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1. Antekintés
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MIN / MAX

Fedél

Rizses tdl

G623l kosarak

Gézkivezetés

Felfogétdal

Markolatok betdlté nyildssal

Gézhively

Horony (gézhively szélén)

Alsé rész

Idévalaszié (bedllithatd O és 75 perc kdzot)
Uzemeléskijelzd (voros)

Viztartdlykijelzé

Gézfejleszté

Csatlakozévezeték halézati csatlakozédugédval
Gézkosarak szdma

Géznyildsok

Kdabelvezetd



Készonjik bizalmat!
Gratuldlunk 6} g8zpdroléjdhoz.

A késziilék biztonsdgos haszndlata, tovdb-
bd a szolgdltatdsok teljes kéri megismerése
érdekében:

¢ Az els6 hasznéalatbavétel el6tt
figyelmesen olvassa végig a
hasznalati Otmutatét.

¢ Feltétlenil tartsa be az dtmutatd
biztonsagi utasitasait!

¢ A készilék kizarélag a haszna-
lati Gtmutatéban ismertetett mé-
don iizemeltetheté.

o Orizze meg a hasznélati Gtmu-
tatot!

¢ Amennyiben késébb megvalna
a késziléktol, ugy kérjok, mel-
Iékelje a hasznalati Gtmutatét is.
A hasznalati 6tmutaté a termék
részét képezi.

Sok 6rémét kivanunk 6j gézpdroléjahoz!

Jelek a késziléken

VESZELY!
Forro feluletek

Az égési sérilések megelézése érdekében
mikodés kdzben nem szabad megérinteni a

készilék felileteit. Kizarélag az arra kialaki-

tott markolatokatés kezeléelemeket érintse
meg.

llj Az ezzel a jelzéssel megjeldlt anya-
gok nem véltoztatjék meg az élelmi-

szerek izét vagy illatét.

2. Rendelfetésszen’i
hasznalat

A gd8zparoléval élelmiszert parolhat kiméld
médon.

A készilék kizardlag héztartdsi célokra ké-
szUlt. A késziléket csak beltéren és szdraz
helyiségekben szabad haszndlni.

A késziiléket nem szabad ipari célokra hasz-
ndlni.

Elore lathato helytelen hasznalat

& Egési sérilések VESZELYE!
® Ne hajoljon a gézparolé fslé ...
.. ha annak fedele nyitva van, tartalma
még forré, és
.. ha a géznyilésokbdl forré géz 1ép ki.

3. Biztonségi
tudnivalok

Figyelmezteto jelzések
A kezelési Gtmutatd szikség esetén a kévet-
kez6 figyelmezteté jelzéseket haszndlja:
VESZELY! Magas kockdzat: a fi-
gyelmeztetés figyelmen kivil hagyd-
sa stlyos, életveszélyes sérilést
okozhat.
FIGYELMEZTETES! Kozepes kockdzat: a
figyelmeztetés figyelmen kivil hagyésa séri-
léseket vagy silyos anyagi kdrokat okozhat.
VIGYAZAT: alacsony kockdzat: a figyel-
meztetés figyelmen kivil hagydsa kénny(
sériléseket vagy anyagi kérokat okozhat.
MEGJEGYZES: o késziilék haszndlatéhoz

szikséges tudnivaldk, specidlis jellemzdk.



Tudnivalok a biztonsagos izemeltetéshez
© Ezt a késziléket 8 éves vagy anndl idésebb gyermekek hasznélhat-
iék, csak felugyelet mellett, vagy ha a készilék biztonsdgos haszné-
latét megtanitottdk nekik, és a készilék hasznélatdbdl adéds
veszélyeket megértették. A haszndlé dltal végzendd tisztitdst és kar-
bantartdst gyermekek nem végezhetik, kivéve, ha elmiltak 8 évesek,
és felugyelet alatt linak. A késziléket és annak csatlakozdvezetékét
8 évnél fiatalabb gyermekek eldl tévol kell tartani.
®© Csokkent fizikai, érzékszervi vagy mentdlis képességekkel ren-
delkez6 személyek, illetve akik nem rendelkeznek megfelelé ta-
pasztalattal és/vagy tuddssal, csak feligyelet mellett
haszndlhatjdk a késziléket, illetve miutdn a készilék biztonségos
haszndlatarél téjékoztatést kaptak, és a vele kapcsolatos veszé-
lyeket megértették.
© Gyermekek nem jatszhatnak a készilékkel.
© Uzem kdzben a készilék felilete nagyon felforrésodik. A
& késziléket izem kozben csak az idévélaszténdl vagy a
markolatokndl érintse meg. A mikodésben lévo
gozkosarakat, valamint tartozékokat csak
konyhai ruhaval vagy konyhai kesztyuvel
érintse meg.
®© Az elsé haszndlat elétt tisztitsa meg a készilék minden olyan ele-
mét és fellletét, amely hozzé fog érni az élelmiszerekhez (lésd a
,Tisztitds és tarolds” részt a 18 oldalon)!
®© Ha a készilék csatlakozdvezetéke megséril, akkor a veszélyek
megelézése érdekében a gydrtéval vagy a gydrtéd vevészolgéla-
taval vagy egy megfelelé szakképzettséggel rendelkezé személ-
lyel cseréltesse ki.
©® Az alsé részt, a csatlakozdvezetéket és a héldzati csatlakozddu-
g6t nem szabad vizbe vagy mds folyadékba martani.
® Amennyiben folyadék jutna az alsé részbe, azonnal hizza ki a
hélézati csatlakozédugét. Az Gjbdli 1zembe helyezés elétt elle-
nériztesse a késziléket.
®© A készilék nem Uzemeltethetd kilsé idévalaszté dréval vagy ki-
16n tavvezérlé rendszerrel.
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© A késziléket hdztartdsi,
terveztik, példdul ...

ill. ahhoz hasonlé alkalmazdsi célokra

. boltok, iroddk és més kereskedelmi egységek konyhdiban
dolgozé munkatdrsak szamara;

. mezdgazdasdgi ingatlanokban;

. szdlloddk, motelek és més lakdlétesitmények vendégeinek ki-

szolgdlésara;

. reggelizéhelyeken valé haszndlatra.
®A tilmelegedés megelSzése érdekében a késziléket tilos letakar-
ni. Kilénben tdlmelegedés alakulhat ki a készilékben.

® Ne hajoljon a gézparolé folé ...

. ha annak fedele nyitva van, tartalma még forrd, és
. haa géznyilésokbél forré géz lép ki.
A tévozé vizgdz égési sériléseket okozhat.
® Ugyelien arra, hogy ne keriilion folyadék a készilék 6sszekstée-

lemébe.

® Ne feledje, hogy a fitéelem felilete haszndlat utén még meleg

marad

VESZELY gyermekekre
nézve!
© A csomagoléanyag nem gyermekjaték.
A gyermekek nem jdatszhatnak a
mdanyag zacskékkal. A zacskék fulla-
ddst okozhatnak.
© A késziléket gyermekekté| tavol kell tar-
tanil

VESZELY hézi- és haszon-
allatokra nézve, és az al-
taluk okozott veszély!
© Az elekiromos készilékek veszélyt je-
lenthetnek a hdzi- és haszondllatokra
nézve. Ezenkivil az dllatok is kdrosithat-
jak a késziléket. Ezért alapvetéen tartsa
tévol az é&llatokat az elektromos késziilé-

kektdl.

Nedvesség kovetkeztében
fellépé aramiités
VESZELYE!

/N

® Az alsé részt, a csatlakozdvezetéket és

a hdlézati csatlakozédugédt nem szabad
vizbe vagy més folyadékba mértani.

© Ovja az alsé részt a nedvességtdl és a

fréccsend vagy csopdgé viztdl: ellenke-
z& esetben dramités veszélye dll fenn.

® Amennyiben folyadék jutna az alsé

részbe, azonnal hizza ki a halézati
csatlakozddugét. Az Gjbéli Gzembe he-
lyezés elétt ellendriztesse a késziléket.

® Ne haszndlia a késziléket vizes kézzell
® Ugyelien r&, hogy a készilék alatti felu-

let szaraz legyen.



A Aramiités VESZELYE!

© Ne mikddtesse a késziléket, ha a ké-
sziléken vagy a csatlakozévezetéken
lathaté sérilések taldlhatok, illetéleg ha
a késziléket elézéleg leejtették.

© A hdlbzati csatlakozédugét kizarslag
olyan szabdlyszerGen felszerelt, kon-
nyen hozzdaférhetd védéérintkezds csat-
lakozéaljzathoz csatlakoztassa,
amelynek fesziltsége megfelel a készi-
lék adatlapjan feltintetett értéknek. A
csatlakozéaljzatnak a csatlakoztatdst
kovetéen is kdnnyen hozzdaférhetének
kell lennie.

® Ugyelien arra, hogy a csatlakozéveze-
ték ne sérilidn meg éles peremek vagy
forré feliletek miatt.

© A készilék haszndlata sorén tgyeljen ar-
ra, hogy a csatlakozévezeték ne akad-
jon vagy csipédion be.

© A készilék a kikapcsoldsat kovetéen
még nincs levélasztva a hdlézati
aramellatdsrél. Ehhez ki kell hoznia a
hélézati csatlakozédugét.

© A hdlézati csatlakozédugé kihtzdsa-
kor mindig a csatlakozédugét fogja,
soha ne a vezetéket.

© Hozza ki a hdlézati csatlakozét a csat-
lakozéaljzatbél, ...
... ha zemzavar 1ép fel,
... ha nem hasznélja a késziléket,
... mielétt a késziléket tisztitand és
... vihar idején.

© A veszélyek megelézése érdekében ne vé-
gezzen dtalakitdsokat a terméken.

& TUZVESZELY!

© A késziléket bekapcsolds eldtt helyezze
egyenletes, stabil, szdraz és hére nem
érzékeny feliletre.

©® Uzem kézben nem kell folyamatosan fel-
ugyelni a késziléket, azonban rendsze-
resen ellendrizni kell. Ez kiléndsen
abban az esetben igaz, ha nagyon hos-
sz0 f8zési idét éllitott be.

& Egési sériilés VESZELYE!

® Uzem kézben a készilék felilete na-
gyon felforrésodik. A késziiléket izem
kdzben csak az idévdlaszténdl vagy a
markolatokndl érintse meg. A miko-
désben lévé gézkosarakat, vala-
mint tartozékokat csak konyhai
ruhaval vagy konyhai kesztyi-
vel érintse mege.

© A késziléket csak lehdlt dllapotban sz4l-
litsa.

© Tisztitds eldtt varja meg, amig a készi-

lék lehdl.

& Egési sérilések VESZELYE!
©® Ne hajolijon a gdzparolé folé ...
... ha annak fedele nyitva van, tartalma
még forrd, és
... ha a géznyilasokbdl forré géz 1ép ki.
A tdvozé vizgéz égési sériléseket okoz-
hat.

FIGYELMEZTETES anyagi

karokra!

©® Soha ne izemeltesse a gézpdrolét viz
nélkil. Ez a készilék tilmelegedését
okozhatja.

©® Soha ne izemeltesse a gézpdrolét géz-
koséar nélkal.

® Ugyelien arra, hogy péroléskor soha ne
legyen 1l kevés, vagy 1l sok viz a ké-
szilékben. A vizszint a vizszintjelzén ol-
vashaté le Ennek a MAX (1,2 1) és
MIN (350 ml) kozstt kell lennie.

© Ne helyezze a késziléket kdzvetlendl
falra szerelt szekrény ald, mert a kelet-
kezé géz kérosithatja a bitorokat.

® A gbzgerjesztéshez kizardlag tiszta ivé-
vizet szabad haszndlni.

© Az eszkdzt és tartozékokat nem szabad
mikrohulldmd készilékbe tenni.

®© A késziléket soha ne helyezze forré fe-
iletre (pl. tizhelyre), héforrasok vagy
nyilt léng kézelébe.

© Csak eredeti tartozékokat haszndljon.
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© A készilék csiszdsmentes mianyag 16-
bakkal van felszerelve. Mivel a bitorok
szamos kilénb6z4 festékkel és
mulanyaggal vannak bevonva, és kildn-
bdz8 dpoldszerekkel kezelik ezeket,
ezért nem zdrhaté ki teljességgel, hogy
az ilyen anyagok olyan alkotérészeket
tartalmaznak, amelyek a mianyag 14-
bakat megtamadhatjdk és feloldhatjak.
Adott esetben helyezzen csiszdsmen-
tes alatétet a készilék ald.

© A tisztitdshoz ne alkalmazzon hegyes
eszkdzoket vagy strold hatdsi tisztits-
szereket.

4. A csomag tartalma

1 alsé rész 9 gézhivellyel 7
1 felfogétal 5

3 gézkosarak 3

1 rizses tal 2

1 fedél 1

1 haszndlati Gtmutatd

Kicsomagolas
1. Vegyen ki minden alkatrészt a csomo-
golésbél.

2. Ellendrizze, hogy minden alkatrész
megvan, illetve hogy azok sértetlenek.

5. Az elso hasznalat
elott

& TUZVESZELY!

© A késziléket bekapcsolds eldtt helyezze
egyenletes, stabil, szdraz és hére nem
érzékeny feliletre.
SERULESVESZELY és égési sé-
2\ rilések kockazatal
© Uzem kdzben a készilék felilete na-
gyon felforrésodik. A késziléket izem
kézben csak az idévalaszténdl 10
vagy a markolatndl érintse meg 6.
MEGJEGYZES: Elsfordulhat, hogy a ké-
szUlék egyes alkatrészei bezsirozva kerdl-
nek kiszallitasra, és ezért a késziilék elsé
haszndlatakor enyhe fist és kellemetlen
szag keletkezhet. Ez nem karos, és révid
id8n belil abbamarad. Kérjik, ilyenkor
igyelien a megfeleld szell&ztetésre.

¢ Tisztitsa meg a késziléket az
elsé hasznalat elétt (lasd a
»Tisztitas és tarolas” részt
a 18 oldalon)!

1. Helyezze a késziiléket egyenes, szdraz
és csUszdsmentes feliletre, hogy ne bo-
rulhasson el vagy csdszhasson le.

2. E abra: Helyezze a gézhivelyt 7 dgy
a gézfejlesztére 13, hogy a gézhive-
lyen 1évé horony 8 a bal elsd sarok felé
mutasson. A horony 8 a kis manyag
orrrészen keresztil beakad az alsé
rész 9 aljgba.

3. Toltson az alsé részbe 9 400 ml ivévizet.

4. Helyezze vissza a felfogé télat 5 az
alsé részre 9.

5. Helyezze vissza a gézkosarakat 3 az
alsé részre 9.



MEGJEGYZES: Ugyelien a gézkosarak 3
megfeleld sorrendjére, mert azok kilénbdz8
nagysdgUak. Sorrend fentrdl lefelé: 3. gbz-
kosér a 2. gézkosdrra, 2 gézkosdr az 1.
gbzkosdrra. A 3. gézkosar nem helyezheté
kdzvetlenil az 1. gézkosdrra. A gézkosar
szdma 15 a markolatokon talélhaté.

6. Allitsa a rizses talat 2 a felsé gézkosar-
ba 3.

7. Tegye rd a fedelet 1 a legfelsé gdzko-
sérra 3.

8. A hdlézati csatlakozédugédt 14 vé-
ddérintkezds csatlakozdaljzatba csatla-
koztassa.

9. Vélassza az idévdlasztén 10 az 5 -
10 perces pdroldsi idét.

10. Az eszkdz felfit, és az izemelésjel-

28 11 vilagit.

11. Hagyja az eszkézt a bedllitott idé letel-
tével kihilni, majd ezt kdvetéen végez-
zen 0jbdl tisztitdst.

A készilék ekkor izemkész.

6. A készulék kezelése

6.1 Parolas

& TUZVESZELY!

© A késziléket bekapcsolds eldtt helyezze
egyenletes, stabil, szdraz és hére nem
érzékeny feliletre.

SERULESVESZELY és égési sé-

2\ rilések kockazatal

©® Uzem kézben a készilék felilete na-
gyon felforrésodik. A késziléket izem
kézben csak az idévdalaszténdl
vagy 10 a markolatndl érintse meg 6.

FIGYELMEZTETES anyagi karokra!

©® Soha ne izemeltesse a gézpdrolét gbz-
kosar 3 nélkol.

MEGJEGYZESEK:

A fedél 1 megfelels mind a 3 gézko-
sérhoz 3. llyen médon tehdt az 1. géz-
kosarat, a 2. gézkosarat vagy a 3.
gbzkosarat egyesével hasznélhatia.

A maximdlisan betdlthetd viz (1,2 1) kb.
60 perces f6zési idSre elegendé.

Vegye ki a felfogé télat 5 az alsé rész-

bsl 9.

E dbra: Helyezze a gézhivelyt 7 dgy

a gézfejlesztére 13, hogy a gézhive-

lyen 1év8 horony 8 a bal elsd sarok felé

mutasson. A horony 8 a kis mianyag
orrrészen keresztil beakad az alsé
rész 9 aljgba.

Toltsdn az alsé részbe tiszta ivévizet 9.

- Afdltési mennyiség 350 ml és 1,2 | k&
z6tt legyen;

- A dbra: Ugyelien arra, hogy a viz-
szintkijelz&ben 1évé vizszint 12 min-
dig a MIN és MAX jelzés kozott
legyen;

- B kép: behelyezett felfogé tal ese-
tén 5 a vizet a betdltd nyilassal ellé-
tott markolatokon 6 keresztil is
betdltheti.

Helyezze vissza a felfogé talat 5 az

alsé részre 9.

Helyezze a pdrolnivalékat a gézkosa-

rakba. 3. 1, 2 vagy 3 gézkosarat is

hasznélhat. Ugyeljen arra, hogy a géz-
kosarak 3 aljén 1évd dsszes lyuk ne le-
gyen elfedve, hogy a g6z szabadon
mozoghasson.

Helyezze vissza a gézkosarakat 3 az

alsé részre 9. Ugyeljen a gézkosa-

rak 3 megfelelé sorrendjére, mert azok

kildnbdz8 nagysagiak. -Sorrend fentrdl

lefelé:

3. gbzkosdr a 2. gbzkosarra,

2 g6zkosdr az 1. gézkosdrra.

A 3. gézkosdr nem helyezhetd kdzvet-

lenil az 1. gézkosdrra. A gézkosar

szama 15 a markolaton taldlhaté.
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7. Tegye rd a fedelet 1 a legfelsd gézko-
sdrra.

8. A hdlbzati csatlakozédugét 14 véddérint-
kezés csatlakozdaljzatba csatlakoztassa.

9. Vdlassza ki az idévélasztéval 10 a ki-
vant pdroldsi idét.

10. Az eszkoz felfiit, és az izemelésjel-
z8 11 vildgit.

MEGJEGYZES: Mindig addig tekerje az
id8vdlasztét 10, amig az zemelés-kijel-
26 11 vildgit. Utdna visszadllithatja az idé-
vdlasztét egy alacsonyabb péroldsi iddre.
Csak igy szélal meg a figyelmezteté hang a
rovid pdrolési id8 végén is.

6.2 Parolasi pont
ellenorzése

& Egési sérilések VESZELYE!
® Ne hajoljon a gézparolé fslé ...
... ha annak fedele 1 nyitva van, tartal-
ma még forré, és
... ha a géznyilasokbdl 16 forré g6z
lép ki.

Ugyelien arra, hogy ne fézze til az élelmi-
szereket, mert a z6ldség kilénben tdlsago-
san megpuhulhat, a hds és a hal pedig
kiszaradhat és ragéssa vélhat.

Ha f6zés kézben ellendrizni szeretné, hogy
mennyire fétt meg az étel, a kdvetkezdkép-
pen drjon el:

Nyissa ki 6vatosan a fedelet 1, dgy
hogy hétul elészér kénnyedén meg-
emeli, hogy a géz dnnel ellentétes
irdnyba tédvozhasson.

Teliesen vegye le a készijlék fedelét 1.
Ellendrizze egy hosszabb pdlcaval
vagy villdval a megfézendd élelmiszer
dllapotat:

w N

10 GV

- Amennyiben a pérolt élelmiszer ké-
szen van, forditsa az idévdlasztét 10
,0"ra a készilék kikapcsoldsdhoz.
Ha az élelmiszer még nem fétt meg,
tegye vissza a fedelet 1, és készilé-
ket hagyja tovabb mikadni.

- Amennyiben a bedllitott idé letelt, és
az élelmiszer még nincsen készen,
dllitsa az idévdlasztét 10 ismételten
a kivént idére a folyamat folytatdsd-
hoz. Ovatossagbdl ellenérizze a viz-
szintjelzén a viz szintjét 12.

6.3 Viz utantoltése

Amennyiben a vizszintjelz8 12 szerint a

vizszint izem kézben a MIN-jelzés ald esik,

a vizet utdn kell tlteni, hogy az eszkdz ne

mikodjon szdrazon, és ne melegedjen tul.

1. Toltson tiszta ivévizet egy megfelels
edénybe.

2. B abra: Téltse a vizet a markolatokon
lévé betolté nyildson 6 keresztiil az
alsé részbe 9.

6.4 Uzemen kiviil helyezés

& Egési sérilések VESZELYE!

© A felfogé edényben 5 1évé kondenzg-
tum forré. Hagyija lehGIni, mielétt kiveszi
a felfogé télat 5, hogy tévedésbdl ne
égesse meg magat.

1. A bedllitott parolési id6 elteltével fel-
hangzik egy figyelmeztetd hang, és a
készilék kikapcsol.

2. Amennyiben a késziléket a bedllitott
pdroldsi idét megelézden ki szeretné
kapcsolni, forditsa az idévélaszté 10
,0"ra.

3. Vérjon egy kis ideig, amig a géz a ké-
szilékbél tavozik.

4. Vegye ki a pérolé kosarakat 3 a pdrolt
élelmiszerrel egyitt.



5. A késziiléket minden haszndlat utdn
tisztitsa meg.(l4sd a ,Tisztitds és tdro-
|&s” részt a 18 oldalon).

6.5 Tulmelegedés-védelem

A készilék tilmelegedés elleni védelemmel

van ellétva. Ha mdar nem maradt viz az alsé

részben 9, és ezdltal a készilék tilmeleg-

szik, akkor életbe 1ép az automatikus kikap-

csolds funkeié.

® Ebben az esetben hizza ki a hdlézati
csatlakozédugét 14, és hagyija kihilni
a késziléket.

®  Ezutdn vizzel ismét izembe helyezheti
a késziléket.

7. Tippek a gozparolé-
ban torténo fozéshez

& Egési sérillések VESZELYE!
® Ne hajoljon a gézpdrolé fslé ...
... ha annak fedele 1 nyitva van, tartal-
ma még forré, és
... ha a géznyilasokbdl 16 forré g6z
lép ki.

A pérolés az élelmiszerek egyik legegészsé-
gesebb elkészitési médja. Nem csak az élel-
miszerekben 1év6 tdpanyagok és az
élelmiszerek szine maradnak véltozatlanok,
hanem a természetes izik és struktirdjuk is.
Ezért kevesebb séra, zsirra és fiszerre van
szikség. A gbzzel torténd pdrolds ezért ki-
[6nésen alkalmas bébiétel készitésére.

7.1 Gozkosarak hasznadlata

Igény szerint 1, 2 vagy mind a 3 gézko-
sér 3 haszndlhaté.

A gézkosarak 3 killénb6z6 nagysaguak, és
szdmozdassal vannak elldtva. A mindenkori
szam 15 a gbzkosdr markolatdn taldlhaté.

Sorrend fentré| lefelé: 3. gézkosdr a 2. géz-
kosérra, 2 gézkosdr az 1. gézkosdrra. A 3.
gbzkosdr nem helyezheté kdzvetlenil az 1.
gézkosarra.

C abra: Behelyezés esetén a sorrend pon-
tosan forditott, ebben az esetben a gézkosa-
rak 3 helytakarékosan egymasba illenek.

7.2 Tojasfozés

A g8zpdrolé tojasfézésre is alkalmas. Eh-
hez minden egyes gézkosar 3 fenekén taldl-
haté 6 mélyedés, amelybe a tojdsok
beledllithatok.

Amennyiben az 3sszes gézkosdr 3 behe-
lyezhetd, egyidejileg 18 tojds fézhetd.
Ugyelien ekdzben arra, hogy a legalsé géz-
kosdrban lévé tojasok valamivel gyorsab-
ban elkésziilnek, mit az ezek folott
elhelyezkedd kosarakban 1évé tojésok.

7.3 Rizs és folyadékok
fozése

A tartozék rizses tdlban 2 melegithetdk és
fézhetdk szészok és mas folyadékok, vala-
mint gyUmélcs és rizs.

1. Helyezze a rizst a megfelel mennyi-
ségl vizzel és egy csipet séval a rizses
talba 2.

2. Allitsa a rizses talat 2 barmelyik géz-

kosdarba 3.

MEGJEGYZES: Amennyiben t6bb gézko-

sarat 3 haszndl, a rizses talat 2 dllitsa a fel-
s6 gbzkosdrba, hogy ne csepegjen semmi a
rizses tdlba.

3. Kavarja meg néha a rizst.



7.4 Egy teljes meni
elkészitése

Ha egy teljes meniit szeretne elkésziteni, és
ezért tobb gézkosarat 3 haszndl egymds fe-
lett, akkor a kévetkezékre kell Ggyelnie:

* lehetéség szerint a solyosabb fézniva-
16t kell az alsé gézkosdrban 3 fézni.

*  Mivel a g6z hatdsa a legalsé gézko-
sérban 3 a legerésebb, és felfelé ha-
ladva gyengil, a felsd kosarakban
néhény perccel hosszabb a pérolési
id8. Ezért vegye figyelembe a ,Pérol&-
si pont ellendérzése” a kévetkezd
oldalon: 10 pontot.

®  Néha keverje meg, illetve forgassa
meg az élelmiszert egy hosszi fé6zdka-
ndllal.

1. Az 1. gézkosarat azzal az élelmiszer-
rel tdltse meg, amelynek a leghosszabb
paroldsi idére van sziksége.

Kivétel: A hist és a halat mindig az
alsé gézkosarban 3 kell parolni, hogy
a lecsorgé 1é ne a tabbi élelmiszerre
csorogjon.

2. Helyezze ezt a gézkosarat 3 a gézpd-
roléba, és kezdje meg a pdroldst (l8sd
a ,Pdrolas” részt a 9 oldalon).

3. A2. gézkosarat azzal az élelmiszerrel
t5ltse meg, amelynek a leghosszabb
pdroldsi idére van sziksége.

4. Nyissa ki 6vatosan a fedelet 1, tgy
hogy hatul elBszor kdnnyedén meg-
emeli, hogy a g6z &nnel ellentétes
irdnyba tdvozhasson.

5. Teliesen vegye le a készilék fedelét 1.

6. Helyezze a 2. sz. gézkosarat az 1. sz.
gbzkosdrra, és zdrja le ismételten a fe-
delet 1.

7. Az 3. gézkosarat azzal az élelmiszer-
rel tdltse meg, amelynek a leghosszabb
paroldsi idére van sziksége.

8. Folytassa a 2. g6zkosdrhoz hasonléan.

12 HY)

8. Parolasi idok
A tdblézatokban megadott idék csak irdny-
ériékek. A tényleges fézési id6 a kdvetke-
z6ktdl fiigg:
az élelmiszer mérete és frissessége;
Gézkosarak 3 befogadé képessége;
Gézkosdr 3 helyzete (fent vagy lent);
Viz h8mérséklete (a megadott idék hi-
deg vizre vonatkoznak. Meleg viz ese-
tén némileg lerdvidil a parolasi idd);
e Személyes izlés (nyersebb vagy puha
elkészitési méd).

e o o

MEGJEGYZESEK:

¢ Néha keverje meg, illetve forgassa
meg az élelmiszert egy hosszd f&zéka-
ndllal.

e Ugyelien arra, hogy az élelmiszerdara-
bok hozzdvetélegesen azonos méreti-
ek legyenek. A kis darabokat felil
helyezze el.

* Ne ltse t0l a gézkosarakat 3 dgy,
hogy 4l szorosan helyezi el az élelmi-
szereket, vagy minden lyukat elfed. A
darabok kozétt és a gézkosarak nyild-
sain keresztil mindenitt &t kell hatolnia
a gbznek.



8.1

o A zdldségekrdl az elékészités sordn
vdgja le a torzsat és darabolja Sket
egyenld méretire.

*  Aleveles zoldséget a leheté leghama-
rabb kell megpdrolni, hogy ne veszitse
el a szinét.

Zoldség parolasi ideje

Csak akkor fiszerezze és s6zza meg a
z6ldséget, ha az megpdrolédott.

e A fagyasztott zoldséget ugyanigy kell
megpdrolni mint a frisset. Néhdny
z6ldség esetén, ha az fagyott, pér
perccel meghosszabbodik a pdroldsi

id8.

Zoldség | Mennyiség Pa;-:}’aﬂ

Megjegyzések

Brokkoli 400 g

10- 15 perc |-

szedje szét rézsakra

fagyott dllapotban 5 perccel meghosszab-
bodik a péroldsi idé

a pdrolési idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

Karfiol 400 g 15-

20 perc |-

szedje szét rézsdkra

fagyott dllapotban 5 perccel meghosszab-
bodik a péroldsi idé

a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

z6ldbab 400 g 25 -

30 perc |-

fagyott dllapotban 5 perccel meghosszab-
bodik a pérolasi idé

a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

kelbimbé 400 g 20 -

25 perc |-

a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

kdposzta  [400 g 35-

40 perc |-

friss és apréra vagott
a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

Répa 400 g 20 -

25 perc |-

friss, szeletekre vagott
a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

borsé 400 g 15-

20 perc |-

a parolasi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

cukkini

400 g 20 -

25 perc |-

friss, szeletekre vagott
a paroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

spendt

400 g 15-

20 perc |-

a péroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

gomba 200 g 15-

20 perc |-

friss, szeletekre vagott vagy kis, egész fejek
a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at
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Péarolasi

Zoldség | Mennyiség idé Megjegyzések
burgonya [900 g 30-40 perc |- friss, hdmozott és negyedelt

a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa at

0j vagy kis {500 g 35-40 perc |- frissen és hdmozva egészben

burgonya

Spdrga 400 g 15-20 perc |-  helyezze laposan a gézkosarba, a 2. réte-

get keresztben a tetejére
articséka |2 -3 kéze- |50 -55 perc|- helyezze a nyildssal lefelé a gézkosarba,
pes nagysagu hogy a kondenzdlt viz lecsorogjon

8.2 Parolasi idé hal ®  Ellendrizze a pdroldsi idét. A révid ide-
o o ig parolt hal belil még Uveges. A hos-

* Pdrolja a fagyott halat feleresztés nél- sz0 ideig parolt hal kiszaradhat.

kil. Ugyelien az egyes darabok egy-
mdstél t6rténé elvdlaszidsdra, hogy a
g8z mindenhova bejusson. Vastagabb
darabok esetén a péroldsi idé néhdny
perccel meghosszabbodhat.

Hal Mennyiség Pair:éaﬂ Megjegyzések

Halfilé 250 g 10-15 perc |- friss)

Halfilé 250 g 15-20 perc |- fagyasztott

Lazacszelet|400 g 10-15 perc |- fagyott dllapotban 5 perccel meghosszab-
bodik a pdrolési idé

Tintahal 400 g 15-20 perc |- fagyott dllapotban 5 perccel meghosszab-

szelet bodik a pdroldsi idé

Kagylé 400 g 10- 15 perc |- csak friss és zart kagylét paroljon

- a kagylé akkor pdrolédott meg, ha a héja

teljesen kinyilt

Garnéla {400 g 10-15 perc |- a pdroldsi idé felének elteltével keverje
meg/forgassa &t

homérfarok |2 darab 20 - 25 perc

osztriga |6 darab 15-20 perc |- csak friss és zart kagylét pdroljon
az osziriga akkor pérolédott meg, ha a
héja teljesen kinyilt

14 HY)



8.3 Hus parolasi ideje

*  Kizdrélag olyan sovany, lagy hist vé-

lasszon, amelybé| a zsirt teljesen elté-
volitotta.

e A hisdarabok ne legyenek tdl vasta-

gok. A grillezésre alkalmas hds 6l pé-

e Kiléndsen a szdrnyasokat kell j6l meg-
f6zni, hogy megelézziink egy esetleges
szalmonella fert6zést.

e Akolbdszt be kell szurkélni, hogy ne
durranjon szét.

® A nyers kolbdsz nem alkalmas gézben
t6rténd pdroldsra. A kolbdszt elészdr le

rolhato. kell forrazni (pl. Bockwurst, Wiener-
® A még a hdsban taldlhaté zsir a péro- wurst stb.)
lés sordn tovdbb csokken.
. . . | Parolasi . .
Hus Mennyiség idd Megjegyzések
marhahis  [250 g 10-15 perc |-  szeletekben, pl. bélszinfilg, rostonsiilt mar-
ha
hisgombéc |500 g 22 - 24 perc |- marhahisbél vagy kevert vagdalthosbél
sertéshis  |400 gvagy [10-15 perc|- szeletekben, pl. bélszinfilé, vesepecsenye
4 darab
Bardny 4 darab 15-20 perc|- szeletek, pl. borda, filé
Virsli 400 g 10- 15 perc |- csak leforrdzott kolbdsz/virsli, pl. frankfur-
ti, roppands, bockwurst, hotdog kolbdsz
stb.
parolds elétt a bért be kell szurkdlni
csirkemell {400 g 15-20 perc |- Pdrolés eldtt tavolitsa el a bdrt
- A hst feltétlenil alaposan meg kell pérolni
csirkecomb |2 darab 20 - A hust feltétleniil alaposan meg kell parolni

30 perc |-

parlést kdvetden esetleg barnitsa meg gril-
len




8.4 Rizs parolasi ideje

* Helyezze a rizst a megfelelé mennyi-

ségl vizzel és egy csipet séval a rizses

talba 2.

® Helyezze a rizses talat 2 a legfelsé
gbzkosdrba 3, hogy a kondenzécids
viz a talba csepeghessen.

Kavarja meg néha a rizst.

A fedél 1 nyitdsa sordn igyeljen arra,
hogy ne hajoljon a gézbe, és ne csep-
penjen kondenzdciés viz a rizsbe.

e Sok kildnféle rizsfajta van. A vizmen-

nyiség tekintetében tartsa magét a min-
denkori f6zési utasitdshoz.

Parolési

Rizs Mennyiség idé Megjegyzések
Fehér rizs
Normdl 1 csésze 45 -50 perc |-  Adjon hozzd 1,5 csésze vizet
hosszg sze- |1 csésze 50-55 perc |- Adjon hozzd 1,75 csésze vizet
m{
természetes rizs (barna)
Normal 1 csésze 40 - 45 perc |- Adjon hozzé 2 csésze vizet
félig fott 1 csésze 45 -55 perc |- Adjon hozzd 1,5 csésze vizet

hossz0 szem( és vad rizs keverék

Normdl 1 csésze 55-60 perc |- Adjon hozzd 1,5 csésze vizet

gyorsrizs 1 csésze 20 -25 perc |- Adjon hozzd 1,75 csésze vizet

egyéb rizs

instant rizs |1 csésze 12-15 perc |- Adjon hozzd 1,5 csésze vizet

tejberizs 100g +30g |75-80 perc |- meleg tej megfelelé mennyiségben viz he-
(rizspuding) |cukor lyett

8.5 Tojas parolasi idé

. . . Vizmen- | Parolasi . R
Tojasok | Mennyiség nyiség idé Megjegyzések
lagy Gézkosaran- | 400 ml 10-15 perc|- A tojésokat dllitsa a gézkosa-
kemény ként 3 max. 20 - 25 perc rak aljan lévé mélyedésekbe.
6 db - Az alsé gézkosarakban 3

lévé tojasok némileg kordb-
ban készek, mint a felsé géz-
kosarakban lévék.
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9. Receptek

9.1 Kasseli borda
kelbimbéval és
burgonyaval

Hozzavalék:

500 g friss kelbimbé

500 g friss, hdmozott és negyedelt bur-
gonya

400 g hos egy darabban

s6, bors, szerecsendié

Elkészités:
Teljes pdroldsi idé: 45 perc

1.

2.

3.

Tisztitsa meg a kelbimbét, és tegye a
3. kosérba.

Tisztitsa meg, és negyedelje el a burgo-
nydt, majd tegye a 2. kosdrba.

A hist helyezze az 1. gézkosarba, és
kezdje meg a pdroldst.

5-10 perc elteltével nyissa ki a gézpé-
rolét, és helyezze be a 2. gézkosarat.
Folytassa a pdroldst.

20 perc elteltével nyissa ki a gézpdro-
16t, és helyezze be a 3. gézkosarat.
Folytassa a pdroldst az idé leteltéig.

A burgonydt enyhén sézza meg.

A kelbimbét izesitse séval, paprikéval
és szerecsendiéval.

Készitsen hozza az izlés szerinti
sz6szt, és kindlja fogyasztésra.

9.2 Lazacfilé zoldséggel és

rizzsel

Hozzavaldk 2 személy részére:

e 300 g lazacfilé

® 3 péréhagyma

e 200 g gomba

o 3 szdl zeller

® 2 sdrgarépa

o friss gyombér

* szbjaszdsz, ecet, olaj, Cayenne-bors
és curry az ontethez

e 200 grizs

* 56

Elkészités:

1. Alazacfilét vagja kockdkra, és tegye
egy télba.

2. Csepegtessen rd citromlevet.

3. Szérja meg egy kevés friss, reszelt
gyombérrel, és enyhén sézza be.

4. Parolésig hagyja délini, hogy a fiszerek
i6l beivédjanak.

5. Tisztitsa meg a péréhagymat, gombat,
zellert és répat, vagja korilbelil azo-
nos nagysdgu kockdkra, és tegye Sket
egy télba.

6. 1 evékandl széjaszdszbdl, ecetbdl,
olajbél keverjen pdcot.

7. A pdcot izesitse Cayenne-borssal, némi
reszelt gyombérrel, egy kis séval és
curryvel.

8. Az apréra vagott zoldségre csepegtes-
sen pdcot, és hagyja legaldbb 30 perc-
re beszivédni.

9. Helyezze a rizst a megfeleld mennyi-
ségl vizzel és egy csipet séval a rizses
télba 2.

10. Allitsa a rizses télat 2 az 1.gézkosérba.

11. Vdlassza ki a rizsnek megfelelé parold-
si idét, és kezdje meg a paroldst.

12. Allitsa a rizses télat az 2.g8zkosérba.

13. Nyissa ki a pdroldsi idS letelte elétt

15 perccel a gézparolét, vegye ki a rizst
tartalmazd rizses tdlat 2, dllitsa a 2. géz
kosarat a zoldséggel az 1. gézkosdrba.
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14. Allitsa a rizses tdlat 2 a 3.gézkosarba.

15. Helyezze a 3. gézkosarat a rizses tdl-
lal 2 a 2. gbzkosdrra, és folytass a pé-
roldst.

16. Nyissa ki a pdroldsi idé letelte el6tt
8 perccel a gézpdrolét, vegye ki a
3. gézkosarat a rizses tdllal, valamint a
2. gbzkosarat a zdldséggel.

17. Tegye a halt az 1.gézkosérba.

18. Helyezze be a zéldséget tartalmazé 2.
gbzkosarat, és ezt kdvetben a rizst tar-
talmazé 3. gézkosarat.

19. Folytassa a pdroldst az idS leteltéig.

9.3

Hozzavalék:

250 g sovény tird

1 tojas

1 csipet s6

3 evékandl liszt

2 evékandl olaj

5 zsemlemorzsa
csokolddé és nugdtkrém

Toltott tairogombéc

Elkészités:

1. Helyezze az dsszes hozzdvalét (a
zsemlemorzsdn, csokolddén vagy
nugétkrémen kivil) egy télba, és gyirja
sima tésztavd.

2. Formézzon a t#sztdbdl hengert, és vag-
ja 25 egyenlé darabra.

3. Adarabokat nyomja laposra, t5ltse meg
csokolddéval vagy nugétkrémmel, és for-
mdljon beldle kis gombécokat.

4. A gombécokat ossza el a gézkosarak-
ban 3.

5. Pérolja 15 percig a gézpdaroléban.

Tippek:

* A kész gombécokat pdrolds elétt for-
gassa krokantba.

*  Krokant helyett vajban piritott zsemle-
morzsdt is haszndlhat.

* A vaniliaszész is kivaléan illik hozza.
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10. Tisztitas és tarolas

A készuléket az elsé hasznalat elott
tisztitsa meg!

A Aramiités VESZELYE!
© A készilék tisztitasa eldtt hizza ki a hé-
|6zati csatlakozddugédt 14 a csatlako-
zéaljzatbdl.
SERULESVESZELY és égési sé-
rilések kockazata!
© A tisztitds elétt varja meg, mig a készi-
lék valamennyi alkatrésze kihdl.
FIGYELMEZTETES anyagi karokra!
© A tisztitdshoz ne alkalmazzon hegyes
eszkdzdket vagy strold hatdsi tisztité-
szereket.

o A készijléket minden haszndlat utdn
tisztitsa meg és tavolitsa el réla az étel-
maradékokat.

10.1 Az eszkoz szétszerelése

1. Hozza ki a hdlézati csatlakozédu-
g6t 14 a csatlakozéaljzatbél.

2. Vegye le a g8zkosarakat 3.

3. D dbra: Nyomja ki évatosan a lyuka-
csos alsé részt a gézkosarakbdl 3.

4. Vegye le a felfogd 5 tdlcdt.

5. E abra: Emelje le a gézhivelyt 7 a

gozfejlesztérél 13.

10.2 Tisztitsa meg az alsé
részt

1. Az alsé részt 9 nedves ronggyal tisztit
sa. Haszndlhat egy kevés mosogaté-
szert is.

Végil térélje le tiszta vizzel.

Csak akkor hasznélja ismét a készilé-
ket, ha mér teljesen megszdradt.
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10.3 A tartozékok tisztitasa

® Az &sszes levehetd tartozékot tisztitsa
kézzel mosogatészeres vizzel, vagy te-
gye mosogatégépbe.

10.4 Tartozékok
osszeszerelése

1. Helyezze az alsé részeket a gézkosa-
rakba 3:

- helyezze be az alsé részeket dgy,
hogy a tojasok szdmdra kialakitott
kis mélyedések lefelé mutassanak;

- a gbézkosarakban 3 1évé beszivé nyi-
lasoknak pontosan az alsé rész meg-
felels nyilasaiba kell illeszkedniik;

- nyomja az alsé részeket a gézkosar-
ba 3, amig azok hallhatéan be nem
kattannak.

2. E dabra: Helyezze a gézhivelyt 7 ogy
a gbzfejlesztére 13, hogy a gézhive-
lyen lévé horony 8 a bal elsé sarok felé
mutasson. A horony 8 a kis mianyag
orrrészen keresztil beakad az alsé
rész 9 aljdba.

10.5 A készilék tarolasa

Hogy a szekrényben lévé eszkoz ne legyen

10l magasan, a kilénbdzé nagysagd gézko-

sarak 3 egymdsba helyezhetdk (€ abra).

1. F dbra: Csavarja fel a hélézati ké-
belt 14 az alsé rész 9 alsé oldalén
lévé kabelvezetére 17.

2. Helyezze vissza a felfogé talat 5 az
alsé részre 9.

3. Helyezze az 1. gézkosarat a 2-ba,

majd mindkettét a 3. gézkosdrba.

Allitsa a rizses télat 2 a gézkosérba 3.

Tegye fel a fedelet 1.

Helyezze vissza a gézkosarakat 3 az

alsé részre 9.

7. Tisztitsa meg a késziléket.

o0~

10.6 Eszkoz vizkotelenitése

A vizkeménységté| figgéen az eszkdzben
vizkd rakédhat le. Ezt energiatakarékosségi
célbdl, az eszkoz életkordnak novelése ér-
dekében, valamint higiéniai okokbdl rend-
szeresen el kell tavolitani.

1. Az elvizkévesedett helyeket térélie le
egy kevés ecettel &titatott ruhdval.

2. Amennyiben a gézfejleszié 13 eréseb-
ben elvizkévesedett, 16ltsdn az alsé rész
be 9 kereskedelemben kaphaté vizkStele-
nitdt, és hagyja dlini egy éjszakdn ét.

FIGYELMEZTETES anyagi kéarokra!

® A késziléket semmi esetre sem szabad
bekapcsolni a vizkételenités alatt. Ez
kart okozhat.

3. Ezt kdvetben végezzen alapos dblitést.
4. Csak akkor haszndlja ismét a készilé-
ket, ha mdr teljesen megszdradt.

11. Eltavolitas

A terméket a 2012/19/EK

eurépai irdnyelvnek megfele-

|&en kell leselejtezni. Az &thd-

zott kerekes szemetestarold

szimbdlum azt jelenti, hogy a

termék az Eurépai Unidban

szelektiv hulladékgy(ités keretében tavolit-
haté el. Ez a termékre, valamint az ezzel a
szimbélummal elldtott minden tartozékra ér-
vényes. A megjeldlt termékek nem dobhaték
a hdztartdsi szemétbe; ezeket az elektromos
és elektronikus készilékek djrahasznositdsa-
val foglalkozé gyUijtdhelyeken kell leadni.

Az Gjrahasznositds szimbolu-

ma példaul egy targyat vagy
anyagrészeket Gjrahasznosi-

tésra alkalmasként jeldl meg.

Az Gjrahasznositds segit a

nyersanyagok felhasznélasanak, valamint a
kérnyezetterhelés csdkkentésében.
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Csomagolas

A csomagolés kidobdsakor vegye figyelem-
be az On orszdgdban érvényes megfelels
kérnyezetvédelmi eléirasokat.

12. Problémamegoldas

Ha késziléke nem megfelelden mikadik,
elészor ellendrizze az ellendrzélistan felso-
rolt problémdkat. Lehetséges, hogy csak ki-
sebb problémardl van szé, amelyet egyedil
is képes megoldani.

/N Aramires veszéLve:
©® Semmiképp ne kisérelje meg a készilé-
ket 6ndlléan megjavitani.

Lehetséges okok /

Hiba elhéritasi médok
e Van dram?
e Ellendrizze a csatla-
kozdst.
e Atdlmelegedés elleni
Nem mukadik védelem kapcsolta le

a késziléket? (lasd a
JTolmelegedés-véde-
lem” részt a 11 olda-
lon)

13. Muszaki adatok

Alkalmazott szimbdélumok

Gepriifte Sicherheit (fanUsitott
biztonsdg): a készilékeknek ele-
get kell tennitk az dltaldnosan el-
fogadott miszaki szabdlyoknak,
és meg kell felelniik a termékek
biztonsdgdrdl szol6 térvény
(Produktsicherheitsgesetz -
ProdSG) rendelkezéseinek.

A CE-jelzéssel a

HOYER Handel GmbH az uniés
rendelkezéseknek valé megfele-
ést jelzi.

Ez a szimbblum a csomagolds
kdrnyezetbardt médon t5rténé ar-
talmatlanitdsara emlékeztet.

Az Gjrahasznositds szimbodlumé-

val (3 nyil) az djrahasznosithaté

anyagokat jeldlik. Az anyagot a

kdzépen taldlhaté Gjrahasznosi-

tdsi szam (itt: 21) és/vagy a révi-
dités (itt: PAP) segitségével lehet

meghatdrozni.

>PP< |Az Gjrahasznositott anyag po-
lipropilénként van megijeldlve.

~ Véltakozd dram

N Asﬂzimbélum czokqt o'c!ycrf:lbokct
ieloli, amelyek az &blitégépben

@5\ tisztithatok.
A termék nem tartalmaz

ePa\\ |Bisfenol-A+.

Modell: SDG 950 C3
Halézati
fesziltség: 220-240V ~ 50 Hz

Védelmi osztdly:

Teljesitmény: 950 W
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14. Garancia

@O JOTALLASI TAJEKOZTATO

A termék
megnevezése:

Pérold

Gydrtdsi szadm:

373078_2104

A termék tipusa:

SDG 950 C3

A termék azono-
sitasra alkalmas
részeinek meg-
hatdrozdsa:

alsé rész gézhivellyel,
felfogétdl, 3 gézkosarak,
rizses tal, fedél

A gyarté cégne-
ve, cime és ema-
il cime:

Hoyer Handel GmbH
Taskspristrafe 3
22761 Hamburg
GERMANY

A szerviz neve,
cime és telefon-
szdma:

Szerviz
Magyarosrzag
Teknihall Elektronik
GmbH

Breitefeld 15

64839 Minster
GERMANY

Tel.: 06800 21225
E-Mail: hoyer@lidl.hu

Az importdlé és
forgalmazé cég-
neve és cime:

Lidl Magyarorszég
Kereskedelmi Bt.
H-1037 Budapest
R&dl érok 6

1. Ajotdllési idé a Magyar Kéztdrsasdg
teriletén, Lidl Magyarorszdg Kereske-

delmi Bt. Gzletében tértént vdsérlds nap-
jatél szamitott 3 év.

. Aj6tallési igény a jotdlldsi jeggyel érvé-
nyesithetd. A j6téllasi jegy szabdlytalan
kigllitdsa, vagy dtaddsanak elmaraddsa
nem érinti a j6tdllési kotelezettség-vdlla-
l&s érvényességét. Kérjik, hogy a vésar-
l&s tényének és idépontjdnak
bizonyitdsdra érizze meg a pénztdri fi-
zetésnél kapott j6téllasi jegyet (nyugtdt).

3. A vdsdrlastdl szamitott hdrom napon

beltl érvényesitett csereigény esetén a
forgalmazé kételes a terméket kicserél-
ni, feltéve ha a hiba a rendeltetésszer(
haszndlatot akaddlyozza. A jétéllési jo-
gokat a termék tulajdonosaként a fo-
gyaszté érvényesitheti az druhdzakban,
valamint a j6tallési téjékoztatéban fel-
tintetett szervizekben. A fogyaszté 6-
tallési kifogdsarél a forgalmazé
(szerviz) jegyz&konyvet kételes felvenni,
amelyben régziteni kell a fogyaszté ne-
vét, cimét, a fogyasztasi cikk (termék)
megnevezését, vételardt, a vasarlas ids-
pontjat, a hiba bejelentésének idépont-
jat, a hiba leirasét, a fogyaszté dltal
érvényesiteni kivant igényt, a kifogds
rendezésének médjat. Amennyiben a ki-
fogds rendezésének médja a fogyaszté
igényétél eltér, ennek indokoldsat a
iegyzékonyvben meg kell adni. A jegy-
z8kényv mdsolatat a fogyaszténak at
kell adni. Ha a kételezett a fogyaszté
igényének teljesithetéségérdl annak be-
jelentésekor nem tud nyilatkozni, 4llds-
pontjardl legkésdbb harom
munkanapon belil kételes értesiteni a
fogyasztét. A jétdllas ideje alatt a fo-
gyaszté kérheti a termék kijavitdsat, ki-
cserélését, vagy ha a termék nem
javithaté vagy cserélhetd, arleszdllitést
kérhet, vagy eldllhat a szerz&déstdl és
visszakérheti a vételdrat. Ha a forgal-
mazd, vagy szerviz a termék kijavitdsat
megfeleld hatéridére nem vdllalja, vagy
nem végzi el, a fogyaszté a hibét a for-
galmazé kéltségére kijavithatja, vagy
méssal kijavittathatja. A kijavités sordn
a termékbe csak 0j alkatrész kerilhet
beépitésre.

. A fogyaszté a hiba felfedezésé utan a

lehetd legrovidebb iddn belil koteles a
hibat bejelenteni és a terméket a j6tdll&-
si jogok érvényesitése céliabdl atadni.
A hiba felfedezésété| szamitott két hé-
napon belil bejelentett j6tdllasi igényt
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id8ben kdzdltnek kell tekinteni. A kdzlés
elmaraddsébdl ereds karért a fogyasz-
t6 felelés. A jotallési igény érvényesithe-
t8ségének hatdrideje a termék, vagy
fédarabjdnak kicserélése, kijavitdsa
esetén a kicserélt, vagy kijavitott termék-
re, illetve alkatrészre Ujra kezdddik.

. A rdgzitett bekstésy, illetve a 10 kg-ndl
silyosabb, vagy témegkédzlekedési esz-
kéz6n nem szdllithaté terméket az ize-
meltetés helyén kell megjavitani. Abban
az esetben, ha a javitds a helyszinen
nem végezheté el, a termék ki- és vis-
szaszerelésérdl, valamint szallitasardl a
forgalmazénak kell gondoskodnia.

. Ajotdllas nem dll fenn, ha a hiba a nem
rendeltetésszerl haszndlatbdl, étalaki-
tasbél, helytelen tarolésbdl, vagy a
haszndlati utasitastdl eltéré kezelésbél,
vagy bdrmely a vésarlést kévetd beha-
tasbél fakad, vagy elemi kar okozta, és
azt a forgalmazé, vagy a szerviz bizo-
nyitia. A jétdllas nem vonatkozik a moz-
g6 kopé alkatrészek (vilagitotestek,
gumiabroncsok stb.) rendeltetésszer( el-
haszndléddsdra. A szerviz és a forgal-
mazé a kijavitds sordn nem felel a
terméken a fogyaszté vagy harmadik
személyek dltal trolt adatokért vagy
bedllitgsokért.

22 (HY)

A j6tdllés a fogyaszté torvénybdl eredd sza-
vatossdgi jogait és azok érvényesithetésé-
gét nem érinti.

A www.lidl-service.com weboldalrél letdt-
heti ezeket a kézikdnyveket, szdmos egyéb
kézikdnyvet, valamint telepité szoftvereket.

[=] %4 =]
5

PDF ONLINE

www.lidl-service.com

IEI

Ezzel a QRkéddal kézvetlenil a Lidl szervi-
zoldaléra juthat (www.lidl-service.com) és a
373078_2104 cikkszam megaddsat ko-
vetden megnyithatia a haszndlati utasitdst.



Garanciakartya 373078 2104

A jétallasi igény bejelentésének és javitdsra atvételi idépontja:

A hiba oka:

A fogyaszté részére torténé visszaadds idSpontja:

A hiba javitdsénak médja:

A szerviz bélyegzdije, kelt és aldirasa:

A javitasra tekintettel a j6téllas 0j hatarideje:
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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



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 40).
®© 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.



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 mize byt doddn
lehce mastny, proto mdZe pfi prvnim pouZiti
dojit k lehké tvorbé koufe a zdpachu. To je
neskodné a po kratké dobé to prestane.
Dbeijte mezitim na dostatecné vétrdani.

* Pfed prvnim pouiitim pfistroj
vy¢istéte (viz ,Cisténi a sklado-
vani” na strané 40)!

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 kosd 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.



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 40).

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 ko$
3 nelze nasadit pfimo na parni ko3 1.
Obrazek C: Pri skladovani je poradi pres-
n& naopak, aby parni kode 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 32.

® 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 31).

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
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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




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

Vejce Mnoistvi Mnozstvi Dol: a va- Poznamky

vody Feni

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.



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 Mozné pficiny /
opatteni

* Je zajisténo napdijeni
elektrickym proudem?
®  Zkontrolujte pfipojeni.
®  Ochrana proti piehfé-
ti vypnula pfistroje
(viz ,Ochrana proti
prehfét” na
strané 32)

Bez funkce

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).

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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Vyrobek neobsahuje 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.



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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1.
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12
13
14
15
16
17

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



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 62).
© 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.



® 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 62)! )

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 62).

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 54.

* 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 53).

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




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.
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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:

Celkovd 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:

e © o o o o o

o o

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

Priprava:

1.

2.
3

12.
13.

Filé z lososa nakrdjaijte na kocky a daj-
te do misky.

Pokvapkaite citrénovou $tavou.

Posypte trochou erstvého, nastrihané-
ho zdzvoru a mierne posolte.
Nechaijte odstat az do pripravy v par-
nom hrnci, aby korenie dobre vsiaklo.
Ocistite jarné cibulky, 3ampifény, zeler
a mrkvu, nakrdjajte na priblizne rovna-
ké kdsky a dajte do misky.

Zmie3ajte marinddu z 1 polievkovej ly-
Zice séjovej omacky, octu a oleja.
Marinddu ochutte kajenskym korenim,
troskou nastrohaného zazvoru, 3tipkou
soli a kar{ korenim.

Zeleninu nakrdjand na malé kisky
pokvapkaijte marinddou a nechaite po-
staf aspori 30 mindt.

Ryzu s prislusnym mnozstvom vody a
§tipkou soli vlozte do misky na ryzu 2.

. Umiestnite misku na ryzu 2 do parného

kosa 1.

. Nastavte dobu pripravy v parnom hrn-

ci, ktord zodpovedd ryzi a zapnite par-
ny hrniec.

Zeleninu vlozte do parného kosa 2.

15 min0t 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 k3 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
kdskov.

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:

¢ Knedlicky mézete pred vloZzenim do
parného hrnca povalkaf v krokantovei
posypke.

e Namiesto krokantove| posypky méZete
pouzif aj strhanku, 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 z&stré-
ku 14 zo zdsuvky.
NEBEZPECENSTVO Urazov
sposobenych popalenim!
© 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.
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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 55)

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.

Vyrobok neobsahuje Bisfenol A.

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.



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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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 84).
® 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.

72 (OP)

rét prifen lassen.

Bedienen Sie das Gerdt nicht mit feuch-
ten Handen.

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

Stromschlag!
Nehmen Sie das Gerdt 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 Gerat 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 Gefdhrdungen zu vermeiden, nehmen
Sie keine Veranderungen am Avtikel vor.

& BRANDGEFAHR!

O}

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.
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5. Vor dem ersten
Gebrauch

& BRANDGEFAHR!
® Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.
GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
© Die 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 84)!

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

Unterteil 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.
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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 84).

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 76.
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 (siehe “Garen” auf Seite 75).
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.
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9. Rezepte

9.1

Kasseler mit Rosenkohl
und Kartoffeln

Zutaten:

500 g Rosenkohl, frisch

500 g Kartoffeln, frisch, geschalt und
geviertelt

400 g Kasseler am Stiick

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Gesamtgarzeit: 45 Minuten

1.

2.

3.

© 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.
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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 77)

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-Konformitdt.

e |Dieses Symbol erinnert daran,
die Verpackung umweltfreundlich
zu entsorgen.

Mit dem Recyclingsymbol

(3 Pfeile) sind wiederverwertbare
mp  |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

net.

ist als Polypropylen gekennzeich-

Wechselspannung

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

Das Produkt enthdlt kein
Bisphenol A.

AV—
BPA
FREE

@ ﬁ%’» 2

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





