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Elektricky parni hrnec

eta 0134

NAVOD K OBSLUZE

Vazeny zékazniku, dékujeme Vam za zakoupeni naseho produktu. Pfed uvedenim tohoto
pFistroje do provozu si velmi pozorné prectéte navod k obsluze a tento navod spolu se
zaru¢nim listem, pokladnim dokladem a podle moznosti i s obalem a vnitinim obsahem
obalu dobfe uschoveijte.

I. BEZPECNOSTNi UPOZORNENI

— PFed prvnim uvedenim do provozu si peclivé pfectéte navod k obsluze, prohlédnéte
vyobrazeni a navod si uschovejte. Instrukce v navodu povazujte za sou€ast spotiebice
a postupte je jakémukoliv dalSimu uzivateli spotfebice.

— Zkontrolujte, zda udaj na typovém $titku odpovida napéti ve Vasi elektrické zasuvce.

- Tento spotfebi€ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
a osoby se snizenymi fyzickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusSenosti a znalosti, pokud jsou pod dozorem nebo
byly pou€eny o pouzivani spotfebite bezpecnym zplsobem a
rozumi pripadnym nebezpecim. Déti si se spotfebicem nesméji
hrat. Cisténi a udrzbu provadénou uzivatelem nesmeéji provadét
déti bez dozoru. UdrZujte spotfebic€ a jeho pfivod mimo dosah déti.

- Pfed vyménou pfisluSenstvi nebo pfistupnych ¢asti, pfed montazi
a demontazi, pfed Cisténim nebo udrzbou, spotfebi¢ vypnéte
a odpojte od el. sité vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el.
zasuvky!

- Jestlize je napajeci pfivod spotfebite poskozen, ihned odpojte
spotfebi€ od el. sité. Pfivod musi byt vyménén vyrobcem, jeho
servisnim technikem nebo podobné kvalifikovanou osobou, aby se
tak zabranilo urazu el. proudem nebo pozaru

- Vzdy odpojte spotiebi¢ od napajeni, pokud ho nechavate bez
dozoru a pfed montazi, demontazi nebo Cisténim.

- Nikdy spotfebi¢ nepouZzivejte, pokud ma poskozeny napajeci
privod nebo vidlici, pokud nepracuje spravné, pokud upadl na zem
a poskodil se nebo spadl do vody. V takovych pfipadech zaneste
spotfebi¢ do odborné elektroopravny k provéfeni jeho bezpecnosti

a spravné funkce.

— Vidlici napajeciho pfivodu je nutné pfipojit do spravné zapojené a uzemnéné zasuvky dle
CSN!

— Vidlici napajeciho pfivodu nezasunujte do el. zasuvky a nevytahujte z el. zasuvky
mokryma rukama a tahanim za napajeci privod!

— Spotiebic je uréen pouze pro pouziti v domacnosti a podobné ucely (pfiprava
pokrmu)! Neni ur¢en pro komeréni pouziti!

— Tento spotfebic neni uréen pro venkovni pouziti.
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— Nepouzivejte spotfebi¢ k vytapéni mistnosti!

— Nepouzivejte spotiebi¢ s programem, asovym spinacem nebo jakoukoli jinou soucasti,
ktera spina spotfebi¢ automaticky, protoze existuje nebezpeci vzniku pozaru, jestlize je
spotfebi¢ zakryt nebo nespravné umistén.

— Vyjma é&asti, uvedenych v kapitole Udrzba, spotiebié nikdy neponofujte do vody
ani nemyjte pod proudem vody!

— Doporucujeme, spotiebi¢ nenechavat v chodu bez dozoru a kontrolovat ho po
celou dobu pfipravy potravin!

— Pfed udrzbou nebo uloZeni nechte spotfebi¢ vychladnout.

— Neni pfipustné jakymkoli zplsobem upravovat povrch spotrebice (napf. pomoci
samolepici tapety, folie, apod.)!

— Po ukonceni prace vzdy spotfebi€ vypnéte a odpojte od el. sité vytazenim vidlice
napajeciho pfivodu z elektrické zasuvky.

— Nezapinejte parni hrnec bez dostate€ného mnozstvi vody v nadobé pro pfipravu pokrmu.

— Nepouzivejte parni hrnec bez odkapni misky, ze spotfebice by mohla vystfikovat horka
voda.

—V Zadném pfipadé do zgsobniku nenalévejte vodu vzniklou odmrazenim chladnicky,
vodu ze susi¢ky na pradlo, zkondenzovanou vodu, urcité druhy mineralnich vod, vodu
obohacenou o kofeni, alkohol apod.

— Spotiebi€ je vybaven tepelnou bezpelnostni pojistkou, ktera prerusi pfivod proudu
v pfipadé vyvafeni vody nebo uvedeni prazdného hrnce do &innosti. Pokud k tomu
dojde, spotiebi¢ odpojte od el. sité a nechte vychladnout. Nenaplriujte hrnec studenou

— Nepokladejte spotfebi¢ v blizkosti predmétt nebo pod predméty, které se mohou
poskodit parou, napfiklad stény, kuchyriské skfinky, pfiborniky, obrazy, zaclony unikajici
para by je mohla poskodit.

— Nepouzivejte spotfebi¢ v prostfedi nasyceném vybusnymi nebo hoflavymi parami.

— Neumistujte spotfebi¢ na nestabilni, kiehké a hoflavé podklady (napf. sklenéné,
papirové plastové, dievéné-lakované desky a rizné tkaniny/ubrusy).

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze v pracovni poloze na mistech, kde nehrozi jeho pfevrhnuti
a v dostatecné vzdalenosti od tepelnych zdroju (napf. kamna, el./plynovy sporak, vari¢
atd.) a vlhkych povrchu (dfezy, umyvadla atd.).

— Nedotykejte se pri vareni mist, kde vystupuje horka para, hrozi nebezpeci popaleni
a opareni.

— P¥i manipulaci s varnymi miskami a vikem pouzivejte ochranné kuchyriské rukavice nebo
utérku.

— P¥i zvedani vika budte opatrni a viko odnimejte vzdy smérem od sebe.

— Pro miseni a nabirani pokrm0 pouzivejte kuchynské nacini

— Béhem provozu nenechavejte na viku hrnce zadné predméty (napf., ochranné rukavice,
utérky), které by mohly zpUsobit zakryti otvort pro odvod pary.

— Spotiebi¢ nepfenasejte v horkém stavu, pfi eventualnim pfeklopeni hrozi nebezpedi
Urazu popalenim a opareni.

— Pro pfenaseni spotrebiCe pouzivejte drzadla!

— Za ucelem udrzby nebo opravy demontujte pouze ty dily elektrického hrnce, které jsou
zminény v tomto navodu. Ostatni soucasti nebo pfislusenstvi nikdy nerozmontovavejte
a nevymeénujte je za jiné.

— Pouzivejte hrnce pouze s napajecim pfivodem, ktery je jeho sou€asti! Pokud dojde
k poskozeni napajeciho privodu, nikdy je nevyménujte za pfivod nestejného typu.

— Spotfebi¢ je pfenosny a je vybaven pohyblivym pfivodem s vidlici, jenz zabezpecuje
dvoupodlové odpojeni od el. sité.
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— Napajeci pfivod nesmi byt poSkozen ostrymi nebo horkymi predméty, otevienym
plamenem a nesmi se ponofit do vody.

— Napdjeci pfivod nikdy nepokladejte na horké plochy, ani jej nenechavejte viset pres okraj
stolu nebo pracovni desky. Zavadénim nebo zatahanim za pfivod napf. détmi mize dojit
k pfevrzeni Ci stazeni spotrebice a nasledné k vaznému zranéni!

— Pravidelné kontrolujte stav napajeciho pfivodu spotfebice.

— V pfipadé potieby pouziti prodluzovaciho pfivodu je nutné, aby nebyl poSkozen a
vyhovoval platnym normam.

— Spotfebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pFisluSenstvim od vyrobce.

— Tento spotiebic pouzivejte pouze pro Ucel, pro ktery je uréen tak, jak je popsano v tomto
navodu. Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte pro zadny jiny ucel.

— Vyrobce neodpovida za Skody a zranéni zptsobené nespravnym pouzivanim spotfebice
a pfisluSenstvi (napf. znehodnoceni potravin, poranéni, popaleni, opafeni, pozar)
a neni odpovédny ze zaruky za spottebic v pfipadé nedodrzeni vySe uvedenych
bezpecnostnich upozornéni.

Il. POPIS SPOTREBICE A PRISLUSENSTVI (obr. 1)
A — parni hrnec

A1 — zasobnik vody A7 — kryt topného télesa

A2 — ¢asovy spinac A8 — odkapni miska

A3 — kontrolni svétlo A9 — topné téleso

A4 — vodoznak A10 — prostor pro uloZeni pfivodu
A5 —drzadla A11 — napajeci pfivod

A6 — plnici otvory
B — varna misa (3 ks)

B1 —dno (3 ks)
C — miska na ryzi/polévku
D - viko

D1 — drzadlo

lll. PRIPRAVA A POUZITI

Odstrante veskery obalovy material, vyjméte parni hrnec a veskeré prislusenstvi. Umistéte
hrnec na rovny a suchy povrch (napf. kuchyrisky stal), ve vySce minimalné 85 cm, mimo
dosah déti. (viz odst. . BEZPECNOSTNI UPOZORNENI). Pfed prvnim pouzitim umyjte
¢asti, které pfijdou do styku s potravinami, v teplé vodé s pfidavkem saponatu, dikladné
oplachnéte Cistou vodou, vytfete do sucha, pfipadné nechte oschnout. Zasobnik naplnite
cca 0,5 | ¢isté pitné vody a poskladejte vSechny souéasti parniho hrnce. Nastavte
Casovac na 30 minut a nechte vytvaret paru. Po uplynuti ¢asu nechejte hrnec vychladnout
a nasledné vylijte zbylou vodu z hrnce. Nyni je spotfebi¢ pfipraven k pouziti.

1) Casovy spina& A2: umozfiuje nastaveni ¢asu pfipravy o max. délce 75 minut. Po
uplynuti nastaveného €asu zazni zvukovy signal a ohfev se ukondéi.

2) Kontrolni svétlo A3: signalizuje funkci spotrebice.

3) Vodoznak A4: zobrazuje aktualni mnozstvi vody v zasobniku. Minimalni mnozstvi vody
umozni vyvin pary na cca 20 minut, Maximalni mnozstvi vody umozni
vyvin pary na cca 60 minut.

4) Odkapni miska A8: zabrariuje kondenzaci vody a potravinafskych tekutin v odkapavani

zpét do nadrze. Voda v nadrzi pro tvorbu pary tak zlstava stale Cista
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5) Varné misy B: jsou pro snadnégjsi orientaci oCislovany. Misa s Cislovkou 1 umistéte jako
prvni na zakladnu, misu s Cislovkou 3 umistéte jako posledni.

6) Dna B1: jsou opatfeny 6 prolisy pro snadné umisténi vajec pfi vareni. Vejce pred
pfipravou propichnéte.

7) Miska na ryzi/polévku C: miZete také pouzit k vareni potravin v tekutiné (nap¥. zeleniny
v omacce nebo ryb ve vodé). Do misky na ryzi dejte ryzi a vodu
(dva dily vody na jeden dil ryze). Misku na ryzi polozte do
varné misy €. 3.

Sestaveni hrnce pro vareni (obr. 1, 2)

Do zasobniku A1 viozZte kryt topného télesa A7 tak, aby se nasunul na vytvoreny ,rantl“ na
dné zasobniku (POZOR: otvor v krytu musi byt smérem dolu). Naplnte zasobnik Cistou
pitnou vodou v mnozstvi dle potfeby vafenych potravin (minimalni a maximalni mnozstvi

je oznaceno na vodoznaku A4). Do zasobniku A1 vlozte odkapni misku A8. Sestavte dna
B1 s varnymi misami B tak, Ze dno vloZite do misy tak, aby se na jedné strané zasunulo
pod vystupek, nasledné mirnym tlakem dno zasurite i pod vystupek na protilehlé strané.
Sestavené a napInéné varné misy postupné vlozte na parni hrnec v pfislusném poradi (j.
1, 2, 3). Nyni umistéte na horni misu viko D tak, aby otvory pro odvod pary sméfovaly vzdy
od Vas. Presvédcte se, Zze napajeci pfivod neni poSkozen a Zze neprochazi pres jakékoliv
ostré &i horké plochy. Pfipojte vidlici napajeciho privodu A11 k el. siti. Casovym spinadem
A2 nastavte ¢as potfebny pro pfipravu potravin. Svit kontrolniho svétla A3 signalizuje
funkci spotfebice. Po uplynuti nastaveného €asu zazni zvukovy signal, zhasne kontrolni
svétlo a potravina nebo specialita se mdze nyni vyjmout z misek. Navolenou délku pfipravy
Ize kdykoliv ukongit tak, ze ¢asovy spina¢ nastavite do polohy OFF.

Nastaveni ¢asového spinace

Pozadovany €as pfipravy vafeni se nastavuje oto¢enim Casového spinace

A2 ve sméru hodinovych rui¢ek. Jestlize nastavujete €asovy spinac v rozsahu 0-25 min,
je nutné jej pro spravnou funkci spotfebic¢e natahnout (otocit jej o néco dale —tj. min. o 15
minut vice nez je pozadovany ¢as) a poté vratit zpét na pozadovany Cas pfipravy.

DOPORUCENI

- Pro pfipravu potravin mizete pouzit pouze jednu, dvé nebo vSechny tfi varné misy.

- PFi pouziti pouze jedné napafovaci misy se pokrm napafuje kratSi dobu nez pfi pouziti 2
nebo 3 napafovacich mis.

- Pokrm v mise 1 se uvaifi rychleji nez pokrm ve vyse polozenych misach 2 a 3. Pokud
pouzivate vice nez jednu misu, vafte pokrm v mise 2 a 3 0 5-10 minut déle.

- Jestlize je doba potfebna k uvareni potravin v jednotlivych misach rGzna, za¢néte
vafenim potravin s delSi dobou vafeni v mise 1 a potom bé&hem vafeni pfidejte misu 2,
pfipadné misu 3 a dokonc&ete varny cyklus.

- Objemoveé velké potraviny pfipravujte v mise €. 1, pfipadné je umistujte blize k okraji
misy, naopak nejmensi potraviny v mise €. 3 a blize ke stfedu misy.

- Pri pripravé jidla, které béhem vareni nabyva objemu, napliite misu maximalné do 3/5.

- Nevyplfiujte prostor v mise velkym mnoZstvim potravin, ponechejte dostatecny prostor
pro maximalni prachod pary.

- Tekutiny zachycené v odkapni misce muzZete nasledné pouzit pro pfipravu polévek,
vyvarQ, omacek atd.
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- Maso, ryby a mofské produkty fadné provarte. Pfed varenim je vzdy nechte rozmrazit.

- Budete-li vafit ve vSech tfech misach najednou, maso, driibez, ryby vlozte vzdy do spodni
misy a zeleniny do hornich misek, aby Stava ze syrového nebo nedostate¢né uvafeného
masa a dribezZe nekapala na ostatni pokrmy.

- Skapavajici zkondenzovana para z horni misy muze ovliviiovat chut potravin v dolni
mise. Dbejte, aby se dobfe snasely chuté pokrmu v rlznych napafovacich misach.

- Po celou dobu pfipravy vychazi z otvoru ve viku para, coz je doprovazeno
charakteristickym zvukovym projevem ,sy€enim®. Tento jev je naprosto normaini a neni
divodem k reklamaci spotrebice.

- Pokud v pribéhu vareni potfebujete z jakéhokoliv diivodu odejmout viko, misu (napft.
doplnit / dokofenit / promichat potraviny) pouzijte vzdy drzadla a vhodné ochranné
pomucky (napf. utérku, ochranné rukavice).

- Varena jidla ochucujte az po uvareni. Pokud by se kofeni, bylinky nebo chutové pfisady
dostaly do vody, mohly by poskodit topné téleso.

- Zjistite-li béhem vareni, Ze v zasobniku je nedostate¢né mnozstvi vody, mlzete vodu
snadno doplnit pomoci vhodné nadoby pres plnici otvory A6 v drzadlech A5 odkapni
misky, aniz byste museli zvedat varné misy.

- Jestlize varite dvé jidla nasledné po sobég, vyprazdnéte odkapni misku a pokud je tfeba,
doplrite hladinu vody v zasobniku.

-V pfipadé, Ze vicekrat zvednete viko, unikne para a vareni pak potrva déle.

- Pfed konzumaci zkontrolujte dostate€né tepelné zpracovani pokrmu. Pokud pfipravované
pokrmy nejsou dostatecné uvarené, nastavte znovu €as vareni. Zaroveri zkontrolujte
a pripadné doplrite dostate¢né mnozstvi vody do zasobniku.

POZOR

- Neni-li viko spravné polozené na mise nebo pokud zcela chybi, nebude se pokrm
spravné naparovat.

- Na vnitini plose vika, misy, odkapni misce mohou zlstat zbytky horké vody! Horka
voda také zlstane v zasobniku, prestoze, ostatni dily jsou jiz chladné. Pozor,
abyste se nezranili (neopafili a nespalili). Pouzijte vhodné ochranné pomiucky
(napf. utérku, ochranné rukavice).

Rady pro vareni v parnim hrnci (obr.3)

Nasledujici typy zpracovani povazujte za pfiklady a za inspiraci, jejichz u¢elem neni
poskytnout navod, ale ukazat moznosti riizného zpracovani potravin. Casy ptiprav (vafeni)
zavisi na mnozstvi, druhu a kvalité pouzitych substanci, standardné se v3ak pohybuji

v jednotkach az desitkach minut.

Mnozstvi zpracovavanych potravin volte tak, aby nedoslo pfi jejich zpracovani k prekroceni
maximalniho obsahu misek. Dodrzujte pfedepsané ¢asy uvedené v receptech. Vzdy vSak
nalijte dostate¢né mnozstvi vody, jinak by se parni hrnec mohl pfed dokon&enim procesu
vafeni bez vody prehfat. Po néjaké dobé pouzivani hrnce budete pouzivat vlastni ¢asy,
ziskané zkuSenostmi a praktickym vafenim.

RYZE A OBILNINY

- Existuje mnoho typt ryZe. Ridte se pokyny pro dany typ.

- Odmeérte presné ryzi a vodu, kterou pak smichate v mise. Zakryjte a zapnéte paru.

- Pro mék¢i ryze pridejte 1-2 polévkove Izice vody k mnozstvi zaznaceném v tabulce. Pro
tvrdSi ryzi snizte mnozstvi vody o 1-2 Izice.

- Zkontrolujte konzistenci ryze, az uplyne minimalni doba pro pfipravu daného typu ryze.
Ryzi také promichejte.

- Ochutit ryZi soli, pepfem nebo maslem muzete az po pareni.
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. Pomér v mise na ryzi Pfiblizna doba

Typ ryze ———— L
Mnozstvi ryze | Voda (V minutach)
Dlouhozrnna
- Obyc¢ejna (170 g baleni) Mix 1 1/2 hrnku 56-58
- Rychlovarna (30-60 g baleni) | Mix 1 3/4 hrnku 18-20
Instantni 1 hrnek 1 1/2 hrnku 12-15
Bila
- Obycejna 1 hrnek 1 1/2 hrnku 45-50
- Dlouhozrnna 1 hrnek 1 2/3 hrnku 50-55
ZELENINA

- Zeleninu dobre odistéte, odfezte stonky, okrajejte, oloupejte €i nakrajejte. Malé kousky se
pfipravi rychleji nez vétsi.

- Mnozstvi, kvalita, Cerstvost, velikost a teplota jidla mohou ovlivnit dobu pafeni. Podle
potfeby uzplsobte mnozstvi vody.

- MraZena zelenina by se neméla pfed pfipravou rozmrazovat.

- Néktera mrazena zelenina by se méla vlozit do misy na ryzi a pfed vafenim zakryt
kouskem alobalu.

- Zmrazené potraviny by se mély oddélit nebo zamichat po 10-12 minutach. Pouzijte
k tomu dlouhou vidli¢ku/IZici.

Druh Hmotnost / Kusy P(i:br:ii:jt:::)a
ArtiCoky, celé 4 ks s odfezanymi vrsky 30-32
Chrest, stonkovy, fazole 0.45 kg 12-14
- Zelené 0.22 kg 12-14
- Nasekané &i celé 0.45 kg 20-22
Repa 0.45 kg nasekana 25-28
Brokolice, stonkova 0.45 kg 20-22
Rizickova kapusta 0.45 kg 24-26
Zeli 0.45 kg na nudli¢ky 16-18
Celer 0.22 kg na jemno nakrajeny 14-16
Mrkev 0.45 kg na jemno nakrajena 18-20
Kvétak, cely 0.45 kg 20-22
Kukufice 3-5 klast 14-16
Lilek 0.45 kg 16-18
Houby, celé 0.45 kg 10-12
Cibule 0.22 kg na jemno nakrajena 12-14
Pastinak 0.22 kg 8-10
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Hrasek 0.45 kg vyloupany 12-13
Paprika, cela Max. 4 stfedné velké (ne pInéné) 12-13
Paprika, cela-Cervena 0.45 kg, asi 6 malych 30-32
Kolnik 1 stfedni na kosti¢ky 28-30
Spenat 0.22 kg 14-16
Dyné

- Letni Zluta, cuketa 0.45 kg nakrajena 12-14
- Zimni a svétle Zluta 0.45 kg 22-24
Tufin 0.45 kg 20-22
Veskera mrazena zelenina 280 g 28-50

RYBY A MORSKE PLODY

- Doba vareni uvedena v tabulce je pro ¢erstvé nebo mrazené i pIné rozmrazené morské

plody a ryby.

- Mofské plody a ryby pfed vafenim ocistéte a pfipravte.
- Vétsina ryb a mofskych plodl se uvari velmi rychle. Pripravujte v malych porcich

¢i mnozstvich tak, jak je uvedeno.

- Mizi, ustfice a slavky se mohou otevfit po rizné dobé. Kontrolujte je, aby se neprevaiili.
- Rybi filety muzete pfipravovat v misce na ryzi a podavat ryby a morské plody bud
neochucené &i s pfidanim bylinkového masla, margarinu, citront ¢i omacky.

- Doby pfipravy upravte podle potfeby.

Druh Hmotnost / Pl"ibli_iné t':loba
Kusy (v minutach)

Mizi v musli

- Mlady mIz/MIz s tvrdou musli 0.45 kg 10-12

Krab

- Krab kralovsky, nohy/klepeta - Mékka skorapka 0.22 kg 20-22
8-12 ks 8-10

Humr

- Ocas 2-4 ks 16-18

- Palky 0.45-0.56 kg 18-20

- Cely, Zivy 0.45-0.56 kg 18-20

Slavky (Cerstvé v musli) 0.45 kg 14-16

Usttice (Gerstvé v musli) 1.35kg 18-20

Hfebenatka (Cerstva)

- hnédocervena (ve Skebli) 0.45 kg 14-16

- morska (ve Skebli) 0.45 kg 18-20

Garnat
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- Stfedni (ve Skebli) 0.45 kg 10-12
- Velky/obrovsky (ve Skebli) 0.45 kg 16-18
Ryby
- Celé 0.22-0.35 kg 10-12
- OdSupené 0.22-0.35 kg 10-12
- Filety 0.45 kg 10-12
- Steaky 0.45kg, 2.5 16-18
cm tlusté
MASO
Druh Hmotnost / Pf'ibli_iné Eioba
Kusy (v minutach)

Hovézi
- Plec 0.45 kg 28-30
- Hamburger 0.45 kg 16-18
- Masové kulicky 0.45 kg 22-24
Kureci 0.45 kg
- Kousky 2-4 ks 24-26
Jehnédi
- Kostky 0.45 kg 26-28
Veprové
- Kostky 0.45 kg 26-28
Parky 0.45 kg 14-18
Pfedvarena klobasa 0.45 kg 14-18

VAJICKA

Toto jsou uzite€né pokyny pro pfipravu vajec v paficim hrnci. D& se pouzit k pfipravé vajec
nameékko, ztracenych vajec i michanych vajec.

VARENI VAJEC VE SKORAPCE (NA MEKKO)
Vejce propichnéte jehlou nebo Spejli ve spodni nebo horni &asti skofapky. Vejce poté
umistéte do misek propichnutym koncem nahoru.

ZTRACENA VEJCE
Vejce rozbijte a vlozte do jednotlivych tepluvzdornych misek s trochou vody, poté je viozte
do misy k vareni.

MICHANA VEJCE
Rozmichejte vajicka s trochou mléka i smetany, pak smés vylejte do misky na ryzi, viozte
ji do misy, zakryjte vikem. Jednou nebo dvakrat b&éhem vareni promichejte.

POZNAMKA: Velka vejce se budou muset vafit o néco déle.
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TYP MNOZSTVi PRIBLIZNA DOBA (V

MINUTACH)

Varena ve skofapce
8-9 minut
Mékka 1-12 (x60 g)
Stredni 11-12 minut
Tvrda 15-16 minut
Ztracena
6 minut
Mekka 4-9 (x60 )
Stredni 7-8 minut
Tvrda 10 minut
Michana 6 (x60 g) vajec s 1/3 hrnku 12-14 minut
mléka nebo smetany a koreni
IV. UDRZBA

Pred kazdou udrzbou spotiebi¢ odpojte vytazenim vidlice napajeciho pfivodu z el.
zasuvky! Parni hrnec éistéte az po jeho vyhladnuti! Cisténi provadéjte pravidelné po
kazdém pouziti! Nepouzivejte drsné a agresivni Cistici prostfedky (napf. ostré predmeéty,
Skrabky, chemicka rozpoustédla, fedidla, ziravé prostiedky na €iSténi trub nebo jina
rozpoustédla)! VVyprazdnéte odkapni misku a zasobnik vody. Vnéjsi plochy hrnce Cistéte
mekkym vihkym hadfikem. Zasobnik vody vytfete houbou na nadobi a osuste. VSechny
ostatni dilce (tj. kryt topného télesa, odkapni misku, dna, misy, misku na ryzi a viko)
umyijte v horké vodé s Cisticim prostfedkem, nasledné oplachnéte Cistou vodou a nechte
dokonale uschnout (mGzete pouzit my¢ku nadobi). Vylisky z plastu nikdy nesuste nad
zdrojem tepla (napf. kamna, el./plynovy sporak). Pokud se znecisti napajeci pfivod,
otfete jej vihkym hadfikem. Nékteré potraviny mohou ur€itym zplsobem pfisluSenstvi
zabarvit. To v8ak nema na funkci spotfebi¢e zadny vliv a neni divodem k reklamaci
spotrebiCe. Toto zabarveni obvykle za urcitou dobu samo zmizi.

Odstranéni vodniho kamene

V pfipadé, Ze dojde ke zifetelnému prodlouzeni doby vyvinu pary, je nutné provést vycisténi
topného télesa od vapenatych a mineralnich usazenin, které jsou obsazeny

v pitné vodé. Zminéné usazeniny Ize odstranit bud’ pomoci kyseliny citronové nebo octové.
Nepouzivejte odstranova¢ vodniho kamene nebo dekalcifikacni tablety! Do zasobniku
nasypte cca 50 g kyseliny citrénové nebo nalijte 1/3 octu a dopliite vodou tak, aby topné
téleso A9 bylo celé ponofené (kryt topného télesa nevkladejte). Hrnec zapnéte pomoci
¢asového spinace a méjte ho pod dozorem. Po dosazeni mirného varu hrnec vypnéte a
nechte i s naplni vychladnout. Nasledné naplh vylijte a nékolikrat plachnéte zasobnik vody
s topnym télesem Cistou pitnou vodou z divodu odstranéni pfipadnych zbytk( pouzitého
Cisticiho prostfedku. V pfipadé velmi silného znecisténi mazete cely postup zopakovat.

Ulozeni

Pfed uloZzenim se ujistéte, Ze je hrnec a vSechny jeho soucasti chladné. Napajeci pfivod
A11 navirite na drzak A10. Hrnec skladujte na bezpe¢ném a suchém misté, mimo dosah
déti a nesvépravnych osob.
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Pokud to rozméry dovoluji, jsou na vSech kusech vytistény znaky materialt pouzitych na
vyrobu baleni, komponentl a pfisluSenstvi, jakoZ i jejich recyklace. Uvedené symboly na
vyrobku nebo v pravodni dokumentaci znamenaji, Ze pouzité elektrické nebo elektronické
vyrobky nesmi byt likvidovany spole¢né s komunalnim odpadem. Za ucelem jejich
spravné likvidace je odevzdejte na k tomu urenych sbérnych mistech, kde budou pfijaty
zdarma. Spravnou likvidaci tohoto produktu pomUzete zachovat cenné pfirodni zdroje

a napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadud na Zivotni prostiedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt disledky nespravné likvidace odpad(. DalSi podrobnosti si

Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi pfedpisy
udéleny pokuty.

Pokud ma byt spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporucuje se po odpojeni
napajeciho pfivodu od el. sité pfivod odfiznout, spotfebi¢ tak bude nepouzitelny.

Udrzbu rozsahlej$iho charakteru nebo Gdrzbu, ktera vyzaduje zasah do vnitinich
Casti vyrobku, musi provést odborny servis! Nedodrzenim pokynt vyrobce zanika
pravo na zarucni opravu!

PFipadné dal$i informace o spotiebici a aktualni servisni siti ziskate na Infolince
+420 577 055 333 nebo internetové adrese www.eta.cz.

VI. TECHNICKE UDAJE

Napéti (V) uvedeno na typovém Stitku vyrobku
Pfikon (W) uveden na typovém Stitku vyrobku
Hmotnost cca (kg) 53

Na vyrobek bylo vydano ES prohlaseni o shodé podle zakona &. 22/1997 Sb. v platném

znéni. Vyrobek splfiuje poZzadavky niZze uvedenych nafizeni vlady v platném znéni:

— NV &. 17/2003 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na elektricka zafizeni
nizkého napéti (odpovida Smérnici Rady ¢. 2006/95/ES v platném znéni).

— NV &. 616/2006 Sb., kterym se stanovi technické pozadavky na vyrobky z hlediska jejich
elektromagnetické kompatibility (odpovida Smérnici Rady €. 2004/108/ES v platném
znéni).

Na vyrobek bylo vydano prohlaSeni o shodé podle zakona €. 258/2000 Sb. o ochrané
vefejného zdravi v platném znéni. Vyrobek odpovida svymi vlastnostmi poZzadavkim
stanovenym vyhlaskou MZ €. 38/2001 Sb. o hygienickych pozadavcich na vyrobky
uréené pro styk s potravinami a pokrmy. Vyrobek je v souladu s Nafizenim Evropského
parlamentu a Rady €. 1935/2004/ES o materialech a pfedmétech urenych pro styk s
potravinami.

Nepodstatné odchylky od standardniho provedeni, které nemaji vliv na funkci vyrobku, si
vyrobce vyhrazuje.
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HOT — Horké.

DO NOT COVER - Nezakryvat.

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — POZOR: nebezpeci opareni.

HOUSEHOLD USE ONLY — Pouze pro pouZiti v doméacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponofovat do vody nebo jinych
tekutin.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY — Nebezpeci uduSeni. PE saéek odkladejte mimo
dosah déti. Sacek neni na hrani.

VYROBCE: ETA ass., Zeleny pruh 95/97, Praha 4-Branik, Ceska republika.

14



&

Elektricky parny hrniec
eta 0134

NAVOD NA OBSLUHU

Vazeny zakaznik, dakujeme vam za zakupenie nasho produktu. Pred uvedenim tohto
pristroja do prevadzky si velmi pozorne precitajte navod na obsluhu a tento navod spolu
so zaru¢nym listom, pokladni€énym dokladom a podla moznosti i s obalom a vnatornym
obsahom obalu dobre uschovajte.

I. BEZPECNOSTNE UPOZORNENIE

— Pred prvym uvedenim do prevadzky si pozorne precitajte navod na obsluhu, prezrite
vyobrazenie a navod si uschovajte. Instrukcie v navode povazujte za sucast spotrebica
a odovzdajte ho akémukolvek dalSiemu uzivatefovi spotrebica.

— Skontrolujte, i udaj na typovom $titku zodpoveda napatiu vo vasej elektrickej zasuvke.

— Vidlicu napdjacieho privodu je nutné pripojit do spravne zapojenej a uzemnenej zasuvky
podla STN!

— Vidlicu napajacieho privodu nezasuvajte do el. zasuvky a nevytahujte z el.
zasuvky mokrymi rukami a tahanim za napajaci privod!

— Spotrebic je uréeny iba na pouzitie vdomacnosti a podobné ucely (priprava
pokrmov)! Nie je uréeny na komeréné pouzitie!

— Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starSie
a osoby so znizenymi fyzickymi alebo mentalnymi schopnostami
alebo nedostatkom skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom
alebo boli pou¢ené o pouzivani tohto spotrebiCa bezpecnym
sposobom a porozumeli pripadnym nebezpecenstvam. Deti
si so spotrebicom nesmu hrat. Cistenie a udrzbu vykonavanu
uzivatefom nesmu vykonavat deti, pokial nie su starSie ako
8 rokov a pod dozorom. UdrZujte spotrebic a jeho privod mimo
dosahu deti.

— AK je napdjaci privod tohto spotrebi¢a poskodeny, musi byt
privod nahradeny vyrobcom, jeho servisnym technikom alebo
podobne kvalifikovanou osobou, aby sa tak zabranilo vzniku
nebezpecnej situacie.

— Pred vymenou prislusenstva alebo pristupnych Casti, ktoré sa pri
pouZzivani pohybuju, pred montazou a demontazou, pred Cistenim
alebo udrzbou, spotrebic vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim
vidlice napajacieho privodu z elektrickej zasuvky!

— VZdy odpojte spotrebi¢ od napajania, ak ho nechavate bez dozoru
a pred montazou, demontazou alebo Cistenim.

— Spotrebi€ nikdy nepouzivajte, pokial ma poskodeny napajaci
privod alebo vidlicu, pokial nepracuje spravne, pokial spadol na
zem a poskodil sa alebo spadol do vody. V takych pripadoch
zaneste spotrebi¢ do odborného servisu na preverenie jeho
bezpec&nosti a spravnej funkénosti.
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— Tento spotrebi¢ nie je uréeny na vonkajsie pouzitie.

— Nepouzivajte spotrebi¢ na vykurovanie miestnosti!

— Nepouzivajte spotrebi€ s programom, ¢asovym spinaom alebo akoukolvek inou
sucastou, ktora spina spotrebi¢ automaticky, pretoZe existuje nebezpecenstvo vzniku
poziaru, ak je spotrebi¢ zakryty alebo nespravne umiestneny.

— Okrem é&asti, uvedenych v kapitole Udrzba, spotrebié nikdy neponarajte do vody
ani neumyvajte pod pradom vody!

— Odporuc¢ame spotrebi¢ nenechavat’ v chode bez dozoru a kontrolovat’ ho po cely
Cas pripravy potravin!

— Pred udrzbou alebo uloZenim nechajte spotrebi¢ vychladnut.

— Nie je pripustné akymkolvek spdsobom upravovat povrch spotrebi¢a (napr. pomocou
samolepiacej tapety, félie, a pod.)!

— Po ukonc¢eni prace vzdy spotrebi€ vypnite a odpojte od el. siete vytiahnutim vidlice
napajacieho privodu z elektrickej zasuvky.

— Nezapinajte parny hrniec bez dostatoéného mnozstva vody v nadobe na pripravu
pokrmu.

— Nepouzivajte parny hrniec bez odkvapkavacej misky, zo spotrebic¢a by mohla
vystrekovat hortca voda.

— V Ziadnom pripade do zasobnika nenalievajte vodu vzniknuti odmrazenim chladnicky,
vodu zo su8i¢ky na bielizefi, skondenzovanu vodu, urcité druhy mineralnych véd, vodu
obohatenu o korenie, alkohol a pod.

— Spotrebic€ je vybaveny tepelnou bezpecnostnou poistkou, ktora prerusi privod pradu
v pripade vyvarenia vody alebo uvedenia prazdneho hrnca do &innosti. Pokial k tomu
dojde, spotrebi¢ odpojte od el. siete a nechajte vychladnut. Nenaplfiujte hrniec studenou

— Neukladajte spotrebic€ v blizkosti predmetov alebo pod predmety, ktoré sa mézu
poskodit parou, napriklad steny, kuchynské skrinky, priborniky, obrazy, zaclony
unikajuca para by ich mohla poskodit.

— Nepouzivajte spotrebi€ v prostredi nasytenom vybusnymi alebo horfavymi parami.

— Neumiestriujte spotrebi€ na nestabilné, krehké a horfavé podklady (napr. sklenené,
papierové plastové, drevené — lakované dosky a rézne tkaniny/obrusy).

— Spotrebic pouzivajte iba v pracovnej polohe na miestach, kde nehrozi jeho prevrhnutie
a v dostato€nej vzdialenosti od tepelnych zdrojov (napr. kachle, el./plynovy sporak,
vari¢ atd’.) a vlhkych povrchov (drezy, umyvadla atd’.).

— Nedotykajte sa pri vareni miest, kde vystupuje hortca para, hrozi nebezpecenstvo
popalenia a oparenia.

— Pri manipulacii s varnymi miskami a vekom pouZzivajte ochranné kuchynské rukavice
alebo utierku,

— Pri zdvihani veka budte opatrni a veko odnimajte vzdy smerom od seba.

— Na mieSanie a naberanie pokrmov pouzivajte kuchynské naradie

— Pocas prevadzky nenechavajte na veku hrnca ziadne predmety (napr., ochranné
rukavice, utierky), ktoré by mohli spdsobit zakrytie otvorov na odvod pary.

— Spotrebi¢ neprenasajte v hordcom stave, pri eventualnom preklopeni hrozi
nebezpecenstvo Urazu popalenim a oparenie.

— Na prenasanie spotrebia pouzivajte drzadla!
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— S ciefom udrzby alebo opravy demontujte iba tie diely elektrického hrnca, ktoré su
spomenuté v tomto navode. Ostatné sucasti alebo prisluSenstvo nikdy nerozmontujte
a nevymienajte ich za iné.

— Pouzivajte hrnce iba s napajacim privodom, ktory je jeho sucastou! Pokial dojde
k poSkodeniu napajacieho privodu, nikdy ho nevymienajte za privod nerovnakého typu.

— Spotrebic je prenosny a je vybaveny pohyblivym privodom s vidlicou, ktory zabezpecuje
dvojpoélové odpojenie od el. siete.

— Napajaci privod nesmie byt poSkodeny ostrymi alebo horucimi predmetmi, otvorenym
plameriom a nesmie sa ponorit’ do vody.

— Napajaci privod nikdy nekladte na horuce plochy, ani ho nenechavajte visiet’ cez okraj
stola alebo pracovnej dosky. Zavadenim alebo zatahanim za privod napr. detmi méze
dojst k prevrhnutiu &i stiahnutiu spotrebi¢a a nasledne k vaznemu zraneniu!

— Pravidelne kontrolujte stav napajacieho privodu spotrebica.

— V pripade potreby pouzitia predlzovacieho privodu je nutné, aby nebol poskodeny
a vyhovoval platnym normam.

— Tento spotrebi¢ pouzivajte iba na ucel, na ktory je uréeny tak, ako je popisané v tomto
navode. Spotrebi¢ nikdy nepouzivajte na ziadny iny ucel.

— Spotrebi¢ pouzivajte iba s originalnym prislusenstvom od vyrobcu.

— Vyrobca nezodpoveda za Skody a zranenia spdsobené nespravnym pouzivanim spotre-
bi¢a a prisluSenstva (napr. znehodnotenie potravin, poranenie, popalenie, oparenie,
poziar) a nie je zodpovedny zo zaruky za spotrebic v pripade nedodrzania vysSie uve-
denych bezpecnostnych upozorneni.

Il. POPIS SPOTREBICA A PRISLUSENSTVA (obr. 1)
A — parny hrniec

A1 — zasobnik vody A7 — kryt ohrievacieho telesa

A2 — Casovy spinac A8 — odkvapkavacia miska

A3 — kontrolné svetlo A9 — ohrievacie teleso

A4 — vodoznak A10 — priestor na ulozenie privodu
A5 — drzadla A11 — napajaci privod

A6 — plniace otvory
B — varna misa (3 ks)

B1 —dno (3 ks)
C — miska na ryzu/polievku
D - veko

D1 — drzadlo

ll. PRIPRAVA A POUZITIE

Odstrante vSetok obalovy material, vyberte parny hrniec a vSetko prisluSenstvo. Umiestnite
hrniec na rovny a suchy povrch (napr. kuchynsky stél), vo vyske minimalne 85 cm, mimo
dosahu deti (pozrite ods. . BEZPECNOSTNE UPOZORNENIA). Pred prvym pouZitim
umyte Casti, ktoré pridu do styku s potravinami, v teplej vode s pridavkom saponatu,
dokladne oplachnite Cistou vodou, vytrite do sucha, pripadne nechajte oschnut. Zasobnik
naplnte cca 0,5 | Cistej pitnej vody a poskladajte vSetky stucasti parného hrnca.
Nastavte ¢asovac na 30 minut a nechajte vytvarat paru. Po uplynuti €asu nechajte hrniec
vychladnut’ a nasledne vylejte zvySnu vodu z hrnca. Teraz je spotrebi¢ pripraveny na
pouzitie.
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1) Casovy spina¢ A2: umozfiuje nastavenie &asu pripravy s max. dizkou 75 minat. Po
uplynuti nastaveného €asu zaznie zvukovy signdal a ohrev sa ukongi.

2) Kontrolné svetlo A3: signalizuje funkciu spotrebica.

3) Vodoznak A4: zobrazuje aktualne mnozstvo vody v zasobniku. Minimalne mnozstvo
vody umozni vyvin pary na cca 20 minut. Maximalne mnozstvo vody
umozni vyvin pary na cca 60 minut.

4) Odkvapkéavacia miska A8: zabrariuje kondenzacii vody a potravinarskych tekutin
v odkvapkavani spat do nadrze. Voda v nadrzi na tvorbu pary
tak zostava stale Cista.
5) Varné misy B: su pre lahsiu orientaciu oCislované. Misu s Cislovkou 1 umiestnite ako
prvu na zakladrnu, misu s Cislovkou 3 umiestnite ako poslednu.

6) Dna B1: su opatrené 6 prelismi pre lahké umiestnenie vajec pri vareni. Vajcia pred

pripravou prepichnite.

7) Miska na ryzu/polievku C: mdzete ju tiez pouzit na varenie potravin v tekutine (napr.
zeleniny v omacke alebo ryb vo vode). Do misky na ryzu dajte
ryzu a vodu (dva diely vody na jeden diel ryZze). Misku na ryzu
polozte do varnej misy €. 3.

Zostavenie hrnca na varenie (obr. 1, 2)

Do zasobnika A1 viozte kryt ohrievacieho telesa A7 tak, aby sa nasunul na vytvorenu
,Lobrubu“ na dne zasobnika (POZOR: otvor v kryte musi byt smerom dolu). Naplrite
zasobnik Cistou pitnou vodou v mnoZstve podla potreby varenych potravin (minimaine

a maximalne mnozstvo je oznacené na vodoznaku A4). Do zasobnika A1 vlozte
odkvapkavaciu misku A8. Zostavte dna B1 s varnymi misami B tak, Ze dno vlozite do
misy tak, aby sa na jednej strane zasunulo pod vystupok, nasledne miernym tlakom dno
zasunte i pod vystupok na protilahlej strane. Zostavené a naplnené varné misy postupne
vloZte na parny hrniec v prisluSnom poradi (t. j. 1, 2, 3). Teraz umiestnite na hornd misu
veko D tak, aby otvory na odvod pary smerovali vzdy od vas. PresvedcCte sa, Ze nie je
napajaci privod poskodeny a ze neprechadza cez akékolvek ostré ¢€i horuce plochy.
Pripojte vidlicu napajacieho privodu A11 k el. sieti. Casovym spinadom A2 nastavte

¢as potrebny na pripravu potravin. Svietenie kontrolného svetla A3 signalizuje funkciu
spotrebi¢a. Po uplynuti nastaveného ¢asu zaznie zvukovy signal, zhasne kontrolné svetlo
a potravina alebo $pecialita sa méze teraz vybrat z misiek. Navolenu dizku pripravy je
mozné kedykolvek ukoncit tak, Ze ¢asovy spina¢ nastavite do polohy OFF.

Nastavenie ¢asového spinaca

Potrebna doba pripravy varenia sa nastavuje oto¢enim ¢asového spinaa A2 v smere
hodinovych ruciCiek. Ak nastavujete ¢asovy spina¢ v rozsahu 0-25 min, je nutné ho pre
spravnu funkciu spotrebi¢a natiahnut' (oto¢it ho

o nie€o dalej - teda min. o 15 minut viac ako je potrebny €as) a potom vratit spat na
potrebny €as pripravy.

ODPORUCANIA

— Na pripravu potravin mézete pouzit' iba jednu, dve alebo vSetky tri varné misy.

— Pri pouziti iba jednej naparovacej misy sa pokrm naparuje kratSi ¢as nez pri pouziti
2 alebo 3 naparovacich mis.
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— Pokrm v mise 1 sa uvari rychlejSie nez pokrm vo vy$8ie poloZenych misach 2 a 3.
Pokial pouzivate viac nez jednu misu, varte pokrm v mise 2 a 3 0 5 — 10 minut dlhSie.

— Ak je €as potrebny na uvarenie potravin v jednotlivych misach rézny, za¢nite varenim
potravin s dlh§im ¢asom varenia v mise 1 a potom poc&as varenia pridajte misu 2,
pripadne misu 3 a dokoncite varny cyklus.

— Objemovo velké potraviny pripravujte v mise €. 1, pripadne ich umiestriujte blizSie
k okraju misy, naopak najmenSie potraviny v mise €. 3 a blizSie k stredu misy.

— Pri priprave jedla, ktoré po¢as varenia nabera objem, naplrite misu maximalne do 3/5.

— Nevyplriujte priestor v mise velkym mnozZstvom potravin, ponechajte dostato¢ny priestor
na maximalny prechod pary.

— Tekutiny zachytené v odkvapkavacej miske mozete nasledne pouzit na pripravu
polievok, vyvarov, omacok atd.

— Maso, ryby a morské produkty riadne prevarte. Pred varenim ich vZdy nechajte
rozmrazit'.

— Ak budete varit vo vSetkych troch misach naraz, méaso, hydinu, ryby vlozte vzdy do
spodnej misy a zeleniny do hornych misiek, aby Stava zo surového alebo nedostatoCne
uvareného masa a hydiny nekvapkala na ostatné pokrmy.

— Kvapkajuca skondenzovana para z hornej misy méze ovplyvrniovat chut potravin
v dolnej mise. Dbajte na to, aby sa dobre znasali chute pokrmov v réznych
naparovacich misach.

— Po cely €as pripravy vychadza z otvoru vo veku para, €o je sprevadzané
charakteristickym zvukovym prejavom ,sy¢anim®. Tento jav je uplne normalny a nie je
doévodom na reklamaciu spotrebica.

— Pokial v priebehu varenia potrebujete z akéhokolvek dévodu odobrat’ veko, misu
(napr. doplnit/dokorenit/premiesat potraviny) pouZzite vzdy drzadla a vhodné ochranné
pomdcky (napr. utierku, ochranné rukavice).

— Varené jedla ochucujte az po uvareni. Pokial by sa korenie, bylinky alebo chutové
prisady dostali do vody, mohli by poSkodit ohrievacie teleso.

— Ak zistite po€as varenia, Ze je v zasobniku nedostatoéné mnozstvo vody, mozete
vodu lahko doplnit pomocou vhodnej nadoby cez plniace otvory A6 v drzadlach A5
odkvapkavacej misky bez toho, aby ste museli zdvihat varné misy.

— Ak varite dve jedla nasledne po sebe, vyprazdnite odkvapkavaciu misku a pokial je to
potrebné, doplnte hladinu vody v zasobniku.

— V pripade, Ze viackrat zdvihnete veko, unikne para a varenie potom potrva dihSie.

— Pred konzumaciou skontrolujte dostatocné tepelné spracovanie pokrmu. Pokial
pripravované pokrmy nie su dostato¢ne uvarené, nastavte znovu €as varenia. Zaroven
skontrolujte a pripadne doplfite dostatoéné mnozstvo vody do zasobnika.

POZOR

— Ak nie je veko spravne polozené na mise alebo pokial celkom chyba, nebude sa
pokrm spravne naparovat’.

— Na vnutornej ploche veka, misy, odkvapovej miske moézu zostat’ zvySky horucej
vody! Horuca voda tiez zostane v zasobniku, napriek tomu, ze ostatné diely su
uz chladné. Pozor, aby ste sa nezranili (neoparili a nespalili). Pouzite vhodné
ochranné pomocky (napr. utierku, ochranné rukavice).
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Rady pre varenie v parnom hrnci (obr.3)

Nasledujuce typy spracovania povazujte za priklady a za in8piraciu, ktorej cielom nie

je poskytnit navod, ale ukazat moZnosti rézneho spracovania potravin. Casy priprav
(varenia) zavisia od mnozstva, druhu a kvality pouzitych substancii, Standardne sa vSak
pohybuju v jednotkach az desiatkach minut.

Mnozstvo spracovavanych potravin volte tak, aby nedos$lo pri ich spracovani k prekroceniu
maximalneho obsahu misiek. DodrZujte predpisané ¢asy uvedené v receptoch. Vzdy

vSak nalejte dostato€né mnozstvo vody, inak by sa parny hrniec mohol pred dokon&enim
procesu varenia bez vody prehriat. Po nejakom ¢ase pouzivania hrnca budete pouzivat
vlastné Casy, ziskané skusenostami a praktickym varenim.

RYZA A OBILNINY

- Existuje mnoho typov ryZe. Riadte sa pokynmi pre dany typ.

- Odmerajte presne ryzu a vodu, ktoré potom zmieSate v mise. Zakryte a zapnite paru.

- Pre maksiu ryzu pridajte 1 — 2 polievkové lyZice vody k mnozstvu zaznacenému
v tabufke. Pre tvrdSiu ryzu znizte mnozstvo vody o 1 — 2 lyzice.

- Skontrolujte konzistenciu ryze, az uplynie minimalny ¢as na pripravu daného typu ryze.
RyZu tiez premieSajte.

- Ochutit ryzu solou, ¢iernym korenim alebo maslom mézete az po pareni.

Typ ryze Pomer v mise na ryzu Priblizna doba
Mnozstvo ryze | Voda (V minutach)

Dlho zrnna

- Oby¢ajna (170g balenie) Mix 1 1/2 hrnceka 56-58

- Rychlo varna (30-60 g Mix 1 3/4 hrnceka 18-20

balenie)

Instantna 1 hrnéek 1 1/2 hrn¢eka 12-15

Biela

- Oby¢&ajna 1 hrnéek 1 1/2 hrn¢eka 45-50

- DIho zrnna 1 hrnéek 1 2/3 hrnceka 50-55

ZELENINA

- Zeleninu dobre o istite, odrezte stonky, okrajajte, olupte Ci nakrajajte. Malé kusky
sa pripravia rychlejSie nez vacsie.

- Mnozstvo, kvalita, Cerstvost, velkost a teplota jedla mézu ovplyvnit €as parenia. Podla
potreby prispdsobte mnozstvo vody.

- Mrazena zelenina by sa nemala pred pripravou rozmrazovat.

- Niektora mrazena zelenina by sa mala vlozit do misy na ryzu a pred varenim zakryt
kuskom alobalu.

- Zmrazené potraviny by sa mali oddelit alebo zamiesat po 10 — 12 minutach. Pouzite
na to dihu vidli¢ku/lyzicu.
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Druh Hmotnost’ / Kusy Priblizna doba (v
minutach)

Articoky, celé 4 ks s odrezanymi vrSkami 30-32
Chren, stonkovy, fazula 0.45 kg 12-14
- Zelené 0.22 kg 12-14
- Nasekané ¢Ci celé 0.45 kg 20-22
Repa 0.45 kg nasekana 25-28
Brokolice, stonkova 0.45 kg 20-22
Ruzickovy kel 0.45 kg 24-26
Kapusta 0.45 kg na slize 16-18
Celér 0.22 kg najemno nakrajany 14-16
Mrkva 0.45 kg najemno nakrajana 18-20
Karfidl, cely 0.45 kg 20-22
Kukurica 3-5 klasov 14-16
Lilek 0.45 kg 16-18
Huby, celé 0.45 kg 10-12
Cibufa 0.22 kg na jemno nakrajana 12-14
Pastrnak siaty 0.22 kg 8-10
Hrasok 0.45 kg vylupany 12-13
Paprika, cela Max. 4 stredne velké (neplnené) 12-13
Paprika, cela - ervena 0.45 kg, asi 6 malych 30-32
Kalnik 1 stredny na kocky 28-30
Spenat 0.22 kg 14-16
Dyna

- Letna ZIta, cuketa 0.45 kg nakrajana 12-14
- Zimna a svetle ZIta 0.45 kg 22-24
Turin 0.45 kg 20-22
Rézna mrazena zelenina 280 g 28-50

RYBY A MORSKE PLODY

- Cas varenia uvedeny v tabulke je pre erstvé alebo mrazené i plne rozmrazené morské

plody a ryby.

- Morské plody a ryby pred varenim o istite a pripravte.
- Vacsina ryb a morskych plodov sa uvari velmi rychlo. Pripravujte v malych porciach

¢i mnozstvach tak, ako je uvedené.
- Lasturniky, ustrice a slavky sa mézu otvorit po réznom ¢ase. Kontrolujte ich, aby

sa neprevarili.

- Rybie filety mézete pripravovat v miske na ryzu a podavat ryby a morské plody bud
neochutené Ci s pridanim bylinkového masla, margarinu, citrénov ¢ omacky.
- Casy pripravy upravte podla potreby.

21




&

Druh Hmotnost' / Kusy Priblizna doba (v
minutach)
MIzi v musli
- Mlady mlZz/MIz s tvrdou muslou 0.45 kg 10-12
Krab
- Krab kralovsky, nohy/klepeta - Makka 0.22 kg 20-22
Skrupina 8-12 ks 8-10
Humr
- Ocas 2-4 ks 16-18
- Povlky 0.45-0.56 kg 18-20
- Cely, Zivy 0.45-0.56 kg 18-20
Slavky (Cerstvé v musli) 0.45 kg 14-16
Ustrice (Cerstvé v musli) 1.35kg 18-20
Hrebenacka (Cerstva)
- hnedocervena (v Skibli) 0.45 kg 14-16
- morska (v Skibli) 0.45 kg 18-20
Granat
- Stredna (v Skibli) 0.45 kg 10-12
- Velky/obrovsky (v $kibli) 0.45 kg 16-18
Ryby
- Celé 0.22-0.35 kg 10-12
- OSupané 0.22-0.35 kg 10-12
- Filety 0.45 kg 10-12
- Steaky 0.45 kg, 2.5cm 16-18
tisté

MASO
Druh Hmotnost' / Kusy Priblizna doba (v minuatach)
Hovadzie
- Plece 0.45 kg 28-30
- Hamburger 0.45 kg 16-18
- Masové guldcky 0.45 kg 22-24
Kuracie 0.45 kg
- Kasky 2-4 ks 24-26
Jahnacie
- Kocky 0.45 kg 26-28
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Bravcové

- Kocky 0.45 kg 26-28

Parky 0.45 kg 14-18

Predvarena klobasa 0.45 kg 14-18
VAJICKA

Toto su uzito€né pokyny na pripravu vajec v pariacom hrnci. Da sa pouzit' na pripravu
vajec namakko, stratenych vajec i mieSanych vajec.

VARENIE VAJEC V SKRUPINKE (NA MAKKO)
Vajce prepichnite ihlou alebo Spajlou v spodnej alebo hornej €asti Skrupinky. Vajcia potom
umiestnite do misiek prepichnutym koncom nahor.

STRATENE VAJCIA
Vajcia rozbite a vlozte do jednotlivych teplovzdornych misiek s trochou vody, potom ich
vlozte do misy na varenie.

MIESANE VAJCIA
RozmieSajte vajicka s trochou mlieka ¢i smotany, potom zmes vylejte do misky na ryzu,
vloZte ju do misy, zakryte vekom. Raz alebo dvakrat poCas varenia premieSajte.

POZNAMKA: Velké vajcia sa buddi musiet varit o nie¢o dihsie.

TYP MNOZSTVO PRIBLIZNA DOBA (V MINUTACH)

Varené v Skrupine

8-9 minut
Makke 1-12 (x60g)
Stredné 11-12 minut
Tvrdé 15-16 minut
Stratené 6 minut
Makks 4-9 (x60g)
Stredné 7-8 minut
Tvrdé 10 minut

6 (x60g) vajec
Miesané s 1/3 hrnéeka mlieka 12-14 minut
alebo
smotany a korenia
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IV. UDRZBA

Pred kazdou udrzbou spotrebi¢ odpojte vytiahnutim vidlice napajacieho privodu

z el. zasuvky! Parny hrniec &istite az po jeho vychladnuti! Cistenie vykonavaijte
pravidelne po kazdom pouziti! Nepouzivajte drsné a agresivne Cistiace prostriedky (napr.
ostré predmety, Skrabky, chemické rozpust'adla, riedidla, zieravé prostriedky na
Cistenie rur alebo iné rozpustadla)! Vyprazdnite odkvapkavaciu misku a zasobnik vody.
Vonkajsie plochy hrnca Cistite méakkou vlhkou handri¢kou. Zasobnik vody vytrite hubou

na riad a osuste. VSetky ostatné dielce (t.j. kryt ohrievacieho telesa, odkvapkavaciu
misku, dna, misy, misku na ryzu a veko) umyte v horucej vode s Cistiacim prostriedkom,
nasledne oplachnite Cistou vodou a nechajte dokonale uschnut (mbzete pouzit umyvacku
riadu). Vylisky z plastu nikdy nesuste nad zdrojom tepla (napr. kachle, el./plynovy
sporak). Pokial sa znedisti napajaci privod, utrite ho vihkou handri¢kou. Niektoré potraviny
mozu ur€itym spésobom prislusenstvo zafarbit. To vS§ak nema na funkciu spotrebi¢a
ziadny vplyv a nie je dévodom na reklamaciu spotrebica. Toto zafarbenie obvykle za urcity
¢as samo zmizne.

Odstranenie vodného kamena

V pripade, Ze dojde k zretelnému prediZeniu &asu vyvinu pary, je nutné vykonat vygistenie
ohrievacieho telesa od vapenatych a mineralnych usadenin, ktoré su obsiahnuté v pitnej
vode. Spominané usadeniny je mozné odstranit bud pomocou kyseliny citrénovej alebo
octovej. Nepouzivajte odstrannova¢ vodného kamena alebo dekalcifikacné tablety!

Do zasobnika nasypte cca 50 g kyseliny citronovej alebo nalejte 1/3 octu a doplrite vodou
tak, aby bolo ohrievacie teleso A9 celé ponorené (kryt ohrievacieho telesa nevkladajte).
Hrniec zapnite pomocou ¢asového spinac¢a a majte ho pod dozorom. Po dosiahnuti
mierneho varu hrniec vypnite a nechajte i s naplfou vychladnut. Nasledne napln vylejte

a niekolkokrat vyplachnite zasobnik vody s ohrievacim telesom Cistou pitnou vodou

z dévodu odstranenia pripadnych zvyskov pouzitého Cistiaceho prostriedku. V pripade
velmi silného znecistenia mozete cely postup zopakovat.

Ulozenie

Pred uloZzenim sa uistite, Ze su hrniec a v8etky jeho sucasti chladné. Napajaci privod A11
navifite na drZiak A10. Hrniec skladujte na bezpe¢nom a suchom mieste, mimo dosahu
deti a nesvojpravnych os6b.

N s
V. EKOLOGIA ZD TR X

Ak to rozmery umozfiuju, na v8etkych dieloch su vytlacené znaky materialov, ktoré su
pouzité na obalovy material, komponenty a prisluSenstvo, ako aj na ich recyklovanie.
Uvedené symboly na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentécii znamenaju, Ze pouzité
elektrické alebo elektronické vyrobky nesmu byt likvidované spolo¢ne s komunalnym
odpadom. Za ucelom spravne;j likvidacie vyrobku ho odovzdajte na uréenych zbernych
miestach, kde budu prijaté zdarma. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomézete
zachovat cenné prirodné zdroje a napomahate prevencii potencialnych negativnych
dopadov na zivotné prostredie a fudské zdravie, €¢o by mohli byt désledky nespravnej
likvidacie odpadov. Dal$ie podrobnosti si vyZiadajte od miestneho Uradu alebo najblizsieho
zberného miesta (vid www.envidom.sk). Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu

mozu byt v stlade s narodnymi predpismi udelené pokuty. Ak ma byt spotrebi¢ definitivne
vyradeny z ¢innosti, odporuca sa po jeho odpojeni od elektrickej siete odrezat napajaci
privod. Spotrebi¢ tak bude nepouzitelny.

24



Udrzbu rozsiahlej$ieho charakteru alebo Gdrzbu, ktora vyzaduje zasah do
vnutornych Casti spotrebi¢a, musi vykonat’ iba Specializovany servis! Nedodrzanim
pokynov vyrobcu zanika pravo na zaruénu opravu!

Pripadné dalSie informacie o spotrebici a servisnej sieti ziskate na infolinke
+420 577 055 333 alebo na internetovej adrese www.eta.sk.

VI. TECHNICKE UDAJE

Napatie (V) uvedené na typovom Stitku
Prikon (W) uvedeny na typovom Stitku
Hmotnost priblizne (kg) 53

Na vyrobok bolo vydané ES vyhlasenie o zhode podla zakona €. 264/1999 Z.z. v platnom
zneni. Vyrobok spifia poZiadavky niz$ie uvedenych nariadeni vlady v platnom zneni:
— NV €. 308/2004 Z.z., ktorym sa ustanovuju podrobnosti o technickych poziadavkach
a postupoch posudzovania zhody pre elektrické zariadenia, ktoré sa pouzivaju v ur¢itom
rozsahu napatia (zodpoveda Smernici Rady €. 2006/95/ES v platnom zneni).
— NV €. 194/2005 Z.z. o podrobnostiach o technickych poziadavkach na vyrobky z
hladiska elektromagnetickej kompatibility (zodpoveda Smernici Rady ¢. 2004/108/ES
v platnom zneni).

Na vyrobok bolo vydané vyhlasenie o zhode podla zakona €. 272/1994 Z.z. o ochrane
zdravia ludi v plathom zneni. Vyrobok je v sulade s Nariadenim Eurépskeho parlamentu
a Rady ¢. 1935/2004/ES o materialoch a predmetoch uréenych pre styk s potravinami.

Vyrobca si vyhradzuje nepodstatné zmeny Standardného vyhotovenia, ktoré nemaju vplyv
na funkciu vyrobku.

HOT - Horuce.

DO NOT COVER — Nezakryvat.

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — POZOR: nebezpecenstvo oparenia.
HOUSEHOLD USE ONLY — Len na pouZitie v domacnosti.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Neponarat’ do vody alebo inych
tekutin.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Nebezpecenstvo udusenia. PE vrecko odkladajte mimo dosahu deti. Vrecko nie je na
hranie.

VYROBCA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4—Branik, Ceska republika.

VYHRADNY DOVOZCA PRE SR: ETA—Slovakia, spol. s r.o0., Stara Vajnorska 8, 831 04
Bratislava 3.
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Electric steam pot
eta 0134

INSTRUCTIONS FOR USE

Dear customer, thank you for buying our product. Before putting the appliance into
operation, read carefully these instructions for use and store properly this manual together
with the certificate of warranty, a cash voucher and possibly with the package and the
internal contents of the package.

. SAFETY WARNINGS

— Before the first use, read the instructions for use carefully, look at the picture and keep
the instructions for future use. Consider the instructions for use as a part of the appliance
and pass them on to any other user of the appliance.

— Check whether the data on the type label correspond with the voltage in your socket.

— The power cord plug has to be connected to a properly connected and grounded socket
according to the EU standard.

— Do not insert or take the plug out of a socket with wet hands and do not pull the
power cord!

- Never use the appliance if the power cord or power plug are
damaged, if it is not functioning correctly or if it has fallen on the fl
oor and been damaged or if it has fallen into water. In such cases
take the appliance to a professional service centre to verify its
safety and correct function.

- This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. User cleaning
and maintenance must not be performed by children if they are
younger than 8 year and unsupervised. Children younger than 8
years must be kept out of reach of the appliance and its power
cord.

- If the power cord of this appliance is damaged, the cord must be
replaced by the manufacturer, their service technician or by
a similarly qualifi ed person, this will prevent the creation of
a dangerous situation.

- Always unplug the appliance from power supply if you leave it
unattended and before assembly, disassembly or cleaning.

- Before replacing accessories or accessible parts, which move
during operation, before assembly and disassembly, before
cleaning or maintenance, turn off the appliance and disconnect it
from the mains by pulling the power cord from the power socket!
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— The appliance is intended for use in households only and for similar use
(preparation of meals)! It is not designed for commercial use!

— This appliance is not intended for outdoor use.

— Do not use the appliance for heating a room!

— Do not use the appliance with a program, time switch or any other part that turns the
appliance on automatically as there is a risk of fire if the appliance is not covered or
placed properly.

— Never immerse the appliance into water or wash it in running water, except for the
parts mentioned in the Maintenance chapter.

— We recommend not leaving the appliance in operation without supervision and
checking it during the whole time of food preparation!

— Let the appliance cool down before maintenance or storing it.

— It is not allowed to modify the surface of the appliance in any way (e.g. using a self-
adhesive wallpaper, foils, etc.)!

— After finishing work, always switch off the appliance and disconnect it from power supply
by taking the power cord connector out of the electric socket.

— Do not switch on the steam pot without insufficient amount of water in the container for
preparation of food.

— Do not use the steam pot without the drip tray; hot water could splash from the appliance.

— Never pour water in the container that was made by defrosting a freezer, water from
a clothes dryer, condensed water, some kinds of mineral water, water with added spices,
alcohol etc.

— The appliance is equipped with the heat safety lock, which disconnects power supply
if the steam sensor fails, or if an empty pot is turned on. If it happens, unplug the
appliance from power supply and let it cool down. Do not fill the pot with cold water
in order to cool it down quickly. It could reduce life of the heating element.

— Never put the appliance close to objects or under objects that can be damaged by steam,
e.g. walls, kitchen cabinets, cupboards, paintings or curtains. Leaking steam could
damage them.

— Do not use the appliance in the environment that is saturated with explosive or flammable
steams.

— Do not place the appliance on unstable, fragile and flammable surfaces (e.g. glass,
paper and plastic, varnished wooden plates and various fabrics/table cloths).

— Use the appliance in the working position only at places with no risk of its turning over
and in sufficient distance from heat sources (e. g. heater, electric/gas stove, cooker,
etc.) and wet surfaces (e. g. sinks, wash basins, etc.)

— When cooking, do not touch places where hot steam is coming out; there is a risk
of burning and scalding.

— When handling the cooking bowls and the lid, use the protective kitchen gloves
or a towel.

— Be careful when lifting the lid and always remove the lid away from your body.

— Always use kitchen utensils for mixing and taking food out

— Do not let any objects on the lid of the pot during operation (e.g. protective gloves,
towels) that could cause covering the holes for steam outlet.

— Do not carry the appliance when it is hot; there is a risk of getting burned and scalded
in the case of possible tilting.

— Use handles for carrying the appliance!

— For maintenance or repairs, disassemble only those parts of the electric pot that are
mentioned in these instructions for use. Never disassemble the appliance or its parts and
do not replace them with other ones.

27



— Use the pot only with the power cord that makes up its part! If the power cord is
damaged, never replace it with a power cord that is not of the same type.

— The appliance is portable and it is equipped with a movable connector with a plug, which
ensures double-pole disconnection from power supply.

— The power cord must not be damaged with sharp or hot objects, open fire and it must not
be sunk into water.

— Never put the power cord on hot surfaces or do not let it hang over the edge of a table
or a work top. Plugging or pulling the power cord e.g. by children can result in tilting over
or drawing the appliance down and serious injury!

— Check the condition of the power cord of the appliance regularly.

— If you need to use an extension cord, it has to be uncorrupted and it has to comply with
the valid standards.

— Use the appliance only with original accessories from the producer.

— Use the appliance only for the purpose it is intended for as specified in this manual.
Never use the appliance for any other purpose.

— The manufacturer is not responsible for damage caused by improper use of the
appliance and the accessories (e.g. food deterioration, injury, burning, scalding, fire)
and its guarantee for the appliance does not apply in situations when the safety warnings
above are not complied with.

Il. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE AND ITS ACCESSORIES (Fig. 1)
A — steam pot

A1 — water container A7 — heating element cover

A2 — time switch A8 — drip tray

A3 — control light A9 — heating element

A4 — water gauge A10 — power cord storage place
A5 — handles A11 — power cord

AG6 - filling holes

B - cooking bowl (3 pieces)
B1 — bottom (3 pieces)

C —rice/soup tray

D - lid
D1 — handle

lll. PREPARATION AND USE

Remove all the packing material, take out the steam pot and all the accessories. Place the
pot on flat and dry surface (e. g. kitchen table) in the height of at least 85 cm, out of reach
of children. (see par. l. SAFETY WARNINGS). Before the first use, wash the parts that
will be in contact with food in hot water with a detergent, rinse thoroughly with clean water,
wipe till dry or let it dry. Fill in the container with about 0.5 L clean water and assemble
all parts of the steam pot. Set the timer to 30 minutes while steam is created. After lapse
of the time, let the pot cool down and then pour the remaining water from the pot. Now the
appliance is ready for use.

1) Time switch A2: enables setting the preparation time of the maximum length of 75
minutes. After lapse of the set time, the sound signal will go off and
heating will stop.

2) Control light A3: signals operation of the appliance.
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3) Water gauge Ad4: displays the current amount of water in the container. The minimum
amount of water will enable creation of steam for about 20 minutes.
The maximum amount of water will enable creation of steam for about
60 minutes.

4) Drip tray A8: prevents condensation of water and food liquids and dripping back to the
container. So the water in the container for steam creation always remains
clean

5) Cooking bowls B: they are numbered for easier reference. Place bowl 1 as the first one
on the base and place bowl 3 as the last one.
6) Bottoms B1: have 6 moulded holes inside for easy positioning of eggs while cooking.
Pierce eggs before cooking.

7) Rice/soup tray C: you can also use for cooking food in liquid (e.g. vegetables in a sauce
or fish in water). Put rice and water inside the bowl (two parts of water
per one part of rice). Put the rice tray into cooking bow! 3.

Assembly of pot for cooking (Fig. 1, 2)

Put heating element cover A7 into container A1 so that it can slide in the created rim on
the bottom of the container (CAUTION: the hole in the cover must face down). Fill in
the container with clean drinking water as needed for cooking the food (the minimum and
the maximum amount is marked on water gauge A4). Put drip tray A8 into container A1.
Assemble bottoms B1 with cooking bowls B by putting the bottom into a bowl in such a
way that it slides under the protrusion on one side; then push the bottom slightly under the
protrusion on the opposite side as well. Then put the assembled and filled in cooking bowls
onto the steam pot in the respective order (i.e. 1, 2, 3). Now place lid D on the upper bowl
so that the holes of steam outlet are always directed from you. Make sure that the power
cord is not damaged and that it does not lead through any sharp or hot surfaces. Connect
the plug of power cord A11 to power supply. Set the time necessary for preparation of food
by time switch A2. When control light A3 is on, it signals that the appliance is in operation.
After lapse of the set time, a sound signal will go off, the control light turns off and the food
or the specialty can be taken out of the bowls. You can terminate the set preparation time
at any time by turning the time switch to the OFF position.

The timer setting

Desired cooking time is adjusted by turning cooking timer A2 clockwise. If you set the timer
in the range of 0-25 min, it is necessary for the correct functioning of the appliance stretch
(turn it a little further - approximately 15 minutes more than the required time) and then set
back to the desired cooking time.

RECOMMENDATIONS

- You can use one, two or all the three cooking bowls for cooking food.

- When using only one steaming bowl, food is steamed for shorter time than in use of 2 or
3 steaming bowils.

- Food in bowl 1 is cooked more quickly than food in bowls 2 and 3 that are located higher.
If you use more than one bowl, cook the food in bowl 2 and 3 for 5 to 10 minutes longer.

- If the time necessary for cooking food in individual bowils is different, start cooking food
with the longer time of cooking in bowl 1 and then add bowl 2 or bowl 3 during cooking
and complete the cooking cycle.
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- Food with large volume is made in bowl 1, or place it closer to the bowl wall; on the other
hand, the smallest food is put in bowl 3 and closer to the bowl centre.

- Do not fill in a bowl to more than three fifths when preparing food that expands during
cooking.

- Do not fill in the space in the bowl with a large amount of food; leave sufficient space for
the maximum steam passage.

- Liquids trapped in the drip tray can then be used for preparing soups, broths, sauces etc.

- Cook meat, fish and seafood thoroughly. Always defrost them before cooking.

- If you cook in all the three bowls at the same time, put meat, poultry, fish into the lower
bowl and vegetables into the upper bowls so that the juice from raw or insufficiently
cooked meat and poultry does not drip on the other food.

- The dripping condensed steam from the upper bowl can affect the taste of food in the
lower bowl. Make sure that tastes of food in various steaming bowls go together well.

- During the whole time there is steam going out from the hole in the lid, which is
accompanied with characteristic hissing. This is normal and the appliance cannot be
subject to a complaint for this reason.

- If you need to remove the lid for any reason during cooking (e.g. add food/add spices/mix
food), always use the handle and suitable protective aids (e.g. a towel, protective gloves).

- Always flavour cooked food when the cooking is over. If spices, herbs or flavouring
agents get into water, they could harm the heating element.

- If you find out during cooking that there is insufficient amount of water in the container,
you can add water easily using a suitable container through filling holes A6 in handles A5
of the drip tray without having to lift the cooking bowls.

- If you cook two meals one after another, empty the drip tray and add water to the
container.

- If you lift the lid more times, steams will go out and cooking will last longer.

- Check sufficient heat processing of the food before consumption. If food is undercooked,
set the cooking time again. At the same time, check and add sufficient amount of water
into the container.

ATTENTION

- If the lid is not properly placed on the bowl or if it is missing, food will not be
steamed properly.

- Some hot water may stay on the inner area of the lid, the bowl and the drip tray!
Hot water will also stay in the container although the other parts have cooled down
already. Make sure you do not get injured (scalded and burned). Use suitable
protective aids (e.g. cloth, protective gloves).

Advice for cooking in a steaming pot (Fig.3)

Please consider the following tips for preparing food as examples and inspiration,

the purpose of which is not to provide instructions, but to show various possibilities of
preparing food. The preparation (processing) times depend on the amount, the kind and
the quality of used ingredients, but as a standard they are in minutes to tens of minutes.
Choose the amount of the processed food so that the maximum volume of the bowls is

not exceeded. Keep the prescribed times mentioned in the recipes. But always pour in
sufficient amount of water; failure to do so may result in overheating of the steam pot
before completing cooking without water. After some time of using the pot you will be using
your own times gained by experience and practical cooking.
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RICE AND CEREALS

- There are many types of rice. Follow the instructions for the respective type.
- Measure rice and water exactly and then mix them in the bowl. Put the lid on and switch

on steam creation.

- For softer rice, add 1 to 2 tablespoons of water to the amount marked in the table. For
harder rice, remove 1 or 2 tablespoons of water.
- Check the rice texture when the minimum time for preparation of the respective type
of rice lapses. Also mix the rice.
- You can add salt, pepper or butter only after steaming.

. Combinated in Rice Bowl Approx. Time
Type of rice - .
Amt. Rice Water (minutes)
Long grain Wild Rice Mix
- Regular (170g ) Mix 1 1/2 cups 56-58
- Quick cooking (30-60 g) | Mix 1 3/4 cups 18-20
Instant 1 cup 1 1/2 cups 12-15
White
- Regular 1 cup 1 1/2 cups 45-50
- Long Grain 1 cup 1 2/3 cups 50-55
VEGETABLES

- Clean vegetables properly, cut off stalks, remove skin, peel or cut. Small pieces are
prepared more quickly than bigger ones.
- The amount, quality, freshness, size and temperature of food can affect the time
of steaming. Adapt the amount of steaming as necessary.

- Frozen vegetables should not be defrosted before preparation.

- Some frozen vegetables should be put into the rice tray and covered with a piece
of aluminium foil before cooking.
- Frozen food should be separated or mixed after 10 to 12 minutes. You can use a long

fork/spoon for that.

Variety Weight / Or number Pieces | Approx Time ( minutes)
Artichokes, whole 4 whole tops trimmed 30-32
Asparagus, Spears, Beans 0.45 kg 12-14
- Green / Wax 0.22 kg 12-14
- Cut or whole 0.45 kg 20-22
Beets 0.45 kg cut 25-28
Broccoli, Spears 0.45 kg 20-22
Brussels Sprouts 0.45 kg 24-26
Cabbage 0.45 kg sliced 16-18
Celery 0.22 kg thinly sliced 14-16
Carrots 0.45 kg thinkly sliced 18-20
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Cauliflower - whole 0.45 kg 20-22
Corn or Cob 3-5 ears 14-16
Eggplant 0.45 kg 16-18
Mushrooms, whole 0.45 kg 10-12
Onions 0.22 kg thinly slice 12-14
Parnips 0.22 kg 8-10
Peas 0.45 kg shelled 12-13
Peppers, whole Up to 4 medium (not stuffed) 12-13
Peppers, whole red 0.45 kg, about 6 small 30-32
Rutabaga 1 medium diced 28-30
Spinach 0.22 kg 14-16
Squash
- Summer yellow

0.45 kg sliced 12-14

and Zucchini

- Winter Acorn and Butternut 0.45 kg 22-24
Turnips 0.45 kg 20-22
All frozen vegetables 280 g 28-50

FISH AND SEAFOOD

- The time of cooking given in the table applies to fresh or frozen and for fully defrosted

seafood and fish.

- Clean and prepare seafood and fish before cooking.
- Most kinds of fish and seafood are cooked very quickly. Prepare in small portions

or amounts as specified.

- Clams, oysters and mussels can be opened after different times. Check them to avoid

overcooking.

- Fish fillet can be prepared in the rice tray and fish and seafood can be served either
without seasoning or with addition of herb butter, margarine, lemons or sauce.
- Adapt the preparation times as necessary.

Variety Weight / Or number pieces Approx. time( Minute)
Clams in shell

- Littlenecks / Cerrystones 0.45 kg 10-12

Crab

- King Crab, legs/claws 0.22 kg 20-22

- Soft shell 8-12 pes 810

Lobster

- Tails 2-4 pcs 16-18
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- Split 0.45-0.56 kg 18-20

- Whole, live 0.45-0.56 kg 18-20

Mussels (fresh in shell) 0.45 kg 14-16

Opysters (fresh in shell) 1.35 kg 18-20

Scallops (fresh)

- Bay (shucked) 0.45 kg 14-16

- Sea (shucked) 0.45 kg 18-20

Shrimps

- Medium in shell 0.45 kg 10-12

- Large / jumbo in shell 0.45 kg 16-18

Fish

- Whole 0.22-0.35 kg 10-12

- Dressed 0.22-0.35 kg 10-12

- Filetes 0.45 kg 10-12

- Steaks 0.45 kg, 2.5 cm thick 16-18
MEAT

Variety Weight / Or number pieces Approx. time (Minute)

Beef

- Chuck 0.45 kg 28-30

- Hamburger 0.45 kg 16-18

- Meatballs 0.45 kg 22-24

Chicken 0.45 kg

- Pieces 2-4 ks 24-26

Lamb

- Cubes 0.45 kg 26-28

Pork

- Cubes 0.45 kg 26-28

Hot dogs 0.45 kg 14-18

Pre-cooked sausages 0.45 kg 14-18
EGGS

These are useful instructions for preparing eggs in the steam pot. It can be used for
preparing soft-boiled eggs, poached eggs and scrambled eggs.

COOKING EGGS IN SHELL (SOFT-BOILED)

Pierce eggs with a needle or a pin in the lower or the upper part of the shell. Then put eggs
into the bowls with the pierced end up.
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POACHED EGGS
Break eggs and put them into individual heat-resistant bowls with a bit of water, then put
them into the bowl for cooking.

SCRAMBLED EGGS
Mix eggs with a bit of milk or cream, then pour the mixture into the rice tray, put it into the
bowl and put the lid on. Mix once or twice during cooking.

NOTE: Big eggs will have to be cooked for a bit longer.

TYPE QUANTITY APPROX COOKING TIME
Steamed in shell 8-9 minutes
Soft 1-12 (x60g)

Medium 11-12 minutes
Hard 15-16 minutes
Poached 6 minutes
Soft 4-9 (x60g)
Medium 7-8 minutes
Hard 10 minutes
6 (x60g) eggs
Scrambled with 1/3 cup milk 12-14 minutes
or cream
and seasoning

IV. MAINTENANCE

Unplug the appliance from power supply by taking the connector of the power

cord out of the socket before any maintenance! Clean the steam pot only after

it has cooled down! Clean the appliance regularly after every use. Do not use rough

and aggressive detergents (e.g. sharp objects, peelers, chemical solvents, thinning
agents, caustic agents for cleaning ovens or other solvents).! Empty the drip tray and
the water container. Clean the outer surfaces with a soft and wet cloth. Wipe the water
container with a kitchen sponge and dry it. Wash all the other parts (i.e. heating element
cover, drip tray, bottoms, bowls, rice tray and lid) in hot water with a detergent, then
rinse with clean water and let them dry completely (you can also use a dishwasher). Never
dry plastic mouldings over a heat source (e.g. heater, electric/gas stove). If the power
cord is soiled, wipe it with a wet cloth. Some food can colour the accessories in some way.
However, this does not affect the function of the appliance and it is not a reason for

a claim. This colouring usually disappears after some time.

Removing scale

If the time of steam creation is significantly longer, the heating element has to be cleaned
from calcium and mineral sediments that are contained in drinking water. The mentioned

sediments can be removed using citric acid or acetic acid. Do not use a scale-removing
agent or decalcification tablets! Pour about 509 citric acid into the container or pour
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in one-third vinegar and fill with water so that heating element A9 is immersed completely
(do not put in the heating element cover). Switch on the pot using the time switch

and supervise it. After achieving mild boiling, switch off the pot and let it cool down with
the liquid inside. Then pour out the liquid and rinse the water container with the heating
element several times using drinking water to remove possible residues of the used
detergent. Repeat the whole procedure if the pot is too soiled.

Storage
Before storage, make sure that the pot and all its parts have cooled down. Wind power
cord A11 onto handle A10. Store the pot at a safe and dry place, out of reach of children
and incapacitated people.

SN
V. ENVIRONMENT 5 :”Z
If the size of the appliance allows, all the parts contain marking of the materials used
for production packaging, components and accessories as well as for recycling. The
symbols on the product or in the accompanying documentation mean that the electrical
or electronic product used must not be liquidated together with communal waste. To
ensure the appropriate liquidation take the used appliance to a collection point where it
will be accepted free of charge. Correct liquidation of the product helps to protect valuable
natural resources and helps to prevent a potential negative impact on the environment and
human health which can be the outcome of inappropriate liquidation of waste. More details
can be obtained from your local authorities or the closest collection point. Inappropriate
manipulation of such waste can result in a fine according to the national legislation.

Maintenance of a serious nature or maintenance which requires interference with
the internal parts of the appliance must be carried out by a professional service
centre! By failing to follow the instructions issued by the manufacturer, the right to
the warranty service will be invalidated!

VI. TECHNICAL DATA

Voltage (V) Stated on the product label
Wattage (W) Stated on the product label
Weight approx (kg) 5.3

The product has received ES declaration of conformity according to Act as amended. The
product matches the requirements of the below statutory order as amended.
— Committee Regulation No. 2006/95/ES as amended, setting the technical
requirements of the electrical appliance as low.
— Committee Regulation No. 2004/108/ES as amended, setting the technical
requirements of products in terms of their electromagnetic compatibility

The product is in conformity with the European Parliament and European Committee
Regulation No. 1935/2004/ES re. Materials and objects designed for contact with food.

The manufacturer reserves the right for any insignificant deviations from the standard
finished product which do not have any effect on the functioning of the product.
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Elektromos ételparolo
eta 0134

KEZELESI UTMUTATO

Tisztelt Vevénk! K&szonjuk, hogy termékilinket megvasarolta. Ezen készllék
lizembehelyezése el6tt kérjlk, olvassa el nagyon figyelmesen annak hasznalati utasitasat
és ezt az utmutatot a garanciajeggyel, a pénztari bizonylattal és a lehetéségek szerint

a csomagol6 anyagokkal és azok tartalmaval egyutt gondosan 8rizze meg.

l. BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES

— Elsé tizembe helyezés el6tt figyelmesen olvassa el a kezelési utmutatot, tekintse meg az
abrakat és az Utmutatot gondosan 6rizze meg. Az Utmutatd utasitasait tekintse
a késziilék tartozékaként és adja at azt a készllék esetleges tovabbi felhasznalodjanak.

— Ellenérizze, hogy a tipustablan levé fesziiltségérték megegyezik-e az On elektromos
dugaszoldaljzataban levé feszultséggel.

— Nedves kézzel ne dugja be a csatlakozovezeték villasdugéjat az el.
dugaszoloaljzatba és ne htizza ki azt az el. dugaszoléaljzatbél a csatlakozé
vezetékénél fogva!

- A készuléket 8 éven fellli gyermekek, illetve csdkkent fizikai,
erzékelési vagy szellemi képessegekkel rendelkezd, vagy
a készulék mikodtetésében jaratlan személyek is hasznalhatjak,
amennyiben ezt felugyelet mellett teszik, illetve ismerik a készllék
biztonsagos mikodtetésének modjat és az azzal jard veszélyeket.
A gyermek ne jatszon a készulékkel! A felhasznalo altal torténé
tisztitast és karbantartast gyermekek nem végezhetik, ha
nincsenek legalabb 8 évesek és csak felugyelet mellett. 8 évnél
fiatalabb gyermekek csak a készulék és csatlakozo vezetéke
hatosugaran kivul tartézkodhatnak.

- Ha a készulék tapkabele sérult, a tapkabelt a gyartonak, szervizi
dolgozdnak vagy hasonlo képesitett személynek kell kicserélnie,
hogy elkerulje veszeélyes helyzet kialakulasat.

- Mindig valassza le a készuléket az elektromos hal6zatrdl, ha
a készulék felugyelet nélkil marad, tovabba annak beszerelése,
leszerelése vagy tisztitasa el6tt.

- Ne hasznalja sohasem a készUlléket, ha a csatlakozdékabele
vagy a villasdugd megsérult, ha nem mikodik megfeleléen, ha
leesett a foldre és megsérult. Ezekben az esetekben forduljon
szakszervizhez és ellendriztesse a készulék biztonsagi és
mikodési funkcioit.

- A tartozékok vagy a hozzaférhet6 alkatrészek cseréje el6tt, azok
beszerelése, kiszerelése, tisztitasa vagy karbantartasa el6tt
kapcsolja ki a készuléket és valassza le azt az el. haldzatrdl annak
villasdugdja el.dugaszolbaljzatbadl tortend kihuzasaval!

— A készuléket nem szabad kulsé térben alkalmazni.
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— A késziiléket csak haztartasi vagy ahhoz hasonlé célokra szabad hasznalni (ételek
készitésére)! Nem hasznalhaté kommersz célokra!

— A csatlakozovezeték villasdugojat csak a szabvany szerint helyesen bekoététt és foldelt
dugaszoldaljzatba szabad becsatlakoztatni!

— A készlléket ne hasznaélja helyiségfiitéshez!

— A készulék mikddéséhez nem szabad kilsé id6zit6 kapcsolét, vagy kilon tavvezérld
rendszert hasznalni!

— A Karbantartas c.fejezetben foglaltakat kivéve ne meritse a késziiléket vizbe és ne
oblitse azt le folyoviz alatt!

— Tanacsosnak tartjuk, hogy a késziiléket bekapcsolt allapotban ne hagyja
orizetleniil és ellendrizze azt az ételkészités teljes ideje alatt!

— Karbantartas vagy tarolasra torténd elhelyezés elétt hagyja leh(ini a készuléket.

— Nem megengedett a késziilék felliletét barmilyen médon megvaltoztatni (pl. dntapadd
tapétaval, foliaval stb.)!

— A munka befejezése utan kapcsolja ki a készliléket és valassza le az el.hal6zatrol
a csatlakozévezeték villdsdugoja elektromos dugaszoldaljzatbdl térténd kihuzasaval.

— Ne kapcsolja be a f6z6edényt az étel elkészitéséhez sziikséges elegendd vizmennyiség
nélkul.

— Ne hasznalja a f6z6edényt csOpdogtetd talca nélkil, mivel a készulékbdl forréviz
fréccsenhet ki.

— Semmiesetre se 6ntsdn annak tartalyaba hiitészekrény jég leolvasztasabol szarmazé,
a ruhaszaritd gépbdl eredd kondenzalt vizet, bizonyos fajta asvanyvizféléket, fliszerezett
vizet, alkoholt stb.

— A készilék hébiztositoval védett, ami lekapcsolja az elektromos aram hozzavezetését
akkor, ha kiforr a benne levd viz vagy ha ures készulék kerll bekapcsolasra. Ha ez
bekovetkezik, akkor kapcsolja le a késziiléket az el. haldzatrél és hagyja azt leh(lni.

A lehiités meggyorsitasa céljabdl ne téltse meg a f6z8edényt hideg vizzel. Csékkentheti
ezzel a fUtétest élettartamat.

— Ne helyezze a készuléket olyan targyak kdzelébe vagy ala, amelyeket a g6z
megkarosithat, példaul falak, konyhaszekrények, talalok,festmények, fliggényok,
amelyeket a fejl6dd g6z megkarosithat.

— Ne hasznalja a készlléket robbanas- vagy tizveszélyes gézokkel telt helyiségben. Ne
helyezze a készuléket nem stabil, torékeny és éghetd fellletekre (pl. liveg-, papir-,
miianyag-, fabdl késziilt-lakkozott lapokra és kiilonb6z6 sz6ttes anyagokra/
abroszokra).

— A készlléket csak annak Uzemhelyzetében hasznalja olyan helyen, ahol az nem
borulhat fel és héforrasoktdl (pl. kalyha, el./ gaztiizhely, f6z6lap stb.) valamint nedves
fellletektdél (mosogatok, mosdok stb.) megfelel6 tavolsagban van..

— F6zés kozben ne érintse meg azokat a helyeket, ahol forré g6z aramlik ki, égési és
forrazasi veszély fenyeget.

— Af6z6edények és azok fed6i megfogasakor hasznaljon konyhai véddkeszty(t vagy
konyharuhat,

— A fedd felemelésekor legyen dvatos és a fedelet mindig magatol tavolodé iranyban
emelje.

— Az ételek keveréséhez és azok kivételekor hasznaljon megfelel§ konyhai eszk6zoket

— F6zés kdzben na hagyjon az edény fedéjén semmiféle targyat sem (pl. védékeszty(it,
konyharuhat), amelyek letakarhatjak a gézelvezetd nyilast.

— Aforro késziiléket ne helyezze at mas helyre, annak esetleges felborulasakor égési
sérllés és leforrazas veszélye fenyeget.
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— A készilék athelyezéséhez hasznalja annak fogantyuit!

— Karbantartasi vagy javitasi célokra csak azokat az elektromos f6z6edény részeket
tavolitsa el, amelyeket ezen utmutaté k6zol. A tébbi alkatrészt vagy tartozékot soha ne
szerelje szét és ne cserélje azt mas darabra.

— Az ételparoloét csak az ahhoz tartozé csatlakozovezetékkel egyltt hasznalja! Ha
a csatlakozovezeték megseéril, akkor azt soha ne cserélje ki nem ahhoz tartozo tipusu
csatlakozo vezetékre.

— A készulék hordozhato kivitell és villasdugdval ellatott hajlékony csatlakozovezetékkel
rendelkezik, ami a készllék elektromos haldzatrol torténd kétsarku levalasztasat teszi
lehetbve.

— A csatlakoz6 vezetéket nem szabad éles vagy forré targyakkal, nyilt lAnggal megrongalni
és nem szabad azt vizbe meriteni.

— Ellendrizze rendszeresen a készlilék csatlakozovezetéke sértetlen allapotat.

— Soha ne helyezze a vezetéket forro felliletre, ne hagyja az asztal vagy a munkalap
szélén at lelogni. A csatlakozdvezetékbe torténd beakadaskor vagy a csatlakozoé vezeték
pl. gyermekek altal térténd meghuzasakor a készulék felborulhat vagy leeshet és azt
kovetben komoly sérulés torténhet!

— Az esetleges vezetékhosszabbité hasznalatakor fontos, hogy az ép legyen és
megfeleljen az érvényes szabvanyoknak.

— A készuléket csak annak a gyartocég altal készitett eredeti tartozékaival egyutt hasznalja.
A készuléket csak arra a célokra hasznalja, amelyekre az készllt, ahogyan azt ezen
utmutato leirasa tartalmazza. Ne hasznalja a készliléket semmilyen mas célra.

— Gyartocég nem felel6s a késziilék és tartozékai helytelen hasznalatabodl eredd karokért
(pl. az élelmiszerek tdnkremeneteléért, balesetekért, égési, forrazasi sérulésekeért,
tlizkarokért) és nem felel6s a késziilék jotallasaért a fenti biztonsagi figyelmeztetések be
nem tartasa esetén.

Il. A KESZULEK ES TARTOZEKAI LEIRASA (1. 4bra)
A — ételparolé

A1 — viztartaly A7 — a flt6test burkolata

A2 — id6kapcsold A8 — csepegtet6 talca

A3 — jelz6lampa A9 — fitbtest

A4 — vizszintjelz6 A10 — a csatlakozdvezeték elhelyezési tere
A5 — tartéfogantyuk A11 — csatlakoz6 vezeték

A6 — toltényilasok

B — f6z6edény (3 db)

B1 — fenéklap (3 db)
C —rizs | levesf6z6 edény
D - fedél

D1 — tartéfogantyu

ll. ELOKESZITES ES HASZNALAT (1., 2. 4bra)

Tavolitsa el a csomagoléanyagot, vegye ki az ételparolét és annak valamennyi tartozékat.
Helyezze az ételparolét szilard, sima és szaraz fellletre (példaul konyhaasztalra),
legalabb 85 cm magassagban, gyermekek részére nem hozzaférhet6 helyen. (lasd az

I. bekezdést BIZTONSAGI FIGYELMEZTETES). Els6 lizembehelyezés el6tt mossa le
azokat a részeket, amelyek élelmiszerekkel kerllhetnek érintkezésbe meleg, szappanos
vizzel, majd alaposan &blitse le azokat tiszta vizzel és tordlje szarazra, illetve szaritsa
meg azokat. Toltson a taroléba kb. 0,5 | tiszta ivovizet és allitsa 6ssze az ételparolé
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valamennyi részét. Az id6kapcsolét allitsa 30 percre és fejlesszen gézt. Ezen id6 eltelte
utan hagyja az ételparolot kih{ini, ezutan 6ntse ki a maradék vizet a készlilékbdl. Ezzel a
készulék hasznalatra kész allapotba kertdil.

1) Az A2 jelli id6kapcsold: lehetbvé teszi beallitani az ételkészités idejét max. 75 perces
id6étartamra. A beallitott id6 elteltével hangjelzés hallatszik és
befejezddik a melegitési folyamat.

2) Az A3 jelz6lampa: a készilék mikodését jelzi.

3) Az A4 jelli vizszintjelz6: a taroldban levé vizmennyiség aktualis szintjét mutatja.
A minimalis vizmennyiség lehetévé teszi kb. 20 perc
id6tartamra tértéend gbzfejlesztést, a maximalis vizmennyiség a
g6zfejlesztést kb. 60 perces idStartamra biztositja.

4) Az A8 jell csepegtetd talca: megakadalyozza a viz és az élelmiszerbél szarmazo
folyadék kondenzalédasat és annak a tartalyba torténé
visszajutasat. A tartalyban levd gbzfejlesztési célokra
szolgald viz igy allanddan tiszta marad

5) A B jelli féz6talcak: a kdnnyebb megkllonbdztethetéség céjabdl szamozva vannak. Az
1 szamu talcat helyezze els6ként az alapzatra, a 3 szammal jelzett
talcat pedig utolsoként.

6) A B1 jell fenéklapok: 6 db bepréseléssel rendelkeznek a tojasok fé6zéshez torténé
elhelyezésére. A tojasokat f6zés elétt szurja at.

7) C jell rizs/levesf6z6 edény: folyadékban térténd élelmiszerkészitésre hasznalhatja
(pl. z6ldség martasban torténé vagy halak vizben térténd
fé6zéséhez). A rizs f6z6 edényébe tegyen rizst és vizet (két
rész vizet egy rész rizshez). A rizs talcajat helyezze be a 3.
sz. féz6talcaba.

Az ételparol6 fézésre torténo osszeallitasa

Az A1 jelli taroloba helyezze be az A7 jell fététest burkolatat ugy, hogy az a tarolé aljan
kialakult ,peremen” helyezkedjen el. (FIGYELEM: a burkolat nyilasa lefelé iranyuljon).
Toltse meg a tartalyt tiszta ivovizzel a f6zendd élelmiszerek szerinti kell6 vizmennyiséggel
(a minimalis és a maximalis vizmennyiség jeleit az A4 jell vizszintjelz6 mutatja). Helyezze
az A1 jell tarolétartalyba az A8 jelli csopogtetd talat. A B1 jell fenékrészeket allitsa
Ossze a B jelli f6z6talcakkal ugy, hogy a fenékrészeket helyezze az edényekbe ugy,

hogy azokat az egyik oldalukon a kisajtolas ala nyomja, majd ezt kévetéen a masik
oldalon enyhe nyomassal az ellenkez6 oldalon levd kisajtolasba is belenyomja. Az
Osszeallitott és megtoltott f6z6edényeket fokozatosan helyezze az ételparold alaprésze
félé a megfelel szamozasi sorrendben (1, 2, 3) Helyezze a D jell fedelet a felsé edényre
agy, hogy a gézelvezetd nyilasok az Onnel ellentétes oldalon legyenek. Gy6z&djén meg
arrol, hogy a betaplalo csatlakozé vezeték nem sériilt-e és nem fekszik-e éles széll

vagy forro fellleten. A csatlakozo6 vezeték A11 jel( villdsdugdjat csatlakoztassa az el.
halozatba. Az A2 jelll id6kapcsoloval allitsa be az ételkészitéshez sziikséges id6t. Az A3
jell jelzdlampa vilagitasa a készilék miikodését jelzi. A beallitott idd elteltével hangjelzés
hallatszik, kialszik a jelz6lampa és az ételt vagy a specialitast ki lehet venni az edényekbdl.
A beallitott elkészitési idé barmikor befejezhetd az id6kapcsold OFF helyezetbe
torténbatkapcsolasaval.
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Az id6zité beallitasa

A kivant f6zési id6t a fézési id6zitd A2 dramutatod jarasaval megegyezd iranyba tortéend
elforgatasaval lehet beallitani. Ha az id6zit6t 0-25 perc kdz6tt szeretné beallitani,
szikséges azt felhizni a készilék megfeleld mikddése érdekében (el kell forditani kicsit
tovabb - azaz min. 15 perccel tdbbre, mint a kivant idé), majd vissza kell allitani a kivant
fézési idore.

JAVASLATOK

- Az étel elkészitéséhez csak egy, kettd vagy mind a harom paroléedényt felhasznalhatja.

- Egy paroléedény hasznalatakor az étel gyorsabban felmelegszik, mint 2 vagy 3 ételparold
edény hasznalatakor.

- Az 1. edénybe helyezett étel gyorsabban f6 meg mint a fentebb levé 2 és 3 edényekben.
Ha egynél tobb edényt hasznal, akkor f6zze az ételt a 2 és 3 edényben 5-10 perccel
hosszabb idétartamban.

- Amennyiben az étel szilkséges elkészitési ideje az egyes edényekben egymastdl eltérd,
akkor a fézést a hosszabb f6zési ideji étellel kezdje az 1. edényben, majd f6zés kdzben
tegye fel a 2. illetve a 3. edényt és fejezze be a fé6zési ciklust.

- Nagyobb térfogatu ételeket az 1. edényben készitse, illetve helyezze kdzelebb az
edény oldalahoz, és viszont, a legkisebb ételdarabokat a 3. edényben annak kdzepére
helyezze.

- Az olyan étel elkészitésekor, amelynek f6zés k6zben megndvekszik a terjedelme, tdltse
az edényt maximalisan annak 3/5 térfogatrészeig.

- Ne t6ltse meg az edényt nagyobb mennyiségl étellel, hagyjon elegendd teret a g6z
maximalis ataramlasahoz.

- A cseppfogo talcaban 6sszegydlt folyadékot a tovabbiakban levesek, taplevesek, szészok
stb. készitésére hasznalhatja fel.

- Hust, halat és tengeri termékeket alaposan f6zze meg. F6zés elétt hagyja azokat teljesen
felolvadni.

- Ha egyszerre mind a harom edényben f6z, akkor a hust, a baromfit, a halat mindig az
alsd edénybe helyezze és a zbldséget a felsé edényekbe ugy, hogy a nyers vagy nem
elegendden atfétt baromfi husabdl kicsépdgd € ne csépogjon a tdbbi ételre.

- Afels6 edényben kondenzalddo és lecsopdgé géz befolyasolhatja az alsé edényben levé
étel izét. Ugyeljen arra, hogy a kiilénbdzd ételparold edényekbe helyezett ételek izei
egymashoz jdl illienek.

- Az ételkészités teljes ideje alatt a fedélben levd nyilason at g6z aramlik ki, amit
jellegzetes sziszeg6 hang kisér. Ez teljesen normalis jelenség, és nem ok a készulék

- Ha f6zés kdzben barmilyen okbdl eredéen le kell venni a fed6t, az edényt (pl. ételt
hozzatenni / fiiszerezni / megkeverni) hasznaljon mindenkor fogantyukat, megfelel védd
segédeszkdzoket (pl. konyharuhat véddkesztyit).

- F6tt ételeket azok megfézése utan izesitse. Ha a fliszerek, a fliszernévények vagy
izesit6 adalékok a vizbe kertilnének, akkor megkarosithatjak a fit6testet.

- Ha f6zés kdzben dertl ki, hogy a tartalyban nincs elegendé viz, akkor megfelel6 edény
segitségével a vizet kdnnyen utanatéltheti a csépogtetd tal A5 jel fogantytjaban levé
AB jelli toltényilasokon at anélkil, hogy fel kellene emelnie a f6z6edényeket.

- Ha egymasutéan két ételt készit, akkor Uritse ki a csopdgtett talat és szikség esetén
toltse utana a tartalyban levé vizet.

- Abban az esetben, ha a fedelet tdbbszor felemeli, akkor a g6z elszokik és a fézés tovabb
tart majd.
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- Fogyasztas el6tt ellendrizze, hogy az ételek elegendéen megféttek-e. Ha az elkészitett
ételek nincsenek elegendéen megfézve, akkor allitsa be ismét a f6zési id6t. Egyidejlileg
ellenérizze és sziikség esetén toltse utana a tartalyban levd vizszintet.

FIGYELEM

- Ha a fed6 nincs rendesen elhelyezve a paroléedényen vagy teljesen hianyzik, akkor
az étel nem lesz megfeleléen parolt allapotban.

- A fed6 bels6 oldalan, az edényben, a csopogtetd talcaban forréviz maradékok
lehetnek! A tarolé6ban még maradhat forréviz, annak ellenére, hogy a tobbi
alkatrészek mar lehiiltek. Ugyeljen arra, hogy ne sériiljon meg (ne forrazza le és ne
égesse meg magat). Hasznaljon megfelel6 védd segédeszkozoket (pl. konyharuhat,
védokesztiit).

Tanacsok az ételparoléban torténo fézéshez (abra 3)

A kdvetkezb feldolgozasi javaslatokat csak példaként és inspiracioként vegye, annak nem
célja az utmutatas, hanem az élelmiszerek kulénbdz6 feldolgozasi modja bemutatasa. Az
elkészités (f6zés) idétartama a mennyiségtél a felhasznalt anyagok fajtajatol

és minGségeétdl fligg, altalaban tizperces nagysagrendben mozognak.

A feldolgozandé élelmiszer mennyiségét ugy valassza meg, hogy azok fézésekor ne
torténjen meg az edény maximalis tartalma tullépése. Tartsa be a receptekben el&irt
idétartamokat. Azonban mindenkor 6ntsén elegendd vizet az edénybe, kilénben a parold
még a fézési folyamat befejezése el6tt tulmelegedhet. A parolé egy bizonyos id6 utani
hasznalatat kdvetéen a f6zéshez sajat id6ket fog alkalmazni, amelyeket a gyakorlatban
mar kiprébalt és begyakorolt.

RIZS ES GABONAFELEK

- Tobb rizstipus Iétezik. Tartsa be az adott tipusra vonatkozo utasitasokat.

- Mérje ki pontosan a rizs és a viz mennyiségét, amelyeket az edényben 6ssze fog keverni.
Takarja le az edényt és kapcsolja be a gbzfejlesztést.

- Puhara f6tt rizs elkészitéséhez adjon hozza 1-2 leveseskanalni vizzel tébbet, mint ami
a tablazatban szerepel. Keményebb féttrizs eléréséhez csdkkentse a vizmennyiséget
1 — 2 leveses kanalnyival.

- Ellendrizze a rizs allapotéat, amint eltelik az adott rizstipus elkészllése minimalis ideje.
Keverje a rizst.

- Arizs izesitését soval, borssal vagy vajjal csak annak megfétte utan tegye meg.

ZOLDSEGFELEK

- A zbldséget jol tisztitsa meg, a szarakat vagja le, hamozza meg, fejtse le vagy szeletelje
fel. A kis darabok elkészitése gyorsabban megy, mint a nagyobb daraboké.

- Az étel mennyisége, minésége, frissessége, mérete és hémérséklete befolyasolhatja
a fézeési id6t. Szlkség szerint valtoztasson a viz mennyiségén.

- A fagyasztott z6ldséget annak el6készitése el6tt nem kell felolvasztani.

- Néhany fagyasztott zoldségfajtat helyezze be a rizsf6z6 edényébe és f6zés elétt fedje
le egy darab aluminium féliaval.

- A fagyasztott élelmiszereket el kell kiléniteni vagy 10 — 12 percenként meg kell keverni.
Hasznaljon ahhoz hosszu villat’/kanalat.
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tott zOldség

Fajta Tomeg / Darabok Kozelit6 id6 (percekben)
Articsoka, egészben 4 db levagott csucsokkal 30-32
Sparga, szaras bab 0.45 kg 12-14
- Zold 0.22 kg 12-14
- Darabolt ill. egészben 0.45 kg 20-22
Répa 0.45 kg darabolt 25-28
Brokkoli, szaras 0.45 kg 20-22
Kelbimbo 0.45 kg 24-26
Kaposzta 0.45 kg csikokra vagva 16-18
Zeller 0.22 kg vékonyra szeletelve 14-16
Sargarépa 0.45 kg vékonyra szeletelve 18-20
Karfiol, egészben 0.45 kg 20-22
Kukorica 3-5cs6 14-16
Padlizsan 0.45 kg 16-18
Gombafélék, egészben 0.45 kg 10-12
Hagyma 0.22 kg vékonyra szeletelve 12-14
Pasztinak 0.22 kg 8-10
Borsé 0.45 kg fejtett 12-13
Paprika, egészben Max. 4 db kdzepes méretl 12-13
(nem toltott)

Paprika, egészben - piros 0.45 kg / kb. 6 kis méretl 30-32
Rutabaga 1 kdzepes, kockara vagott 28-30
Spenot 0.22 kg 14-16
Tok

- Nyari sarga, cukkini 0.45 kg szeletelve 12-14
- Téli és vilagos sarga 0.45 kg 22-24
Fehérrépa 0.45 kg 20-22
Valamennyi fajta fagyasz- 280 g 28-50

HALAK ES A TENGER GYUMOLCSEI

- A tablazatban levd f6zési id6k friss vagy fagyasztott és teljesen felolvasztott tenger
gyumolcsokre és halakra vonatkoznak.

- A tenger gyimolcseit és a halakat f6zés el6tt tisztitsa meg és készitse el6.

- A halak és a tenger gyimolcsei tobbsége eléggé gyorsan megfd. Kis adagokban ill.
mennyiségekben készitjuk azokat, a tablazat szerint.

- Kagylot, osztrigat és ehet6 kagylot egymastol eltérd idékben lehet felnyitni. Ellendrizze,

hogy azok ne f6z6djenek tul.
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- Halfilét a rizsedényben lehet elkésziteni és a halakat valamint a tenger gyimolcseit
vagy izesités nélkul talaljuk vagy fliszeres vajjal, margarinnal, citrommal vagy martassal
izesitjuk.

- Az elkészités idejét szlkség szerint médosithatja.

Fajta Tomeg / Darabok Kozelitd id6 (percekben)

Kagyl6 héjaban

- Fiatal kagylé/Kagylé ke- 0.45 kg 10-12
mény héjban

Rak

- Kiralyrak, labak, ollok - 0.22 kg 20-22
Lagy héjjal 8-12 db 8-10
Homar rak

- Farok 2-4 db 16-18
- Féldarabok 0.45-0.56 kg 18-20
- Egészben, EI6 0.45-0.56 kg 18-20
Kagylok (frissen héjaban) 0.45 kg 14-16
Osztrigak (frissen héjaban) 1.35kg 18-20
Féslskagylo (friss)

- barnasvoros (kagyldban) 0.45 kg 14-16
- tengeri (kagyloban) 0.45 kg 18-20
Garnéla

- Koézepes (kagyléban) 0.45 kg 10-12
- Nagy/drias (kagyléban) 0.45 kg 16-18
Halfélék

- Egészben 0.22-0.35 kg 10-12
- Pikkely nélkiil 0.22-0.35 kg 10-12
- Filé 0.45 kg 10-12
- Frissensiltek 0.45 kg, 2.5 cm vastag 16-18
HUS

Fajta Tomeg / Darabok Kozelit6 id6 (percekben)

Marhahus

- Lapocka 0.45 kg 28-30
- Hamburger 0.45 kg 16-18
- Hiusgombdcok 0.45 kg 22-24
Csirkehus 0.45 kg

- Darabosan 2-4 db 24-26
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Baranyhus

- Kockak 0.45 kg 26-28

Disznohus

- Kockak 0.45 kg 26-28

Virslik 0.45 kg 14-18

El6f6z06tt kolbasz 0.45 kg 14-18
TOJASFELEK

Az alabbiakban hasznos utasitasokat kozliink ételparoldban torténd tojasfézéshez.
Hasznélhato tojaskészitésre lagytojashoz, buggyant tojashoz és tojasrantottahoz.

HEJABAN FOTT TOJAS (LAGYTOJAS)
Szurja at a tojast tlvel vagy hurkapalcikaval a tojashéj als6 vagy felsd részén. Helyezze a
tojast az edénybe annak atszurt végével felfelé.

BUGGYANT TOJAS
Torje fel a tojast és Ontse be h6allé edényekbe egy kevés vizzel, majd helyezze azokat a
féz6edénybe.

TOJASRANTOTTA

Keverje 0ssze a tojast egy kevés tejjel vagy tejfollel, majd ontse a keveréket a rizsf6z4
edénybe, helyezze a parold edénybe és fedje le a fedével. F6zés kozben egyszer vagy
kétszer keverje meg.

MEGJEGYZES: Nagyobb tojast valamivel tovabb kell f6zni.

TIPUS MENNYISEG KOZELITO IDO (PERCEKBEN)
Héjaban fé6zve
8-9 perc
Lagy 1-12 (x60 g)
Kozepes 11-12 perc
Kemény 15-16 perc
Buggyant
6 perc
Lagy 4-9 (x60 g)
Kozepes 7-8 perc
Kemény 10 perc
6 (x60 g) tojas 1/3 bog-

Rantotta re tejjel vagy tejszinnel 12-14 perc

és fliszerrel
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IV. KARBANTARTAS

Karbantartas el6tt kapcsolja ki a késziiléket, htizza ki a csatlakozovezeték dugdjat az
el. dugaszoléaljzatbol! Az ételparolét csak annak gozfejlesztd része teljes lehiilése
utan tisztitsa! A tisztitast minden hasznalatbavételt kovetéen végezze el! Ne hasznaljon
karcos és agressziv tisztitoszereket (pl. éles targyakat, kaparokat, vegyi oldészereket,
higitokat, maro hatasu siité-tisztité anyagokat vagy mas olddszereket)! Uritse ki a
csopogtetd edényt és a viztarolot. Az edény kiilsé fellletét tisztitsa puha, nedves
ruhadarabbal. A viztarolot térdlje ki edénytisztitd szivaccsal és szaritsa ki. Valamennyi tobbi
részt (azaz a fiitétest burkolatat, a csopogteté edényt, a fenékrészeket, az edényeket,
a rizsf6z6 edényt és a fedelet) mossa le forro vizben, tisztitdszerrel, azutan oblitse le
tiszta vizzel és hagyja tokéletesen megszaradni (erre hasznalhat edénymosogaté gépet
is). A mlanyagbdl préselt részeket ne szaritsa héforrasok (pl. kalyha, el/gaztiizhely)
folott. Ha a csatlakozdvezeték beszennyezddik, akkor azt nedves ruhadarabbal tordlje
meg. Néhany élelmiszer a tartozékokat bizonyos mértékig beszinezheti. Ez azonban

elszinez8dés altaldban egy id6 eltelte utan magatal eltinik.

A vizké eltavolitasa

Abban az esetben, ha a g6zképz6dés idétartama észrevehetéen meghosszabbodik, ki
kell tisztitani a flt6testet a rarakodott kalcium és egyéb asvanyi anyagoktol, amelyeket az
ivoviz tartalmaz. A jelzett lerakddasokat citromsavval vagy ecettel lehet eltavolitani. Ne
hasznaljon vizkd eltavolitot vagy vizkéoldé tablettakat! Szoérjon a tartalyba kb. 50 g
citromsavat vagy 6ntson annak 1/3 részéig ecetet és egészitsed ki azt vizzel ugy, hogy
az A9 jelll futdtest teljesen elmerdljén abban (ne helyezze be a fiitétest burkolatot).
Id6kapcsold segitségével kapcsolja be a f6z6edényt és kisérje azt figyelemmel. A viz
forrasa elérésekor kapcsolja ki a f6z6edényt és hagya azt annak toltetével egytt kihdini.
Ezt kovetden Ontse ki a toltetet és Oblitse ki néhanyszor a fitétestel ellatott tarolot

tiszta ivovizzel, az esetleg bentmaradt tisztitoszer maradékok eltavolitasara. Er6sebb
vizkdlerakddas esetén megismételheti a teljes eljarast.

Tarolas

Elhelyezés el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a f6z6edény és annak alkatrészei lehiltek.
A készuléket tiszta allapotban, biztonsagos és szaraz helyen, gyermekek és nem 6njogu
személyek eldl elzarva tarolja.

A A

v. koLoGIA 2D EA X

Amennyiben a méretek lehetdvé teszik, a késziilék valamennyi darabjan fel van tiintetve

a csomagoloanyagok, komponensek és tartozékok gyartasara hasznalt anyagok jelei,
tovabba azok Ujrahasznositasara vonatkozo jelzések. A terméken vagy annak kiséré
dokumentacidjaban feltlintetett jelzések azt jelentik, hogy az elektromos és elektronikus
termékeket nem szabad a kommunalis hulladékokkal egyiitt artalmatlanitani. A helyes
artalmatlanitas céljabol adja le azokat az arra kijeldlt hulladékgyjté helyeken, ahol

azokat ingyenesen veszik at. A termékek helyes artalmatlanitasaval értekes természeti
forrasokat segit megdrizni és megelézi azok nem megfelel6 artalmatlanitasbol kdvetkezd
potencidlisan negativ hatdsait a kdrnyezetre és az emberi egészségre. Tovabbi részleteket
kérjen a helyi 6nkormanyzattol vagy a legkdzelebbi hulladékgyjté helyen. Ezen hulladék
anyagok helytelen artalmatlanitasa néhany orszag eldirasai szerint pénzbirsaggal is jarhat.
Amennyiben a készlléket véglegesen kiselejtezi, javasoljuk annak csatlakozévezetéke
elektromos halézatrdl torténé lekapcsolasakor a csatlakozévezetéket levagni, ezzel a
készulék hasznalhatatlanna valik.
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Terjedelmesebb jellegii karbantartast vagy olyan karbantartast, ami a késziilék bels6
részébe torténo beavatkozast igényli, csak szakszerviz végezhet!

A gyartoi utasitasok be nem tartasa a garancia kotelezettségek megsziinését vonja
maga utan!

VI. MUSZAKI ADATOK

Fesziltség (V) a tipuscimkén van feltlintetve
Teljesitményfelvétel (W) a tipuscimkén van feltlintetve
Tomeg cca (kg) 53

Elektromagneses kompatibilitas szempontjabdl a termék megfelel a termékekkel szemben
tamasztott miiszaki kovetelményekrél szold 2004/108/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvnek,
elektromos biztonsag szempontjabdl pedig a 2006/95/EK sz. eurdpai tanacsi iranyelvének.
A termék 6sszhangban van az élelmiszerekkel rendeltetésszeriien érintkezésbe keriild
anyagokrdl és targyakrol szolo 1935/2004/EK sz. eurdpai parlamenti és tanacsi rendelettel.

A gyarté fenntartja maganak a jogot a standard kivitellel szembeni Iényegtelen, a termék
miikddését nem befolyasold eltérések alkalmazasara.

HOT - Forré.

DO NOT COVER — Nem szabad letakarni.

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — VIGYAZAT: Legyen 6vatos a géz.

HOUSEHOLD USE ONLY — Csak haztartasokon beliili hasznalatra.

DO NOT IMMERSE IN WATER OR OTHER LIQUIDS — Nem szabad vizbe vagy mas
folyadékba meriteni.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Fulladasveszély. Tartsa a PE zacskot gyermekektdl elzart helyen. A zacskd nem jatékszer.

GYARTJA: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-!3rén|’k, Cseh Koztarsasag.
Forgalmazé: METAKER KFT,, 2851 KORNYE, ALKOTMANY U. 6-10
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Parowar elektryczny

eta 0134

INSTRUKCJA OBSLUGI

Szanowny Kliencie, dziekujemy za zakup naszego produktu. Przed uruchomieniem
urzadzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i wraz gwarancja, paragonem i, jesli to
mozliwe, z opakowaniem i wewnetrzng zawartoscig schowaj na bezpieczne miejsce.

I. OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

— Przed pierwszym wprowadzeniem urzadzenia do eksploatacji uwaznie przeczytaj catg
instrukcje obstugi, przegladnij obrazki i zachowaj instrukcje do pézniejszego wgladu.
Wskazowki w instrukcji nalezy uwazac za czes¢ urzadzenia i przekazac jakiemukolwiek
nastepnemu uzytkownikowi urzadzenia.

— Skontroluj, czy dane na tabliczce znamionowej odpowiadajg napieciu w Twoim gniazdku
elektrycznym.

— Wtyczka kabla zasilania musi by¢ podtgczona do prawidtowo podtaczonego
i uziemionego gniazdka zgodnie z EU!

- Z urzgdzenia mogq korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia, oraz
osoby z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi lub umystowymi,
a takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu
tego typu urzgdzen pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane
lub zostang poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania
z tego urzadzenia oraz zagrozenh wigzacych sie z jego uzywaniem.
Bawienie sie urzadzeniem jest zabronione dzieciom. Czyszczenie
i konserwacja bez nadzoru dorostych jest dzieciom zabroniona.
Dzieci do lat 8 muszg trzymac sie z dala od urzadzenia i jego
przewodu.

- Przed wymiang akcesoriow lub dostepnych czesci, przed
montazem i demontazem przed czyszczeniem lub konserwacjg
nalezy urzadzenie wytgczyc¢ i odtgczy¢ od sieci wyciggajac
wtyczke sieciowg gniazda!

- Nigdy nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym kablem lub wtyczka,
jesli nie dziata prawidtowo, o ile spadto na ziemie i uszkodzito
sie lub wpadto do wody. W takich wypadkach urzadzenie nalezy
oddac do specjalistycznego serwisu w celu sprawdzenia jego
bezpieczenstwa i funkcjonalnosci.

- Jesli przewodd zasilajgcy tego urzadzenia jest uszkodzony, musi
zosta¢ wymieniony przez producenta, jego technika serwisowego
lub podobng wykwalifi kowang osobe tak, aby nie doszto do
powstania niebezpiecznej sytuaciji.

- Zawsze nalezy odtgczy¢ urzadzenie od zasilania, jesli jest
pozostawione bez opieki, przed montazem, demontazem lub
czyszczeniem.
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— Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku zewnetrznego.

— Wtyczke kabla zasilajgcego nie wkiadaj do gniazdka elektrycznego i nie wyjmuj
mokrymi rekami i nie ciagnij za kabel zasilajacy!

— Urzadzenie jest przeznaczone tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym
i do podobnych celéw (przygotowanie pokarmu)! Nie jest przeznaczone do
wykorzystania komercyjnego!

— Nie uzywaj urzadzenia do ogrzewania pomieszczenia!

— Nie nalezy korzysta¢ z programu, zegara lub innej czesci, ktéra automatycznie wigcza
urzgdzenie, poniewaz istnieje ryzyko pozaru, jezeli urzadzenie jest zakryte lub ustawione
nieprawidfowo.

— Z wyjatkiem czesci wymienionych w rozdziale ,Konserwacja” nigdy nie wolno zanurzac
urzgdzenia w wodzie ani my¢ pod biezaca woda!

— Zalecamy, aby nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia i sprawdzi¢ go przez caty czas
przygotowywania positkow!

— Przed przechowywaniem lub konserwacjg urzadzenie pozostawi¢ do wystygniecia.

— Nie wolno w zaden sposéb modyfikowac powierzchni urzadzenia (np. za pomoca
samoprzylepnej tapety, folii itp.)!

— Po zakonczeniu wylgczy¢ i odtaczy¢ od pradu wyciggajac wtyczke przewodu
zasilajacego z gniazdka elektrycznego.

— Nie wtagczaj parowaru bez wystarczajgcej ilosci wody w zbiorniku do przygotowywania
Zywnosci.

— Nie uzywaj parowaru bez tacki, z urzadzenia mogtaby by¢ wystrzyknieta gorgca woda.

— Do zbiornika nie wolno wlewa¢ wody z lodéwki z rozmrazania, wody z suszarki,
skroplonej wody, niektore rodzaje wody mineralnej, wody wzbogaconej przyprawami,
alkoholem itd.

— Urzadzenie wyposazone jest w bezpiecznik termiczny bezpieczenstwa, ktory przerywa
zasilanie w przypadku wygotowania wody lub uzycia pustego urzadzenia. Jesli tak sie
zdarzy, nalezy odtgczy¢ urzadzenie z sieci i pozostawi¢ do wystygniecia. Nie napetniac
garnka zimng woda w celu lepszego schtodzenia. To moze zmniejszy¢ trwatosc
elementu grzejnego.

— Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu obiektdéw lub pod przedmiotami, ktére moga zostaé
uszkodzone przez parg, np. sciany, szafki kuchenne, szafy, obrazy, zastony, uciekajgca
para mogtyby je zniszczy¢.

— Nie uzywac urzgdzenia w srodowisku nasyconym parami wybuchowymi lub
tatwopalnymi.

— Nie umieszczaé urzadzenia na niestabilne kruche i palne podkfady (np. szklo, papier,
plastik, drewno lakierowane panele i rozne tkaniny / tkaniny).

— Uzywac tylko w pozycji roboczej w miejscach, gdzie nie ma ryzyka przewrdcenia, z dala
od zrodet ciepta np. kuchenka el. / gazowa, piecyk itp.) oraz powierzchni wilgotnych
(zlewy, umywalki itp.).

— Podczas gotowania nie dotyka¢ miejsc, gdzie jest gorgca para, wystepuje ryzyko
poparzen. Przy obchodzeniu sie z miskami do gotowania i pokrywka zaktadaj rekawice
ochronne lub uzywaj recznikow kuchennych.

— Podczas podnoszenia pokrywy nalezy zachowac¢ ostrozno$c¢ i pokrywe scigga¢ zawsze
w kierunku od siebie.

— Do mieszania i nabierania jedzenia uzy¢ naczyn kuchennych.

— Podczas pracy, na pokrywie urzgdzenia nie nalezy zostawia¢ zadnych przedmiotéw
(np. rekawice kuchenne, Scierki), ktére mogtyby zakry¢ otwory odprowadzenia pary.

— Nie nalezy przenosi¢ goracego urzadzenia, ewentualne przechylenie grozi
niebezpieczenstwem urazu spalenia lub oparzenia.

— Do przenoszenia urzadzenia uzywac¢ uchwytéw!
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— W celu konserwaciji lub naprawy, nalezy demontowac tylko te cze$ci elektryczne, ktére
sg wymienione w instrukcji. Innych czesci lub akcesoridow nigdy nie nalezy demontowaé
i nie wymienia¢ na inne.

— Nalezy uzywac tylko urzadzenia z przewodem zasilania, ktory jest jego czescig! Jesli
dojdzie do uszkodzenia przewodu zasilania, nigdy nie wymieniaj za przewdd innego
typu.

— Urzadzenie jest przenosne i jest wyposazone w ruchome doprowadzenie z wtyczka,
ktéra zabezpiecza dwubiegunowe odtgczenie od sieci.

— Przewdd zasilania nie moze by¢ uszkodzony przez ostre lub gorace przedmioty i otwarty
ogien i nie moze by¢ zanurzony we wodzie.

— Nigdy nie nalezy umieszczac przewodu zasilania na goracych powierzchniach lub
zostawia¢ wiszacego przez krawedz stotu lub blatu. Zawadzajac lub pociagajac za
przewdd np. przez mate dzieci moze doj$¢ do przewrdcenia lub spadniecia urzadzenia
a nastepnie do waznego poranienia!

— Regularnie sprawdzaj stan przewodu zasilania.

— W razie potrzeby uzycia przedtuzacza, nalezy uzy¢ kabel nieuszkodzony odpowiadajacy
aktualnym normom.

— Urzadzenie uzywaj tyko z oryginalnymi akcesoriami od producenta.

— Urzadzenia nigdy nie uzywaj do zadnego innego celu, tylko do tego, do jakiego jest
przeznaczone i opisane w tej instrukcji obstugi!

— Producent nie jest odpowiedzialny za szkody powstate przez niepoprawne obchodzenie
sie z urzgdzeniem i akcesoriami (np. zniszczenie surowcoéw, poranienie, uszkodzenie
urzadzenia, pozar) i wedtug przepiséw gwarancyjnych nie jest odpowiedzialny
za urzadzenie w przypadku nieprzestrzegania wyzej przedstawionych ostrzezen
bezpieczenstwa.

Il. OPIS URZADZENIA | AKCESORIOW (rys. 1)

A - parowar
A1 - zbiornik na wode A7 - ostona elementu grzejnego
A2 - zegar A8 - taca ociekowa
A3 - lampka kontrolna A9 - element grzejny
A4 - znak wodny A10 - schowek na przewdd zasilania
A5 - uchwyty A11 - zasilanie

A6 - otwory do napetniania

B - miska do gotowania (3 szt.)
B1 - dno (3 szt.)

C - miska na ryz / zupe

D - pokrywa
D1 - uchwyt

lil. PRZYGOTOWANIE | UZYCIE

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe, wyjmij parowar i wszystkie akcesoria.

Umiescic¢ urzadzenie na ptaskiej i suchej powierzchni np. stét kuchenny, na wysokoéci,

co najmniej 85 cm, z dala od dzieci (patrz . OSTRZEZENIA DOT. BEZPIECZENSTWA).
Przed pierwszym uzyciem umyj czesci majace kontakt z zywnoscig w cieptej wodzie

z detergentem, sptucz czystg woda, wytrzyj do sucha lub pozostaw do wyschniecia.
Wypetnij pojemnik o 0,5 litra czystej wody pitnej i umies¢ wszystkie sktadniki do
parowaru. Ustaw czas 30 minut w celu wytworzenia pary. Po tym czasie pozostaw do
ostygniecia, a nastepnie wylej pozostatg wode z urzadzenia. Teraz urzgdzenie jest gotowe
do uzycia.
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1) Zegar A2: pozwala ustawi¢ czas przygotowania na maksymalnie 75 minut. Po tym
czasie, zabrzmi sygnat dzwiekowy i ogrzewanie zostanie zakonczone.
2) Lampka kontrolna A3: oznacza, ze urzadzenie dziata.

3) Znak wodny A4: pokazuje aktualng ilo$¢ wody w zbiorniku. Minimalna ilos¢ wody
pozwoli parowa¢ przez okoto 20 minut, maksymalna ilo$¢ wody okoto
60 minut.

4) Tacka ociekowa A8: zapobiega kondensacji wody i soku z zywnosci z powrotem do
zbiornika. Woda w zbiorniku do tworzenia pary i pozostaje czysta

5) Miski do gotowania B: sg dla utatwienia numerowane. Miske z numerem 1 nalezy
umiesci¢ na podstawe, jako pierwszg, miske z numerem 3
ostatnia.

6) Dna B1: posiadajg 6 wycie¢ dla tatwego umieszczenia jaj podczas gotowania. Jaja
przed gotowaniem przektu;.

7) Miska na ryz / zupe C: moze by¢ rowniez uzywana do gotowania zywnosci w sosie np.
warzywa w sosie lub ryba w wodzie). Do miski na ryz umies¢ ryz
i wode (dwie czesci wody na jedng czesc¢ ryzu). Umiesci¢ miske
na ryz na miske do gotowania nr 3.

Zmontowanie parowaru (rys. 1,2)

Do zbiornika A1 wto6z ostone elementu grzejnego A7 aby nasunat sie na utworzony
,Skraj” na dole zbiornika (UWAGA: otwér w pokrywie musi by¢ skierowany w dot).
Napetnij zbiornik czystg wodag pitng w ilosci potrzebnej dla gotowanych potraw (minimalna
i maksymalna ilo$¢ wskazana jest na wodoznaku A4. Do zbiornika A1 wi6z tacke A8.
Zmontuj dna B1 z miskami B: dno wtozy¢ do misy, aby na jednej stronie zasuneta sie
pod wystepek, nastepnie lekko naciskajgc dno zasuna¢ i pod wystepek na przeciwlegtej
stronie. Zmontowane i wypetnione miski i stopniowo wktadaj do parowaru w odpowiedniej
kolejnosci (tj. 1, 2, 3). Teraz umiesé pokrywke D na miske gorna tak, aby otwory dla pary
wylotowej zawsze byty skierowane od siebie. Upewnij sie, Ze kabel zasilajacy nie jest
uszkodzony i ze nie przechodzi przez zadne ostre lub gorace powierzchnie. Podtacz
wtyczke zasilacza A11 do sieci. Zegarem A2 ustaw czas potrzebny do przygotowania
zywnosci. Lampka A3 sygnalizuje dziatanie urzgdzenia. Kiedy ustawiony czas minie,
stychac sygnat akustyczny i lampka gasnie, zywno$¢ lub specjalnos¢ mozna teraz wyjaé
z naczynia. Dtugos¢ przygotowania mozna zakonczy¢ w dowolnym momencie ustawiajac
czasomierz na OFF.

Ustawienie zegara

Zadany czas gotowania jest regulowany przez obrét minutnika A2 zgodnie z ruchem
wskazowek zegara. Ustawienie minutnika w zakresie 0-25 minut, jest niezbedne

do prawidtowego funkcjonowania urzgdzenia w danym odcinku czasu (wigcz go troche
dalej - okoto 15 minut wiecej niz w wymaganym czasie), nastepnie nalezy z powrotem
ustawi¢ zadany czas gotowania.

ZALECENIA
- Aby przygotowac potrawy mozna uzywac tylko jednej, dwoch lub wszystkie trzy miski do
gotowania.
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- Przy uzyciu jednej miski, jedzenie gotuje sie krotszy czas niz przy uzyciu 2 lub 3 misek.

- Pokarm w misce 1 jest ugotowany szybciej niz we wyzej potozonych miskach 2 i 3 Jesli
korzystasz z wiecej niz jednej miski, gotuj pokarm w misce 2 i 3, 5-10 minut diuze;.

- Jezeli czas potrzebny do gotowania zywnosci w poszczegdlnych miskach rézni sie,
nalezy rozpocza¢ gotowanie potraw z dtuzszym czasem gotowania w misce 1,

a nastepnie doda¢ podczas gotowania miske 2 lub 3 i zakonczy¢ cykl gotowania .

- Potrawy o duzej objetosci, przygotowac w misce 1 lub umiesci¢ blizej krawedzi miski,
najmniejsze w misce 3 i blizej Srodka miski.

- Podczas przygotowywania potraw, ktére podczas gotowania zwieksza objetosé, nalezy
wypei¢ miske do 3/5.

- Nie wypetnia¢ misek duzg iloscig jedzenia, pozostaw wystarczajgca przestrzen dla
maksymalnego przeptywu pary.

- Ptyny na tacce moga byc¢ nastepnie wykorzystane do przygotowania zup, buliondw,
sosow, itp.

- Mieso, ryby i owoce morza nalezy zawsze ugotowac¢ prawidtowo. Przed gotowaniem
zawsze rozmrozic.

- Jedli gotujesz we wszystkich trzech miskach na raz, mieso, dréb, ryby, zawsze
wstaw do dolnej miski mieso a do gérnych misek, warzywa, aby sok z surowego lub
niedostatecznie ugotowanego miesa nie kapat na inne produkty.

- Skondensowana para z gornej miski moze mie¢ wptyw na smak zywnosci w dolnej misce.
Upewnij sie, ze dania sg dobrze dobrane.

- Przez caty okres przygotowania wychodzi z pokrywy z otworu para, ktérej towarzyszy
charakterystyczny dzwiek ,szumu”. Jest to zjawisko catkowicie normalne, a nie jest
powodem do reklamacji urzadzenia.

- Jezeli w trakcie gotowania, z jakiego$ powodu musisz usung¢ pokrywe (np. uzupetnic
/ przyprawi¢ / wmieszac¢ danie), zawsze uzywaj uchwytu i odpowiedniego sprzetu
ochronnego (np. scierki, rekawice ochronne).

- Gotowane dania przyprawiaj raczej po ugotowaniu. Jesli przyprawy, ziota lub inne
przyprawy dostang sie do wody moze to doprowadzi¢ do uszkodzenia elementu
grzejnego.

- Jedli okaze sie, ze w zbiorniku nie ma wystarczajacej ilosci wody, mozna tatwo dodaé¢
wode za pomoca odpowiedniego pojemnika przez otwory A6 w uchwytach A5 tacki bez
koniecznosci podnoszenia miski.

- Jedli gotujesz dwa positki za sobg, oproznij tacke i jesli to konieczne, dodaj wode do
zbiornika.

- Jedli podnosi¢ pokrywe kilka razy, para ucieknie i gotowanie bedzie trwato dtuzej.

- Przed jedzeniem nalezy sprawdzi¢ obrébke cieplng danego pozywienia. Jesli nie jest
wystarczajgco ugotowane, ustaw ponownie czas dogotowania. W tym samym czasie,
skontroluj ilos¢ wody w zbiorniku i ewentualnie uzupenij.

UWAGA

- Jesli pokrywka na misce nie jest prawidlowo umieszczona lub jej nie ma,
pozywienie nie jest prawidlowo gotowane.

- Na wewnetrznej powierzchni pokrywy, miski, tacki moga by¢ pozostatosci goracej
wody! Ciepta woda réwniez pozostaje w zbiorniku, cho¢ inne czesci sa juz
chltodne. Uwazaj, aby uniknaé obrazen (oparzen). Uzywaj odpowiedniego sprzetu
ochronnego (np. scierki, rekawice ochronne).
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Rady dot. gotowania w parowarze (rys.3)

Nastepujace rady nalezy traktowac jako przyktady i inspiracje, ktérych celem nie jest
dostarczenie przepiséw, ale pokazanie roznych mozliwosci przetwoérstwa spozywczego.
Czasy przygotowania (gotowania) zalezg od ilosci, rodzaju i jakosci surowcoéw,
standardowo jednak sg w jednostkach minut do kilkudziesieciu minut.

Wybierz odpowiednig ilo$¢ zywnosci, aby unikng¢ przekroczenia maksymalnej pojemnosci
misek. Przestrzegaj czasu okreslonego w przepisach. Zawsze wlej wystarczajaca ilos¢
wody, w przeciwnym razie parowar moze przegrzac sie przed zakohczeniem procesu
gotowania bez wody. Po pewnym czasie uzywania parowaru zdobedziesz doswiadczenie i
czas gotowania nie bedzie stanowi¢ problemu.

Ryz i zboza

- Istnieje wiele rodzajow ryzu. Postepuj zgodnie z instrukcjami dla danego typu.

- Zmierz doktadnie ryz i wode, ktérg nastepnie zmieszaj w misce. Przykryj i wigcz pare.

- Do migkkiego ryzu, w ilosci oznaczonej w tabeli, dodaj 1-2 tyzki wody. Do ryzu twardego,
nalezy zmniejszy¢ ilos¢ wody o 1-2 tyzki.

- Sprawdzi¢ konsystencje ryzu po uptynieciu minimalnego czasu przygotowania
w zaleznosci od rodzaju ryzu. Wymieszaj ryz.

- Ryz dopraw do smaku sola, pieprzem lub mastem az po ugotowaniu.

Stosunek ryzu i wody w
misce na ryz

Rodzaj ryzu Przyblizony czas (min.)
llo$¢ ryzu Woda
Dtugoziarnisty
- Zwykty (170 g opakowanie) | Mix 1 1/2 kubka 56-58
- Podgotowany (30-60 g opa- | Mix 1 3/4 kubka 18-20
kowanie)
Instant 1 kubek 1 1/2 kubka 12-15
Biaty
- Zwykty 1 kubek 1 1/2 kubka 45-50
- Dtugoziarnisty 1 kubek 1 2/3 kubka 50-55
WARZYWA

- Dobrze oczy$¢ warzywa, usun todygi i obierz i posiekaj. Mate kawatki przygotowywane
szybciej niz duze.

- llo$¢, jakose, swiezose, wielkos¢ zywnosci | temperatura moze przez mie¢ wptyw na
czasu parowania. Dostosuj ilo$¢ potrzebnej wody.

- Warzywa mrozone nie powinny by¢ rozmrozone przed gotowaniem.

- Niektére warzywa mrozone umiesci¢ przed gotowaniem w misce na ryz i przykry¢
kawatkiem folii aluminiowej.

- Mrozonki powinny by¢ oddzielone lub nalezy je zamieszaé¢ po 10-12 minutach. Uzyj
dtugiego widelca / tyzki.
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warzywa

Rodzaj Waga / kawatki Przyblizony czas (min.)
Karczochy, cate 4 szt. z odcietymi 30-32
wierzchotkami
Szparagi, fasola 0.45 kg 12-14
- Zielone 0.22 kg 12-14
- pociete lub w catosci 0.45 kg 20-22
Buraki 0.45 kg posiekane 25-28
Brokuty 0.45 kg 20-22
Brukselka 0.45 kg 24-26
Kapusta 0.45 kg w paski 16-18
Seler 0.22 kg drobno pokrojony 14-16
Marchewka 0.45 kg pokrojona na drobno 18-20
Kalafior, caty 0.45 kg 20-22
Kukurydza 3-5 ktosow 14-16
Baktazan 0.45 kg 16-18
Grzyby, cate 0.45 kg 10-12
Cebula 0.22 kg pokrojona na drobno 12-14
Pasternak 0.22 kg 8-10
Groszek 0.45 kg tupany 12-13
Papryka, cata Max. 4 srednio wielka 12-13
(niepetniona)

Papryka, cata-czerwona 0.45 kg, ok. 6 matych 30-32
Brukiew 1 8rednia na kawatki 28-30
Szpinak 0.22 kg 14-16
Dynia

- Letnia zétta, cukinia 0.45 kg pokrojona 12-14
- Zimowa i jasnozotta 0.45 kg 22-24
Karpiel 0.45 kg 20-22
Wszystkie zamrozone 280 g 28-50

Ryby i owoce morza

- Czas gotowania pokazany w tabeli odnosi sie do Swiezych, mrozonych lub catkowicie
rozmrozonych owocow morza i ryb.

- Owoce morza i ryby przed gotowaniem oczys¢ i przygotu;.

- Wiegkszos¢ ryb i owocow morza jest gotowana bardzo szybko. Gotuj w matych porcjach
lub ilosciach, jak pokazano.
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- Maize, ostrygi i omutki moga otwiera¢ sie w roznym czasie. Sprawdzaj, aby ich nie

gotowac zbyt dtugo.

- Filety rybne mozna przygotowac w misce na ryz i podawac, ryby i owoce morza
nieprzyprawione lub doda¢ masto ziotowe do smaku, margaryne i sos cytrynowy.
- Czas gotowania ustawiaj w miare potrzeb.

Przyblizony czas

Rodzaj Waga / sztuki (min.)
Matze w muszli
- Mtode matze /Matze z twardg 0.45 kg 10-12
muszg
Krab
- Krab krélewski, nogi/kleszcze — 0.22 kg 20-22
Miekka skorupka 8-12 szt. 8-10
Homar
- Ogon 2-4 szt. 16-18
- Potowki 0.45-0.56 kg 18-20
- Caly, zywy 0.45-0.56 kg 18-20
Omutek jadalny (Swiezy w muszli) 0.45 kg 14-16
Ostrygi (Swieze w skorupkach) 1.35 kg 18-20
Przegrzebek (Swiezy)
- Brazowo czerwony (w muszli) 0.45 kg 14-16
- Morski (w muszli) 0.45 kg 18-20
Krewety
- Srednie 0.45 kg 10-12
- Duze/bardzo duze 0.45 kg 16-18
Ryby
- Cate 0.22-0.35 kg 10-12
- Bez tusek 0.22-0.35 kg 10-12
- Filety 0.45 kg 10-12
- Steaky 0.45 kg, 2.5 cm grube 16-18
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MIESO
Rodzaj Waga / sztuki Przyblizony czas (min.)

Wotowina
- Lopatka 0.45 kg 28-30
- Hamburger 0.45 kg 16-18
- Pulpety 0.45 kg 22-24
Kurczak 0.45 kg
- Kawaflki 2-4 szt. 24-26
Jagniecina
- Kawalki 0.45 kg 26-28
Wieprzowina
- Kawatki 0.45 kg 26-28
Parowki 0.45 kg 14-18
Wstepnie gotowana 0.45 kg 14-18
kietbasa

JAJKA

Przydatne wskazowki dotyczace przygotowania jajek w parowarze. Moze by¢ uzywany do
przygotowania jajek na miekko, jajek po benedyktynsku i jajecznicy.

GOTOWANIE jajek w skorupkach na miekko.
Igta lub szpilkg przebij skorupke jajka na dole lub na gérze. Nastepnie umies¢ jaja do miski
przebitym koncem w gore.

JAJKA PO BENEDYKTYNSKU
Jaja rozbij i wtéz do poszczegdinych misek z niewielkg iloscig wody, a nastepnie umiesci¢
je w misce do gotowania.

JAJECZNICA

Wymieszaj jajka z odrobing mleka lub smietany, nastepnie wlej mase do miski na ryz,
umiesci¢ w misce, przykry¢ pokrywka. Wymieszaj raz lub dwa razy podczas gotowania.
UWAGA: duze jajka muszg gotowac sie troche dtuzej.

Rodzaj llos¢ Przyblizony czas (w minutach)
Gotovyane w skorupach 8-9 minut
Na miekko
Srednio 1-12 (x60 g) 11-12 minut
Na twardo 15-16 minut
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Jajka po benedyktynsku
6 minut
Na miekko 4-9 (x60 g)
Srednio 7-8 minut
Na twardo 10 minut
6 (x60 g) jajek 1/3
Jajecznica k’ub.ka mlgka lub 12-14 minut
Smietany i przy-
prawy

IV. KONSERWACJA

Przed kazda konserwacjq urzadzenia nalezy wyja¢ wtyczke z gniazda! Parowar
wyczysci¢ po jego wychtodnigciu! Czyscic regularnie po kazdym uzyciu! Nie wolno
uzywac agresywnych srodkéw czyszczgcych i szorstkich (np. ostrych przedmiotéw,
rozpuszczalnikéw chemicznych, rozcienczalnikéw srodkow zragcych czyszczacych
lub innych rozpuszczalnikow)! Opréznij tace ociekowa i zbiornik wody. Zewnetrzne
powierzchnie garnka czysci¢ miekka, wilgotng szmatka. Zbiornik na wode oczys¢ gabka
i wysusz naczynie. Wszystkie inne elementy (np. ostone elementu grzejnego, taca
ociekowa, dna, miski, miske z ryzu i pokrywy) umyj w cieptej wodzie z detergentem,
nastepnie sptucz czystg wodg i pozostaw do catkowitego wyschniecia (mozna uzywaé
zmywarki). Plastikowe czesci nigdy nie susz nad zrédtem ciepta (np. piecyk, kuchenki,
el. / gazowa). Jesli zabrudzi sie kabel zasilania, wytrzyj wilgotng szmatka. Niektére
pokarmy mogg powodowac zabarwienie akcesoriow. Jednak to nie wplywa na dziatanie
urzadzenia, i nie jest powodem do reklamacji urzgdzenia. Przebarwienie zwykle znika
samo za jakis$ czas.

Usuwanie kamienia wodnego

W przypadku, gdy dojdzie do przedtuzenia czasu produkgji pary, konieczne jest, aby
oczyscic element grzewczy z osadu wapnia i mineratow, ktdre znajdujg sie w wodzie
pitnej. Osady te mozna usung¢ przy uzyciu kwasu cytrynowego lub octowego. Nie
nalezy stosowac srodkow do usuwania kamienia lub tabletek do usuwania kamienia!
Napetnij dozownik okoto 50 g kwasu cytrynowego lub wlej ocet 1/3 i dodaj wode, aby
element grzejny A9 zostat zanurzony (nie nalezy wkiadaé¢ ostony elementu grzejnego).
Urzadzenie nalezy wtaczy¢ zegarem i mie¢ pod kontrolg. Po osiggnieciu umiarkowanego
wrzenia, parowar wytgczyc¢ i pozostawi¢ do wychtodniecia. Nastepnie nalezy wode wylaé
i kilka razy przeptukac¢ czysta wodg pitng w celu usunigcia resztek. W przypadku silnego
zanieczyszczenia powtérzy¢ catg procedure.

Przechowywanie

Przed przechowaniem sprawdz, czy wszystkie elementy i urzgdzenie sg chtodne Zawin
kabel zasilajgcy A11 na uchwyt A10. Urzgdzenie przechowywac w bezpiecznym, suchym
miejscu z dala od dzieci i oséb niezdolnych.
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Jezeli tylko pozwolity na to rozmiary, na wszystkich elementach wydrukowano znaki
materiatow zastosowanych do produkcji opakowan, komponentéw i wyposazenia, jak
réwniez ich przetworstwa wtérnego. Symbole umieszczone na produktach lub
w dotgczonej dokumentacji oznaczaja, ze zastosowanych elementow elektrycznych lub
elektronicznych nie mozna poddawac utylizacji wraz z odpadem komunalnym. Produkt
nalezy przynies¢ do specjalnych punktéw zbiorczych, w ktérych beda przyjete bez
optaty. Dzieki poprawnej utylizacji mozna zachowaé cenne zrédta i pomoc w profilaktyce
ewentualnych negatywnych wptywdéw na srodowisko naturalne i zdrowie ludzkie, na
co mogtaby mie¢ negatywny wpltyw niepoprawna utylizacja odpadu. W celu uzyskania
innych szczegétowych informacji dotyczacych utylizacji nalezy zwrdci¢ sie do najblizszego
urzedu lub punktu zbiorczego (zobacz www.elektroeko.pl). Niewtasciwy sposob utylizacji
urzadzenia moze podlegac¢ karze — zgodnie z przepisami krajowymi i miedzynarodowymi.
W celu catkowitego wycofania urzadzenia z uzytkowania zaleca sie odtaczy¢ przewod
zasilania od sieci elektrycznej, przez uciecie przewodu. Dzieki czemu uzytkowanie
urzadzenia bedzie niemozliwe.

Wymiana elementéw, ktdére wymagajq ingerencji do czesci elektrycznej urzadzenia
moze wykona¢ wyltacznie serwis specjalistyczny! Nieprzestrzeganie wskazéwek
producenta powoduje utrate prawa do napraw gwarancyjnych!

VI. DANE TECHNICZNE

Napigcie (V) podano na tabliczce znamionowe;j
Pobdr mocy (W) podano na tabliczce znamionowej
Waga ok. (kg) 5,3

Produkt spetnia wymogi Dyrektywy 2004/108/ES wtgcznie z dodatkami w zakresie
kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz wymogi Dyrektywy 95/2006/ES wigcznie z
dodatkami w zakresie bezpieczenstwa elektrycznego.

Jest zgodny z rozporzadzeniem 1935/2004/ES Parlamentu Europejskiego i Rady w
sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do z zywnoscia.

Producent zastrzega sobie prawo do wykonania drobnych odchylen od wykonania
standardowego, ktoére jednak nie majg wptywu na dziatanie produktu.

HOT — Gorace.

DO NOT COVER — Nie zakrywac.

CAUTION: BE CAREFUL OF STEAM — UWAGA: Badz ostrozny z para.

HOUSEHOLD USE ONLY — Tylko do zastosowania w gospodarstwie domowym.

DO NOT IMMERSE IN WATER — Nie zanurza¢ do wody lub innych cieczy.

TO AVOID DANGER OF SUFFOCATION, KEEP THIS PLASTIC BAG AWAY FROM
BABIES AND CHILDREN. DO NOT USE THIS BAG IN CRIBS, BEDS, CARRIAGES OR
PLAYPENS. THIS BAG IS NOT A TOY.

Niebezpieczenstwo uduszenia. Torebke z PE potozy¢ w miejscu bedacym poza zasiegiem
dzieci. Torebka nie stuzy do zabawy!

PRODUCENT: ETA a.s., Zeleny pruh 95/97, 147 00 Praha 4-Branik, Republika Czeska.
Importer: DIGISON Polska sp. z 0.0., ul. Krzemieniecka 46, Wroctaw 54 613 Poland
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Postup pri reklamaci

Kupujici je povinen pfi reklamaci pfedloZit s reklamovanym vyrobkem doklad o jeho koupi, prip.
zaruéni list, uvést dlvod reklamace a vadu popsat. Pri reklamaci v zaru¢ni dobé se obracejte na
servisy podle adres na www.eta.cz. Vyrobek odeslete nebo predejte osobné vidy s ndvodem
k obsluze, jehoZ nedilnou soucdsti je zaruéni list. Na dodatecné zaslané nebo osobné predané
navody se zarucénim listem nelze brat zretel. K odeslanému vyrobku pfipojte privodni dopis s udanim
divodu reklamace a SVOJI PRESNOU ADRESU. P¥i reklamaci v zaruéni dobé se Ize obrétit na
prodejnu, kde byl vyrobek zakoupen. Vyrobek vycistéte a zabalte tak, aby nedo$lo k jeho poSkozeni
pri pfepravé. Z hygienickych ddvodu neprijimame znecisténé vyrobky do opravy.

Postup pri reklamacii

Kupujuci je povinny pri reklamacii predloZit s reklamovanym vyrobkom doklad o jeho kupe,
pripadne zarucny list, uviest dévod reklamacie a zavadu popisat. Pri reklamacii v zarucnej lehote
sa obracajte na opravovne podla adries uvedenych na www.eta.sk. Vyrobok odosielajte poStou,
alebo odovzdajte osobne vidy s navodom na obsluhu, ktorého neoddelitenou sucéastou je
zarucny list. Dodato¢ne zaslané alebo odovzdané navody so zarucnym listom nebudt akceptované.
K odoslanému vyrobku priloZte sprievodny list s udanim dévodu reklamécie a SVOJU PRESNU
ADRESU. Pri reklaméacii v zaruénej lehote sa mbzZete obratit na predajriu, v ktorej ste vyrobok
zakupili. Vyrobok ocistite a zabalte tak, aby sa pri preprave nepos$kodil. Z hygienickych dévodov
neprijimame do opravy znecistené vyrobky.

Zaznamy o zarucnich opravach « Zaznamy o zaruénych opravach

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od
do

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Zakézka cislo Zakazka cislo

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Viyrobok bol v zérucnej oprave

od

do

Zakézka cislo Zékazka cislo
Razitko a podpis opravny

Peciatka a podpis pracovnika

Vyrobek byl v zaruéni opravé
Vyrobok bol v zarucnej oprave

od
do

Zakézka cislo Zakazka cislo

Razitko a podpis opravny
Peciatka a podpis pracovnika

Kupon é. 3

Kupon é. 2

Kupon ¢. 1

\




ZARUCNI LIST « ZARUCNY LIST

Zarucni doba 2 4 mésicu ode dne prodeje spotrebiteli
Zaruénd lehota mesiacov odo dria predaja spotrebitelovi

Typ Série (vyrobni c¢islo)
Typ 0 1 34 Séria (vyrobné cislo)

Napéti - Napétie < 2 3 O V

Datum a TK zavodu
Datum a TK zavodu

Datum prodeje Razitko prodejce a podpis
Datum predaja Peciatka predajcu a podpis

Guarantee certificate is valid only for Czech Republic and Slovak Republic.

Kupujici byl seznamem s funkci a se zachazenim s vyrobkem.
Kupujuci bol oboznameny s funkénostou a s obsluhou vyrobku.

Vyrobek byl pred odeslanim ze zavodu prezkousen. Vyrobce ruci za to, Ze vyrobek bude
mit po celou dobu zaruky vlastnosti stanovené prislusnymi technickymi normami
za toho predpokladu, Ze ho bude spotrebitel uZivat zplisobem, ktery je popsan
v navodu. Na vady zpusobené nespravnym pouzivanim vyrobku se zaruka nevztahuje.
Adresy zarucnich opraven jsou uvedeny na internetu www.eta.cz. Poskytovana zaruka se
prodluzuje o dobu, po kterou byl vyrobek v zarucni opravé. Pro prfipad vymény vyrobku
nebo zruSeni kupni smlouvy plati ustanoveni obCanského zakoniku. Tento zarucni list je
zaroveri ,Osvédcenim o kompletnosti a jakosti vyrobku®.

© DATE 29/1/2013

Viyrobok bol pred odoslanim zo zavodu preskuSany. Vyrobca ruci za to, Ze vyrobok
bude mat po celi zaruénu lehotu viastnosti stanovené prislusnymi technickymi
normami za predpokladu, Zze ho bude spotrebitel' pouzivat spésobom, ktory je
opisany v navode na obsluhu. Na chyby spésobené nespravnym pouZivanim vyrobku
sa zaruka nevztahuje. Adresy zaruénych opravovni st uvedené na internete www.eta.sk.
Poskytovana zaruka sa predlZuje o cas, poCas ktorého bol vyrobok v zarucnej oprave.
V pripade vymeny vyrobku alebo zruSenia kupnej zmluvy platia ustanovenia obcianskeho
zakonnika. Tento zarucny list je zaroveri ,Osvedcenim o kompletnosti a akosti vyrobku”.

..........................................................................................................................................

Kupon é. 1 : |Kupon 6. 2 . |Kupon é. 3
Tyo ETA 0134  [Typ ETA 0134  \Typ ETA 0134
Série Série Série

Zakszka Gislo : |zakézka cislo - |zakazka cislo
Datum Datum Datum

Razitko a podpis Razitko a podpis Razitko a podpis
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