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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

USO PREVISTO

-

RISCHI RESIDUI

Attenzione

Attenzione

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.
-

- 
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 Pericolo per i bambini
-

-

 Avvertenza relativa a ustioni
-

-
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 Pericolo dovuto a elettricità
-

-
-

-

-
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 Attenzione - danni materiali

-

-

-

 Pericolo di danni derivanti da altre cause

 CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
Consumo energetico in modalità off: 0,3 W
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DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

-

PRIMA DELL’ L’USO

Attenzione!

-

Attenzione

-

- 
Controllare che la tensione della rete domestica sia uguale a quella indicata sulla targhetta 
dati tecnici dell’apparecchio.
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TABELLA PROGRAMMI

Programma Temperatura Tempo di cottura

Mantenimento calore

ISTRUZIONI PER L’USO

Attenzione

Attenzione

Attenzione

Attenzione!
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-

-

-

Programma riso

È

-

È
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Quantità di riso crudo Quantità di acqua Tempo di cottura Quantità di riso cotto

-

Programma sauté
-

È

Programma cottura a vapore

È

NOTA. Il tempo totale del programma vapore è di 15 minuti dall’ebollizione. Aggiustare quin-
di manualmente il programma in base al tempo di cottura del cibo e munirsi, se possibile, 
di un timer.

Alimento (fresco) Note Tempo di cottura (min)
Broccoli
Fagiolini

Asparagi
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Alimento (fresco) Note Tempo di cottura (min)

Patate

-

Alimento (fresco) Note Tempo di cottura 
(min)

 
 

 
Ben cotto

 
 
 

Pesce a tranci

Programma cottura lenta

11

IT



Piatto Tempo di cottura lenta 
(ore)

Tempo di cottura sauté 
(min)

CONSIGLI SULLA COTTURA LENTA
-

-

Programma mantenimento calore

-
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione

Attenzione

Attenzione
-

Pulizia dell’apparecchio

-

MESSA FUORI SERVIZIO

-
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WITH REGARD TO THIS MANUAL

This appliance is made in conformity with appropriate European Regulations in force, to protect the 
user wherever possible from potential hazards. Even if you are familiar with this type of appliance, 
carefully read this manual before use. Only use this appliance for the purpose it is designed for in 
order to prevent accidents and damage. Keep this manual close by for future consultation. If you 
should decide to give this appliance to other people, remember to also include these instructions.
The information provided in this manual is marked with the following symbols indicating:

 Danger for children
 Warning of burns
 Danger due to electricity
 Warning – material damage
 Danger of damage originating from other causes

INTENDED USE

You can use the appliance to cook food. Any other use of the appliance is not intended by the 
Manufacturer who does not accept any responsibility for damages of any kind caused by improper 
use of the appliance itself. Improper use also results in any form of warranty being forfeited.

RESIDUAL RISKS

Attention
Risk of electric shock. Do not immerse the appliance in water or other liquids.
Attention
Danger of burns. The internal pot and the heating element become very hot. 
Do not touch during use and for a few minutes after turning it off.
Do not touch the hot surfaces. Use pot holders or tea towels.

SAFETY WARNINGS

READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY.

environments;
- on farms;
- guests of hotels, motels and other residential environments;
- bed and breakfast type of environments.

covered in this booklet.

service does not cover any damage resulting from inadequate packaging of the 
product when this is sent back to an Authorised Service Centre.
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the materials in contact with food.

 Danger for children

supervised by a responsible person or if they have received and understood 
instructions regarding the appliance safe use and if they have understood the 
hazards involved.

aged from 8 years and above and supervised.

the age of 8 years.

fall.

is cut off. It is also recommended that all potentially dangerous components including 

play with the appliance or its components.

 Warning of burns
Do not touch the metal parts, the lid and the body of the appliance 

during use and for the minutes following its shutdown. Only touch the handles and 
use pot holders or tea towels. Wait for the cooling of hot parts.

appliance cool down before cleaning it.

heating elements.

your hands and face away to avoid getting burned due to hot steam.
 Attention: hot surface.

 Danger due to electricity

shown on the rating plate matches the local voltage supply.
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check the appliance electrical suitability at a Technical Service Center.

power, to avoid hazards to the operator and for the safety of the environment 
where they work.

shock.

The appliance must not be used if it has been dropped, if there are visible signs 
of damage or leaks of water. Do not use the appliance if the power cord or 
the plug are damaged, or if the appliance is faulty. To prevent any accident, all 
repairs, including the replacement of the power cord, must be carried out by an 

.

the same power outlet. Danger of electric overload.

Make sure that the heating element and the outside of the inner pot are clean 
and dry before inserting the mains plug into the wall socket.
Unplug from outlet when not in use and before any maintenance or cleaning.

 Warning – material damage

controlled systems.

and accessories approved by the manufacturer.

have cooled down, the appliance can be cleaned only using a non-abrasive cloth, 
slightly damped with water and a few drops of mild non-aggressive detergents 

.
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down.

 Danger of damage originating from other causes

 When you have to leave for even a short period of time, turn off the appliance 
and always unplug the electric power cord.

For proper disposal of the product in accordance with the European Directive 

 SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REFERENCE.
Power consumption in off mode: 0,3 W

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

H - Heating element 
I - Spoon 

C - Internal pot
D - Cord storage device K - Measuring cup
E - Handles
F - Appliance body

appliance:

When ordering at Authorized Service Centers, indicate the model and serial number.
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BEFORE USE

Warning!

hot, or near a microwaves oven.

from grabbing the cord, in this way tipping over the appliance.
The cable must not touch the hot parts of the appliance.

Attention

furniture or other appliances.
- Remove the packaging materials from the appliance.

The appliance must be used and 
rested on a stable and heat-resisting surface.

- Totally unwind the power cord.
Check that the domestic mains voltage is the same as the voltage indicated on the label of 
the device.

PROGRAM TABLE

Program Temperature Cooking time
Rice

Sauté

Steam cooking

Slow cooking

Keep warm

Cooking program stop
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INSTRUCTIONS FOR USE

Attention
Danger of material damage.
operation.
Do not use abrasive or metal tools.

Attention
Risk of electric shock. Do not insert forks or other utensils into the appliance. This operation 
might damage the heating elements of the appliance and give rise to a danger of electric 
shock.

Attention
Danger of burns. During operation, the internal pot, the body of the appliance, the steaming 
basket and the heating element become very hot: do not touch during use and for the 
minutes following shutdown. To remove the internal pot, use gloves or tea towels to avoid 
the risk of burns.
When opening the lid of the appliance, hot air and steam also escape. Keep your hands and 
face away to avoid getting burned due to hot steam.

Warning!

.

will start the cooking process based on the times and temperatures indicated in the program table.
The cooking process stops automatically, based on the chosen cooking mode.
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Rice program
This program is used to cook side dish rice or sushi rice.
The most suitable varieties of rice to be cooked are certainly the oriental ones, such as Jasmine, 

cooking other types of rice according to your taste, or add spices during cooking.

The water quantity can be increased or decreased according to taste or rice variety.

paragraph.
Cooking times vary according to the quantity of rice used:

Amount of uncooked 
rice

Quantity of water Cooking time Amount of cooked 
rice

8 scoops 8 scoops

When the water has completely evaporated, the appliance automatically enters the keep warm 
mode.
At the end of the process, if you want the rice to be cooked very well, you need to keep the 

Sauté program
It is ideal for 

The cooking time varies according to the type of dish.

Steam cooking program

It is possible to cook rice and steam food at the same time by inserting rice as well as water in the 
internal pot.

20
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NOTE: The total time for the steam cooking program is 15 minutes from boiling. Then 
manually adjust the program according to the cooking time of the food and, if possible, use 
a timer.

Cooking times vary according to the food chosen: cook the foods indicated in the following table by 
using the cold appliance.

Food (fresh) Notes Cooking time (min)

Green beans
Carrots

Asparagus
Courgettes
Sprouts

Sweet corn Whole, on the cob

The foods indicated in the following table, instead, shall be cooked when the appliance starts to 
produce steam.

until steam is produced.
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Food (fresh) Notes Cooking time 
(min)

Soft 
Average 
Hard 
Well done

 
 
 

Chicken breast
Cod, haddock, etc.

Mussels Stir halfway through cooking
King prawns

completely cooked. Stir halfway through cooking

Slow cooking program

. A great 

Slow cooking is also ideal for thicker cuts of meat which, cooking slowly and for a longer time, 

ingredients, stick to the chosen recipe.

Dish Slow cooking time (hours) Sauté cooking time (min)

Chicken broth

Spelt soup
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Dish Slow cooking time (hours) Sauté cooking time (min)

Chicken soup

SLOW COOKING TIPS
Some ingredients are not suitable for slow cooking, such as milk, cream, pasta, seafood. If 

with liquids and ingredients.
Do not lift the lid during cooking in order to prevent heat loss, which would lengthen the cooking 
time.

Keep warm program
This program is ideal to heat up or keep warm foods.
It can be selected manually or start automatically at the end of the cooking process for the Rice, 
Sauté, Steam, Slow cooking programs. For manual selection, proceed as follows:

CLEANING AND MAINTENANCE

Attention
Danger of burns. Always unplug the appliance before cleaning it. Each operation must be 
carried out when the appliance is cold.

Attention

All cleaning operations described below must be carried out with the appliance switched off 
and with the plug disconnected from the socket.

Attention
Danger of material damage. Check the state of the power cable of your appliance on a regular 
basis before using it, and if it is damaged, take it to the service centre closest to you to have 
it replaced only by specialised personnel.
Do not use abrasive detergents or metal utensils as they will scratch the coating.
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Cleaning the appliance
Clean the appliance using a damp, non-abrasive cloth so as to not damage the body. Dry thoroughly 
with a soft cloth.

the dishwasher, in order to avoid damage and wear to the non-stick coating.
The other accessories can be washed in the dishwasher.

a longer period of time.

SETTING THE MACHINE OUT OF SERVICE

In the case of decommissioning of the appliance, it must be electrically disconnected. Cut the 
power cord.
In case of scrapping you will be required to separate the various materials used in the construction 
of the appliance and dispose of them according to their composition and to the applicable laws in 
the country of use.
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A PROPOS DU MANUEL

 Danger pour les enfants

UTILISATION PRÉVUE

On peut utiliser cet appareil pour cuisiner les aliments

RISQUES RÉSIDUELS

Attention

Attention

AVERTISSEMENTS POUR LA SÉCURITÉ

LISEZ ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS.

25
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 Danger pour les enfants

aient compris les instructions fournies concernant l’utilisation en toute sécurité et 

 Avertissements sur les brûlures
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 Danger électrique
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 Attention - dégâts matériels

 Dangers provenant d’autres causes

 CONSERVER CES INSTRUCTIONS.
Consommation d’énergie en modalité off : 0,3 W
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DESCRIPTION DE L’APPAREIL

cuisson

AVANT D'UTILISER L'APPAREIL

Attention!

Attention

Contrôler que la tension du réseau domestique soit la même que celle indiquée sur la pla-
quette de données techniques de l'appareil.
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TABLEAU DES PROGRAMMES

Programme Température Temps de cuisson

MODE D’EMPLOI

Attention

Attention

Attention

Attention!
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 sont sélectionnés, le 

Programme riz
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Quantité de riz non 
cuit

Quantité d'eau Temps de cuis-
son

Quantité de riz cuit

Programme sauté

Programme cuisson vapeur

Note: La durée totale du programme vapeur est de 15 minutes à partir de l'ébullition. En-
suite, ajustez manuellement le programme en fonction du temps de cuisson des aliments 
et, si possible, utilisez une minuterie.

Aliment (frais) Remarques Temps de cuisson 
(min)

Haricots verts

Asperges
32
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Aliment (frais) Remarques Temps de cuisson 
(min)

Aliment (frais) Remarques Temps de cuis-
son (min)

 
 

Dur 

 
 
 

Œuf poché

poisson

Moules

Programme cuisson lente
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Plat Temps de cuisson lente 
(heures)

Temps de cuisson 
sauté (min)

CONSEILS POUR LA CUISSON LENTE

Programme de maintien au chaud
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention

Attention

Attention

Nettoyage de l’appareil

MISE HORS SERVICE
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Auch wenn die Geräte entsprechend der geltenden Europäischen Normen hergestellt wurden und 
daher alle potentiell gefährlichen Teile geschützt sind, müssen, um Unfälle und Schäden zu ver-
meiden, diese Hinweise aufmerksam gelesen und das Gerät nur für den Zweck verwendet werden, 
für den es vorgesehen wurde. Die Bedienungsanleitung auch für späteres Nachschlagen stets 
griffbereit aufbewahren. Soll dieses Gerät an andere Personen abgegeben werden, bitte daran 
denken, auch die Bedienungsanleitung mit auszuhändigen.
Die in dieser Bedienungsanleitung aufgeführten Informationen sind mit den nachstehenden Sym-
bolen gekennzeichnet, die auf folgendes hinweisen:

 Gefahr für Kinder
 Hinweise zu Verbrühungsgefahr
 Gefahr wegen Strom
 Achtung - Sachschäden
 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENER GEBRAUCH

Das Gerät darf zum Kochen von Lebensmitteln verwendet warden. Jeder andere Einsatz ist nicht 
vom Hersteller vorgesehen. Der Hersteller übernimmt daher keinerlei Haftung für jegliche Art von 
Schäden, die durch einen ungeeigneten Einsatz des Gerätes verursacht werden. Bei einem unge-
eigneten Einsatz verfallen alle Garantieansprüche.

RESTRISIKEN

Achtung
Stromschlaggefahr. Das Gerät nie in Wasser oder andere Flüssigkeiten tauchen.
Achtung
Verbrennungsgefahr. Der Innenbehälter und der Widerstand werden sehr 
heiß. Berühren Sie es während der Verwendung und einige Minuten nach 
dem Ausschalten nicht.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.

konzipiert, wie beispielsweise:
- in Küchen für Mitarbeiter in Läden, Büros und anderen gewerblichen Bereichen;
- in landwirtschaftlichen Betrieben;
- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
- in landwirtschaftlichen Anwesen.

vorgesehenen Einsatz.
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Leistung des Kundendiensts für Transportschäden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

-
geliefertem Zubehör besteht Brandgefahr, Stromschlaggefahr oder Verletzungs-
gefahr.

über Materialien und Gegenstände, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln 
in Berührung zu kommen.

 Gefahr für Kinder
-

schränkter Wahrnehmung oder vermindert physischen oder geistigen Fähigkei-
ten oder einem Mangel an Erfahrung und Kenntnissen, sofern sie nicht durch 

sicheren Bedienung des Gerätes angeleitet werden.

-
den, es sei denn sie sind älter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

die jünger als 8 Jahren sind, gehalten werden.

können.
-

quelle bilden.

Gerätes verursachen.

Anschlusskabels unbrauchbar zu machen. Wir empfehlen außerdem die Geräteteile 
unschädlich zu machen, die besonders für Kinder gefährlich sein könnten, falls sie 
eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden sollten.

 Hinweise zu Verbrühungsgefahr
Berühren Sie nicht die Metallteile, den Deckel und den Körper 

des Geräts während des Betriebs und nach dem Abschalten des Geräts. Berühren 
Sie nur die Haltegriffe und verwenden Sie Lappen oder Scheuertücher. Warten, bis 
die heißen Teile abgekühlt sind.

werden. Warten Sie, bis das Gerät abgekühlt ist, bevor Sie es reinigen.

Lebensmittel mit den elektrischen Widerständen zu vermeiden.
37
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und Dampf aus dem Topf. Halten Sie Hände und Gesicht fern, um Verbrennun-
gen durch Dampf zu vermeiden.

 Gefahr wegen Strom
-

spannung mit den Angaben auf dem Typenschild des Geräts entspricht.

wurde, bitte seine elektrischen Eigenschaften bei einem technischen Service 
Center überprüfen lassen.

in dem das Gerät benutzt wird, nicht zu gefährden.

Die unter Spannung stehenden Geräteteile dürfen nicht in Kontakt mit Wasser 

Das Gerät darf nicht verwendet werden, wenn es gestürzt ist, sichtbare Schäden 
oder Wasserverluste aufweist. Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Strom-
kabel oder der Stecker beschädigt sind oder wenn das Gerät selbst fehlerhaft 

des Stromkabelwechsels, nur durch das Service Center Ariete bzw autorisierte 
Ariete-Fachtechniker durchgeführt werden.

-

-
rung kommen.
Vergewissern Sie sich vor dem Einsetzen des Netzsteckers in die Steckdose, 
dass das Heizelement und die Außenseite des Innenbehälters sauber und tro-
cken sind.

Stecker aus dem Gerät ziehen.

Steckdose, bevor Sie den Innenbehälter mit Lebensmitteln und Wasser füllen.

-
men.
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 Achtung - Sachschäden

-
gen versorgt werden.

-
ler zugelassene Originalersatzteile und -zubehör verwendet werden.
Füllen Sie den Innenbehälter nicht über die Höchstgrenze hinaus.

haben, bevor Sie das Gerät einschalten.

alle Teile abgekühlt sind, darf das Gerät nur mit einem nicht scheuernden, leicht 
mit Wasser angefeuchteten Tuch mit einigen Tropfen eines nichtaggressiven 

-
.

-

der Steckdose ziehen. Warten, bis die heißen Teile abgekühlt sind.

-
wendet werden oder gereinigt werden müssen.

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

 Sollten Sie, auch für kurze Zeit, die Stelle verlassen, wo das Gerät betrieben 
wird, das Gerät immer ausschalten und immer das Versorgungskabel aus der 
Steckdose ziehen.

 DIE BEDIENUNGSANLEITUNG STETS GUT AUFBEWAHREN.
Energieverbrauch im Off-Modus: 0,3 W
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GERÄTEBESCHREIBUNG

A - Deckel H - Elektrischer Widerstand
B - Dampfgarer-Korb I - Löffel
C - Innenbehälter J - Deckelhalter
D - Kabel-Aufwickelvorrichtung K - Messbecher
E - Griffe L - Drehknopf zur Auswahl des Kochmodus
F - Gehäuse des Gerätes M - Startknopf und Kontrollleuchten für das Kochen
G - Anschlusskabel N - Kontrollleuchte für die Wärmehaltung

Für eventuelle Anfragen an den autorisierten Service Center sollen Modell und Seriennummer 
angegeben werden.

VOR DER VERWENDUNG

Achtung!
Das Gerät oder das Versorgungskabel nicht in der Nähe oder auf Elektro- oder Gasherde 
oder neben einer Mikrowelle stellen.
Vermeiden, dass das Kabel über den Tischrand oder die Fläche übersteht. Vermeiden, dass 
Kinder am Anschlusskabel ziehen und das Gerät umkippen können.
Das Kabel darf nicht mit den heißen Gerätteilen in Berührung kommen.
Das Gerät so aufstellen, dass Kinder nicht an die heißen Geräteteile gelangen können.

Achtung
-

fernt stellen.
- Das Verpackungsmaterial aus dem Gerät entfernen.
- Das Gerät auf eine stabile horizontale Fläche und nicht in der Nähe von Wasser stellen. Das Ge-

werden.
- Das Anschlusskabel komplett ausrollen.
Überprüfen, ob die Netzspannung der Hausinstallation mit den Angaben auf dem Typen-
schild des Geräts entspricht.

40

D
E



PROGRAMMTABELLE

Programm Temperatur Garzeit
Gewichtsabhängig, automa-

tisch

Sauté

Dampfgaren

Langsames Kochen

Wärmeerhaltung

Kochprogramm anhalten

BEDIENUNGSANLEITUNG

Achtung
Sachschadengefahr. Stellen Sie während des Betriebs keine Gegenstände auf das Gerät.
Verwenden Sie keine Schleifmittel oder Metallwerkzeuge.

Achtung
Stromschlaggefahr. Legen Sie keine Gabeln oder ähnliches in das Gerät. Dies kann zu 
Schäden an den Heizelementen des Geräts und zur Gefahr eines Kurzschlusses führen.

Schockrisiko.

Achtung
Verbrennungsgefahr. Während des Betriebs werden der Innenbehälter, der Gerätekörper, 
der Dampfgarer und das Heizelement sehr heiß: Berühren Sie sie nicht während des Be-
triebs und nach dem Abschalten. Verwenden Sie Handschuhe oder Tücher, um den Innen-
behälter zu entfernen, um die Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden.

Gesicht fern, um Verbrennungen durch Dampf zu vermeiden.

Achtung!
Die im Inneren des Innenbehälters angegebene Höchstmenge darf nicht überschritten wer-

.
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-

Gerät gibt bei jeder Drehung einen Piepton ab.

, Sauté , Dampf  oder Langsam-Kochen  gewählt werden, 

Bei Auswahl des Warmhalte-modus 

wird entsprechend den in der Programmtabelle angegebenen Zeiten und Temperaturen den 
Garprozess starten.

Der Garprozess stoppt automatisch, abhängig von der gewählten Kochmodus.
Wenn die Garzeit abgelaufen ist, gibt das Gerät einen Piepton aus. Die Kontrollleuchte für das Ko-

Wenn die Zeit abgelaufen ist, piept das Gerät dreimal hintereinander. Die Kontrollleuchte für die 

Reis-Programm

Sie können 

-
-

S
-

sung" befolgen.
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Menge an Rohreis Wassermenge Garzeit Menge an gekochten 
Reis

8 Messbecher 8 Messbecher

Wenn das Wasser vollständig verdampft ist, schaltet das Gerät automatisch in den Warmhalte-Mo-
dus.

lang bei geschlossenem Deckel den Warmhalte-Modus beizubehalten.

Sauté-Programm
Dieses Programm eignet sich zum Kochen von Lebensmitteln bei hoher Temperatur, wie in einer 
Bratpfanne. Er eignet sich hervorragend zum Bräunen von Fleisch, Gemüse, Fisch oder Eiern.

Die Garzeit variiert je nach Art des Gerichts.

Dampfgaren-Programm

M

Anmerkung: Die Gesamtzeit des Dampfprogramms beträgt 15 Minuten ab der Siedezeit. Das 
Programm manuell entsprechend der Garzeit der Lebensmittel einstellen. Wenn möglich, 
einen Timer verwenden.

-

folgen.
Die Garzeit variiert je nach Art des Gerichts: Die in der folgenden Tabelle angegebenen Lebensmit-
tel müssen bei kaltem Gerät gekocht werden.

Lebensmittel 
(frisch)

Anmerkungen Kochzeit (min)

Brokkoli
Grüne Bohnen Auf dem Boden des Korbes anbringen
Karotten

In Stücke schneiden
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Lebensmittel 
(frisch)

Anmerkungen Kochzeit (min)

Spargel Auf dem Boden des Korbes anbringen
Zucchini

Blumenkohl
Zuckermais Ganz, auf dem Maiskolben
Kartoffeln

cm geschnitten

Dagegen müssen die in der folgenden Tabelle angegebenen Lebensmittel gegart werden, wenn 
das Gerät beginnt, Dampf zu erzeugen.

-

folgen und warten Sie, bis Dampf nicht mehr entsteht.
-

Weiterkochen, abhängig von der gewählten Speise:

Lebensmittel (frisch) Anmerkungen Kochzeit (min)
Gekochtes Ei Weich 

Mittel 
Hart 
Gut gekocht

 
 
 

pochiertem Ei Auf eine Untertasse stellen
Hühnerbrust

schneiden

Scholle, Seezunge, Pangasius, usw.
in Scheiben geschnitte-
ner Fisch
Muscheln Nach der Hälfte der Garzeit umrühren
Garnelen

vollständig gekocht sind. Nach der Hälfte der Garzeit umrühren

Programm für langsames Garen
Das Programm "Langsames Garen"  ermöglicht es Ihnen, die Speisen bei niedriger Temperatur 

erhalten bleiben als beim traditionellen Garen. Es gibt zahlreiche Gerichte, die mit diesem Modus 
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zubereitet werden können: Fleisch, Fisch, Suppen, Eintopf, Soßen, Gemüse. Langsames Garen 
ist auch ideal für dickere Fleischstücke, die durch langsames und längeres Garen zart bleiben und 
dabei ihren ganzen Geschmack behalten.

-
weisung" folgen.

Teller Langsame Garzeit (Stun-
den)

Saute-Kochzeit (min)

Bolognese
Kalbsbraten mit Kartoffeln
Eintopf
Geschmortes Wildschwein
Hühnerbrühe
Gemüsesuppe
Dinkelsuppe
Gerstensuppe
Bohnensuppe
Hülsenfruchtsuppe
Hühnerbrühe
Gulasch

EMPFEHLUNGEN ZUM LANGSAMEN KOCHEN
Einige Zutaten eignen sich nicht zum langsamen Kochen, wie Milch, Sahne, Nudeln, Meeresfrüch-
te. Wenn erforderlich, sollten Sie sie am Ende des Kochvorgangs hinzufügen. Um beste Ergebnis-
se zu erzielen, muss der Behälter mindestens zur Hälfte mit Flüssigkeiten und Zutaten gefüllt sein.
Heben Sie den Deckel während des Kochens nicht hoch, um Wärmeverluste zu vermeiden, die die 
Kochzeit verlängern würden.

-

gratinieren.

Wärmehaltung-Programm
Dieses Programm ist ideal zum Erwärmen oder Warmhalten von Lebensmitteln.

Sauté, Dampf, Langsamkochen beendet sind. Für die manuelle Auswahl sind folgende Schritte 
erforderlich:
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. Das Gerät gibt bei jedem Einschalten 

Wenn die Zeit abgelaufen ist, piept das Gerät dreimal hintereinander. Die Kontrollleuchte für die 

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung
Verbrennungsgefahr. Bevor Sie das Gerät reinigen, den Stecker aus der Steckdose ziehen. 
Jeder Eingriff soll beim kalten Gerät erfolgen.

Achtung
Stromschlaggefahr. Das Gerät nie ins Wasser oder andere Flüssigkeiten tauchen.

und mit aus der Steckdose entferntem Stecker ausgeführt werden.

Achtung
Sachschadengefahr. Vor dem Gebrauch den Zustand des Gerätestromkabels  regelmäßig 
prüfen Falls dies beschädigt ist, das Kabel bei einem zuständigen Service Center nur durch 
Fachpersonal ersetzen lassen.

-
tung nicht beschädigt wird.

Niemals das Gerät oder den Innenbehälter in der Geschirrspülmaschine reinigen.

Reinigung des Geräts
Um das Gehäuse nicht zu beschädigen, das Gerät mit einem feuchten, nicht scheuernden Lappen 
reinigen. Trocknen.

-
gungsmitteln zu waschen, und nicht in der Spülmaschine, um eine Beschädigung und Abnutzung 
der Antihaftbeschichtung zu vermeiden.
Andere Zubehörteile können in der Geschirrspülmaschine gereinigt werden.

eine längere Zeit wirksam.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerät außer Betrieb gesetzt wird, bitte es von dem Stromnetz trennen. Das Stromkabel 
abschneiden.
Im Falle der Verschrottung sind die unterschiedlichen für die Herstellung des Gerätes verwendeten 
Stoffen zu trennen und entsprechend ihrer Zusammenstellung und der in der Verwendungsland 
geltenden Normen zu entsorgen.
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A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

estén por lo tanto protegidos en todas las partes potencialmente peligrosas, lea con atención estas 
advertencias y utilice el aparato sólo para el uso al que ha sido destinado, para evitar accidentes 
y daños. Mantenga siempre al alcance este manual para futuras consultas. Si quiere ceder este 
aparato a otras personas, recuerde incluir también estas instrucciones.
Las informaciones contenidas en este manual están marcadas por los siguientes símbolos que 
indican:

 Peligro para los niños
 Advertencia relativa a quemaduras
 Peligro debido a electricidad
 Atención – daños materiales
 Peligro de daños debidos a otras causas

USO PREVISTO

Se puede utilizar el aparato para cocinar los alimentos. Cualquier otro uso del aparato no está 
previsto por el Constructor, que se exime de cualquier responsabilidad por daños de todo tipo, 
causados por un uso impropio del aparato. otro uso del aparato no está previsto por el Constructor, 
que se exime de cualquier responsabilidad por daños de todo tipo, causados por un uso impropio 
del aparato. El uso inapropiado, además, anula todo tipo de garantía.

RIESGOS RESTANTES

Atención
Peligro de electrocución. Nunca sumerja el aparato en agua ni en otros líquidos.
Atención
Peligro de quemaduras. El recipiente interno y la resistencia se calientan 
mucho. No se debe tocar durante el uso ni durante unos minutos después 
del apagado.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES.

ejemplo:

ambientes profesionales;

- el uso por parte de los clientes de hoteles, moteles y residencias;
- en ambientes del tipo "bed and breakfast".
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a los previstos en este manual de instrucciones.

concierne los daños causados por un embalaje no adecuado del producto al 
momento del envío a un Centro de Asistencia Autorizado.

del aparato puede comportar riesgos de incendio, electrocución o daños a las 
personas.

a los materiales en contacto con alimentos.

 Peligro para los niños
-

les o mentales reducidas, o con falta de experiencia o de conocimiento, sólo 
bajo la supervisión de una persona responsable o si han recibido y comprendido 
las instrucciones sobre el uso del aparato en seguridad y si han comprendido los 
peligros presentes durante el uso.

-
tuadas por los niños a menos que sean mayores de 8 años y estén vigilados.

menores de 8 años.
-

lientes.

podrían originar peligros.

cortar el cable de alimentación. Se recomienda además eliminar las partes del apa-
rato que puedan originar peligro, especialmente para los niños, que podrían utilizarlo 
para sus juegos.

 Advertencia relativa a quemaduras
No toque las partes metálicas, ni la tapa, ni el cuerpo 

del aparato durante el uso y en los minutos sucesivos a su apagado. Toque 
sólo las asas y utilice agarraderas o paños de cocina. Esperar a que las partes 
calientes se enfríen.

corriente. Deje enfriar el aparato antes de limpiarlo.

de los alimentos con las resistencias eléctricas.
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Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de cocción para 
evitar quemaduras por el vapor.

 Peligro debido a electricidad
-

cada en la etiqueta corresponda a la tensión de la red local.
-

pró, hay que controlar su idoneidad eléctrica en un Centro de Servicio Técnico.
-

ambiente onde é utilizado.

No coloque nunca las partes bajo tensión en contacto con el agua: riesgo de 

No se debe utilizar el aparato si ha caído, si presenta daños visibles o si pierde 
agua. No use el aparato si el cable eléctrico o el enchufe están dañados, o si el 
mismo aparato resulta defectuoso. Todos los arreglos, incluida la sustitución del 
cable de alimentación, deben ser efectuados exclusivamente por el Centro de 
Servicio Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para evitar cualquier riesgo.

-

-
cies calientes.
Antes de enchufar la clavija en la toma de corriente compruebe que el elemento 
calentador y la parte exterior del recipiente interno están limpios y secos.
Quite la clavija del enchufe cuando el aparato no se utiliza y antes de cada inter-
vención de mantenimiento o limpieza.

de llenar el recipiente interno con alimentos y agua.
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 Atención – daños materiales

instalaciones con control remoto.

repuesto y accesorios originales, aprobados por el fabricante.
No llene el recipiente interno más allá del límite máximo.

-
der el aparato.

-
tación y después de que todas las partes se hayan enfriado, el aparato puede 
limpiarse con un paño no abrasivo y ligeramente húmedo de agua añadiendo 

.

-
tación de la toma de corriente. Espere que las partes calientes estén frías.

limpiar.

 Peligro de daños debidos a otras causas

 Cuando tenga que ausentarse, aunque sea por poco tiempo, apague el aparato 
y desconecte siempre el cable de alimentación de la toma de corriente eléctrica.

 GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
Consumo energético en modo off: 0,3 W
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DESCRIPCIÓN DEL APARATO

A - Tapa
B - Cesta de cocción al vapor J - Soporte de la tapa
C - Recipiente interno K - Medidor
D - Enrollador del cable L - Selector del modo de cocción
E - Manillas M - Botón de inicio del programa e indicador luminoso 

de cocciónF - Cuerpo del aparato

H - Resistencia eléctrica

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato están mencionados los siguientes 

En las eventuales solicitaciones a los Centros de Asistencia Autorizados, indique el modelo y el 
número de matrícula.

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

¡Atención!
No coloque el aparato o el cable de alimentación cerca o encima de hornillos eléctricos o de 
gas calientes, o cerca de un microondas.

Evite que un niño, 
cogiendo el cable, pueda volcar el aparato.
El cable no debe tocar las partes calientes del aparato.
Coloque el aparato de manera que los niños no puedan llegar a las partes calientes.

Atención

muebles u otros aparatos.
- Retire los materiales de embalaje del aparato.

El aparato se debe utilizar y 

- Desenrolle completamente el cable de alimentación.
Controle que la tensión de la red doméstica sea igual que la indicada en la tarjeta con los 
datos técnicos del aparato.

51

E
S



TABLA DE PROGRAMAS

Programa Temperatura Tiempo de cocción
Arroz Según el peso, en automático

Salteado

Cocción al vapor -

Cocción lenta

Mantenimiento del calor

INSTRUCCIONES DE USO

Atención
Peligro de daños materiales. No coloque ningún objeto sobre el aparato durante su funcio-
namiento.
No utilice productos abrasivos o utensilios de metal.

Atención
Peligro de electrocución. No ponga tenedores u otros utensilios dentro del aparato. Esta 
operación puede dañar las resistencias del dispositivo y crear un peligro de choque eléctrico.

-
trico.

Atención
Peligro de quemaduras. Durante el funcionamiento, el recipiente interno, el cuerpo del apa-
rato, la cesta para cocer al vapor y la resistencia se calientan mucho: no toque durante el 
uso ni en los minutos sucesivos al apagado. Para extraer el recipiente interno utilice guantes 
de cocina o paños para evitar quemaduras.
Al abrir la tapa del aparato salen aire y vapor calientes. Mantenga las manos y el rostro lejos 
del compartimento de cocción para evitar quemarse con el vapor.

¡Atención!
No sobrepase la cantidad máxima marcada en el indicador del nivel de agua colocado en el 

.
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-
te entre en contacto con la resistencia.

pitido.

pitido a cada rotación.

-

En caso de selección del programa de Mantenimiento del calor , el indicador de mantenimien-

deseado. El aparato empezará el proceso de cocción de acuerdo con los tiempos y las tempe-
raturas indicadas en la tabla de programas.

El proceso de cocción se detiene automáticamente, de acuerdo con el modo de cocción elegido.

apaga y el aparato pasa automáticamente al modo de mantenimiento del calor para los progra-

enciende.

Pasado ese tiempo, el dispositivo emitirá un sonido por tres veces seguidas. El indicador de man-

El proceso de cocción o de mantenimiento del calor se puede interrumpir también manualmente, 

Programa para el arroz
Este programa se utiliza para cocinar el arroz de acompañamiento o el arroz para el Sushi.
Las variedades de arroz más adecuadas para ser cocinados son sin dudas aquellas orientales, 
como el Jasmine, el Basmati, el Thai o el Kome, un arroz de grano corto y redondo usado especí-

propio gusto, o agregar especias durante la cocción.

La cantidad de agua se puede aumentar o disminuir según su gusto  o la variedad de arroz.
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E

Los tiempos de cocción varían según la cantidad de arroz utilizado:

Cantidad de arroz 
crudo

Cantidad de agua Tiempo de 
cocción

Cantidad de arroz 
cocido

8 medidas 8 medidas

Cuando el agua se ha evaporado completamente, el dispositivo pasa automáticamente al modo 
de mantenimiento del calor.

-

Programa para el salteado
Este programa es el adecuado para la cocción de alimentos a alta temperatura, como en una 
sartén. De hecho, es ideal para dorar carne, verduras, pescado, huevos o para sofritos.

El tiempo de cocción varía dependiendo del tipo de plato.

Programa para la cocción al vapor

Es posible cocinar simultáneamente arroz y alimentos al vapor introduciendo en el recipiente inte-
rior, además del agua, también arroz.
NOTA: El tiempo total del programa de vapor es de 15 minutos a partir de la ebullición. 
Ajuste por lo tanto manualmente el programa de acuerdo con el tiempo de cocción de los 
alimentos utilizando, si es posible, un temporizador.

-
tando el nivel mínimo y el máximo.

Los tiempos de cocción varían de acuerdo con los alimentos elegidos: cocine los alimentos indica-
dos en la tabla siguiente utilizando el aparato frío.

Alimento (fresco) Notas Tiempo de cocción 
(min)

Brócoli
Judías verdes Colocar en el fondo de la cesta
Zanahorias

Partir o cortar en trozos
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Alimento (fresco) Notas Tiempo de cocción 
(min)

Espárragos Colocar en el fondo de la cesta
Calabacines
Coles de Bruselas

Maíz dulce Entero, en mazorca
Patatas Las patatas tempranas o patatas comunes 

Los alimentos indicados en la tabla siguiente, en cambio, deben cocinarse cuando la máquina 
empieza a producir vapor.

-
tando el nivel mínimo y el máximo.

de uso" y espere hasta que haya producción de vapor.

Continúe con la cocción por el tiempo que sea necesario, según los alimentos elegidos:
Alimento (fresco) Notas Tiempo de coc-

ción (min)
Huevo pasado por agua Tierno 

Medio 
Duro 
Bien hecho

 
 
 

Huevo escalfado Coloque en una cazuela pequeña o en un plato
Pechuga de pollo Ábralo en forma de abanico o córtelo en cubos 

pescado
Pescado blanco plano Platija, lenguado, pangasius, etc.
Pescado en rodajas Atún, pez espada, etc.
Mejillones Revuélvalas a mitad de la cocción

las gambas estén totalmente cocidas. Revuélvalas a mitad de la 
cocción

Programa de cocción lenta
El programa de cocción lenta -

la comida en comparación con una cocción tradicional. Los platos que se pueden cocinar en este 
modo son muy variados: carne, pescado, sopas, estofados, salsas, verduras. La cocción lenta es 
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ideal también para las carnes de corte más espeso que, al cocer más lentamente y más tiempo, 
quedan tiernas manteniendo todo su sabor.
A título indicativo, el tiempo de cocción lenta necesario para sopas, guisos de carne y verduras es de 

La tabla siguiente muestra algunos ejemplos de platos con los tiempos de cocción aproximados 

Plato Tiempo de cocción lenta 
(horas)

Tiempo de cocción salteada 
(min)

Ragú a la boloñesa
Estofado de ternera con patatas
Estofado de novillo

Caldo de pollo
Sopa de verduras
Sopa de farro
Sopa de cebada
Sopa de judías
Sopa de legumbres
Sopa de pollo

CONSEJOS SOBRE LA COCCIÓN LENTA
Algunos ingredientes no son adecuados para la cocción lenta, por ejemplo: leche, nata, pasta, 

llenar el recipiente por lo menos hasta la mitad, entre líquidos y los ingredientes.
No levante la tapa durante la cocción para evitar la dispersión de calor, lo que alargaría el tiempo 
de cocción.

Programa de mantenimiento del calor
Este programa es ideal para calentar o mantener calientes los alimentos.

se indica a continuación:
. El dispositivo emite un pitido 

-
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Pasado ese tiempo, el dispositivo emitirá un sonido por tres veces seguidas. El indicador de man-

El proceso de cocción o de mantenimiento del calor se puede interrumpir también manualmente, 

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atención
Peligro de quemaduras. Antes de proceder a la limpieza del aparato desconecte siempre el en-
chufe de la toma de corriente. Cualquier operación debe efectuarse cuando el aparato está frío.

Atención
Peligro de electrocución. No sumerja nunca el aparato en agua o en otros líquidos.
Todas las operaciones de limpieza descritas a continuación deben realizarse con el aparato 
apagado y con la clavija desconectada de la toma de corriente.

Atención
Peligro de daños materiales. Controle las condiciones del cable de alimentación del aparato 
con regularidad antes de utilizarlo y en caso de daños llévelo al centro de servicio más cer-
cano para hacerlo substituir sólo por personal especializado.
No usar detergentes abrasivos o útiles metálicos para evitar rayar y dañar el revestimiento.
No utilice chorros de agua directos para limpiar el aparato.
No lave nunca el aparato o el recipiente interno en el lavavajillas.

Limpieza del aparato

el lavavajillas, para evitar daños y desgaste de la capa antiadherente.
Los otros accesorios se pueden lavar en el lavavajillas.

durante un periodo más largo.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

En caso de puesta fuera de servicio del aparato hay que desconectarlo de la toma de corriente. 
Corte el cable de alimentación.
En caso de desmantelamiento se deberán separar los varios materiales utilizados en la construc-
ción del aparato y proveer a su disposición según su composición y de acuerdo con las disposicio-
nes legales vigentes en el País de uso.
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

indicam:

 Perigo devido à electricidade

USO PREVISTO

RISCOS RESÍDUOS

Atenção

Atenção

mento.

ADVERTÊNCIAS DE SEGURANÇA

LER CUIDADOSAMENTE ESTAS INSTRUÇÕES.

58

P
T



pessoas.

 Perigo para as crianças

potenciais fontes de perigo.

 Aviso relativo a queimaduras

.
.
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pelo vapor.

 Perigo devido à electricidade

e secos.

cortantes.
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 Atenção - danos materiais

separados comandados à distância.

o aparelho.

.

 Perigo de danos devidos a outras causas

 CONSERVAR ESTAS INSTRUÇÕES.
Consumo de energia no modo desligado (off): 0,3 W
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DESCRIÇÃO DO APARELHO

ANTES DO USO

Atenção!

Atenção
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TABELA DE PROGRAMAS

Programa Temperatura Tempo de cozedura
Arroz

INSTRUÇÕES PARA O USO

Atenção
Perigo de danos materiais.

Atenção

Atenção

 Para extrair o recipiente interno, 

Atenção!

.
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colhido.

Programa arroz

É 

variedade de arroz.
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É 

Quantidade de arroz Quantidade de água
dura

Quantidade de arroz 

Programa sauté

são cozidos na panela. D

Programa cozedura a vapor

É possível cozinhar contemporaneamente o arroz e alimentos a vapor inserindo no recipiente 

Notas
(min)
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Notas
(min)

Aspargos

Milho doce
Batatas

Notas
(min)

Macio 
 

 
Bem cozido

 
 
 

Peito de frango
Pescada, arinca etc.

Peixe em postas

Programa cozedura lenta
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(min)

CONSELHOS DE COZEDURA LENTA

Programa manutenção do calor
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LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Atenção

Atenção

Atenção
Perigo de danos materiais. 

revestimento.

Limpeza do aparelho

por mais tempo.

PÔR O APARELHO FORA DE SERVIÇO
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OVER DEZE HANDLEIDING

-

De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:
 Gevaar voor kinderen

 Gevaar als gevolg van elektriciteit
 Let op – schade aan materialen
 Risico op schade door andere oorzaken

BEDOELD GEBRUIK

OVERIGE RISICO’S

Let op

Let op

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES DEZE INSTRUCTIES AANDACHTIG DOOR.

-
trekken;

- op boerderijen;
-

trekken;
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-

accessoires kan gevaar voor brand, elektroshock en persoonlijk letsel veroorza-

 Gevaar voor kinderen
-

 Waarschuwing voor verbrandingsgevaar
-

theedoeken  Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn
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 Gevaar als gevolg van elektriciteit

-

te voorkomen
-

-

-
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 Let op – schade aan materialen

-

-

 Risico op schade door andere oorzaken

 BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
Energieverbruik in uitgeschakelde stand (off): 0,3 W
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

-

G - Stroomsnoer

apparaat weergegeven:

VOOR HET GEBRUIK

Let op!

Voorkom dat 

Let op

- 
Controleer of de netspanning in huis dezelfde is als die op het plaatje met technische gege-
vens van het apparaat.
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PROGRAMMATABEL

Programma Temperatuur Bereidingstijd
Rijst Op basis van het gewicht, 

Roerbakken

Stomen

Langzaam garen

GEBRUIKSAANWIJZING

Let op

Let op

-

Let op
-

paraat, het stoommandje en de weerstand zeer heet: 
 Om gevaar voor brandwonden te 

Let op!
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-

 wordt geselecteerd, begint het controlelampje van de warm-

-

Rijstprogramma

De rijstsoorten die het meest geschikt zijn om te worden gekookt zijn de oosterse, zoals jasmijn-, 

75

N
L



Hoeveelheid onge-
kookte rijst

Hoeveelheid water Bereidingstijd Hoeveelheid gekookte 
rijst

-

Roerbakprogramma

Stoomprogramma

OPMERKING: De totale duur van het stoomprogramma is 15 minuten vanaf het moment dat 
het water kookt. Stel het programma vervolgens handmatig in op basis van de kooktijd van 
de voedingsmiddelen en gebruik, indien mogelijk, een kookwekker.

Voedingsmiddelen 
(vers)

Opmerkingen Stoomtijd (min)

Sperziebonen Leg ze op de bodem van het stoommandje
Wortelen
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Voedingsmiddelen 
(vers)

Opmerkingen Stoomtijd (min)

Leg ze op de bodem van het stoommandje

De in de volgende tabel aangegeven voedingsmiddelen moeten daarentegen worden gekookt 

Voedingsmiddelen 
(vers)

Opmerkingen Stoomtijd (min)

Gekookt ei  
 
 

Goed gekookt

 
 
 

Gepocheerd ei Doe het in een ovenschaaltje of op een bordje

cm snijden

Witte platvis
Vismoten

Roer halverwege de kooktijd
Gamba’s -

Programma “langzaam garen”
-
-

manier van garen is ideaal voor dikker gesneden vlees dat, door langzaam en langer te garen, al 
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Gerecht Tijd voor langzaam garen 
(uren)

Tijd voor roerbakken 
(min)

Gestoofd zwijn

Groentensoep
Speltsoep
Gerstesoep

TIPS OM LANGZAAM TE GAREN

-

Warmhoudprogramma
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-

REINIGING EN ONDERHOUD

Let op

Let op
-

-

Let op

-

Reiniging van het apparaat

-
sief reinigingsmiddel af te wassen, en niet in een vaatwasmachine, om beschadiging en slijtage 

BUITENWERKINGSTELLING

79

N
L



-
-
-

-

-
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-

-
-

-
-

-

-

-

-

-

-

-
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-

-

-

-
-

-

-

-

-

-
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-

-

-

-

-
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التنظيف والصيانة
تنبيه

خطر التعرضّ للاحتراق. افصل القابس عن المأخذ الكهربائي قبل البدء بتنظيف الجهاز.  انتظر إلى حين أن يبرد 
الجهاز قبل القيام بأي عملية.

تنبيه
 خطر الصعق بالكهرباء. لا تغطس الجهاز في الماء أو في السوائل الأخرى.

جميع عمليات التنظيف المبينة لاحقاً يجب أن تتم عندما يكون الجهاز مطفأ وبعد أن يتم سحب القابس من 
المأخذ الكهربائي.

تنبيه
 خطر إلحاق أضرار مادية. تحقق من حالة كبل التغذية الكهربائية الخاص بجهازك بشكل منتظم قبل 

استعماله، وفي حالة تلفه خذه إلى أقرب مركز خدمة لكي يتم استبداله فقط من قبل شخص مختص.
لا تستخدم منظفّات حاكة أو أدوات معدنية خوفا من خدش أو تلف الطلاء السطحي.

 لا تستعمل الماء المتدفقّ مباشرة لتنظيف الجهاز.
 لا تغسل مطلقاً الجهاز أو الوعاء الداخلي في غسّالة الأواني.

تنظيف الماكينة
نظّف الجهاز من خلال استعمال قطعة قماش رطبة غير حاكة خوفا من تلف جسم الجهاز. جفّف.

 ينصح بغسل الوعاء الداخلي (C) باليد بواسطة الماء ومنظفّ غير ضارّ وعدم غسله مطلقا داخل غسالة الأواني خوفا 
من تلف الطلاء المقاوم للالتصاق.

 يمكن غسيل الملحقات الأخرى داخل غسالة الأواني.
تحافظ الصيانة والتنظيف المنتظم على الجهاز وعلى فعاليته لفترة طويلة من الوقت.

إيقاف الماكينة عن العمل
في حالة عط الجهاز، يجب فصله عن الشبكة الكهربائية. قصُّ كبل التغذية الكهربائية.

في حالة تحطيم الجهاز بعد انتهاء عمره، يجب العمل في هذه الحالة على فرز المواد المصنوع منها والتخلص منها حسب 
تركيبتها وحسب النظم والقوانين المحلية السائدة في بلد الاستعمال.
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.(C) ٢  أدخل الأطعمة المطلوب طهوها في الوعاء الداخلي
٣  أغلق بواسطة الغطاء (شكل ٨).

) من خلال اتباع فقرة "تعليمات الاستعمال". ٤  شغّل برنامج الطهي البطيء (
 نبين في الجدول اللاحق بعض الأمثلة من الأطباق مع أوقات طهي تقديرية (في بعض الوصفات ينصح باستعمال وظيفة 

المسوتة من أجل تحمير المكوّنات قبل الطهي البطيء). بخصوص المكوّنات، اتبع تعليمات الوصفة .
الطبق  مدة الطهي البطيء (ساعة) مدة طهي المسوتة (دقيقة)

6-8 5  صلصة على طريقة بولونيا
6-8 3,5  قطع لحم عجل مع بطاطا
6-8 4  قطع لحم بقر

5  خنزير بري
5  حساء الدجاج

3-4 5  شوربة خضار
4  شوربة العلس
4  شوربة الشعير

10 4  شوربة الفاصوليا
4  شوربة البقوليات
4  شوربة الدجاج

6-8 4  غولاش
 نصائح حول الطهي البطيء

 بعض المكونات غير مناسبة للطهي البطيء، مثل الحليب والقشدة والمعكرونة وثمار البحر.  عند الضرورة أضفها في 
نهاية عملية الطهي.  للحصول على نتائج ممتازة، يجب ملئ الوعاء حتى النصف كحد أدنى.

 لا ترفع الغطاء أثناء عملية الطهي لتجنب انتشار الحرارة الذي يزيد من مدة الطهي.
 عند الانتهاء من عملية الطهي، يمكن إدخال الوعاء الداخلي في الفرن بدرجة حرارة ٨٠ مئوية كحد أقصى من أجل 

استكمال التجفيف أو تحمير الطهي.

 برنامج الحفاظ على الحرارة
 هذا البرنامج مناسب لتسخين الأطعمة أو لبقاء الطعام ساخن.

 يمكن اختياره يدوياً أو تشغيله بشكل أوتوماتيكي عند الانتهاء من طهي برامج الأرز والمسوتة والبخار والطهي 
البطيء.  للاختيار اليدوي، اتبع التعليمات التالية:

). يصدر الجهاز صوت "بيب" عند كل لفّة ويبدأ المؤشر  -  لفّ القبضة (L) إلى وضعية الحفاظ على الحرارة (
.(M) بإصدار وميض ويطفأ المؤشر الضوئي للطهي (N) الضوئي للحفاظ على الحرارة

-  اضغط على زرّ تشغيل البرنامج (M).  يبدأ الجهاز بعملية التسخين.
 يبقى الجهاز في وضعية الحفاظ على الحرارة لمدة ٢٤ ساعة.

 (N) عند انتهاء هذه المدة، يصدر الجهاز صوت "بيب" ثلاثة مراّت متتالية.  يطفأ المؤشر الضوئي للحفاظ على الحرارة 
ويبدأ المؤشر الضوئي للطهي (M) بإصدار وميض.

 يمكن إيقاف عملية الطهي أو الحفاظ على الحرارة بشكل يدوي من خلال لفّ القبضة (L) على وضعية "٠".
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ملاحظات مدة الطهي (دقيقة)  طعام (طازج)
 قرنبيط قصّ على شكل قطع بطول 2-1 سم 15-17
 ذرة صفراء حلوة كاملة على العرنوس 17-21
 بطاطا جديدة أو بطاطا عادية مقصوصة على  21-23

شكل قطع بطول 2-1 سم
 بطاطا

 في حين يجب طهي الأطعمة المبينة في الجدول اللاحق عندما يبدأ الجهاز بإنتاج البخار.
١  ضع الوعاء الداخلي (C) داخل جسم الجهاز (شكل ٧)، ثم أدخل ماء بارد مع مراعاة التقيّد بالحد الأدنى والحد 

الأقصى.
٢  أغلق بواسطة الغطاء (شكل ٨).

.( ٣  ضع الأطعمة المطلوب طهوها بالبخار داخل السلةّ (
٤  شغّل برنامج الطهي بالبخار (B) من خلال اتباع فقرة "تعليمات الاستعمال"، ثم انتظر إلى حين ان ينتج الجهاز 

بخار.
٥  عند البدء بعملية الطهي بالبخار، ارتدي قفّازات فرن أو ما شابهها من أجل وضع سلةّ الطهي بالبخار فوق 

الوعاء الداخلي (شكل ١١).
٦  أغلق بواسطة الغطاء (شكل ١٢).

 ابدأ بعملية الطهي للمدة اللازمة، وذلك حسب الأطعمة المختارة:
ملاحظات مدة الطهي (دقيقة)  طعام (طازج)

5-6  
7-8  
9-10  
11-12 

  طري
  متوسطة

  صلب
 مطهي بشكل جيد

 بيض مسلوق

 بيض بوشيه ضعه في صحن رامكين أو صحن صغير 5-6
 افتح على شكل مهفّة أو قص على شكل مكعبات بطول 1-2  12-14

سم
 صدر دجاج

 سلمون/فيليه سمك سمك القدّ وسمك الحدوق وغيرها. 7-9
 سمك مسطحّ أبيض سمك بلايس وسمك موسى وسمك بنغاسيوس وغيرها. 3-4
سمك التونة وسمك أبو سيف وغيرها . 7-9  سمك على شكل شرائح
8-10  بلح البحر اخلط في منتصف عملية الطهي

أبعد القشور .  أطهي بالبخار لمدة 3-2 دقائق أو إلى غاية أن يستوي الجمبري.  اخلط في 
منتصف عملية الطهي

 جمبري

 برنامج الطهي البطيء
) من طهي الأطباق بدرجة حرارة منخفضة (تقريبا ٩٦ – ٩٨ درجة مئوية) لمدة   يسمح برنامج الطهي البطيء (

طويلة من الوقت، ضمن الحفاظ على الطعم والقيمة الغذائية للطعام مقارنة مع طريقة الطهي التقليدية.  يمكن طهي 
أطباق متعددة بهذه الطريقة:  لحوم وسمك وحساء وقطع صغيرة من اللحوم وصلصلت وخضار.  الطهي البطيء 

مناسب للحوم السميكة والتي عند طهوها لفترة طويلة من الوقت تبقى طرية وتحافظ على كامل طعمها.
 تتراوح المدة اللازمة لطهي الحساء وقطع اللحوم والخضار من ٤-٥ ساعات تقريباً.

١  ضع الوعاء الداخلي (C) داخل جسم الجهاز (شكل ٧).
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تختلف أوقات الطهي حسب كمية الأرز المستخدم:
مدة الطهي كمية الأرز المطهي  كمية الأرز النيّ كمية الماء

 4 مقاييس 4 مقاييس 22-20 دقيقة 10-8 مقاييس
 6 مقاييس 6 مقاييس 25-24 دقيقة 12-11 مقياس
 8 مقاييس 8 مقاييس 33-30 دقيقة 16-15 مقياس
 10 مقاييس 10 مقاييس 40-34 دقيقة 20-18 مقياس

 عندما يتبخّر الماء بشكل كامل، ينتقل الجهاز من الوضعية الأوتوماتيكية إلى وضعية الحفاظ على الحرارة.
 عند الانتهاء من عملية الطهي، إذا أردت الحصول عل أرز مستوي بشكل جيد، ينصح الحفاظ على وضعية الحفاظ على 

الحرارة لمدة ٨-١٠ دقائق، مع مراعاة وضع الغطاء.
.(I) عند الضرورة، اخلط الأرز من خلال استخدام مغرفة الأرز 

 برنامج المسوتة
 هذا البرنامج مناسب لطهي الأطعمة بدرجة حرارة عالية وعلى غرار الطهي في المقلاة.  مناسب بالفعل لتحمير اللحوم 

أو الخضار أو السمك أو البيض أو المقالي.
) من خلال اتباع فقرة "تعليمات الاستعمال".  شغل البرنامج (

 تختلف مدّة الطهي حسب نوع الطبق.

 برنامج الطهي بالبخار
.(B) الطهي بالبخار، يمكن ان يتم من خلال استعمال السلةّ الخاصّة لهذا الغرض 

 يمكن في نفس الأوان طهي أرز وأطعمة بالبخار، من خلال وضع الأرز في الوعاء الداخلي زيادة على الماء.
 ملاحظة:  الوقت الإجمالي لبرنامج البخار ١٥ دقيقة ابتداء من الغليان.  عند ذلك، اضبط يدوياً البرنامج الأساسي على 

مدة طهي الطعام واستخدم مؤقت إذا أمكن ذلك.
١  ضع الوعاء الداخلي (C) داخل جسم الجهاز (شكل ٧)، ثم أدخل ماء بارد مع مراعاة التقيّد بالحد الأدنى والحد 

الأقصى.
.(B) ّ٢  ضع الأطعمة المطلوب طهوها بالبخار داخل السلة
ضع سلةّ الطهي بالبخار فوق الوعاء الداخلي (شكل ١١).  ٣

٤  أغلق بواسطة الغطاء (شكل ١٢).
) من خلال اتباع فقرة "تعليمات الاستعمال". ٥  شغّل برنامج الطهي بالبخار (

 تختلف أوقات الطهي حسب الأطعمة المختارة:  أطهي الأطعمة المبينة في الجدول التالي، من خلال استخدام الجهاز 
بالطريقة الباردة.

ملاحظات مدة الطهي (دقيقة)  طعام (طازج)
13-15  بروكلي قصّ القطع/الزهور بطول 2-1 سم
13-15 ضع في قاع السلةّ    فاصوليا خضراء

  17-19  جزر قص على شكل شرائح بسمك 0,5 سم
قصّ على شكل قطع   11-13  ملفوف (ملفوف سافوي)
ضع في قاع السلةّ   11-13 هليون 
 كوسا قص على شكل شرائح بسمك 0,5 سم 9-11
13-15  ملفوف صغير الحجم كامل (بقطر 2 سم تقريباً)
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٣  أدخل المكوّنات المطلوب طهوها أو تسخينها في الوعاء الداخلي (C) مع مراعاة احترام الحد الأدنى والحد الأقصى 
(٠,٦ لتر , ٤ كأس)  (١,٨ لتر, ١٠ كأس).

.(H) داخل جسم الجهاز (شكل ٧).  تحقّق من أن الوعاء يلامس المقاومة (C) ٤  ضع الوعاء الداخلي
٥  أدخل الغطاء (شكل ٨).

٦  أوصل كبل التغذية الكهربائية بالمأخذ الكهربائي.  يشعل الجهاز ويصدر صوت "بيب".
٧  لفّ القبضة (L) من أجل اختيار طريقة الطهي المطلوبة (شكل ٩).  يصدر الجهاز صوت "بيب" عند كل لفّة.

 تطفئ جميع المؤشرات الضوئية عند وضع القبضة على "٠".
) أو الطهي البطيء، يبدأ المؤشر الضوئي  ) أو الطهي بالبخار ( ) أو السوتة (  في حالة اختيار برامج الأرز (

.(N) بإصدار وميض، بينما يطُفأ المؤشر الضوئي للحفاظ على درجة الحرارة ( للطهي (
)، يبدأ المؤشر الضوئي للحفاظ على درجة الحرارة (N) بإصدار وميض   في حالة اختيار برنامج الحفاظ على الحرارة (

.(M) ويطفأ المؤشر الضوئي للطهي
٨  اضغط على زرّ تشغيل البرنامج (M) (شكل ١٠) بعد أن تقوم باختيار طريقة الطهي المطلوبة.  يبدأ الجهاز 

بعملية الطهي حسب الأوقات ودرجات الحرارة المبينة في جدول البرامج.
 تتوقف عملية الطهي بشكل أوتوماتيكي حسب طريقة الطهي المختارة.

 عندما تنتهي مدة الطهي، يصدر الجهاز صوت "بيب".  يطُفأ المؤشر الضوئي للطهي (M) وينتقل الجهاز بشكل 
أوتوماتيكي إلى وضعية الحفاظ على الحرارة بخصوص البرامج ١ و ٢ و٣ و ٤ (راجع جدول البرامج).  يشُعل المؤشر 

.(N) الضوئي للحفاظ على درجة الحرارة
 يبقى الجهاز في وضعية الحفاظ على الحرارة لمدة ٢٤ ساعة.

 (N) عند انتهاء هذه المدة، يصدر الجهاز صوت "بيب" ثلاثة مراّت متتالية.  يطفأ المؤشر الضوئي للحفاظ على الحرارة 
ويبدأ المؤشر الضوئي للطهي (M) بإصدار وميض.

 يمكن إيقاف عملية الطهي أو الحفاظ على الحرارة بشكل يدوي من خلال لفّ القبضة (L) على وضعية "٠".
٩  لإطفاء الجهاز، أفصل الكبل الكهربائي عن المأخذ الكهربائي.

 برنامج الأرز
 يسُتخدم هذا البرنامج لطهي أرز الطبق الجانبي أو أرز السوشي.

 الأنواع الأكثر ملاءمة من الأرز للطهو، هي بالتأكيد الأنواع الشرقية، مثل الياسمين أو البسمتي أو التايلاندي أو الكومي، 
وهو أرز حبته قصيرة ومستديرة ويستخدم خصيصًا لإعداد السوشي.  يمكن تجربة طهي أنواع أخرى من الأرز حسب 

الذوق الشخصي أو إضافة بهارات أثناء عملية الطهي.
١  قم بقياس كمية الأرز من خلال استخدام المقياس (K).  بعد تحديد كمية الأرز المطلوبة، يجب غسيله أكثر من 

مرة تحت الماء الجاري (على الأقل ٤-٥ مرات أو إلى غاية أن يصبح الماء صافي).
.(C) ٢  ضع الأرز المغسول مسبقاً في الوعاء الداخلي

٣  ضع ماء داخل الوعاء:  تحقّق من ان مستوى الماء مطابق لعدد مقاييس الأرز المستخدمة.  على سبيل 
المثال:  لطهي ٤ مقاييس من الأرز، استعمل ٤ مقاييس من الماء.

 يمكن زيادة أو تنقيص كمية الماء حسب الذوق أو حسب نوعية الأرز.
 يمكن إضافة إلى غاية ١٠ مقاييس، مع الأخذ بعين الاعتبار أن سعة كل مقياس تعادل ١٥٠ غم من الأرز.

) مع مراعاة اتباع التعليمات الواردة في فقرة "تعليمات الاستعمال". ٤  شغّل برنامج الأرز (
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 جدول البرامج

مدة الطهي  برنامج درجة الحرارة
1 أرز 125 درجة مئوية حسب الوزن، بشكل أتوماتيكي

2 مسوتة 160 درجة مئوية 30 دقيقة

3 الطهي بالبخار 105 درجة مئوية 15 دقيقة (ابتداء من الغليان)

96 – 98 درجة مئوية  5 ساعات 4 طهي بطيء

5 الحفاظ على الحرارة 65 – 70 درجة مئوية 24 ساعة

6 توقفّ برنامج الطهي

تعليمات الاستعمال
تنبيه

 خطر إلحاق أضرار مادية.  لا تضع أي شيء على الجهاز أثناء تشغيله.
 لا تستعمل مواد حاكّة أو أدوات معدنية.

تنبيه
 خطر الصعق بالكهرباء.  لا تدخل شوك أو أدوات أخرى داخل الجهاز.  يمكن أن تؤدي هذه العملية إلى تلف 

المقاومات الكهربائية للجهاز وتخلق خطر وقوع صدمة كهربائية.
 يجب عدم ملامسة المقاومة للماء:  خطر حدوث عطل تماس و/أو صدمة كهربائية.

تنبيه
خطر التعرضّ للاحتراق.  أثناء العمل، يصبح الوعاء الداخلي وجسم الجهاز ووعاء الطهي بالبخار والمقاومة حارة 

جداً:  لا تلمس أثناء الاستعمال وخلال اللحظات اللاحقة لعملية الإطفاء.  لسحب الوعاء الداخلي، استعمل 
قفّازات أو قطع قماش لتلاشي الاحتراق.

 عند فتح الغطاء أثناء الاستعمال، يخرج هواء وبخار حارّ من الطنجرة.  أبعد يديك ووجهك خوفاً من الاحتراق 
بالبخار.

تنبيه!
 لا تملأ الوعاء الداخلي إلى مستوى يزيد عن الحد الأقصى المبين بداخله.  لا تتجاوز الحد الأقصى للأرز (١٠ كأس) 

والماء (١,٨ لتر) (شكل ٣).
١  ضع سناد الغطاء (J) داخل المقبض (شكل ٤).

٢  ارفع الغطاء (A)، ثم أدخل السناد (J) (شكل ٥).  أبعد الوعاء الداخلي (C) عن جسم الجهاز (F) (شكل ٦).
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مواصفات الجهاز
-  المقاومة الكهربائية  H غطاء  -  A

-  ملعقة  I -  سلةّ الطهي بالبخار  B
سناد الغطاء  -  J -  وعاء داخلي  C
مقياس الماء  -  K بكرة لفّ الكبل  -  D

-  قبضة اختيار طريقة الطهي  L -  المقابض  E
-  زرّ تشغيل البرنامج ومؤشرّ ضوئي للطهي  M هيكل الجهاز  -  F
-  مؤشرّ ضوئي للحفاظ على درجة الحرارة  N كبل التغذية الكهربائية  -  G

معلومات فنية
 تحتوي اللوحة المتواجدة على القاعدة الإستنادية للجهاز على البيانات التالية التي تحدد هوية الجهاز:

CE
(.Mod

(SN

عند الاتصال بمركز الرعاية والصيانة، يجب ذكر الموديل ورقم الجهاز.

قبل الاستعمال
تنبيه!

 لا تضع الجهاز أو كبل التغذية الكهربائية بالقرب أو فوق الأفران الكهربائية أو أفران الغاز الحارةّ أو بالقرب 
من فرن "ميكروويف".

يجب أن لا يتدلىّ الكبل الكهربائي عن الطاولة أو السطح. يجب اتخاذ الحيطة خوفا من أن يقوم طفل بشد كبل 
التغذية الكهربائية وقلب الجهاز.

يجب عدم ملامس الكبل الكهربائي للأجزاء الحارة من الجهاز.
ضع الجهاز في مكان لا يسمح للأطفال بالوصول إلى الأجزاء الساخنة.

تنبيه
 خطر إلحاق أضرار مادية.  ضع الجهاز على مسافة ١٠ سم من الجدران أو الموبيليا أو الأجهزة الأخرى.

-  أبعد مواد التنظيف عن الجهاز.
-  ضع الجهاز على سطح مستوٍ وبعيد عن الماء. يتوجب استعمال الجهاز و تركه في 

حالة عدم استعماله على سطح ثابت و مقاوم لدراجات الحرارة العالية.
فكّ كبل التغذية الكهربائية بشكل كامل.  -

تحقق من أن فلطيّة الشبكة الكهربائية مساوية للفلطيّة المبينة على لوحة المعلومات الفّنية للجهاز.
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خطر تجاوز الحمولة الكهربائية.

نظيفان وجافاّن .

 تنبيهات – أضرار مادية

بواسطة ممسحة غير خشنة ومرطبّة قليلاً بالماء، مع إضافة بضع نقاط من منظفّ محايد وغير ضارّ (لا تستعمل مطلقاً 
محاليل ضارةّ بالبلاستيك).

 أخطار التعرض للتلف  لأسباب أخرى

في حالة الابتعاد ولو لفترة قصيرة من الوقت، افصل الجهاز عن الشبكة الكهربائية من خلال سحب القابس من المأخذ   
الكهربائي.

التعليمات الأوروبية رقم ١٩/٢٠١٢/EU ، يرجى  للتخلص من المنتج بالشكل الصحيح، وحسب ما تنص عليه 
قراءة الورقة الخاصة لهذا الغرض والمرفقة مع المنتج.

احتفظ دائما بهذه التعليمات.  
استهلاك الطاقة في وضع إيقاف التشغيل: 0,3 واط
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بالمواد  والمتعلقة   ٢٧/١٠/٢٠٠٤ بتاريخ  الصادرة   ١٩٣٥/٢٠٠٤
الملامسة للأغذية.

 خطر على الأطفال
يتم مراقبتهم من قبل الشخص المسؤول عنهم أو إذا تم تعليمهم على استعمال الجهاز بشكل آمن وأدركوا الأخطار 

المعرضين لها أثناء الاستعمال.

٨ سنوات، 
وشريطة أن يتم مراقبتهم من قبل الشخص المسؤول عنهم.

٨ سنوات.

زيادة على ذلك، يجب اتخاذ التدابير اللازمة، بحيث لا تشكل بعض أجزاء من الجهاز خطر على الأطفال في حالة اللعب 
به.

 تنبيهات تتعلق بالاحتراق
لإطفائه.  ألمس فقط المقابض واستعمل مسّاكات أو قطع من القماش.  انتظر إلى حين أن تبرد الأجزاء الحارةّ.

بتنظيفه.

 تنبيه:  سطح ساخن.

 خطر بسبب الكهرباء

الصيانة الفنية.

بالشخص الذي يقوم باستعماله ومن أجل ضمان سلامة البيئة التي يستخدم فيها الجهاز نفسه.

نفسه معطوب. جميع عمليات  الجهاز  أن  تبين  إذا  أو  الكهربائي  المأخذ  أو  الكهربائي  الكبل  تلف  الجهاز في حالة 
 Ariete الإصلاح، بما فيها استبدال كبل التغذية الكهربائية، يجب أن تتم فقط من قبل مركز الخدمات التابع لشركة

أو من قبل خبراء مخولين من قبل شركة Ariete، لتلاشي وقوع أي خطر.
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بخصوص هذا الكتيّب
على الرغم من أن الأجهزة مصنوعة حسب المقاييس المحددة من قبل مجموعة الدول الأوروبية، ومحميّة في جميع 

الأجزاء التي ممكن أن تشكل مصدر للخطر، يجب قراءة هذه التنبيهات بحرص واستعمال الجهاز فقط للغرض الذي 
صنع من أجله، لمنع وقوع الحوادث والأضرار. احتفظ بهذا الكتيّب للاطلاع عليه في المستقبل وعند الحاجة. أرفق هذه 

التعليمات مع الجهاز في حالة بيعه أو إهدائه للغير.
المعلومات الواردة في هذا الكتيّب، مميزة بالرموز التالية:

 خطر على الأطفال
 تنبيهات تتعلق بالاحتراق

 خطر بسبب الكهرباء
 تنبيهات – أضرار مادية

 أخطار التعرض للتلف  لأسباب أخرى

الغرض من الجهاز
يمكنكم استعمال هذا الجهاز لطهي الأطعمة. لا تتحمل الشركة المصنعة أي مسئولية عن أي نوع من الأضرار الناتجة 

عن استعمال الجهاز بشكل خاطئ أو لأغراض مختلفة عن الأغراض التي صنع من أجلها. زيادة على ذلك، يؤدي 
الاستعمال الغير لائق للجهاز إلى إبطال شهادة الضمان، مهما كانت صيغتها.

الأخطار القائمة
تنبيه

 خطر الصعق بالكهرباء. لا تغطس الجهاز في الماء أو في سوائل أخرى.
تنبيه

خطر التعرضّ للاحتراق.  يصبح الوعاء الداخلي والمقاومة ساخنان جداً.  لا تلمس الجهاز اثناء الاستعمال 
وخلال اللحظات اللاحقة لعملية الإطفاء.

لا تلمس السطوح الحارة. استعمل مسّاكات أو قطع من القماش.

تنبيهات أمان
.اقرأ بحرص التعليمات قبل الاستعمال

في مناطق الطهي المخصصة لموظفي المحلات التجارية وفي المكاتب;  -
المزارع;  -

استعمال من قبل عملاء الفنادق والبيئات السكنية الأخرى;  -
ونزل المبيت والإفطار.  -

الأغراض المبينة في هذا الكتيب.

لائقة أثناء نقله إلى مركز الصيانة المرخّص.

أو إلحاق الضرر بالأشخاص.
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Program Temperatura Czas gotowania
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BACALAH DENGAN SAKSAMA PANDUAN INI

Alat ini dibuat dengan kesesuaian terhadap Peraturan Eropa untuk melindungi pengguna 
dari potensi bahaya yang dapat terjadi. Bahkan jika Anda familiar dengan jenis alat ini, mohon 
membaca panduan pengguna ini sebelum menggunakan. Hanya gunakan alat ini sesuai tujuan 
penggunaannya untuk mencegah kecelakaan dan kerusakan. Simpanlah panduan ini untuk 
acuan di masa depan. Jika Anda akan memberikan alat ini pada orang lain, berikan juga panduan 
pengguna ini. Informasi yang ada di panduan ini ditandai dengan symbol berikut:

 Bahaya untuk anak-anak
 Bahaya terbakar
 Bahaya listrik
 Bahaya kerusakan bahan
 Bahaya kerusakan akibat hal lain

TUJUAN PENGGUNAAN

Anda bisa menggunakan alat untuk memasak makanan. Penggunaan lain yang tidak sesuai tujuan 
penggunaannya oleh Pabrik dapat menyebabkan kerusakan alat. Penggunaan yang tidak tepat 
juga dapat berakibat pada tidak berlakunya garansi.

RISIKO ENDAPAN

Perhatian
Risiko sengatan listik. Jangan membenamkan alat di dalam air atau cairan 
lainnya.
Perhatian
Bahaya terbakar. Bagian dalam panic dan elemen pemanas dapat menjadi 
sangat panas. Jangan menyentuh selama penggunaan dan beberapa 
menit setelah mematikannya. Jangan menyentuh permukaan yang panas. 
Gunakan sarung tangan atau kain.

PERINGATAN KEAMANAN

BACALAH PANDUAN INI DENGAN SAKSAMA.

serupa seperti:
- Di dapur yang digunakan karyawan toko, kantor dan lingkungan pekerjaan 

lainnya;
- Di peternakan;
- Tamu hotel, motel dan lingkungan penginapan lainnya;
- Penginapan dengan fasilitas sarapan.

tercantum dalam panduan ini.
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bebas biaya kami tidak meliputi kerusakan yang disebabkan pengemasan 
produk yang tidak sesuai ketika produk dikembalikan ke Pusat Perbaikan Resmi.

dapat berisiko kebakaran, sengatan listrik atau cedera pada orang.

baku yang bersentuhan dengan makanan.

 Bahaya untuk anak-anak

atau mental yang berkurang, atau dengan kurangnya pengalaman atau pengetahuan, 
hanya jika mereka diikuti oleh orang yang bertanggung jawab atau jika mereka telah 
menerima dan memahami instruksi mengenai penggunaan alat. Aman dan telah 
memahami bahaya yang ada selama penggunaan.

berusia 8 tahun ke atas dan diawasi.

bawah.

panas.

bahaya termasuk kabel daya dibuat sedemikian rupa agar tidak menyebabkan cedera 
pribadi. Jangan membiarkan anak-anak bermain dengan alat atau komponennya. 

 Bahaya terbakar

penggunaan dan beberapa menit setelah alat dimatikan. Hanya sentuh pegangan 
dan gunakan kain. Tunggulan sampai bagian yang panas mendingin sepenuhnya.

sebelum membersihkannya.

makanan bersentuhan dengan elemen pemanas. 

panci. Jauhkan tangan dan wajah Anda agar tidak terbakar terkena uap panas.
 Perhatian: permukaan panas.
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 Bahanya listrik

tertera pada alat sesuai dengan tegangan listrik yang Anda gunakan.

Bantuan Teknis.

dengan daya alat, guna menghindari pengguna dari bahaya dan untuk keamanan 
tempat alat digunakan.

Untuk mencegah kecelakaan, seluruh perbaikan, termasuk penggantian kabel 

sudah kering sebelum menghubungkan steker utama ke soket listrik.

pembersihan atau pemeliharaan.

air dan makanan.

 Bahaya kerusakan bahan

terpisah.

perlengkapan asli yang diizinkan oleh manufaktur.

alat.

alat dapat dibersihkan hanya dengan menggunakan kain yang tidak abrasif, 
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yang sedikit dibasahi dengan air dan beberapa tetes sabun cuci yang tidak kasar 

panas mendingin.

atau dibersihkan.

 Bahaya yang disebabkan hal lain

listrik.

steker.

UE mohon baca lembaran yang menempel pada produk.
 SIMPAN PETUNJUK INI UNTUK ACUAN DI MASA DEPAN.

Konsumsi daya dalam mode mati: 0,3 W

DESKRIPSI ALAT

A - Tutup H - Hambatan listrik
I - Sendok
J - Penyangga tutup

D - Tempat penyimpanan kabel
E - Pegangan
F - Badan alat
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SEBELUM MENGGUNAKAN

Peringatan

sedang dalam kondisi panas atau di dekat oven microwave.

memegangnya karena dapat menjatuhkan alat.

panas.

Attenzione

furnitur atau alat lainnya.

di atas permukaan yang stabil dan tahan panas.

Periksalah apakah tegangan listrik di rumah Anda sesuai dengan yang tertera pada label 
alat.

TABEL PROGRAM

Program Suhu Waktunya memasak
Degan berat, secara otomatis

Tumis

Program memasak berhenti
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PETUNJUK PENGGUNAAN

Perhatian
Bahaya kerusakan bahan. Jangan meletakkan benda apapun di atas alat selama 
pengoperasiannya.
Jangan menggunakan benda berlogam atau benda tajam.

Perhatian
Risiko sengatan listrik. Jangan memasukkan garpu atau alat makan lainnya ke dalam alat. 

sengatan listrik. 

atau sengatan listrik.

Perhatian
Bahaya terbakar. Selama pengoperasian, bagian dalam panci, keranjang pengukus dan 
elemen pemanas dapat menjadi sangat panas: jangan menyentuh selama penggunaan 
dan selama beberapa menit setelah alat dimatikan. Untuk mengambil panci bagian dalam, 
gunakan sarung tangan atau kain untuk menghindari risiko terbakar.

Anda agar tidak terbakar karena uap panas.

Perhatian!
Jangan melebihi jumlah maksimal yang ditunjukkan pada indikator tingkat air yang berada 

.

sudah menyentuh elemen pemanas.

beep di setiap perputarannya.

Alat ini akan memulai proses memasak berdasarkan waktu dan suhu yang ditunjukkan pada 
tabel program.
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Proses memasak atau menghangatkan juga dapat dihentikan secara manual dengan memutar 

Program Nasi
Program ini digunakan untuk memasak makanan pelengkap nasi atau nasi sushi.
Jenis beras yang paling cocok untuk dimasak adalah jenis oriental, seperti Jasmine, Basmati, Thai 

dapat menggunakan jenis beras lainnya sesuai dengan selera Anda, atau tambahkan bumbu saat 
memasak.

Jumlah air dapat ditambah atau dikurangi sesuai dengan rasa atau jenis beras.

Jumlah beras yang 
belum dimasak

Jumlah air Waktu memasak Jumlah nasi matang

8 sendok 8 sendok

menghangatkan.
Di akhir proses, jika Anda ingin nasi termasak dengan baik, Anda harus menjaga alat tetap berada 

Program saute/tumis

memasak daging merah, sayur, ikan, telur atau makanan yang ditumis.

tergantung jenis makanan.

Program memasak kukus

Anda dapat memasak nasi dan mengukus makanan di waktu yang bersamaan dengan memasukkan 
nasi juga air ke dalam panci.
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CATATAN: Waktu keseluruhan untuk program mengukus adalah 15 menit sejak merebus. 
Kemudian secara manual sesuaikan program berdasarkan waktu memasak makanan dan, 
jika memungkinkan, gunakan timer.

maksimal dan minimal.

dalam tabel berikut dengan menggunakan alat ketika sudah mendingin.

Makanan (segar) Catatan Waktu memasak 
(menit) 

Brokoli

Potong menjadi bagian kecil
Asparagus
Zukini

Jaging manis

Sebaliknya, makanan yang tercantum di tabel berikut harus dimasak ketika alat mulai mengeluarkan 
uap.

maksimal dan minimal.

uap keluar. 
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Makanan (segar) Catatan Waktu memasak 
(menit)

Telur rebus  
Sedang 

 

 
 
 

Telur rebus tanpa kulit
Dada ayam

Ikan berdaging putih Plaice, sole, pangasius, dll
Ikan Potong

Aduk selama memasak
Udang galah

seluruhnya. Aduk selama memasak

Program slow cooking/memasak perlahan
Program slow cooking 

dengan memasak tradisional. Berbagai macam jenis makanan dapat dimasak menggunakan mode 
ini: daging, ikan, sup, rebusan, saos, sayuran. Slow cooking juga cocok untuk potongan daging yang 
tebal yang mana akan dimasak dengan perlahan dan lebih lama, tetap empuk selagi mempertahankan 
rasanya.
Sebaliknya, makanan yang tercantum di tabel berikut harus dimasak ketika alat mulai mengeluarkan uap.

Tabel di bawah ini menunjukkan beberapa contoh makanan dengan waktu memasak indikatif 

Makanan Waktu slow cooking (jam) Waktu menumis (menit)

Saus bolognese
Semur sapi dengan kentang
Semur sapi
Semur babi

Sup kental 
Sup spelt
Sup barley
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Makanan Waktu slow cooking (jam) Waktu menumis (menit)

Sup kacang
Sup kacang polong
Sup ayam

TIPS MEMASAK PERLAHAN
Beberapa bahan tidak cocok untuk slow cooking, seperti susu, krim, pasta, seafood. Jika perlu, 
tambahkan bahan-bahan tersebut di akhir proses memasak. Untuk hasil terbaik, paling tidak panci 
harus terisi setengahnya dengan cairan dan bahan makanan.
Jangan mengangkat tutup selama memasak guna mencegah hilangnya panas yang dapat 
memperlama waktu memasak.
Di akhir proses slow cooking, bagian dalam panci dapat juga diletakkan di dalam oven dengan 

Program menghangatkan
Program ini cocok untuk menghangatkan atau menjaga makanan tetap hangat.
Program ini dapat dipilih secara manual atau dimulai secara otomatis di akhir proses memasak 

sebagai berikut:
. Alat akan berbunyi beep di setiap putaran, 

Proses memasak atau menghangatkan dapat juga dihentikan secara manual, dengan memutar 
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PEMBERSIHAN DAN PEMELIHARAAN

Perhatian
Bahaya terbakar. Selalu cabut steker alat sebelum membersihkannya. Setiap melakukan 
pembersihan dan pemeliharaan harus dalam keadaan alat yang sudah dingin.

Perhatian
Risiko sengatan listrik. Jangan membenamkan alat ke dalam air atau cairan lain. Semua 
pembersihan harus dilakukan saat alat sudah mati dan dengan steker yang tidak terhubung 
ke soket.

Perhatian
Bahaya kerusakan alat. Periksalah kondisi kabel daya alat Anda secara reguler sebelum 
menggunakannya dan jika kabel rusak, bawalah ke pusat perbaikan untuk diganti oleh petugas 
resmi.
Jangan menggunakan sabun cuci abrasif atau alat makan berlogam karena dapat menggores 
lapisan.
Jangan menggunakan water jet langsung untuk membersihkan alat.
Jangan mencuci alat atau bagian dalam panci di mesin pencuci piring.

Membersihkan alat
Bersihkan alat menggunakan kain yang dibasahi dan tidak abrasif sehingga tidak merusak badan 

sabun cuci yang lembut. Jangan menggunakan mesin pencuci piring, agar tidak merusak dan 
lapisan antilengket tidak mengelupas.
Perlengkapan yang lain dapat dicuci di mesin pencuci piring.
Pemeliharaan yang baik dan penjagaan pembersihan yang reguler dan menjaga alat bekerja 

SAAT MESIN SUDAH TIDAK BERFUNGSI

Jika alat sudah tidak berfungsi dan akan dibuang, koneksi listrik pada alat harus diputus. Potong 
kabel daya.
Jika ada yang terlepas, Anda harus memisahkan bahan yang digunakan dalam konstruksi alat 
dan membuang sesuai dengan komposisinya dan sesuai peraturan yang berlaku di negara Anda.
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