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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

Anche se gli apparecchi sono stati realizzati in conformita con le specifiche Normative europee
vigenti e sono pertanto protetti in tutte le parti potenzialmente pericolose, leggete con attenzione
queste avvertenze e usate I'apparecchio solo per I'uso cui € stato destinato per evitare infortuni e
danni. Tenete a portata di mano questo libretto per future consultazioni. Qualora vogliate cedere
questo apparecchio ad altre persone ricordatevi di includere anche queste istruzioni.

Le informazioni riportate in questo manuale sono marcate dai seguenti simboli che indicano:

Pericolo per i bambini

Avvertenza relativa a ustioni
A Pericolo dovuto a elettricita
Attenzione - danni materiali

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

Potete usare I'apparecchio per cuocere gli alimenti. Ogni altro utilizzo dell'apparecchio non € pre-
visto dal Costruttore che si esime da qualsiasi responsabilita per danni di ogni natura, generati da
un impiego improprio dell’apparecchio stesso. L'uso improprio determina inoltre I'annullamento di
ogni forma di garanzia.

RISCHI RESIDUI

Attenzione
Pericolo di shock elettrico. Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi.

Attenzione

Pericolo di ustioni. Il recipiente interno e la resistenza diventano molto caldi.
Non toccare durante 'uso e nei minuti successivi allo spegnimento.

Non toccare le superfici calde. Usare presine o strofinacci.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO.

+ Questo apparecchio € destinato a essere utilizzato nelle applicazioni domesti-

che e similari quali:

nelle zone per cucinare riservate al personale nei negozi, negli uffici e in altri

ambienti professionali;

nelle fattorie;

['utilizzo da parte di clienti di alberghi, motel e altri ambienti a carattere residenziale;

negli ambienti tipo bed and breakfast.

+ Non si assumono responsabilita per uso errato o per impieghi diversi da quelli
previsti dal presente libretto.
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Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.

L'utilizzo di accessori non consigliati o non forniti dal costruttore dell’apparecchio
pud comportare rischi di incendio, shock elettrico o danni a persone.
L'apparecchio & conforme al regolamento (EC) No 1935/2004 del 27/10/2004 sui
materiali in contatto con alimenti.

A Pericolo per i bambini
L'apparecchio puo essere usato da persone che hanno capacita fisiche, senso-
riali o mentali ridotte, oppure con mancanza di esperienza o di conoscenza, solo
se sono seguiti da una persona responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le
istruzioni riguardanti 'utilizzo dell’apparecchio in sicurezza ed hanno compreso
I pericoli presenti durante I'uso.
| bambini non devono giocare con 'apparecchio.
Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell’utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un’eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.
Tenere sempre I'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata di
bambini con eta inferiore a 8 anni.
Posizionare I'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.
Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.
Evitare che un bambino afferrando il cavo di alimentazione possa far cadere
I'apparecchio.
Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di
renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di
rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un pericolo, spe-
cialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i propri giochi.

& Avvertenza relativa a ustioni
Pericolo di ustioni. Non toccare le parti metalliche, il coperchio e il corpo dell’ap-
parecchio durante I'uso e nei minuti seguenti al suo spegnimento. Toccare solo le
maniglie e usare presine o strofinacci. Attendere il raffreddamento delle parti calde.
Quando I'apparecchio non € in funzione staccare la spina dalla presa di corrente
elettrica. Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di eseguire la pulizia.
Non muovere 'apparecchio quando contiene ancora cibo.
Inserire gli ingredienti sempre e solo all'interno della pentola, per evitare il con-
tatto del cibo con le resistenze elettriche.
Durante l'uso, quando si apre il coperchio, aria e vapore caldi fuoriescono dalla
pentola. Tenere le mani ed il viso lontani per evitare di scottarsi con il vapore.



. & Attenzione: superficie calda.

A Pericolo dovuto a elettricita

* Prima di collegare I'apparecchio alla rete di alimentazione controllare che la ten-
sione indicata sulla targhetta corrisponda a quella della rete locale.

+ Se l'apparecchio sara utilizzato in un paese diverso da quello in cui & stato com-
prato, fate verificare I'idoneita elettrica dell'apparecchio presso un Centro di As-
sistenza Tecnica.

+ Se decidete di utilizzare una prolunga elettrica, quest'ultima deve essere ade-
guata alla potenza dell'apparecchio, onde evitare pericoli all'operatore e per la
sicurezza del’ambiente dove si opera.

+ Collegare sempre I'apparecchio ad una presa con messa a terra.

+ Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi.

+ Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con I'acqua: rischio di corto
circuito e/o shock elettrico.

* Non utilizzate I'apparecchio se avete le mani bagnate o se avete i piedi nudi.

« L'apparecchio non deve essere utilizzato se € stato fatto cadere, se vi sono
segni di danni visibili 0 se ha perdite di acqua. Non usare I'apparecchio se il
cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio stesso risulta
difettoso. Tutte le riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazio-
ne, devono essere eseguite solamente dal Centro Assistenza Ariete o da tecnici
autorizzati Ariete, in modo da prevenire ogni rischio.

* Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro,
radiatori ecc..) sulla stessa presa di corrente. Pericolo di sovraccarico elettrico.

+ L'apparecchio ed il cavo di alimentazione non devono entrare in contatto con
superfici calde.

* Prima di inserire la spina di alimentazione nella presa a parete verificare che
I'elemento riscaldante e I'esterno del contenitore interno siano puliti e asciutti.

+ Togliere la spina dalla presa quando I'apparecchio non viene usato e prima di
ogni intervento di manutenzione o pulizia.

* Spegnere sempre |'apparecchio e staccare la spina del cavo di alimentazione
dalla presa di corrente elettrica prima di riempire il recipiente interno con alimenti
e acqua.

* Non scollegare la spina dalla presa di corrente tirandola per il cavo.

+ Non lasciare il cavo di alimentazione in contrasto con spigoli vivi 0 con parti
taglienti.

+ Non spostare I'apparecchio tirandolo per il cavo di alimentazione.

* In caso di temporale scollegare il cavo di alimentazione dalla presa di corrente.
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Attenzione - danni materiali

+ Svolgere sempre il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo.

* |l prodotto non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impianti
separati comandati a distanza.

* Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare solo parti di ri-
cambio e accessori originali, approvati dal costruttore.

+ Non riempire il recipiente interno oltre il limite massimo.

* Assicurarsi di aver posizionato correttamente il coperchio sulla pentola prima di
accendere I'apparecchio.

* Dopo aver staccato la spina del cavo di alimentazione elettrica dalla presa e
dopo che tutte le parti si saranno raffreddate, 'apparecchio potra essere pulito
esclusivamente con un panno non abrasivo e appena umido di acqua aggiun-
gendo poche gocce di detergenti neutri non aggressivi (non usare mai solventi
che danneggiano la plastica).

+ Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (tessuti, tende,
etc).

* Prima di riporre I'apparecchio scollegare sempre la spina del cavo di alimenta-
zione dalla presa di corrente. Attendere che le parti calde si siano raffreddate.

* Non lasciare 'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, etc).

+ Non usare I'apparecchio all’'aperto.

+ Non smontare I'apparecchio. Non ci sono parti interne da utilizzare o pulire.

* Riporre I'apparecchio al coperto, in un luogo fresco e asciutto.

A Pericolo di danni derivanti da altre cause
+ Accendere 'apparecchio solo quando € in posizione di lavoro.
+ Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre ¢ collegato alla rete elettrica.
* Quando vi dovete assentare anche per poco tempo, spegnere I'apparecchio e
scollegare sempre il cavo di alimentazione elettrica dalla presa di corrente.
E Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea
== 2012/19/EU si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.

Consumo energetico in modalita off: 0,3 W



DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO

A - Coperchio H - Resistenza elettrica

B - Cestello cottura a vapore | - Cucchiaio

C - Recipiente interno J - Supporto coperchio

D - Awvolgicavo K - Misurino

E - Maniglie L - Manopola di selezione della modalita di cottura
F - Corpo dell'apparecchio M- Tasto avvio programma e spia di cottura

G - Cavo di alimentazione N - Spia mantenimento calore

Dati di identificazione

Nella targhetta posta sotto la base di appoggio dellapparecchio sono riportati i seguenti dati d'i-
dentificazione dell'apparecchio:

+ costruttore e marcatura CE

+ modello (Mod)

+ n° di matricola (SN)

* tensione elettrica di alimentazione (V) e frequenza (Hz)

* potenza elettrica assorbita (W)

* numero verde assistenza

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.

PRIMA DELL’ L’'USO

Attenzione!
Non porre I'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita o sopra a fornelli elettrici o a
gas caldi, o vicino ad un forno a microonde.

Evitare che il cavo sporga oltre il bordo del tavolo o del piano. Evitare che un bambino affer-
rando il cavo possa rovesciare 'apparecchio.

Il cavo non deve toccare le parti calde dell'apparecchio.
Posizionare I'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere le parti calde.

A\ Attenzione
Pericolo di danni materiali. Posizionare I'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da
pareti, mobili o altri apparecchi.

- Rimuovere i materiali di imballaggio dall'apparecchio.

- Posizionare I'apparecchio su una superficie piana e lontano dall’acqua. L'apparecchio deve es-
sere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile e resistente alle alte temperature.

- Svolgere completamente il cavo di alimentazione.

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

1 6 Riso 125°C In base al peso, in automatico
2 |'m Sauté 160°C 30 min
3 cpq) Cottura a vapore 105°C 15 min (dall'ebollizione)
4 | A~ Cottura lenta 96 -98°C 5ore

L)
5 §59 Mantenimento calore 65-70°C 24 ore

a
6 O Interruzione programma di cottura

ISTRUZIONI PER L’'USO

A Attenzione

I\

A

A

Pericolo di danni materiali. Non posizionare alcun oggetto sopra I'apparecchio durante il suo
funzionamento.

Non utilizzare abrasivi o utensili di metallo.

Attenzione

Pericolo di shock elettrico. Non inserire forchette o altri utensili all'interno dell'apparecchio.
Questa operazione pud danneggiare le resistenze dell’apparecchio e creare pericolo di
shock elettrico.

Non mettere mai la resistenza a contatto con I'acqua: rischio di corto circuito e/o shock elettrico.

Attenzione

Pericolo di ustioni. Durante il funzionamento, il recipiente interno, il corpo dell'apparecchio, il
recipiente per la cottura a vapore e la resistenza diventano molto caldi: non toccare durante
l'uso e nei minuti successivi allo spegnimento. Per estrarre il recipiente interno utilizzare
guanti o strofinacci per evitare il pericolo di scottature.

Quando si apre il coperchio dell'apparecchio fuoriescono anche aria e vapore caldi. Tenere
le mani e il viso lontani per evitare di scottarsi con il vapore.

Attenzione!
Non superare la quantita massima indicata sull'indicatore del livello dell'acqua posto dentro
il recipiente interno. Non superare il livello massimo di riso (10 Cup) e acqua (1,8 L). (Fig. 3).



1 Posizionare il supporto coperchio (J) allinterno della maniglia (Fig. 4).

2 Alzare il coperchio (A) e inserirlo nel supporto (J) (Fig. 5). Rimuovere il recipiente interno (C) dal
corpo dell'apparecchio (F) (Fig.6).

3 Inserire gli ingredienti da cuocere o riscaldare nel recipiente interno (C), rispettando il livello
minimo (0,6 L, 4 cup) e massimo (1,8 L, 10 cup).

4 Collocare il recipiente interno (C) nel corpo dell'apparecchio (Fig. 7). Verificare che il recipiente
entri in contatto con la resistenza (H).

5 Inserire il coperchio (Fig. 8).

6 Collegare il cavo di alimentazione alla presa di corrente. L'apparecchio si accendera ed emet-
tera un beep.

7 Ruotare la manopola (L) per selezionare la modalita di cottura desiderata (Fig. 9). L'apparecchio
emette un beep a ogni rotazione.

In modalita “0” tutte le spie sono spente.

Se vengono selezionati i programmi Riso (<), Sauté (=), Cottura a vapore (&) o Cottura lenta

(48x), iniziera a lampeggiare la spia di cottura (M), mentre la spia di mantenimento del calore (N)

si spegne.

In caso di selezione del programma Mantenimento del calore (4 ), la spia di mantenimento del

calore (N) iniziera a lampeggiare e la spia di cottura (M) si spegne.

8 Premere il tasto avvio programma (M) (Fig. 10) dopo aver selezionato la modalita di cottura de-
siderata. L'apparecchio iniziera il processo di cottura in base ai tempi e alle temperature indicate
nella tabella programmi.

Il processo di cottura si interrompe automaticamente, in base alla modalita di cottura scelta.

Quando il tempo di cottura sara finito, 'apparecchio emettera un beep. La spia di cottura (M) si

spegne e I'apparecchio passa automaticamente in modalita mantenimento calore per i programmi

1,2, 3, 4 (vedere tabella programmi). La spia di mantenimento del calore (N) si accende.

L'apparecchio rimane in modalita mantenimento calore per 24 ore.

Terminato il tempo, 'apparecchio emettera un beep per tre volte di seguito. La spia di mantenimen-

to del calore (N) si spegne e la spia di cottura (M) inizia a lampeggiare.

Il processo di cottura o di mantenimento del calore pud essere interrotto anche manualmente,

ruotando la manopola (L) su “0”.

9 Per spegnere I'apparecchio, scollegare il cavo di alimentazione dalla presa di corrente.

Programma riso

Questo programma e utilizzato per cuocere riso da contorno o riso per sushi.

Le varieta di riso piu adatte ad essere cotte sono certamente quelle orientali, come il Jasmine, il

Basmati, il Thai o il Kome, un riso a chicco corto e tondeggiante impiegato specificamente come

riso per sushi. E possibile provare la cottura di altre tipologie di riso a seconda dei propri gusti,

oppure aggiungere spezie durante la cottura.

1 Misurare il riso utilizzando il misurino (K). Una volta dosato, il riso va lavato piu volte sotto I'ac-
qua corrente (almeno 4-5 volte, o fino a quando I'acqua risultera limpida).

2 Mettere il riso precedentemente lavato nel recipiente interno (C).

3 Aggiungere acqua nel recipiente: verificare che il livello dell'acqua corrisponda al numero di
misurini di riso utilizzati. Per esempio: per cuocere 4 misurini di riso usare 4 misurini di acqua.

La quantita d'acqua pud essere aumentata o ridotta in base ai propri gusti o alla varieta di riso.

E possibile aggiungere fino a 10 misurini, ogni misurino contiene circa 150 gr di riso.
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4 Awviare il programma Riso (<) seguendo le indicazioni nel paragrafo “Istruzioni per I'uso”.
| tempi di cottura variano in base alla quantita di riso utilizzato:

Quantita di riso crudo | Quantita di acqua | Tempo di cottura | Quantita di riso cotto
4 misurini 4 misurini 20-22 min 8-10 misurini
6 misurini 6 misurini 24-25 min 11-12 misurini
8 misurini 8 misurini 30-33 min 15-16 misurini
10 misurini 10 misurini 34-40 min 18-20 misurini

Quando I'acqua & evaporata completamente, 'apparecchio passa in automatico alla modalita man-
tenimento del caldo.

A fine cottura, se si desidera un riso ben cotto, € consigliabile tenere la modalita mantenimento
calore per 8-10 minuti, con coperchio.

Se necessario, mescolare il riso utilizzando il mestolo per riso (1).

Programma sauteé

Questo programma € indicato per la cottura dei cibi ad alta temperatura, proprio come in una pa-
della. E ideale infatti per rosolare came, verdure, pesce, uova o per soffritti.

Avviare il programma (=) seguendo il paragrafo “Istruzioni per I'uso”.

Il tempo di cottura varia in base alla tipologia di pietanza.

Programma cottura a vapore

La cottura a vapore pu¢ essere fatta utilizzando il cestello (B).

E possibile cuocere contemporaneamente riso e alimenti a vapore inserendo nel recipiente interno
oltre allacqua anche il riso.

NOTA. Il tempo totale del programma vapore é 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.

1 Collocare il recipiente interno (C) nel corpo dell’'apparecchio (Fig. 7) e inserire acqua fredda
rispettando il livello minimo e massimo.

2 Inserire gli alimenti da cuocere a vapore all'interno del cestello (B).

3 Posizionare il cestello per la cottura a vapore sopra al recipiente interno (Fig. 11).

4 Chiudere con il coperchio (Fig. 12).

5 Awviare il programma Cottura a Vapore («&) seguendo il paragrafo “Istruzioni per 'uso”.

| tempi di cottura variano in base agli alimenti scelti: cuocere gli alimenti indicati nella seguente

tabella utilizzando I'apparecchio a freddo.

Alimento (fresco) Note Tempo di cottura (min)
Broccoli Tagliare a pezzilinflorescenze di 1-2 cm 13-15
Fagiolini Disporre sul fondo del cestello 13-15
Carote Tagliare a fette di circa 0,5 cm di spessore 17-19
Cavolo (cavolo verza) | Spezzare o tagliare a pezzi 11-13
Asparagi Disporre sul fondo del cestello 11-13
Zucchine Tagliare a fette di circa 0,5 cm di spessore 9-11
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Alimento (fresco) Note Tempo di cottura (min)
Cavolini Interi (circa 2 cm di diametro) 13-15
Cavolfiore Tagliare a pezzi di 1-2 cm 15-17
Mais dolce Intero, sulla pannocchia 17-21
Patate Patate novelle o patate comuni tagliate in 21-23

pezzidi 1-2 cm

Gli alimenti indicati nella tabella seguente, invece, devono essere cucinati quando I'apparecchio

inizia a produrre vapore.

1 Collocare il recipiente interno (C) nel corpo dell'apparecchio (Fig. 7) e inserire acqua fredda
rispettando il livello minimo e massimo.
2 Chiudere con il coperchio (Fig. 8).

3 Inserire gli alimenti da

cuocere a vapore all'interno del cestello (B).

4 Awviare il programma Cottura a Vapore (&) seguendo il paragrafo “Istruzioni per 'uso” e atten-
dere fino a quando non c’e produzione di vapore.
5 Una volta iniziata la cottura a vapore, utilizzare guanti da forno o simili per posizionare il cestello
per la cottura a vapore sopra al recipiente interno (Fig. 11).
6 Chiudere con il coperchio (Fig. 12).

Procedere con la cottura per il tempo necessario, in base agli alimenti scelti:

Alimento (fresco) Note Tempo di cottura
(min)
Uovo bollito Morbido 5-6
Medio 7-8
Duro 9-10
Ben cotto 11-12
Uovo in camicia Collocare in un pirottino o un piattino 5-6
Petto di pollo Aprire a ventaglio o tagliare a cubetti di 1-2 cm 12-14
Salmone/Filetti di pesce | Merluzzo, eglefino, ecc. 7-9
Pesce piatto bianco Platessa, sogliola, pangasio, ecc. 3-4
Pesce a tranci Tonno, pesce spada, ecc. 7-9
Cozze Mescolare a meta cottura 8-10
Gamberi reali Togliere i gusci. Cuocere a vapore per 2-3 minuti o fino a quando i

Programma cottura lenta
Il programma cottura lenta (#8) consente di cuocere le pietanze a bassa temperatura (circa 96 °C-
98 °C) per lungo tempo, mantenendo meglio i sapori € i nutrienti del cibo rispetto a una cottura
tradizionale. Le pietanze che si possono cucinare con questa modalita sono le pit svariate: carne,
pesce, zuppe, stufati, sughi, verdure. La cottura lenta & ideale anche per carni dal taglio pil spesso
che, cuocendo lentamente e pil a lungo, restano tenere mantenendo tutto il loro sapore.

Indicativamente, il tempo di cottura lenta necessario per zuppe, spezzatini di carne e verdure ¢ di 4-5 ore.

gamberi sono completamente cotti. Mescolare a meta cottura

11
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1 Collocare il recipiente interno (C) nel corpo dell’apparecchio (Fig. 7).

2 Inserire gli alimenti da cuocere nel recipiente interno (C).

3 Chiudere con il coperchio (Fig. 8).

4 Awviare il programma Cottura Lenta (#8) seguendo il paragrafo “Istruzioni per 'uso”.

Nella tabella seguente sono indicati alcuni esempi di pietanze con tempi di cottura indicativi (in
alcune ricette € consigliabile usare la funzione sauté per far rosolare gli ingredienti prima della
cottura lenta). Per gli ingredienti, attenersi alla ricetta scelta.

Piatto Tempo di cottura lenta Tempo di cottura sauté
(ore) (min)
Ragu alla bolognese 5 6-8
Spezzatino di vitello con patate 35 6-8
Spezzatino di manzo 4 6-8
Cinghiale in umido 5
Brodo di pollo 5
Zuppa di verdure 5 3-4
Zuppa di farro 4
Zuppa di orzo 4
Zuppa di fagioli 4 10
Zuppa di legumi 4
Zuppa di pollo 4
Gulash 4 6-8

CONSIGLI SULLA COTTURA LENTA

Alcuni ingredienti non sono adatti alla cottura lenta, quali latte, panna, pasta, frutti di mare. Se ne-
cessario, aggiungerli a fine cottura. Per ottenere risultati ottimali, il recipiente deve essere riempito
per almeno la meta tra liquidi e ingredienti.

Non sollevare il coperchio durante la cottura in modo da prevenire la dispersione di calore, che
allungherebbe il tempo di cottura.

Al termine della cottura lenta, il recipiente interno puo essere inserito anche in forno a una tempe-
ratura di max 180 gradi, per completare, asciugare o gratinare una cottura.

Programma mantenimento calore

Questo programma ¢ ideale per riscaldare o mantenere in caldo gli alimenti.

Puo essere selezionato manualmente oppure avviarsi in automatico al termine della cottura dei

programmi Riso, Sauté, Vapore, Cottura lenta. Per la selezione manuale, procedere come segue:

- Ruotare la manopola (L) in posizione mantenimento del calore (4 ). L'apparecchio emette un
beep a ogni rotazione, la spia mantenimento del calore (N) iniziera a lampeggiare e la spia di
cottura (M) si spegne.

- Premere il tasto avvio programma (M). L'apparecchio iniziera il processo di riscaldamento.

L'apparecchio rimane in modalita mantenimento calore per 24 ore.

Terminato il tempo, I'apparecchio emettera un beep per tre volte di seguito. La spia di mantenimen-

to del calore (N) si spegne e la spia di cottura (M) inizia a lampeggiare.
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Il processo di cottura o di mantenimento del calore pud essere interrotto anche manualmente,
ruotando la manopola (L) su “0".

PULIZIA E MANUTENZIONE

Attenzione
Pericolo di ustioni. Prima di procedere alla pulizia dell’apparecchio scollegare sempre la
spina dalla presa di corrente. Ogni intervento va eseguito quando 'apparecchio € freddo.

Attenzione
Pericolo di shock elettrico. Non immergere I'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

Tutte le operazioni di pulizia sotto indicate devono essere effettuate ad apparecchio spento
e con la spina elettrica scollegata dalla presa di corrente.

Attenzione

Pericolo di danni materiali. Controllare le condizioni del cavo di alimentazione del vostro appa-
recchio regolarmente prima di utilizzarlo e nel caso di danneggiamento portarlo al pit vicino
centro di assistenza per farlo sostituire solo dal personale specializzato.

Non usare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e danneggiare il
rivestimento.

Non utilizzare getti di acqua diretta per pulire I'apparecchio.
Non lavare mai I'apparecchio o il recipiente interno in lavastoviglie.

Pulizia dell’apparecchio

Pulire 'apparecchio usando un panno umido non abrasivo per non danneggiare la carrozzeria.
Asciugare.

Si consiglia di lavare a mano il recipiente interno (C) con acqua e detersivi non aggressivi, € non in
lavastoviglie, al fine di evitare il danneggiamento e 'usura del rivestimento antiaderente.

Gli altri accessori possono essere lavati in lavastoviglie.

Una buona manutenzione ed una regolare pulizia preservano e mantengono efficiente 'apparec-
chio per un periodo maggiore.

MESSA FUORI SERVIZIO

In caso di messa fuori servizio dellapparecchio occorre sconnetterlo elettricamente. Tagliare il
cavo di alimentazione.

In caso di rottamazione si dovra provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-
struzione dell'apparecchio e provvedere al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle
disposizioni di legge vigenti nel Paese di utilizzo.
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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

A 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.

+ This appliance is designed solely for household and similar uses such as:

- in cooking areas used by personnel of shops, offices and other professional
environments;

- on farms;

- guests of hotels, motels and other residential environments;

- bed and breakfast type of environments.

+ We decline any responsibility resulting from misuse or any use other than those
covered in this booklet.

+ We suggest you keep the original box and packaging, as our free-of-charge
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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+ Using accessories not recommended or not supplied by the manufacturer of the
appliance may entail risks of fire, electric shock or injuries to people.

* The appliance complies with Regulation (EC) No 1935/2004 of 27/10/2004 on
the materials in contact with food.

A Danger for children

+ This appliance can be used by persons who have reduced physical sensory
or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, only if they are
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.

+ Children shall not play with the appliance or its components.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are
aged from 8 years and above and supervised.

+ Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under
the age of 8 years.

+ Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

* Do not leave the packaging near children because it is potentially dangerous.

* Prevent children from grabbing the power cord, in this way making the appliance
fall.

* Inthe event that this appliance is to be disposed of, it is suggested that the power cord
is cut off. It is also recommended that all potentially dangerous components including
the power cord are rendered harmless to prevent personal injury. Do not let children
play with the appliance or its components.

& Warning of burns

+ Danger 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.

+ When the appliance is not in use, unplug it from the electrical socket. Let the
appliance cool down before cleaning it.

* Do not move the appliance while it still contains food.

+ Always place the ingredients into the pot only, to prevent food from touching the
heating elements.

+ During use, when the lid is opened, hot air and steam escape from the pot. Keep
your hands and face away to avoid getting burned due to hot steam.

. & Attention: hot surface.

A Danger due to electricity
+ Before plugging the appliance into the mains socket, ensure that the voltage
shown on the rating plate matches the local voltage supply.
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+ If the appliance will be used in a country other than that in which it was bought,
check the appliance electrical suitability at a Technical Service Center.

* If you decide to use an extension cord, it must be adequate for the appliance
power, to avoid hazards to the operator and for the safety of the environment
where they work.

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

* Do not immerse the appliance in water or other liquids.

* Never put live parts into contact with water: Risk of short circuit and/or electric
shock.

+ Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.

+ 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
Authorised Service Centre or by suitably qualified personnel.

+ Do not connect any other high-power equipment (stoves, irons, radiators, etc) to
the same power outlet. Danger of electric overload.

+ The appliance and the power cord must not come into contact with hot surfaces.

+ 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.

+ Always turn off the appliance and unplug the power cord from the mains socket

before filling the internal pot with food and water.

Do not pull the power cord to unplug the appliance.

Do not leave the power cord against sharp edges or sharp parts.

Do not move the appliance pulling it by the power cord.

Remove the power cable from the socket-outlet in case of a thunderstorm.

Warning - material damage

+ Always unroll the power cord before use.

* The appliance must not be power supplied by external timers or separate remote-
controlled systems.

* In order not to compromise the appliance safety, use only original spare parts
and accessories approved by the manufacturer.

* Do not exceed the maximum level when filling the internal pot.

+ Make sure that the lid id correctly placed on the pot before turning on the appliance.

* After unplugging the power cord from the mains socket and after all the parts
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
(never use solvents that damage plastic parts).

* Do not place the appliance near inflammable materials (fabrics, curtains, etc).
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+ Always unplug the appliance before putting it away. Wait for the hot parts to cool
down.
* Do not leave the appliance exposed to weathering (rain, sun, etc).
* Do not use the appliance outdoors.
* Do not disassemble the appliance. There are no internal parts to use or clean. E
+ Store the appliance indoors in a cool and dry place.
A Danger of damage originating from other causes
* Turn on the appliance only when it is in working position.
* Never leave the appliance unattended when it is connected to the power supply.
+ When you have to leave for even a short period of time, turn off the appliance
and always unplug the electric power cord.
ﬁ For proper disposal of the product in accordance with the European Directive
== 2012/19/EU please read the dedicated leaflet attached to the product.

* SAVE THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REFERENCE.

Power consumption in off mode: 0,3 W

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Lid H - Heating element

B - Steaming basket | - Spoon

C - Internal pot J - Lid support

D - Cord storage device K - Measuring cup

E - Handles L - Cooking mode selection knob

F - Appliance body M- Program start button and cooking indicator light
G - Power cord N - Keep warm indicator light

Identification data

On the label under the base of the appliance are reported the following identifications data of the
appliance:

+ manufacturer and CE marking

+ model (Mod.)

+ serial number (SN)

+ electrical supply voltage (V) and frequency (Hz)

+ electrical power consumption (W)

+ assistance toll-free phone number

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

Warning!

Do not place the appliance or the power cord near or on gas/electric stoves when they are
hot, or near a microwaves oven.

Prevent the cord from protruding beyond the edge of the table or surface. Prevent children
from grabbing the cord, in this way tipping over the appliance.

The cable must not touch the hot parts of the appliance.

Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

A\ Attention
Danger of material damage. Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls,
furniture or other appliances.
- Remove the packaging materials from the appliance.
- Place the appliance on a flat surface and away from the water. 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
1 G Rice 125°C By weight, automatically
2 'm Sauté 160°C 30 min
3 Steam cooking 105°C 15 min (from boiling)
G
4 | Slow cooking 96 -98°C 5 hours
L)
5 §§9 Keep warm 65-70°C 24 hours
a
6 O Cooking program stop
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INSTRUCTIONS FOR USE

Attention
Danger of material damage. Do not place any object on top of the appliance during its
operation.

Do not use abrasive or metal tools.

A 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.

Never put the heating element in contact with water: Risk of short circuit and/or 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!
Do not exceed the maximum quantity indicated on the water level indicator placed inside the
internal pot. Do not exceed the maximum level of rice (10 Cups) and water (1.8 L) (Fig. 3).

1 Place the lid support (J) inside the handle (Fig. 4).

2 Liftthe lid (A) and place it into the support (J) (Fig. 5). Remove the internal pot (C) from the body
of the appliance (F) (Fig. 6).

3 Insert the ingredients to be cooked or heated in the internal pot (C), respecting the minimum (0.6
L, 4 cup) and maximum level (1.8 L, 10 cup).

4 Place the internal pot (C) into the body of the appliance (Fig. 7). Check the internal pot touches
the heating element (H).

5 Install the lid (Fig. 8).

6 Plug the power cord into the mains socket. The appliance will turn on and beep.

7 Turn the knob (L) to select the desired cooking mode (Fig. 9). The device beeps at each rotation.

In mode "0" all the indicator lights are off.

If the programs Rice (<), Sauté (=), Steam cooking (&) or Slow cooking () are selected, the cooking

indicator light (M) starts flashing, while the keep warm indicator light (N) turns off.

If the Keep warm program ( a ) is selected, the keep warm indicator light (N) starts flashing and the

cooking indicator light (M) turns off.

8 Pressthe program start button (M) (Fig. 10) after selecting the desired cooking mode. The appliance
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.

When the cooking time is over, the appliance beeps. The cooking indicator (M) turns off and the

appliance automatically enters the keep warm mode for programs 1,2,3,4 (see program table). The

keep-warm indicator (N) turns on.
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The appliance remains in keep warm mode for 24 hours.

When time runs out, the appliance beeps three times in a row. The keep warm indicator light (N)
turns off and the cooking indicator light (M) starts flashing.

The cooking or keep warm process can also be stopped manually, by turning the knob (L) to "0”.
9 To turn off the appliance, unplug the power cord from the power outlet.

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,

Basmati, Thai or Kome, a short and roundish-grain rice used specifically as sushi rice. You can try

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

1 Measure the rice with the measuring cup (K). Once measured, the rice should be washed
several times under running water (at least 4-5 times, or until the water is clear).

2 Place the previously washed rice into the internal pot (C).

3 Add water to the pot: check the water level corresponds to the number of rice scoops used. For
example: to cook 4 scoops of rice use 4 scoops of water.

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

Itis possible to add up to 10 scoops, each scoop contains about 150 gr of rice.

4 Start the Rice program (<) following the instructions given in the "Instructions for use”
paragraph.

Cooking times vary according to the quantity of rice used:

Amount of uncooked | Quantity of water Cooking time Amount of cooked
rice rice
4 scoops 4 scoops 20-22 min 8-10 scoops
6 scoops 6 scoops 24-25 min 11-12 scoops
8 scoops 8 scoops 30-33 min 15-16 scoops
10 scoops 10 scoops 34-40 min 18-20 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
appliance in keep-warm mode for 8-10 minutes with the lid on.

If necessary, stir the rice using the rice scoop ().

Sauté program

This program is suitable for cooking food at high temperatures, just like in a pan. It is ideal for
browning meat, vegetables, fish, eggs or sautéed foods.

Start the program (===) following the "Instructions for use” paragraph.

The cooking time varies according to the type of dish.

Steam cooking program

Steam cooking can be done using the special basket (B).

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

1 Place the internal pot (C) into the body of the appliance (Fig. 7) and pour cold water respecting
the minimum and maximum level.

2 Insert the foods to be steamed inside the basket (B).

3 Place the steaming basket on the internal pot (Fig. 11).

4 Close the lid (Fig. 12).

5 Start the Steam Cooking program (=) following the "Instructions for use” paragraph.

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)
Broccoli Cut into pieces/inflorescences of 1-2 cm 13-15
Green beans Place at the bottom of the basket 13-15
Carrots Cut into slices about 0.5 cm thick 17-19
Cabbage (savoy Break or cut into pieces 11-13
cabbage)

Asparagus Place at the bottom of the basket 11-13

Courgettes Cut into slices about 0.5 cm thick 9-11

Sprouts Whole (about 2 cm in diameter) 13-15

Cauliflower Cut into pieces of 1-2 cm 15-17

Sweet corn Whole, on the cob 17-21

Potatoes New potatoes or common potatoes cut into 21-23
1-2 cm pieces

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

produce steam.

1 Place the internal pot (C) into the body of the appliance (Fig. 7) and pour cold water respecting
the minimum and maximum level.

2 Close the lid (Fig. 8).

3 Insert the foods to be steamed inside the basket (B).

4 Start the Steam Cooking program (&) following the "Instructions for use" paragraph and wait
until steam is produced.

5 Once steaming has started, use oven gloves or the like to place the steaming basket on the
internal pot (Fig. 11).

6 Close the lid (Fig. 12).
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Proceed with cooking for the needed time, based on the chosen foods:

Food (fresh) Notes Cooking time
(min)
Boiled egg Soft 5-6
Average 7-8
Hard 9-10
Well done 11-12
Poached egg Place in a paper cup or saucer 5-6
Chicken breast Fan out or cut into 1-2 cm cubes 12-14
Salmon/Fish fillets Cod, haddock, etc. 7-9
White flatfish Plaice, sole, pangasius, efc. 3-4
Sliced fish Tuna, swordfish, efc. 7-9
Mussels Stir halfway through cooking 8-10
King prawns Remove the shells. Steam for 2-3 minutes or until the prawns are
completely cooked. Stir halfway through cooking

Slow cooking program

The slow cooking program (=) allows you to cook foods at low temperatures (about 96 °C-98 °C)
for a long time, keeping the flavours and nutrients of the food better than traditional cooking. A great
variety of dishes can be cooked using this mode: meat, fish, soups, stews, sauces, vegetables.
Slow cooking is also ideal for thicker cuts of meat which, cooking slowly and for a longer time,
remain tender while maintaining all their flavour.

As an indication, the slow cooking time required for soups, meat and vegetable stews is 4-5 hours.

1 Place the internal pot (C) into the body of the appliance (Fig. 7).

2 Insert the food to be cooked in the internal pot (C).

3 Close the lid (Fig. 8).

4 Start the Slow Cooking program (=) following the "Instructions for use” paragraph.

The following table shows some examples of dishes with indicative cooking times (in some recipes
it is advisable to use the sauté function to brown the ingredients before slow cooking). For the
ingredients, stick to the chosen recipe.

Dish Slow cooking time (hours) | Sauté cooking time (min)
Bolognese sauce 5 6-8
Veal stew with potatoes 3,5 6-8
Beef stew 4 6-8
Boar stewed 5
Chicken broth 5
Pottage 5 3-4
Spelt soup 4
Barley soup 4
Bean soup 4 10
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Dish Slow cooking time (hours) | Sauté cooking time (min)
Legume soup 4
Chicken soup 4
Gulash (beef stew typical of 4 6-8
Hungary)
SLOW COOKING TIPS

Some ingredients are not suitable for slow cooking, such as milk, cream, pasta, seafood. If
necessary, add them at the end of cooking. For best results, the pot should be at least half filled
with liquids and ingredients.

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

At the end of slow cooking, the internal pot can also be placed in the oven at a temperature of max
180 degrees, to complete, dry or gratinate cooking.

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:

- Turn the knob (L) to the keep warm position (4 ). The appliance beeps at each rotation, the
keep warm indicator light (N) starts flashing and the cooking indicator light (M) turns off.

- Press the program start button (M). The appliance will begin the heating process.

The appliance remains in keep warm mode for 24 hours.

When time runs out, the appliance beeps three times in a row. The keep warm indicator light (N)

turns off and the cooking indicator light (M) starts flashing.

The cooking or keep warm process can also be stopped manually, by turning the knob (L) to "0”.

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

Risk of electric shock. Never immerse the appliance in water or other liquids.

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.
Do not use direct water jets to clean the appliance.

Never wash the appliance or the internal pot in the dishwasher.
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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.

We recommend washing the internal pot (C) by hand using water and mild detergents. Do not use
the dishwasher, in order to avoid damage and wear to the non-stick coating.

The other accessories can be washed in the dishwasher.

Good maintenance and regular cleaning preserve and keep the appliance operating efficiently for
alonger 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

Méme si les appareils ont été réalisés en conformité avec les Normes européennes spécifiques en
vigueur, et que toutes les piéces potentiellement dangereuses sont protégées, lisez avec attention
ces avertissements et n'utiliser I'appareil que pour ce que il a été congu, afin d’éviter les blessures
et les dommages. Garder ce livret a porté de main pour les futures consultations. Si vous désirez
ensuite céder cet appareil a d'autres personnes, rappelez-vous d'inclure ces instructions.

Les informations reportées dans ce manuel sont marquées des symboles suivants qui indiquent:

Danger pour les enfants
Avertissements sur les brllures
Danger électrique

Attention - dégats matériels

Dangers provenant d’autres causes

UTILISATION PREVUE

On peut utiliser cet appareil pour cuisiner les aliments. Le fabricant ne prévoit aucune autre uti-
lisation de I'appareil et il se dégage de toute responsabilité pour les dommages de toute nature,
découlant d'un emploi inapproprié de I'appareil. Un usage inapproprié déterminerait également
I'annulation de toute forme de garantie.

RISQUES RESIDUELS

Attention

Danger d'électrocution. Ne trempez pas I'appareil dans I'eau ni dans tout autre
liquide.

Attention

Danger de brdlures. Le récipient interne et la résistance deviennent trés
chauds. Ne pas toucher l'appareil pendant l'usage et pour quelques minutes
apres l'arrét.

Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser des prises et des linges de
cuisine.

AVERTISSEMENTS POUR LA SECURITE

LISEZ ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS.

+ Cet appareil est destiné a étre utilisé pour les applications domestiques ou sem-
blables comme:

- les coins cuisine réservés au personnel des magasins, des bureaux et autres
milieux professionnels;

- dans les fermes;

- par les clients d’hotel, de motel et autres milieux a caractere résidentiel;

- dans les locaux type bed and breakfast.
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* Le constructeur décline toute responsabilité pour une utilisation erronée ou pour
des emplois autres que ceux prévus par ce livret.

* |l est conseillé de conserver 'emballage d’origine vu que I'assistance gratuite ne
joue pas pour les dommages causés par un emballage du produit non adéquat
lors de I'expédition & un service aprés-vente agréé.

+ L'utilisation d'accessoires non conseillés ou non fournis par le fabricant peut
comporter des risques d'incendie, de choc électrique ou de blessure.

+ L'appareil est conforme au réglement (EC) N° 1935/2004 du 27/10/2004 sur les
matériaux en contact avec les aliments.

A Danger pour les enfants

+ L'appareil peut étre utilisé par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou dépourvues d’expérience, de connais-
sance, a condition qu’elles soient suivies par un adulte responsable ou qu’elles
aient compris les instructions fournies concernant I'utilisation en toute sécurité et
des dangers pouvant découler de I'utilisation.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

* Le nettoyage et I'entretien effectués par I'utilisateur ne doivent pas étre délégués
aux enfants, a moins qu'ils aient plus de 8 ans et soient surveillés par un adulte.

+ Toujours conserver |'appareil et le cordon d'alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

* Disposer l'appareil de sorte que les enfants ne puissent toucher les parties
chaudes.

* Les éléments de 'emballage ne doivent pas étre laissés a la portée des enfants
car ils représentent une source de danger.

* Eviter que les enfants ne fassent tomber |'appareil en tirant sur le cordon d'ali-
mentation.

+ Lorsqu’on décidera de jeter cet apparell, il est recommandeé de le mettre hors d’'usage
en coupant le cable d’alimentation. Il est également recommandé de protéger les
parties susceptibles de constituer un danger spécialement pour les enfants qui pour-
raient se servir de I'appareil pour jouer.

& Avertissements sur les brilures

+ Danger de brilures. Ne touchez pas les parties en métal, le couvercle et le corps
de I'appareil lors de l'utilisation et pendant les minutes suivant I'arrét de I'appareil.
Ne touchez que les poignées et utilisez des maniques ou des chiffons. Attendre
que les parties chaudes aient refroidi.

+ Lorsque I'appareil n'est pas utilisé, déconnecter la fiche de la prise électrique.
Laisser refroidir I'appareil avant d'effectuer le nettoyage.

* Ne pas déplacer I'appareil quand il contient encore de la nourriture.

* Insérez toujours les ingrédients dans le récipient uniquement, pour éviter tout
contact des aliments avec les résistances électriques.
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* Pendant ['utilisation, lorsque le couvercle est ouvert, de |'air et de la vapeur
chauds s'échappent du récipient. Gardez vos mains et votre visage loin pour
éviter de vous briler avec la vapeur.

. & Attention: surface chaude.

A Danger électrique

+ Avant de brancher 'appareil, assurez-vous que la tension indiquée sur la pla-
quette corresponde effectivement a celle du réseau.

« Sil'appareil est utilisé dans un pays différent de celui dans lequel il a été acheté,
faites vérifier la compatibilité électrique dans un Centre de Service Aprés-Vente
Agréé.

+ Si on décide d'utiliser une rallonge électrique, cette derniére doit étre adaptée a
la puissance de I'appareil afin d'éviter que l'opérateur se retrouve en situation de
danger et pour la sécurité de I'environnement.

* Branchez toujours I'appareil a une prise pourvue de mise a terre.

* Ne trempez pas I'appareil dans 'eau ni dans tout autre liquide.

* Ne jamais mettre les parties électriques sous tension en contact avec l'eau:
risque de court-circuit et/ou choc électrique.

* Ne pas utiliser I'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.

* Il ne faut pas utiliser I'appareil s'il est tombé, s'il présente des signes visibles
de détérioration ou en cas de fuite d'eau. Ne pas utiliser I'appareil si le cordon
électrique ou la prise sont endommagés, ou si I'appareil est défectueux. Toutes
les réparations, y compris le remplacement du cordon d'alimentation, doivent
exclusivement étre effectuées dans un centres d'assistance aprés-vente Ariete
ou par des techniciens agréés Ariete, de fagon a prévenir les risques éventuels.

* Ne brancher aucun autre appareil de haute puissance (poéles, fers a repasser,
radiateurs, etc) sur la méme prise de courant. Danger de surcharge électrique.

* L'appareil et le cordon d'alimentation ne doivent pas entrer en contact avec les
surfaces chaudes.

+ Avant de brancher la fiche a la prise de courant, vérifier que I'élément chauffant
et la partie intérieure du récipient sont propres et secs.

+ Débrancher la prise de courant quand on n'utilise pas I'appareil ainsi qu'avant
les entretiens et les nettoyages.

* Eteignez toujours I'appareil et débranchez la fiche du cordon d’alimentation de
la prise électrique avant de remplir le récipient interne d’eau et d’aliments.

* Ne pas débrancher la fiche de la prise de courant en tirant sur le cordon.

* Ne pas laisser le cordon d'alimentation contre les angles vifs ou les parties cou-
pantes.

* Ne pas déplacer I'appareil en le tirant par le cordon d'alimentation.

* En cas d'orage, débrancher le cordon d'alimentation de la prise de courant.
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Attention - dégats matériels

+ Déroulez toujours le cordon d'alimentation avant utilisation.

* L'appareil ne doit pas étre alimenté depuis des minuteries externes ou depuis
des installations séparées, commandées a distance.

* Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des
pieces de rechange et des accessoires d'origine, approuvés par le fabricant.

"M - Ne dépassez pas la limite maximale lors du remplissage du récipient interne.
A . \/erifier le positionnement correct du couvercle sur la casserole avant d'allumer
I'appareil.

* Aprés avoir débranché la fiche du cable d'alimentation de la prise et aprés que
toutes les piéces ont refroidi, I'appareil ne peut étre nettoyé qu'avec un chiffon
non abrasif et juste humide avec de I'eau en ajoutant quelques gouttes de dé-
tergents doux non agressifs (n'utilisez jamais de solvants qui endommagent le
plastique).

* Ne placez pas I'appareil a proximité de matériaux inflammables (tissus, rideaux,
etc).

+ Avant de ranger l'appareil, toujours débrancher la fiche du cordon d'alimentation
de la prise de courant. Attendre que les parties chaudes aient refroidi.

* Ne pas laisser I'appareil exposé aux agents atmosphériques (pluie, soleil, etc.).

* Ne pas utiliser I'appareil en plein air.

* Ne pas démonter I'appareil. Il n'y a pas de parties internes a utiliser ou nettoyer.

* Ranger I'appareil dans un endroit couvert, frais et sec.

A Dangers provenant d’autres causes
* Allumez 'appareil uniquement lorsqu'il est en position de travail.
* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché.
+ Sion doit s'absenter, méme pour peu de temps, il faut toujours éteindre I'appareil
et débrancher son cordon d'alimentation de la prise de courant.
E Pour éliminer correctement le produit, aux sens de la Directive Européenne
== 2012/19/EU, lire la notice jointe au produit.

* CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

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

A - Couvercle | - Cuillere

B - Panier vapeur J - Support du couvercle

C - Récipient interne K - Doseur

D - Dispositif d'enroulement du cordon L - Bouton de sélection du mode de cuisson

E - Poignées M- Bouton de démarrage du programme et voyant de
F - Corps de l'appareil cuisson

G - Cordon d’alimentation N - Voyant de maintien au chaud

H - Elément chauffant

Données d'identification

Sur la plaque situé sous la base de soutien de I'appareil sont reportés les donnés d'identifications
de l'appareil suivantes:

« fabricant et marque CE

+ modele (Mod.)

* n° di matricule (SN)

+ tension d'alimentation (V) et fréquence (Hz)

* puissance électrique absorbée (W)

* numéro vert

En cas de demande envoyée a un Centre d'Assistance Agréé, ne pas oublier d'indiquer le modéle
et le numéro de matricule.

AVANT D'UTILISER L'APPAREIL

Attention!

Ne pas placer I'appareil ou le cordon d'alimentation en proximité de cuisinieres & gaz ou
électriques chaudes ou prés d'un four a microondes.

Eviter que le cordon pende du bord de la table ou du plan de rangement. Eviter qu'un enfant
puisse renverser l'appareil en tirant sur le cordon.

Le cordon ne doit pas toucher les parties chaudes de I'appareil.
Disposer |'appareil de sorte que les enfants ne puissent toucher les parties chaudes.
A\ Attention

Danger de dommages matériels. Disposer I'appareil & au moins 10 cm des parois, meubles
ou autres appareils.

- Retirer les matériaux d'emballage de I'appareil.

- Disposer I'appareil sur une surface plate et éloignée des points d'eau. L'appareil doit étre utilisé
et laissé au repos sur une surface stable et résistante aux hautes températures.

- Dérouler complétement le cordon d'alimentation.

Controler que la tension du réseau domestique soit la méme que celle indiquée sur la pla-

quette de données techniques de I'appareil.
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TABLEAU DES PROGRAMMES

Programme Température Temps de cuisson

1 6 Riz 125°C Au poids, automatiquement
2 'm Sauté 160°C 30 min
3 Cpq) Cuisson vapeur 105°C 15 min (a partir de I'ébullition)
4 | Cuisson lente 96 -98°C 5 heures

L)
5 §59 Maintien au chaud 65-70°C 24 heures

a
6 O Interruption du programme de cuisson

MODE D’EMPLOI

A Attention

I\

Danger de dommages matériels. Ne pas placer d'objets sur I'appareil pendant son fonction-
nement.

Ne pas utiliser de composants abrasifs ou d'outils en métal.

Attention

Danger d'électrocution. Ne pas mettre de fourchettes ou d’autres ustensiles a l'intérieur de
I'appareil. Cette opération peut endommager les résistances de I'appareil et créer un risque
de choc électrique.

Ne mettez jamais la résistance en contact avec de I'eau: risque de court-circuit et/ou choc
électrique.

Attention

Danger de brdlures. Pendant le fonctionnement, le récipient interne, le corps de l'appareil, le
panier vapeur et la résistance deviennent trés chauds: ne touchez pas pendant ['utilisation
et dans les minutes suivant I'arrét de I'appareil. Pour retirer le récipient interne, utilisez des
gants ou des torchons pour éviter le risque de brdlures.

Lorsque vous ouvrez le couvercle de l'appareil, de I'air et de la vapeur chauds s'échappent
également. Gardez vos mains et votre visage loin pour éviter de vous briler avec la vapeur.

/\ Attention!
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Ne dépassez pas la quantité maximale indiquée par l'indicateur de niveau d'eau placé a
lintérieur du récipient interne. Ne dépassez pas le niveau maximal de riz (10 tasses) et d’eau
(1,8L) (Fig. 3).



1 Placez le support du couvercle (J) dans I'espace a l'intérieur de la poignée (Fig. 4).

2 Soulevez le couvercle (A) et déposez-le dans le support (J) (Fig. 5). Retirez le récipient interne
(C) du corps de l'appareil (F) (Fig. 6).

3 Insérez les ingrédients a cuire ou a chauffer dans le récipient interne (C), en respectant le
niveau minimum (0,6 L, 4 tasses) et maximum (1,8 L, 10 tasses).

4 Placez le récipient interne (C) dans le corps de I'appareil (Fig. 7). Vérifiez que le récipient entre
en contact avec la résistance (H).

5 Placez le couvercle (Fig. 8).

6 Branchez le cordon d’alimentation de la prise de courant. L'appareil s’allume et émet un bip.

7 Tournez le bouton rotatif (L) pour sélectionner le mode de cuisson désiré (Fig. 9). L'appareil
émet un bip a chaque rotation.

En mode "0" toutes les voyants sont éteints.

Siles programmes Riz (<), Sauté (=), Cuisson vapeur (&) ou Cuisson lente (58x) sont sélectionnés, le

voyant de cuisson (M) se met a clignoter, tandis que le voyant de maintien au chaud (N) s'éteint.

Si le programme de Maintien au chaud ( & ) est sélectionné, le voyant de maintien au chaud (N) se

met a clignoter et le voyant de cuisson (M) s’éteint.

8 Appuyez sur le bouton de démarrage du programme (M) (Fig. 10) aprés avoir sélectionné le
mode de cuisson souhaité. L'appareil démarre le processus de cuisson en fonction des temps
et des températures indiqués dans le tableau des programmes.

Le processus de cuisson s'arréte automatiquement, en fonction du mode de cuisson choisi.

Une fois le temps de cuisson écoulé, I'appareil émet un bip. Le voyant de cuisson (M) s'éteint et

I'appareil passe automatiquement en mode maintien au chaud pour les programmes 1,2,3,4 (voir

tableau des programmes). Le voyant de maintien au chaud (N) s'allume.

L'appareil reste en mode maintien au chaud pendant 24 heures.

Une fois le temps écoulé, I'appareil émettra un bip trois fois de suite. Le voyant de maintien au

chaud (N) s'éteint et le voyant de cuisson (M) se met a clignoter.

Le processus de cuisson ou de maintien au chaud peut également étre arrété manuellement, en

tournant le bouton rotatif (L) sur « 0 ».

9 Pour éteindre I'appareil, débrancher le cordon d'alimentation de la prise de courant.

Programme riz

Ce programme est utilisé pour cuisiner du riz d'accompagnement ou du riz a sushi.

Les variétés de riz les plus adaptées a la cuisson sont certainement les orientales, comme le

Jasmin, le Basmati, le Thai ou le Kome, un riz court et arrondi utilisé spécifiquement comme riz

a sushi. Vous pouvez essayer de cuisiner d'autres types de riz selon votre goQt, ou d’ajouter des

épices pendant la cuisson.

1 Mesurez le riz a 'aide d'un doseur (K). Une fois dosé, le riz doit étre lavé plusieurs fois sous
I'eau courante (au moins 4-5 fois, ou jusqu'a ce que I'eau soit claire).

2 Placez le riz préalablement lavé dans le récipient interne (C).

3 Ajoutez de I'eau dans le récipient: vérifiez que le niveau d'eau correspond au nombre de cuil-
leres a riz utilisées. Par exemple: pour cuire 4 cuilleres de riz utilisez 4 doseurs d'eau.

La quantité d'eau peut étre augmentée ou réduite selon vos godts ou selon la variété de riz.

II'est possible d'ajouter jusqu'a 10 doseurs, chaque doseur contient environ 150 gr de riz.

4 Démarrez le programme Riz (<) en suivant les instructions du paragraphe « Mode d'emploi ».

Les temps de cuisson varient selon la quantité de riz utilisée:
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Quantité de riz non Quantité d'eau Temps de cuis- Quantité de riz cuit
cuit son
4 doseurs 4 doseurs 20-22 min 8 - 10 doseurs
6 doseurs 6 doseurs 24-25 min 11 - 12 doseurs
8 doseurs 8 doseurs 30-33 min 15 - 16 doseurs
10 doseurs 10 doseurs 34-40 min 18 - 20 doseurs

Lorsque I'eau s'est completement évaporée, |'appareil passe automatiquement en mode maintien
au chaud.

En fin de cuisson, si vous voulez un riz bien cuit, il est conseillé de garder le mode maintien au
chaud pendant 8-10 minutes, avec le couvercle fermé.

Si nécessaire, mélangez le riz a l'aide de la cuillére a riz (1).

Programme sauteé

Ce programme convient a la cuisson des aliments a haute température, comme dans une casse-
role. Il est idéal pour faire dorer de la viande, des légumes, du poisson, des ceufs ou pour sauter
des mirepoix.

Démarrez le programme (w) en suivant le paragraphe « Mode d'emploi ».

Le temps de cuisson varie selon le type de plat.

Programme cuisson vapeur

La cuisson a vapeur peut étre effectuée au moyen du panier spécifique (B).

Il est possible de faire cuire du riz et des aliments a vapeur en méme temps en insérant du riz ainsi
que de l'eau dans le récipient interne.

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

1 Placez le récipient interne (C) dans le corps de I'appareil (Fig. 7) et remplissez d'eau froide en
respectant le niveau minimum et maximum.

Insérez les aliments a cuire a la vapeur dans le panier (B).

Placez le panier vapeur au-dessus du récipient interne (Fig. 11).

Fermez par le couvercle (Fig. 12).

5 Démarrez le programme Cuisson vapeur (&) en suivant le paragraphe « Mode d'emploi ».
Les temps de cuisson varient selon les aliments choisis: cuire les aliments indiqués dans le tableau
suivant lorsque I'appareil est froid.

B~ N

Aliment (frais) Remarques Temps de cuisson

(min)

Brocoli Coupez en morceaux / inflorescences de 1-2 cm 13-15

Haricots verts Disposez sur le fond du panier 13-15

Carottes Coupez en tranches d'environ 0,5 cm d'épaisseur 17-19

Chou (chou de Cassez ou coupez en morceaux 11-13

Savoie)

Asperges Disposez sur le fond du panier 11-13
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Aliment (frais) Remarques Temps de cuisson
(min)
Courgettes Coupez en tranches d'environ 0,5 cm d'épaisseur 9-11
Choux de Bruxelles | Entier (environ 2 cm de diamétre) 13-15
Chou-fleur Coupez en morceaux de 1-2 cm 15-17
Mais sucré Entier, en épi 17-21
Pommes de terre Pommes de terre nouvelles ou pommes de terre 21-23

communes coupées en morceaux de 1-2 ¢cm

Les aliments indiqués dans le tableau suivant doivent cependant étre cuits lorsque I'appareil com-

mence a produire de la vapeur.

1 Placez le récipient interne (C) dans le corps de I'appareil (Fig. 7) et remplissez d’eau froide en
respectant le niveau minimum et maximum.

2 Fermez par le couvercle (Fig. 8).

3 Insérez les aliments a cuire a la vapeur dans le panier (B).

4 Démarrez le programme de Cuisson vapeur («&) en suivant le paragraphe « Mode d'emploi” et
attendez qu'il n'y ait de production de vapeur.

5 Une fois que la cuisson a vapeur a commencé, utilisez des gants de cuisine ou similaires pour
placer le panier vapeur au-dessus du récipient interne (Fig. 11).

6 Fermez par le couvercle (Fig. 12).

Continuez la cuisson pendant le temps nécessaire, en fonction des aliments choisis:

Aliment (frais) Remarques Temps de cuis-
son (min)
CEuf dur Peu cuit 5-6
Moyen 7-8
Dur 9-10
Bien cuit 11-12
CEuf poché Placez dans un ramequin ou dans un plat 5-6
Blanc de poulet Déployez ou coupez en cubes de 1-2 cm 12-14
Saumon / Filets de Morue, aiglefin, etc. 7-9
poisson
Poisson plat blanc Plie, sole, pangasius, etc. 3-4
Poisson tranché Thon, espadon, etc. 79
Moules Remuez a mi-cuisson 8-10

Crevettes roses

Retirez les coquilles. Cuisez a la vapeur pendant 2-3 minutes ou jusqu'a
ce que les crevettes soient complétement cuites. Remuez a mi-cuisson

Programme cuisson lente
Le programme de cuisson lente (#8x) vous permet de cuisiner des plats a basse température (environ
96 °C - 98 °C) pendant une longue période, en conservant mieux les saveurs et les nutriments des
aliments par rapport a la cuisine traditionnelle. Les plats qui peuvent étre ainsi cuisinés sont les
plus variés: viande, poisson, soupes, ragodts, sauces, légumes. La cuisson lente est idéale pour
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préparer des piéces de viande plus épaisses qui vont garder leur saveur grace a une cuisson lente
et de longue durée.

A titre indicatif, le temps de cuisson lent requis pour les soupes, les ragolits de viande et de légumes est
de 4-5 heures.

1 Placez le récipient interne (C) dans le corps de I'appareil (Fig. 7).

2 Insérez les aliments a cuire dans le récipient interne (C).

3 Fermez par le couvercle (Fig. 8).

4 Démarrez le programme de Cuisson lente (#) en suivant le paragraphe « Mode d'emploi ».
Le tableau suivant montre quelques exemples de plats avec des temps de cuisson indicatifs (dans
certaines recettes, il est conseillé d'utiliser la fonction sauté pour faire dorer les ingrédients avant
la cuisson lente). Pour les ingrédients, respectez la recette choisie.

Plat Temps de cuisson lente | Temps de cuisson
(heures) sauté (min)
Sauce bolognaise 5 6-8
Ragodt de veau aux pommes de terre 3,5 6-8
Ragodt de beeuf 4 6-8
Ragodt de sanglier 5
Bouillon de poulet 5
Potage 5 3-4
Soupe d'épeautre 4
Soupe d'orge 4
Soupe de haricots 4 10
Soupe aux légumineuses 4
Soupe au poulet 4
Goulasch - Soupe typique de la Hongrie 4 6-8

CONSEILS POUR LA CUISSON LENTE

Certains ingrédients ne conviennent pas a la cuisson lente, comme le lait, la créme, les pates et les
fruits de mer. Si nécessaire, ajoutez-les en fin de cuisson. Pour de meilleurs résultats, le récipient
doit étre au moins a moitié rempli de liquides et d'ingrédients.

Ne soulevez pas le couvercle pendant la cuisson afin d'éviter les pertes de chaleur, ce qui allon-
gerait le temps de cuisson.

Ala fin d'une cuisson lente, le récipient interne peut également étre placé dans le four & une tem-
pérature maximale de 180 degrés, pour terminer, sécher ou gratiner une cuisson.

Programme de maintien au chaud

Ce programme est idéal pour chauffer ou garder les aliments au chaud.

Il peut étre sélectionné manuellement ou démarrer automatiquement & la fin de la cuisson des

programmes Riz, Sauté, Vapeur, Cuisson lente. Pour la sélection manuelle, procédez comme suit:

- Tournez le bouton rotatif (L) sur la position de maintien au chaud (4 ). L'appareil émet un bip a
chaque rotation, le voyant de maintien au chaud (N) se met a clignoter et le voyant de cuisson

(M) s'éteint.
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- Appuyez sur le bouton de démarrage du programme (M) L'appareil commencera le processus
de chauffage.

L'appareil reste en mode maintien au chaud pendant 24 heures.

Une fois le temps écoulé, I'appareil émettra un bip trois fois de suite. Le voyant de maintien au

chaud (N) s'éteint et le voyant de cuisson (M) se met a clignoter.

Le processus de cuisson ou de maintien au chaud peut également étre arrété manuellement, en

tournant le bouton rotatif (L) sur « 0 ».

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention
Danger de brlures. Avant de nettoyer I'appareil, il faut toujours débrancher la fiche de la
prise de courant. Chaque intervention doit étre effectué quand I'appareil est froid.

Attention

Danger d'électrocution. Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau ou dans un liquide quel-
conque.

Toutes les opérations de nettoyage indiquées a continuation doivent étre réalisées avec
I'appareil éteint et I'alimentation éléctrique débranchée.

Attention

Danger de dommages matériels. Vérifier réguliérement I'état du cordon d'alimentation de I'ap-
pareil avant de ['utiliser et s'il est abimé, 'amener dans le centre d'assistance le plus proche
pour que le personnel spécialisé le remplace.

N'utilisez pas de détergents abrasifs ou d'ustensiles métalliques pour éviter de rayer et d'en-
dommager le revétement.

N'utilisez pas de jets d'eau directs pour nettoyer I'appareil.
Ne lavez jamais I'appareil ou le récipient interne au lave-vaisselle.

Nettoyage de I'appareil

Nettoyer I'appareil avec un linge humide non abrasif afin de ne pas abimer la carcasse. Sécher.
Nous recommandons de laver le récipient interne (C) a la main avec de I'eau et des détergents
doux, et non au lave-vaisselle, afin d'éviter d'endommager et d'user le revétement antiadhésif.
Les autres accessoires peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

Un entretien et un nettoyage réguliers préservent I'appareil et prolongent son efficacité.

MISE HORS SERVICE

Sil'appareil est hors-service, le débrancher de la prise de courant. Couper le cordon d'alimentation.
Au moment de I'amener a la déchetterie, il faudra diviser les différents matériaux qui composent
I'appareil et les jeter en fonction de leur composition, selon les dispositions de loi en vigueur dans
le pays d'utilisation.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Auch wenn die Gerate entsprechend der geltenden Europaischen Normen hergestellt wurden und
daher alle potentiell gefahrlichen Teile geschiitzt sind, miissen, um Unfalle und Schaden zu ver-
meiden, diese Hinweise aufmerksam gelesen und das Gerat nur fiir den Zweck verwendet werden,
fur den es vorgesehen wurde. Die Bedienungsanleitung auch fiir spateres Nachschlagen stets
grifibereit aufbewahren. Soll dieses Gerat an andere Personen abgegeben werden, bitte daran
denken, auch die Bedienungsanleitung mit auszuhandigen.

Die in dieser Bedienungsanleitung aufgefiihrten Informationen sind mit den nachstehenden Sym-
bolen gekennzeichnet, die auf folgendes hinweisen:

Gefahr fur Kinder
Hinweise zu Verbrilhungsgefahr

Gefahr wegen Strom
Achtung - Sachschaden

Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENER GEBRAUCH

Das Gerat darf zum Kochen von Lebensmitteln verwendet warden. Jeder andere Einsatz ist nicht
vom Hersteller vorgesehen. Der Hersteller (ibernimmt daher keinerlei Haftung fiir jegliche Art von
Schaden, die durch einen ungeeigneten Einsatz des Gerates verursacht werden. Bei einem unge-
eigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

RESTRISIKEN

Achtung
Stromschlaggefahr. Das Gerét nie in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen.

& Achtung
Verbrennungsgefahr. Der Innenbehalter und der Widerstand werden sehr

heil. Berthren Sie es wahrend der Verwendung und einige Minuten nach
dem Ausschalten nicht.
Keine heillen Oberflachen bertihren. Topflappen oder Wischtlicher benutzen.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LESEN.

* Das Produkt ist nur fur die Nutzung im Haushalt und ahnliche Anwendungen

konzipiert, wie beispielsweise:

in Ktchen flr Mitarbeiter in Laden, Blros und anderen gewerblichen Bereichen;

in landwirtschaftlichen Betrieben;

von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;

in landwirtschaftlichen Anwesen.

+ Wir ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser Anleitung nicht
vorgesehenen Einsatz.
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« Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose
Leistung des Kundendiensts fir Transportschaden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

Bei der Verwendung von nicht empfohlenen oder nicht vom Geratehersteller mit-
geliefertem Zubehdr besteht Brandgefahr, Stromschlaggefahr oder Verletzungs-
gefahr.

Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27. Oktober 2004
Uber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln
in Berlhrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder
Dieses Gerat ist nicht geeignet fur die Verwendung durch Personen mit einge-
schrankter Wahrnehmung oder vermindert physischen oder geistigen Fahigkei-
ten oder einem Mangel an Erfahrung und Kenntnissen, sofern sie nicht durch
eine flr ihre Sicherheit verantwortliche Person beaufsichtigt und/oder bei der
sicheren Bedienung des Gerates angeleitet werden.
Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht von Kindern durchgefuhrt wer-
den, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
Das Gerét und das Stromkabel sollen auBerhalb der Reichweite von Kindern,
die junger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
+ Das Gerét so aufstellen, dass Kinder nicht an die heilen Geréateteile gelangen
konnen.
Die Verpackungsteile von Kindern fernhalten, da diese eine mdgliche Gefahren-
quelle bilden.
Bitte vermeiden Sle, dass Kinder am Kabel ziehen und somit das Abstiirzen des
Gerates verursachen.
Soll das Gerat als Abfall entsorgt werden, empfehlen wir es durch Abschneiden des
Anschlusskabels unbrauchbar zu machen. Wir empfehlen auerdem die Gerateteile
unschadlich zu machen, die besonders fur Kinder gefahrlich sein konnten, falls sie
eventuell das Gerat fur ihre Spiele verwenden sollten.

& Hinweise zu Verbriihungsgefahr
Verbrennungsgefahr. Bertihren Sie nicht die Metallteile, den Deckel und den Korper
des Gerats wahrend des Betriebs und nach dem Abschalten des Gerats. Berlhren
Sie nur die Haltegriffe und verwenden Sie Lappen oder Scheuertlicher. Warten, bis
die heiflen Teile abgekdhlt sind.

* Bei ausgeschaltetem Gerat soll der Netzstecker aus der Steckdose gezogen
werden. Warten Sie, bis das Geréat abgekiihlt ist, bevor Sie es reinigen.

+ Wenn das Gerat noch Lebensmitteln enthalt, darf es nicht bewegt werden.

* Die Zutaten mussen immer in den Topf gegeben werden, um den Kontakt der
Lebensmittel mit den elektrischen Widerstanden zu vermeiden.
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+ Wenn der Deckel wahrend des Gebrauchs gedffnet wird, entweichen heile Luft
und Dampf aus dem Topf. Halten Sie Hande und Gesicht fern, um Verbrennun-
gen durch Dampf zu vermeiden.

. & Achtung: Warme Oberflache.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor das Gerat angeschlossen wird, muss kontrolliert werden, ob die Netz-
spannung mit den Angaben auf dem Typenschild des Gerats entspricht.

+ Wird das Gerat in einem anderen Land in Betrieb genommen, in dem es gekauft
wurde, bitte seine elektrischen Eigenschaften bei einem technischen Service
Center UberprUfen lassen.

+ Wenn Sie entscheiden, ein Verlangerungskabel zu verwenden, missen dies der
Gerateleistung entsprechen, um den Bediener und die Sicherheit des Raumes,
in dem das Gerat benutzt wird, nicht zu gefahrden.

+ Das Gerat muss an eine geerdete Steckdose angeschlossen werden.

+ Das Gerét nie in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

* Die unter Spannung stehenden Gerateteile durfen nicht in Kontakt mit Wasser
kommen: Kurzschluss- und/oder elektrisches Schockrisiko.

+ Das Gerat nicht mit nassen Handen oder barful} verwenden.

+ Das Gerat darf nicht verwendet werden, wenn es gestirzt ist, sichtbare Schaden
oder Wasserverluste aufweist. Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das Strom-
kabel oder der Stecker beschadigt sind oder wenn das Gerat selbst fehlerhaft
ist. Um jegliches Risiko vorzubeugen, dirfen alle Reparaturen, einschlieflich
des Stromkabelwechsels, nur durch das Service Center Ariete bzw autorisierte
Ariete-Fachtechniker durchgefiihrt werden. )

+ Verbinden Sie keine anderen Hochleistungsgerate (Ofen, Biigeleisen, Heizkor-
per usw) an derselben Steckdose. StromUberlastungsgefahr.

+ Das Gerat und das Stromkabel dirfen nicht mit warmen Oberflachen in Bertih-
rung kommen.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einsetzen des Netzsteckers in die Steckdose,
dass das Heizelement und die Aullenseite des Innenbehalters sauber und tro-
cken sind.

+ Wenn das Gerét nicht im Betrieb ist und vor jeder Wartung oder Reinigung, den
Stecker aus dem Gerat ziehen.

+ Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Sie den Innenbehalter mit Lebensmitteln und Wasser fillen.

* Nie den Stecker am Anschlusskabel durchs Ziehen aus der Steckdose abtrennen.

+ Das Versorgungskabel soll nicht mit scharfen Kanten bzw Teilen in Kontakt kom-
men.

* Das Gerét nicht am Stromkabel ziehen.

* Bei Gewitter das Stromkabel aus der Steckdose ziehen.
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Achtung - Sachschaden

* Vor dem Gebrauch stets das Stromkabel abwickeln.

+ Das Gerat darf nicht mit externen Timer oder getrennten ferngesteuerten Anla-
gen versorgt werden.

+ Um die Sicherheit des Gerates nicht zu beeintrachtigen, dirfen nur von Herstel-
ler zugelassene Originalersatzteile und -zubehdr verwendet werden.

* Fillen Sie den Innenbehalter nicht Uber die Héchstgrenze hinaus.

* Vergewissern Sie sich, den Deckel ordnungsgemaf auf dem Topf positioniert zu
haben, bevor Sie das Gerat einschalten.

+ Nachdem der Stecker des Netzkabels aus der Steckdose gezogen wurde und
alle Teile abgekuhlt sind, darf das Gerat nur mit einem nicht scheuernden, leicht
mit Wasser angefeuchteten Tuch mit einigen Tropfen eines nichtaggressiven
neutralen Reinigungsmittels gereinigt werden (niemals Losungsmittel verwen-
den, die den Kunststoff beschadigen konnen).

+ Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe von brennbaren Materialien (Stoffe, Vor-
hange usw).

* Bevor Sie das Gerat aufraumen, den Stecker des Versorgungskabels immer aus
der Steckdose ziehen. Warten, bis die heilen Teile abgekiihlt sind.

+ Das Gerét nicht der Witterung ausgesetzt lassen (Regen, Sonne, usw.).

+ Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

+ Das Gerat nicht abbauen. Das Gerat enthalt keine innere Bestandteile, die ver-
wendet werden oder gereinigt werden missen.

+ Das Gerat in einer geschlossenen, kiihlen und trockenen Stelle aufbewahren.

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
+ Das Gerat nur einschalten, wenn es sich in Betriebsposition befindet.
+ Das Gerat nie unbeaufsichtigt lassen solange es am Stromnetz angeschlossen ist.
+ Sollten Sie, auch fir kurze Zeit, die Stelle verlassen, wo das Gerat betrieben
wird, das Geréat immer ausschalten und immer das Versorgungskabel aus der
Steckdose ziehen.
EFUr die korrekte Entsorgung des Gerats entsprechend der EG-Richtlinie
= 2012/19/EG verweist man auf die dem Gerat beigelegten Anweisungen.

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

A - Deckel H - Elektrischer Widerstand

B - Dampfgarer-Korb | - Loffel

C - Innenbehalter J - Deckelhalter

D - Kabel-Aufwickelvorrichtung K - Messbecher

E - Griffe L - Drehknopf zur Auswahl des Kochmodus

F - Gehause des Gerates M - Startknopf und Kontrollleuchten fiir das Kochen
G - Anschlusskabel N - Kontrollleuchte fir die Warmehaltung

Identifikationsangaben

Auf dem Typenschild unter der Geratebasis sind folgenden Identifikationsdaten angegeben:

+ Hersteller und EC-Markierung

¢ Modell (Mod.)

+ Seriennummer (SN)

+ Versorgungsspannung (V) und Frequenz (Hz)

+ Leistungsaufnahme (W)

+ Gratisnummer Kundendienst

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

VOR DER VERWENDUNG

Achtung!
Das Gerét oder das Versorgungskabel nicht in der Nahe oder auf Elektro- oder Gasherde
oder neben einer Mikrowelle stellen.

Vermeiden, dass das Kabel tber den Tischrand oder die Flache Ubersteht. Vermeiden, dass
Kinder am Anschlusskabel ziehen und das Gerat umkippen kdnnen.

Das Kabel darf nicht mit den heiften Geratteilen in Beriihrung kommen.
Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heiflen Geréateteile gelangen kdénnen.

Achtung

Sachschadengefahr. Das Gerat min. 10 cm von Wanden, Mébeln oder anderen Geraten ent-
fernt stellen.

- Das Verpackungsmaterial aus dem Gerét entfernen.

- Das Gerat auf eine stabile horizontale Flache und nicht in der Nahe von Wasser stellen. Das Ge-
rat muss auf einer festen, fir hohe Temperaturen geeigneten Oberflache benutzt und abgestellt
werden.

- Das Anschlusskabel komplett ausrollen.

Uberpriifen, ob die Netzspannung der Hausinstallation mit den Angaben auf dem Typen-

schild des Geréts entspricht.
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PROGRAMMTABELLE

Programm Temperatur Garzeit

1 Reis 125°C Gewichtsabhéngig, automa-
Q tisch

2 |'m Sauté 160°C 30 min

3 C{Y\) Dampfgaren 105°C 15 min (seit dem Kochen)

4 | A Langsames Kochen 96 bis 98°C 5 Stunden
L)

5 £59 Warmeerhaltung 65 bis 70°C 24 Stunden
a

6 O Kochprogramm anhalten

BEDIENUNGSANLEITUNG

A Achtung

Sachschadengefahr. Stellen Sie wahrend des Betriebs keine Gegenstande auf das Gerat.
Verwenden Sie keine Schleifmittel oder Metallwerkzeuge.

A Achtung

Stromschlaggefahr. Legen Sie keine Gabeln oder ahnliches in das Gerat. Dies kann zu
Schaden an den Heizelementen des Geréats und zur Gefahr eines Kurzschlusses fiihren.

Den Widerstand niemals mit Wasser in Kontakt bringen.: Kurzschluss- und/oder elektrisches
Schockrisiko.

& Achtung

Verbrennungsgefahr. Wéhrend des Betriebs werden der Innenbehalter, der Geratekorper,
der Dampfgarer und das Heizelement sehr heif: Berlhren Sie sie nicht wahrend des Be-
triebs und nach dem Abschalten. Verwenden Sie Handschuhe oder Tucher, um den Innen-
behélter zu entfernen, um die Gefahr von Verbrennungen zu vermeiden.

Beim Offnen des Deckels entweichen auch heiRe Luft und Dampf. Halten Sie Hande und
Gesicht fern, um Verbrennungen durch Dampf zu vermeiden.

/\ Achtung!
Die im Inneren des Innenbehalters angegebene Hochstmenge darf nicht iberschritten wer-
den. Die Hochstmengen an Reis (10 Tassen) und Wasser (1,8 1) diirfen nicht iiberschritten
werden (Abb. 3).
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1 Stellen Sie den Deckelhalter (J) in den Griff (Abb. 4).

2 Heben Sie den Deckel (A) hoch und setzen Sie ihn in die Halterung (J) ein (Abb. 5). Entfernen
Sie den Innenbehalter (C) aus dem Geratekérper (F) (Abb. 6).

3 Geben Sie die zu kochenden oder zu erhitzenden Zutaten in den Innenbehalter (C) unter Be-
achtung der Min- (0,6 1, 4 Tasses) und Max-Werte (1,8 1, 10 Tasses).

4 Setzen Sie den Innenbehdlter (C) in das Gehause des Gerats ein (Abb. 7). Stellen Sie sicher,
dass der Behalter mit dem Widerstandselement (H) in Kontakt kommt.

5 Setzen Sie den Deckel ein (Abb. 8).

6 Das Netzkabel in die Steckdose stecken. Dadurch schaltet sich das Gerat ein und piept.

7 Drehen Sie den Drehknopf (L), um den gewiinschten Kochmodus auszuwahlen (Abb. 9). Das
Gerat gibt bei jeder Drehung einen Piepton ab.

Im Modus "0" sind alle Lichter ausgeschaltet.

Wenn die Programme Reis (<), Sauté (=), Dampf (&) oder Langsam-Kochen (=) gewahlt werden,

beginnt die Kochleuchte (M) zu blinken und die Kontrollleuchte fiir die Warmehaltung (N) erlischt.

Bei Auswahl des Warmhalte-modus ( 4 ) beginnt die entsprechende Kontrollleuchte (N) zu blinken

und die Kontrollleuchte fiir das Kochen (M) erlischt.

8 Drilicken Sie nach Auswahl des gewiinschten Kochmodus Startknopf (M) (Abb. 10). Das Gerat
wird entsprechend den in der Programmtabelle angegebenen Zeiten und Temperaturen den
Garprozess starten.

Der Garprozess stoppt automatisch, abhéngig von der gewahlten Kochmodus.

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, gibt das Gerat einen Piepton aus. Die Kontrollleuchte fir das Ko-

chen (M) erlischt und das Gerat schaltet automatisch in den Warmhalte-Modus fiir die Programme

1,2,3,4 (siehe Programmtabelle). Die Kontrollleuchte fiir die Warmehaltung (N) leuchtet auf.

Das Gerét bleibt 24 Stunden lang im Warmhalte-Modus.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, piept das Gerat dreimal hintereinander. Die Kontrollleuchte fiir die

Warmehaltung (N) erlischt und die Kontrollleuchte fiir das Kochen (M) beginnt zu blinken.

Der Koch- oder Warmhalteprozess kann auch manuell unterbrochen werden, indem der Knopf (L)

auf "0" gedreht wird.

9 Um das Gerét auszuschalten, das Stromkabel aus der Netzsteckdose ziehen.

Reis-Programm

Mit diesem Programm wird Reis fiir Beilagen oder Sushi-Reis gekocht.

Die geeignetsten Reissorten sind sicherlich die orientalischen Sorten wie Jasmin, Basmati, Thai

oder Kome, ein kurz- und rundkérniger Reis, der speziell als Sushi-Reis verwendet wird. Sie kénnen

andere Reissorten nach Ihrem Geschmack kochen oder wahrend des Kochens Gewiirze hinzufligen.

1 Messen Sie den Reis mit dem Messbecher (K). Nach der Dosierung sollte der Reis mehrmals
unter flieBendem Wasser gewaschen werden (mindestens 4-5 Mal, oder bis das Wasser klar ist).

2 Geben Sie den zuvor gewaschenen Reis in den Innenbehalter (C).

3 Wasser in den Behélter geben: Uberpriifen Sie, ob der Wasserstand der Anzahl der verwende-
ten Reis-Messbecher entspricht. Zum Beispiel: Verwenden Sie zum Kochen von 4 Reis-Mess-
bechern 4 Wasser-Messbecher.

Sie konnen die Wassermenge je nach Geschmack oder Reissorte erhéhen oder verringern.

Sie kdnnen bis zu 10 Messbecher hinzufiigen, jeder Messbecher enthalt etwa 150 Gramm Reis.

4 Das Reis-Programm (<) starten, indem Sie die Anweisungen im Abschnitt "Gebrauchsanwei-
sung" befolgen.
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Die Garzeiten variieren entsprechend der Menge des verwendeten Reises:

Menge an Rohreis Wassermenge Garzeit Menge an gekochten
Reis
4 Messbecher 4 Messbecher 20-22 Min. 8-10 Messbecher
6 Messbecher 6 Messbecher 24-25 min 11-12 Messbecher
8 Messbecher 8 Messbecher 30-33 min 15-16 Messbecher
10 Messbecher 10 Messbecher 34-40 min 18-20 Messbecher

Wenn das Wasser vollstandig verdampft ist, schaltet das Gerat automatisch in den Warmhalte-Mo-
dus.

Um einen gut gekochten Reis zu erhalten empfehlen wir Ihnen, nach dem Kochen 8-10 Minuten
lang bei geschlossenem Deckel den Warmhalte-Modus beizubehalten.

Falls erforderlich, den Reis mit der Reisléffel (1) umrihren.

Sauté-Programm

Dieses Programm eignet sich zum Kochen von Lebensmitteln bei hoher Temperatur, wie in einer
Bratpfanne. Er eignet sich hervorragend zum Braunen von Fleisch, GemUse, Fisch oder Eiern.
Starten Sie das Programm (=), indem Sie dem Abschnitt "Gebrauchsanweisung" folgen.

Die Garzeit variiert je nach Art des Gerichts.

Dampfgaren-Programm

Dampfgaren kann mit dem entsprechenden Korb (B) durchgefiihrt werden.

Man kann Reis kochen und gleichzeitig Speisen dampfen, indem man nicht nur Wasser, sondern
auch Reis in den Innenbehélter gibt.

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

1 Setzen Sie den Innenbehalter (C) in den Geréatekdrper ein (Abb. 7) und setzen Sie unter Beach-
tung des minimalen und maximalen Fillstandes kaltes Wasser ein.

Geben Sie die Lebensmittel, die gedampft werden sollen, in den Korb (B).

Stellen Sie den Dampfgarer-Korb Uber den Innenbehalter (Abb. 11).

Setzen Sie den Deckel ein (Abb. 12).

Starten Sie das Dampfgaren-Programm (=), indem Sie dem Abschnitt "Gebrauchsanweisung"
folgen.

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

[S2 I~ SV RN S

Lebensmittel Anmerkungen Kochzeit (min)
(frisch)
Brokkoli Stlicken von 1 bis 2 cm schneiden 13-15
Grline Bohnen Auf dem Boden des Korbes anbringen 13-15
Karotten In etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden 17-19
Kohl (Wirsing) In Stlicke schneiden 11-13
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Lebensmittel Anmerkungen Kochzeit (min)
(frisch)
Spargel Auf dem Boden des Korbes anbringen 11-13
Zucchini In etwa 0,5 cm dicke Scheiben schneiden 9-11
Rosenkohl Ganz (etwa 2 cm) 13-15
Blumenkohl Stlicken von 1 bis 2 cm schneiden 15-17
Zuckermais Ganz, auf dem Maiskolben 17-21
Kartoffeln Frihkartoffeln / Erdépfel, in Stlicke von 1-2 21-23
cm geschnitten

das Gerat beginnt, Dampf zu erzeugen.
1 Setzen Sie den Innenbehalter (C) in den Geratekorper ein (Abb. 7) und setzen Sie unter Beach-

tung des minimalen und maximalen Fiillstandes kaltes Wasser ein.

2 Setzen Sie den Deckel ein (Abb. 8).

3 Geben Sie die Lebensmittel, die gedampft werden sollen, in den Korb (B).

4 Starten Sie das Dampfgarprogramm (<), indem Sie dem Abschnitt "Gebrauchsanweisung"
folgen und warten Sie, bis Dampf nicht mehr entsteht.

5 Sobald der Garvorgang begonnen hat, benutzen Sie Ofenhandschuhe 0.a., um den Garbehél-
ter Uber den Innenbehalter zu stellen (Abb. 11).

6 Setzen Sie den Deckel ein (Abb. 12).

Weiterkochen, abhangig von der gewahlten Speise:

M Dagegen miissen die in der folgenden Tabelle angegebenen Lebensmittel gegart werden, wenn

Lebensmittel (frisch) Anmerkungen Kochzeit (min)

Gekochtes Ei Weich 5-6
Mittel 7-8
Hart 9-10
Gut gekocht 11-12

pochiertem Ei Auf eine Untertasse stellen 56

Huhnerbrust In Scheiben oder in 1-2 ¢cm grofle Wirfel 12-14
schneiden

Lachs/Fischfilets Kabeljau, Schellfisch usw. 7-9

Weiller Plattfisch Scholle, Seezunge, Pangasius, usw. 3-4

in Scheiben geschnitte- | Thunfisch, Schwertfisch usw. 7-9

ner Fisch

Muscheln Nach der Halfte der Garzeit umriihren 8-10

Garnelen Schalen entfernen. 2-3 Minuten dampfen oder bis die Garnelen

Programm fiir langsames Garen
Das Programm "Langsames Garen" (#8) ermdglicht es Ihnen, die Speisen bei niedriger Temperatur
(ca. 96 °C-98 °C) eine lange Zeit zu garen, wobei die Aromen und Nahrstoffe der Speisen besser
erhalten bleiben als beim traditionellen Garen. Es gibt zahlreiche Gerichte, die mit diesem Modus
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zubereitet werden konnen: Fleisch, Fisch, Suppen, Eintopf, Solen, GemUse. Langsames Garen

ist auch ideal fir dickere Fleischstiicke, die durch langsames und langeres Garen zart bleiben und

dabei ihren ganzen Geschmack behalten.

Fiir Suppen, Fleischeintdpfe und Gemiise wird eine langsame Garzeit von 4-5 Stunden benotigt.

1 Setzen Sie den Innenbehalter (C) in das Gehause des Geréts ein (Abb. 7).

2 Legen Sie die zu kochenden Lebensmittel in den Innenbehalter (C).

3 Setzen Sie den Deckel ein (Abb. 8).

4 Starten Sie das Langsames Garen-Programm (#8x), indem Sie dem Abschnitt "Gebrauchsan-
weisung" folgen.

Die folgende Tabelle zeigt einige Beispiele von Gerichten mit ungefahren Garzeiten (bei einigen

Rezepten ist es ratsam, die Saute-Funktion zum Braunen der Zutaten vor dem langsamen Garen

zu verwenden). Folgen Sie die Zutaten des von Ihnen gewahlten Rezepts.

Teller Langsame Garzeit (Stun- Saute-Kochzeit (min)
den)
Bolognese 5 6-8
Kalbsbraten mit Kartoffeln 3,5 6-8
Eintopf 4 6-8
Geschmortes Wildschwein 5
Huhnerbriihe 5
Gemilisesuppe 5 3-4
Dinkelsuppe 4
Gerstensuppe 4
Bohnensuppe 4 10
Hulsenfruchtsuppe 4
Huhnerbriihe 4
Gulasch 4 6-8

EMPFEHLUNGEN ZUM LANGSAMEN KOCHEN

Einige Zutaten eignen sich nicht zum langsamen Kochen, wie Milch, Sahne, Nudeln, Meeresfriich-
te. Wenn erforderlich, sollten Sie sie am Ende des Kochvorgangs hinzufligen. Um beste Ergebnis-
se zu erzielen, muss der Behalter mindestens zur Halfte mit Fliissigkeiten und Zutaten geflillt sein.
Heben Sie den Deckel wahrend des Kochens nicht hoch, um Warmeverluste zu vermeiden, die die
Kochzeit verlangern wiirden.

Am Ende des langsamen Garvorgangs kann der Innenbehalter auch bei einer maximalen Tem-
peratur von 180 Grad in den Ofen gestellt werden, um einen Garvorgang abzuschlieken oder zu
gratinieren.

Warmehaltung-Programm

Dieses Programm ist ideal zum Erwéarmen oder Warmhalten von Lebensmitteln.

Er kann manuell gewahlt werden oder automatisch gestartet werden wenn die Programme Reis,
Sauté, Dampf, Langsamkochen beendet sind. Fiir die manuelle Auswahl sind folgende Schritte
erforderlich:
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- Drehen Sie den Knopf (L) in die gewahlte Position (4 ). Das Gerét gibt bei jedem Einschalten
einen Piepton ab, dann beginnt die Kontrollleuchte fiir die Warmehaltung (N) zu blinken und die
Kochleuchte (M) erlischt.

Startknopf driicken (M). Das Gerét startet den Erwarmungsprozess.

Das Gerét bleibt 24 Stunden lang im Warmhalte-Modus.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, piept das Gerat dreimal hintereinander. Die Kontrollleuchte fiir die

Warmehaltung (N) erlischt und die Kontrollleuchte fiir das Kochen (M) beginnt zu blinken.

Der Koch- oder Warmhalteprozess kann auch manuell unterbrochen werden, indem der Knopf (L)

auf "0" gedreht wird.

REINIGUNG UND WARTUNG
& Achtung

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

A Achtung
Stromschlaggefahr. Das Gerat nie ins Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen.

Alle nachfolgend angegebenen ReinigungsmaRnahmen miissen bei ausgeschaltetem Gerat
und mit aus der Steckdose entferntem Stecker ausgefiihrt werden.

A Achtung

Sachschadengefahr. Vor dem Gebrauch den Zustand des Geratestromkabels regelméRig
priifen Falls dies beschadigt ist, das Kabel bei einem zustandigen Service Center nur durch
Fachpersonal ersetzen lassen.

Keine Scheuermittel oder Metallgegenstande zur Reinigung verwenden, damit die Beschich-
tung nicht beschadigt wird.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats keine direkten Wasserstrahlen.
Niemals das Gerat oder den Innenbehalter in der Geschirrsplilmaschine reinigen.

Reinigung des Gerats

Um das Geh&use nicht zu beschadigen, das Gerat mit einem feuchten, nicht scheuernden Lappen
reinigen. Trocknen.

Es wird empfohlen, den Innenbehélter (C) von Hand mit Wasser und nicht aggressiven Reini-
gungsmitteln zu waschen, und nicht in der Splilmaschine, um eine Beschadigung und Abnutzung
der Antihaftbeschichtung zu vermeiden.

Andere Zubehdrteile kénnen in der Geschirrsplilmaschine gereinigt werden.

Gute und regelméRige Wartungs- und Reinigungseingriffe schiitzen und erhalten das Gerat fir
eine langere Zeit wirksam.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Geréat auller Betrieb gesetzt wird, bitte es von dem Stromnetz trennen. Das Stromkabel
abschneiden.

Im Falle der Verschrottung sind die unterschiedlichen fiir die Herstellung des Geréates verwendeten
Stoffen zu trennen und entsprechend ihrer Zusammenstellung und der in der Verwendungsland
geltenden Normen zu entsorgen.
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A PROPOSITO DE ESTE MANUAL

Aunque los aparatos hayan sido realizados segun las Normativas europeas especificas vigentes y
estén por lo tanto protegidos en todas las partes potencialmente peligrosas, lea con atencion estas
advertencias y utilice el aparato sélo para el uso al que ha sido destinado, para evitar accidentes
y dafios. 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 estan marcadas por los siguientes simbolos que
indican:

Peligro para los nifios

Advertencia relativa a quemaduras
A Peligro debido a electricidad
A Atenci6n — dafios materiales

Peligro de dafios debidos a otras causas

USO PREVISTO

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

RIESGOS RESTANTES

Atencion
Peligro de electrocucion. Nunca sumerja el aparato en agua ni en otros liquidos.

Atencion

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.

No toque las superficies calientes. Utilice agarradores o trapos.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES.

+ Este aparato esta destinado a una utilizacién doméstica o similar, como por
ejemplo:

en las zonas para cocinar reservadas al personal en las tiendas, oficinas y otros
ambientes profesionales;

en las fincas agricolas;

el uso por parte de los clientes de hoteles, moteles y residencias;

en ambientes del tipo "bed and breakfast".
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* No se asumen responsabilidades por un uso incorrecto o por empleos diferentes
a los previstos en este manual de instrucciones.

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
concierne los dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Asistencia Autorizado.

* El uso de accesorios no aconsejados 0 no proporcionados por el constructor
del aparato puede comportar riesgos de incendio, electrocucion o dafios a las
personas.

+ El aparato cumple con el reglamento (EC) N° 1935/2004 del 27/10/2004 relativo
a los materiales en contacto con alimentos.

A Peligro para los nifos

* El aparato puede ser utilizado por personas con capacidades fisicas, sensoria-
les 0 mentales reducidas, o con falta de experiencia o de conocimiento, sélo
bajo la supervision 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.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

+ Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios a menos que sean mayores de 8 afos y estén vigilados.

+ Mantenga el aparato y el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afios.

+ Coloque el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes ca-
lientes.

* Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los nifios, ya que
podrian originar peligros.

+ Evite que algun nifio haga caer el aparato agarrandose al cable de alimentacion.

+ Si se decide dejar de utilizar el aparato, antes de tirarlo a la basura se recomienda
cortar el cable de alimentacién. Se recomienda ademas eliminar las partes del apa-
rato que puedan originar peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizarlo
para sus juegos.

& Advertencia relativa a quemaduras

* Peligro de quemaduras. No toque las partes metalicas, ni la tapa, ni el cuerpo
del aparato durante el uso y en los minutos sucesivos a su apagado. Toque
solo las asas y utilice agarraderas o pafios de cocina. Esperar a que las partes
calientes se enfrien.

+ Cuando el aparato no esta funcionando desenchufe la clavija de la toma de
corriente. Deje enfriar el aparato antes de limpiarlo.

+ No mueva el aparato cuando todavia contiene comida.

* Introduzca los ingredientes solo al interior del recipiente para evitar el contacto
de los alimentos con las resistencias eléctricas.
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* Durante el uso, cuando se abre la tapa, salen de la olla aire y vapor calientes.
Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccion para
evitar quemaduras por el vapor.

. & Atencidn: superficie caliente.

A Peligro debido a electricidad

* Antes de conectar el aparato a la corriente eléctrica controle que la tensién indi-
cada en la etiqueta corresponda a la tension de la red local.

« Si el aparato va a ser utilizado en un pais diferente de aquel en el que se com-
pro, hay que controlar su idoneidad eléctrica en un Centro de Servicio Técnico.

+ Se decidir utilizar uma extenséo elétrica, esta devera ser apropriada para a po-
téncia do aparelho, a fim de evitar perigos ao operador e para a seguranca do
ambiente onde é utilizado.

+ Conecte siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

* Nunca sumerja el aparato en agua ni en otros liquidos.

* No coloque nunca las partes bajo tension en contacto con el agua: riesgo de
cortocircuito y/o choque eléctrico.

* No utilicen el aparato si tienen las manos mojadas o estan descalzos.

* No se debe utilizar el aparato si ha caido, si presenta dafios visibles o si pierde
agua. No use el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estan dafiados, o si el
mismo aparato resulta defectuoso. Todos los arreglos, incluida la sustitucién del
cable de alimentacion, deben ser efectuados exclusivamente por el Centro de
Servicio Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para evitar cualquier riesgo.

+ No conecte ningun otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-
res, etc) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.

* El aparato y el cable de alimentacién no deben entrar en contacto con superfi-
cies calientes.

+ Antes de enchufar la clavija en la toma de corriente compruebe que el elemento
calentador y la parte exterior del recipiente interno estan limpios y secos.

* Quite la clavija del enchufe cuando el aparato no se utiliza y antes de cada inter-
vencién de mantenimiento o limpieza.

* Apague siempre el aparato y desconecte la clavija de la toma de corriente antes
de llenar el recipiente interno con alimentos y agua.

* No desconecte el enchufe de la toma de corriente tirando del cable.

* No deje rozar el cable de alimentacion en esquinas o partes afiladas.

* No desplace el aparato tirandolo por el cable de alimentacion.

* En caso de tormenta desconecte el cable de alimentacion de la toma de corriente.
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Atencion - dafios materiales

+ Desenrolle siempre por completo el cable de alimentacidn antes de la utilizacién.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o con
instalaciones con control remoto.

+ Para no comprometer la seguridad del aparato, hay que utilizar s6lo piezas de
repuesto y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

* No llene el recipiente interno mas alla del limite méaximo.

* Asegurese de que ha colocado correctamente la tapa en la olla antes de encen-
der el aparato.

* Después de desconectar de la toma de corriente la clavija del cable de alimen-
tacion y después de que todas las partes se hayan enfriado, el aparato puede
limpiarse con un pafio no abrasivo y ligeramente humedo de agua afiadiendo
unas pocas gotas de detergente neutro no agresivo (no utilice nunca solventes
que dafian el plastico).

* No coloque el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas, etc).

* Antes de guardar el aparato desconecte siempre el enchufe del cable de alimen-
tacion de la toma de corriente. Espere que las partes calientes estén frias.

* No deje nunca el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc).

* No use el aparato en un espacio al aire libre.

+ No desmonte el aparato. No hay partes internas que se utilicen o que haya que
limpiar.

* Guarde el aparato al cubierto, en un lugar fresco y seco.

A Peligro de daios debidos a otras causas
* Encienda el aparato sélo cuando esta en su posicién de trabajo.
* No deje sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.
+ Cuando tenga que ausentarse, aunque sea por poco tiempo, apague el aparato
y desconecte siempre el cable de alimentacion de la toma de corriente eléctrica.
E Para la eliminacién correcta del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
== UE se ruega leer la hoja relacionada anexa al producto.

* GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

Consumo energético en modo off: 0,3 W
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DESCRIPCION DEL APARATO

A - Tapa | - Cuchara

B - Cesta de coccion al vapor J - Soporte de la tapa

C - Recipiente interno K - Medidor

D - Enrollador del cable L - Selector del modo de coccion

E - Manillas M- Botdn de inicio del programa e indicador luminoso
F - Cuerpo del aparato de coccion

G - Cable de alimentacion N - Indicador luminoso de mantenimiento del calor

H - Resistencia eléctrica

Datos de identificacion

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato estan mencionados los siguientes
datos de identificacion del aparato:

+ constructor y marca CE

+ modelo (Mod.)

* n° de matricula (SN)

* tension eléctrica de alimentacion (V) y frecuencia (Hz)

+ potencia eléctrica absorbida (W)

* numero verde asistencia

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

ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

jAtencion!

No coloque el aparato o el cable de alimentacién cerca o encima de hornillos eléctricos o de
gas calientes, o cerca de un microondas.

Evite que el cable sobresalga del borde de la mesa o de la superficie. Evite que un nifio,
cogiendo el cable, pueda volcar el aparato.

El cable no debe tocar las partes calientes del aparato.
Coloque el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calientes.

Atencion
Peligro de dafios materiales. Colocar el aparato a una distancia minima de 10 cm de paredes,
muebles u otros aparatos.

- Retire los materiales de embalaje del aparato.

- Colocar el aparato sobre una superficie horizontal y lejos del agua. El aparato se debe utilizar y
guardar en una superficie estable y resistente a las altas temperaturas.

- Desenrolle completamente el cable de alimentacion.

Controle que la tension de la red doméstica sea igual que la indicada en la tarjeta con los

datos técnicos del aparato.
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TABLA DE PROGRAMAS

Programa Temperatura Tiempo de coccion
1 6 Arroz 125°C Segun el peso, en automatico
2 'm Salteado 160°C 30 min
3 Coccién al vapor 105°C 15 min (a partir de la ebulli-
E\) cion)
4 | Coccion lenta 96- 98°C 5 horas
L)
5 §59 Mantenimiento del calor 65-70°C 24 horas
a
6 O Interrupcion del programa de coccién

INSTRUCCIONES DE USO

A\ Atencion

I\

A

Peligro de dafios materiales. No coloque ningun objeto sobre el aparato durante su funcio-
namiento.

No utilice productos abrasivos o utensilios de metal.

Atencion
Peligro de electrocucion. No ponga tenedores u otros utensilios dentro del aparato. Esta
operacion puede dafiar las resistencias del dispositivo y crear un peligro de choque eléctrico.

No ponga nunca la resistencia en contacto con agua: riesgo de cortocircuito y/o choque eléc-
trico.

Atencion

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 pafios para evitar quemaduras.

Al abrir la tapa del aparato salen aire y vapor calientes. Mantenga las manos y el rostro lejos
del compartimento de cocci6n para evitar quemarse con el vapor.

jAtencion!
No sobrepase la cantidad maxima marcada en el indicador del nivel de agua colocado en el
recipiente interno. No sobrepase el nivel méximo de arroz (10 Cup) y agua (1,8 L) (Fig 3).

1 Coloque el soporte de la tapa (J) al interior del asa (Fig 4).
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2 Levante la tapa (A) y coléquela en el soporte (J) (Fig 5). Saque el contenedor interno (C) del
cuerpo del aparato (F) (Fig 6).

3 Ponga los ingredientes a cocinar o calentar en el recipiente interno (C), respetando los niveles
min (0,6 L, 4 Cup) y méx (1,8 L, 10 Cup).

4 Coloque el recipiente interno (C) en el cuerpo del aparato (Fig 7). Asegurese de que el recipien-
te entre en contacto con la resistencia.

5 Ponga la tapa (Fig 8).

6 Conecte el cable de alimentacion a la toma de corriente. El aparato se encendera y emitira un
pitido.

7 Gire el selector (L) para seleccionar el modo de coccion deseado (Fig 9). El aparato emite un
pitido a cada rotacion.

En el modo "0" todos los indicadores luminosos estan apagados.

Si se seleccionan los programas Arroz (<), Salteado (=), Coccion al vapor (&) o Coccion lenta

(d8x), el indicador de coccion (M) empezara a parpadear, mientras que el indicador de manteni-

miento del calor (N) se apaga.

En caso de seleccion del programa de Mantenimiento del calor (4 ), el indicador de mantenimien-

to de calor (N) empieza a parpadear y el indicador de coccion (M) se apaga.

8 Pulse el botdn de inicio del programa (M) (Fig 10) después de seleccionar el modo de coccion
deseado. El aparato empezara el proceso de coccion de acuerdo con los tiempos y las tempe-
raturas indicadas en la tabla de programas.

El proceso de coccion se detiene automaticamente, de acuerdo con el modo de coccion elegido.

Cuando el tiempo de coccién termine, el aparato emitira un pitido. El indicador de coccion (M) se

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

mas 1,2,3,4 (véase tabla de programas). El indicador luminoso de mantenimiento del calor (N) se
enciende.

El aparato se queda en el modo de mantenimiento del calor durante 24 horas.

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

tenimiento del calor (N) se apaga y el indicador de coccién (M) empieza a parpadear.

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

girando el selector (L) a «0».

9 Para apagar el aparato, desconecte el cable de alimentacion de la toma de corriente.

Programa para el arroz

Este programa se utiliza para cocinar el arroz de acompafiamiento o el arroz para el Sushi.

Las variedades de arroz mas 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 especi-

ficamente como arroz para el Sushi. Es posible probar la coccién de otros tipos de arroz segin su
propio gusto, o agregar especias durante la coccion.

1 Mida el arroz con el cubilete (K). Una vez dosificado, el arroz debe lavarse varias veces con
agua corriente (por lo menos 4-5 veces, o hasta que el agua esté cristalina).

2 Ponga el arroz previamente lavado en el recipiente interno (C).

3 Afada agua en el recipiente de coccion: compruebe que el nivel del agua corresponda a la
cantidad de medidas de arroz utilizadas. Por ejemplo: para la coccién de 4 medidas de arroz
utilice 4 medidas de agua.

La cantidad de agua se puede aumentar o disminuir segun su gusto o la variedad de arroz.
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Es posible afiadir hasta 10 medidas, un medidor contiene unos 150 gramos de arroz.
4 Inicie el programa Arroz ( a ) siguiendo las indicaciones de la seccion «Instrucciones de uso».
Los tiempos de coccion varian segun la cantidad de arroz utilizado:

Cantidad de arroz Cantidad de agua Tiempo de Cantidad de arroz
crudo coccion cocido
4 medidas 4 medidas 20-22 minutos 8-10 medidas
6 medidas 6 medidas 24-25 min 11-12 medidas
8 medidas 8 medidas 30-33 min 15-16 medidas
10 medidas 10 medidas 34-40 min 18-20 medidas

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

Al final de la coccion, si se desea un arroz bien cocinado, hay que mantener el modo de manteni-
miento de calor durante 8-10 minutos, con tapa.

Si es necesario, mezcle el arroz utilizando el cucharon para el arroz (1).

Programa para el salteado

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

Inicie el programa (=) segun las indicaciones de la seccidn "Instrucciones de uso".

El tiempo de coccion varia dependiendo del tipo de plato.

Programa para la coccion al vapor

La coccion al vapor se puede hacer utilizando el cesto especifico (B).

Es posible cocinar simultaneamente arroz y alimentos al vapor introduciendo en el recipiente inte-
rior, ademas del agua, también arroz.

NOTA: El tiempo total del programa de vapor es de 15 minutos a partir de la ebullicion.
Ajuste por lo tanto manualmente el programa de acuerdo con el tiempo de coccion de los
alimentos utilizando, si es posible, un temporizador.

1 Coloque el recipiente interno (C) en el cuerpo del aparato (Fig. 7) e introduzca agua fria respe-
tando el nivel minimo y el méximo.

Coloque los alimentos que va a cocer al vapor en la cesta (B).

Coloque la cesta para la coccidn al vapor encima del recipiente interno (Fig 11).

Cierre con la tapa (Fig 12).

Inicie el programa de Coccidn al vapor (<) como se describe en la seccion «Instrucciones de
usoy.

Los tiempos de coccién varian de acuerdo con los alimentos elegidos: cocine los alimentos indica-
dos en la tabla siguiente utilizando el aparato frio.

[$2 B~ SV RN )

Alimento (fresco) Notas Tiempo de coccion
(min)
Brécoli Cortar en pedazos/inflorescencias de 1-2 cm 13-15
Judias verdes Colocar en el fondo de la cesta 13-15
Zanahorias Cortar en rodajas de unos 0,5 cm de espesor 17-19
Col (col de Milan) Partir o cortar en trozos 11-13
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Alimento (fresco) Notas Tiempo de coccion

(min)

Esparragos Colocar en el fondo de la cesta 11-13

Calabacines Cortar en rodajas de unos 0,5 cm de espesor 9-11

Coles de Bruselas Enteros (alrededor de 2 cm de didmetro) 13-15

Coliflor Cortar en trozos de 1-2 cm 15-17

Maiz dulce Entero, en mazorca 17-21

Patatas Las patatas tempranas o patatas comunes 21-23

cortadas en trocitos de 1-2 cm

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

1
2
3
4
5

6

Coloque el recipiente interno (C) en el cuerpo del aparato (Fig. 7) e introduzca agua fria respe-
tando el nivel minimo y el maximo.

Cierre con la tapa (Fig. 8).

Coloque los alimentos que va a cocer al vapor en la cesta (B).

Inicie el programa de Coccion al Vapor (<) segUn las indicaciones de la seccion "Instrucciones
de uso"y espere hasta que haya produccion de vapor.

Una vez empezada la coccién al vapor, utilice guantes de cocina o similares para colocar la
cesta para la coccion al vapor encima del recipiente interno (Fig 11).

Cierre con la tapa (Fig 12).

Continte con la coccidn por el tiempo que sea necesario, segun los alimentos elegidos:

Alimento (fresco) Notas Tiempo de coc-
cién (min)

Huevo pasado por agua | Tierno 5-6
Medio 7-8
Duro 9-10
Bien hecho 11-12

Huevo escalfado Coloque en una cazuela pequefia o en un plato 5-6

Pechuga de pollo Abralo en forma de abanico o cortelo en cubos 12-14
de 1-2 cm

Salmén/Filetes de Merluza, eglefino, etc. 7-9

pescado

Pescado blanco plano Platija, lenguado, pangasius, efc. 3-4

Pescado en rodajas Atun, pez espada, etc. 7-9

Mejillones Revuélvalas a mitad de la coccion 8-10

Gambas reales Retire las cascaras. Cocine al vapor por 2-3 minutos o hasta que
las gambas estén totalmente cocidas. Revuélvalas a mitad de la
coccion

Programa de coccion lenta

El programa de coccion lenta () se utiliza para cocinar los alimentos a baja temperatura (aproxi-
madamente 96°C - 98°C) durante mucho tiempo, preservando mejor los sabores y los nutrientes de
la comida en comparacion con una coccion tradicional. Los platos que se pueden cocinar en este
modo son muy variados: carne, pescado, sopas, estofados, salsas, verduras. La coccidn lenta es
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ideal también para las carnes de corte mas espeso que, al cocer mas lentamente y mas tiempo,

quedan tiernas manteniendo todo su sabor.

A titulo indicativo, el tiempo de coccion lenta necesario para sopas, guisos de carne y verduras es de

4-5 horas.

1 Coloque el recipiente interno (C) en el cuerpo del aparato (Fig 7).

2 Coloque los alimentos a cocinar en el recipiente interno (C).

3 Cierre con la tapa (Fig 8).

4 Ponga en marcha el programa Coccion Lenta (#8x) siguiendo las indicaciones de la seccion
“Instrucciones de uso".

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

(en algunas recetas es aconsejable el uso de la funcién de salteado para dorar los ingredientes

antes de la coccion lenta). Para los ingredientes, siga la receta elegida.

Plato Tiempo de coccion lenta | Tiempo de coccion salteada
(horas) (min)
Ragu a la bolofiesa 5 6-8
Estofado de ternera con patatas 3,5 6-8
Estofado de novillo 4 6-8
Guisado de jabali 5
Caldo de pollo 5
Sopa de verduras 5 3-4
Sopa de farro 4
Sopa de cebada 4
Sopa de judias 4 10
Sopa de legumbres 4
Sopa de pollo 4
Gulasch 4 6-8

CONSEJOS SOBRE LA COCCION LENTA

Algunos ingredientes no son adecuados para la coccién lenta, por ejemplo: leche, nata, pasta,
marisco. Si es necesario, afiadalos al final de la coccién. Para lograr resultados 6ptimos, hay que
llenar el recipiente por lo menos hasta la mitad, entre liquidos y los ingredientes.

No levante la tapa durante la coccion para evitar la dispersion de calor, lo que alargaria el tiempo
de coccion.

Al final de la coccién lenta, el recipiente interno puede colocarse también en el horno, hasta una
temperatura méxima de 180 grados, para completar, secar o gratinar la preparacion.

Programa de mantenimiento del calor

Este programa es ideal para calentar o mantener calientes los alimentos.

Puede seleccionarse manualmente o ponerse en marcha automaticamente al final de la coccién
de los programas Arroz, Salteado, Vapor, Coccion lenta. Para la seleccion manual, proceda como
se indica a continuacion:

- Gire el selector (L) a la posicion de mantenimiento del calor (4 ). El dispositivo emite un pitido

a cada rotacion, el indicador de mantenimiento del calor (N) empieza a parpadear y el indica-
dor de coccion (M) se apaga.
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- Pulse el botdn de inicio del programa (N). El aparato comenzara el proceso de calentamiento.
El aparato se queda en el modo de mantenimiento del calor durante 24 horas.

Pasado ese tiempo, el dispositivo emitira un sonido por tres veces seguidas. El indicador de man-
tenimiento del calor (M) se apaga y el indicador de coccién (N) empieza a parpadear.

El proceso de coccion o de mantenimiento del calor se puede interrumpir también manualmente,
girando el selector (L) a «0».

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Atencion
Peligro de quemaduras. Antes de proceder a la limpieza del aparato desconecte siempre el en-
chufe de la toma de corriente. Cualquier operacidn debe efectuarse cuando el aparato esta frio.

Atencion
Peligro de electrocucion. No sumerja nunca el aparato en agua o en otros liquidos.

Todas las operaciones de limpieza descritas a continuacién deben realizarse con el aparato
apagado y con la clavija desconectada de la toma de corriente.

Atencion

Peligro de dafios materiales. Controle las condiciones del cable de alimentacion del aparato
con regularidad antes de utilizarlo y en caso de dafios llévelo al centro de servicio méas cer-
cano para hacerlo substituir sélo por personal especializado.

No usar detergentes abrasivos o Utiles metalicos para evitar rayar y dafar 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

Limpie el aparato utilizando un pafio himedo no abrasivo para no dafiar las superficies. Séquelo.
Se aconseja lavar a mano el recipiente interno (C) con agua y detergentes no agresivos, y no en
el lavavaijillas, para evitar dafios y desgaste de la capa antiadherente.

Los otros accesorios se pueden lavar en el lavavajillas.

Un buen mantenimiento y una limpieza periodica preservan y mantienen eficiente la maquina
durante un periodo mas 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 alimentacion.

En caso de desmantelamiento se deberan separar los varios materiales utilizados en la construc-
cion del aparato y proveer a su disposicidn seglin su composicién y de acuerdo con las disposicio-
nes legales vigentes en el Pais de uso.
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A PROPOSITO DESTE MANUAL

Mesmo se os aparelhos foram realizados em conformidade com as Normas especificas europeias
vigentes e sao, portanto, protegidos em todas as suas partes potencialmente perigosas, deve-se
ler atentamente estes avisos e usar o aparelho somente para o uso ao qual foi destinado para
evitar acidentes e danos. Deixar este manual sempre acessivel para futuras consultas. Sempre
que desejar ceder este aparelho a outras pessoas, lembre-se de incluir também estas instrugdes.
As informagdes apresentadas neste manual estdo marcadas com os seguintes simbolos, que
indicam:

Perigo para as criangas
A Aviso relativo a queimaduras

Perigo devido a electricidade
A Atengao - danos materiais

Perigo de danos devidos a outras causas

USO PREVISTO

Pode-se usar o aparelho para cozinhar os alimentos. Qualquer outro uso do aparelho néo & pre-
visto pelo Fabricante o qual ndo assumira nenhuma responsabilidade por danos de nenhum tipo
causados por uso impréprio do aparelho. O uso impréprio determina também a perda do efeito de
qualquer forma de garantia.

RISCOS RESIDUOS

Atencao

Perigo de choque elétrico. Nao imergir o aparelho em &gua ou outros liquidos.
& Atencao

Perigo de queimaduras. O recipiente interno e a resisténcia tornam-se muito

quentes. N&o tocar durante o uso e nos minutos seguintes ao seu desliga-

mento.

N&o tocar as superficies quentes. Use pegas e panos de cozinha.

ADVERTENCIAS DE SEGURANCA

LER CUIDADOSAMENTE ESTAS INSTRUCOES.

+ Este aparelho destina-se as aplicagdes domésticas e semelhantes, como:

- nas areas onde se pode cozinhar, em lojas, escritorios e outros ambientes pro-

fissionais;

em quintas;

utilizagéo por parte de clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de natureza

residencial;

em ambientes tipo bed and breakfast.

* Nao se assumem quaisquer tipos de responsabilidade pelo uso incorrecto ou
por empregos diferentes daqueles previstes pelo presente folheto.
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+ Recomenda-se guardar a embalagem original, visto que néo é efectuada a as-
sisténcia gratuita por danos devidos a embalagem n&o adequada do produto no
momento do envio do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.

+ Autilizagao de acessorios ndo recomendados ou nao fornecidos pelo fabricante
do aparelho pode comportar riscos de incéndio, choque eléctrico ou danos a
pessoas.

+ O aparelho esta conforme com o regulamento (EC) No 1935/2004 de 27/10/2004
sobre materiais em contacto com alimentos.

A Perigo para as criancas

+ O aparelho pode ser usado por pessoas que possuem capacidades fisicas, sen-
soriais ou mentais reduzidas, ou sem experiéncia ou conhecimento, somente se
orientadas por uma pessoa responsavel pela mesma ou se tiverem recebido e
compreendido as instrugdes relativas ao uso do aparelho em total seguranca e
tiverem compreendido os perigos presentes durante o uso.

* As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

* As operacgdes de limpeza e de manutenc¢éo por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas exceto se estas forem maiores de 8 anos e atuarem
sob orientagado de um adulto.

+ Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance de criangas
de idade inferior a 8 anos.

* Posicione o aparelho de modo que as criangas nao consigam tocar as partes
quentes.

+ Né&o deixar os elementos da embalagem ao alcance de criangas pois constituem
potenciais fontes de perigo.

+ Evitar que uma crianga, ao brincar com o cabo de alimentagédo, possa provocar
a queda do aparelho.

* No momento em que decidir ndo utilizar mais o aparelho, recomendamos cortar o
cabo de alimentagéo para que ndo possa mais funcionar. Recomendamos fazer com
que suas partes susceptiveis a constituir perigo, principalmente para criangas que
poderiam utilizar o aparelho para brincar, tornem-se inocuas.

& Aviso relativo a queimaduras

* Perigo de queimaduras. N&o tocar as partes metalicas, a tampa e o corpo do apa-
relho durante o uso e alguns minutos apds o seu desligamento. Tocar somente as
pegas e usar panos de cozinha e pegadores de panelas. Aguardar o arrefecimento
das partes quentes.

+ Quando o aparelho n&o estiver funcionando, desligar a ficha da tomada de cor-
rente elétrica. Deixar esfriar o aparelho antes de efetuar a limpeza.

+ N&o mover o aparelho quando ainda houver algum alimento dentro do mesmo.

* Inserir os ingrediente sempre e somente dentro da panela, para evitar o contato
dos alimentos com as resisténcias elétricas.
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+ Durante o uso, ao abrir a tampa, haveréa saida de ar e vapor quentes da panela.
Mantenha as mé&os e o rosto afastados, para evitar queimaduras provocadas
pelo vapor.

. Atenc&o: superficie quente.

A Perigo devido a electricidade

* Antes de conectar o aparelho a rede de alimentacg&o, certificar-se que a tenséo
indicada na placa corresponda aquela da rede local.

+ Se o aparelho for utilizado em um pais diferente do pais em que foi comprado,
deve-se verificar a idoneidade elétrica do aparelho contactando um Centro de
Assisténcia Técnica.

+ Se decidir utilizar uma extens&o elétrica, esta devera ser apropriada para a po-
téncia do aparelho, a fim de evitar perigos ao operador e para a seguranga do
ambiente onde € utilizado.

+ Conectar sempre o aparelho a uma tomada ligada a terra.

* N&o imergir 0 aparelho em agua ou outros liquidos.

* Nunca colocar as partes sob tensdo em contacto com a agua: risco de curto
circuito e/ou choque elétrico.

* N&o utilizar o aparelho com as maos molhadas ou com os pés descalgos.

+ O aparelho néo deve ser utilizado se tiver caido, se houver sinais de danos
visiveis ou se houver perdas de agua. Nao usar o aparelho se o cabo elétrico
ou a ficha estiverem danificados, ou se o préprio aparelho estiver com algum
defeito. Todas as reparacdes, incluida a substituicdo do cabo de alimentacao,
devem ser realizadas somente por Centros de Assisténcia Ariete ou por técnicos
autorizados Ariete, de modo a prevenir qualquer perigo.

* N&o ligar nenhum outro aparelho com poténcia elevada (aquecedores, ferros
de engomar, radiadores etc) na mesma ficha de corrente. Perigo de sobrecarga
eléctrica.

+ O aparelho e o cabo de alimentagédo ndo devem entrar em contato com superfi-
cies quentes.

* Antes de inserir a ficha de alimentag¢&o na tomada de parede, certificar-se que o
elemento de aquecimento e a parte externa do recipiente interno estejam limpos
€ Secos.

* Desligar a ficha da tomada quando o aparelho ndo for usado e antes das opera-
¢Oes de manutengao ou limpeza.

* Desligar sempre o aparelho e desligar a ficha do cabo de alimentagéo da to-
mada de corrente elétrica antes de encher o recipiente interno com alimentos e
agua.

* Nao desligar a tomada do ponto de corrente puxando-a pelo cabo.

* Nao deixar o cabo de alimentagdo em contacto com cantos vivos ou partes
cortantes.
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* N&o deslocar o aparelho puxando-o pelo cabo de alimentagao.
+ Em caso de temporais, desligar o cabo de alimenta¢éo da tomada de corrente.

A Atencao - danos materiais

+ Desenrolar sempre o cabo de alimentagéo antes do uso.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar somente pecas de re-
posicao e acessorios originais, aprovados pelo fabricante.

+ N&o encher o recipiente interno além do limite maximo.

« Certificar-se de ter posicionado corretamente a tampa na panela antes de ligar
0 aparelho.

* Apos ter desligado a ficha do cabo de alimentagao elétrica da tomada e apds o
arrefecimento de todas as partes, podera ser feita a limpeza do aparelho exclu-
sivamente com um pano ndo abrasivo e ligeiramente humedecido com agua e
poucas gotas de detergentes neutros ndo agressivos (nunca usar solventes que
danificam o plastico).

* N&o posicionar o aparelho em proximidade de material inflaméavel (tecidos, cor-
tinas etc).

* Antes de guardar o aparelho, desligar sempre a ficha do cabo de alimentagéo
da tomada de corrente. Aguardar o arrefecimento das partes quentes.

+ N&o deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (chuva, sol, etc).

+ Nao utilizar o aparelho a céu aberto.

* Nao desmontar o aparelho. N&o ha partes internas a utilizar ou limpar.

+ Colocar o aparelho em lugar coberto, fresco e seco.

A Perigo de danos devidos a outras causas
* Ligar o aparelho apenas quando este estiver na posicao de trabalho.
* Né&o deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.
+ Quando estiver ausente, mesmo por pouco tempo, desligue o aparelho e desli-
gue sempre o cabo de alimentag&o eléctrica da tomada de corrente.
\ﬁ Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/
‘— EU rogamos que seja lido o relativo folheto que acompanha o produto.

* CONSERVAR ESTAS INSTRUGOES.

Consumo de energia no modo desligado (off): 0,3 W
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DESCRICAO DO APARELHO

A - Tampa | - Colher

B - Cesto para cozedura a vapor J - Suporte da tampa

C - Recipiente interno K - Medidor

D - Enrolador de cabos L - Manipulo de selegéo do modo de cozedura

E - Pegas M- Tecla de ativagéo do programa e sinalizador lumi-
F - Corpo do aparelho noso de cozedura

G - Cabo de alimentagéo N - Sinalizador luminoso de manuteng&o do calor

H - Resisténcia elétrica

Dados de identificacao

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estéo indicados os seguintes dados de
identificagao do aparelho:

« fabricante e marcagdo CE

+ modelo (Mod)

* n° de matricula (SN)

+ tenséo eléctrica de alimentagao (V) e frequéncia (Hz)

* poténcia eléctrica absorvida (W)

* ndmero verde de assisténcia

Para solicitagbes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e o nimero de matricula.

ANTES DO USO

Atencao!

Né&o colocar o aparelho ou o cabo de alimentagéo em proximidade ou sobre fogdes elétricos
ou a gas quando quentes, ou proximos a um forno a microondas.

Evite que o cabo ultrapasse a borda da mesa ou do plano de apoio. Evite que as criangas,
ao segurar o cabo, provoquem a queda do aparelho.

O cabo nado deve tocar as partes quentes do aparelho.
Posicione o aparelho de modo que as criangas ndo consigam tocar as partes quentes.

Atencao

Perigo de danos materiais. Posicionar o aparelho a uma distancia de pelo menos 10 cm das
paredes, moéveis ou outros aparelhos.

- Remover os materiais de embalagem do aparelho.

- Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana e longe da agua. O aparelho deve ser utiliza-
do e deixado em repouso sobre uma superficie estavel e resistente a altas temperaturas.

- Desenrolar totalmente o cabo de alimentagao.

Certificar-se que a tensdo da rede doméstica seja igual a indicada na chapa dos dados

técnicos do aparelho.
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TABELA DE PROGRAMAS

Programa Temperatura Tempo de cozedura
1 Arroz 125°C Com base no peso, em
Q automatico
2 |'m Sauté 160°C 30 min
3 C{Y\) Cozedura a vapor 105°C 15 min (da ebuligéo)
4 | A Cozedura lenta 96 -98°C 5 horas
L)
5 £59 Manutengéo do calor 65-70°C 24 horas
a
6 O Interrupgéo do programa de cozedura

INSTRUGCOES PARA O USO

A Atencao

I\

VAN

A

Perigo de danos materiais. N&o posicionar nenhum objeto sobre o aparelho durante o seu
funcionamento.

Nao utilizar abrasivos ou utensilios de metal.

Atencao

Perigo de choque elétrico. Nao inserir garfos ou outros utensilios no interior do aparelho.
Esta operagao pode causar danos as resisténcias do aparelho e criar o perigo de choque
elétrico.

Nunca colocar a resisténcia em contato com a &gua: risco de curto circuito e/ou choque elétrico.

Atencao

Perigo de queimaduras. Durante o funcionamento, o recipiente interno, o corpo do aparelho,
o recipiente para a cozedura a vapor e a resisténcia tornam-se muito quentes: Nao tocar du-
rante 0 uso e nos minutos seguintes ao seu desligamento. Para extrair o recipiente interno,
utilizar luvas ou panos de cozinha para evitar o perigo de queimaduras.

Quando é aberta a tampa do aparelho havera saida também de ar e vapor quentes. Manter
as méaos e o rosto afastados para evitar queimaduras devido ao vapor.

Atencao!
Né&o superar a quantidade maxima mostrada no indicador do nivel da agua situado dentro
do recipiente interno. Nao superar o nivel maximo de arroz (10 Cup) e agua (1,8 L) (Fig. 3).

1 Posicionar o supoorte da tampa (J) no interior da pega (Fig. 4).
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2 Levantar a tampa (A) e inseri-la no suporte (J) (Fig 5). Remover o recipiente interno (C) do
corpo do aparelho (F) (Fig 6).

3 Inserir os ingredientes a cozinhar ou aquecer no recipiente interno (C), respeitando o nivel
minimo (0.8 L, 6 Cup) e maximo (2.2 L, 12 Cup).

4 Colocar o recipiente interno (C) no corpo do aparelho (Fig 7). Verificar que o recipiente entre em
contato com a resisténcia (H).

5 Inserir a tampa (Fig 8).

6 Ligar o cabo de alimentagdo a tomada de corrente. O aparelho se ativara e emitira um beep.

7 Rodar o manipulo (L) para selecionar 0 modo de cozedura desejado (Fig 9). O aparelho emitira
um beep para cada rotagéo.

No modo “0” todos os sinalizadores luminosos estardo apagados.

Se forem selecionados os programas Arroz (<), Sauté (=), Cozedura a vapor (&) ou Coze-

dura lenta (#8x), iniciara a piscar o sinalizador luminoso de cozedura (M), sendo que o sinalizador

luminoso de manutengao do calor (N), por sua vez, apaga-se.

Em caso de selego do programa Manuteng&o do calor (4 ), o sinalizador luminoso de manuten-

¢ao do calor (N) iniciara a piscar e o sinalizador luminoso de cozedura (M) apaga-se.

8 Pressione a tecla de ativagdo do programa (M) (Fig 10) ap6s ter selecionado o modo de co-
zedura desejado. O aparelho iniciara o processo de cozedura em fungdo dos tempos e das
temperaturas indicadas na tabela dos programas.

O processo de cozedura interrompe-se automaticamente, em fungdo do modo de cozedura es-

colhido.

Quando o tempo de cozedura terminar, o aparelho emitird um beep. O sinalizador luminoso de

cozedura (M) apaga-se e 0 aparelho passa automaticamente para 0 modo de manuteng&o do calor

para os programas 1,2,3,4 (ver tabela de programas). O sinalizador luminoso de manutengao do
calor (N) acende-se.

O aparelho permanece em modo de manutengao do calor por 24 horas.

Terminado o tempo, 0 aparelho emitird um beep por trés vezes seguidas. O sinalizador luminoso

de manutengao do calor (N) apaga-se e o sinalizador luminoso de cozedura (M) iniciara a piscar.

O processo de cozedura ou de manutengéo do calor pode ser interrompido mesmo manualmente,

rodando o manipulo (L) até a posi¢do “0”.

9 Para desligar o aparelho, desligar o cabo de alimentagdo da tomada de corrente.

Programa arroz

Este programa ¢ utilizado para cozinhar arroz para acompanhamento ou arroz para sushi.

As variedades de arroz mais apropriadas para a cozedura sdo certamente as orientais, como

Jasmine, Basmati, Thai ou Kome, um tipo de arroz de gréo curto e arredondado usado especifica-

mente como arroz para sushi. E possivel provar a cozedura de outros tipos de arroz conforme o

préprio gosto, ou adicionar temperos durante a cozedura.

1 Medir o arroz utilizando o dosador (K). Depois de dosar o arroz, deve-se lava-lo mais de uma
vez na agua corrente (pelo menos 4-5 vezes, ou até quando a agua estiver limpida).

2 Colocar o arroz, lavado anteriormente, no recipiente interno (C).

3 Adicionar &gua no recipiente: certificar-se que o nivel de dgua corresponda ao numero de do-
ses de arroz utilizadas. Por exemplo: para cozinhar 4 doses de arroz, utilize 4 doses de agua.

A quantidade de &gua pode ser aumentada ou reduzida em fungéo dos proprios gostos ou da
variedade de arroz.
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E possivel adicionar até 10 doses, cada dosador contém 150 gramas de arroz.
4 Ativar o programa Arroz (<) seguindo as indicagdes do paragrafo “Instrugdes de uso”.
Os tempos de cozedura variam em fungao da quantidade de arroz utilizado:

Quantidade de arroz | Quantidade de 4gua | Tempo de coze- | Quantidade de arroz
cru dura cozido
4 doses 4 doses 20-22 min 8-10 doses
6 doses 6 doses 24-25 min 11-12 doses
8 doses 8 doses 30-33 min 15-16 doses
10 doses 10 doses 34-40 min 18-20 doses

Quando a agua tiver evaporado totalmente, o aparelho passa automaticamente para ao modo
manutengao do calor.

No final da cozedura, se quiser um arroz bem cozido, € aconselhavel utilizar o modo manutencéo
do calor por 8-10 minutos, com tampa.

Se necessario, misturar o arroz utilizando uma colher para arroz (1).

Programa sauté

Este programa ¢ indicado para a cozedura dos alimentos a alta temperatura, assim como quando
sdo cozidos na panela. De fato, é ideal para dourar carne, verduras, peixe, ovos ou para refogados.
Ativar o programa (===) seguindo o paragrafo “Instrugdes de uso”.

O tempo de cozedura varia em fungao do tipo de prato.

Programa cozedura a vapor

A cozedura a vapor pode ser feita utilizando o cesto especifico (B).

E possivel cozinhar contemporaneamente o arroz e alimentos a vapor inserindo no recipiente
interno, além da &gua, também o arroz.

NOTA: O tempo total do programa vapor é de 15 minutos a partir da ebuli¢do. Portanto,
deve-se ajustar manualmente o programa em fungao do tempo de cozedura dos alimentos
e providenciar, se possivel, um timer.

1 Colocar o recipiente interno (C) no corpo do aparelho (Fig 7) e deitar agua fria respeitando o
nivel minimo e maximo.

2 Inserir 0s alimentos a serem cozidos a vapor no interior do cesto (B).

3 Posicionar o cesto para a cozedura a vapor acima do recipiente interno (Fig 11).

4 Fechar com a tampa (Fig 12).

5 Ativar o programa Cozedura a vapor (<) seguindo o paragrafo “Instrugées de uso”.

Os tempos de cozedura variam em fungéo dos alimentos escolhidos: cozinhar os alimentos indi-

cados na seguinte tabela utilizando o aparelho a frio.

Alimento (fresco) Notas Tempo de cozedura
(min)
Brocolis Cortar em pedagos/inflorescéncias de 1-2 cm 13-15
Vagem Dispor no fundo do cesto 13-15
Cenouras Cortar em fatias de cerca de 0,5 cm de espessura 17-19
Repolho (couve) Quebrar ou cortar em pedagos 11-13
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Alimento (fresco) Notas Tempo de cozedura
(min)

Aspargos Dispor no fundo do cesto 11-13

Abobrinhas Cortar em fatias de cerca de 0,5 cm de espessura 9-11

Couve de Bruxelas | Inteiros (cerca de 2 cm de didmetro) 13-15

Couve flor Cortar em pedacos de 1-2 cm 15-17

Milho doce Inteiro, na espiga 17-21

Batatas Batatas bolinha ou batatas comuns cortadas em 21-23

pedagos de 1-2 cm

Os alimentos indicados na tabela a seguir, por sua vez, devem ser cozidos quando o aparelho
iniciar a produzir vapor.
1 Colocar o recipiente interno (C) no corpo do aparelho (Fig 7) e deitar agua fria respeitando o

nivel minimo e maxi

mo.

2 Fechar com a tampa (Fig 8).

3 Inserir os alimentos

a serem cozidos a vapor no interior do cesto (B).

4 Ativar o programa cozedura a vapor (&) seguindo o paragrafo “Instrugées de uso” e aguardar
até quando houver producao de vapor.

5 Apods o inicio da cozedura a vapor, utilizar luvas para forno ou semelhantes para posicionar o
cesto para a cozedura a vapor acima do recipiente interno (Fig 11).

6 Fechar com a tampa (Fig 12).

Continuar com a cozedura durante o tempo necessario, em fungao dos alimentos escolhidos:

Alimento (fresco) Notas Tempo de cozedura
(min)
Ovo cozido Macio 5-6
Médio 7-8
Duro 9-10
Bem cozido 11-12
Ovo poché Colocar numa forminha de papel para forno ou 5-6
um pratinho
Peito de frango Abrir em leque ou cortar em cubos de 1-2 cm 12-14
Salmé&o/Filés de peixe |Pescada, arinca efc. 7-9
Peixe chato branco Solha, linguado, pangasius etc. 3-4
Peixe em postas Atum, espadarte efc. 7-9
Mexilhdes Misturar na metade da cozedura 8-10
Camardes Retirar as cascas. Cozinhar a vapor por 2-3 minutos ou até quando

cozedura

Programa cozedura lenta
O programa cozedura lenta (@) permite cozinhar os pratos a baixa temperatura (cerca de 96 °C-
98 °C) por um longo tempo, mantendo melhor os sabores e os nutrientes dos alimentos em relagao
a cozedura tradicional. S&o varios os pratos que podem ser preparados com esta modalidade:

66

0s camardes estiverem totalmente cozidos. Misturar na metade da



carne, peixe, sopas, guisados, molhos, verduras. A cozedura lenta ¢ ideal mesmo para carnes de
corte mais grosso que, cozidas de modo lento e por mais tempo, mantem-se tenras, mantendo
todo o seu sabor.

Indicativamente, o tempo de cozedura lenta necessario para sopas, picadinhos de carne e verduras é
de 4-5 horas.

1 Colocar o recipiente interno (C) no corpo do aparelho (Fig 7).

2 Inserir os alimentos a serem cozidos no recipiente interno (C).

3 Fechar com a tampa (Fig 8).

4 Ativar o programo Cozedura Lenta (#x) seguindo o paragrafo “Instrucdes de uso”.

Na tabela seguinte encontram-se alguns exemplos de pratos com tempos de cozedura indicativos
(em algumas receitas é aconselhavel usar a fungéo sauté para dourar os ingredientes antes da
cozedura lenta). Para os ingredientes, seguir a receita escolhida.

Prato Tempo de cozeduralenta | Tempo de cozedura sauté
(horas) (min)
Molho a bolonhesa 5 6-8
Picadinho de vitela com batatas 3,5 6-8
Picadinho de carne bovina 4 6-8
Guisado de carne de javali 5
Caldo de frango 5
Sopa de verduras 5 3-4
Sopa de espelta 4
Sopa de cevada 4
Sopa de feijdo 4 10
Sopa de legumes 4
Sopa de frango 4
Gulash 4 6-8

CONSELHOS DE COZEDURA LENTA

Alguns ingredientes néo séo apropriados para a cozedura lenta, como: leite, natas, massas, frutos
do mar. Se necessario, adicione-0s no final da cozedura. Para obter os resultados ideais, o reci-
piente deve ser enchido pelo menos pela metade, considerando liquidos e ingredientes.

N&o abrir a tampa durante a cozedura para evitar a dispersao do calor, 0 que aumentaria o tempo
de cozedura.

Ao final da a cozedura lenta, o recipiente interno podera ser inserido também no forno a uma tem-
peratura de 180 graus, no méximo, para completar, secar ou gratinar uma preparagao.

Programa manutencgao do calor

Este programa ¢ ideal para aquecer 0 manter os alimentos quentes.

Pode ser selecionado manualmente ou com ativagdo automatica ao final da cozedura dos progra-

mas Arroz, Sauté, Vapor, cozedura lenta. Para a sele¢do manual, seguir estas indicagdes:

- Rodar o manipulo (L) até a posigéo de manutengao do calor (4 ). O aparelho emite um beep a
cada rotagao, o sinalizador luminoso manutengado do calor (N) iniciara a piscar e o sinalizador
luminoso de cozedura (M) apaga-se.

- Pressionar a tecla de ativagdo do programa (M). o aparelho iniciara o processo de aquecimento.
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O aparelho permanece em modo de manutengao do calor por 24 horas.

Terminado o tempo, 0 aparelho emitird um beep por trés vezes seguidas. O sinalizador luminoso
de manutengao do calor (N) apaga-se e o sinalizador luminoso de cozedura (M) iniciara a piscar.
O processo de cozedura ou de manutengéo do calor pode ser interrompido mesmo manualmente,
rodando o manipulo (L) até a posi¢do “0”.

LIMPEZA E MANUTENGCAO
& Atencao

Perigo de queimaduras. Antes de continuar a limpeza do aparelho, desligar sempre a ficha
da tomada de corrente. Qualquer operagéo deve ser efetuada quando o aparelho estiver frio.

A Atencao
Perigo de choque elétrico. Nunca imergir o aparelho em agua ou outros liquidos.

Todas as operagdes de limpeza indicadas abaixo devem ser efetuadas com o aparelho
desligado e com a ficha elétrica desligada da tomada de corrente.

Atencao

Perigo de danos materiais. Verificar as condigdes do cabo de alimentagéo do seu aparelho
regularmente antes de utiliza-lo e, caso estiver danificado, leva-lo ao centro de assisténcia
mais proximo para que seja substituido por pessoal especializado.

N&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metélicos para evitar de riscar e danificar o
revestimento.

Né&o utilizar jatos de agua direta para limpar o aparelho.
Nunca lavar o aparelho ou o recipiente interno na maquina de lavar louga.

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho usando um pano himido n&o abrasivo para néo danificar a estrutura. Secar.
Aconselhamos lavar o recipiente interno (C) a mdo, com agua e detergente ndo agressivo, € nao
na maquina de lavar louga, a fim de evitar danos e desgaste do revestimento antiaderente.

Os outros acessorios podem ser lavados na maquina de lavar louga.

Uma boa manutengdo e uma limpeza regular permitem preservar e manter o aparelho eficiente
por mais tempo.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Caso o0 aparelho néo for mais utilizado, deve-se desliga-lo electricamente. Cortar o cabo de ali-
mentagao.

Em caso de eliminag&o, deve-se efectuar a separa¢do dos varios materiais utilizados para a fa-
bricagdo do aparelho e realizar uma eliminag&o de acordo com a composi¢do destes e com as
disposi¢des da lei vigente no Pais de utilizag&o.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Ook al zijn de apparaten vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Eu-
ropese regelgeving, en zijn alle potentieel gevaarlijke delen beveiligd, moeten deze instructies
toch aandachtig worden doorgelezen, en mag het apparaat alleen worden gebruikt voor het doel
waarvoor hij is bestemd, om ongelukken en schade te voorkomen. Houd dit boekje altijd binnen
handbereik voor toekomstige raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen,
denk er dan aan dat deze instructies worden meegegeven.

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

Gevaar voor kinderen

& Waarschuwing voor verbrandingsgevaar
Gevaar als gevolg van elektriciteit

A Let op — schade aan materialen

Risico op schade door andere oorzaken

BEDOELD GEBRUIK

U kunt het apparaat alleen gebruiken om rijst te koken. De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik
voorzien en wijst dus iedere vorm van aansprakelijkheid af voor schade die wordt veroorzaakt door
een oneigenlijk gebruik van het apparaat zelf. Bovendien heeft oneigenlijk gebruik tot gevolg dat
iedere garantie komt te vervallen.

OVERIGE RISICO’S

Let op
Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat niet in water of andere
vloeistoffen.

Let op

& Verbrandingsgevaar. De binnenpan en de weerstand worden zeer heet. Kom
tijdens het gebruik en in de minuten na het uitschakelen niet aan het apparaat.
Kom niet aan de hete opperviakken. Gebruik pannenlappen of theedoeken.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES DEZE INSTRUCTIES AANDACHTIG DOOR.

+ Dit apparaat is bestemd voor huishoudelijk gebruik en dergelijke, zoals:

- in keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en in andere professionele ver-
trekken;

- op boerderijen;

- om te worden gebruikt door klanten van hotels, motels en in andere woonver-
trekken;

- in verblijven, zoals bed and breakfasts.

* Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist gebruik of gebruik
voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in dit boekje.
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* Het wordt aangeraden de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gra-
tis assistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar
een erkend Service Centrum doordat het niet goed is verpak.

* Het gebruik van niet door de fabrikant van het apparaat aanbevolen of geleverde
accessoires kan gevaar voor brand, elektroshock en persoonlijk letsel veroorza-
ken.

* Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr. 1935/2004 van 27/10/2004
betreffende materialen die in aanraking komen met levensmiddelen.

A Gevaar voor kinderen

* Het apparaat kan worden gebruikt door personen met beperkte lichamelijke, zin-
tuiglijke of geestelijke vermogens, of personen zonder ervaring en kennis, maar
uitsluitend als ze door een verantwoordelijke persoon worden gevolgd of als ze
goede instructies over een veilig gebruik van het apparaat hebben gekregen, en
deze en de gevaren bij het gebruik ervan hebben begrepen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Reinigings- en onderhoudswerkzaamheden door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden verricht, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht
gebeurt.

* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

* Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.

+ Voorkom dat een kind aan de stroomkabel kan trekken, waardoor het apparaat
kan vallen.

* Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar te
maken door het stroomsnoer door te snijden. Verder bevelen wij aan om de delen van
het apparaat die gevaar kunnen opleveren onschadelijk te maken, met name voor
kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

& Waarschuwing voor verbrandingsgevaar

+ Verbrandingsgevaar. Kom tijdens het gebruik en de eerste minuten nadat het ap-
paraat is uitgeschakeld niet aan de metalen delen, het deksel en de behuizing van
het apparaat. Kom alleen aan de handgrepen aan en gebruik pannenlappen of
theedoeken. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

+ Wanneer het apparaat niet werkt, haalt u altijd de stekker uit het stopcontact.
Laat het apparaat afkoelen voordat u het schoonmaak.

+ Verplaats het apparaat niet als er nog eten in zit.

* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de pan, om te voorkomen dat de
voedingsmiddelen in aanraking komen met de elektrische weerstanden.
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* Als het deksel tijdens het gebruik wordt geopend, komen er hete lucht en damp
uit de pan. Houd de handen en het gezicht uit de buurt om brandwonden door
de damp te voorkomen.

. & Let op: heet oppervlak.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit

Controleer, alvorens het apparaat op het lichtnet aan te sluiten, of de op het pla-
tie aangegeven spanning overeenkomt met de spanning van het lokale lichtnet.
Als het apparaat in een ander land wordt gebruikt dan waar het is gekocht laat
u bij een erkende servicedienst controleren of het vanuit elektrisch oogpunt wel
geschikt is.
Indien u besluit een verlengsnoer te gebruiken, moet deze laatste geschikt zijn
voor het vermogen van het apparaat om gevaar voor de gebruiker te voorkomen
en voor de veiligheid van de ruimte waarin men bezig is.
Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.
Dompel het apparaat niet in water of andere vloeistoffen.
Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.
Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.
Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, als er zichtbare scha-
de is of als het lekt. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker
beschadigd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Alle reparaties, waaronder ook
de vervanging van de stroomkabel, dienen uitsluitend te worden verricht door
een Ariete Servicedienst of door Ariete vakmensen, om iedere vorm van gevaar
te voorkomen.
Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt op hetzelfde stop-
contact aan (kacheltjes, strijkijzers, radiatoren, enz.). Gevaar voor elektrische
overbelasting.
Het apparaat en de stroomkabel mogen niet in aanraking komen met hete op-
perviakken.
Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, moet u controleren of het verwar-
mingselement en de buitenkant van de binnenpan schoon en droog zijn.
Haal de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet wordt gebruikt en voor
alle onderhouds- of schoonmaakwerkzaamheden.
+ Schakel het apparaat altijd uit en haal de stekker van de stroomkabel uit het

stopcontact, voordat u de binnenpan met water en voedingsmiddelen vult.
+ Haal de stekker niet uit het stopcontact door aan de kabel te trekken.
+ Laat de stroomkabel niet in de buurt van scherpe hoeken of scherpe delen lopen.
+ Verplaats het apparaat niet door aan de stroomkabel te trekken.
+ Trek de stekker bij onweer uit het stopcontact.
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Let op - schade aan materialen

* Rol de stroomkabel voor gebruik altijd af.

* Het product mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

+ Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen ori-
ginele reserveonderdelen en accessoires, die door de fabrikant zijn goedgekeurd.

+ Vul de binnenpan niet verder dan het maximum.

+ Verzeker u ervan dat u het deksel goed op de cooker heeft gedaan voordat u het
apparaat inschakelt.

* Na de stekker van de stroomkabel uit het stopcontact te hebben getrokken
en nadat alle onderdelen zijn afgekoeld, mag het apparaat uitsluitend worden
schoongemaakt met een niet-schurend, iets in een sopje van water met een
paar druppels neutraal, niet agressief reinigingsmiddel bevochtigd doekje (ge-
bruik nooit oplosmiddelen, omdat die de kunststof kunnen beschadigen).

* Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (stoffen, gordijnen,
enz).

+ Voordat u het apparaat opbergt, haalt u de stekker van de stroomkabel altijd uit
het stopcontact. Wacht tot de hete delen zijn afgekoeld.

+ Zorg dat het apparaat niet wordt blootgesteld aan weersomstandigheden (regen,
zon, enz).

* Gebruik het apparaat niet in de open lucht.

+ Demonteer het apparaat niet. Er zijn geen interne delen die moeten worden
gebruikt of worden schoongemaakt.

* Berg het apparaat binnen, op een koele en droge plaats op.

A Risico op schade door andere oorzaken
+ Schakel het apparaat pas aan op de plaats van gebruik.
+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.
+ Als u bij het apparaat wegloopt, al is het maar even, zet u het apparaat altijd uit
en haalt u de stroomkabel uit het stopcontact.
EOm het product op de juiste manier op grond van de Europese richtlijn
== 2012/19/EU af te danken, wordt u verzocht het bij het product gevoegde
blaadje te lezen.

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

A - Deksel | - Lepel

B - Stoommandje J - Dekselsteun

C - Binnenpan K - Maatbeker

D - Kabelopslag L - Knop om de bereidingswijze in te stellen

E - Handgrepen M- Toets om het programma te starten en controle-
F - Behuizing van het apparaat lampje kookfunctie

G - Stroomsnoer N - Controlelampje warmhoudfunctie

H - Elektrische weerstand

Identificatiegegevens

Op het plaatje aan de onderkant van het apparaat zijn de volgende identificatiegegevens van het
apparaat weergegeven:

+ fabrikant en EG-merk

+ model (Mod.)

+ serienummer (SN)

+ voedingsspanning (V) en frequentie (Hz)

+ opgenomen elektrisch vermogen (W)

+ gratis telefoonnummer assistentie

Vermeld, bij eventuele verzoeken aan Erkende Serviccecentra, het model en het serienummer.

VOOR HET GEBRUIK

Let op!

Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, nooit in de buurt van of op warme elektrische- of
gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron.

Zorg ervoor dat de stroomkabel niet over de tafelrand of het aanrecht hangt. Voorkom dat
een kind aan de stroomkabel kan trekken, waardoor het apparaat kan omkiepen.

De kabel mag niet tegen de hete delen van het apparaat komen.
Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

Let op

Gevaar voor materiéle schade. Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 ¢cm van
muren, meubels of andere apparaten.

- Verwijder de verpakkingsmaterialen van het apparaat.

- Zet de machine op een vlak opperviak en uit de buurt van water. Het apparaat moet op een
stevig vlak, dat tegen hoge temperaturen is bestand, worden gebruikt en bewaard.

- Wikkel het stroomsnoer helemaal af.

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

1 Rijst 125°C Op basis van het gewicht,
@ automatisch

2 'm Roerbakken 160°C 30 min

3 Stomen 105°C 15 min (vanaf het moment dat
Cri\) het water kookt)

4 | A~ Langzaam garen 96 - 98°C 5uur
L)

5 §59 Warmhouden 65-70°C 24 uur
a

6 O Het kookprogramma stoppen

GEBRUIKSAANWIJZING

E Let op

I\

Gevaar voor materiéle schade. Zet tijdens de werking geen voorwerpen op het apparaat.
Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei.

Let op

Gevaar voor elektrische schok. Steek geen vorken of ander keukengerei in het apparaat.
Hierdoor kunnen de weerstanden van het apparaat beschadigd raken en kan gevaar voor
elektrische schok ontstaan.

Laat de weerstand nooit in aanraking komen met het water: gevaar voor kortsluiting en/of elek-
trische schok.

Let op

Verbrandingsgevaar. Tijdens het gebruik worden de binnenpan, de behuizing van het ap-
paraat, het stoommandije en de weerstand zeer heet: kom er tijdens het gebruik en in de
minuten nadat het apparaat is uitgeschakeld niet aan. Om gevaar voor brandwonden te
voorkomen, gebruikt u ovenwanten of theedoeken om de binnenpan te verwijderen.

Wanneer u het deksel van het apparaat openmaakt komen er ook hete lucht en damp uit
het apparaat. Houd de handen en het gezicht uit de buurt om brandwonden door de damp
te voorkomen.

/\ Let op!

Overschrijd de maximale hoeveelheid niet, die op de waterniveau-indicator in de binnenpan is
aangegeven. Overschrijd de maximale hoeveelheid rijst (10 kopjes) en water (1,8 1) niet (Fig 3).

1 Plaats de dekselsteun (J) in de handgreep (Fig 4).
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2 Til het deksel (A) op en zet het in de steun (J) (Fig 5). Verwijder de binnenpan (C) uit de behui-
zing van het apparaat (F) (Fig 6).

3 Doe de ingrediénten die gekookt of verwarmd moeten worden in de binnenpan (C) en neem
daarbij het min. (0,6 |, 4 kopjes) en max. (1,8 1, 10 kopjes) niveau in acht.

4 Zet de binnenpan (C) in de behuizing van het apparaat (Fig 7). Controleer of de binnenpan
contact maakt met de weerstand (H).

5 Breng het deksel aan (Fig 8).

6 Steek de stekker van de stroomkabel in het stopcontact. Het apparaat wordt ingeschakeld en
laat een geluidssignaal horen.

7 Draai aan de draaiknop (L) om de gewenste kookwijze in te stellen (Fig 9). Het apparaat laat bij
elke omwenteling een geluidssignaal horen.

In de "0"-stand zijn alle controlelampjes uit.

Als de programma's Rijst (&), Roerbakken (=), Stomen (&) of Langzaam garen (&) zijn

geselecteerd, begint het controlelampje van de kookfunctie (M) te knipperen, terwijl het lampje van

de warmhoudfunctie (N) uitgaat.

Wanneer de warmhoudfunctie (4 ) wordt geselecteerd, begint het controlelampje van de warm-

houdfunctie (N) te knipperen en gaat het lampje van de kookfunctie (M) uit.

8 Na de gewenste kookwijze te hebben gekozen, drukt u op de startknop van het programma
(M) (Fig 10). Het apparaat start het kookproces volgens de in de programmatabel aangegeven
tijden en temperaturen.

Het kookproces stopt automatisch, op grond van de gekozen kookwijze.

Wanneer de kooktijd voorbij is, laat het apparaat een geluidssignaal horen. Het controlelampje

van de kookfunctie (M) gaat uit en het toestel schakelt automatisch over op de warmhoudfunctie

voor de programma's 1,2,3,4 (zie programmatabel). Het lampje van de warmhoudfunctie (N) gaat
branden.

Het apparaat blijft 24 uur lang in de warmhoudstand staan.

Als de tijd om is, laat het apparaat drie keer achter elkaar een geluidssignaal horen. Het controle-

lampje van de warmhoudfunctie (N) gaat uit en het controlelampje van de kookfunctie (M) begint

te knipperen.

Het kook- of warmhoudsproces kan ook handmatig worden gestopt door de knop (L) op "0" te zetten.

9 Om het apparaat uit te zetten, haalt u de stroomkabel uit het stopcontact.

Rijstprogramma

Dit programma wordt gebruikt om rijst als bijgerecht of voor sushi te koken.

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

basmati-, thai- of komerijst, een rijst met een korte, ronde korrel die specifiek als sushi-rijst wordt

gebruikt. Afhankelijk van uw smaak kunt u proberen andere soorten rijst te koken, of kruiden tijdens
het koken toe te voegen.

1 Meet de rijst met behulp van de maatbeker (K) af. Wanneer de rijst eenmaal is gedoseerd moet
deze meerdere malen onder stromend water worden gewassen (ten minste 4 of 5 keer, of tot
het water helder is).

2 Doe de voorheen gewassen rijst in de binnenpan (C).

3 Doe water in de binnenpan: controleer of de hoeveelheid water overeenkomt met het aantal
gebruikte maatbekers met rijst. Bijvoorbeeld: om 4 maatbekers rijst te koken, zijn 4 maatbekers
water nodig.
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Afhankelijk van de smaak of de soort rijst kan er meer of minder water worden gebruikt.

Er kunnen maximaal 10 maatbekers in worden gedaan, elke maatbeker bevat ongeveer 150 g rijst.
4 Start het Rijstprogramma (<) en volg hierbij de instructies in de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".
De kooktijden verschillen afhankelijk van de gebruikte hoeveelheid rijst:

Hoeveelheid onge- Hoeveelheid water Bereidingstijd | Hoeveelheid gekookte
kookte rijst rijst
4 maatbekers 4 maatbekers 20-22 min 8-10 maatbekers
6 maatbekers 6 maatbekers 24-25 min 11-12 maatbekers
8 maatbekers 8 maatbekers 30-33 min 15-16 maatbekers
10 maatbekers 10 maatbekers 34-40 min 18-20 maatbekers

Wanneer het water volledig is verdampt, schakelt het apparaat automatisch over naar de warm-
houdstand.

Als u wilt dat de rijst goed gaar is, is het na de bereiding raadzaam om 8 tot 10 minuten gebruik te
maken van de warmtehoudfunctie. Houd hierbij de deksel op de rijstkoker.

Roer de rijst indien nodig met behulp van de rijstlepel (I) door.

Roerbakprogramma

Dit programma is bedoeld om voedingsmiddelen, net als in een koekenpan, op hoge temperatuur
te bakken. Het is ideaal om vlees aan te braden, groenten, vis en eieren zachtjes te bakken of om
te fruiten.

Start het programma (==~) en volg hierbij de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".

De kooktijden verschillen afhankelijk van het soort gerecht.

Stoomprogramma

Stomen is mogelijk met behulp van het speciale stoommandie (B).

Rijst en voedingsmiddelen kunnen tegelijkertijd worden gestoomd door niet alleen water, maar ook
rijst in de binnenpan te doen.

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.

1 Plaats de binnenpan (C) in de behuizing van het apparaat (Fig 7) en doe er koud water in. Neem
hierbij het minimum en maximum niveau in acht.

2 Doe de voedingsmiddelen die moeten worden gestoomd in het stoommandie (B).

3 Zet het stoommandje op de binnenpan (Fig 11).

4 Sluit de pan met het deksel (Fig 12).

5 Start het Stoomprogramma (&) en volg hierbij de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".

De kooktijden variéren afhankelijk van de gekozen voedingsmiddelen: kook de in de volgende tabel

aangegeven gerechten en gebruik hiervoor het koude apparaat.

Voedingsmiddelen Opmerkingen Stoomtijd (min)
(vers)
Broccoli In stukken/roosjes van 1-2 cm snijden 13-15
Sperziebonen Leg ze op de bodem van het stoommandje 13-15
Wortelen In plakjes snijden van ongeveer een 0,5 cm dik 17-19
Kool (savooiekool) In stukken breken of snijden 11-13
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Voedingsmiddelen Opmerkingen Stoomtijd (min)
(vers)

Asperges Leg ze op de bodem van het stoommandije 11-13
Courgettes In plakjes snijden van ongeveer een 0,5 cm dik 9-11

Spruitjes Heel laten (doorsnede van ongeveer 2 cm) 13-15
Bloemkool In stukken van 1-2 cm snijden 15-17
Zoete mais Hele korrels, op de maiskolf 17-21
Aardappelen Nieuwe aardappelen of gewone aardappelen in 21-23

stukken van 1-2 cm gesneden

De in de volgende tabel aangegeven voedingsmiddelen moeten daarentegen worden gekookt

wanneer het apparaat begint stoom te produceren.

1 Plaats de binnenpan (C) in de behuizing van het apparaat (Fig 7) en doe er koud water in. Neem
hierbij het minimum en maximum niveau in acht.

2 Sluit de pan met het deksel (Fig 8).

3 Doe de voedingsmiddelen die moeten worden gestoomd in het stoommandie (B).

4 Start het Stoomprogramma (&) door de paragraaf "Gebruiksaanwijzing" te volgen en wacht tot
er geen stoom meer wordt geproduceerd.

5 Gebruik ovenwanten of iets dergelijks om het stoommandje op de binnenpan te zetten als het
stomen eenmaal is begonnen (Fig 11).

6 Sluit de pan met het deksel (Fig 12).

Houd de nodige stoomtijd aan, afhankelijk van de gekozen voedingsmiddelen:

Voedingsmiddelen Opmerkingen Stoomtijd (min)
(vers)
Gekookt ei Zacht 1-5
Mild 7-8
Hard 9-10
Goed gekookt 11-12
Gepocheerd ei Doe het in een ovenschaaltje of op een bordje 1-5
Kippenborst In waaiervorm uitspreiden of in blokjes van 1-2 12-14
cm snijden
Zalmlvisfilets Kabeljauw, schelvis, enz. 7-9
Witte platvis Schol, tong, pangasius, enz. 3-4
Vismoten Tonijn, zwaardvis, enz. 7-9
Mosselen Roer halverwege de kookijd 8-10
Gamba’s Verwijder de schalen. Stoom gedurende 2-3 minuten of tot de garna-

Programma “langzaam garen”
Met het programma “langzaam garen” (#8) kunnen voedingsmiddelen op een lage temperatuur (on-
geveer 96 °C - 98 °C) langdurig garen, waardoor de smaak en voedingsstoffen van de voedingsmid-
delen beter behouden blijven dan bij traditioneel koken. Er is een groot aantal gerechten die op deze
manier kunnen worden bereid, zoals: vlees, vis, soepen, stoofschotels, sauzen, groenten. Deze
manier van garen is ideaal voor dikker gesneden vlees dat, door langzaam en langer te garen, al

zijn smaak behoudt.

len helemaal gaar zijn. Roer halverwege de kooktijd
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De tijd die nodig is om soep, vleesstoofschotels en groenten langzaam te garen bedraagt ongeveer 4
tot 5 uur.

1 Zet de binnenpan (C) in de behuizing van het apparaat (Fig 7).

2 Leg de voedingsmiddelen die gekookt moeten worden in de binnenpan (C).

3 Sluit de pan met het deksel (Fig 8).

4 Start het programma “langzaam garen” (#) en volg hierbij de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".
In de volgende tabel worden enkele voorbeelden weergegeven van gerechten met een geschatte
bereidingstijd (bij sommige recepten is het raadzaam om de roerbakfunctie te gebruiken om de
ingrediénten te bruinen voordat u ze langzaam laat garen). Houd u voor de ingrediénten aan het
gekozen recept.

Gerecht Tijd voor langzaam garen | Tijd voor roerbakken
(uren) (min)
Bolognesesaus 5 6-8
Kalfsvleesstoofpot met aardappelen 3,5 6-8
Rundvleesstoofpot 4 6-8
Gestoofd zwijn 5
Kippenbouillon 5
Groentensoep 5 3-4
Speltsoep 4
Gerstesoep 4
Bonensoep 4 10
Peulvruchtensoep 4
Kippensoep 4
Goulash 4 6-8
TIPS OM LANGZAAM TE GAREN

Sommige ingrediénten zijn niet geschikt om langzaam te worden gegaard, zoals melk, room, pasta
en zeevruchten. Voeg ze indien nodig na de gaartijd toe. Voor de beste resultaten moet de binnen-
pan minstens voor de helft gevuld zijn met vloeistoffen en ingrediénten.

Til het deksel niet op tijdens het garen om warmteverlies te voorkomen, wat de gaartijd kan verlengen.
Nadat het gerecht langzaam is gegaard, kan de binnenpan ook in de oven worden geplaatst bij
een maximale temperatuur van 180 graden, om het gaarproces af te ronden, het gerecht te drogen
of te gratineren.

Warmhoudprogramma

Dit programma is ideaal om eten te verwarmen of warm te houden.

Het kan handmatig worden geselecteerd of automatisch worden gestart nadat de programma's Rijst,

Roerbakken, Stomen of Langzaam garen zijn voltooid. Handel als volgt bij de handmatige werking:

- Draai de knop (L) naar de warmhoudstand ( & ). Het apparaat laat bij iedere omwenteling een
geluidssignaal horen, het controlelampje van de warmhoudfunctie (N) begint te knipperen en
het lampje van de kookfunctie (M) gaat uit.

- Druk op de toets om het programma (M) te starten. Het apparaat start het verwarmingsproces.
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Het apparaat blijft 24 uur lang in de warmhoudstand staan.

Als de tijd om is, laat het apparaat drie keer achter elkaar een geluidssignaal horen. Het controle-
lampje van de warmhoudfunctie (N) gaat uit en het controlelampje van de kookfunctie (M) begint
te knipperen.

Het kook- of warmhoudsproces kan ook handmatig worden gestopt door de knop (L) op "0" te zetten.

REINIGING EN ONDERHOUD

& Let op

Verbrandingsgevaar. Voordat u het apparaat begint te reinigen, haalt u altijd de stekker uit
het stopcontact. ledere ingreep moet worden verricht wanneer het apparaat koud is.

A Let op

Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat nooit onder in water of andere vloei-
stoffen.

Alle hieronder beschreven schoonmaakhandelingen moeten worden uitgevoerd bij uitge-
schakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact.

A Let op

Gevaar voor materiéle schade. Controleer regelmatig of de stroomkabel van uw apparaat
in goede staat verkeert alvorens het te gebruiken, en breng het, als het snoer beschadigd
is, naar het dichtstbijzijnde servicecentrum om hem uitsluitend door vakmensen te laten
vervangen.

Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de coating be-
krast of beschadigd wordt.

Gebruik geen directe waterstralen om het apparaat te reinigen.
Doe het apparaat en de binnenpan nooit in de vaatwasmachine.

Reiniging van het apparaat

Reinig het apparaat met een niet-schurende, vochtige doek om de behuizing niet te beschadigen.
Afdrogen.

Het wordt aanbevolen om de binnenpan (C) met de hand in een sopje van water en een niet-agres-
sief reinigingsmiddel af te wassen, en niet in een vaatwasmachine, om beschadiging en slijtage
van de antiaanbaklaag te voorkomen.

De andere accessoires kunnen in de vaatwasser worden afgewassen.

Een goed onderhoud en een regelmatige schoonmaakbeurt zorgen ervoor dat het apparaat langer
in goede staat behouden blijft en goed blijft werken.

BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet het elektrisch worden losgekoppeld. Knip
de stroomkabel door.

Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaardiging van
het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun samenstelling
en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.
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ZXETIKA ME TO NMAPON ErxeiPIAIO

MoAovoTI 01 CUOKEUEG KOTAOKEUAOTNKAY CUHQWVA LE TIG TTPODIOYPAPES TWV KEIUEVWY EUPWTTQI-
Kwv dIaTACEWY Kal KaTA GUVETTEID Eival TIPOOTATEUPEVEG OE OAQ Ta duvNTIKA ETTIKIVOUVA EEOPTALA-
10, 010BACTE TTPOTEKTIKA TIG TIPOEIDOTIOINTEIG TOU TTAPAVTOG KAl XPNOIKOTIOIATTE T OUGKEUR HO-
vayd yia T0 OKOTIO TToU TIpoopideTal, WaTe va amo@UyeTe atuxfuata kai {nuiés. PuAagte Tpoyeipo
TO EYXEIPIOIO AUTO, YIO VO UTTOPEITE VO TO GUMPBOUAEUEDTE GTO EAAOV. AV TTPOKEITAI VO DWOETE TN
OUaKeun ae katolo dAAo aTopo, BuunBeite va Tou TapadwaoeTe padi kai 1o Tapdv eyxelpidio.

O1 TTAnpoopieg Tou TTAPOVTOG GEPOUV Ta TTAPAKATW GUMBOAC TTOoU anuaivouy:

Kivduvog yia ta pikpd maidid
Mpoeidomoinan yia eykaluara

Kivouvog nAektpotAngiag

Mpoooxr| — UAIKEG CnHIES

Kivduvog {nuiag amo d1agopeg GANeG aiTieg

MPOBAEMOMENH XPHZH

MTopeite va XpnoIUOTIOINCETE TN GUCKEUR yia va payelpéyete Ta Tpo@Ia. Otoladnmote dAAn
xpAon dev TPORAETTIETAI ATTO TOV KATAGKEUADTIKO 0iKO, TTOU GUVETTWS ATTAAACTTETal OTTO 0TT0Ia-
ofmote €uBUvN yia {nuiég KABe UaNG, TTou ogeilovTal aTnv akatdAnAn xpARon g Pnxavng. H
akataAAnAn xpran éxel gav GUVETTEID TNV aKUPWGAT OTTOIACONATIOTE HOPYIS £yyUNONG.

YMOAEIMMATIKOI KINAYNOI

Mpoooxn

Kivduvog nAektpotmAngiag. Mnv BuBidete T guokeur) o€ vepo 1) GAAa uypd.
& Mpoooxn

Kivduvog eykaupdrwy. To eowTtepikd doxeio kal avrioraon CeaTaivovral

Tapa oAU, Mnv ayyileTe T CUOKEUR KaTd Tn dIAPKEIa AEIToupyiag Kal Pepl-

KO AETITG a@oU Tn oPAOETE.

Mnv ayyidete TIg Ce0TEC £TIPAVEIES. N XpNOIUOTIOIEITE THIAOTPAKIA Koudivag

Kl TTavid.

MPOEIAONOIHZEIZ AZOAANEIAZ

AIABALTE NMPOZEKTIKA TIZ MAPAKATQ OAHTIEL.

* H guokeun auth TTPOOPICETaI YIa XPrOT € OIKIOKES EQAPUOYES KAl TTAPOUOIES
(Ve

- O€ MIKPEG KOUCiVEG yIa TO TTIPOOWTTIKG, OTA KATAGTAKATA, TA YPAPEia Kal GAAOUG
ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG;

- 070 QYPOKTANATG;

-yl xprion amoé Toug TEAATEC O€ Eevodoyeia, TTavalov kal GAAoUG Xwpoug diapovAg;

- ZTaTOUPIOTIKG KaTaAUpaTa TUTTOU dlavukTépeuan e Tpwivo (bed and breakfast).

* Aev avalapBdvoupe kapia eubuvn yia AavBaouévn XpAon TNG GUCKEURAG, A yia
kaola GAAn xpAan TTou dev avapEPETAI OTO TTAPOV.
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2uvioToUPE va QUAGooETe Ta UAIKG ouokeuaaiag Tou epyoaTaaiou, dedopévou
o1l dev TIpoRAETTETAN BWPEAV TEXVIKI) UTTOOTAPIEN YIa TIG {NUIEC TTOU TTPOKARON-
kav ato akatGAAnAn ouokeuaaia Tou TTPOIGVTOS KATA TNV ATTOOTOAR atto éva
g¢oualodotnuévo Kévrpo Texvikng Ymoatnpigns (Z€pPIg).

H xpAon egaptnudrwy mou dev ouvioTa i OV £XEI TTPOPNBEUTEI O KOTAOKEUA-
OTIKOG 0iKOG TNG CUOKEUNG UTTOPET va eVEXEI KivOuvo TTUpKAYIAS, NAEKTPOTTANG-
a¢ 1 TPAUUATIOHOU.

H ouokeun ouppop@wvetal e Ty odnyia (EK) Yr.ap. 1935/2004 1n¢ 27/10/2004
TIEPT UNIKWV O€ ETTAQN WE TA TPOPINAL.

A Kivduvog yia Ta pikpd mmaidia
H xprjon TG GUCGKEUAG ETTITPETTETAI O€ ATOHA PE EIDIKEG AVAYKEG, 1) ATOHA E EA-
NITTEIC YVWOEIG KAl aveTTapKr TrEipa, povaya av emitnpouvTal amo évav utreuBu-
VO, 1] AV £X0UV EKTTAIDEUTET KAl EXOUV KATAVONTEI TIG 08NYiES KAl TOUG KIVOUVOUG
TTOU TTOPOUCIAovTal KaTA TNV XPAON TNG CUCKEUNAG.
10 TTaIdIG Oev TTPETTEN VA TIAICOUV HE Tr) GUOKEUN.
O1 epyaadieg kaBapIoPoU Kal CUVTAPNONG TNG GUCKEUAG TTOU £ival appodIdTnTa
TOU XproTn, dev emiTpémovTal o€ TTaIdId KATw Twv 8 ETWV XWpig TNV ETTIBAEYN
VoG eVAAIKaL.
KpatAaTe Tn ouokeun Kal 1o KaAwdio Tpo@odoaiag pakpid amo maidid pikpdte-
pa TWV 8 ETWV.
TotoBeTHOTE TN GUOKEUN €101 WOTE Ta PIKPA TTaIdIA va Unv @TAvVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTA PEPN TNG.
Ta uNikG ouokeuaaiag dev TIPETTE va eyKaTaAeiTTovTal 0T O1G6E0N PIKPWV TTalI-
d1wv, dedopévou 0TI ammoTeAolV Tyr KIVOUVOU.
Mpooétre Ta PIKPA TTaIdId, va un pi€ouv KATw T GUOKEUN, TTIAVOVTOG TO NAEKTPI-
KO KaAwdI0.
Av amogaacioete va TETAEETE TN GUOKEUN, TIPETTEN VO TV aXPNOTEUOETE KOBOVTAG TO
kaAwd10 TPOYOdOTIAG. ZUVIGTATAI ETTICNS VA KATAOTACETE AKiVOUVA Tal péPN TS OU-
OKeurG TIou Tmopei va amoteAégouv Tmyn KIvoUvou, I81aiTepa yia JIKPA TTaidid Trou
UTTOPET va TTaigouv e T GUOKEUN.

& Mposidomoinon yia eykavpara

Kivduvog eykaupatwv. Mnv ayyidete Ta peTaANIKG Pépn, TO KATTAKI KOl TO GWHA
NG GUOKEUNG KATA TNV DIAPKEIQ TG XPATNS KAl YIa JEPIKA AETITA JETA TO OPRTILO.
Na ayyidete Povo TIG XEIPOAABES Kl va XPpnOIUOTIOIETE TTIACTPEG I) TIETOETEG KOU-
Civag. MepIUEveETE va KPUWOOUV 01 (EOTEC ETTIPAVEIEC.
Ortav dev Acitoupyei n auakeun va Byalete 1o @I¢ amoé Tnv Tpila. Mpotol ekTe-
NoETE TOV KABAPIOHO, TIEPIUEVETE VO KPUWOEI N CUCKEUN.
Mn UETAKIVEITE TN GUOKEUR OTAV TIEPIEXEI AKOMA TPOPIUAL.
Na Bddete Ta TPOQIUA TTAVTA KAl OVO PECT GTNV KATOAPOAQ, YIa VO OTTOQUYETE
TNV ETTAPRA TWV TPOPiPWV HE TIC NAEKTPIKES AVTIOTATEIC.
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+ Kara v didpkela NG Xpriong, avoiyovtag To KATTAKI, EEEpxovTal ammd TV Ka-
T0apoAa (e0TO¢ aépag Kal atuds. KpatiaTte 1a XEpia Kal 10 TpdowTo aag o€
ammoaTacn yia va amo@UYETE VA KAEITE e TOV ATUO.

. Mpoooxr: (eaTh em@Avela.

A Kivduvog nAekrTpomAniag

* piv BaAeTe 10 @IC TOU KOAwdiou aTnv TPida, BePaiwBeiTe TTwg n Téon TTou ava-
QGEPETAI OTNV TTIVAKIDA TEXVIKWY XOPAKTNPICTIKWY TNG CUCKEUAG, AVTIOTOIXEN
oTnV 100N TOU BIKTUOU TNG TIEPIOXAG 0.

* Av n OUOKeUR XpnalpoTIoINBei O€ pIa XWPa SIAQOPETIKA IO T XWPA TTOU TNV
ayopdoare, {nTAOTE va yivel EAeyX0¢ NAEKTPIKAG oupparotntag ot éva E¢ouaio-
dotnuévo Kévrpo Texvikng Yoathpieng (aépPIig).

* Av OTTOQACIOETE VA XPNOIUOTIOIACETE IO NAEKTPIKA pTTaAavTECQ TTPETTEN VA €i-
val KataAAnAn yia Tnv 10XU TNG GUOKEURAG, TTPOKEIPEVOU va aTroQUYETE KIVOU-
VOUG yIa T0 XpAOTN Kal yIa TRV a0QAAEIN TOU XWPOU 0ag.

+ Na XpnoIUOTTOIEITE TTAVTA HIa YEIWWEVN TTPICaL.

* Mnv BuBilete Tn ouokeur| o€ vepd R GAAa uypd.

* Mnv Bpéxete TOTE T WEPN TNG CUOKEUNS TTOU £XOUV NAEKTPIKI TAOT): KivOUVOg
BpayxukukAwuaTog A/kal NAEKTPOTTANEIaG.

* Mn XpnOIOTIOIEITE TN CUOKEUN pE Bpeypéva Xépia fi GuTdAnTol.

¢ Aev TTPETTEI VO XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN QV ETTECE KATW, AV UTTAPXOUV EUQPA-
veig ¢nuiEg ) va rapouaiadel diappor) vepou. Mnv XpnoIPOTIOIEITE T GUOKEUN
av €xel nu1a 10 KaAwdI0 A T0 PIG, i av TTAPoUaIAlel EAATTWUA N GUOKEUr). OAeg
Ol ETMIOKEVES KAl N QVTIKATAOTAGT) TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou, TTPETTEN val EKTEAOU-
vTal ammokAEIOTIKA atmd £E0Ua1080TNUEVA KEVTPA TEXVIKAS UTTOOTAPIENS (ZEPPIC)
A a6 TeXVIKOUG TnG Ariete, WOTE va aTTOQEUYETAI OTTOIOOBATIOTE KivOUVOC.

* Mn ouvdéete atny idla TpiCa peUuaTog Kapia GAAn ouokeur uwnARg 10XU0G
(o6uTTES, OidEPO, KOAOPIPEP K.ATT.). KivOuvog NAEKTPIKAG UTTEPQOPTWANG.

* H ouokeur| Kai 10 NAeKTPIKO KaAWdIo dev TIPETTEN VAl £pXOVTAI OE ETTAQN WE CE-
OTEG ETTIQPAVEIEC.

* MMpotou BAAETE TO @IC ToUu KaAwdiou o€ pia etritoixn Tpila, Befaiwbeite Twg
eival kaBapd kal aTeyva 1o BepuavTikd aToIXEIO KAl TO EEWTEPIKS TOU DOXEiOU.

* Na Byadete 10 @ig amd v Tpila 61av Oev XPNOIUOTIOIEITE TN GUOKEUN KOl TIPIV
amo kabe emépBaon ouviRpnong i kabapiouou.

* [MpotoU avayepioeTe TO ECWTEPIKO DOXEIO E TPOPIUA Kal VEPD, VO OPFVETE TIG-
VIO TN OUOKEUN Kal va Byadete amoé v pida 1o @I¢ Tou KaAwdiou 1po@odoaiag.

* Mnv TpaBdre oTé T0 KaAWdIO yia va 1o ByaAeTe amé Tnv Tpida.

* To nAekTpIKG KaAWwDI0 dev TTPETTEN va TRIETAI OE QIXUNPEES YWVIES 1) GAAG alun-
P QVTIKEiPEVA.

* Mn peTOKIVEITE TN CUOKEUR TPABWVTAG TNV OTTO TO NAEKTPIKG KAAWDIO.

* Na Byadete 10 KaAwdio amd Ty Tpila o€ TEPITITWAOT KaTalyidag.
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Mpoooxn — UAIKEG {NUIES
[1pIV XPNOIPOTIOINTETE Tr) CUOKEUR, VO EETUNIVETE TTAVTA TO NAEKTPIKO KAAWDIO.
Aev eMITPETTETAI N NAEKTPIKE TPOYODATNTN TS CUCKEUNG HECW EEWTEPIKOU XPO-
voBIaKATITN i GAAWV TNAEXEIPIOTNPIWV.
[MPOKEIPEVOU VA NV ETTNPEACETE TNV ACQAAEIO TNG GUCKEUAG, va XPNOIUOTIOI-
gite TAvTa yvAGIa avtaAAaKTIKG Kl eGapTApATA TTOU Eival EYKEKPIUEVA aTTd TOV
KOTOAOKEUAOTIKO 0iKO.
Mnv yepiCeTe TTOTE TO EOWTEPIKO BOXEIO TTAVW ATTO T PEYIOTN OTABWN.
[MpoToU avAWeTeE TN OUOKEUN, BeBalwBeite TTwg TOTTOBETHCATE CWOTA TO KATTAKI
oTnv KaraapdAa.
A@oU amroauvdéaete To KaAwdIo Tpo@odoaiag amd Ty Tpifa kal agoU Kpuw-
00UV OAa Ta PEPN TNG GUOKEUNG, MTTOPEITE VO TNV KABOPIOETE OTTOKAEIOTIKA e
éva paAakd Travi Boutnyuévo aTo vepd Kal KAAG OTUPMEVO Kal Aiyeg OTAYOVEG
OUBETEPWV ATTOPPUTIAVTIKWY (UNV Xpnaolyotrolcite ToTé dIOAUTEG TTOU KATAOTPE-
@ouv Ta TTAACOTIKA).
Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUR KOVTA 0€ EUQAEKTA UAIKA (UQAOHATA, KOUPTIVEC,
K.ATT).
Na Byalete Tavra 10 QIC ToU KaAwdiou a6 Tnv TTpila, TPIv GUAGEETE T OU-
oKeur). MepIuéveTe YEXPI VO KPUWOOUV Ta (EOTA WEPN.
Mnv a@AveTe TN OUOKEUN| EKTEBEINEVN O ATHOTQaIPIKOUG TTaPAYOVTEG (Bpoxn,
NAIO KATT).
Mnv XpnOIPOTIOIEITE TN GUCKEUN O€ UTTAiBpIO Xwpo.
Mnv amoouvapuoAOYEiTeE T GUCKEUR. Agv UTTAPXOUV E0WTEPIKA egapTApaTa
Trou ¥peladovral kabapiouo.
GuAagre Tn ouokeun o€ Eva dpoaePS XWPO XwPIg uypaaia.

A Kivduvog {npiag amo di1apopeg AAAeg aiTieg
Na avdpete T ouokeun Jovov dtav ival ot owaTh Béan.
Mnv a@vete TN CUOKEUN aTnV TTPiCa, OTAV ATTOPAKPUVEDTE ATTO TO XWPEO TTOU
BpiokeTal.
Av TpéTrel va atmopakpuvOEiTe €0TW Kal yia Aiyn wpa, va oBRAVETE T CUOKEUNR
Kal va Byadete 10 QI oo TNV TIPIdQ.

E MNa ™ owoTh d1aBeon TN cuokeung oUuwva pe TNV Eupwraik Odnyia

== 2012/19/EE ouvioToUpe va diafdoete T0 €10IKO EVIUTIO TTOU TTPOUNBEUETl

padi Je Tn oUOKeUR.

* ®YAAZTE TIZ OAHTIEZ AYTEZ.

KaravaAwon evépyeiag o€ kardoraon off: 0,3 W
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MEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Kamaki | - Koutahi

B - KaAabi yia payeipepa otov aryo J - Bdon kamakiou

C - Eowrepiké doxeio K - MeCoupa

D - E¢apTtnua mepImuhigng kaAwdiou L - Kouprri emAoyAg Tou TpdTTOU payeIpéaTog

E - Xeipohapég M- MAAkTpO €vapéng TTPOYPAUHATOS Kal EVOEIKTIKO
F - Lwpa NG oUaKeUng APTTaKI JayeIpEUaTog

G - KaAwdio Tpogodoaiag N - EvdeikTikd Aapmraki diaripnang g Bepudtnrag

H - HAekTpikA avtioTaon

ZTOIXEia avayvwpiong

Ztnv mivakida Trou Bpioketal kaTw amod TN Bacn £dpacng NG GUOKEUNG, avaypa®ovTal Ta Trapa-
KATW OTOIKEIO avayvwpIong:

¢ KATOOKEUAOTIKOG 0ikog Kal arjpavon CE (EOK)

¢ povtého (Mod.)

* ap. oelpag (SN)

* nAekTpIkn Téon TPO0PodETNONG (V) Kai auyvoTnTag (Hz)

* karavaAiokopevn nAekTpikn 10x0¢ (W)

¢+ TTPACIVO TNAEQWVO (dwpedv KARaN) TEXVIKAG UTTOOTAPIENG

Orav ameuBuveaTe ata E¢ouaiodotnuéva Kévipa Ymoatpigng (Z€pBIg), va avagépeTe To HOVTEAD
Kai Tov apIBué O€Ipag NG GUOKEUNG.

MPIN ANO TH XPHZH

A Mpoooxn!
Mnv akouuTraTe TN GUOKEUR A TO KAAWdI0 Tpo@odoaiag kKovTd i TAvw a€ NAEKTPIKA PATIa
kouCivag, patia Koulivag agpiou f) Kovid o€ GoUPVOUG UIKPOKUHATWVY.
To KaAwdIo dev TPETTEN va KpEWETal aTrd TO TPATTEC! 1 TOV TIAYKO. ATTOQUYETE TO EVOEXOEVO
€va PIKpO TTaidi va macel To KAAWAIO Kal va avaTrodoyupioel T CUCKEUR.
To kaAwdio dev TTPETTEN var AKOUUTTGEI Tal {EGTA WEPN TNG CUCKEUNG.
TomoBemaTe TN GUOKEUN €T WOTE TA PIKPA TTaIdIA va Unv @Tévouv va ayyi¢ouv Ta Kauté
Hépn ™.
Mpoooxn
Kivduvog uhikwv Cnuiwv. TotmoBethoTe T guokeur| TouhdyiaTov 10 ekatooTd pakpid amd
T0iY0UG, ETTITTAQ ) GAAEG OUOKEUEG,.
- A@aipéaTe Ta UNKG OUOKEUOOiag TNG GUOKEUNAG.
- ToToBeTAOTE TN CUOKEUR TIAVW O€ Ia ETTITTEDN €TMIPAVEID PakpId atmd vepo. MpETel va Xpnol-
MOTTOIEITE KAl VO AKOUUTTATE TN GUOKEUN O€ [Ia aTABEPT ETIQAVEIQL
- ZeTuNiCTe TeEAEIWG TO NAEKTPIKG KAAWDIO.
BeBaiwbeite Twg n Télon Tou nAekTpIKOU SIKTIOU, AVTIGTOIXEN [IE TNV TGN TTOU aVaYPAPETAI
OTNV TIVOKiGO TNG OUGKEUNG.
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MINAKAZ MPOrPAMMATQN

Mpoéypappa Oepuokpacia | Xpovog HAYEIPEUOTOG
1 PaCI 125°C Avahoya pe To Bapog, aTo
Q QuTéUaTO
2 |'m 20TapIoua 160°C 30 AetrTé
3 Chq) Mayeipepa aTov aTu6 105°C 15 AeTTTa1 (ET@ TO Ppacpo)
4 | A~ Apyo payeipepa 96 - 98°C 5 ore
L)
5 £59 Aiatipnon BeppétnTag 65-70°C 24 wpeg
a
6 O AlakoTTr) ToU TIPOYPANUATOS MaYEIPEUATOS
OAHTIEZ XPHZHZ

Mpoooxn

YN

Kivouvog UAIKWv ¢npiwv. Mnv akoupTrdre Kavéva avTiKEiuevo TTavw aTn OUCKEUR dTav eival
Qvappévn.
Mnv xpno1doTToIEiTE OKEUN METAANIKA 1| JE TPAXIA ETTIPAVEIQ.

Mpoooxn

Kivduvog nAektpotrAngiag. Mnv Badete mipoUvia i GAAa okeln péoa otn ouokeun. Auth n
evépyela PTTopei va kAvel (Ui aTIC NAEKTPIKEG QVTIOTACEIG TNG CUCKEUNS KAl va dnuioup-
yHoel Kivduvo nAekTpotrAngiag.

H avtioTaon dev TEETTEN TTIOTE VA EPXETAI € ETTAQN JE TO vePO: KivOUVOS BPaXUKUKAWUATOC 1/
ka nAekTpoTANEiag.

Mpoooxn

Kivduvog eykaupatwy. Kard my didpkeia Asitouyiag, 10 eowrepIkd GoXEio, TO GWUA TS
OUOKEUNG, TO doxeio yIa payeipepa atov atud kai n avriotaon (eataivovtal Tapa TTOAU: pnv
ayyicete kata TNV dIdpKeIa TG XPAONS Kal Aiya AeTrTé petd 10 aBAoIuo TG ouakeun. Ma
VO 0QQIPETETE TO ECWTEPIKS DOXEi0 yavTia GoUpvou A Travid koulivag, WaTe va aTTOQUYETE
TOV KivOUVO EYKAUPATWV.

Ortav avoiyete 10 KATdKI NG OUOKEUNG e¢EpxeTal (E0TdC agpag kai aryds. Kpatiote og
amoaTaCN TA XEPIQ KAl TO TTPOOWTTO GAG YIa VA ATTOQUYETE VO KOEITE LE TOV OTHO.
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/\ Mpoooxn!
Mnv utrepBaiveTe TN PEYIOTN TTOCOTNTA TTOU ONPEIWVETAI OTO BEIKTN OTABUNG TOU VEPOU TTOU
UTTapxel Péoa oTo ewTEPIKG doxeio. Mnv utepPaivere T péyiom moadtnta puliou (10
peCoUpeg) Kal vepou (1,8 Aitpa) (Eik. 3).
1 TomoBetroTe Tn Baon Tou kamakioU (J) aTo ecwtepikd TNG XeIPOAaPAS (EIk. 4).
2 Avaonkwate 1o Kamakl (A) kal TepaoTe 10 atn Baon 1ou (J) (EIK. 5). AQaipEaTe TO ECWTEPIKO
doxeio (C) amd 1o owpa TG auokeung (F) (Eik. 6).
3 Bahte péoa oTo eowrtepikd doxeio (C) Ta TpO@IHA TTOU BEAETE va PayeIpEWETE 1) va (ETTAVETE,
mpwvtag ™ péyiom (0,6 Aitpa, 4 peCoUpeg) kai ehdyioTn o1éBpn (1,8 Aitpa, 10 peColpeg).
4 TomoBetrhoTe T0 €0wTePIKO doyeio (C) oTo owua TG ouokeung (Eik. 7). BeBaiwBeite Twg T0
doxeio akouuTdel oy avtioTacn (H).
5 TomoBemaTe 10 KaTaKI (EIK. 8).
6 ZuvdEaTe To KaAwdIo Tpopodoaiag oTnv Tpifa pelpatog. H ouokeur) Ba avayel kar Ba exTmép-
wel évav o ().
7 TupioTe 10 Koupi (L) yia va emIAECeTE TOV €MIBUNNTO TPdTIO payeipépatog (Eik. 9). H guokeur
EKTTEPTTEN Evav AXO (UTTITT) O€ KABe TTEPITTPON.
210V TPOTTO AcIToupyiag “0” ivar aBnaTd dAa Ta eVOEIKTIKA AQUTTAKIAL.
Av emAégete Ta Tpoypappara PUg (), Zotapioya (w==), Mayeipepa aTov arud (&) 1 Apyo payeipeua
(d8x), Ba apyioer va avaBoaivel To evOeIKTIKO Aapmaki payeipépatog (M), evi Ba oBfiger To evBEIKTIKO
Aapmaki diathpnang g Beppdmrag (N).
O1av £mMAEYETE TO TTPOYPaARKa SIATAPNON TG BEPUOTNTAC (4 ), TO EVBEIKTIKO AaUTIaKI BlaThpnan
g BeppdmTag (N) Ba apyioel va avaBoafriver kai 10 evOEIKTIKO AauTTaKI payeipéuartog (M) oprver.
8 TarAaTe 10 MARKTPO Evaptn Tpoypdupartog (M) (Eik. 10) agol emAEEeTe Tov €mBUNTO TPOTIO
payeipépatog. H ouakeun Ba apyioel T diadikaaia payeipéuaTog avaAoya Le TOUG XPOVOUG Kal
TIG BeppoKpaaieg TTou avaypd@ovTal GTov TTivaKa TIPOYPAUUATWY.
H diadikaaia yayeipéparog dIakOTITETAI AUTOATA, AVAAOYQ HE TOV ETTIAEYEVO TPOTTO PAYEIPEUATOC.
Orav TeAeltoel 0 XpOVOG payeIpEUATOG, N ouokeun Ba ekrépwel Evav Ao (UTTITT). To evOEIKTIKG
AapTraki payeipépatog (M) ofrvel kai n ouokeun Tepvael autdpara ot Aeitoupyia diatipnaong
BepudtnTag yia Ta mpoypauuara 1,2,3,4 (BAéTe Trivaka Tpoypapudtwy). AvaBer To evOEIKTIKO Aa-
pmaki diatpnong g Bepudtrag (N).
H ouokeun Tapayéver atn Aeiroupyia diatipnang Tng BepudTnTag yia 24 wpeg.
Otav ohokAnpwbei 0 xpdvog, n ouokeun Ba ekTTEPWEN évav AXO (UTTITT) yia TPEIG OUVEXOHEVES
@opég. To evdeIKTIKO Aautraki diatipnang Tng Beppotntag (N) ofrvel Kai To eVOEIKTIKO AQUTTAKI
payelpéparog (M) apyxider va avaBoaPhvel.
H diadikacia payeipéparog i dlatnpnong g BeppoTnTag UTTopei va SIakOTITETal Kal XEIPOKivNTa,
yupiCovtag 1o koupTi (L) aTo “0”.
9 T va oPAoete TN GUoKEUR, amoauvoéaTe To KaAwdio Tpogodoaiag amd Tnv mpila.

Mpoypappa yia pull

AuTO TO TTPOYPAHUA XPNCIHOTIOIEITI YIa VO payeIpéweTe pUCI yapviToupa i pUgI yia golaol.

O1 moIkINieG puioU TTou gival TTIo KATAAANAEG YO ayEipEPa 0T GUOKEUN, £ival aiyoupa o1 avaTo-
NIKEG, OTTWG TO JasAetrTde, 1o pmracudri, 1o Thai fi o Kome, éva pUgI ue oTpoyyuAd kai kovio aTro-
PO TTOU XpNnaIdoTToIEiTal €I8IKA YIa 0AATOES. MTTopeite va dokIuaaeTe Kal e GAAoUG TUTTOUG puCiol
avaoya JE TIG TIPOTIUATEIS T, ) va TTPooBETETE UTTaXapIKG KAt T IGPKEID TOU HaYEIPEUATOC.
1 MetpraTe 10 pUQI xpnaipoTrolwvtag T Wedoupa (K). ApoU G00OUETPATETE TO PUCI, TIPETTEI VA TO
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TIAOVETE QPKETEG QOPEC T€ TPEXOUEVO VEPO (TOUAAXIOTOV 4-5 QOPEC, 1) PEXPI va BEITE TO vEPO

TeAEIWG DIAUYEQ).

2 TINOvTE 1O PUQI Ka BAATE TO péca aTo E0WTEPIKG Boxeio (C).
3 TpoaBEate vepd aTo doyeio: Befaiwbeite TWG N TOGOTNTA TOU VEPOU AVTIATOIXET OTIG MECOUPES
puliou Trou ¥pnaiyomroiaarte. MNa mapadelypa: yia va payeipéwete 4 pelotpeg puliov, xpnal-
poTroIRaTe 4 eCoupeg vepou.
Mropeite va aughaeTe 1 va PEIWOETE TV TTOGOTNTA VEPOU avAAOya g TIG TIPOTIMATEIS GOG 1) TNV

TroIKIAia Tou puioU.

Mmopeite va mpoaBeaete péxpr 10 peolpeg, kaBe pelotpa Trepiéxel Tepimou 150 yp pudiov.
4 ZekivioTe 1o TPdypappa pUll (<) akohoubwvrag Ty Tapdypago “Odnyies xpriang”.
O1 xpovor payeipéuatog Toikidouv avédoya e Tnv ToadtnTa puliol TTOU XPNTIHOTIOIEITE:

MoodétnTa WOU MoodétnTa vepouU Xpovog MoodtnTa
pulio payeIpépaTOg payeipgpévou pugiod
4 pefolpeg 4 pefolpeg 20-22 hetrtd 8-10 peCoupeg
6 pedoupeg 6 pedoupeg 24-25 hetrtd 11-12 pefolpeg
8 peCoUupeg 8 peCoUpeg 30-33 Aetrtd 15-16 pedoupeg
10 peCoupeg 10 peCoupeg 34-40 Aetrta 18-20 pedoupeg

Orav efatuioBei TeAeiwg T0 vEPO, N TUOKEUR TTEPVAEl auTOPaTa aTn AeiToupyia diathpnan Tng
BeppoTnTaC.

270 TEAOG TOU payelpéuartog, av BEAETE kahownuévo pUdl, GUVIGTATAI VO TO AQACETE OKETTACHEVO
HE TO KaTTaKI aTn Aerroupyia Siatpnan Beppotntag 8-10 Aetrra.

Av xpeiadetal, avakatéyre 10 pUCI XPNOIHOTIOIWVTAG TRV KoutdAa yia pudi (1).

Mpoypappa yia coTdpicHa

AuTo TO TTPOYPaa EVOEIKVUTAI VIO TO AYEIPENA TWV QaynTwv o€ UYnAn Beppokpaaia, akpiBwg
omwg yiverar ae éva yavi. Mpdyuat eivar 1daviko yia va Talyapioete kpéag, Aaxavikd, wapia,
auya Kai gogpita.

Z€KIVAOTE TO TTPOYPAa (=) akohouBwvTag TV TTapdypago “Odnyieg xprRong’.

O xpdvog payelpéuarog ToikiAel avahoya pe Tov TUTTo Tou GaynTou.

Mpéypappa HayEIPEPATOS OTOV ATHO

To payeipeya oTov arud Pmopei va yivel XpnoIhoTrolwvTag To £101K6 KaAGd! (B).

Mropeite va payeipéwete aTov atud Tautdyxpova pudl kai Gha Tpo@iua adovtag péoa oTo E0w-
TEPIKO BOXEIO EKTOC aTTO VEPOS KAl TO PUL.

ZHMEIQZH: O ouvoAikog Xpovog Tou TTpoypdpaTog HayEipepa oTov aTud gival 15 Aemrrd
amo 1o Bpacpd. PubpioTe xeipokivnTta To TPOYPOMHA avAAOya HE TO XPOVO HOYEIPEHOTOG
TWV TPOQilWV Kal EPodlaoTEiTe, av gival duvaTtov, PE Eva XPOVODIaKOTITN.

1 TomoBetnaTe To eowTepikd doxeio (C) aTo owpa g auokeung (EIK. 7) kar BaATe kpUo vepd
TNPWVTAG TN WEYIOTN Kal EAGXIOTN aTABUN.

BaAte péoa oto kahddi (B) Ta Tpd@ipa Tou BEAETE va JayelpéWeTe GTOV ATWO.

TotmoBeTAoTE TO KAAGB! yIa payeipepa oTov aTHo TTAvW OTO ECWTEPIKG doxeio (EIk. 11).
KheioTe pe 1o Kamaki (EIK. 12).

ZekIvAOTE TO TIPOYPOUHA HOYEIPEUATOS OTOV ATWO (@) aKoAoUBWVTAG TNV Trapaypa@o “Odn-
yieg xpAang’.

o wnN
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O1 xpdvol Jayelipéuartog TToIkiAouv avaAoya pe Ta ETIAEYHEVA TPOPILA: JAYEIPEWTE TA TPOPIUA TTOU
avagépovTal aTovV TIAPAKATW TTIVOKA XPNOIWOTIOIVTAG KPUA T GUCKEUR.

Tpogipo (ppéoko) INHEIWOEIG Xpovog payeipéparog
(Aemrréd)

Mrrp6koAo Koyrte oe kopudaTia/avBokeparég 1-2 cm 13-15
®acoAdkia TomoBetoTe Ta gTOV TTUBPEVA TOU KaAABIOU 13-15
Kapéra Kowre ot oéteg aoug 0,5 cm Tepitou 17-19
Adyavo (Aaxavida) | OpuppaTioTe 1) KOWTE O€ KOpPATIa 11-13
LTapayyia TotoBeTAaTE T GTOV TIUBPEVA TOU KaAaBiol 11-13
KohokuBdkia Kowre ot oéteg Tayoug 0,5 cm Tepitou 9-11

Aayavékia OAGkANnpa (e dIGKETPO 2 cm TTEPITTOU) 13-15
Kouvourridl Koyrte oe kKoppatia 1-2 cm 15-17
Kahautoki yAukd OAdKAnpo, TTévw aTo aTTIAdIKA 17-21
Maréreg MaTdreg VEEC OKATEPYOOTEG 1) TTATATEC KOIVEG 21-23

KOMpéveG O€ KopudTia 1-2 cm

AvriBeTa Ta TpO@IMA TTOU avaypd@ovTal aToV TTapaKATw TivaKa, TPETEN va payeipedovTal étav n

OUOKeUN apxioe! va TTapayel aTuo.

1 TomobetraTe 10 eowTepikd doyeio (C) aTo owya G GuokeUng (Eik. 7) kai PAATE KpUO vepod
TNPWVTAG TN LEYIOTN KOl EAGXIOTN OTABWN.

2 Kheiote pe 10 kamaxki (EIK. 8).

3 BdAre péaa oto kaAadi (B) ta 1pdipa Tou BEAETE va payelpéweTe aToV ATUO.

4 ZeKIVAOTE TO TIPOYPAMHA HAYEIPEIATOC OTOV OTWO () akoAouBwvTag Ty Trapdypago “Odn-
yieg xpriong” kai TEPIEVETE péXPI va UTTAPEEI TTapaywyn atyou.

5 AgoU apyioel TO payeipepa aTov aTHO, XPNOIKOTIOIRCTE YAVTIA GOUPVOU A TTApOUOIa YIa VO
TOTTOBETATETE TO KOAGBI YO Payeipepa aTov aTud Tavw amo To E0WTEPIKO doxeio (EIK. 11).

6 Kheiote e 10 Kamaki (Eik. 12).

[MpoxwpAOTE OTO HAYEIPEUA HE TOV ATTAITOUUEVO XPOVO, avAAoya e Ta ETTIAEYUEVA TPOPIUA:

Tpogipo (ppéako) InUeEIWoEIg Xpo6vog payeipé-
parog (Aetrrd)
Auyo Bpaatd MeAdaTo 5-6
Mérpiog 7-8
ZQIXTO 9-10
Kahd payeipepévo 11-12
Auyo oot BaAte 10 o€ éva UTTOAGKI A o€ Eva TIOTAKI 5-6
Kotdmouho oTriBog Avoire Ta gav Bevrayia i koyTe o€ kKUBoug 1-2 cm 12-14
2ohopog/PiAéTa wapiol | Iadog, eykAeivog, K.ATT. 7-9
MAatOwapo Aeukd ®aoi, yY\wooa, KA. 3-4
Wdpi o€ péteg Tévog, §piag, K.AT. 7-9
MUdia AvakaTéyTe GTO HEGOV TOU LAYEIPEUATOG 8-10
Fopideg AoaipéaTe 10 KEAUQOG. MayelpéwTe aTov aTud yia 2-3 AeTrTa A yia
600 xpelGdetal va Ppacouv TeAgiwg ol yapideg. AvakaTtéwTe 0To
MECOV TOU aYEIPEPATOC
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Mpéypappa apyou HAYEIPEPHATOS

To Tpdypapa apyoU JayelpéuaTog (1) divel T GUVATOTNTA VA HayEIpEWETE QaynTd o€ XaunAn Bep-

pokpaaia (96 °C-98 °C mepitmou) yia oA wpa, diatnpwvtag KAAUTEPA TIC YEUOEIG KAl Tl BPETITIKA

ouaTaTIKA TWV TPOYIHWY O OXEON e TO TTapadoaiakd payeipepa. Eival moAAd 1a @aynta mmou

MTTOPEITE VO JOYEIPEWETE PE AUTOV TOV TPOTIO: KPEAS, WAPI, 0OUTTEG, OTIPABO, OAATOEC, AdXaviKd.

To apy6 payeipeua givar 1davikd Kal yia o XovTpokoppéva Kpéata trou diarnpolv T yelon Toug

Kal TTapapévouv Yahakd, otav payeipelovtal a€ xaunAr Bepuokpaaia yia oA wpa.

EVOeIKTIKA, 0 XpGVOG apyoU HayeIpEUOTOG TTOU OTTAITEITAI Y10 GOUTTEG, KOKKIVIOTA KPEATOG Kall AdaVIKA

eival 4-5 wpeg.

1 TomoBetoTe 10 eowTEPIKG doyeio (C) aTo GWua TG GUOKEURS (EIK. 7).

2 BdAte Ta pO@Ia TTOU BEAETE VO HayeIpEWETE PEoa 0TO EowTEPIKS doyeio (C).

3 Kheiote pe 1o KOTAKI (EIK. 8).

4 ZekivoTe 1o TTPOYPaUUa apyol payelpépaTog (3) akohouBwvTag v Trapdypago “Odnyieg
xpong”.

ZT0V TTOPOKATW TTIVOKA avapEéPOVTAl PEPIKE TTAPABEIYUATA QAYNTWV UE EVOEIKTIKOUG XPOVOUG ja-

VEIPEUATOG (O€ KATTOIEG GUVTAYEG GUVIOTATAI VA XPNOIUOTIOIACETE Tr) AEITOUPYia oTOPIoHATOG Yid

va podioouv Ta UAIkG TTpIv aTrd 1o apyod payeipepa). Ooov agopd ota UAIKE, akoAouBAaTe T

emAeypévn ouvtayn.

Maro Xpovog apyoU payeipépa- Xpovog ooTapioguaTog
106G (WPES ) (AerrTar)

Kipag a ha prmoAoveég 5 6-8
Mooxdp! KOKKIVIOTO g 3,5 6-8
TaTaTeg

Bodivd KokkIviaTo 4 6-8
AypioyoUpouvo BpaaTé 5

ZWW06¢ KotdTToUAOU 5

ZoUTra A avIKWv 5 3-4
Zouta ZEag 4

KpiBapdiki golma 4

®aooAdda 4 10
ZoUTa oaTrpiwy 4

Kotéoouta 4

FKoUAag 4 6-8
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ZYMBOYAEZ A APIO MATEIPEMA

Mepik@ UAIkd Gev givar kataAnAa yia apyd payeipepa, 6Twe 1o YaAa, n Kpépa yaAakTog, Ta (upa-
pIKA Kal Ta- @pouTa TG Bahaagaoag. Av xpelaleTal, TTpooBETE Ta 0TO TEAOG TOU payeipéuartog. Ma
va TETUXETE BEATIOTA aTTOTEAETATA, TIPETTEN VO YEUITETE e vePO Kal UAIKG TO doxeio, TOUAGYIGTOV
HéXp!I T péan.

Mnv avaonKwVeTe TO KATTAKI KaTdl T SIGPKEIQ TOU JAYEIPEUATOS YIa VO ATTOQUYETE TN OIACTIOPA
BepuoTnTag, mou Ba TTapateivel 1o XPOVO PayeIpEUATOC.

Orav TeAeiwael To apyod payeipepa, PTTOPEITe va BAAETE TO ECWTEPIKO DOXEIO OTO QPOUPVO T€ PEyI-
oTn Bepuokpaaia 180 Babuwy, yia va oAokAnpw6ei To YAaIuo, 1 va podOKOKKIVIGE f VO OTEYVW-
O€l TO QaynTo.

Mpoypappa diatppnong OeppudéTnrag
Auto 10 TTPOYPapUa gival 1daviko yia va {gaTdvete A va dlatnpoeTe (eaTd Ta TPOIUA.
Mmopeite va To emAéEeTe XelpokivnTta A va CekIviael autdpara OTav TEAEIWOEI TO PayEipEUa pE Ta
mpoypaupata Pudl, Zotdpiapa, atov ATHO, Apyo payeipepa. Ma Tn xeipokivnTn emAoyr, akoAou-
BraTe v TTapakaTw diadikaaia:
TupioTe 10 koupTti (L) oTnv Béon diamjpnan g BepuoTTAC (4 ). H GUGKEUR EKTIENTEN Evav
AX0 (UTmITT) o€ KABe TEPIaTPOQR, TO evdEIKTIKG Aautrdki diatfpnong Tng Beppdttag (N) Ba
apxioel va avaoafrivel Kal 1o eVOEIKTIKG AapTrdki payeipépatog (M) oprvel.
MarAaTe 10 TARKTPO £vapgn TTpoypduuarog (M). H cuakeun Ba apyioel Tn diadikaaia Bépuavang.
H ouokeun apapével atn Aeitoupyia diatipnong TG BeppoTNTAG Yia 24 WPES.
Otav ohokAnpwBei o xpdvog, n ouoKeur) Ba eKTIEPWEI EVaV AXO (UTTITT) VIO TPEIG OUVEXOUEVES
@opéC. To evdelkTikO Aautéki diatipnang g BeppdtTag (N) ofAvel Kai To eVOEIKTIKG AQUTTOKI
payeipéuarog (M) apyiler va avaBooBAvel.
H diadikacia payeipéparog 1) diatipnaong NG BeppOTNTAS PTTOPET VO BIGKOTITETAI KAl XEIpOKivnTa,
yupicovrag 1o koupTri (L) aTo “0”.

KAGAPIZEMOX KAl ZYNTHPHIH
& Mpoooxn

Kivouvog eykaupdtwv. Mpiv pofeite atov KaBapioud e auakeuns, va Byadete Tavia 1o
@16 am6 TV Tpida. OmoladnToTe eméuBaan TPETEN va EKTEAEITAI, AQOU KPUWOEI N GTUOKEUN.

A Mpoooxn
Kivduvog nAektpotAngiag. Mnv BuBidete Toté Tv cuakeur| o€ vepd 1 GAAa uypd.
OAeg o1 epyaaieg kabapiguol Tou TrEPIYPAPOVTAl TIAPAKATW, TPETTEI VA eKTEAOUVTAI |E
oBnaTA CUCKEUN Kal TO QI ByaAuévo amd Ty Tpida peUPATOC.

Mpoooxn

Kivduvog UAIKwv nuiwv. Kabe 1600 va eAéyxeTe TV KataaTaan Tou nAekTpikoU KaAwdiou
Kal av O10TmoTWOETE KaTola @Bopd, va ameuBuvBeite ae éva kEVTIPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENS
(0épBIg) yia TV avTikatdoTaon.

Mnv XpnOIHOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA TTOU XApAgouv, i HETAANIKA QVTIKEIUEVA yia va Unv
XaAGoETe TNV AVTIKOANTIKY ETTEVOUON.

Mnv xpnoidoTTolgite vepd UTIO TTiean yia va KaBapioeTe TN GUOKEUN.
Mnv TTAEveTE TTOTE GTO TTAUVTAPIO TIATWY TN GUGKEUN ) TO ECWTEPIKO DOXEIO.
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KaBapiopog TG CUCOKEUNS

KaBapiaTe Tn ouakeun e Eva pahakd uypd Tavi yia va un yivel {nuid oTig emeAaveleg. ZKoUTTiaTe.
ZuvigTdrar va TAEVETE aTO XEPI TO E0WTEPIKG doyeio (C) We vepd Kal ATTIa ammoppuTTaVTIKG Kal O]
0TO TTAUVTAPIO TIATWY, TIPOKEIUEVOU VO aTTOQUYETE CNUIES kal Bopd aTnv AvTIKOAANTIKA £TéVOUaT.
Ta aAAa BonBnTika eCapTtApaTta propoUv va TAEVOVTal GTO TTAUVTAPIO TTIATWVY.

KaAr) ouvtrpnon kai TakTIkeG kabapiopog diatneolv T CUCKEUN O€ KAAF KATGaTaaon yia Jeya-

AUTEPO XPOVIKO dIGIaTNOL.

AXPHZITEYZH ZYZKEYHZ

Ze mepimTwaon Béong ekTAC AsiToupyiag TN CUGKEUNG, TTPETTEI VA TNV OTTOOUVOETETE NAEKTPIKA.
Kbyre 10 KaAwdio Tpo@odoaiag.

Ze TrepimTwan d1GAUCNG TNG GUCKEURG, TTPETTEN Val EEXWPIOETE Ta B1AQOPA UAIKA KaTaoKEUNG, aUL-

Qwva Pe v alvBean Toug kai TIg I0XUoUTEG dIaTAEEIC aTn XWpa 0ag.
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COOEPXXAHME AAHHOW UHCTPYKLIUMX

HecmoTpsi Ha To, 4TO AaHHOE YCTPOVCTBO BbINO N3rOTOBMEHO B MOHOM COOTBETCTBUM C TpeboBa-
HUSIMI JEMCTBYIOLLMX EBPOMENCKUX HOPM 11 BCE €r0 MOTEHLMANbHO ONacHble YacTi 0becneyeHbl
HeobX0AMMON 3aLLMTON, BHUMATENBHO 03HAKOMbTECH C HACTOSALLMMI Mepami 6e30MacHOCTH 1, BO
n3bexaHue TpaBM W MOBPEXKAEHNN, MCMOMb3YIATE NPUBOP CTPOro NO Ha3HaueHMo. PekomMeHayeT-
CS XpaHWTb OaHHYl0 MHCTPYKLMIO B NETKOJOCTYMHOM MecTe. ECnmn Bbl pelwumTe nepegathb gaHHOe
YCTPOWICTBO B Apyrve pyku, He 3abyabTe nepesfatb BMECTE C HUM U 3Ty UHCTPYKLMIO.
CopepxaLyascs B AaHHOM MHCTPYKLMW MHEOPMALMS CONPOBOXAAETCS CrIELYHOLMMM YCIIOBHBIMU
0603HaveHusaMY:

OnacHo ans getei
Mepbl 6e30nacHOCTM MO NPeaOTBPALLEHIIO OXOroB
OnacHOCTb NOPaXEHNs! 3NEKTPUYECKIM TOKOM
BH1MaHwe - BO3MOXHOCTb BO3HWUKHOBEHUS MaTepUanbHOro yilepba

A eroaa BO3HWKHOBEHUA yUJ,ep6a, Bbl3BaHHaAA NHbIMW NPU4NHAMN

HA3HAYEHUE YCTPOUCTBA

Mpubop npeaHa3HayeH ANs NPUroTOBMEeHNst nuw. JlioGoi apyroii cnocob Mcnonb3oBaHus npu-
Bopa, He NpeaycMOTPEHHbI NPOKU3BOAUTENEM, OCBOGOXIAET €r0 OT OTBETCTBEHHOCTW 3a BO3-
MOXHbIE MOBPEXIEHNS!, Bbl3BaHHbIe NOAOGHBIM MCMONb30BaHNeM. [TpuMeHeHe YCTpoicTBa He
Mo HasHauYeHMIo BrieyeT 3a coboi OTMEHY NGOl (hopMbl rapaHTUU.

OCTATOYHbIE PUCKHU

BHuMaHue
OnacHOCTb NopaxeHus AneKTpudeckum TokoM. He onyckatb npubop B BOZY U
ApYrue XULKoCTy.

BHumaHue

OnacHoCTb MONyYeHNst OXOroB. BHYTPEHHSS EMKOCTb W HarpeBaTesbHbIN
9NEMEHT CTaHOBATCS OYeHb ropsuumun. He TporainTe npubop BO Bpems ero
paboTbl M Cpasy Nocrne ero BbIKIIOYEHNS.

He foTparnBaTbCs JO HarpeTbiX NOBEpPXHOCTEN. Mcnonb3yiTte npuxsatku
UNN TPSNKK.

O COBJIOAEHUU MEP BE3OIMACHOCTM

NEPEQ NEPBbIM UCIMOJNTb3OBAHUEM NMPUBEOPA HEOEXOAUMO BHUMA-

TENbHO NPOYUTATb HACTOALLYO UHCTPYKLUIO.

* OT10T Npubop npegHasHaveH Ans UCMoNb30BaHUsA B AOMALLHUX YCMOBUAX UM
CXOAHbIX C HAMM, KaK TO:

- B MOMELLEHMSX 15 NepcoHana MarasHoB, 0MCOB W OPYTUX yYPEXAEHNNA. OT-
BEAEHHbIX ANS NPUrOTOBMEHNS MALLK;

- Ha (hbepmax;
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ANS UCNOMb30BaHNS KIMEHTAMM FOCTUHL, MOTENEN 1 APYrX NOMELLEHWI XKNMOro
XapakTepa;

B MECTax Tuna roctuHuy bed and breakfast.

3rotoBUTEND HE HECET OTBETCTBEHHOCTW 3@ HENpaBWIbHOE WUCMONb30BaHUE
npubopa unn MCnonb30BaHME ero B LIENsX, He NpeayCMOTPEHHbIX AaHHbIM py-
KOBOACTBOM MO 3KCMNyaTaLum.

PekomeHIyeTCs XpaHUTb OPUTMHArbHYI0 YNakoBKy, T.K. 6ecnnaTHoe CepBUCHOE
obcnyxusaHue He NPeAYCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX Henpa-
BWITbHOW YNAKOBKOW U3AENNs NpW ero OTChbIfike B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cep-
BMCHOrO 0BCNYXMBaHMS.

Vcnonb3oBaHue akceccyapoB He PEKOMEHA0BAHHbIX NPOU3BOAUTENEM U HE
BXOZALMX B KOMMMEKT npubopa, MoXeT cTaTb MPUYMHON BO3ropaHusi, yaapa
9NEKTPUYECKOro TOKa UINn HaHECEHUS Bpeaa YenoBeky.

Mpubop cootBeTcTBYET TpeboBaHuam nonoxeHuns (EC) Ne 1935/2004 ot
27/10/2004 o maTepuanax, UIMEILLMX KOHTAKT C MULLEBbIMIA MPOAYKTaMM.

A OnacHo gnsa pereun
YCTPONCTBOM pa3peLLeHOnoNb30BaThCA NLAM C OrpaHnYeHHbIMU PU3NYECKN-
MW 1 YMCTBEHHbIMM BO3MOXHOCTSIMM, @ Takke HE yMEKLMM unu He npobo-
BaBLUMMM 0BpaLLaThCcs ¢ Takumu npubopamu, TOMbKO Nog PyKOBOACTBOM W MOA
HabmioLeHMeM OTBEYaIOLLEro 3a HUX NWLa 1 Nocre 03HAKOMIEeHUs WX C npa-
BUINamMu MoNb30BaHNSA U NpeaynpexaeHns uX 0 BOMOXHbIX MOCNEeACTBUAX OT
HenpaBuUIbHOM 3KCnyaTaLum.
He paspeLuaitTe getam urpatb ¢ npubopom.
Unctka n TexobenyxusaHme yCTporMcTBa MOryT ObiTb [OBEPEHbI OETSM He
MnagLe 8 net v TomnbKo nog HabriogeHneM B3pOCHbIX.
[epxute npubop W WHYpP 3MEKTPONUTaHNS B MeCTe, HEAOCTYNHOM Ans AeTen
mnagLe 8 ner.
Pa3meLyatb npubop Takum obpasom, 4Tobbl AeTam Bbinn HeJOCTyNHbI Harpe-
Tble YacTu npubopa.
Bo n3bexaHne HecYacCTHbIX CIy4aeB, He OCTaBMANTE ynakoBky OT npubopa B
MecTax, AOCTYNHbIX Ans AeTen.
Cnepgutb 3a TEM, YTOBbI JETU HE MOTIM NOTSHYTH 3@ NPOBOZ U CPOBOLMPOBAThL
nagexwe npubopa.
Mocrne OKoHYaHMs CpoKa 3KCnnyaTaLumu yCTPOINCTBA, B LiENsX ero NpasuibHON yT-
nu3aunmn, peKoMeHayeTcs 0Tpe3aTh ANEKTPUYECKn NPOBOA, caenas npubop Henpu-
roAHbIM 4N MCONb30BaHMS. PekomerayeTcs cnegutb 3a Tem, YTobbl NoTeHUManb-
HO OnacHble AeTanu npubopa He CTann UrpyLIKon Ans AeTen.

& Mepsbi 6e30nacHOCTM NO NPEeAOTBPALLEHUIO 0XKOroB
OnacHocTb Nomny4YeHust oxoroB. He npukacaiTec K METannuYeckuM YacTsm,
KPbILLIKE 1 KOprycy npruGopa BO BPeMs UCTONb30BaHUS U B NOCTEAYIOLLME MUHYTHI
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nocre ero BblkMto4eHns. [Npukacantech TONbKO K pyykam U UCMosb3yinTe npuxeat-
kv unu nonoteHuya. MogoxauTe, noka oCTbIHYT HarpeTble YacTu npubopa.

Korga npubop He ucnonbayetcs, HEOBXOAMMO W3BMeYb BUMKY U3 3reKkTpuye-
CcKo po3eTku. lMepen 04nNCTKON NO3BOMNLTE NPUBOPY OXNaAUTLCS.

He pekomenayeTcs nepemeLyatb npubop, Noka B HEM HAXOAMTCS ML,
Knagute MHrpeameHThbl BCEraa 1 TOMbKO B KACTPHOMIO BO M3DexaHue KOHTaKTu-
POBaHNS efibl C HarpeBaTesbHbIMI 3NIEMEHTAMM.

Bo Bpemsi UCnonb3oBaHusi, B MOMEHT OTKPbIBAHWS KPbILLKW, U3 KaCTPIONW BbIXO-
OSAT ropsunii Bo3ayx v nap. [lepxute Ha 6e30nacHOM paccTosHUM PYKW U L0
BO M3bexaHne 0X0roB NapoM.

& BHMaHwe: ropsiyast NOBEPXHOCTb.

A OnacHOCTb NOpPaAXXeHUN INEKTPUUECKUM TOKOM
Mepen noaknioyeHrem npubopa K aNeKTpoceTn NPoBEepUTb, COOTBETCTBYET NN
HanpshkeHue, ykasaHHoe Ha Tabnuuke npubopa, HanpsKEHN CETU.

Ecnv npegnonaraeTcs Mcnonb3oBatb Npubop He B CTpaHe ero U3roToBneHUs,
NpPOBEPbTE COOTBETCTBME €0 NEKTPUYECKON YACTU MECTHBIM TpebOBaHMAM B
aBTOPM30BAHHOM LieHTpe TexobecnyxunBaHus.

B cnyyae ncnonb3oBaHns YANWMHUTENS, €r0 MOLWHOCTb [OMKHA COOTBETCTBO-
BaTb MOLLHOCTM npubopa BO M3bexaHue NpUYMHEHUs Bpeda Mosfib30BaTesNto
npubopa 1 oKpyxatoLLen ero cpeae.

MoaknoyaTth NUTaLLMiA NPoBOA Nprbopa K PO3ETKE C 3a3eMIIEHNEM.

He onyckatb npubop B BOZY W ApYrve XUakocTu.

/3beraiiTe KOHTaKTa C BOAOW A€Tanen, HaXoaALWMXCA NOL HanpshKeHeM: onac-
HOCTb KOPOTKOrO 3aMblKaHWs U/MnW NOPaXEHNS ANEKTPUYECKUM TOKOM.

He npukacatbes k npubopy MOKpbIMK pykamu Unm BoCbIMI HOramu.

Ecnu npounsoLwuno nageHne npubopa, TO OH HE NOANEXUT AanbHENLLIEN 3KCnnya-
TaLUV NPY HANMYUKM NPU3HAKOB MOBPEXAEHUI NN YTeuku Boabl. He ncnonbayii-
T€ Npnbop Npu HaMMYMK NOBPEXAEHUIA B LUHYPE WK BUIIKE, @ TaKKe B CAMOM
npubope. Jliobble BUAbl PEMOHTA, BKMOYAs 3aMeHy LHypa SNeKTPOMUTaHMs,
LOMKHbI MPON3BOANTLCS TOMBKO B CEPBUCHBIX LieHTpax Ariete unu ceptudmum-
pOBaHHbIM NepcoHanom Ariete, Bo nsbexaHue kakux-nmbo puckos.

He nopakntoyaiiTe K TO e pO3eTKe 3NeKTPONUTaHus Apyron annapat 6onbLIow
MOLLHOCTY (meum, yTiorn, oborpesatenu, 1 T1.4.). OnacHOCTb neperpysku anek-
TpoceTy.

He ponyckaiTte conprkoCHOBEHNS Npnbopa v LUHYpa dNEKTPONUTaHUs C Harpe-
TbIMU NOBEPXHOCTSMMU.

Mepen Tem, kak BCTaBUTb BUIKY B PO3ETKY B CTEHe ybeauTech B TOM, YTO Harpe-
BaTENbHbIN 3MIEMEHT U BHELLUHSAS NOBEPXHOCTb EMKOCTU CYXUE U YUCTBIE.
PekomeHayeTCs BbITackuBaTh BUIKY U3 PO3ETKM Kaablil pa3, korga npubop He
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UCMONb3YeTCs UK B Crydae ecnm HeobXxoanMo OCYLLECTBUTL €ro YUCTKY WMnn
PEMOHT.

* [Nepen HanoNHEHWEM BHYTPEHHEN EMKOCTW NPOAYKTaMM 1 BOZOWM HeoBXoanmo
BbIKIOYNTb NPUOOP 1 13BNeYb kabenb NUTaHWS U3 SNEKTPOPO3ETKM.

* BbIHUMas BUMKY 13 9NEKTPUYECKON PO3ETKU, HE TAHUTE ee 3a NPOBOA.

* He ponyckaTb CONPUKOCHOBEHMS LIHYpa 3MeKTPONUTaHUS C OCTPLIMU U PEXY-
LMW NOBEPXHOCTAMM.

* [pn nepemelLeHnn npubopa He TAHYTb €ro 3a LUHYP ANEKTPONUTaHUS.

* Bo Bpemsi rpo3bl HE0BXOAMMO OTKKYMTL NPUBOP OT CETU ANEKTPONUTAHNS.

BHuMaHMe - BOSMOXHOCTb BO3HUKHOBEHUA MaTepuanb-
Horo yuwepba

* MNepen Hayanom akcnnyatauuu npubopa obs3aTenbHO pasmaTtbiBanTe anek-
TPOLLHYP.

* He paspeluaetcs nogkntodatb npubop K aNeKTpoceTn Yepes NoCTOPOHHUE Talt-
Mepbl UK YCTPONCTBA C AUCTAHLMOHHBIM YrPaBREHUEM.

* Bo nsbexaHue nospexaeHns npubopa pekoMeHayeTcs UCnomnb30BaTh TOMBKO
OpUrMHarbHble 3anacHble AeTanu WU akceccyapbl, UMetoLme cepTudmkaT npo-
n3BoauTENs.

* He HanonHsiTe BHyTPEHHIOK EMKOCTb BbiLLe MaKCUMarbHOro npeaena.

* Mpexae Yem BKMOUMTL Npubop, ybeantech B TOM, YTO KpbILKa Ha KacTprone
NNOTHO 3aKpbITa.

* [locne 0TCOEAMHEHUS BUTKK Kabens anekTponuTaHus OT PO3eTKM W oxnaxae-
HWS BCEX YacTem npubopa, ero MOXHO O4YMLLaThb C NOMOLLBIO Crerka yBraxHeH-
HOW MSArKOM TKaHu ¢ [06aBneHMeM HeBOMbLIOrO KONMYECTBA HENTPasbHOMo
MOHOLLEro CpeacTBa (HUKorga He UCrnornb3yiTe pacTBOPUTENN, KOTOPbIe MOTyT
noBpeaNTb NNacTMaccoBble AeTanm).

* He ctaBbTe npubop Bo3ne BOCNNaMEHsSEMbIX MaTepuaros (TkaHei, 3aHaBeCOK
nT.n.).

* [epen Tem, kak ybpaTb npubop, BbIHYTb BUAKY M3 po3eTkU. [loxaaTbcs noka
OCTbIHYT HarpeTble YacTu npubopa.

* He pa3speluaetcs nogsepraTb npubop BO3AENCTBUKO aTMOCHEPHbIX hakTOpPOB
(noxab, conHue 1 T.4.).

* He pekomeHayeTcs akcnnyaTauus npubopa Ha OTKPbITOM BO3AYXE.

* Henb3s pasbupatb npubop. BHyTpeHHWe YacTu npubopa He MOryT MCMosb3o-
BaTbCA OTAEMNBHO OT HEro W He TPEBYIT YUCTKM.

* XpaHuTb Npubop peKOMEHAYETCS B CYXOM, XOPOLLO NPOBETPUBAEMOM NOMELLEHUN.

A Yrposa BOSHMKHOBeHUA yuiep6a, BbiI3BaHHas UHbIMMU
npuYuHaMMm
* Bkntoyatb Nprnbop TONbKO, KOraa OH HaXOANUTCA B paboyeM MOMNOXEHNN.
« He octaBnsaTh 6e3 npucMoTpa Nprbop, NOAKMKYEHHBIN K SMEKTPOCETH.
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* Ecnu cobupaeTtech 0TCyTCTBOBATbL AaXE B TEYEHME KOPOTKOTO BPEMEHM, 0Bsi3a-
TENbHO OTKMKOYaNTe NPUOOP OT CETU ANEKTPONUTAHUS.
E\/ﬂ,ﬂﬂ OCYLLECTBNEHNS NPaBUIbHON YTUNM3aLUmMn npubopa B COOTBETCTBUM C
= TpeboBaHusimu Esponenckoit Oupektvebl 2012/19/EU Heobxoammo 03Hako-
MWUTBCA C NPUNOXEHHON K Npubopy NamsaTKo.

* XPAHUTb HACTOSALLEE PYKOBOACTBO NO 3KCIMJIYATALIUN.

MoTpeGnsiemas MOIWHOCTL B BbIKIKOYEHHOM cocTosiHuu: 0,3 BT

OMUCAHME NPUBOPA

A - Kpblika H - HarpeBatenbHbIM 351EMEHTOM

B - KopanHka ons rotoBku Ha napy | - Jloxka

C - BHyTpeHHsIs1 eMKOCTb J - [lepxatenb KpbILLKM

D - KabenbHbii 6apabaH K - Mepka

E - Pyuku L - Pyuka BbiDOpa pexuma roToBky

F - Kopnyc npubopa M - KHorka 3anycka nporpammbl 1 MIHAWKATOP FOTOBKM
G - Kabenb anekTponuTtaHus N - MHaukaTop nopaepxaHus Tenna

UpeHTuchnkaumoHHble gaHHbIe

Ha Tabrniyke Ha 0OCHOBaHWM NOACTaBKW Nprnbopa ykasaHbl CNeaytoLpe AeHTUMUKALMOHHbIE AaH-
HblE:

+ [Mpomssogutens n mapkuposka EC

+ Mogens (Mod)

* peructpauuoHHbIii Ne (SN)

* anekTpuyeckoe HanpsxeHue (B) n yactota (M)

* notpebnsemoe HanpskeHue (W)

+ BecnnaTHas TenedoHHas cryxba TexnogaepKKu

Mpwn odhopmneHnn 3asBku B ABTOPN30BaHHbIN LieHTp cepBucHOro obenyxuanus, Heobxoaumo
yKa3blBaTb MOZENb U PETUCTPALMOHHBIA HOMEP.

MEPEQ NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

BHumaHue!
He pa3smeluatb npubop unv LWHYp SNeKTPOnuUTaHuns BONU3N WK Ha HarpeTol SnekTpuye-
CKOW 1Unu rasoBow [OYXOBKE, a Takxe BOMU3N MVIKpOBOJ'IHOBOVI neyu.

He ocTaBnisiTb LUHYP SMEKTPOMMTAHMS CBELLMBAIOLMMCS CO cTora. He paspeluatb AeTsM
[iepraTb 3a LHYP 3NEKTPONUTaHMS, YTO MOXET MPUBECTM K MafieHuto npubopa.

He ponyckaTb CONPUKOCHOBEHMS LUHYpa ANEKTPONUTaHUS C HAarpeTbIMK YacTamu npubopa.
PaswmeLyaTtb npubop Takum 06pasom, YTobbl 4eTsM Obin HEAOCTYMHbI HarpeTble YacTy Npu-
6opa.

BHuMaHue
OnacHocTb NPUYMHEHNSA MaTepnanbHOro Bpeaa. YcTaHaBnusaiTte ﬂpVI60p Ha pacCToAHUN HE
meHee 10 cm OT CTeH, npeaMeToB Mebenu unn gpyrux npubopos.

- Ypnanute ynakoBky.
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- MomecTute NpubOP Ha POBHYO MOBEPXHOCTb, NoAasnblue OT BoAbl. CriefyeT ucnonb3osath 1
CTaBWTb aNnapaT Ha YCTONYMBOII MOBEPXHOCTH, BbIAEPKMBAIOLLEN BbICOKYIO TEMMepaTypy.

- ToNHOCTbI0 pa3BepPHYTH LUHYP ANEKTPONMUTAHMS.

Y6eguTech B TOM, YTO HanpsKeHWe Balei JOMaLLHe# CEeTU COOTBETCTBYET HaNpsKEHUIO,

yKa3aHHOMY Ha TabnnyKe C TeXHUYECKUMM JaHHbIMU npubopa.

TABJIULA MPOrPAMM
Mporpamma Temnepatypa | Bpems npurotroBneHus

1 Puc 125°C 3aBucKT OT Beca,
Q aBTOMATHNYECKN

2 |'m Corte 160°C 30 MuH

3 Cpq) ['oTOBKA Ha mapy 105°C 15 MuH (C 3aKk1naHus)

4 | ~ MepaneHHas roToBka 96 -98°C 5vaca
L)

5 1 lMopnepxanue Tenna 65-70°C 24 yaca
a

6 O lMpepbiBaHWe Nporpammbl FOTOBKM

PYKOBOACTBO NO 3KCMNYATALUU

/A

I\

BHumaHue
OnacHoCTb NpUYMHEHNst MaTepuanbHoro Bpeaa. He cTaBbTe kakie-nbo npeameThl Ha npu-
Bop Bo Bpems ero paboTbl.

He ncnonb3oBaTtb abpasvBHbIX CPEACTB UMK METANMYECKIX OPYAMIA.

BHumaHue

OnacHocTb nopaxeHna aNeKTpnu4ecknm TOKOM. He BcTaBngiite BUIKW Unu apyrue crono-
Bble Npubopsl BHYTPb BbITOBOMO anekTponpubopa. Takoe AeNCTBIUE MOXKET NPUBECTU K MO-
BPeXAEHW0 HarpeBaTerbHbIX 3JIEMEHTOB UM NOPaXEHN0 3NEKTPOTOKOM.

KaTeropmquKM HE [0nyCKaeTCA nonagaHne BOAbl Ha HarpeBaTeanbM QNIEMEHT:. 0NacHOCTb
KOPOTKOro 3amblKaHNA i NnopaxeHna aneKkTpU4eCKnM TOKOM.

BHuMmaHue

OnacHocTb nomyyeHnst oxoros. Bo Bpems paboTbl BHYTPEHHSS EMKOCTb, kopnyc npubopa, em-
KOCTb AJ14 rOTOBKM Ha napy u Hal’peBaTeJ‘IbeIVl OQNNEMEHT CTAHOBATCA OY4EHb ropA4YMMN; HE Npu-
Kacamtecb BO BpeMA UCNnosb3oBaHuA 1 B NocneayLwne MnHyThbl NOCNe BbIKMIOYEHUA. ,[lJ'IFI n3-
BleYeHnsd BHyTpeHHeVI EeMKOCTH MCI'IOJ'Ib3yl7ITe nepyaTkn unn nonoTeHua Bo 130eXaHne 0XOoroB.

Bo Bpems OTKpbIBaHNS KPbILLKM MPUBOPa M3 HETo BbIXOAST B TOM YMCIIE ropsUMii BO3AYX 1
nap. [lepxute Ha 6830NacHOM PacCTOSHIM PYKM 1 TILO BO U3GEXaHNE 0XOroB Napom.
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/\ BHumaHmue!
He npeBbilwaiiTe MakcuManbHOE KONM4ecTBo, 0603HaYEHHOE Ha MHAMKATOPE YPOBHS BOAbI
BHYTPW BHYTPEHHEN emMKkocTU. He npeBbilailTe MakcuMansHoe konmuyectso puca (10 me-
pok) v Bogpbl (1,8 1) (Puc. 3).

1 BcTaBbTe fepxatenb Kpbilwki (J) B pyyky (Puc. 4).

2 TlogHumuTe KpbiwKy (A) 1 BcTaBbTe ee B aepxatensb (J) (Puc. 5). M3BnekuTe BHYTPEHHIO
emkocTb (C) u3 kopnyca npubopa (F) (Puc. 6).

3 TonoxuTe WHrpeaveHTbl AN NPUrOTOBREHWS MM pasorpeBa BO BHYTPEHHIOW emkocTb (C),
cobntopas yposHu min (0,6 n, 4 mepok) u max (1,8 n, 10 Mepok).

4 TlomecTuTe BHyTpeHHIoW emkocTb (C) B kopnyc npubopa (Puc. 7). Y6eauTech, 4TO eMKOCTb
BOLLMA B KOHTAKT C HarpeBaTerbHbIM anemeHToM (H).

5 YcraHoBuTe Kpbiwky (Puc. 8).

6 Mogkntounte kabenb NUTaHUA K ANEKTPUYECKON poseTke. Mprbop BKMIOUMTCS 1 M3HACT 3BYKO-
BOW curHan.

7 Toseprute pydky (L), 4Tobbl BbIGpaTh Xenaembiint pexum rotosku (Puc. 9). Mpubop napact
3BYKOBO CUTHAM NP KaXaoM BpaLLeHWN.

B pexxume “0” Bce MHAMKATOPbI BbIKIOYEHDI.

Ecnm BbiGpaTh nporpammy Puc (<), Cote (=), [oTOBKa Ha napy (&) unv MeaneHHas roToska (),

HauHeT MuraTb uHgmKkarop rotoski (M), a nHankatop noanepxanns tenna (N) noracker.

B cnyyae BbiGopa nporpammbl Mopaepxanns Tenna (4 ) uHaukatop nopaepxaxus tenna (N)

HaYHET MuraThb, @ MHAMKaTOP roToBKK (M) noracHeT.

8 Haxmute kHomky 3anycka nporpammel (M) (Puc. 10) nocne Bbibopa enaemoro pexuma rotos-
ku. Mprbop HauHeT MpoLecc NPUrOTOBMEHUS HA OCHOBE 3HAYEHMII BPEMEHM 1 TeMnepaTypbl,
yKasaHHbIx B TabnuLe nporpamm.

MpoLiecc NpUroToBREHNS NPEepbIBAETCH aBTOMATUYECKN HA OCHOBE BbIOPAHHOTO PEXVMa roTOBKY.

Koraa Bpems roToBku ucteyeT, npnbop n3aacT 3BykoBoi curHan. Hankatop rotosku (M) Bbikrio-

umMTCS M NpUbop aBTOMAaTMYECKM NEPENaeT B PeXM NoaaepxaHus Tenna ans nporpamm 1,2,3,4

(cm. Tabnuuy nporpamm). MHamkatop nogaepxanus Tenna (N) aaroputcs.

Mpubop ocTaeTcs B peXxuMe NOAAEPKaHNS Tenna B Te4eHne 24 4acos.

Mo ncTeyeHUn BpemeHn npubop U3AACT TpU 3BYKOBbIX CUrHana noapsA. MHankatop noanepkanus

Tenna (N) BbIKNOUMTCS, @ MHAMKATOP roToBKM (M) HaYHeT MuraThb.

Mpovecc NpUroToBMEHNS UV NOAAEPXKaHUS Tenna MOXeT ObiTb NpepBaH BPYYHYO MOBOPOTOM

py4ku (L) B nonosxeHue “0”.

9 [Ins nonHoro BbIkMto4eHNs npubopa HeobXoaMMO 0TCOEANHUTL MPOBO OT PO3ETKM.

Mporpamma puc

OTa nporpamMma UCnonb3ayeTcs Ans NPUroTOBMIEHUS pyca 1S rapHUPOB M ANS CyLUK.

Jlyywwe Bcero Ans roToBKM MOAXOLASAT BOCTOYHbIE BUABI puca: xacMuH, 6acmaty, Thai unu Kome,

pUC C KOPOTKAMM W OKPYIMbIMIA 3€PHAMM, KOTOPbIA CMIONb3YeTCs CneynanbHo A4S Cylum. Bel Mo-

XeTe nonpoboBaTb NPUrOTOBUTL U APYrie BUObI pUCa, KOTOPbIE BaM MPUXOZATCS MO BKYCY, UM

[06aBuTH el BO BPEMS! FOTOBKM.

1 OtmepbTe puc ¢ nomoLbo Mepk (K). OTMepuB puc, MPOMOITE €ro HECKOMbKO pas nog, npo-
TOYHOW BOAO (MUHUMYM 4-5 pa3 unn [o Tex nop, Noka Boga He CTaHET Npo3payHoit).

2 T[lomecTuTe paHee NPOMbITbIN PUC BO BHYTPEHHIO eMKoCTb (C).
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3 [obaBbTe Boay B eMKOCTb: Y6eanuTech, Y4TO ypOBEHb BOLbI COOTBETCTBYET KOIMYECTBY MEPOK MC-
nonb3yemoro puca. Hanpumep: 4515 NpurotToBIEHNS 4 MEPOK prca UCMonb3yiTe 4 Mepku BOAbI.

Konuyectso Bogbl MOXET BbiTb YBENMYEHO UMW YMEHBLLEHO B 3aBICMOCTY OT COBCTBEHHbIX BKY-

COBbIX MPESMNOYTEHNA UMW TUNA UCMONB3YEMOrO puca.

MoxHo ncnonb3oBaTth 4o 10 Mepok, kaxagas Mepka cogepxut npubnuantensHo 150 r puca.

4 3anyctute nporpammy Puc (<), cobniofast ykasaHus 3 naparpada “VIHCTpyKLmm Mo 1cnosb-
30BaHMI0”.

Bpems npuroToBneHns 3aBUCMT OT KONMYECTBA UCMOMb3yEeMOro puca:

KonuyecTBo cbiporo | KonuyectBo BoAbl Bpems KonuyecTtBo rotoBoro
puca NPUroTOBNEHNUSA puca
4 mepku 4 mepku 20-22 MuH 8-10 mepok
6 mepok 6 mepok 24-25 MuH 11-12 mepok
8 Mepkm 8 Mepkm 30-33 MWH 15-16 mepok
10 mepok 10 mepok 34-40 MWH 18-20 mepok

lMocrne Toro, kak BoAa NOMHOCTLI Ucnapunack, NPUbop aBTOMaTUYECKN NEPEXOANT B PEXAM NOA-
AepxaHus Tenna.

Ecnv Bbl xenaeTe nomny4nTb XOpoLLO NPOBAPEHHBINA PUC, PEKOMEHAYETCS OCTaBUTh BKITHOYEHHbBIM
pexuM nogaepxaqus Tenna Ha 8-10 MUHYT C 3aKPbITON KPbILLKON.

Ecnn Heobxoammo, ncnonbaynte Yepnak (1) 4ns nepemeLunBaqus puca.

Mporpamma cote

OTa nporpamma npefHasHaveHa ans npuroToBeHUs NPOAYKTOB MPKW BbICOKOM TeMnepaType, kak
Ha ckoBopoze. OHa uaeanbHO NOAXOAUT ANs NOAKapUBaHUS Msica, OBOLLEN, pbiObl, WL, UK co-
hpuTTO.

3anyctute nporpamMmy (=), cobnioaas ykasaHus u3 naparpada ‘VIHCTpyKLMM N0 MCMOMb30BaHMI0”.
Bpemsi npuroToBneHus 3aBucuT OT TUna bntoga.

MporpamMmma roToBKu Ha napy

[Nl TOTOBKM Ha Mapy HeoBX0ANMO UCMONb30BaTh CreLuarnbHyto KopanHKy (B).

Ha napy MoXHO OJHOBPEMEHHO FOTOBUTb PUC W ApYyriAe NPOAYKThI, A0GaBUB BO BHYTPEHHIOW eM-
KOCTb KpOME BOAbI ELLE 1 PUC.

MPUMEYAHME: O6wee BpeMsi NnporpammMbl rOTOBKM Ha Napy COCTaBnsAeT 15 MUHYT Kune-
Husi. HeoGXxoaMMO BPYyYHYH KOPPEKTUPOBaThL NPOrPaMMy Ha OCHOBE BPEMEHMU FOTOBKM Npo-
DYKTOB W, N0 BO3MOXHOCTH, UCMONbL30BaTh TaliMep.

1 TMomecTnTe BHYTPeHHIO emkocTb (C) B kopryc npubopa (Puc. 7) n HaneiTe X0nogHoM Boabl,
cobriogas MUHUMAnbHbIN M MakcUManbHbI YPOBEH.

[MomecTuTe NPOAYKTLI, KOTOPbIE Bbl KeMaeTe NPUroToBUTL Ha napy, B KOP3UHKY (B).
YCTaHOBUTE KOP3WHKY ANs FOTOBKU Ha Napy CBEPXY Ha BHYTPEHHIOW eMKocTb (Puc. 11).
HakpoiiTe kpbiwkoit (Puc. 12).

3anyctute nporpamMmy [0TOBKa Ha napy (w), cobniogas ykasaHus u3 naparpada “UHCTpyk-
L{¥W MO MCMONb30BaHM0”,

Bpems npurotoBneHns 3aBuCUT OT BbIBpaHHbIX MPOAYKTOB: FOTOBLTE MPOAYKTHI, ykasaHHbIE B Cne-
AytoLen TabnuLe, ncnonb3ys XonoaHsIn npubop.

[S2 T~ SV RN S
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MpopykT (cBexMM) MpumeyaHus Bpems npurotoBne-
HUS (MUH)

Bpokkonu Mope3aaTb Kycodkamu/coLseTus no 1-2 cm 13-15
®aconb PasmecTuTb Ha fHE KOP3UHKY 13-15
MopkoBb [Mopesatb Ha NOMTUKK TOMLLMHOM 0,5 Cm 17-19
Kanycra (kovaHHast) | Mope3aTb Ha YacTu Uim Kycku 11-13
Cnapxa PasmecTuTb Ha HE KOP3UHKM 11-13
Kabauku LykuHu [Mopesatb Ha NOMTUKK ToMLLMHOM 0,5 cm 9-11
Bproccenbcekas Llenvkom (arameTpom okoro 2 cm) 13-15
kanycTta

LiBeTHas kanycTa Mope3saTb Kycodkamu 1-2 cm 15-17
Kykypysa Llenukom, Ha noyatke 17-21
KapTodhenb Monopas unu 06bluHas KapToLLKa Kycouka- 21-23

mun 1-2 cm

MpomyKThl, ykasaHHble B crieaytower Tabnuue, He06X0AMMO rOTOBWTb, koraa npubop HaunHaet
npoM3BOANTH Nap.
lMomecTuTe BHyTPeHHI emkocTb (C) B kopnyc npubopa (Puc. 7) 1 HaneiTe XonoaHON BOAb,
cobntoaas MUHUMAsbHBIA U MaKCMarnbHbIii YPOBEHS.
Hakpoitte kpbiwkoi (Puc. 8).

1

2
3

6

Momectute NPOAYKTbI, KOTOPbIE Bbl XeNaeTe NPUrotToBUTb Ha Nnapy, B KOP3UHKY (B)

3anycTute nporpammy F0TOBKW Ha napy (@), cobnioaas ykasaHus 13 naparpada “UHcTpyk-
LM MO MCNOSb30BaHNID”, N OXAMUTECh, NOKA NepecTaHeT BbipabaTbiBaTbCs nap.

[Nocne Hayana roToBkK Ha napy VICI'IOJ'Ib3yl7ITe pykaBuLbl ANg OyXOBKK UK NOXOXee usnenue,

4TobbI NOCTABUTb KOP3MHKY ONA NPUrOTOBNEHNA Ha napy CBepXy Ha BHYTPEHHKOK eMKOCTb

(Puc. 11).

Hakpoiite kpbiwwkoi (Puc. 12).

[0TOBbTE B TEUEHME BpeMeHHU, Heobxoaumoro ans NPUroToBNEeHnA BbI6paHHbIX NPOAYKTOB:

MpoAykT (cBEXMiA) MpumeyvaHus Bpems npuro-
TOBMNEHUs (MWH)
BapeHoe Lo Bemstky 5-6
Kodhe cpeaHeit kpenocty 7-8
Teeppoe 9-10
BkpyTyto 11-12
Ao nawot MomecTuTe B GymaxHyto dhopmy unu bntoaLe 5-6
Kypunas rpyaka PaspexbTe BAOMb UK HapexbTe Kybukami 12-14
1-2 cm
TNocock/pbibHoe dune | Tpecka, nuKLwa v T.0. 7-9
KambanoobpasHble Mopckas kambana, naHracuyc v T.n. 3-4
Pbiba kyckamm TyHel, Mey-pbiba v T.M. 7-9

1
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MpopykT (cBEXMI) MpumMeyaHus Bpems npwuro-
TOBMEHUA (MUH)
Mugum [Nepemeluatb B CpeaMHE NPUroTOBNEHMS 8-10

KoporeBckue kpeBeTki | CHsTb maHuupy. FOTOBUTL Ha napy 2-3 MUHYTbI SN 40 MOMHOI

FTOTOBHOCTW KPEBETOK. I'IepememaTb B CpeanHe npurotoBneHns

Mporpamma mepneHHOU rOTOBKMU

MporpamMma MefNeHHoI roToBKM (M) Mo3BONISIET FOTOBUTL MPOAYKTHI MpH HU3KOW TeMnepaType (oko-

10 96 °C-98 °C) B TeueHe ANUTENBHOTO BPEMEHMU, MyYLLe COXpaHsis BKYCOBbIE U NUTaTemNbHbIEe CBOM-

CTBa MO CPABHEHWIO C TPAAULIMOHHOI roTOBKON. C MOMOLLbBIO 3TOr0 pexmma MOXHO MPUroTOBUTb

camble pasHoobpasHble Bntoga: Msico, pbiba, Cymbl, apkoe, COyCbl, 0BOLLM. MeaneHHas roToBka

TaKke naeanbHO NOAXOANT AMS TOMCTbIX KYCKOB MsCa, KOTOPbIM MeAfeHHas 1 AnuTenbHas rotos-

ka N03BOMSET COXPaHNTb HEXHOCTb W BKYC.

OpmeHTMPOBOYHOE BPEMS, HEODX0AMMOE AMst MeANEHHOrO NPUroTOBEHNS CyMOB, rynsLien U3 msca u

0BOLLel cocTaensieT 4-5 Yacos.

1 TomecTnTe BHyTpeHHIO emkocTb (C) B kopnyc npubopa (Puc. 7).

2 TomecTnTe NpoLyKThI, KOTOPbIE HEODXOAMMO NPUrOTOBMUTb, BO BHYTPEHHIO eMKOCTb (C).

3 Hakpoitte kpbliwkoit (Puc. 8).

4 3anyctute nporpammy MeaneHHoit roToekv (#8), cobntogast ykasaHus u3 naparpada “Uh-
CTPYKLMM MO NCMONb30BaHMI0”.

B cnepyioveit Tabnunue ykasaHbl npuMepbl 611104 C OPUEHTUPOBOYHBIM BPEMEHEM NPUTOTOBIEHNS

(B HEKOTOPbIX peLienTax peKoMeHIYeTCs MCMoNnb30BaTh (yHKLMIO COTe, 4TODbI 06KapUTh MHIpe-

[OVEHTbI Nepes MeasIeHHO roTOBKOM). VicnonbayitTe MHrpeaveHTbl Ans BbIGpaHHOro pelenTa.

Bniopo Bpems meaneHHoli rotoB- | Bpemsi rotoBkM B pexume
Ku (Yacbl) cote (MuH)

Pary anna 6onoHbese 5 6-8
'ynaww 13 TeNATUHLI C KapTo- 3,5 6-8
thenem

[ynsw 13 roBsguHbl 4 6-8
Kaba+ nog coycom 5

KypuHblin 6ynboH 5

Cyn ¢ oBoLamu 5 3-4
Cyn ¢ nweHuuen 4

Cyn ¢ sumeHem 4

Cyn ¢ dpaconbto 4 10
Cyn ¢ 6obamu 4

Cyn ¢ kypuruen 4

rynsw 4 6-8
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PEKOMEHOALMM NO MEONEHHOW FOTOBKE

HekoTopble WHrpeameHTbl He MOAXOAAT ANst MeAneHHO! roTOBKM, @ MMEHHO: MOMOKO, CMeTaHa,
MaKapOHHbIE 13aenusi, MopenpoaykTsl. Ecriv Heobxoaumo, [06aBbTE X B KOHLE MPUTOTOBEHNS.
Yt00bl NOMYYNTL ONTUMATBbHBI PE3ynbTaT, EMKOCTb JOMKHA ObITb HAMONHEHA XMAKOCTSMM U UH-
rpeAreHTaMn MUHUMYM Ha MONOBYHY.

He nogHumaliTe KpbILLKy BO BpeMsi rOTOBKM, 4T0ObI M3bexaThb Aucnepcum Tenna, Yto MoXeT 3ame-
ANUTb NPUTOTOBIEHNE.

Mocne 3aBepLUEHNs MEANEHHOM OTOBKM BHYTPEHHIOIO EMKOCTb MOXHO NOMECTUTb B MEYb C TEM-
nepatypoi makc. 180 rpagycoB Ans 3aBepLUeHus], NOACYLUMBAHUS U KonepoBaHus bnroga.

MporpaMmma noppepkaHua Tenna

OTa nporpamMma uaeansHo NOAXOAUT ANs pasorpeBaHust Oriog WM NogaepKaHus X B TENIOM

BUzE.

MporpamMma MoXeT ObITb BibpaHa BpyYHY0 UMK akTVBMPOBaHa aBTOMATMHYECKM MO 3aBEPLLEHN

nporpamm Puc, Cote, Map, MeaneHHas rotoska. Y106kl BbiGpaTh nporpamMmy Bpy4Hyto, Heobxo-

AMMO CAenathb cregytoLLee:

- [osepHute pyuky (L) B nonoxeHue noaaepxanqus Tenna (M), Mpubop 13nacT 3ByKOBOIA CUr-
Han Npu KaxzaoM BpaLleHun, nHankaTop nogaepxanus tenna (N) HauHeT MuraThb, @ MHAMKATOP
rotoBku (M) noracHer.

- Haxmute kHonky 3anycka nporpammbl (M). Mpubop HauHET npoLecc Harpesa.

Mpubop ocTaeTcs B peXxuMe NOAAEPKaHUS Tenna B Te4eHne 24 4acos.

Mo ucTeveHnn BpeMeHu Npubop 13LacT TpU 3BYKOBLIX CUrHana noapsa. ViHankatop noaaepkanus

Tenna (N) BbIKNtounTCS, a MHAMKaTOop rotoBkW (M) HaUHET MuraThb.

MpoLecc NpuroTOBMEHNS UK MOLLEPKaHWs Tenna MOXeT ObiTb NpepBaH BPYUHYI0 NMOBOPOTOM

pyyku (L) B nonoxerue “0”.
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OYUCTKA U TEXOBECNYXUBAHUE

BHumaHue

OnacHocTb MomyyeHns 0xoroB. lepes YnCTkoi Npubopa OTKMKYUTL €0 OT CETW AMEKTPO-
nutanust. Jliobble paboTbl Mo TexobenymBaHW Npnbopa A0MKHbI OCYLLECTBNATHCA TOMBKO
nocrie ero MoSTHOTO OXMaXAEHUS.

BHumaHue
OnacHoCTb NopaxeHns aNekTpu4eckum Tokom. Hukorga He onyckatb nprbop B BOLY Wnm B
LpYrue XuoKkocTu.

I'Iepeq BbINOMNHEHNEM NHOObIX onepau,MVl M0 4YnNCTKe an6opa HeobX0ANMO BbIKMKOYNTL ero 1
BbITalWUTb BUIKY U3 PO3ETKN.

BHuMaHue

OnacHocTb NPUYNHEHNS MaTepuanbHOro Bpeaa. Bcer,qa NnpoBepsATb COCTOAHKE LWHYpa Bawe-
ro an60pa nepen ncnonb3oBaHNEM 1 B Cry4ae OGH&py)KEHVIﬂ I'IOBpe)KJZleHVIVI 06paTVITbC$I B
OrvkaiLNiA LEHTP CEPBMCHOTO 0OCTYKIMBaHNS ANS ero 3amMeHbl, KOTOPYH MOXET NPOU3BO-
OWUTb TONbKO cneumaano I'IO,EI,FOTOBJ'IeHHbIVI I'IepCOHaJ'I.

He ucnonb3oBaTh abpasvBHble MOIOLME CPELCTBa UMK MeTannnyeckne rybku, kotopble
MOryT noLapanatb NOBEpPXHOCTb W MOBPEANTL NOKPbITHE.

He ucnonbayiite npsiMble CTPYW BOAbI ANs MOiikK npubopa.

KaTeFOpI/I‘-IeCKVI 3anpeLeHo MbiTb an60p WI BHYTPEHHIKOK eMKOCTb B ﬂOCYﬂ,OMOGHHOVI Ma-
LLIKHE.

Ouucrtka npubopa

MMpom3BoauTb Y1CTKy Mprbopa, NCNOMb3ys BRaXHYH TkaHb 1 HeabpasnBHbIe YACTSALLME CPELCTBa,
4TOBbI HE NOBPEANTD €ro Kopnyc. BricyLuuTb.

PekomeHayeTcs MbITb BHYTPEHHIOW eMkocTb (C) pykamu, HO He B NOCYAOMOEYHON MaLluHe, 1c-
nonb3ys BOAY W HearpeccuBHbIE MOKOLLME CPEACTBA, BO U3bexaHne NoBPexaeHNs 1 U3Hoca aH-
TUNPUIapHOro NOKPbITHS.

[pyrve npuHagnexHoCT! MOXHO MbiTb B NOCYAOMOEYHON MaLUnHE.

[ns npoaneHns cpoka Cnyxbbl K yBenuyeHns athekTMBHOCTM Npubopa pekomeHayeTcs pery-
NAPHO YNCTUTB €r0 M OCYLLECTBAATL HeobxoauMoe TexobenyxuBaHue.

BbiBOA U3 IKCMNYATALUU

Ecnm an6op He UCNnonb3yeTcy, Heo0X0aMMO BbIKMKYNTL €70 U3 CETH ANEKTPONUTaHnA. Otcoeam-
HUTb LWHYP 3NEKTPONUTaHNA OT CETU.

[Onsa nposeneHns ytunusaunm an60pa MO OKOHYaHMKM CpOKa ero Cﬂy)K6bI, HeobXxoayMo OTAeNNUTb
Apyr OT Apyra ero 4actu 1 oCyLweCTBUTb UX YTUNN3aLM0 B COOTBETCTBMM C TUNOM MaTepuana, 13
KOTOPOro OHM COCTOAT HA OCHOBaHUKM 3aKOHOAATENbCTBaA CTPaHbl UCMONb30BaHNA np|/|60pa.
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YcnoBus xpaHeHus:: Temnepartypa: o1 +5C o +45C; BnaxHocTtb <80%

Cpok xpaHeHws:; He orpaHuyeH

Cpok cnyx0ebl: 2 roga

YCnoBus yTUnnu3auumu: YTunmanposatb B COOTBETCTBIM C SKOMOTUYECKUMU TpeboBaHNSMM
YCnoBusi TpaHCMOPTMPOBKM: Bo BpeMst TpaHCMOPTMPOBKY, He BpocaTh 1 He NoABepraTh U3NMULLHE
BUOpaLmum.

Ycnosus peanuaauuu: Mpasuna peanuaawuy ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3rOTOBUTENEM, HO [JOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATb PEMMOHAMBHBIM, HALMOHAMBHBIM 1 MEXOYHAPOAHBIM HOPMaMm W CTaHaapTam.

[lata npoun3BoACTBa ykasaHa Ha nacnopTHON Tabmnuke.

[laTa n3rotoBneHns ykasaHa Ha kopryce u3genvs B 3awmndgposanHom suae SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens MPoM3BOACTBA

yr — rog Npov3BOACTBa

abcdefg — cepuitHbIn Homep n3genus

CooTBeTcTBYET TPEOOBAHUAM:

TP TC 004/2011 «O BesonacHOCTM HU3KOBOMBTHOMO 0BOPYAOBaAHMS»

TP TC 020/2011 «3neKkTpoMarHuTHast COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaHN4eHNN MPUMEHEHNS OMACHBIX BELLECTB B U3AENNSX ANEKTPOTEXHMKM
W1 PafMO3NEKTPOHNKIAY

Tonbko ans poiHkoB cTpaH EC n Poccum
220-240B~ 50-60I"1, 700BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Knutae

VIMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamaLuy notpebutenei:

000 «[lenoHruy, Poceus, 127055, r. Mocksa, Cywésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

Fopsivas nuHust nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssogutens: De’Longhi Appliances Srl / leJlonrn Snnnaitaxces C.p.n.
Appec: 1. Tpeu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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NMPO LIEW NOCIBHUK

[Monpu Te, WO Npunaan BUrOTOBIEHHI Y BiANOBIAHOCTI 4O HAMEXHUX Aito4MnX €BPOMNENCHKUX CTaH-
[apTiB Ta MaKTb 3aXWUCT Y BCIX MOTEHLiNHO Hebe3neyHux MicLsix, HeobXiaHO YBaXkHO MpoyMTaTH
3acTepekeHHs i BUKOPUCTOBYBATH NpUNag BUKITOYHO 3@ MPU3HAYEHHSM, OB YHIKHYTU HELLacHUX
BMNA[IKIB Ta NOLIKOMKeHb. 30epiraiTe Ler NoCiOHMK y 4OCTYMHOMY MiCLji 4715 KOHCYNbTaLii y Mail-
OyTHbOMY. 3a Hamipy nepefaTtv Lie npunag, iHLWOMY KOpPUCTYBaYy iHCTPYKLisS MOBMHHA CynpoBO-
[XyBaTH Npunag.

[HGhopmalLis, BUKNaaeHa y LboMy MOCiBHMKY, NO3HaYeHa HAaCTYNHYMI CUMBOJAMK, ki O3HaYatoTh:

Hebe3neka ans piten

3acTepexeHHst Npo oniku

Hebe3neka, nos'a3aHa 3 enekTpukot
A YBara - matepianbHi 30UTKK

Hebe3aneka NoLKOmKeHb, MOB'A3aHNX 3 iHLIMMK NpUYnHamu.

NMPU3HAYEHHA

lMpunag MOXHa BUKOPWUCTOBYBATU ANst MPUrOTYBaHHSA XapyoBWX NpoayKTiB. BupobHuk He nepen-
BaunB byab-siKe iHLWE BUKOPUCTAHHS LibOro Mpunagy, Le 3BiNbHSE MO0 Bif BigMOBIgaNbHOCTI 3a
30uTKM Byab-AKOTO XapakTepy, CMPUYMHEHI HEHANEXHUM BUKOPUCTaHHAM npunagy. HeHanexHe
BMKOPWCTaHHS Npuragy CKacoBye rapaHTito y BCiX ii nposiBax.

3AJIMLLKOBI PUIUKH

YBara

Hebe3neka BpaxeHHS eneKTpu4HUM CTpyMOM. 3abOpOHSIETBCS 3aHyproBaTH
npunag y Boay abo y iHLWi piguHu.

YBara

Hebe3neka onikie. BHyTpiLLHS EMHICTb Ta HarpiBHUM ENIEMEHT CUIBHO Harpi-
BalOTbCA. He foTOpKanTecs nif Yac BUKOPUCTAHHS Ta NPOTArOM AEKifbKOX
XBUIUH NICNS1 BAMKHEHHS.

He TopkaiiTecs rapsunx noBepXoHb. BukopnucToByinTe npuxsatki abo raHyipky.

3ACTEPEXEHHSA 3 BE3MNEKM

YBAXHO NMPOYUTAMUTE IHCTPYKLIIi NEPEZ MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* Llen npunag npusHayeHuit 4ns BUKOPUCTaHHS B AOMALLHIX yMOBaX Ta B yMOBaX,
nopibHMX 40 AOMALLHIX, @ caMe:

- Ha KyXHsIX 4ns nepcoHasny marasuHis, oqiciB Ta y iHLWMX NPOdeCinHMX 3aKknagax;

- y rocrogapcraax;

- BUKOPWCTaHHS KNieHTaMm roTenis, MOTESIB Ta iHLWMUX YCTAHOB TMMYacOBOro Mpo-
XUBaHHS;

-y 3aknagax Tuny «bed and breakfast».
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* BupobHuK He Hece BignoBiganbHICTb 3a HENpaBUIbHE BUKOPUCTaHHSA abo 3a BiK-
KOpUCTaHHs1, HenepeabayeHe y LbOMY NOCIOHUKY.

* PekomeHayeTbCst 36epiraTii opuriHanbHy ynakoBKy, OCKiNbki 6e3KOoLWTOBHI cep-
BiCHI nocnyru He nepenbayeHi y BUNagKy norOMOK, CIPUYMHEHNX HEHANEXHO
ynakoBkot BuUpoby nig Yac TpaHCnopTyBaHHS 40 ABTOPU30BAHOTO CEPBICHOMO
LeHTpy.

* BukopucTaHHS KOMNNEKTYUMX, L0 He HanexaTb 40 pekoMeHLoBaHuX abo Ha-
[aHuX BUPOBHMKOM Npuragy, MOXe NpU3BECTU L0 PU3NKY MOXEXi, BPaXeHHs
eNEKTPUYHUM CTPYMOM Ta MOXe 3aBAaTK LKOZY NIOASM.

* Mpunag signosipgae crangapty (€C) Ne 1935/2004 Big 27/10/2004 wopo mare-
pianis, SIKi KOHTAKTYOTb 3 Xap4OBUMIW NPOAYKTAMU.

A Hebe3neka gna pgiten

* [Mpunagom MoXyTb KOpUCTYBaTUCS 0COOM 3 OOMEXEHUMM (i3NYHUMM, CEHCOP-
HUMW Ta MEHTAMNbHUMKU MOXIMBOCTAMI ab0 3 HeJOCTaTHIM JOCBIAOM i 3HAHHS-
MW, TiMbKK SIKLLO BOHM NepebyBatoThb Mif HarnsgoM BignoBsiganbHoi 0cobu abo
SKLLO MPOMLLNW IHCTPYKTaX Lioao 6e3neyYHoro KOpUCTYBaHHS NpUNagoM Ta yCBi-
OOMIIOKTbL PU3NKK, NOB'A3aHi 3 IOr0 BUKOPUCTAHHSIM.

* [liTam 3aBOpOHAETLCA rpaTUCs 3 NpUnagoMm.

* Onepaii Y1CTKM | TEXHIYHOrO 06CMyroByBaHHs 3 BOKy KOpUCTyBaya HE MOBUHHI
BMKOHYBATUCS AiTbMM, SIki MONOALLI 8 pokiB Ta He nepebyBatoTb Nig HarnsaoMm.

* Mpunag Ta kabenb XWBMEHHS NOBWUHHI ByTW HEAOCTYNHUMM ANs OITEN, SKi MO-
noALwi 8 pokis.

* Postaluyite npunag Takium YMHOM, Wo6 AiT He MOTMM ICTATUCA rapsumX YacTuH.

* EnemeHTI ynakoBK1 He MOBWHHI 3anuLiaTines nopyy 3 AiTbMi, OCKINIbKW BOHU €
[pKepeniom noTeHUinHoI Hebeaneku.

* YHukaiTe TOro, Wwob Aiti, CXonuBLLK kKabenb XWBMEHHS, MOTMN CKUHYTYK Npunag.

* Y pasi, SKLWO Leit npunag yTuniayeTbes Y SKOCTi BiAX0AiB, PEKOMEHAYETHCS 3p0buTH
Or0 HEMpUIATHUM ANS BUKOPUCTAHHS, Bigpi3aBLuy kabenb xuBneHHs. Kpim Toro, pe-
KOMeHAYeTbCs 06EPEXHO NOBOAUTUCA 3 yCiMa KOMNOHEHTaMM Npunagy, Lo MOXYTb
CTaHOBUTM PU3IK, 0COBNNBO ANs AiTeN, AKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATM NpUnag Ans
irop.

& 3acTtepexeHHs npo oniku

* Hebesneka oniki. He TopkaiTecs 4o MeTaniYH1X YacTuH, KPULLKM i Koprycy npu-
nagy nig Yac poboTn Ta y HaCTyMHi XBUNWHK NICS MOTO BUMKHEHHSI. TopkainTecs
TiNbKW JO PYYOK i BUKOPUCTOBYITE NpUXBaTKK abo raHyipku. [JoyekanTtecs oxono-
[DKEHHS rapsiumx YacTuH.

+ Konu npucTpiit He npaLlioe, Bif'e4HyMTe BUNKY Bif eNeKTpudHoi poseTku. MNepeq
OYUCTKOIO NpuUnagy A03BOMbTE NOMY OXOMOHYTH.

* He nepemiwainTe npunag, noku1 BiH e MICTUTb iXy.
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* KnagiTb iHrpedieHTV 3aBXau i Tinbku BCepeayHy KacTpyni, Wob YHUKHYTK KOH-
TaKTY DK 3 €NeKTPUYHUMM HarpiBanbHUMK eNeMeHTaMu.

* [1ig Yac BUKOPUCTaHHS, Y MOMEHT BIAKPUTTS KPULLIKW, 3 KaCTPyni BUXOAUTb raps-
4ye NoBITPS i napa. TpumaiiTe pyku i 06nny4s Ha BiacTaHi, o6 3anobirtu onikam
B napw.

. & YBara: rapsiya noBepxHs.

A Hebe3neka, noB's3aHa 3 eNeKTPMKOIO

* [Nepep NigkMOYeHHAM Npunagy [0 MEPEXi XMBMNEHHS NepekoHanTeCh, L0 BKa-
3aHa Ha Tabnuyli Hanpyra BignoBiAae Hanpys3i NOKamnbHOI MEPEXi XMBMEHHS.

* fAkwo npunag Gyae BUKOPUCTOBYBATUCA HE Y Til KpaiHi, Ae BiH ByB npuadaHui,
3abesneyTe NpoBeAEHHS NEPEBIPKM ENEKTPUYHOI BIANOBIAHOCTI npunagy y Liex-
TPi TEXHIYHOrO 0BCNYroByBaHHS.

+ 3a HeobXigHOCTI BUKOPUCTaHHS eNEKTPUYHOIO NOAOBXYBaYa, BiH MOBUHEH Bid-
noBigaTh NOTYXHOCTI Npunagy, Wwob 3anobirTn pusnkam Ans KopucTyBava i ra-
paHTyBaTN 6e3neky NPUMILLEHHS, B SKOMY BUKOPUCTOBYETLCS Npunag.

* 3aBxau nigknyanTe npunag 4o po3eTky 3 3a3eMIIEHHSM.

+ 3abopoHseTbCs 3aHyptoBaTh Npunag y Bogy abo  iHwwi piguHu.

+ 3abOpoHAETLCA TOPKATUCA YaCTUHAMM Nif, eNEKTPUYHOK Hanpyrow [0 BOAM:
PU3MK KOPOTKOTO 3aMUKaHHS i/abo BpaXeHHs eNeKTPUYHUM CTPYMOM.

* He KOpuCTyITECH MPUCTPOEM, SIKLLLO Y BAC MOKPI PyKM @ Takox HOCOHIX.

* [Mpunap He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATICA MICMS NAAIHHA, AKLLO NPUCYTHI O3HaKW
MOLUKOMKEHb abo 3 HbOrO BUTIKae BoAa. 3abOPOHSAETLCA KOPUCTYBATUCA Mpu-
nagoMm, SKLWO kabenb XUBMNEHHS Yy BUIKa NOLKOAKEHI, abo AKIWO cam npunag
HecnpaBHWA. YCi onepauii 3 peMOHTY, BKITHOYauK 3aMiHy Kabento XuUBMeHHS,
MOBWHHI BUKOHYBATIUCS BUKITIOYHO CepBiCHUM LieHTPOM «Ariete» abo ynosHoBa-
XEHUMM TEXHIYHUMM cnelianicTamu «Arietex, o6 YHUKHYTW Byab-SKi1X PU3KKIB.

* He nig'egHynte Oyab-aKi iHWI Npunagy 3 BENMKO NOTYXHICTIO (nevi, mpacku,
pagiatopu i T.M.) y Ty X camy enekTpuyHy posetky. Hebesaneka enekTpuyHoro
NepeBaHTaKEHHS.

* Mpunag i kabesnb XMBMNEHHS He NOBMHHI KOHTAKTYBaTW 3 rapsuyMu NOBEPXHSMM.

* [lepL HiX BCTABMATH BUIKY XWUBMEHHS Y HACTIHHY PO3ETKY, HeObXiaHO nepeko-
HaTUCA, LU0 HarpiBanbHUN eNIEMEHT i 30BHILLHSA MOBEPXHS BHYTPILUHLOTO KOHTEN-
Hepa YuCTi i Cyxi.

* Bunmaitte WwrencenbHy BUMKY 3 PO3ETKM, KOIU NpUraj He BUKOPUCTOBYETLCS, a
TaKOX Mig Yac PEMOHTY abo YnNCTK.

* 3aBxaM BUMUKaWUTE Npunag i Bin'eaHynTe BUNKY Kabesto KUBEHHS Bif enek-
TPUYHOI PO3ETKM, MEPLU HXK HANOBHIOBATU BHYTPILLUHIO EMHICTb NPOAYKTAMM i
BOZOH0.

* 3ab0OpOHSAETLCS BUTAraTM BUIKY 3 ENEKTPUYHOI PO3ETKM, TPUMAt0UM ii 3a kabenb.

* He 3anuwaitte kabenb XuBneHHs nobnuay Big roctpux kpais abo YacTuH.
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* He nepecysaiiTe npunag, TArHy4u Noro 3a kabenb KUBNEHHS.
* [Mig vac rposw Big'eaHyTE Kabenb XUBMEHHS Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKM.

YBara - marepianbHi 36MTkKn

* [Nepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM PO3MOTYMTE Kabesb KUBIEHHS.

* [MpuCTpii HE NOBMHEH XMBUTUCS Yepe3 30BHILLHI TanMepn abo 3a LONOMOrow
OKPEMMX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLNHAM KepyBaHHSIM.

* o6 He nopyLyBaTu 6€3neYHiCTb Npunagy, BUKOPUCTOBYWTE Tirlbkn OpUriHamb-
Hi 3aNYaCTMHM Ta KOMNNEKTYHOYi, CXBaneHi CaMuM BUPOOHUKOM.

* He HanoBHONTE BHYTPILLHKO EMHICTb BHLLE MAKCUMANbHOTO OBMEKEHHS.

* [NepekoHanTeCh, WO KpuLLKa Ha KacTpyni BCTAHOBMEHA NPaBUIIbHO, NEPLL HiX
BMUKaTV Npunag.

* [Micns Toro, ik BUNKa kabent enekTpUYHOro XueneHHs byna Big'eaHaHa Big po-
3€TKW i BCI YaCTUHM Npunagy OXONOHYIU, AOr0 MOXHA YNCTUTU, KOPUCTYHOUUCH
BMKIIOYHO HeabpasvBHOK raHYipKOK, 3rerka 3MOYEHOK Y BOAI 3 AeKirlbkoMa
KpannsMun HeNTpasnbHOro i HearpeCMBHOTO MUMHOTO 3acoBy (He BUKOPUCTOBYITE
PO3YMHHUKM, LLO MOLIKOMKYIOTb NNACTHK).

* He posraluoByiiTe npunag nobnuay sanMucTux matepianis (TKaHWHK, dipaHku i
T.N.).

* [epLu Hix nOMiCTUTM Npunag Ha 30epiraHHs, 3aBXau Bif'eQHyNTe BUNKY kabento
KUBIIEHHS B €NEKTPUYHOT po3eTku. [loyekainTecs, NoKK rapsyi YaCcTUHN OXOMo-
HYTb.

* He sanuwaiTe npunag nig gieto aTMOCHepHUX SBULL (ZoL, COHUE i T.1.).

+ 3ab0pOHSIETLCA KOPUCTYBATUCS NPUNAAOM Ha BIAKPUTOMY MOBITPI.

* He posbupainTe npunag. BHYTPILHI YacTuHK, SkMMK NOTPIGHO KopuUCTyBaTUCS
abo MuTK, BiACYTHI.

+ 3bepirante npunag y 3akputoMy, MPOXONOAHOMY i CyXOMY MiCLi.

A HebGe3neka nowKoA)XeHb, NOB'A3aHUX 3 IHWMMMU NPUYM-
HaMM.

* Bmukainte npunag Tinbkv TOAi, KONM BiH 3HAX0ANTLCS B POHOYOMY NOMOXEHHI.

* He 3anuwaitte npunag 6e3 Harnsay, Konu BiH Nig'eaHaHnin 4O eneKTpUYHoOI Me-
pexi.

* fAKwio BaM HeoBXigHO BiANYYMTUCA HABITb HA KOPOTKMIA Yac, 3aBXau BUMMKANTE
npunag i Big'eqHynTe kabenb enekTpUYHOro XUBMEHHS Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKY.

Eﬂ,ﬂﬂ npaBunbHOI yTUNi3aLlii BUpoOBy BignoBigHO A0 €BPONENCLKOT AMPEKTUBY

= 2012/19/€C cnig npounTaT cnelianbHuii apkyLL, Wo A04aeTbCa 40 BUpoby.

« 3BEPIFAUTE LIO IHCTPYKLUIIO.

CnoxunBaHa NOTYXHICTb Yy BUMKHEHOMY cTaHi: 0,3 Bt
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onuc NnPUNAQyY

A - Kpuwwka H - HarpiBanbHui enemeHT

B - Kowwwuk ans rotyBaHHs Ha napi | - Jloxka

C - BHyTpiLLHS eMHICTb J - Tpumay kpuLku

D - KabenbHuit kaHan K - Mipka

E - Pyukn L - Pyuyka Bubopy pexumy rotyBaHHs

F - Kopnyc npunagy M - KHonka 3amycky nporpamu Ta iHGukaTop roTyBaHHs
G - Kabenb xuBneHHs N - IHaukaTop nigTpumMaHHs Tenna

IpeHTUdikauinHi gaHi

Ha Tabnunyyj, sika 3HaxoAUTLCA Mig ONOPHO MIACTABKOK NpUnagy, HaHeCeHi Taki ineHTMIKaLiHi
[aHHi npunagy:

¢ BMpOBHMK i MapkyBaHHs CE

* mogens (Mog,)

* cepinHuit Homep (SN)

* eneKkTpuyHa Hanpyra xwvenexHs (B) i yactota ('y)

¢ CMOXMBaHa NOTYXHiCTb (BT)

* HoMep De3KOLLTOBHOI CepBICHOIT MiHii

Y BUNaaKy MOXIMBOrO 3BEPHEHHS 4O aBTOpW30BaHWUX CepBICHWX LIEHTPIB, BKaXiTb MOAENb i Ce-
PiHWIA HOMEP.

NEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

Yeara!

3abopoHSAETLCS PO3TallOBYBaTV NPUNag i kabenb XmBneHHs nobnmay abo Hag enekTprudHu-
MW Ta ra3oBMMM Nevamu, a Takox 6ins MiKpoOXBUNbOBUX NeYeEN.

YHukaiiTe Toro, wob kabenb BUCTYNaB 3a kpai CTony abo NoBepxHi. YHuUKaiiTe Toro, oo
JiTV, CXONMBLUN Kabernb, MOTMV NepeBepHyTH Npunag,.

Kabenb He NOBWHEH TOpKATUCS rapsumx YacTWH Npunagy.
PostaluyiTte npunag Takum YMHOM, o6 AT HE MOFMIM [iCTaTUCS FapsunxX YacTuH.

YBara
Hebeaneka matepianbHix 36uTkiB. PoaTaluyiite npunag Ha BincTaHi MiHimym 10 cM Big CTiH,
MebniB Ta iHWwWX npunaais.

- 3HiMiTb NaKyBanbHi MaTepiany 3 npunagy.

- PoastawyiiTe npunag Ha piBHiii noBepxHi Binaanik Big Boaw. [punas noBUHEH BUKOPUCTOBYBATU-
€A i 3anuwaTIes Ha CTilKii NoBepXHi, BUTPUBANIi 4O BUCOKMX TeMnepaTyp.

- [loBHicTio po3npaBTe kabenb XWBMNEHHS.

lMepekoHaiTecs, WO HanNpyra AOMALLUHLOI Mepexi XKMBMEHHA OAHaKOBa 3 TiEH, WO BKa3aHa

Ha TabnuyLi TeXHIYHMX AaHUX npunagy.
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TABINULUA NPOrPAM

Mporpama Temnepatypa Yac npurotyBaHHA

1 Puc 125°C 3anexuTb Bif Bary,
@ aBTOMATUYHO

2 'm Corte 160°C 30 xB

3 cpq) ['oTyBaHHS Ha napi 105°C 15 xB (Big 3akmnaHHs)

4 | [oBinbHe roTyBaHHs 96 -98°C 5 roguHn
L)

5 §59 MigTpMaHHs Tenna 65-70°C 24 roauHn
a

6 O MepepyBaHHsi Nporpamu roTyBaHHs

IHCTPYKL|II 3 BUKOPUCTAHHSA

/A

I\
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YBara
Hebe3neka matepianbHux 36uTkiB. He cTaBTe Oyab-aki NpeAMeETH Ha Npunag Big Yac 1oro
poboTu.

He BukopucToByiTe abpasnsHi abo MeTanesi iHCTPYMEHTMH.

YBara

Hebeaneka BpaxeHHs1 ENEKTPUYHIUM CTPYMOM. He BCTaBnsinTe BuAesnku abo iHLi CTOMOBI
npubopu BcepeamHy npunagy. Lie Moxe npu3BecTv [0 MOLIKOMKEHHS HarpiBanbHNX ene-
MeHTiB npunagy abo BpaKeHHs eNeKTPUYHAM CTPYMOM.

He ponyckaeTbCcs NOTPanisHHS BOAM Ha HarpiBHUA €NEMEHT: PU3NK KOPOTKOrO 3aMukaHHs i/
abo BpaXeHHst eNEKTPUYHUM CTPYMOM.

YBara

Hebe3neka onikis. g yac pobOTH BHYTPILLHS EMHICTb, KOPMYC NpUNagy, EMHICTb Ans ro-
TyBaHHS Ha Napi i HarpiBHWA eneMeHT CUMbHO HarpiBaloTbCs: He AOTOpkalTecs nig vac
BMKOPWCTaHHs Ta NPOTAroM AEKiNbKOX XBUMMH NiCNst BAMKHEHHS!. LL|o6 BUTAMTM BHYTPILLHIO
EMHICTb, BUKOPUCTOBYMTE pykaBuLi abo pyLUHVK Ans 3anobiraHHst onikam.

g yac BigKpUBaHHS KpULLKK NPUNaay 3 HbOro TaKOX BUXOAATL rapsye noBiTps i napa. Tpu-
MaiTe pykut i 06nmyys Ha BigcTaHi, WwWob 3anobirt onikam Big napu.

YBara!

He nepeBuLLyiiTe MakcUManbHy KinbKiCTb, BKa3aHy Ha iHAWKaTOpI piBHS BOAK, LLO BCEPEaMHI
BHYTPILUHbOT EMHOCTI. He nepeBuLLyiiTe MakcumanbHuiA piseHb pucy (10 mipok) i Boam (1,8 )
(Puc. 3).



1 BcraBTe Tpumay kpuikm (J) B pyuky (Puc. 4).

2 TigHimiTe kpuwwky (A) i BcTasTe ii B Tpuma (J) (Puc. 5). [lictaHbTe BHYTpiWHIO emHicTb (C) 3
kopnycy npunagy (F) (Puc. 6).

3 TloknagiTb iHrpeaieHTw, ski Bu BaxaeTe npuroTyBaTi abo poSirpiTh, y BHYTPILLHIO eMHICTb (C),
LOTPUMYHKOUMCh BUMOT L0oA0 piBHiB min (0.6 n, 4 mipok) i max (1,8 1, 10 mipok).

4 BcraBTe BHYTpIlWHIO eMHicTb (C) y kopnyc npunagy (Puc. 7). MepekoHailTecs, WO EMHICTb
YBILLINA B KOHTAKT 3 HarpiBHWUM enemeHToMm (H).

5 BcTaHosiTb kpuwky (Puc. 8).

6 [ig'egHaiiTe kabenb XMBNEHHS O €NeKTPUYHOI po3eTku. Mpunag BBIMKHETLCS | MOAACTb 3BY-
KOBWI CurHan.

7 TloBepHiTb pyuky (L), Wwob Bubpatn 6axaHnin pexum rotysanHs (Puc. 9). Mpunag nogae 3Byko-
BWI CUrHan nif Yac KOKHOro NoBOPOTY.

Y pesxumi “0” BCi iHAMKATOPN BUMKHEHI.

Akwo BuGpatn nporpamy Puc (<), Cote (=), [0TyBaHHs Ha napi (&) abo [1oBinbHe MpuroTy-

BaHHs (#8r), noyHe GnmaTy iHaukaTop rotysanHs (M), a iHaykaTop nigTpuMaHHs Tenna (N) aracHe.

Skwo Bubpatu nporpamy MigTpmanHs Terna (4 ), iHaukatop nigTpumanHs tenna (N) nodxe

BnumaTy, a iHgukaTop rotyBaHHs (M) sracHe.

8 HarucHiTb kHonky 3anycky nporpamu (M) (Puc. 10) nicnst BuGopy 6akaHoro pexumy rotyBaHHs.
[Mpunag NoYHe NpoLec roTyBaHHS Ha OCHOBI 3HAYeHb Yacy i TemnepaTypu, BkasaHux y Tabmnyi
nporpam.

lMpouec roTyBaHHS 3ynUHUTLCS aBTOMATUYHO BiAMOBIAHO 4O BUGPAHOTO PeXnMy roTyBaHHS.

Konu yac roTyBaHHs 3akiHuMTbCS, MpUnag nogacTb 3BYKOBWUIA CurHan. IHamkaTtop rotyBaHHs (M)

BUMKHETBCA | Npuiag aBTOMaTUYHO Meperae y pexuM nigTpumaHHs Tenna ans nporpam 1,2,3,4

(avB. Tabrmuto nporpam). InaukaTop nigTpumanHs Tenna (N) 3aroputbes.

Mpunag 3anuwaeTbes y PEXUMI MigTPUMAHHS Tensa npoTsrom 24 roguH.

[Micns 3aKiH4eHHs LbOro Yacy npunag nogacTb 3BYKOBWIA CUrHas TpW pasu nigpsd. IHavkatop nig-

TpumyBaHHs Tenna (N) 3racHe, a iHgukaTop rotyBaHHs (M) noyHe Gnumatu.

Mpouec rotyaHHs abo MigTPUMYBaHHS TeMna MOXHa TakoX 3yMUHUTW BPYYHY, MOBEPHYBLUN PYYKy

(L) y nonoxeHHs “0”.

9 o6 BumKHYT Npunag, Bia'eaHanTe kabenb XUBMEHHS Bif ENEKTPUYHOI PO3ETKN.

Mporpama puc

Ls nporpama BUKOpPUCTOBYETLCS 15 NPUTOTYBaHHS pUCY ANst rapHipis abo cyLui.

HainbinbL npuaatHi 4ns npuroTyBaHHS, 3BICHO, CXiAHI BUAK puUCy, Taki sik: xacMiH, 6acMari, Thai

abo Kome, KOPOTKMIA OKPYIMiA PUC, LLO BUKOPUCTOBYETLCS creljanbHo ans cywi. MoxHa cnpo-

OyBaTh NpuroTyBaTH iHLi BUAKM pucy, ki Bam nopobatoTses, abo aopaty cnewii nig vac npuroty-

BaHHS.

1 Bigmipsiite puc 3a gonomoroto mipk (K). BigMipsisLum puc, oro noTpibHO NpoMuUTy fekinbka pasis
nif NPOTOYHO BOAOH (MpuHaiiMHi 4-5 pasis, abo Ao TV Mip, NOKM BOAA He CTaHe NPO30poto).

2 Tloknafits NPOMUTWIA PUC Y BHYTPILLHIO EMHICTb (C).

3 [opaiiTe BOAY Y EMHICTb: NepeKoHaiTecs, Lo piBeHb BOAM BiAMNOBIAAE KiNbKOCTI MipOK BUKO-
pUCTOBYBaHOrO pucy. Hanpuknag: Ans npurotyBaHHs 4 MipoK pucy BUKOPUCTOBYITE 4 Mipku
BOAM.

Kinbkictb Bozy Moxe 6yTu 36inblueHa abo 3MeHLLEeHa Y 3anexHOCTi Bifg cMakoBux BnogobaHb abo

BMAY pUCY.
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MoxHa gogatv o 10 Mipok, koxxHa Mipka MicTuTb npubmuaHo 150 r pucy.
4 3anycrtitb nporpamy Puc (<), [OTpUMyt0UnCh BKasiBok 3 naparpadia “IHCTpyKLii 3 BUkopucTaHHs".
Yac npuroTyBaHHs 3anexuTb Bif KiflbKOCTi BUKOPUCTOBYBAHOIO PUCY:

KinbkicTb cuporo KinbkicTb Boan Yac KinbkicTb rotoBoro
pucy NPUroTyBaHHA pucy
4 Mipku 4 Mipku 20-22 xB 8-10 mipok
6 mipok 6 mipok 24-25 xB 11-12 mipok
8 mipok 8 mipok 30-33 xB 15-16 mipok
10 mipok 10 mipok 34-40 xB 18-20 mipok

Konu Boga noBHICTHO BUNapyeTbCS, NpUnag aBToMaTYHO nepeiige y pexum NigTpUMaHHs Tenna.
B KiHLji npuroTyBaHHs, KO BY BaxaeTte oTpumaTi Jobpe NpoBapeHuii pUC, PEKOMEHTYETLCS TpU-
MaTh aKTUBHUM PeXUM NMiGTPUMaHHs Tenna npotarom 8-10 XBUMMH i3 3aKPUTOI0 KPULLIKOLO.

Akwo noTpibHo, nepemiwwanTe puc noxkoto Ans pucy (1).

Mporpama corte

Lis nporpama npusHayeHa Ans roTyBaHHS NPOAYKTIB 3a BUCOKOI TeMnepaTypu, Sk Ha CKOBOPOZ.
BoHa ineanbHo nigxoanTb ANs CMaXeHHS M’sica, 0BOMIB, pubu, sielb abo coddpiTTo.

3anycTiTb Nporpamy (w), HOTPUMYKOUNCH BKa3iBOK 3 maparpada “IHCTpyKLji 3 BUKOpPUCTaHHS".
Yac npuroTyBaHHs 3anexuTb Bif TUMy CTPaBM.

Mporpama roryBaHHs Ha napi

[ins roTyBaHHs Ha napi cnig BUKOPUCTOBYBATY crneLjianbHuiA Kok (B).

Ha napi MOXHa 0AHOYACHO roTyBaTW PUC Ta iHLLI NPOAYKTU, AOAABLUM Y BHYTPILLHIO EMHICTb OKpIM
BOAYM TaKOX i puC.

MPUMITKA: 3aranbHuin yac nporpamu napu ctaHoBuTb 15 xBUNKH 3 3akmnaHHs. HeobxigHo
BPYYHY KOpUryBaTi Nporpamy Ha OCHOBI Yacy rotyBaHHsl NpPOAYKTIB i, AKILO Lie MOXNUBO,
BMKOPUCTOBYBATH TaliMep.

1 BcrasTe BHyTpiLLHIO eMHicTb (C) y kopnyc npunagy (Puc. 7) i noganTe xonoaHoi Boau, oTpu-
MYOYMCb PIBHIB Min i max.

MoknaaiTe NpogyKTH, ki BU BaxaeTe npuroTysaTh Ha napi (B).

BcTaHoBITb KOLLMK ANS FOTYBAHHS Ha Napy 3BepXy Ha BHYTPILLHIO eMHICTb (Puc. 11).

Hakpwuitte kpuLkoto (Puc. 12).

3anycritb nporpamy [0TyBaHHS Ha napi (&), AOTPUMYHOUMCh BKa3iBOK 3 naparpada “IHCTpyKuji
3 BUKOPUCTaHHS".

Yac roTyBaHHS 3anexwTb Bif BUOPaHUX NPOAYKTIB: rOTyMTE NPOAYKTY, BKa3aHi y HACTYMHii Tabnu-
Lij, BMKOPVUCTOBYIOUM XONOAHWUA npurag,.

MpoAykT (cBixun) MpumiTku Yac rotyBaHHA (xB)
Bpokoni Mopizati wmaTtoukamu/cyuBiTTs 1-2 cm 13-15
Ksacons PoamicTiTin Ha aHi kowwmka 13-15
Mopksa [MopizaTh Ha WMaTOuKK TOBLUMHOW 0,5 CM 17-19
Kanycra (ronoska) MopizaTi Ha YacTuHN abo LWMaTKN 11-13
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MpopykT (cBiXMIA)

MpumiTku Yac rotyBaHHs (xB)

Cnapxa PoamicTuTi Ha AHi Kowwka 11-13
Kabaukw [Nopi3aTi Ha LWMaTOYKu TOBLLUMHOK 0,5 cM 9-11

Bptoccenbebka Liina (miametpom npubn. 2 cm) 13-15
kanycTa

LisiTHa kanycTa [NopisaT WwmaToykamm 1-2 cm 15-17
Kykypyasa Llina, Ha kavaHi 17-21
Kaptonns Monogza abo 3BuvaiiHa kapTonns 21-23

LmaToykamu 1-2 cm

MMpoayKTw, L0 BKa3aHi y HACTYMHi Tabnunuj, crig roTyBaTy, KOnmM Npunag nounHae BUpobnsatv napy.

1 BcraBTe BHyTpilLHI0 eMHicTb (C) y kopmyc npunagy (Puc. 7) i foaaiTe XonogHoi Boau, 4OTpK-
MYHKUMCh PIBHIB Min i max.

2 Hakpwuitte kpuwkoto (Puc. 8).

3 Tloknagite NpoayKTw, ki B GaxaeTe npurotyBati Ha napi (B).

4 3anyctitb Nporpamy FoTyBaHHs Ha Napi (&), A0TPVMYIOYMCh BKa3iBOK 3 naparpada “IHcTpykuii
3 BUKOPUCTaHHSI", i AOYeKaliTecs], Konm nepectaHe BUpobnsTucs napa.

5 Tlicns novaTky roTyBaHHs Ha Mmapi CKOpUCTalTECs pyKaBuLsAMM abo aHanoriyHumMu 3acobamu,
106 BCTAHOBMTM KOLLMK A71S FOTYBaHHS Ha Napi 3BePXY Ha BHYTPILLHI eMHICTb (Puc. 11).

6 Hakpuitte kpuwkoto (Puc. 12).

[oTyiTe NPOTArOM Yacy HeobXigHOro Yacy y 3aneXHOCTi Bif BUOPaAHUX MPOAYKTIB:

Mpoaykr (cBiXuN) MpumiTku Yac roTyBaHHA
(xB)
BapeHe aiue Pigke 5-6
CepegHe 7-8
Teepae 9-10
[o6pe npoBapeHe 11-12
Anye nawot lMoknacTu y naneposy dopmy abo bntoaue 5-6
Kypsiua rpyaka PospisaTi B30oBx abo Ha Kyouki 1-2 cm 12-14
TNococb/tine pubn Tpicka, mikwa i T.n. 7-9
KambanonogioHi Mopcbka kambana, maHraciyc i T.n. 3-4
Pnba wmatkamu TyHeup, mey-puba i T.n. 7-9
Migii [NepemilanTe B cepeayHi NpuroTyBaHHs 8-10

Koponiscbki kpeseTku

HocTi. MepemilariTe B CepeamHi NpuroTyBaHHs

Mporpama nNoBinNnbHOro roryBaHHsA
Mporpama noBinbHOro roTyBaHHs (M) 103BONSE rOTYBATU NPOLYKTY 38 HU3bKOT TeMnepaTypu (npu-
BnmsHo 96 °C-98 °C) npoTsirom TpuBanoro vacy, 30epiratoum noXmBHI Ta CMakoBi BNACTMBOCTI Kpa-
LLie, HiX TpaauLiiiHe roTyBaHHs. 3a 4ONOMOroH LibOro PEXUMY MOXHA roTyBaTu Hapi3HOMaHITHILLI
CTpaBu: M'sico, puba, cynu, neyeHi, coycu, ooui. MoBinbHe roTyBaHHS TakoX ifeanbHo NigxoauTb
ONS NPUroTyBaHHs TOBCTUX BUPI30K M'sica: MOBIfIbHe Ta TpuBare roTyBaHHs [03BONsE 36eperty

H>KHICTb Ta CMaK M’sica.

3HaTM naHumpi. FoTyBaTh Ha napi 2-3 xBUn1HM abo 40 MOBHOI FOTOB-
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MpubnmM3HIA Yac NOBINBHOTO FOTYBaHHS /18 CYMiB, M'ACHIX TYNALLIB | OBOYIB CTAHOBUTbH 4-5 rOANH.

1 BcraBTe BHyTpiLWHIO eMHicTb (C) y kopnyc npunagy (Puc. 7).

2 Toknapitb MpoayKTH, SiKi BU 6aaeTe NpUroTyBaTH, y BHYTPILIHIO eMHICTb (C).

3 Hakpwitte kpuwukoto (Puc. 8).

4 3anyctith nporpamy [MoBinbHe roTyBaHHs (#8), HOTPUMYKOYMCL BKasiBOK 3 Mmaparpadia “IH-
CTPYKLUii 3 BUKOPUCTAHHS".

Y HacTynHin Tabmuyi HaBedeHi NMpuknagmn cTpas i ix NpubnM3HNMIA Yac MpUroTyBaHHs (y Aeskux

peLienTax peKOMEHAYETLCS BUKOPUCTOBYBATH (DYHKLiO COTE, 06 0BCMaxuTy iHrpedieHT nepeq

MOBINbHWAM FOTYBaHHSM). IHrpELiEHTM AnB. y 06paHOMy peLenTi.

CrpaBa Yac noBinbHOro rotyBaHHs Yac core (xB)
(rom)

Pary anna bonoHbe3e 5 6-8
Fynsw 3 TENATUHY 3 3,5 6-8
kapTonneto

FynswW 3 AnoBUYUHN 4 6-8
KabaH nig coycom 5

Kypsiunin bynbiioH 5

Cyn oBoueBUiA 5 3-4
Cyn 3 nweHuLeto 4

Cyn 3 aumeHem 4

Cyn 3 kBaconer 4 10
Cyn 3 606081MN 4

Cyn 3 KypKoto 4

rynsw 4 6-8

NOPAQW ANA NOBINbHOIO rOTYBAHHA

[esiki iHrpeaieHT HenpuaaTHi 45 NOBINBHOTO FOTYBaHHS, @ Came: MOJIOKO, CMeTaHa, MaKapOHHi
BUPOOU, MOpenpoayKTU. AKLLLO NOTPIBHO, X MOXHA JOAATY B KiHLi NpUroTyBaHHS. [Ins 0TpUMaHHS!
ONMTUMAnbHOTO pesdyNbTaTy EMHICTb MOBKHHA OYTW HAaNoOBHEHA PiAMHAMY i IHTPeAieHTaMmM NPUHANM-
Hi HarnoMoBHY.

He BigkpmBaiiTe KpULLKY Mg Yac roTyBaHHs, Wob 3anobirtu gucnepcii Tenna i He 36inbLuyBaTh Yac
MPUrOTyBaHHS.

B KiHLi NOBINbHOMO rOTyBaHHS BHYTPILLHIO EMHICTb MOXHa NOCTaBUTM Y MiY 3 TEMNEPATYPOIO MakC.
180 rpapyciB Ans 3aBepLUeHHs], NiacyLlyBaHHS abo KomipyBaHHs CTpaBy.

Mporpama nigTpumaHHA Tenna

Lis nporpama igearnbHo nigxoauTb Ans posirpisaHHs abo 3bepexeHHs NpOAYKTiB TennMu.

Mporpama moxe 6yTn BubpaHa Bpy4Hy abo akTMBOBaHa aBTOMATUYHO MiCMs 3akiHYeHHs nporpam

Puc, Core, lNapa, lMNoBinbHe rotyeaHHs. LLo6 Bubpatv nporpamy Bpy4Hy, HEOOXIAHO AiSTM HacTyn-

HAM YUHOM:

- [NoBepHiTb pyuKy (L) B NOMOXEHHS NiaTPUMAHHS Terna (4 ). Mpunag nofae 38yKOBMIA CurHan
nig Yac KoxHoro noBopoTy, iHaukaTop nigTpuManHs Tenna (N) noyHe Bnumatn, a iHgukaTop
roTyBaHHs (M) aracHe.

- HatucHitb kHonky 3anycky nporpamu (M). Mpunag novHe NpoLec HarpiBaHHs.
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lMpunag 3anuwaeTbes y PEXUMI MigTPUMAHHS Tensa npoTsrom 24 roauH.

[Micns 3aKiH4eHHs LbOro Yacy npunag nogacTb 3BYKOBWIA CUTHas TpW pasu nigpsd. IHavkatop nig-
TpumyBaHHs Tenna (N) 3racHe, a iHgukaTop rotyBaHHs (M) noyxe Gnumartu.

Mpouec rotyaHHs abo MigTPUMYBaHHS TeMna MOXHa TakoX 3yMUHUTW BPYYHY, MOBEPHYBLLN PYyYKy
(L) y nonoxeHHs “0”.

YUCTKA | TEXHIYHE OBCJIYTOBYBAHHA

YBara
Hebesneka onikis. Mepen novaTkoM YMCTKW NMpuady, 3aBXau Bif €aHYATE BUIKY Bif eNnek-
TPUYHOI po3eTku. Bci onepaLjii NOBWHHI BUKOHYBATUCS, KOMW MPUaz, XONOAHWI.

YBara

Hebesneka BpaxeHHs enekTpUYHUM CTPYMOM. He 3aHyproiiTe npunag y Bogy abo y iHwi
piavHw.

Bci onucai Hukye onepaLlii YACTKW NOBUHHI BUKOHYBATUCS KOMW MPUCTPI BUMKHEHWH, a
BUMIIKa XKWBMEHHS Bif'€HaHa Bif PO3ETKN ENEKTPUYHOIO CTPYMY.

YBara

Hebesneka maTepianbHux 36uTKiB. PerynspHo nepesipsiiTe cTaH kabento X1BNEHHS nepes Bu-
KOPWUCTaHHSM BaLLOro Mpunagy; AKWOo kaberb NOLIKOMKEHNIA, AOCTaBTE NpuUnag Yy Hanbmmk4ui
CEPBIiCHUIA LEHTP ANS 3aMiHN Kabento, iky MOBUHEH BUKOHYBAaTK KBarnidlikoBaHWiA nepcoHarn.

3ab0pOoHAETHCS BMKOPUCTOBYBATI abpasnBHi MUYl 3aco6M abo MeTaniuHi iHCTPYMEHTH,
106 He nowkpsabaTh abo He NOLLKOAUTY MOKPUTTS.

He BUKOpUCTOBYIMTE NpsiMi CTPYMEHI BOAM A1 OUMLLEHHS NpUnagy.
3abopoHsETLCA MUTY Npunag, abo BHYTPILLUHKD EMHICTb Y MOCYAOMMIAHIN MaLUWHI.

Uucrtka npunapy

YncTiTh Npunag 3a 4ONOMOroK BOMOroi HeabpasneHOI raHuipKK, OB He MOLWKOAUTY kopnyc. Bu-
TupaunTe gocyxa.

PekomeHayeTbCs MUTK pykamu BHYTPILLHIO €MHICTb (C), BUKOPUCTOBYIOYN BOAY i HearpecuBHi
MWIHi 3acobu, ane He y NOCYAOMUIAHIN MaLLKHI, o6 3anobirTi NOLLKOMKEHHIO i 3HOCY Henpurap-
HOTO NOKPUTTS.

[HLi MPUHANEXHOCTI MOXHA MUTU Y MOCYAOMUIHINA MaLLWHI.

[6ainueuit [ornsa i perynspHi YUCTKM JonomaratoTb MigTpuMyBaTv npunag y pobovomy CTaHi i
MOAOBXYIOTb NOTO CTPOK CRYx6U.

BUBIA 3 EKCNNYATAUII

Y pasi BUBeeHHS Npunagy 3 ekcnnyarauii, HeobxigHo 3a6e3neunTy Koro enekTPUYHE BigKMoUeH-
Hs. BigpixTe kabenb XUBNEHHS.

Y Bunagky ytunizauii HeobxigHo 3abe3neunTn posaineHHs Matepianis, Ski BUKOPUCTOBYBANMUCS Y
BMpOOHWLTBI Npunagy, Ta ix nepepobky 3anexHo Bif iX ckragy Ta NoNOXeHb 3aKOHIB, LU0 AitoTb Y
KpaiHi BUKOpUCTaHHS.

125

g
=)



1d

O PODRECZNIKU

Pomimo tego, iz przedmiotowe urzadzenie zostato zrealizowana zgodnie ze specyfikacjami zamiesz-
czonymi w obowigzujacych normach europejskich i wszystkie niebezpieczne czesci zostaty odpowied-
nio zabezpieczone, nalezy zapozna¢ sie uwaznie z ponizszymi ostrzezeniami i stosowa¢ urzadzenie
do celdéw, do ktérych zostato przeznaczone, aby zapobiega¢ wypadkom przy pracy i uszkodzeniom.
Przechowywac podrecznik w poblizu urzadzenia do pdzniejszych konsultacji. W przypadku cesji urza-
dzenia innym osobom, nalezy zawsze pamigtac o zataczeniu rowniez podrecznika.

Informacje zawarte w podreczniku zostaty oznaczone ponizszymi symbolami:

Zagrozenia dla dzieci

Ostrzezenia dotyczace oparzen

Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektrycznej
Uwaga - szkody materialne

Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

Urzadzenia mozna uzywa¢ do przygotowywania potraw. Jakiekolwiek korzystanie z urzadzenia w
spos6b odmienny, niz przewidziany przez producenta zwalnia producenta z odpowiedzialno$ci z
tytutu wszelkiego rodzaju szkdd spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia. Nie-
prawidtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancii.

RYZYKO RESZTKOWE

Uwaga
Niebezpieczenstwo porazenia pradem. Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie
lub jakichkolwiek innych ptynach.

& Uwaga
Niebezpieczenstwo poparzenia. Wewnetrzny zbiornik i grzatki moga by¢ bar-
dzo gorgce. Nie dotykaj wolnowaru, gdy jest wigczony i przez kilka minut po
jego wytgczeniu.
Nie dotykac goracych powierzchni. Nalezy uzywac specjalnych rekawic lub
Scierek do chwytania gorgcych naczyn.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA PRZED UZYCIEM.

* Urzadzenie zostato stworzone do stosowania w domu lub w podobnych warun-
kach, a mianowicie:

- W miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, w biurach
i w innych miejscach o charakterze profesjonalnym;

- w gospodarstwach;

- stosowanie przez klientdw hoteli, moteli i innych miejsc o charakterze mieszka-
niowym;
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- w miejscach typu bed and breakfast.

* Nie ponosimy odpowiedzialnosci za btedne stosowanie urzadzenia i za stosowa-
nie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji.

« Zaleca sie zachowac¢ oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie jest
przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.

+ Stosowanie akcesoridw, ktdre nie sg zalecane lub nie sg dostarczane przez pro-
ducenta urzadzenia moze nie$¢ ze sobg ryzyko pozaru, porazenia elektryczne-
go lub uszkodzen ciata.

* Urzadzenie jest zgodne z rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 z 27.10.2004 r.
w sprawie materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

A Zagrozenia dla dzieci

* Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez osoby o ograniczonych umiejetno-
Sciach fizycznych, sensorycznych lub mentalnych, lub osoby nieposiadajace
doswiadczenia ani wiedzy, wytacznie, jezeli sg nadzorowane przez osobe odpo-
gi urzadzenia w bezpiecznych warunkach i zrozumiaty zagrozenia pojawiajace
sie w trakcie obstugi urzadzenia.

* Nalezy nadzorowac dzieci i upewnic sie, ze nie bawig si¢ urzadzeniem.

+ Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i konserwacjg przeprowadzane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, jezeli nie ukonczyty one 8 lat
lub jezeli nie dziatajg pod nadzorem.

* Nalezy zawsze trzymac urzadzenie i przewdd zasilajacy z dala od dzieci w wieku
ponizej 8 lat.

+ Nalezy umiesci¢ urzadzenie w taki sposob, aby dzieci nie mogty dosiegna¢ go-
racych czesci.

* Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrédfo zagrozenia.

+ Zapobiega¢ chwytaniu kabla zasilania przez dzieci, co mogtoby spowodowac
upadek urzadzenia.

* Wprzypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢ jego uzy-
cie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto unieszkodliwienie tych
komponentéw urzadzenia, ktére mogg stwarzaC zagrozenie, zwtaszcza dla dzieci,
ktore mogtyby wykorzystaé urzadzenie do zabawy.

Ostrzezenia dotyczace oparzen
* Niebezpieczenstwo poparzenia. Nie dotykaC czeSci mechanicznych, pokrywki i
korpusu urzadzenia w czasie stosowania i zaraz po wytaczeniu go. Dotyka¢ wy-
tacznie uchwyty i korzystac z rekawic kuchennych lub szmatek. Zaczeka¢ na cat-
kowite schtodzenie goracych czesci.
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+ Gdy urzadzenie nie pracuje, wysunaé wtyczke z gniazda zasilania elektryczne-
go. Przed czyszczeniem pozostawiC urzadzenie do ostygniecia.

+ Gdy w urzadzeniu znajdujq sie zywnos¢, nie nalezy go przestawiac.

* Produkty umieszczac tylko i wytgcznie w garnku, aby zapobiec stykaniu sie po-
traw z grzatkami elektrycznymi.

+ W czasie stosowania, kiedy podnosimy pokrywke, gorace powietrze i para wy-
dostajg sie z garnka. Nalezy pamieta¢, aby twarz i rece byly odpowiednio dale-
ko, aby unikng¢ poparzenia para.

. Uwaga: gorgca powierzchnia.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elek-
trycznej

* Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci zasilajacej, nalezy sprawdzic, czy war-
tos¢ napiecia podana na tabliczce odpowiada napieciu sieci lokalne;.

« W przypadku uzytkowania urzadzenia w kraju innym, niz ten, w ktérym zostato
zakupione, sprawdzi¢ zgodnos¢ elektryczng urzadzenia w Serwisie Technicznym.

+ W przypadku wykorzystania przedtuzacza elektrycznego, powinien on by¢ do-
stosowany do mocy urzadzenia, co zapobiegnie zagrozeniom dla operatora i
zapewni bezpieczenstwo otoczenia.

* PodtaczaC zawsze urzadzenie do gniazdka z uziemieniem.

* Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub jakichkolwiek innych ptynach.

+ Nalezy unika¢ kontaktu cze$ci pod napieciem z woda; ryzyko zwarcia i/lub pora-
Zenia elektrycznego.

* Nie dotykac¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.

* Urzadzenie nie powinno by¢ uzytkowane, jezeli upadto i widoczne sg znaki
uszkodzenia lub dochodzi do wycieku wody. Nie uzywaj wolnowaru niebeda-
cego w idealnym stanie lub jesli uszkodzony jest jego kabel elektryczny albo
wtyczka. Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajacego,
powinny by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis techniczny Ariete lub przez
upowaznionych technikdw, w sposéb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

* Nie podtaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp). Niebezpieczenstwo przecigzenia elektrycz-
nego.

+ Zapobiegac stykaniu sie urzadzenia i przewodu elektrycznego zasilania z gora-
cymi powierzchniami.

* Przed wetknieciem wtyczki do gniazdka zasilajacego upewnij sie, ze element
grzewczy i zewnetrzna powierzchnia naczynia wewnetrznego sg czyste i suche.

+ Gdy urzadzenie nie jest uzywane oraz przez rozpoczeciem konserwacji i czysz-
czenia, wysuna¢ wtyczke z gniazda elektrycznego.

* Przed napetnieniem zbiornika wodg i zywnoscig, nalezy zawsze wytaczy¢ urza-
dzenie i wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego.
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+ Nigdy nie nalezy wycigga¢ wtyczki z gniazda pociagajac za przewdd.

* Unika¢ stykania przewodu zasilania z ostrymi elementami lub tngcymi krawe-
dziami.

* Nie przemieszcza¢ urzadzenia, ciggnac za kabel zasilania.

+ W przypadku burzy, odtaczy¢ przewod zasilania od gniazda elektrycznego.

Uwaga - szkody materialne

* Przed uzyciem wyciggna¢ przewdd elektryczny zasilania.

* Nie nalezy zasilaC urzadzenia za posrednictwem zewnetrznych zegaréw steru-
jacych lub oddzielnych urzadzen z obstugg zdalna.

+ W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac¢ wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

* Nie napetnia¢ zbiornika wewnetrznego powyzej wskazanego maksymalnego po-
ziomu.

* Przed wigczeniem wolnowaru upewnij sie, ze pokrywka jest prawidtowo umiesz-
czona na naczyniu wewnetrznym.

* Po odtaczeniu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urzadze-
nie moze by¢ czyszczone wytacznie miekka, lekko wilgotng szmatkg z dodat-
kiem kilku kropel neutralnego detergentu (nie uzywac rozpuszczalnikéw nisz-
czacych tworzywo).

* Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatow tatwopalnych (tkaniny, zastony
itd.).

* Przed odtozeniem urzadzenia, odtaczy¢ przewdd zasilania od gniazda poboru
pradu. Odczekac na schtodzenie rozgrzanych czesci.

* Nie nalezy wystawia¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych
(deszcz, stonce itp.).

* Nie stosowac¢ urzadzenia na zewnatrz.

* Nie rozmontowywa¢ urzadzenia. Brak jest czesci wewnetrznych do uzywania
lub czyszczenia.

+ Urzadzenie odktada¢ w ostonigte, chtodne i suche miejsce.

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

+ Wiaczy¢ urzadzenie wytacznie kiedy jest w pozycji robocze;.

* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia poditgczonego do sieci elektryczne;.

+ W przypadku konieczno$ci oddalenia sig, nawet na krotki czas, wytaczy¢ urza-

dzenie i odtgczy¢ przewod zasilania od gniazda poboru pradu.
B: Po zakonczeniu eksploataciji nalezy utylizowa¢ produkt zgodnie z Dyrektywa
== EUropejska 2012/19/EU, prosimy zapozna¢ sie z odpowiednig ulotkg zata-
czong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.
Zuzycie energetyczne w trybie off: 0,3 W
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OPIS URZADZENIA

A - Pokrywka H - Opdr elekiryczny

B - Kosz do gotowania na parze | - tyzeczka

C - Wewngtrzny zbiornik. J - Wspornik pokrywki

D - Nawijarka do przewodu elektrycznego K - Miarka

E - Uchwyty L - Pokretto wyboru trybu gotowania

F - Korpus urzadzenia M- Przycisk start programu i kontrolka gotowania
G - Przewdd zasilania N - Kontrolka ciepta

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce umieszczonej na spodzie urzadzenia podane zostaty nastepujace dane identyfika-
cyjne:

* konstruktor i znak CE

¢ model (Mod)

* numer seryjny (SN)

* napiecie elektryczne zasilania (V) i czestotliwos¢ (Hz)

+ pochtaniana moc elektryczna (W)

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i
numer seryjny urzadzenia.

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Uwagal!

Nie nalezy umieszczaC urzadzenia ani przewodu zasilajgcego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak réwniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchenki mikro-
falowej.

Nalezy zadbag, aby przewdd zasilajacy nie wystawat poza krawedz stotu lub blatu. Nalezy
zadbac o to, aby dziecko nie mogto chwyci¢ za przewdd i przewréci¢ urzadzenia.

Przewdd nie moze dotykaé cieptych czesci urzadzenia.
Nalezy umiesci¢ urzadzenie w taki sposdb, aby dzieci nie mogty dosiegnaé goracych czesci.

Uwaga

Niebezpieczenstwo szkod materialnych. Ustawi¢ urzadzenie w odlegtosci co najmniej 10 cm
od $cian, mebli lub innych urzadzen.

- Usuna¢ z urzadzenia materiaty opakowaniowe.

- Ustawi¢ urzadzenie na ptaskiej powierzchni, z dala od wody. Zelazko powinno byé uzytkowae i
pozostawione w spoczynku na stabilnej powierzchni | odpornej na wysokie temperatury.

- Rozwing¢ catkowicie przewod zasilania.

Skontrolowaé, czy napiecie w sieci jest zgodne z warto$cig wskazang na tabliczce z danymi

technicznymi urzadzenia.
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TABELA PROGRAMOW

Program Temperatura Czas gotowania
1 Ryz 125°C W zaleznosci od wagi, w
Q trybie automatycznym
2 |'m Sauté 160°C 30 min
3 C{Y\) Gotowanie na parze 105°C 15 min (od momentu wrzenia)
4 | A~ Wolne gotowanie 96 - 98°C 5 godzin
L)
5 £59 Utrzymanie ciepta 65-70°C 24 godziny
a
6 O Przerwanie programu gotowania

INSTRUKCJA STOSOWANIA

A

I\

A

Uwaga

Niebezpieczenstwo szkdd materialnych. Nie umieszczaé zadnych przedmiotow na urzadze-
niu podczas jego pracy.

Do czyszczenia wolnowaru nie uzywaj materiatéw Sciernych ani metalowych narzedzi.

Uwaga

Niebezpieczenstwo porazenia pradem. Nie wprowadza¢ widelcow ani innych sztuécéw do
wnetrza urzadzenia. Ta operacja moze uszkodzi¢ opory urzadzenia i stworzy¢ zagrozenie
porazeniem pradem.

Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napigciem z woda: ryzyko zwarcia i/lub porazenia elektrycz-
nego.

Uwaga

Niebezpieczenstwo poparzenia. W czasie funkcjonowania, pojemnik wewnetrzny, korpus
urzadzenia, pojemnik do gotowania na parze i grzatki bardzo si¢ nagrzewaja.: Nie dotyka¢ w
czasie stosowania i przez kilka minut po wytaczeniu. Aby wyja¢ pojemnik wewnetrzny nalezy
zatozy¢ rekawice i stosowaé szmatki, aby nie dopusci¢ do poparzenia.

Po podniesieniu pokrywki z urzadzenia wydostaje sie gorace powietrze i para. Nalezy pa-
mieta¢, aby twarz i rece byty odpowiednio daleko, aby unikna¢ poparzenia parg.

Uwaga!
Nigdy nie nalezy przekracza¢ maksymalnej ilosci wskazanej na wskazniku poziomu wody
umieszczonym wewnatrz wewnetrznego zbiornika. Nie przekracza¢ maksymalnego pozio-
mu ryzu (10 filizanek) i wody (1,8 1) (Rys. 3).
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1 Ustawi¢ grzejniki pokrywki (J) wewnatrz uchwytu (Rys. 4).

2 Podnies¢ pokrywke (A) i umiesci¢ ja we wsporniku (J) (Rys. 5). Wyjaé wewnetrzny zbiornik (C)
z korpusu urzadzenia (F) (Rys. 6).

3 Umiesci¢ sktadniki do gotowania lub podgrza¢ w wewnetrznym zbiorniku (C) zachowujgc mini-
malny (0,6 |, 4 filizanek) i maksymalny (1,8 1, 10 filizanek) poziom.

4 Umiesci¢ wewnetrzny zbiornik (C) w korpusie urzadzenia (Rys. 7). Sprawdzi¢, czy zbiornik jest
w kontakcie z oporem (H).

5 Potozy¢ pokrywke (rys. 8).

6 Podiaczy¢ przewdd zasilania do gniazda elektrycznego. Urzadzenie wigczy sie i wiaczy sie
brzeczyk.

7 Przekreci¢ pokretto (L), aby wybra¢ wymagany tryb gotowania (Rys. 9). Urzadzenie wygeneruje
sygnat dzwiekowy przy kazdej rotaci.

W trybie ,0” wszystkie kontrolki sa wytaczone.

Przy wybieraniu programu Ryzu (<), Sauté (=), Gotowanie na parze (&) i Gotowanie wolne (),

kontrolka gotowania zacznie migac¢ (M), natomiast kontrolka utrzymania ciepta (N) wylaczy sie.

Przy wybieraniu programu Utrzymania ciepta (4 ), kontrolka utrzymania ciepta (N) zacznie miga¢

i kontrolka gotowania (M) wytaczy sie.

8 Wecisna¢ przycisk start programu (M) (Rys. 10) po uprzednim wybraniu wymaganego trybu goto-
wania. Urzadzenie rozpocznie proces gotowania na postawie wskazanych w tabeli programéw
czasdw i temperatur.

Proces gotowania zatrzyma sie automatycznie, w zaleznosci od wybranego trybu gotowania.

Kiedy czas gotowania zostanie zakoficzony, urzadzenie wygeneruje dzwiek. Kontrolka gotowania

(M) wytaczy sie i urzadzenie przejdzie automatycznie w tryb utrzymania ciepta dla programéw 1, 2,

3, 4 (por. tabele programoéw). Kontrolka utrzymywania ciepta (N) zapali sie.

Urzadzenie pozostaje w trybie utrzymania ciepta przez 24 godziny.

Po zakonczeniu tego czasu, urzadzenie generuje trzy razy dzwiek brzeczyka. Kontrolka utrzyma-

nia ciepta (N) zgasnie i kontrolka gotowania (M) zacznie migac.

Proces gotowania lub utrzymania ciepta moze zosta¢ przerwany rowniez manualnie, przekrecajac

pokretto (L) na ,0".

9 Aby wylaczy¢ urzadzenie, nalezy odtaczy¢ przewdd zasilania elektrycznego od gniazda poboru
pradu.

Program ryzu

Ten program jest stosowany do gotowania ryzu jako dodatku lub ryzu na sushi.

Rodzaje ryzu najlepiej nadajace sie do gotowania to z pewnoscig ryze orientalne takie jak Jasmine,

Basmati, Thai lub Kome, ryz krotki i zaokraglony stosowany szczegdlnie do przygotowania sushi.

Mozna prébowa¢ gotowac inne rodzaje ryzu w zaleznosci od wtasnych upodoban lub dodawaé

przyprawy w czasie gotowania.

1 Odmierzy¢ ryz miarkg (K). Po zwazeniu ryzu, nalezy go umy¢ kilka razy pod biezacq wodg
(przynajmniej 4-5 razy lub do momentu, gdy woda bedzie przezroczysta).

2 Wsypa¢ wcze$niej umyty ryz do zbiornika (C).

3 Dola¢ wode do pojemnika: Sprawdzi¢, czy poziom wody odpowiada liczbie miarek zastosowa-
nego ryzu. Na przyktad: aby ugotowac 4 miarki ryzu nalezy wla¢ 4 miarki wody.

llo$¢ wody mozna zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ w zalezno$ci od wiasnych preferencji lub jakosci ryzu.

Mozna doda¢ do 10 miarek, kazda miarka zawiera okoto 150 gr ryzu.
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4 Uruchomi¢ program Ryz (<) zgodnie ze wskazowkami w paragrafie ,Instrukcje obstugi”.
Czas gotowania jest uzalezniony od ilo$ci uzywanego ryzu:

llo$¢ surowego ryzu llos¢ wody Czas gotowania | llo$¢ ugotowanego
ryzu
4 miarki 4 miarki 20-22 minuty 8 - 10 miarek
6 miarek 6 miarek 24-25 minut 11 - 12 miarek
8 miarek 8 miarek 30-33 minuty 15 - 16 miarek
10 miarek 10 miarek 34-40 minut 18 - 20 miarek

Kiedy woda catkowicie wyparuje, urzadzenie automatycznie przechodzi w tryb utrzymywania ciepta.
Po zakonczeniu gotowania, jezeli chcemy mie¢ dobrze ugotowany ryz, zaleca sie wigczenie trybu
utrzymania ciepta przez 8 do 10 minut, pod pokrywka.

W razie konieczno$ci, nalezy wymiesza¢ ryz chochlg do ryzu (1).

Program saute

Ten program jest wskazany do gotowania pokarméw w wysokiej temperaturze, jak na przyktad na
patelni. Wystarcza rzeczywiscie do zarumienienia miesa, warzyw, ryb, jaj lub do duszenia.
Uruchomi¢ program (=) zgodnie ze wskazéwkami w paragrafie ,Instrukcje obstugi”.

Czas gotowania jest uzalezniony od rodzaju dania.

Program gotowania na parze

Gotowanie na parze moze by¢ wykonane z pomocg odpowiedniego kosza (B).

Mozna réwnoczesnie gotowac ryz i inne pokarmy na parze umieszczajac w wewnetrznym zbiorni-
ku poza woda réwniez ryz.

Nalezy pamietaé: Catkowity czas programu z parg wynosi 15 minut od wrzenia. Nastepnie
nalezy wyregulowaé¢ manualnie program w zaleznosci od czasu gotowania danego sktadni-
ka i zaopatrzy¢ sie, w miare mozliwosci, w czasomierz.

1 Umiesci¢ wewnetrzny zbiomik (C) w korpusie urzadzenia (Rys. 7) i wia¢ zimng wode zgodnie z
zalecanymi minimalnymi i maksymalnymi poziomami.

Umiesci¢ sktadniki do gotowania na parze wewnatrz kosza (B).

Umiesci¢ kosz do gotowania na parze ponad wewnetrznym zbiornikiem (Rys. 11).

PotozyC pokrywke (rys. 12).

Uruchomi¢ program Gotowania na parze (&) zgodnie ze wskazéwkami w paragrafie ,Instruk-
cje obstugi”.

Czas gotowania jest uzalezniony wybranych pokarméw: gotowa¢ wybrane sktadniki wskazane w
ponizszej tabeli stosujac urzadzenie na zimno.

[S2 I NSV RN O]

Produkt (Swiezy) Uwagi Czas gotowania (min)
Brokuty Pokroi¢ na kawatki/kwiatostany 1 lub 2 cm 13-15
Fasolka Utozy¢ na dnie kosza 13-15
Marchewki Pokroi€ w plasterki o grubo$ci 0,5 cm 17-19
Kapusta (kapusta Pokruszy€ lub pocig¢ na kawatki 11-13
wioska)
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Produkt (Swiezy) Uwagi Czas gotowania (min)
Szparagi Utozy¢ na dnie kosza 11-13
Cukinie Pokroi¢ w plasterki o grubosci 0,5 cm 9-11
Brukselki Cate (okoto 2 cm $rednicy) 13-15
Kalafior Pokroi¢ na kawatki 1-2 cm 15-17
Stodka kukurydza Caly, na kolbie 17-21
Ziemniaki Nowe ziemniaki lub zwykte ziemniaki pokro- 21-23

produkowac pare.

jone na 1 lub 2 cm kawatki

Zywno$é wskazana w ponizszej tabeli natomiast moze by¢ gotowana, kiedy urzadzenie zacznie

1 Umiesci¢ wewnetrzny zbiornik (C) w korpusie urzadzenia (Rys. 7) i wla¢ zimng wode zgodnie z
zalecanymi minimalnymi i maksymalnymi poziomami.

2 Potozy¢ pokrywke (rys. 8).

3 Umiesci¢ sktadniki do gotowania na parze wewnatrz kosza (B).

Uruchomi¢ program Gotowanie na parze (&) zgodnie ze wskazéwkami w paragrafie ,Instruk-
cje obstugi” i odczeka¢ do momentu rozpoczecia produkowania pary.

5 Po rozpoczeciu gotowania na parze, nalezy stosowac rekawiczki lub podobne $rodki ochrony,
aby umiesci¢ kosz do gotowania na parze ponad wewnetrznym zbiornikiem (Rys. 11).
6 Potozy¢ pokrywke (rys. 12).

Gotowac przez wymagany czas w zalezno$ci od wybranego produktu:

Produkt (Swiezy) Uwagi Czas gotowania
(min)
Gotowane jajko Na migkko 5-6
Sredni 7-8
Na twardo 9-10
Bardzo twarde 11-12
Jajko w koszulce Umiesci¢ w foremce lub na talerzyku 5-6
Pier§ z kurczaka Otworzy¢ 12-14
tososffilet rybny Dorsz, tupacz itd. 7-9
Biata fladra Fladra, sola, panga itd. 3-4
Pokrojona ryba Tunczyk, miecznik itd. 7-9
Omutki Miesza¢ w potowie gotowania 8-10

Krewetki krolewskie

gotowania

Program wolnego gotowania
Program wolnego gotowania (#8) umozliwia gotowanie potraw przy niskiej temperaturze (okoto 96
°C-98 °C) przez dtugi czas, utrzymujac lepiej smaki i sktadniki odzywcze pokarmu w stosunku do tra-
dycyjnego sposobu gotowania. Sq réznorodne potrawy, ktére mozna gotowac w tym trybie: mieso,
ryby, zupy, sosy, warzywa. Wolne gotowanie jest idealne réwniez dla kawatkéw mies, ktére nalezy
przygotowywa¢ po woli i dtuzej, aby zapewni¢ odpowiedni smak.
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Mniej wigcej czas gotowania wolnego niezbedny dla zup, gulaszy migsnych i warzyw wynosi od 4

do 5 godzin.

1 Umiesci¢ wewnetrzny zbiornik (C) w korpusie urzadzenia (Rys. 7).

2 Wsypac¢ sktadniki do gotowania do wewnetrznego zbiornika (C).

3 Potozy¢ pokrywke (rys. 8).

4 Uruchomi¢ program Gotowanie wolne (#8) zgodnie ze wskazéwkami w paragrafie ,Instrukcje
obstugi”.

W ponizszej tabeli wskazano przyktady potraw i odno$ny przyblizony czas gotowania (w niektdrych

przepisach zaleca sie stosowanie funkcji sauté, aby zarumieni¢ sktadniki przed pdzniejszym wol-

nym gotowaniem). Przygotowywa¢ potrawy zgodnie z przepisami.

Potrawa Czas wolnego gotowania Czas gotowania sauté
(godziny) (min)

Bolonski sos ragu 5 6-8
Potrawka z cieleciny i ziem- 3,5 6-8
niakéw

Potrawka wotowa 4 6-8
Duszony dzik 5

Rosét 5

Zupa warzywna 5 3-4
Zupa orkiszowa 4

Zupa jeczmienna 4

Zupa fasolowa 4 10
Zupa straczkowa 4

Rosét 4

Gulasz 4 6-8

RADY DOTYCZACE WOLNEGO GOTOWANIA

Niektore sktadniki nie nadajq sie do wolnego gotowania, takie jak mleko, Smietana, makarony, owo-
ce morza. W razie konieczno$ci nalezy je doda¢ pod koniec gotowania. Aby otrzymac optymalne
wyniki, zbiornik musi by¢ napetiony przynajmniej do potowy sktadnikami ciektymi i innymi.

Nie nalezy podnosi¢ pokrywki w czasie gotowania, aby nie dopusci¢ do utraty ciepta, co spowodo-
watoby wydtuzenie czasu gotowania.

Po zakonczeniu wolnego gotowania, wewnetrzny zbiornik moze by¢ wstawiony rowniez do piekar-
nika w maksymalnej temperaturze 180 stopni, aby zakonczyé¢, wysuszy¢ lub zapiec.

Program utrzymania ciepta

Ten program nadaje sie idealnie do podgrzewania pokarméw lub utrzymywania ciepta.

Moze by¢ wybierany manualnie lub uruchomi¢ si¢ w trybie automatycznym po zakonczeniu go-
towania w programach Ryz, Sauté, Para, Wolne gotowanie. W przypadku wyboru manualnego,
nalezy postepowac w nastepujacy sposob:

- Przekreci¢ pokretio (L) do pozycji utrzymania ciepta (4 ). Urzadzenie wygeneruje sygnat

135

PL



1d

dzwiekowy przy kazdej rotacji, kontrolka utrzymania ciepta (N) zacznie migac i kontrolka goto-
wania (M) wytaczy sie.
- Nacisng¢ przycisk wtaczania programu (M). Urzadzenie rozpocznie proces nagrzewania.
Urzadzenie pozostaje w trybie utrzymania ciepta przez 24 godziny.
Po zakonczeniu tego czasu, urzadzenie generuje trzy razy dzwiek brzeczyka. Kontrolka utrzyma-
nia ciepta (N) zgasnie i kontrolka gotowania (M) zacznie migac.
Proces gotowania lub utrzymania ciepta moze zosta¢ przerwany réwniez manualnie, przekrecajac
pokretto (L) na ,0".

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

& Uwaga

Niebezpieczenstwo poparzenia. Przed przystapieniem do czyszczenia urzadzenia odtaczy¢
przewdd zasilania od gniazda poboru pradu. Wszelkie czynno$ci wykonywaé, gdy urzadze-
nie jest zimne.

A Uwaga

Niebezpieczenstwo porazenia pradem. Nie zanurzac urzadzenia w wodzie lub w innych cie-
czach.

Wszystkie wymienione ponizej czynno$ci zwigzane z czyszczeniem nalezy przeprowadzac
przy wytaczonym urzadzeniu oraz wtyczce odtgczonej od gniazdka.

Uwaga

Niebezpieczenstwo szkod materialnych. Sprawdzac regularnie przed uzyciem stan kabla za-
silania urzadzenia. W przypadku stwierdzenia uszkodzenia, udac¢ sie do najblizszego punktu
serwisowego w celu wymiany kabla przez wyspecjalizowany personel.

Nie nalezy uzywaé sciernych $rodkoéw czyszczacych ani metalowych narzedzi, aby unikngé
zarysowania i uszkodzenia powtoki.

Nie stosowa¢ bezposredniego strumienia wody do czyszczenia urzadzenia.
Nigdy nie nalezy my¢ urzadzenia ani zbiornika wewnetrznego w zmywarce.

Czyszczenie urzadzenia

Nalezy my¢ urzadzenie za pomoca miekkiej, wilgotnej Sciereczki, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Wytrze¢.

Zaleca sie mycie recznie wewnetrzny zbiornik (C) wodg i nieagresywnym detergentem a nie w
zmywarce, w celu uniknigcia uszkodzen i zuzycia nieprzylegajacej powierzchni.

Pozostate akcesoria mogg by¢ myte w zmywarce.

Prawidtowa konserwacja i regularne czyszczenie pomagajg zachowa¢ dobry stan urzadzenia
przez dtugi czas.

WYLACZENIE Z EKSPLOATACJI

Jezeli urzadzenie nie nadaje sie juz do uzytkowania, nalezy odtgczy¢ je od sieci elekirycznej.
Odcig¢ kabel zasilajacy.

W przypadku ztomowania, nalezy rozdzieli¢ rézne materiaty zastosowane do produkcji urzadzenia
i zapewnic ich unieszkodliwienie na podstawie ich sktadu, zgodnie z przepisami prawa obowigzu-
jacymi w kraju uzytkowania produktu.
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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.

« Alat ini dirancang hanya untuk penggunaan rumah tangga dan penggunaan
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.

+ Kami tidak bertanggungjawab atas akibat dari penyalahgunaan alat yang tidak
tercantum dalam panduan ini.
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+ Kami menyarankan Anda menyimpan kotak dan kemasan asli, karena layanan
bebas biaya kami tidak meliputi kerusakan yang disebabkan pengemasan
produk yang tidak sesuai ketika produk dikembalikan ke Pusat Perbaikan Resmi.

+ Menggunakan perlengkapan yang tidak disarankan atau dipasok oleh pabrik
dapat berisiko kebakaran, sengatan listrik atau cedera pada orang.

* Alat ini sesuai dengan Peraturan (EC) No. 19352004 27/10/2004 perihal bahan
baku yang bersentuhan dengan makanan.

A Bahaya untuk anak-anak

+ Alat ini dapat digunakan oleh orang-orang yang memiliki kemampuan fisik, sensorik
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.

* Anak-anak tidak boleh bermain dengan alat dan komponennya.

* Pembersihan dan pemeliharaan tidak boleh dilakukan oleh anak-anak kecuali mereka
berusia 8 tahun ke atas dan diawasi.

+ Selalu simpan alat dan kabel jauh dari jangkauan anak-anak berusia 8 tahun ke
bawah.

* Letakkan alat sedemikian rupa sehingga anak-anak tidak menyentuh bagian yang
panas.

+ Jangan meninggalkan kemasan di dekat anak-anak karena berisiko bahaya.

* Anak-anak tidak boleh memegang kabel karena dapat menyebabkan alat terjatuh.

+ Jika alat ini akan dibuang, kami menyarankan kabel daya alat dilepas dari alat
tersebut. Kami menyarankan Anda juga bahwa semua komponen yang berpotensi
bahaya termasuk kabel daya dibuat sedemikian rupa agar tidak menyebabkan cedera
pribadi. Jangan membiarkan anak-anak bermain dengan alat atau komponennya.

& Bahaya terbakar

* Bahaya terbakar. Jangan menyentuh bagian logam, tutup dan badan alat selama
penggunaan dan beberapa menit setelah alat dimatikan. Hanya sentuh pegangan
dan gunakan kain. Tunggulan sampai bagian yang panas mendingin sepenuhnya.

* Ketika alat tidak digunakan, cabut steker dari soket. Biarkan alat mendingin
sebelum membersihkannya.

+ Jangan memindahkan alat ketika ada makanan di dalamnya.

+ Selalu letakkan bahan-bahan hanya ke dalam pancinya saja, untuk mencegah
makanan bersentuhan dengan elemen pemanas.

+ Selama penggunaan, ketika tutup terbuka, udara panas dan uap akan keluar dari
panci. Jauhkan tangan dan wajah Anda agar tidak terbakar terkena uap panas.

. & Perhatian: permukaan panas.
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A Bahanya listrik

+ Sebelum menghubungkan alat ke soket, pastikan bahwa tegangan listrik yang
tertera pada alat sesuai dengan tegangan listrik yang Anda gunakan.

+ Jika alat akan digunakan di negara lain, periksa kesesuaian listrik alat ke Pusat
Bantuan Teknis.

+ Jika Anda akan menggunakan sambungan kabel, sambungan harus sesuai
dengan daya alat, guna menghindari pengguna dari bahaya dan untuk keamanan
tempat alat digunakan.

+ Selalu hubungkan alat ke stopkontak.

+ Jangan membenamkan alat ke dalam air atau cairan lain.

+ Jangan meletakkan bagian yang sedang bekerja terkena air: Risiko arus pendek
listrik dan/atau sengatan listrik.

+ Jangan menggunakan alat dengan tangan basah atau tanpa alas kaki.

+ Alat tidak boleh digunakan jika kabel atau steker rusak, atau jika alat rusak.
Untuk mencegah kecelakaan, seluruh perbaikan, termasuk penggantian kabel
daya harus dilakukan oleh Service Centre Resmi atau oleh petugas resmi.

+ Jangan menghubungkan alat berdaya tinggi lainnya (penghangat listrik, setrika,
radiator, dll) ke soket yang sama. Bahaya kelebihan muatan istrik.

+ Alat dan kabel daya tidak boleh menyentuh permukaan yang panas.

+ Pastikan elemen pemanas dan bagian luar dari panci bagian dalam bersih dan
sudah kering sebelum menghubungkan steker utama ke soket listrik.

« Cabut steker dari soket ketika tidak digunakan dan sebelum melakukan
pembersihan atau pemeliharaan.

+ Selalu matikan alat dan cabut kabel dari soket sebelum mengisi panci dengan
air dan makanan.

+ Jangan menarik kabel daya untuk mencabut steker alat.

+ Jangan meninggalkan kabel daya pada ujung atau bagian yang tajam.

+ Jangan memindahkan alat dengan menarik kabel dayanya.

+ Cabut steker dari soket jika terjadi badai petir.

Bahaya kerusakan bahan

+ Selalu urai untaian kabel sebelum penggunaan.

+ Alat tidak boleh digunakan dengan timer eksternal atau sistem remot kontrol
terpisah.

 Agar tidak mengganggu keamanan alat, hanya gunakan onderdil dan
perlengkapan asli yang diizinkan oleh manufaktur.

+ Jangan melebihi batas maksimal ketika mengisi bagian dalam panci.

+ Pastikan bahwa tutup terpasang dengan benar di atas panci sebelum menyalakan
alat.

+ Setelah mencabut kabel daya dari soket dan setelah semua bagian mendingin,
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
(jangan pernah menggunakan pelarut yang dapat merusak bagian plastik).

+ Jangan meletakkan alat di dekat benda yang mudah terbakar (kain, gorden).

+ Selalu cabut steker alat sebelum menyimpannya. Tunggu sampai bagian yang
panas mendingin.

+ Jangan memaparkan alat pada cuaca langsung (hujan, sinar matahari, dll).

+ Jangan menggunakan alat di luar ruangan.

+ Jangan membongkar alat. Tidak ada bagian dalam alat yang dapat digunakan
atau dibersihkan.

+ Simpan alat di tempat sejuk dan kering.

A Bahaya yang disebabkan hal lain
* Nyalakan alat hanya ketika dalam posisi siap digunakan.
+ Jangan meninggalkan alat tanpa pengawasan ketika alat terhubung ke sumber
listrik.

+ Ketika Anda akan meninggalkan alat sebentar, matikan alat dan selalu cabut
steker.

E Untuk cara pembuangan produk yang sesuai dengan Arahan Eropa 2012/19/
== 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

B - Keranjang pengukus | - Sendok

C - Panci bagian dalam J - Penyangga tutup

D - Tempat penyimpanan kabel K - Gelas takar

E - Pegangan L - Tombol untuk memilih mode memasak

F - Badan alat M - Tombol mulai program dan lampu indikator memasak
G - Kabel daya N - Lampu indikator menghangatkan

Identifikasi data

Pada label yang ada di bawah mesin terdapat identifikasi data mesin berikut:

+ manufaktur dan tanda CE

¢ model (Mod.)

+ nomor seri (SN)

+ tegangan listrik yang masuk (V) dan frekuensi (Hz)

+ konsumsi daya listrik (W)

+ nomor telepon bantuan bebas pulsa

Ketika berbicara dengan Service Center Resmi, sebutkan model dan nomor seri alat.
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SEBELUM MENGGUNAKAN

Peringatan
Jangan meletakkan alat atau kabel daya di dekat atau di atas kaca/kompor listrik ketika

sedang dalam kondisi panas atau di dekat oven microwave.

Cegahlah kabel tergantung di ujung meja atau permukaan. Cegahlah anak-anak
memegangnya karena dapat menjatuhkan alat.

Kabel tidak boleh menyentuh bagian yang panas dari alat.

Letakkan alat sedemikian rupa sehingga anak-anak tidak dapat memegang bagian yang

panas.

AN Attenzione
Bahaya kerusakan material. Letakkan alat dengan jarak sejauh paling tidak 10 cm dari dinding,
furnitur atau alat lainnya.

- Lepaskan bahan pembungkus dari alat.
- Letakkan alat di atas permukaan yang rata dan jauh dari air. Alat harus digunakan dan diletakkan

di atas permukaan yang stabil dan tahan panas.

- Lepaskan untaian kabel seluruhnya.
Periksalah apakah tegangan listrik di rumah Anda sesuai dengan yang tertera pada label

alat.

TABEL PROGRAM

Program Suhu Waktunya memasak

1 @ Nasi 125°C Degan berat, secara otomatis
2 |'m Tumis 160°C 30 min
3 Mengukus 105°C 15 min (sejak mendidih)

G
4 | A~ Memasak perlahan 96 -98°C 5 jam

L)
5 1 Menghangatkam 65-70°C 24 ore

a
6 O Program memasak berhenti
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PETUNJUK PENGGUNAAN

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

A Perhatian
Risiko sengatan listrik. Jangan memasukkan garpu atau alat makan lainnya ke dalam alat.
Melakukannya dapat menyebabkan elemen pemanas alat rusak dan meningkatkan bahaya
sengatan listrik.

Jangan meletakkan elemen pemanas bersentuhan dengan air: Risiko arus pendek listrik dan/
atau sengatan listrik.

A 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.

Ketika membuka tutup alat, udara dan uap panas akan keluar. Jauhkan tangan dan wajah
Anda agar tidak terbakar karena uap panas.

/\ Perhatian!
Jangan melebihi jumlah maksimal yang ditunjukkan pada indikator tingkat air yang berada
di dalam panci. Jangan melebihi level maksimal beras (10 gelas) dan air (1,8 L) (Gambar 3).

1 Letakkan penyangga tutup (J) ke gagang pegangan (Gambar 4).

2 Angkat tutup (A) dan letakkan ke dalam penyangga tutup (J) (Gambar 5). Keluarkan bagian
dalam panci (C) dari badan alat (F) (Gambar 6).

3 Masukkan bahan yang akan dimasak atau dihangatkan ke dalam panci (C), mengacu pada
level minimal (0,6 L, 4 gelas) dan maksimal (1,8 L, 10 gelas).

4 Letakkan panci (C) ke dalam badan alat (Gambar 7). Periksalah apakah bagian dalam panci
sudah menyentuh elemen pemanas.

5 Pasang tutup (Gambar 8).

6 Hubungkan kabel daya ke soket. Alat akan menyala dan berbunyi beep.

7 Putar kenop (L) untuk memilih mode memasak yang diinginkan (Gambar 9). Alat akan berbunyi
beep di setiap perputarannya.

Pada mode “0” semua lampu indikator mati.

Jika program Rice (<), Saute (w~), Steam cooking (=), atau Slow cooking (=), dipilih, lampu

indikator memasak (M) akan mulai menyala, sementara lampu indikator menghangatkan akan

mati (N). Jika program Keep warm (4 ) dipilih, lampu indikator keep warm (N) menyala dan lampu
indikator cooking/memasak (M) mati.

8 Tekan tombol start program (M) (Gambar 10) setelah memilih mode memasak yang diinginkan.
Alat ini akan memulai proses memasak berdasarkan waktu dan suhu yang ditunjukkan pada
tabel program.

Ketika waktu memasak selesai, alat akan berbunyi beep. Indikator memasak (M) mati dan alat
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secara otomatis masuk ke dalam mode menghangatkan untuk program 1, 2, 3, 4 (lihat tabel
program). Indikator keep warm/menghangatkan (N) menyala. Alat akan tetap berada di mode
menghangatkan selama 24 jam. Ketika waktu sudah habis, alat berbunyi beep tiga kali secara
berurutan. Lampu indikator menghangatkan (N) mati dan lampu indikator memasak (M) menyala.
Proses memasak atau menghangatkan juga dapat dihentikan secara manual dengan memutar
kenop (L) ke “0”.

9 Matikan alat, cabut kabel dari soket.

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

atau Kome, beras berbiji bulat dan pendek yang secara khusus digunakan untuk nasi sushi. Anda

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

memasak.

1 Ukur beras dengan gelas pengukur/takar (K). Setelah diukur, beras harus dicuci beberapa kali
dengan air mengalir (paling tidak 4-5 kali atau sampai air menjadi bersih).

2 Letakkan beras yang sudah dicuci ke dalam panci (C).

3 Tambahkan air ke dalam panci: periksa level air dengan dengan jumlah sendokan beras yang
digunakan. Sebagai contoh: untuk memasak 4 sendok beras gunakan 4 sendok air.

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

Anda dapat menambahkan hingga 10 sendok, setiap sendok berjumlah sekitar 150 gram beras.

4 Mulailah program Rice (<) mengikuti petunjuk yang diberikan pada “Petunjuk penggunaan”.

Waktu memasak bervariasi sesuai jumlah beras yang digunakan:

Jumlah beras yang Jumlah air Waktu memasak | Jumlah nasi matang
belum dimasak
4 sendok 4 sendok 20-22 min 8-10 sendok
6 sendok 6 sendok 24-25 min 11-12 sendok
8 sendok 8 sendok 30-33 min 15-16 sendok
10 sendok 10 sendok 34-40 min 18-20 sendok

Ketika air sudah menguap sepenuhnya, alat akan secara otomatis masuk ke dalam mode
menghangatkan.

Di akhir proses, jika Anda ingin nasi termasak dengan baik, Anda harus menjaga alat tetap berada
pada mode menghangatkan selama 8-10 menit dengan menutupnya. Jika perlu, aduk nasi
menggunakan sendok nasi (1).

Program saute/tumis

Program ini cocok untuk memasak makanan di suhu tinggi, seperti di penggorengan. Cocok untuk
memasak daging merah, sayur, ikan, telur atau makanan yang ditumis.

Mulailah program (=) dengan mengikuti “Petunjuk Penggunaan”. Waktu memasak bervariasi
tergantung jenis makanan.

Program memasak kukus
Mengukus dapat dilakukan menggunakan keranjang khusus (B).
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.

1 Letakkan panci (C) ke dalam badan alat (Gambar 7) dan tuangkan air dingin sesuai level
maksimal dan minimal.

Masukkan makanan yang akan dikukus ke dalam keranjang (B).

Letakkan keranjang pengukus ke dalam panci (Gambar 11).

Tutup (Gambar 12).

5 Mulailah program Mengukus (&) dengan mengikuti “Petunjuk Penggunaan’.

Waktu memasak bervariasi tergantung makanan yang dipilih: masaklah makanan yang tercantum
dalam tabel berikut dengan menggunakan alat ketika sudah mendingin.

B~ w N

Makanan (segar) Catatan Waktu memasak
(menit)

Brokoli Potong kecil-kecil berukuran 1-2 cm 13-15
Kacang hijau Letakkan di dasar keranjang 13-15
Wortel Potong dengan ketebalan sekitar 0.5 cm 17-19
Kubis (kubis savoy) | Potong menjadi bagian kecil 11-13
Asparagus Letakkan di dasar keranjang 11-13
Zukini Potong dengan ketebalan sekitar 0.5 cm 9-11

Kubis Brussel Masukkan utuh (diameter sekitar 2 cm) 13-15
Bunga Kol Potong kecil-kecil berukuran 1-2 cm 15-17
Jaging manis Masukkan utuh dengan tongkolnya 17-21
Kentang Potong kecil-kecil berukuran 1-2 cm 21-23

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

uap.

1 Letakkan panci (C) ke dalam badan alat (Gambar 7) dan tuangkan air dingin sesuai level
maksimal dan minimal.

2 Tutup (Gambar 8)

3 Masukkan makanan yang akan dikukus ke dalam keranjang (B).

4 Mulailah program Mengukus (<) sesuai dengan “Petunjuk penggunaan” dan tunggulah sampai
uap keluar.

5 Ketikamengukus sudah dimulai, gunakan sarung tangan oven atau sejenisnya untuk meletakkan
keranjang pengukus di dalam panci (Gambar 11).

6 Tutup (Gambar 12).

Lanjutkan dengan memasak sesuai waktu yang dibutuhkan berdasarkan makanan yang dipilih:
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Makanan (segar) Catatan Waktu memasak
(menit)
Telur rebus Lembut 5-6
Sedang 7-8
Keras 9-10
Matang 11-12
Telur rebus tanpa kulit Letakkan di gelas kertas atau cawan 5-6
Dada ayam Suwir atau potong dengan ukuran 1-2 ¢cm 12-14
Salmon/ikan filet Kuliti atau potong dll 7-9
Ikan berdaging putih Plaice, sole, pangasius, dll 34
Ikan Potong Tuna, swordfish, dlI 7-9
Kerang Aduk selama memasak 8-10
Udang galah buang kulitnya. Kukus selama 2-3 menit atau sampai udang matang
seluruhnya. Aduk selama memasak

Program slow cooking/memasak perlahan

Program slow cooking (#8) memungkinkan Anda memasak makanan dengan suhu rendah (sekitar
96-98 °C) dengan waktu yang lama, menjaga rasa dan nutrisi makanan lebih baik dibandingkan
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.
1 Letakkan panci (C) ke dalam badan alat (Gambar 7).

2 Masukkan makanan yang akan dimasak ke dalam panci (C).

3 Tutup (Gambar 8).

4 Mulailah program Slow Cooking (#8) mengikuti “Petunjuk penggunaan”.

Tabel di bawah ini menunjukkan beberapa contoh makanan dengan waktu memasak indikatif
(dalam beberapa resep disarankan menggunakan fungsi tumis untuk membuat cokelat bahan baku
sebelum memulai slow cooking). Untuk bahan-bahan yang dibutuhkan, ikutilah resep yang dipilih.

Makanan Waktu slow cooking (jam) Waktu menumis (menit)
Saus bolognese 5 6-8
Semur sapi dengan kentang 3,5 6-8
Semur sapi 4 6-8
Semur babi 5
Kaldu ayam 5
Sup kental 5 3-4
Sup spelt 4
Sup barley 4
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Makanan Waktu slow cooking (jam) Waktu menumis (menit)

Sup kacang 4 10
Sup kacang polong 4
Sup ayam 4
Gulash (sejenis semur sapi 4 6-8

dari Hungaria)

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
suhu maksimal 180 derajat, untuk menyelesaikan, mengeringkan atau memanggang makanan.

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

untuk Nasi, Tumis, Kukus, program Slow cooking. Untuk pemilihan secara manual, lanjutkan

sebagai berikut:

- Putar kenop (L) ke posisi menghangatkan (a ). Alat akan berbunyi beep di setiap putaran,
lampu indikator menghangatkan (N) menyala dan lampu indikator memasak (M) mati.

- Tekan tombol memulai program (M). Alat akan memulai proses penghangatan.

Alat akan tetap berada dalam mode menghangatkan selama 24 jam.

Ketika waktu sudah habis, alat akan berbunyi beep tiga kali secara berurutan. Lampu indikator

menghangatkan (N) mati dan lampu indikator memasak (M) menyala.

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

kenop (L) ke “0”.
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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.

A\ 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

Bersinkan alat menggunakan kain yang dibasahi dan tidak abrasif sehingga tidak merusak badan
alat. Keringkan seluruhnya dengan kain yang lembut.

Kami menyarankan Anda mencuci bagian dalam panci (C) dengan tangan menggunakan air dan
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
dengan efisien dapat memperlama waktu penggunaan.

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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