-55 min. |- Tilseet 1,75 kopper vand
Natur (brun)
Normal 1 kop 40 - 45 min. |- Tilszet 2 kopper vand
Parboiled |1 kop 45 -55 min. |- Tilsset 1,5 kopper vand

Blandet ris af langkorn og vildris

Normal 1 kop 55-60 min. |- Tilszet 1,5 kopper vand
Hurtigris 1 kop 20-25 min. |- Tilszet 1,75 kopper vand
Anden ris
Instantris 1 kop 12-15 min. |- Tilseet 1,5 kopper vand
Risengred [100g + 30 g |75-80 min. |- Varm meelk i tilsvarende meaengde i stedet
(rispudding) |sukker for vand
8.5 Tilberedningstider ag
Rg Maengde m\a,::;c-!e I:!:;'::; Bemezerkninger
Bled maks. & pr. 400 ml 10- 15 min. |-  Stil eeggene i fordybningen i
harde dampkurv 3 bunden af dampkurvene.

20 - 25 min.

Aggene i de nederste damp-
kurve 3 er ferdige lidt for
end i de gverste dampkurve.
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9. Opskrifter

9.1 Hamburgerryg med
rosenkal og kartofler
Ingredienser:

500 g rosenkal, frisk

500 g kartofler, friske, skraellet og fir-
delt

400 g hamburgerryg i et stykke

Salt, peber, muskatned

Tilberedning:
Samlet tilberedningstid: 45 minutter

1.

2.

3.

© N

Ger rosenkdlen i stand og laeg den i
kurv 3.

Skreel kartoflerne, firdel dem og leeg
dem i kurv 2.

Leeg hamburgerryggen i dampkurv 1
og begynd tilberedningen.

Abn efter 5 - 10 minutter dampkogeren
og indsaet dampkurv 2. Fortszet tilbe-
redningen.

Abn efter 20 minutter dampkogeren og
indszet dampkurv 3.

Fortsaet tilberedningen indtil udlgb of ti-

den.

Salt kartoflerne lidt.

Smag rosenkdlen til med salt, peber og
muskatned.

Tilbered en sauce efter anske og server
den til maden.

9.2 Laksefilet med

grontsager og ris

Ingredienser til 2 personer:

e 300 g laksefilet

e 3 forérslag

e 200 g champignon

e 3 steenger selleri

e 2 gulergdder

e Frisk ingefeer

¢ Sojasovs, eddike, olie, cayennepeber
og karry til marinaden

e 200gris

e Salt

Tilberedning:

1. Skaer laksefileten i terninger og kom
dem i en skdl.

2. Dryp med citronsaft.

3. Drys med frisk revet ingefeer og salt let.
4. Lad dem std indtil de skal tilberedes, s&
krydderierne kan treenge godt ind.

5. Ger forérsleg, champignon, selleri og
gulergdder i stand og skeer i lige store
terninger og kom dem i en skal.

6. Rer en marinade af 1 spsk. sojasovs,
eddike og olie.

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

8. Dryp de smétskérne grentsager med
marinaden og lad det hele traekke i
mindst 30 minutter.

9. Kom risen med en passende meengde
vand og en smule salt i risskélen 2.

10. Stil risskalen 2 i dampkury 1.

11. Veelg den tilberedningstid, der passer
til risen og begynd med tilberedningen.

12. Kom grentsagerne i dampkurv 2.

13. Abn dampkogeren 15 minutter inden
tilberedningstiden udlgber, tag risska-
len 2 med risen ud og stil dampkurv 2
med grentsagerne p& dampkury 1.

14. Stil risskalen 2 i dampkury 3.
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15. Saet dampkurv 3 med risskélen 2 p&
dampkurv 2 og fortsaet med tilbered-
ningen.

16. Abn dampkogeren 8 minutter inden til-
beredningstiden udleber, tag dampkurv
3 med risen og dampkurv 2 med grent-
sagerne ud.

17. Kom fisken i dampkurv 1.

18. Saet dampkurv 2 med grentsagerne og
derefter dampkurv 3 med risen ind
igen.

19. Fortszet tilberedningen indtil udlgb af ti-

den.

9.3 Fyldte kvarkknaodel

Ingredienser:

250 g magerkvark

1 g

1 smule salt

3 spsk. mel

2 spsk. olie

5 spsk. rasp

Chokolade eller nougatcreme

Tilberedning:

1. Kom alle ingredienserne (undtagen
rasp, chokolade eller nougatcreme) i
en skdl og zelt dem til en glat dej.

2. Form dejen fil en rulle og skeer den i
ca. 25 lige store dele.

3. Tryk delene lidt flade, fyld dem med
chokolade eller nougatcreme og form
dem til sma knddel.

4. Fordel dine knédel i dampkurvene 3.

5. Tilbered dem 15 min. i dampkogeren.

Tips:

® Du kan vende de feerdige knddel i kro-

kant inden tilberedningen.

e | stedet for krokant kan du ogsé bruge
rasp, som du kan fremstille ved forsig-
tigt at riste rasp i smer.

* De smager ogsd godt med vaniljesovs.
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10. Rengering og
opbevaring
Renger apparatet inden forste brug!

A FARE for elektrisk sted!
® Treek netstikket 14 ud af stikkontakten,
for rengering of apparatet pdbegyndes.

FARE for forbraendingsska-
der!
®© Llad alle dele kele af inden de renggres.
ADVARSEL mod materielle skader!
® Brug aldrig skrappe eller skurende ren-
geringsmidler.

® Renger apparatet efter enhver brug og
fiern derved alle madrester.

10.1 Demontering af
apparatet

1. Traek netstikket 14 ud af netstikkontak-

ten.

Tag dampkurvene 3 af.

Fig. D: tryk forsigtigt de perforerede

bunde ud af dampkurverne 3.

4. Tag opsamlingsskélen 5 af.

5. Fig. E: tag dampventilen 7 of damp-
generatoren 13 opad.

W

10.2 Rengering af underdel

1. Renger underdelen 9 med en fugtig
klud. Du kan ogsa bruge lidt opvaske-
middel.

2. Tor efter med rent vand.

3. Benyt farst apparatet igen, nér det er
helt tert.

10.3 Rengering af tilbehor

® Renger alle aftagelige tilbeharsdele
med hénden i en h&ndvask med opvo-
skevand eller i opvaskemaskinen.



10.4 Montering af tilbehor

1. Seet bundene ind i dampkurvene 3:

- leeg bundene séledes i, at de sma
fordybninger til g vender nedad;

- Tappene i dampkurvene 3 skal pas-
se ngjagtigt til de tilsvarende &bnin-
ger i bundene;

- Tryk bundene ind i dampkurven 3,
indtil de klikker herbart fast.

2. Fig. E: placer dampventilen 7 séledes
p& dampgeneratoren 13, at udsparin-
gen 8 p& dampventilen vender mod
det forreste venstre hjerne. Udsparin-
gen 8 griber over den lille plastneese
p& bunden af underdelen 9.

10.5 Opbevaring af
apparatet

For at apparatet ikke fylder for meget i ska-

bet, kan de forskelligt store dampkurve 3

stables i hinanden (Fig. C).

1. Fig. F: vikl netkablet 14 op pd kabel-
oprulningen 17 pé& undersiden aof un-
derdelen 9.

2. Saet opsamlingsskélen 5 i underdelen 9.

3. Seetdampkurv 12 og sé begge i
dampkurv 3.

4. Stil risskélen 2 i dampkurvene 3.

5. Seetlaget 1 pa.

6. Saet dampkurvene 3 pd underdelen 9.

7. Stil apparatet vaek.

10.6 Afkalkning af apparat
Alt efter vandets hérdhed kan der danne sig

kalkaflejringer i apparatet. Disse ber du fier-

ne regelmaessigt for at spare energi, for at

@ge apparatets levetid, og af hygiejniske

grunde.

1. Tor de forkalkede steder af med en ed-
dikevaedet klud.

2. Hvis dampgeneratoren 13 er meget for-
kalket, fylder du et almindeligt afkalk-
ningsmiddel i underdelen 9 og lader det
std natten over.

ADVARSEL mod materielle skader!

©® Apparatet m& under ingen omstaendig-
heder teendes mens det afkalkes. Dette
kan medfere skader.

3. Skyl derefter grundigt.
4. Brug ferst apparatet igen, ndr det er
fuldsteendigt tert.

11. Bortskaffelse

Dette produkt er underlagt

det europaeiske direktiv

2012/19/EU. Symbolet

med den overstregede skral-

despand pé hijul betyder, at

produktet inden for den Euro-

paeiske Union skal tilferes en separat affald-
sindsamling. Det geelder produktet og alt
tilbehar, som er markeret med symbolet.
Meerkede produkter mé ikke bortskaffes
med det normale husholdningsaffald, men
skal afleveres til et modtagelsessted for gen-
brug of elekiriske og elektroniske apparater.

Dette genbrugs-symbol marke-
rer f. eks. en genstand eller ma-
terialedele, der er vaerdifulde
til genanvendelse. Genbrug er
med til at reducere forbruget af
réstoffer og aflaste miljget.

Emballage

Naér du vil bortskaffe emballagen, skal du
vaere opmaerksom pd de tilsvarende milje-
bestemmelser i landet.
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12, Problemlosning

Hvis dit apparat ikke fungerer som ensket,
skal du ferst g& den felgende tiekliste igen-
nem. Méske er der kun tale om et mindre
problem, som du selv kan lzse.

A FARE for elektrisk sted!
© Forsgg under ingen omsteendigheder
selv at reparere apparatet.

Fejl

Mulige arsager /
foranstaltninger

Fungerer ikke

Er stromforsyningen fil-
sluttet?
Kontrollér tilslutningen.

Har overophedningsbe-

skyttelsen slukket appa-
ratet? (se
“Overophedningsbe-
skyttelse” pa side 196)

13. Tekniske data

Model:

SDG 950 C3

Netspaending:

220-240V ~ 50 Hz

Beskyttelsesklasse:

Effekt:

950 W
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Anvendte symboler

S

Gepriifte Sicherheit (afprevet sik-
kerhed): apparater skal opfylde de
almindelige anerkendte tekniske
regler og veere i overensstemmelse
med produkisikkerhedsloven
(Produkisicherheitsgesetz -
ProdSG) [Tyskland].

Med CE-maerkning erklaerer
HOYER Handel GmbH EU-konfor-

miteten.

Dette symbol minder om, at bort-
skaffe emballagen miljevenligt.

Med genbrugssymbolet (3 pile)
markeres, at materialerne kan
genbruges. Materialet kan speci-
ficeres via genbrugsnummmeret i
midten (her: 21) og/eller en for-
kortelse (her: PAP).

>PP< |Det genanvendelige materiale er
maerket som polypropylen.
~ Vekselspaending

Symbolet kendetegner dele, som
kan rengeres i opvaskemaskinen.

Det drejer sig om et genanvende-
ligt produkt, der er underlagt det
udvidede producentansvar samt
affaldssortering.

Produktet indeholder ikke bisfen-
ol A.

Ret til tekniske aendringer forbeholdes.




14. HOYER Handel
GmbHs garanti

Kaere kunde.

Du har 3 é&rs garanti fra kebsdatoen p& det-
te apparat. | tilfeelde of mangler p& dette
produkt gaelder de lovpligtige rettigheder
for dig i forhold til szelgeren af produktet.
Disse lovpligtige rettigheder bliver ikke be-
graenset of vores i efterfelgende naevnte stil-
lede garanti.

Garantibetingelser

Garantifristen starter pd& kebsdatoen. Den
originale kvittering bedes opbevaret god.
Dette bilag er nedvendigt for dokumentering
af kebet.

Hvis der inden for 3 &r fra kebsdatoen skulle
opstd en materiale- eller fabrikationsfejl pé
dette produkt, vil produktet — efter vores valg -
blive repareret eller udskiftet af os uden udgif-
ter for dig eller du far dine penge igen. Denne
garantiydelse forudsaetter, at det defekte ap-
parat og kebsbilaget (kvitteringen) foreligger
inden for den 3-drige tidsfrist, og at det skrift-
ligt bliver kortfattet beskrevet, hvori fejlen be-
stér, og hvornér denne er opstdet.

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
falge of garantiydelsen. Dette gaelder ogsé
for udskiftede og reparerede dele. Eventuel-
le skader og mangler, der allerede forefin-
des ved kgbet, skal omgéende meddeles
efter udpakningen. Reparationer, der ind-
treeffer efter garantiperiodens udlgb, er for
kundens regning.

Garantidaekning

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

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

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

Afvikling af en garantisag

For at sikre en hurtig behandling of dit anlig-

gende, bedes du ga frem efter folgende an-

visninger:

* Hav i forbindelse med alle forespergsler
arfikelnummeret IAN: 373078_2104
og kvitteringen som dokumentering for ke-
bet parat.

*  Varenummeret finder du pa typeskiltet, som
en gravering, pd forsiden af din vejledning
(forneden fil venstre) eller som etiket appa-
ratets bag- eller underside.

e Hvis der skulle forekomme funktionsfejl el-
ler specielle mangler, skal du ferst kon-
takte efterfelgende naevnte service-
center telefonisk eller pr. e-mail.

o Et defekt produkt, der er daekket af ga-
rantien, kan du derefter portofrit frem-
sende til den oplyste service-adresse,
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med vedhaeftning of kebsbilaget (kvitte-
ringen) og angivelse af, hvori fejlen be-
star, samt hvorndr denne er opstéet.

P& www.lidl-service.com kan du downloade
denne og mange flere handbeger, produkt-
videoer og softwaren for installation.

(=] %4 ]
5

PDF ONLINE
www.lidI-service.com

Med denne QR-Code kommer du direkte ind
pé Lidl-servicesiden (www.lidl-service.com)

og kan ved at indtaste artikelnummeret (IAN)
373078_2104 &bne din betieningsvejled-

ning.

Service-center

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

IAN: 373078_2104

6%- Leverandor

Bemaerk venligst, at den falgende adresse
ikke er en service-adresse. Kontakt
forst det ovennaevnte service-center.

HOYER Handel GmbH
TaskapristraBBe 3
22761 Hamburg
TYSKLAND
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