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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.

+ Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché I'assistenza gratuita non &
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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 I'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 I'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 '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.

Attenzione - danni materiali
+ Svolgere sempre il cavo di alimentazione prima dell’utilizzo.

IT



11

Il prodotto non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impiant
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, I'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 I'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.

EPer 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.



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.

+ 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.
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.

NOTE: The total time for the steam cooking program is 15 minutes from boiling. Then

20



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). w
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.

27

FR



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.
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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 abtren-
nen.

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

+ Das Gerat nicht am Stromkabel ziehen.
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+ Bei Gewitter das Stromkabel aus der Steckdose ziehen.

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 Hochstgrenze hinaus.

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

+ Nachdem der Stecker des Netzkabels aus der Steckdose gezogen wurde und
alle Teile abgekiihlt 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 Gerét 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 abgekihlt sind.

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

+ Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

+ Das Gerat nicht abbauen. Das Geréat 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 fur kurze Zeit, die Stelle verlassen, wo das Gerat betrieben
wird, das Gerat 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.
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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

44

vollstandig gekocht sind. Nach der Halfte der Garzeit umriihren



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.

Atencion - dafnos materiales
+ Desenrolle siempre por completo el cable de alimentacién antes de la utilizacion.
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* 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 solo piezas de
repuesto y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

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

* 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.

m
7

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.
ﬁ Para la eliminacidn correcta del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
== UE se ruega leer la hoja relacionada anexa al producto.

* GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
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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)
Brocoli Cortar en pedazos/inflorescencias de 1-2 cm 13-15
Judias verdes Colocar en el fondo de la cesta 13-15
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Alimento (fresco) Notas Tiempo de coccién
(min)
Zanahorias Cortar en rodajas de unos 0,5 cm de espe- 17-19
sor
Col (col de Milan) Partir o cortar en trozos 11-13
Esparragos Colocar en el fondo de la cesta 11-13
Calabacines Cortar en rodajas de unos 0,5 cm de espe- 9-11
sor
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

e
1

2
3
4

5

mpieza a producir vapor.
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).

6 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 0 en un 5-6
plato
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 Atln, pez espada, efc. 79
Mejillones Revuélvalas a mitad de la coccidn 8-10
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Alimento (fresco) Notas Tiempo de coc-
cién (min)

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 (#8) 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 comparacién con una coccién tradicional. Los platos que se pueden cocinar en este

modo son muy variados: carne, pescado, sopas, estofados, salsas, verduras. La coccién lenta es

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 (#) 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 saltea-
(horas) da (min)

Ragu a la bolofiesa 5 6-8
Estofado de ternera con 3,5 6-8
patatas

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
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CONSEJOS SOBRE LA COCCION LENTA

Algunos ingredientes no son adecuados para la coccion lenta, por ejemplo: leche, nata, pasta,
marisco. Si es necesario, afiadalos al final de la coccion. 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 dispersién de calor, lo que alargaria el tiempo
de coccion.

Al final de la coccion lenta, el recipiente interno puede colocarse también en el horno, hasta una
temperatura maxima 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 seleccién 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.

- 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 enchufe de la toma de corriente. Cualquier operacion debe efectuarse cuando el aparato
esta frio.

Atencion

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

Todas las operaciones de limpieza descritas a continuacion 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 mas cer-
cano para hacerlo substituir sélo por personal especializado.

No usar detergentes abrasivos o Utiles metélicos 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.
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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 periédica 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 disposicion segin su composicion 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 sdo, 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
&Aviso relativo a queimaduras

Perigo devido a electricidade
A Atengo - 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 imprdprio determina também a perda do efeito de
qualquer forma de garantia.

RISCOS RESIDUOS

Atencao

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

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

quentes. N&o tocar durante o0 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 INSTRUGOES.

+ 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;

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

residencial;

em ambientes tipo bed and breakfast.

+ Nado 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 nédo 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.

+ Auutilizagao 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 instrucdes relativas ao uso do aparelho em total seguranca e
tiverem compreendido os perigos presentes durante o uso.

+ As criangas nao devem brincar com o aparelho.

* As operagdes de limpeza e de manutengado por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas exceto se estas forem maiores de 8 anos e atuarem
sob orientagao 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.

+ N&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 alimentagao, possa provocar
a queda do aparelho.

* No momento em que decidir ndo utilizar mais o aparelho, recomendamos cortar o
cabo de alimentag&o 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 ap6s 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, havera saida de ar e vapor quentes da panela.
Mantenha as mé&os e o rosto afastados, para evitar queimaduras provocadas
pelo vapor.

. Atencé&o: superficie quente.

A Perigo devido a electricidade

* Antes de conectar o aparelho a rede de alimentac&o, certificar-se que a tensé@o
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 extenséao 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.

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

+ N&o imergir o0 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 m&os molhadas ou com os pés descalgos.

+ O aparelho ndo 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 reparagdes, incluida a substituicdo do cabo de alimentagao,
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 alimentagao ndo devem entrar em contato com superfi-
cies quentes.

+ Antes de inserir a ficha de alimentac&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 manutengado ou limpeza.

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

* N&o 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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* Nao deslocar o aparelho puxando-o pelo cabo de alimentagéo.
+ Em caso de temporais, desligar o cabo de alimenta¢do da tomada de corrente.

Atencao - danos materiais

+ Desenrolar sempre o cabo de alimentacdo antes do uso.

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

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

+ Nao 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 n&o 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 inflamavel (tecidos, cor-
tinas etc).

* Antes de guardar o aparelho, desligar sempre a ficha do cabo de alimentagao
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. Nao 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 posi¢ao de trabalho.
* Nao deixar o aparelho sem vigiléncia enquanto este estiver ligado a rede eléc-
trica.
* Quando estiver ausente, mesmo por pouco tempo, desligue o aparelho e desli-
gue sempre o cabo de alimentagao eléctrica da tomada de corrente.
E\/ 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.
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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 selegdo do modo de cozedura

E - Pegas M- Tecla de ativagao 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 esté&o indicados os seguintes dados de
identificagdo do aparelho:

+ fabricante e marcagao CE

+ modelo (Mod)

* n° de matricula (SN)

* tensé&o eléctrica de alimentagéo (V) e frequéncia (Hz)

* poténcia eléctrica absorvida (W)

* nlmero verde de assisténcia

Para solicitagdes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e o nimero de matri-
cula.

ANTES DO USO

Atencao!
Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentagdo em proximidade ou sobre fogdes elétricos
ou a gas quando quentes, ou préximos a um forno a microondas.

Evite que o cabo ultrapasse a borda da mesa ou do plano de apoio. Evite que as criangas,
a0 segurar o cabo, provoquem a queda do aparelho.

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

Atencao

Perigo de danos materiais. Posicionar o aparelho a uma distancia de pelo menos 10 cm das
paredes, méveis 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
@ automatico
2 'm Sauté 160°C 30 min
3 cpq) Cozedura a vapor 105°C 15 min (da ebuligao)
4 | Cozedura lenta 96 -98°C 5 horas
L)
5 §59 Manuteng&o do calor 65-70°C 24 horas
a
6 O Interrupcédo do programa de cozedura

INSTRUCOES PARA O USO

Atencao

I\

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 operagéo 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
/A ¢

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 maos e o rosto afastados para evitar queimaduras devido ao vapor.

/\ Atencao!

N&o superar a quantidade maxima mostrada no indicador do nivel da agua situado dentro
do recipiente interno. N&o 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 alimentag&o a tomada de corrente. O aparelho se ativara e emitira um beep.

7 Rodar o manipulo (L) para selecionar o 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 selegdo do programa Manutengéo do calor (4 ), o sinalizador luminoso de manuten-

¢do 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) apés 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 fungéo 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 o aparelho passa automaticamente para 0 modo de manutengao do calor

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

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

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

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

O processo de cozedura ou de manuteng&o do calor pode ser interrompido mesmo manualmente,

rodando o manipulo (L) até a posicéo “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

proprio 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 agua 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 funcéo dos préprios 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 fungdo da quantidade de arroz utilizado:

Quantidade de arroz | Quantidade de agua | 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
manutengéo do calor.

No final da cozedura, se quiser um arroz bem cozido, € aconselhavel utilizar o modo manutengéo
do calor por 8-10 minutos, com tampa.

Se necessario, misturar o arroz utilizando uma colher para arroz (I).

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 fungéo 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 agua, 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 fung¢ao 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 os 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 “Instrugdes de uso”.

Os tempos de cozedura variam em fungao 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 pedacos/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

pedacos 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
2
3
4
5

6

Colocar o recipiente interno (C) no corpo do aparelho (Fig 7) e deitar agua fria respeitando o
nivel minimo e maximo.

Fechar com a tampa (Fig 8).

Inserir os alimentos a serem cozidos a vapor no interior do cesto (B).

Ativar o programa cozedura a vapor (&) seguindo o paragrafo “Instrugdes de uso” e aguardar
até quando houver produgéo de vapor.

Apbs 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).

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 56
um pratinho
Peito de frango Abrir em leque ou cortar em cubos de 1-2 cm 12-14
Salmao/Filés de peixe | Pescada, arinca etc. 79
Peixe chato branco Solha, linguado, pangasius etc. 3-4
Peixe em postas Atum, espadarte etc. 7-9
Mexilhdes Misturar na metade da cozedura 8-10
Camarbes Retirar as cascas. Cozinhar a vapor por 2-3 minutos ou até quando
os camardes estiverem totalmente cozidos. Misturar na metade da
cozedura

67

PT



1d

Programa cozedura lenta

O programa cozedura lenta (#8) 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:
carne, peixe, sopas, guisados, molhos, verduras. A cozedura lenta é 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, o0 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 (88) seguindo o paragrafo “Instrugdes 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 cozedura lenta | Tempo de cozedura sauté
(horas) (min)

Molho & bolonhesa 5 6-8
Picadinho de vitela com 3,5 6-8
batatas

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 feijao 4 10
Sopa de legumes 4

Sopa de frango 4

Gulash 4 6-8

CONSELHOS DE COZEDURA LENTA

Alguns ingredientes néo s&o apropriados para a cozedura lenta, como: leite, natas, massas, frutos
do mar. Se necessario, adicione-os no final da cozedura. Para obter os resultados ideais, o reci-
piente deve ser enchido pelo menos pela metade, considerando liquidos e ingredientes.

Né&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.
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Programa manutencao do calor

Este programa ¢ ideal para aquecer o manter os alimentos quentes.

Pode ser selecionado manualmente ou com ativagéo 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 rotag&o, o sinalizador luminoso manutencao do calor (N) iniciara a piscar e o sinalizador
luminoso de cozedura (M) apaga-se.

- Pressionar a tecla de ativagéo do programa (M). o aparelho iniciara o processo de aquecimento.

O aparelho permanece em modo de manuteng&o do calor por 24 horas.

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

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

O processo de cozedura ou de manuteng&o do calor pode ser interrompido mesmo manualmente,

rodando o manipulo (L) até a posicéo “0”.

LIMPEZA E MANUTENGAO
& 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 &gua 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 alimentagdo 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.

Nao 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 louca.

Limpeza do aparelho

Limpe o aparelho usando um pano hdimido nao abrasivo para ndo danificar a estrutura. Secar.
Aconselhamos lavar o recipiente interno (C) @ méo, com agua e detergente ndo agressivo, e ndo
na maquina de lavar louga, a fim de evitar danos e desgaste do revestimento antiaderente.

Os outros acessoérios podem ser lavados na méquina de lavar louga.

Uma boa manutengéo e uma limpeza regular permitem preservar e manter o aparelho eficiente
por mais tempo.
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POR O APARELHO FORA DE SERVIGO

Caso o aparelho néo for mais utilizado, deve-se desliga-lo electricamente. Cortar o cabo de ali-

mentagao.

Em caso de eliminagao, deve-se efectuar a separagdo dos varios materiais utilizados para a fa-
bricagéo do aparelho e realizar uma eliminagéo de acordo com a composigao destes e com as
disposicoes da lei vigente no Pais de utilizagao.
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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.

* Als het deksel tijdens het gebruik wordt geopend, komen er hete lucht en damp
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uit de pan. Houd de handen en het gezicht uit de buurt om brandwonden door
de damp te voorkomen.

. & Let op: heet opperviak.

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
originele reserveonderdelen en accessoires, die door de fabrikant zijn goedge-
keurd.

+ 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.

* BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
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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 (1) 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 stoommandje (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
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Voedingsmiddelen Opmerkingen Stoomtijd (min)
(vers)

Wortelen In plakjes snijden van ongeveer een 0,5 cm dik 17-19
Kool (savooiekool) In stukken breken of snijden 1113
Asperges Leg ze op de bodem van het stoommandje 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
garnalen helemaal gaar zijn. Roer halverwege de kooktijd
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Programma “langzaam garen”

Met het programma “langzaam garen” (#) 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.

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 vioeistoffen 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.
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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 ( a ). 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.

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.

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.
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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 NAPON ErxXEiPIAIO

MoAovOTI 01 CUOKEUEG KOTAOKEUAOTNKAY OUPQWVA LE TIC TTPOBIAYPAPEG TWV KEIMEVWY EUPWTTAI-
KWV dIaTACEWY Kal KaTa GUVETTEIQ Eival TIPOOTATEUPEVEG O OAa Ta duvnTIKG ETTIKiVOUVa EEpTra-
70, 010BACTE TIPOTEKTIKG TIG TIPOEIDOTIOIRTEIG TOU TTAPAVTOG KAl XPNOIMOTIOINCTE T OUCKEUR JO-
VAxa yIa TO OKOTTO TTOU TIPo0opiETal, WaTe va amo@UyeTe atuxfuata kai {nuiés. PuAGgTe TpoxeIpo
T0 EYXEIPIOIO AUTA, VIO VA UTTOPEITE VO TO GUMPBOUAEUEDTE OTO EANOV. Av TIPOKEITAI VO DWOETE Th
ouaKeun ae katolo dAAo aropo, Bupnbeite va Tou Tapadwaete padi Kai To TTapdv eyxelpidIo.

O1 TAnpo®opieg TOU TTAPOVTOG GEPOUV Ta TIAPAKATW GUMBOAA TTOU anuaivouy:

Kivduvog yia ta pikpd maidid
MpoeidoToinan yia eykaduata
Kivbuvog nAekTpotrAngiag
MpoooxA — UNIKEG CnUIEG
Kivduvog {nuidg amo d1agopeg AAeG aiTieg

NMPOBAEMOMENH XPHZH

Mropeite va XpnaIUOTIOIACETE T GUOKEUR yia va payelpéwete Ta TpoQIUa. OtroiadAmoTe AN
xpAon dev TPOPAETTETAN AT TOV KATAOKEUADTIKG 0iKO, TTOU GUVETTWS aTTOAAACGTETaI OTT6 OTTOI0-
Onmote €uBlvn yia {nuiég kaBe Uang, TTou ogeilovTal aTnv akatdAAnAn xpAon g unxavig. H
akataAANAn xpraon €xel oav oUVETTEID TNV AKUPWGAT OTTOIAGOATIOTE HOPYNG €yyUNONG.

YMNOAEIMMATIKOI KINAYNOI

Mpoooxn

Kivduvog nAektpotrAngiac. Mnv BuBilete Tn cuokeun o€ vepd ) dAa uypd.
& Mpoooxn

Kivbuvog eykaupdrwy. To eocwrepikd doxeio kal avriotaon CeaTaivovral

Tapa TOAU. Mnv ayyileTe Tn oUCKeUR Kata Tn dIAPKEIA AEIToupyiag Kal YepI-

KO AETTTG aQoU TN OBACETE.

Mnv ayyilete TI¢ Ce0TéEC ETIQAVEIEC. NO XpNOIUOTIOIEITE TIACTPAKIA KOUuZivag

Kl Travid.

MPOEIAONOIHZEIZ AZOAANAEIAZ

AIABAXTE MPOZEKTIKA TIZ MAPAKATQ OAHTFIEZ.

* H ouokeun auth TTPoOopICETaIl YIa XPON € OIKIOKES EQAPPOYES KOl TTAPOMOIES
OTWG:

- O€ MIKPEG KOUCIVEG YIa TO TIPOOWTTIKG, OTA KATACTAUATA, TA YpA@Eia Kal GAAOUG
ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG;

- 070 AYPOKTANATC;

- yia xprion amo Toug eAdTES o€ Egvodoyeia, Tavaldv Kal AGAAOUG XwpPoug BIANOVAG;

- 210 TOUPIOTIKA KaTaAUpaTa TUTTou dlavukTépeuon We Tpwivo (bed and breakfast).

* Aev avaAapBdavoupe kapia euduvn yia AavBacopuévn XpAon TNG GUCKEUAG, 1 yia
kaTola AAAN xprian Tou eV avapEPETAl OTO TTAPOV.
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* 2uvioToUE va QUAGOOETE T UNIKA ouokeuaaiag Tou epyoaTaadiou, dedopévou
o1 dev TTpoPAETTETAI dWwPEAV TEXVIK UTTOOTAPIEN Yia TIS {nWIEG TTOU TTPOKANON-
Kav a1 akataAAnAn GuOKeUaaia ToU TTPOIGVTOG KATA TV ATTO0TOAA aTTo éva
gcoualodotnuévo KEvtpo Texvikng YmooTthpiens (ZEpPIS).

* H xpAon egaptnudrwv mou dev ouvioTdA 1 eV £XEI TIPOUNOEUTEI O KOTAOKEUQ-
OTIKOG 0iKOG TNG CUOKEUNG PTTOPET VA EVEXEI KiVOUVO TTUPKAYIAS, NAEKTPOTTANE-
ag fi TpauPaTIoUoU.

* Houaokeun ouppop@wvetal e v odnyia (EK) Yr.ap. 1935/2004 1n¢ 27/10/2004
TEPI UNIKWV € £TTAQNA PE TO TPOPINAL.

A Kivduvog yia Ta pikpa mmaidia

* H xprion TNG GUCKEUNG ETTITPETTETAI O€ ATOUA E EIDIKES AVAYKEG, 1) ATOUA E EA-
NITTEIC YVWOEIG KA QVETTOPKI TIEipA, ovaya av eTmiTnpouvTal atmo évav utreuBu-
VO, ) AV £XOUV EKTTAIBEUTET Kal EXOUV KATAVOROEI TIG 0dnYieC Kal TOUG KIVOUVOUG
TTOU TTOPOUCIACoVTal KATA TNV XPAON TG CUOKEUNG.

¢ 10 TTaIdIA BEV TIPETTEI VA TTAICOUV WE TN GUOKEUN).

+ O1 epyaoieg kaBapiopoU Kal GUVTAPNONS TNG CUOKEUNG TTOU €ival apuodiotnTa
TOU XpraTn, dev emTpémmovTal o€ TaIdId KATw Twv 8 ETWV Xwpig TNV TTIBAEWN
evO¢ evAAIKa.

* KpatiaTe Tn ouokeun Kal 1o KaAwdIo Tpo@odoaiag pakpld atmod TaidId JIKpoTe-
PO TWV 8 ETWV.

* TomroBeTAOTE TN OUCKEUNR €101 WOTE TO PIKPA TTAIBIA VOl PV GTAVOUV Va ayyi-
¢ouv Ta KAUTA pEPN TNG.

* Ta uhikG ouokeuaaiag dev TTPETTEl va eykataAeiTTovTal aTn d1ABean YIKpWY TTal-
diwv, dedopévou OTI aTmoTeAOUV TTNYK KIVOUVOU.

* MMpooétre Ta PIKPa TTaIdid, va un pi¢ouv KATw TN GUOKEU, TIIAVOVTOG TO NAEKTPI-
KO KaAwdI0.

* Av aTToQaCIOETE VO TIETAEETE T GUOKEUN, TIPETTEI VA TNV aXPnOTEUOETE KOBOVTAG TO
KaAwAI0 TPOYOdOTIaG. ZUVIGTATAI ETTIONG VA KATAGTACETE aKivOuva Ta pépn TG OU-
OKeUNG TTou UTTopei va amoteAégouv TmyR KIvoUvou, 181aITEpa yia WIKpd TTaidid oy
HTTOPEi va TTai§ouV [E T GUOKEUN.

& Mposidomoinon yia eykavpara

* Kivduvog eykaupatwv. Mnv ayyidete Ta JETAANIKG PPN, TO KATTAKI KOl TO GWHA
NG GUOKEUAG KaTa TNV BIAPKEID TNG XPAONG Kal Y10 EPIKA AETTTAl JETA TO OB TIO.
Na ayyiete Ovo TIG XEIPOAAPES Kal va XPNOIUOTIOIEITE TTIACTPEG ) TIETOETEC KOU-
Civag. MepIPEVETE VA KPUWOOUV 01 (EOTEC ETTIQAVEIEC.

+ Orav dev Aeitoupyei n ouokeur| va Bydadete 1o QI amd v Tpida. MpoTou exTe-
NoeTe ToV KOBOPIONO, TTEPIPEVETE VA KPUWOEI N GUOKEUN.

* Mn UETAKIVEITE T GUOKEUN OTAV TIEPIEXEI AKOA TPOPIUA.

* Na Bddete Ta TpOQIUA TTAVTA KAl UOVO PECA GTNV KATOAPOAQ, YIa VO OTTOQUYETE
TNV ETTAPA TWV TPOPIUWV WE TIC NAEKTPIKES AVTIOTACEIC.
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Kara v didpkeia TG xpriong, avoiyovtag 1o KOTAKI, e¢EpxovTal amd v Ka-
T0apoAa (eaTdg agpag kal atpds. KpatiaTe Ta XEpia Kal T0 TPOoWTTO 0ag O€
Q1re0TACT VI VO ATTOQUYETE VA KOEITE HE TOV ATUO.

Mpogoxn: (eaTA em@QAvEIQ.

A Kivduvog nAekrpomnAnéiag
Mpiv BaAeTe TO QIG TOU KOAwdiou oV Tpia, PePaiwBEiTe TTwWG N TéoT TTOU ava-
QEPETAI OTNV TTIVAKIDA TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY TNG CUOKEUAG, AVTIOTOIXE
oTnV 100N TOU BIKTUOU TNG TIEPIOXAS OaG.
Av n ouoKeur XpnoIPOTIOINBET O€ pIa XWPa DIAPOPETIKA ATTO TN XWPEA TTOU TV
ayopdoare, {nTHOTE va yivel EAeyX0¢ NAEKTPIKNG auppardtntag o€ éva E¢oualo-
dotnuévo Kévpo Texvikng Yoatnpigng (aéppig).
Av amoQaCioETE VO XPNOIPOTIOINCETE HIA NAEKTPIKA UTTAAAVTECQ TTPETTEN VA €i-
val KAaTGAANAN yia TNV 10XU TNG GUOKEUNS, TIPOKEIUEVOU va aTToQUYETE KIVOU-
VOUG Y10 TO XPAOTN KAl YIO TNV aoQAAEIA TOU XWPOU 0.
Na XpnoIUOTTOIEITE TIAVTA HIa YEIWMEVN TTPIAL.
Mnv BuBidete Tn cuokeur| o€ vepd i GAAa uypa.
Mnv BpéxeTe TOTE T WEPN TNG CUOKEUNS TTOU £XOUV NAEKTPIKI TACT): KivOUVOg
BpayxukukAwpaTog A/kal nAeKTpoTTANEaG.
Mn XpnOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN pE Bpeypéva Xépia A EutTdANTOLI.
Agv TTIPETIEI VA XPNOIUOTIOIEITE Tr) GUOKEUN av £TTE0E KATW, AV UTTAPXOUV EUQa-
Veig CnuiEg N va Trapouaiadel diappony vepou. Mnv XpnoIPOTIOIEITE T GUCKEUN
av €xel nuia 1o KaAwdio A T0 QIg, i av TTapouaIAlel EAATTWUA N GuoKeur). OAeg
Ol ETTIOKEVES KA N QVTIKATACTOOT) TOU NAEKTPIKOU KAAwAIioU, TIPETTEI va EKTEAOU-
vTal ATTOKAEIGTIKA aTTd £C0UTI080TNHEVA KEVTPA TEXVIKAG UTTOOTAPIENS (2EPBIC)
A a6 TeXVIKOUG Tng Ariete, woTe va ammo@elyeTal 0TTOI000ATIOTE KivOuvog.
Mn ouvdéete otnv idla Tpila pelpaTog Kayia GAAn ouoKkeur UWnAARG 10%U0¢
(o6uTreg, 0idEPO, KOAOPIPEP K.ATE.). KivOuvog NAEKTPIKAG UTIEPPOPTWATG.
H ouokeur| Kail To NAEKTPIKO KaAwdio dev TTPETTEI va EpyovTal € £TTOQN HE (e-
OTEG ETTIQAVEIEC.
MMpoTou BAAETE TO @IC TOU KaAwdiou o€ pia etritoixn Tpila, Befaiwbeite Twg
gival kaBapd kai aTeyva 10 BeppavTikd aToIXEIO KaI TO EEWTEPIKS TOU DOXEIOU.
Na Byadlete 10 @i amd v pia 6tav 6ev XPNOIUOTIOIEITE TN GUCKEUN KAl TIPIV
amo kabe eméuBaon ouvtipnong f kabapiopou.
[MpoTou gavayepioeTe 10 E0WTEPIKG doxEio e TPOQINA KAl VEPO, VO GPAVETE TTA-
VTQ TN CUOKEUR KOl va BYAZeTe atmo v TTpida 10 @I Tou KaAwdiou Tpopodoaiag.
Mnv TpaBdre oTé T0 KOAWDIO yia va To ByAAeTe aTmd Tv TTpila.
To nAekTpIkd KaAwdIo dev TTPETTEI val TPIRETAN O€ AIXUNPES YWVIES A GAAD aiyun-
pd QVTIKEiPEVA.
Mn WETOKIVEITE TN GUOKEUN TPABWVTAG TNV OTT6 TO NAEKTPIKG KAAWDIO.
Na Byadete 10 KaAwdio amd v Tpida o€ TEPITITWAOT KaTalyidag.
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Mpoooxn - VUAIKEG {npIES

* TIpIV XpNOIPOTIOINTETE T CUCKEUR, VO EETUAIVETE TTAVTA TO NAEKTPIKO KOAWDIO.

o Aev emTpETTETAI N NAEKTPIKA TPOPODOTNON TNG GUOKEUNG METW EEWTEPIKOU XPO-
vodIaKOTITN i} GAAWV TNAEXEIPIOTNPIWV.

* TTPOKEIPEVOU VA NV ETTNPEACETE TNV ACPAAEID TNG GUCKEURAG, Va XPNOIUOTION-
gite TAVTA YVAOIA avTOANGKTIKA KOl EEAPTAATA TTOU Eival EYKEKPIUEVA aTTd TOV
KOTOOKEUAQTIKO OiKO.

¢ Mnv yepiCeTe TTOTE TO EOWTEPIKG BOXEIO TTAVW OTTO TN PEYIOTN OTABWN.

* [Mpotou avayerte T ouokeur, BeRalwBeite TTwg TOTTOBETACATE CWOTA TO KOTTAKI
oTnV KatoapdAa.

* Agou atmoouvdéaeTe T0 kaAwdio Tpo@odoaiag amd Tnv TPI(a Kal apoU Kpuw-
00UV OAa Ta PEPN TNG CUOKEUNG, MTTOPEITE va TNV KABAPIOETE ATTOKAEIOTIKA e
éva pahakd Tavi Boutnyuévo aTo vepd Kal KAAG OTUMPEVO Kal AiyeG OTAYOVEG
OUBETEPWV ATTOPPUTTAVTIKWY (UNV XPNOIHOTIOIEITE TTOTE BIOAUTES TTOU KATAOTPE-
@ouv Ta TTAACTIKA).

* Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUR KOVTA O€ EUQAEKTA UAIKG (UQACHATA, KOUPTIVEG,
K.ATT.).

* Na Byadete avta 10 QI Tou KaAwdiou amod v Tpila, TpIv QUAGEETE Tn Ou-
OKeUN. MepIYEVETE UEXPI VO KPUWOOUV TA (EOTA LEPN.

* Mnv a@rvete T OUOKEUN EKTEBEIUEVN O€ ATUOTPAIPIKOUG TTAPAYOVTES (Bpoxn,
AAIO KATT).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE T CUOKEUR G€ UTTAIBPIO XWPO.

* Mnv amoouvapuoAoyeiTe Tn GUOKEUR. Agv UTTAPXOUV E0WTEPIKA €EapTApATA
rou xpeiddovral kabapiouo.

* QuA&ére T ouokeur o€ Eva dpoaEPO XWPO Xwpig uypaaia.

A Kivduvog {nuiag amo d1a@opeg AAAES aITIES

* Na avdperte T ouokeur| yévov étav ival otn owaTn Béan.

* Mnv a@rvete TN OUOKEUN OTNV TTPiCa, GTOV OTTOPAKPUVEDTE ATTO TO XWPO TTOU
Bpioketal.

* Av TTpETTEl VO ATTOMAKPUVOEITE £0TW Kal yia Aiyn wpa, va GPAVETE TN GUOKEUN
Kal va Byadete 10 QIC a6 TNV TIPIdQ.

ﬁ: MNa ™ owaoTh d168eon NG cuokeung oUpwva pe TNV Eupwraiky Odnyia

= 2012/19/EE ouvioToUpE va diaBaoeTe T0 €1I0IKO EVIUTIO TTOU TTPOUNBEUETAI

padi Je Tn oUoKeun.
* ®YAA=TE TIZ OAHTIEZ AYTEZ.
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MNEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Kamaki | - Kout@Ai

B - KaAdbi yia payeipepa atov atud J - Baon kamakiol

C - Eowrepiko doxeio K - MeCoupa

D - E¢Gptnua mepimOAigng kaAwdiou L - Kouptri emAoyAg Tou TpOTIOU HayeIpéuaTog

E - Xeipohapég M- MAAkTpO €vapéng TPOYPAPHATOS Kal EVOEIKTIKO
F - Zwpa TG OUOKEURS AQpTTEKI PayeIpEUOTOG

G - Kahwdio Tpogodoaiag N - EvdeikTik6 Aaptaki diatipnang g Bepudtnrag

H - HAektpIkA avtioTaon

ZTOIXEiOa avayvwpiong

2Tnv Tivakida Trou Bpioketal kaTtw amo T Baaon £dpaang TNG GUCKEUNS, avaypagovTal Ta TTapa-
KATW OTOIXEIO avayvwpIong:

¢ KOTOOKEUOOTIKAG 0ikog kal afuavan CE (EOK)

¢ povtého (Mod.)

* ap. oelpdg (SN)

* nAekTpIKn TéoN TPo®oddTNaNG (V) Kai auyvoTnTag (Hz)

* kaTavaAiokopevn nAekTpIkn 10XUG (W)

* TIPAaIVO TNAEQWVO (BwPeav KARGN) TEXVIKAG UTTOOTAPIENG

Orav ameuBuveaTe ota E¢ouaiodotnuéva Kévipa Ymootipigng (Z€pBIg), va avagépeTe 1o JovTéAo
kal Tov apiBpo6 aelpig NG CUTKEUAG.

MPIN ANO TH XPHZH

A Mpoooxn!
Mnv aKoupuTréTe T GUOKEUA 1 TO KAAWDIO TPOPodOTiag KOVTA A TTAVW G€ NAEKTPIKA JATIO
koudivag, pdria koudivag agpiou ) Kovid o€ eoUpVOUG HIKPOKUPATWV.
To KaAwd10 dev TTPETTEI VOl KPEPETAI OTTO TO TPATTECI 1} TOV TTAYKO. ATTOQUYETE TO EVOEXOEVO
éva JIKpO TTaidi va TAcel To KAAWSIO Kal va avatrodoyupioe! T GUOKEUT).
To kaAwdIo dev TTPETTEI v AKOUNTIAE! Ta (E0TA PEPN TNG TUCTKEUNG.

ToToBeTAOTE TN GUOKEUR £€TCT WOTE Ta PIKPA TraIdId va unv @Tavouv va ayyi¢ouv ta kautd
Hépn ™.

Mpoooxn
Kivduvog uhikwv ¢nuiwv. TotmoBetioTe T ouokeur) TouhdyioTov 10 ekatooTd pakpid amd
ToiYoug, £MITTAC ) GAAEG GUOKEUEC.

- A@aipéaTe Ta UNIKG OUOKEUOOIag TNG GUOKEUAG.

- TomoBetAGTE TN GUCKEUR TIAVW O€ WIa ETTITTEDN ETMIQAVEID PakpId ammd vepo. MpéTel va xpnai-

MOTTOIEITE KAl VOl OKOUUTIATE TN GUOKEUN O€ Wi aTaBEPN ETTIQAVEIQL.

- ZeTuNiTe TeAeiwg TO NAEKTPIKG KOAWAIO.

Befoiwdeite Twg n Td0oN TOU NAEKTPIKOU BIKTOOU, OVTIOTOIXEI JE TRV TAGT TTOU AVAYPAPETAI

OTNV TIVOKISO TNG GUGKEUAG.
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MINAKAZ NMPOrPAMMATQN

Mpoéypappa Oeppokpacia | XpOvog HAYEIPEPATOG
1 PUCI 125°C Avahoya pe To Bapog, oTo
@ auTépaTO
2 'm ZOoTApIoH 160°C 30 AetrTa
3 cpq) Mayeipepa aTov aTuo 105°C 15 AeTrT@ (erd 10 Bpacud)
4 | A~ Apyo payeipeua 96 - 98°C 5ore
L)
5 §59 Alatipnan BeppoTnTag 65-70°C 24 wpeg
a
6 O AlakoTT TOU TTPOYPAPNATOS HAYEIPEATOS
OAHTIIEZ XPHZHZ

Mpoooxn

I\
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Kivduvog UAIKwv ¢npitv. Mnv akoupTrére Kavéva QVTIKEIPEVO TTAVW OTn GUOKEUN 6Tav gival
QVOPEVN.
Mnv xpnoigoTroieite OKeUn PETAAAIKA 1) JE TPaYIA ETIQAVEIQ.

Mpoooxn

Kivduvog nAektpomrAngiag. Mnv Badete mipolvia i GAAa okeln péoa aTn guokeur]. Auti n
evépyela pmropei va kdavel {nuid aTig NAEKTPIKEG AVTIOTACEIG TNG CUCKEUNG KOl VO dnuIoup-
yAOEl Kivouvo nAekTpotTAngiag.

H avtigTaon dev péTmel TTOTE va €pXETal O€ ETAQN LE TO VEPO: KivOUVOS BPayUKUKAWUATOG 1/
kai nAektpoTAngiag.

Mpoooxn

Kivouvog eykaupdtwy. Katd v didpkeia Asitouyiag, 10 eowtepikd BoxEio, T0 WA TG
OUOKEUNG, T0 BOXEIO yIa Jayeipepa atov atud kai n avriotaon {eaTaivovtal Tépa TTOAU: pnv
ayyiete katd v didipkeia G XpARong Kai Aiya AeTrtd perd 1o ofAcIpo ¢ ouakeung. MNa
Va aQaIPETETE TO EaWTEPIKS OOXEID yaAvVTIa OoUpVOU A TravId KOugivag, WaTe va amoQUYETE
TOV KiVOUVO EYKAUMATWY.

Ortav avoiyete 10 KATAKI TNG OUOKEUNS e&EpxeTal (€0TOG agpag Kal atudg. Kpatiote oe
amoaTaan Ta XEPIA Kal T0 TTPOCWTTO GOG YIA VA ATTOUYETE VO KOEITE JE TOV aTUO.



/\ Mpoooxn!
Mnv utrepBaivete T péyioTn TOOOTNTA TTOU ONPEILVETAI OTO BEIKTN OTABUNG TOU VEPOU TTOU
uttdpyel péoa oto eowtepikd doxeio. Mnv utepBaivete T péyiotn moadtnTa puliov (10
pedoupeg) kai vepou (1,8 Aitpa) (EIK. 3).
1 TomoBetAaTe Tn Baan Tou kamakiol (J) oo eowTePIKG TG XEIPOAAPNS (EIK. 4).
2 AvaonkwoTe 1o KaTaki (A) kal TepaaTe 10 o Bacn Tou (J) (EIK. 5). AaipéaTe TO ECWTEPIKO
doxeio (C) amo 10 owpa NG ouakeung (F) (Eik. 6).
3 Bahte péoa oTo eowtepikd doxeio (C) Ta TpO@IUA TTOU BEAETE VO PayEIPEWETE 1) va (EOTAVETE,
pwvtag T Wéyiotn (0,6 Aitpa, 4 peColpeg) kai ehdyiom otéBpn (1,8 Aitpa, 10 peolpeg).
4 TomoBethoTe 10 e0wTEPIKO doyeio (C) oTo owpa TG ouokeuns (Eik. 7). BeBaiwbeite Twg 10
doxelo akouutael atnv avrtioTaon (H).
5 TomoBetAoTe 10 KAk (EIK. 8).
6 ZuvdéaTe To kaAWdIO TPoYodoaiag aTnv Tpida pelpatog. H ouokeun Ba avayel kai Ba exTé-
wel évav fyo (umim).
7 TupiaTte 10 KOUNT (L) yia va emIAECETE Tov emIBuNTO TpOTTO payelpépaTog (Eik. 9). H ouokeun
EKTTEPTTE €vav X0 (UTTITT) O€ KABE TTEPITTPORN.
Z1ov TpéT0 Aermoupyiag “0” eivar oPnaTé 6Aa Ta eVOEIKTIKG AQUTIGKIA.
Av emégete Ta Tpoypdppara PO (), Zotdpioya (w=), Mayeipepa aTov atud (&) f Apyo ayeipepa
(dx), Ba apyioer va avaBooPrvel To evBEIKTIKG AapTiaki payelpéparog (M), eviw Ba aBrioel To EVEIKTIKG
Aapméki diampnang Mg BeppdTnTag (N).
01av €MAEYETE TO TIPGYPApMa SIATAPENCN TG BEPUOTNTAC (4 ), TO EVBEIKTIKO AapTdki diampnan
g BepudtnTag (N) Ba apyioel va avaBoaBriver kai o evOEIKTIKO AauTréaki payeipéuarog (M) aprvel.
8 TMMarhoTe 1o MARKTPO £vaptn TTpoypdupatog (M) (Eik. 10) a@ou emAECeTe Tov mBUPNTO TPOTIO
payelpépaTog. H ouakeun Ba apyioer T diadikaadia payeipéPaTog avaAoya Pe Toug xpovoug Kal
TIG BEPUOKPATIES TTOU AVAYPAPOVTAI OTOV TTIVOKA TTPOYPAUNATWY.
H diadikaaio payeipéPaTog SIAKOTITETAI AUTOATA, AVAAOYQ HE TOV ETTIAEYMEVO TPATTO PaYEIPEUATOC.
Ortav TeAeItboer 0 XpOVOG PAYEIPEUATOG, N OUCKEUN Ba eképwel Evav AXO (UTTITT). To eVOEIKTIKO
AapTraki payeipépatog (M) oprvel kal n guoKeur| Tiepvael autopaTta aTn Asitoupyia diaTpnong
BeppdTnTag Yia Ta Tpoypappara 1,2,3,4 (BAEme Trivaka mpoypauudTwy). AvaBer 1o evOEIKTIKG Aa-
pmaki diatipnang Tng BepudtnTag (N).
H guokeur| Tapayével atn Aermoupyia diampnang Tng BepudmTag yia 24 wpeg.
Otav ohokAnpw6ei 0 xpdvog, n guokeur| Ba ekTIEUWEN Evav AXO (UTTITT) YO TPEIG OUVEXOMEVES
@opég. To evOeIKTIKO AapTaki diatmpnang g Bepudtntag (N) aBrvel Kal 10 VOEIKTIKO AQPTIAKI
payeipépatog (M) apyicer va avaBoopnvel.
H diadikacia payeipépatog i dlathpnaong TG BeppoTNTaG UTTOPET va SIKOTITETAI KAl XEIPOKIvNTA,
yupiCovtag To koupTri (L) aTo “0”.
9 Tia va oPACETE T GUOKEUN, aTTOCUVOEDTE TO KaAWDIO TPOYod0aiag amé Ty Tpidal.

Mpoypappa yia pudi

AuTo 10 TTPOYPAUKA XPNaIUoTIOIEITal yia va payelpéeTe pudl yapviTolpa A pUll yia golal.

O1 oIkINieG puioU Trou gival o KaTAAANAEG yIa payeipepa aTn GUOKEUR, Eival aiyoupa o1 avaTo-
NKEG, OTTWG TO JasAetrTde, 1o pracudri, 1o Thai i 1o Kome, éva pUI ue oTpoyyuhd kai kovto oTé-
PO TTOU XPNOIWOTIOIEITal EI01KA Y10 OGATOES. MTTopeite va dokIJAoeTe Kal Je GAAoug TUTToug puliol
avaAoya We TIC TIPOTIUATEIS GG, 1) va TTPoaBEaETE UTTaxapIké Katé T SIGPKEID TOU HAYEIPELATOC.
1 MetpAaTe 10 pUQI xpnaiomolwvTag Tn Pedoupa (K). Apou doaopeTpaeTe 10 pUCI, TIPETTEI VA TO
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TAUVETE APKETEG POPEG OE TPEXOULEVO VEPO (TOUAGYKIOTOV 4-5 QOPEC, 1) pEXP! va DeiTe TO vepod
TeAEiWG DIAUYEQ).

2 TAOvTe 1O PUQI Kal BAATE TO pETA OTO E0WTEPIKG doyEio (C).

3 TpoaBéaTe vepd aTo doyeio: Befaiwbeite TTwg n ToadTNTA TOU VEPOU aVTIaTOIXET OTIC HEOUPES
pu(iou Trou ¥pnaipomroifaarte. MNa mapadelyua: yia va payeipéwete 4 pefolpeg puliou, xpnal-
potroInaTe 4 PeCoUpES veEPOU.

Mmopeite va augfoete f va peiwaete Tnv ToadTnTa vepoU avaAoya e TIC TTIPOTIMATEIS Ga¢ 1) TNV

ToIKIAia Tou pulioU.

Mmopeite va TpoaBeaete péxpl 10 peolpeg, kGbe pedoupa repiéxer epitrou 150 yp pudio.

4 ZekivioTe To TPOYpaupa pull (<) akohoubwvTag Ty Tapdypago “Odnyies xpriong”.

O1 xpdvol payeipéuarog Toikidouv avédoya We Tnv ToadtnTa puliol TTOU XPNCIKOTIOIEITE:

MoodtnTa WHOU MoooéTtnTa vepol Xpovog MoootnTa
puliol payeipépaTog payeipepévou pugiol
4 peCoupeg 4 pefoupeg 20-22 AetrTa 8-10 pedoUpeg
6 pefolpeg 6 pedoupeg 24-25 Aetrta 11-12 pefolpeg
8 ueColpeg 8 ueColpeg 30-33 Aetrtd 15-16 pedoupeg
10 pedoupeg 10 pedoupeg 34-40 Aetrta 18-20 pefoupeg

Orav efaruioBei teAeiwg T0 vePO, N GUOKEUR TTEPVAEl auTtéuata atn Aeiroupyia diathpnaon g
BepuoTnTaC.

270 TEAOG TOU PayelpEpaTog, av BEAETE kahoynuévo pUdI, GUVITATAI VO TO AYATETE OKETTACUEVO
Je To KAtk aTn Acitoupyia diatipnan BepudtnTag 8-10 AeTrTd.

Av xpeladetal, avakaréyte 10 pUI XPNTIKOTIOIWVTAS TNV KOUTAAA yia pUd (1).

Mpoypappa yia CoTAPICHA

AuTo T0 TTPOYPApMA EVOEIKVUTAI VIO TO JAYEIPEUD TWV QaynTwV o€ uwnAf Beppokpaaia, akpiBwg
omwg yiverar ag éva myavi. Mpdypari givar 1daviko yia va Talyapioete kpéag, Aaxavikd, wapia,
auyd Kal gogpiTa.

Z€KIVAOTE TO TTPOYPAHa (=) akohouBwvTag Thv TTapdypago “Odnyie xprong’.

O xpdvog payeipéparog TolkiAel avahoya pe Tov T0TT0 Tou @aynToU.

Mpoypappa HAYEIPEPATOS OTOV ATHO

To payeipepa aTov atud UTOPEL va yivel XpnoIPoTIoIwVTag To €101KO KaAGB! (B).

Mropeite va payeipéwete aTov atud Tautdyxpova pudl kai dAha Tpo@ia Balovtag péoa aTo E0w-
TEPIKO doyeio eKTOC atrd vePd Kal T0 pUC.

ZHMEIQZH: O ouvoAikdg XpOvog Tou TIPOYPANHATOS HayEipEpa aTOV aTHO givar 15 AeTrTa
amr6 10 Bpacpod. PubpioTe XeipokivnTa TO TPOYPAUHA avAAOYQ LE TO XPOVO HOYEIPEPATOS
TWV TPOYiPWYV Kal EPodIaoTEiTE, av ival duvaTov, Pe Eva XPOVodIaKOTITH.

1 TomobetraTe 10 eowTepikd doyeio (C) aTo owya G guokeung (Eik. 7) kai PAATE KpUO vepPo
TNPWVTAG TN WEYIOTN KOl EAGXIOTN OTABWN.

BaAte péoa ato kaAabi (B) Ta pé@Iua TTou BEAETE va JayEIPEWETE GTOV OTWO.

TomoBemaTe 10 KOAGB! yia Jayeipepa aTov aTpé Tavw aTo eowTepikd doxeio (Eik. 11).
KheioTe pe 10 kammaki (EIK. 12).

ZEKIVAOTE TO TIPOYPAMHA HAYEIPEUATOC OTOV OTHO () akoAouBwvTag Ty Trapdypago “Odn-
yieg xpriong”.

a1~ N



O1 xpdvol payelipéuarog ToIkiAouv avaAoya pe Ta ETIAEYHEVA TPOPIUA: UAYEIPEWTE T TPOPIUA TTOU

ava@épovTal aToV TTAPAKATW TTVAKA XPNCTIMOTIOIWVTAS KpUa TN GUCKEUN.

Tpoé@ipo (ppéoko) ZNMEIWOEIG Xpovog payeipéparog
(AerrTar)

MrpdkoAo Koyrte o€ koppaTia/avBoke@arég 1-2 cm 13-15
®aocoldkia TomoBemaTe Ta gTOV TTUBPEVA TOU KOAABIOU 13-15
Kapdra Kéyre ot eéteg mayoug 0,5 cm Trepitrou 17-19
Nayavo (haxavida) | ©puppatiaTe  KOYTE G€ KOUUATIA 1113
Zmapdyyia TomoBetrAoTe 1O 0TOV TTUBPEVA TOU KOAaBIOU 11-13
KohokuBdkia Kéyre ot eéteg mayoug 0,5 cm Tepitrou 9-11

Aayavakia OAOKANpa (e DIGPETPO 2 CM TTEPITTOU) 13-15
KouvouTridi Kowre o€ koppdma 1-2 cm 15-17
KaAaptoki yAuko OAdKAnpo, TTvw aTo GTTAdIKA 17-21
Mardreg [NaTATEG VEEC OKATEPYOOTEG A TTATATEC KOIVEG 21-23

AvriBeTa T TPOQIA TTOU AvaypAQOVTal OTOV TIAPAKATW TTivaKa, TIPETTEN val uayelpelovTal 6Tav n

KOupéVEG o€ KopudTia 1-2 cm

OUOKEUN apxioel va TTapdyel aTyo.

1 TomoBetAoTe 10 eowTtepikd doyeio (C) oto owpa TG ouokeung (EIK. 7) kai BAATe Kpuo vepd

TNEWVTAG TN LEYIOTN Kal EAGXIOTN GTABWN.
2 Khkeiote pe 1o Kamaki (EIK. 8).
3 BdAre uéoa a1o kaAdBi (B) ta tpd@ipa ou BEAETE va payelpEWeTe aTOV ATUO.

4 ZeKIVAOTE TO TIPOYPAMHA HOYEIPEUATOS OTOV OTHO (@) akoAouBwvTag Ty Trapdypa®o “Odn-

yieg xpriong” kai epIPéveTe pEXPI va uTTApEEl Tapaywyn aTyou.

5 Ag@oU apyioel To payeipepa aTov aTyod, XPNOIWOTIOIRATE YAvTIO QoUpvou A TTapépold yia va

TOTOBETATETE TO KOAGB! yIa ayeipepa aTov aTo Tavw a6 T0 E0WTEPIKG doyeio (Eik. 11).
6 Kheiote pe 1o KamaKI (EIK. 12).
MpoxwpnoTe GTO JayEipEUA |E TOV ATTAITOUMEVO XPAVO, avaloya [E Ta ETTIAEYHEV TPOPIHAL:

Tpogipo (ppéoko) INMEIWOEIG Xpovog payeipé-
patog (Aemrrd)

Auyo BpaaTd MeAdaro 5-6
Mérpiog 7-8
Iyt 9-10
KaAd payeipepévo 11-12

Auy6 Toaé BaATte 10 o€ éva UTTOAGKI A € Eva TIOTAKI 5-6

KotdémouAo o1iBog Avoitre Ta oav evtdyia i KOWTE 0€ KUPBOUG 12-14
1-2cm

Zohopdg/®iIAéTa wapiol | Tad0G, eykKAEQivog, K.ATT. 7-9

MAatOwapo Acukd ®aoi, y\wooa, KA. 3-4

Wapr o€ QETEG Tévog, gipiag, KA. 7-9
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Tpoégipo (@péoko) LNHEIWOEIG Xpovog payeipé-
parog (Aetrré)
MUdia AvaKaTEWTE OTO PEGOV TOU JOYEIPEPATOG 8-10
lapideg AgaipéaTe T0 KEAUQOG. MayeipéyTe aTov aTUO Yia 2-3 AETITA 1 yia

600 xpelddetal va Ppacouv TeAeiwg o1 yapides. Avakaréyte aTo
METOV TOU JOYEIPEPATOS

Mpéypappa apyou HAYEIPEPATOS

To poypauKa apyol payelpépatog (1) Sivel Tn SuvaToTnTa Va HAYEIPEWETE QayNTd o XaunAr Bep-

pokpaaia (96 °C-98 °C mepitou) yia TOAA wpa, dlatnpwvTag KaAUTepa TIG YEUTEIS Kal Ta BPETTIKG

OUOTaTIKA TWY TPOPIHWY OE aXEoN We T TTapadoaiakd payeipepa. Eivar oA ta gaynta mrou

MTTOPEITE VA HAYEIPEWETE PE AUTOV TOV TPOTIO: KPEAG, WAPI, COUTTEG, OTIPABO, TAATOEG, AaxaviKA.

To apyo payeipepa givar 1I8avIkG Kal yia 0 XOVTPOKOUPEVA KpéaTa TTou dlatnpolv Tn yelan Toug

KaI Trapapévouv JaAakd, 6tav payelpelovTal g xaunAn Bepuokpaaia yia ToAAA wpa.

EvBeIKTIKA, 0 XpGVOG apyoU PayelpéUaTog TTOU TTAITEITAI Y10 GOUTTEG, KOKKIVIOTA KPEQTOG KOl AdXQVIKG

eival 4-5 wpeg.

1 TomoBetroTe T0 eowtePIkd doyeio (C) oTo owpa TG cuokeung (EIK. 7).

2 BaAte Ta 1po@Iua TToU BEAETE va payelpEweTe péoa aTo ecwtePIkd doyeio (C).

3 Kheiote pe 10 kKamaki (Eik. 8).

4 ZekivioTe To TIPOYPAWKA apyoU payelpépaTog (B8) akoAouBwvTag T Tapdypago “0Odnyieg
xpong”.

210V TTAPOKATW TTIVOKA avaQEPOVTAI PEPIKA TTOPADEIYUATA QAYNTWY PE EVOEIKTIKOUG XPOVOUS Ha-

YEIPEUATOG (O€ KATTOIEG TUVTAYEG TUVIOTATAI Va XPNOIUOTIOIRCETE TN AEITOUPYia 0OTaPIoHATOG YIa

va podigouv Ta UAIKG TTpIv a6 To apyd payeipepa). Ooov agopd ata UAikd, akoAouBnaTe Ty

emAEyUévn auvTayn.

Mdro Xpovog apyoU payeipépo- Xpovog ooTapiopaTog
106 (WPES ) (AetrTar)

Kipdg a Aa pmrorovél 5 6-8
Moqxdpl KOKKIVIOTO e 35 6-8
TTOTATEG

Bod1vo KokkIVIGTO 4 6-8
AypioyoUpouvo BpaaTod 5

ZWw6G KoTOTIOUAOU 5

ZoUTta Aayavikwy 5 3-4
Zouta Cfag 4

KpiBapdaki gouta 4

®acohdda 4 10
ZoUTTa ooTTpiV 4

Kotogouta 4

KoUAag 4 6-8
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ZYMBOYAEZ A AP0 MATEIPEMA

Mepika UAika Gev givar kataAAnAa yia apyd payeipepa, 6Twg 1o YaAa, n Kpéua yAAakTog, Ta (upa-
pIKG Kal Ta gpouTa TG Bahacaag. Av xpelaleTal, TTpooBETTE Ta 0TO TEAOG TOU payelpéuarog. Ma
va TETUXETE BEATIOTA aTTOTEAETATA, TIPETTEN VO YEUITETE [E vepd kail UAIKG To doxeio, TOUAdYIaTOV
Héxp! T péan.

Mnv avaonKwveTe TO KATTAKI KaTd T SIGPKEIQ TOU JAYEIPENATOS VI VA ATTOYUYETE TN DIACTIOPA
BeppoTnTag, ou Ba Tapareivel 10 XPOVO UayEIPEUATOG.

Ortav TeAeiwael T0 apyd Layeipepa, HTTOPEITE va BAAETE TO ETWTEPIKO DOXEIO OTO POUPVO T pEYI-
oTn Beppokpaaia 180 Babuwv, yia va oAokAnpwbei To WAaIWO, 1) va POSOKOKKIVIGE! ) va OTEYV®-
0€l 0 QaynTo.

Mpoypappa diatipnong OepudTnrag
Auto 10 Tpdypappa eival 1daviko yia va (eatdvete  va diatnproeTe (e0TA T TPOQIUA.
Mropeite va 10 emAéEeTe XelpokivnTta A va EekIvioel autdpata OTav TEAEIWOEN TO JayEipEPa e Ta
Tpoypapuara Pudi, Zotdpiopa, atov ATpo, Apyo payeipepa. Ma tn xelpokivnn emmAoyr}, akoAou-
BroTe TV TTapakaTw dladikaaoia:
TupioTte 10 KoupTri (L) oTnv Béan diaripnan g Bepud™TAC (4 ). H GUOKEUN ekTépTEl évav
AXO (UTmITT) o€ KABe TTEPIOTPOPR, TO EVOEIKTIKG Aautéki diarhpnang TG Beppotntag (N) Ba
apyioel va avaBoaPrivel Kai 1o eVOEIKTIKG AapTTakI payeipéparog (M) aprvel.
MamoTe 1o MARKTPO Evapln Tpoypdupatog (M). H ouakeun Ba apyioel T diadikacia Bépuavang.
H guokeun Tapapével atn Asitoupyia diarhpnang T BeppdTTag YIa 24 WPES.
Otav ohokAnpwBei o xpdvog, n cuokeurn Ba eKTTEPWEL Evav AXO (UTTITT) VIO TPEIG OUVEXOUEVES
@opé¢. To evdelkTikO Aaptdki diatpnang e Beppotntag (N) oprAver Kal 10 eVOEIKTIKO AQUTTAKI
payelpéuarog (M) apyicel va avaBooBrvel.
H diadikaaia payeipéuatog f diathpnang T BeppdTnTag UTTOPEi va HIKOTITETAI KAl XEIPOKivNTa,
yupicovrtag 10 koupi (L) aTo “0”.

KAGAPIZIMOEX KAI ZYNTHPHEIH
& Mpoooxn

Kivduvog eykaupdrtwy. Mpiv mpofeite otov kaBapiopd T Guokeung, va Bydadete mavta 1o
@1¢ am6 v pida. OTroIadrTToTE ETEURACT) TTPETTEI VO EKTEAEITAI, AQOU KPUWOEI N GUOKEUN.

A Mpoooxn
Kivduvog nhektpotAngiag. Mnv BuBidete TToTé TNV oUGKeUr| a€ vepd 1 GAAD uypa.

OAeg o1 epyaaieg kabapiopol Tou TrepIyPAQoVTal TTAPAKATW, TIPETTEI va eKTEAOUVTAI e
oPnoTA ouokeun kai 1o QI ByaAuévo amd Tnv Tpila peUUaTOG.

Mpoooxn

Kivduvog uNikwv {nuitov. KaBe 1600 va eAEyxeTe TNV KATAGTACN TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou
kal av dIamOTWOETE KATola PBopd, va aTmeuBuVBEITE O€ Eva KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG
(0€pBIC) yia TV avTiKaTdoTOoN.

Mnv XpnOIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA TTOU XApAgouv, i HETAANIKA QVTIKEIJEVA yIa va Pnv
XaAGoeTe TNV QvTIKOMNTIKA £TTEVOUOT).

Mnv xpnoiuoToleite vepd uttd Triean yia va KaBapioeTe T CUTKEUT).
Mnv TTAEVETE TTOTE GTO TTAUVTAPIO TTIATWY TN GUOKEUR 1| TO E0WTEPIKG BOXEID.
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KaBapiopog TG CUOKEUNGg

KaBapiaTe Tn guakeun pe Eva Pahakod uypd Tavi yia va Jn yivel nuid aTic EmIQAVEIES. ZKOUTTIOTE.
ZuviaTaral va TTAEVETE aTo XEPI TO EWTEPIKG BoxEio (C) e vepO Kal ATTIA ATTOPPUTIAVTIKA Kal OX
070 TTAUVTAPIO TIATWY, TIPOKEIPEVOU VO atmo@UyeTe nuIES Kal Bopd aTnv avTIKOANTIKY ETéVOUON.
Ta GAa BondnTika eCapTtAuaTa propolyv va TTAEVOVTal GTO TTAUVTHAPIO TTIATWV.

KaAr ouvtripnaon kai TakTIKeS KaBapiagpog d1omneolv TN CUGKEU OE KOAA KATaaTaon yia Jeya-
AUTEPO XPOVIKO BIdaTnuaL.

AXPHZITEYZH ZYZKEYHZ

2e mepimTwan Béong eKTOC AsIToupyiag TNG CUCKEUNG, TIPETTEI VA TNV OTTOOUVOETETE NAEKTPIKA.
Koyre 10 kaAwdio Tpogodoaiag.

2e mepitwon dIGAUGNG TNG CUTKEUNG, TIPETTEN VOl (EXWPICETE Ta dIAQOPA UNKA KATAOKEUAG, GUK-
Qwva pe v oUvBear| Toug kai TIG IoUouaeg dlaTdEelc aTn Xwpa oag.
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COOEP)>XAHUE AAHHOW UHCTPYKLIUUN

HecmoTpst Ha To, 4TO AaHHOE YCTPOMCTBO BbINO M3rOTOBMIEHO B MOMHOM COOTBETCTBMM C TpeboBa-
HUSMW BENCTBYIOLLMX EBPOMENCKIX HOPM 1 BCE €ro NOTEHLMAanbHO OmacHble YacTi 0becneyeHb
HeoBX0aVMMON 3aLLMTON, BHAMATENBHO 03HAKOMBTECH C HACTOSLLMMI Mepamu 6e30MacHOCTH 1, BO
n3bexaHne TpaBM 1 MOBPEXAEHUIA, UCMONb3YIATe NPUBOP CTPOro Mo HasHaueH. PekomeHayeT-
CSl XpaHUTb AaHHYI UHCTPYKLMIO B NETKOAOCTYMHOM MecTe. Ecnm Bbl pelunte nepefatb AaHHOe
YCTPOWCTBO B pyrvie pyku, He 3abyabTe nepefatb BMECTE C HUM U 3Ty MHCTPYKLMIO.
Copepxalascs B JaHHON MHCTPYKLMK MHOPMALMs COMPOBOXAAETCS CAEAYHOLMMM YCIIOBHBIMM
0603HaYeHNAMM;

OnacHo ans geteit
Mepbl Be3onacHoCTM MO NPEA0TBPALLEHUIO OXOroB
OnacHOCTb NOpPaXeHMst AEKTPUYECKIM TOKOM
BH1MaHwe - BO3MOXHOCTb BO3HUKHOBEHMS MaTepuanbHoro yiepba

eroaa BO3HNKHOBEHUA ymepGa, BbI3BaHHaA MHbIMW NPU4MHAMN

HA3HAYEHUE YCTPOUCTBA

MpuGop NpedHasHayeH ANs NPUroToBMEeHNs nu. JIioGol apyroii cnocob 1cronb3oBaHus npu-
Bopa, He NPeayCMOTPeHHbI NPOU3BOAUTENIEM, OCBOOOXIAET €r0 OT OTBETCTBEHHOCTU 3a BO3-
MOXHbIE MOBPEXOEHNS], Bbl3BaHHbIe NOAOGHLIM MCMONb3oBaHNeM. [puMeHeHe YCTpoiicTea He
Mo HasHa4eHMIo BreYeT 3a coGoit OTMEHY No6oit hOPMbI rapaHTuu.

OCTATOYHbLIE PUCKU

BHumaHue
OnacHOCTb NMopaxeHus AneKTpuyeckum TokoM. He onyckatb npubop B BOZY U
ApYrve XuoKocTy.

BHumaHue

OnacHocTb NONyYeHNst OXOroB. BHYTPEHHSS eMKOCTb W HarpeBaTesbHbIN
9NEeMEHT CTaHOBATCS OYeHb ropsuumu. He Tporaiite npubop BO Bpems ero
paboTbl M cpa3y NoCne ero BbIKMOYEHNS.

He poTparvBatbCs 4O HarpeTbix MOBepXHOCTENW. Mcnonb3ynte npuxsaTtku
WNN TPANKK.

O COBJIIOAEHUU MEP BE3OINMACHOCTM

NEPEQ NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM NMPUEOPA HEOBEXOAUMO BHUMA-

TENbHO NMPOYUTATb HACTOALLYHO UHCTPYKLMIO.

* OT10T nNpubop npegHasHayeH Ans UCnonb30BaHUS B JOMALLHUX YCAOBUSX UMK
CXOAHbIX C HAMM, KaK To:

- B NOMELLEHMSIX 4711 NepcoHasna MarasunHoB, OPUCOB W LPYriX YYPEXKOEHNNA. OT-
BEAEHHbIX ANS NPUrOTOBIIEHNS MALLY;

- Ha tbepmax;
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NS UCMONb30BaHNS KIMEHTAMM FOCTUHIL, MOTENEN W LPYriX NOMELLEHIIA XNOoro

XapakTepa;

- B MecTax Tuna roctuHuL bed and breakfast.

* [A3roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTW 3@ HENPaBUMbHOE WCMOMNb30BaHWE
npubopa unm NCNonb30BaHWe ero B LiENsX, He NpeayCMOTPEHHbIX AaHHbIM py-
KOBOACTBOM MO 3KCNITyaTaLum.

* PekomeHZyeTcs XpaHuUTb OpUrMHaIbHY0 ynakoBky, T.K. 6ecnnatHoe cepBucHoe
obcnyxveaHe He NPeayCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX Hemnpa-
BWSTbHOI YNAKOBKOW U3AeNus NpK ero OTCbINke B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cep-
BMCHOrO 0BCrnyxmBaHus.

* /lcnonb3oBaHue akceccyapoB He PEKOMEHA0BAHHBIX NPOU3BOAUTENEM WK HE
BXOASALLMX B KOMMAEKT npubopa, MOXeT cTaTb MPUYMHOM BO3ropaHusl, yaapa
SNEKTPUYECKOro TOKa UInn HaHECEHUs Bpeaa YesioBeky.

* MMpubop cooteetcTBYeT TpeboBaHuam nonoxerns (EC) Ne 19352004 ot

27/10/2004 o0 maTepumanax, MMEIOLMX KOHTAKT C MULLEBLIMU NPOAYKTaMMU.

A OnacHo gnsa peten

* YCTpOWCTBOM pa3peLLeHOnonb30BaThCst NLaM C OrpaHUYeHHbIMI hU3NYECKM-
MW M YMCTBEHHBIMM BO3MOXHOCTSIMW, @ Takke He yMelowuMn unu He npobo-
BaBLUMMM oBpaLlaTbCs ¢ Takumm npubopamu, TONbKO NOA PYKOBOACTBOM M No4
HabntoaeHMeM OTBEYAIOLLErO 3a HUX NWLA W Nocne 03HAKOMIEHUs WX C npa-
BMMaMW NONb30BaHUS W NPEQYNPEXAEHUst NX O BO3MOXHbIX MOCNEACTBUSX OT
HenpaBuMIbHON AKCNyaTauuy.

* He paspeLuaite getam urpatb ¢ npubopom.

* Yuctka m TexobCnyxuBaHWe YCTpoCTBa MOryT ObiTb [JOBEPEHbl AETAM He
mrague 8 net u ToNbKo nog HabngeHneM B3pOCHbIX.

* [lepxute npubop 1 LWHYp 3NeKTponUTaHus B MeCTe, HeOCTYMHOM Ans LeTen
mnagLwe 8 ner.

+ Pasmellatb npubop Takum 0bpasom, 4tobbl AeTam Bbinn HEROCTYMHbI Harpe-
Tble YyacTu npubopa.

* Bo n3bexaHne Hec4YacTHbIX Cry4aeB, HE OCTaBMANTE ynakoBky OT npubopa B
MecTax, JOCTYMHbIX 4S5 AETEN.

+ Cnepgutb 3a TeM, YTOObI AETW HE MOTMM NOTSHYTL 3@ NPOBOZ 1 CNPOBOLMPOBAaThL
nagexve npubopa.

* [locne OKOHYaHUS CpoKa JKCMyaTaLmu YCTPONCTBA, B LIENSX €ro NpaBuIbHOM yTu-
nn3auum, peKoMeHaYeTCs 0Tpe3aThb JMEKTPUYECKIN NPOBOA, cAenas npubop Henpu-
roAHbIM 1151 MCMOMNb30BaHMA. PekoMeHayeTcs cneanTb 3a Tem, YTobbl NOTeHLManb-
HO OMacHble AeTanu npubopa He CTanu UrpyLLKON Ans AeTen.

& Mepbl 6e30NacHOCTM NO NPEeAOTBPALLEHUIO 0XXOroB
+ OnacHoCTb MOMyYeHUs OXOroB. He mpukacailTech K MeTannuMYeckuMm 4acTsm,
KpbILLIKE 1 Koprycy npubopa BO BPeMs UCTONb30BaHUS U B NOCNEAYIOLLME MUAHYTI
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nocre ero BbIKNtoYeHns. [pukacantech TONbKO K pyydkam 1 UCNonb3yinTe npuxsat-
K1 unu nonoTeHua. MogoxauTe, noka OCTbIHYT HarpeTble YacTu npubopa.

Korga npubop He ucnonbayeTcs, HEOOXOAMMO U3BMeYb BUNKY U3 dnekTpude-
CKOV1 po3eTku. Mepes 04nCTKON NO3BOMNbTE NPUBOPY OXNTaANUTLCS.

He pekomeHayeTcs nepemeLLatb npubop, Noka B HEM HaXOAMTCA NALLa.
Knagute MHrpeameHTbl BCeraa u TONbKO B KACTPHOMIO BO M3BEXaHWe KOHTaKTy-
POBaHWS efibl C HarpeBaTeNbHbIMU ANIEMEHTAMMN.

Bo Bpems UCnonb3oBaHust, B MOMEHT OTKPbIBAHUS KPbILLKW, U3 KACTPHOSN BbIXO-
OSAT ropsuui Bo3ayx v nap. depxute Ha 6e30nacHOM pacCTosHUM PYKW U NLIO
BO M36exaHne 0KOroB Napom.

& BHuMaHwe: ropsiyasi NoBEPXHOCT.

A OnacHOCTb NOpaAXEeHUS INEeKTPUUECKUM TOKOM
MMepen noaknoyeHrem nprubopa K aNeKTpoceTn NpoBepUTb, COOTBETCTBYET NN
HanpsxeHue, ykasaHHoe Ha Tabnuuke npubopa, HanpsKEHNHO CETH.

Ecnv npegnonaraeTcs ucnonb3oBatb Npubop He B CTpaHe ero U3roToBneHus,
NpoBepbTE COOTBETCTBUE €r0 MEKTPUHECKON YacTU MECTHbIM TpeDOBaHMAM B
aBTOPM30BaHHOM LieHTpe TeX0bCnyXuBaHus.

B cnyyae ucnonb3oBaHUs YAMHUTENS, €r0 MOLWHOCTb AOMKHA COOTBETCTBO-
BaTb MOLLHOCTM npubopa BO u3bexaHue NpUYMHEHUs Bpeda Nonb30BaTento
npubopa 1 oKpyxatoLLen ero cpege.

MooknoyaTh NUTaLWMii NpoBOA Nprbopa K PO3ETKE C 3a3eMIIEHNEM.

He onyckatb npubop B BOAY ¥ ApYrie XUaKkocTu.

3beraiiTe KOHTaKTa C BOROM AeTanen, Haxo4ALWMXCA NOA HaNPSHKEHNEM: onac-
HOCTb KOPOTKOTO 3aMblKaHWs! U/ NOpaxeHNs ANeKTpUYECKUM TOKOM.

He npukacatbcs kK nprbopy MOKpbIMIA pykamu uim BocbiMi Horamu.

Ecnu npousoLuno nageHne npubopa, TO OH HE NOAMNEXMUT AanbHENLLEN JKennya-
TaLuUM NPK HanuYMM NPU3HAKOB NMOBPEXAEHUI U YTEeYKN BOAbI. He ncnonbayit-
T€ NpUBOP NpU HaNMMYMK NOBPEXAEHUA B LLHYPE UNW BUTIKE, @ Takke B CAMOM
npubope. fMobble BBl PEMOHTA, BKMOYASA 3aMEHy LUHYpa 3reKTPOnuTaHus,
[OMKHbI MPOU3BOANTLCS TOMBKO B CEPBUCHDBIX LieHTpax Ariete nnm ceptudmypn-
POBaHHbIM nepcoHanom Ariete, BO nsbexaHne Kakux-nmbo puckos.

He nogkntoyaiTe K TOW e PO3eTKE 3NeKTponuTaHus Apyron annapat 60onbLUo
MOLLHOCTW (neun, yTiorn, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHoCTb neperpysku anek-
TpOCeTMW.

He ponyckante conprkoCcHOBEHS Npubopa 1 LWHypa SNEeKTPONUTaHMs C Harpe-
TbIMV MOBEPXHOCTSAMM.

Mepen TeMm, kKak BCTaBUTb BUTKY B PO3ETKY B CTEHe ybeaunTech B TOM, 4TO Harpe-
BaTErbHbI 3NIEMEHT U BHELUHAS NOBEPXHOCTb EMKOCTMU CYXUE U YUCTBIE.
PekomeHayeTCs BbITaCkuBaTh BUMKY U3 PO3ETKM Kaxablil pa3, korda npubop He
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NCMONb3YeTCs UK B Cryyae ecnm HeobxoanMo OCYLLECTBUTb €ro YUCTKY MNn
PEMOHT.

* [Nepen HanoNHEHNEM BHYTPEHHEN EMKOCTW NPOAYKTaMM 1 BOLOW HEOBXoanmo
BbIKI0YUTb MPUBOP 1 13BNEYb Kabernb NUTaHWS 13 ANEKTPOPO3ETKN.

* BbIHMMas BUMKY M3 SNEKTPUYECKON PO3ETKI, HE TAHUTE ee 3a NPOBOA.

* He ponyckaTb CONPUKOCHOBEHMS LWIHYpa ANEKTPONUTaHUS C OCTPLIMU U PEXY-
LMY NOBEPXHOCTSAMM.

* pn nepemelLeHnn npubopa He TAHYTb €ro 3a LUHYP SNEeKTPONUTaHMS.

* Bo Bpemsi rpo3bl HEOBXOAMMO OTKMKYNTL NPUBOP OT CETU ANEKTPONUTAHNS.

BHumMaHue - BO3SMOXHOCTb BO3HUKHOBEHUA MaTepuanb-
Horo yuepba

* Mepen Hauanom akcnnyatauuu npubopa obs3atenbHO pasMaTtbiBalTe dnek-
TPOLLHYP.

* He paspeluaetcs nogknoyatb npubop K anekTpoceTn Yepes NOCTOPOHHME Tau-
MepbI U1K YCTPOUCTBA C AUCTAHLMOHHBIM YNPaBNEHUEM.

* Bo unsbexaHune nospexaeHus npubopa pekoMeHayeTcs UCnomnb30BaTh TOMBKO
OpurMHarbHble 3anacHble JeTanum W akceccyaphbl, UMetowme ceptudmkaT npo-
n3BOAMUTENS.

* He HanonHsiTe BHYTPEHHIOK EMKOCTb BbilLie MAaKCUMarbHOro npegena.

* Mpexae yem BkNOUMTL Npubop, ybeaunTecs B TOM, YTO KPbILUKA Ha KacTprone
NMOTHO 3aKpbITa.

* [Mocne 0TCOEANHEHMS BUMKN Kabens dnekTponuTaHus OT PO3eTKW U oxnaxae-
HWS BCEX YacTen npubopa, ero MOXHO 04nLLaTh C MOMOLLBIO Crierka yBraxHeH-
HOW MSrKOW TKaHW C fo6aBneHMeM HebOMbLIOro KOMMYECTBA HEMTParibHOro
MOHOLLIEro cpeacTea (HUKOr4a He MCronb3ymTe pacTBOPUTENN, KOTOPble MOTYT
NoBpeauTb NIacTMaccoBble AeTanm).

* He ctaBbTe npubop Bo3ne BOCNIaMEHSEMbIX MaTepuarnos (TkaHewn, 3aHaBeCOK
nT.n).

* Mepen Tem, kak ybpaTb npubop, BbIHYTb BUAKY U3 po3eTkU. [oxaaTbCs noka
OCTbIHYT HarpeTble YyacTu npubopa.

* He pa3speluaetcs nogsepratb Npubop BO3AENCTBUIO aTMOCHEPHBIX (hakTOpPOB
(noxapb, conHue v T.4.).

* He pekomeHayeTcs akcnnyataumus npubopa Ha OTKPbITOM BO3AYXE.

* Henb3s pa3bupatb npubop. BHyTpeHHWe YacTu npubopa He MOryT UCMosb3o-
BaTbCA OTAENBHO OT HETO U He TPEBYIOT YMCTKN.

* XpaHuTb Npubop peKOMEHIYETCS B CYXOM, XOPOLLO NPOBETPUBAEMOM MOMELLE-
HW.

A erosa BO3HMUKHOBEHMUA yu.l,epﬁa, Bbi3BaHHaA UHbIMMU
npuynHamMmm
* Bkriovatb anl6op TONbKO, KOrga OoH HaxoguTca B pa6oqu NOJTOXEHNN.
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* He octaBnstb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKMYEHHBIN K 3NIEKTPOCETM.
* Ecnu cobupaeTtech 0TCYTCTBOBATb AaXE B TEYEHWNE KOPOTKOTO BPEMEHU, 00513a-
TEMNbHO OTKMKOYaNTEe NpUbOP OT CETU ANEKTPONUTAHUS.
\ﬁﬂnﬂ OCYLLECTBNIEHNS NPaBUIbHOM yTUnmu3aumy npubopa B COOTBETCTBUM C
= TpeboBaHusimmn Esponeiickoi Qupektusbl 2012/19/EU Heobxoammo 03HaKo-
MUTBCS C NPUIOXEHHOW K Mprnbopy NamsTKOM.

* XPAHUTb HACTOSALIEE PYKOBOACTBO MO 3KCIJYATA-
HUn.

OMUCAHMUE NPUBOPA

A - KpblLka H - HarpeBatenbHbIM 35IEMEHTOM

B - KopauHka 4n1s rotoBku Ha napy | - Jloxka

C - BHyTpeHHss eMKOCTb J - [lepxatenb KpbILLKM

D - KabenbHbiin bapabaH K - Mepka

E - Pyukn L - Pyuka Bbibopa pexuma rotoBku

F - Kopnyc npubopa M - KHonka 3anycka nporpammbl 1 MHAUKATOP rOTOBKY
G - Kabenb anektponutaHus N - MHaukaTop nogaepxanus Tenna

UpeHTUhbMKauMOHHbIE AaHHbIe

Ha tabnuuke Ha OCHOBaHWUM NOACTaBKY Npubopa ykasaHbl crieaytowme naeHTUdukaLmoHHble AaH-
Hble:

+ [lpousBogutens u mapkuposka EC

* Mogens (Mod)

¢ perucTpaumoHHblit Ne (SN)

* 9reKTpuyeckoe HanpskeHne (B) n yactota (L)

* notpebnsiemoe HanpsikeHue (W)

+ BecnnatHas TeneoHHas cnyx6a TexnoanepKku

Mpu ochopmneHun 3asiBki B ABTOpU30BaHHbINA LIeHTp cepBrCHOrO obcnyxmuBaHns, HeobXxoanMo
yKa3blBaTb MOLENb W PETUCTPALMOHHBIA HOMED.

MEPEQ NEPBbIM UCMONb30BAHUEM

BHumaHue!
He pa3smeLyatb npnbop 1mu LWHYp ANeKTponuTaHns BOIN3W UM Ha HarpeTon anekTpuye-
CKOW WNN ra3oBOii AYXOBKe, a Takoke BOIM3N MUKPOBOITHOBOW NeYm.

He ocTaBnstb LUHYP 3neKTponnTaHua CeellnBarLWnmca co CTona. He paspellatb AeTAM
aepratb 3a LWHYP 3NEKTPONUTaHNA, YTO MOXET NPUBECTU K NadeHUI0 npm6opa.

He monyckaTb CONPUKOCHOBEHMSI LUHYpa SNEKTPONMUTAHWS C HAarpeTbIMK YacTsiMu npubopa.
Pasmelwatb npubop Takum 06pasom, 4Tobbl AETSM BbINW HEAOCTYMHBI HAMPETLIE YACTH NPK-
fopa.

BHumaHue
OnacHoCTb MpUYMHEHNS! MaTepUanbHOro Bpeaa. YCcTaHaBnmBaiiTe npubop Ha paccTosiHM He
meHee 10 cM OT CTeH, MpeaAMeToB Mebenu nnm apyrx npubopos.
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- Ypanute ynakoBky.

- [omectnte npubop Ha PoOBHYI0 MOBEPXHOCTb, Nofanblue oT Bogbl. CnegyeT 1cnonb30Bath 1
CTaBMTb annapar Ha yCTON4NBOI MOBEPXHOCTY, BbIOEPKVBAIOLLEN BbICOKYIO TEMNEPATYPY.

- [1onHOCTbI0 pa3BepHyTb LUHYP SNEKTPONUTaHNS.

Y6eautecb B TOM, YTO HanpskeHWe Balliel AOMaLIHel CeTU COOTBETCTBYET HaNpsKeHUH,

yKa3aHHOMY Ha Tabnu4ke C TEXHUYECKMMU AaHHbLIMK Npubopa.

TABJIULA NPOrPAMM

Mporpamma Temnepartypa | Bpemsa npurotoBneHusi
1 Puc 125°C 3aBucuT OT Beca,
@ aBTOMaTHYECKN
2 'm Corte 160°C 30 MuH
3 cpq) ['0TOBKa Ha napy 105°C 15 MUH (C 3aKkunaHns)
4 | MenneHHas rotoBka 96 -98°C 5vaca
L)
5 §59 MopnepxaHue Tenna 65-70°C 24 yaca
a
6 O MpepbiBaHWe Nporpammbl FOTOBKM

PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALUU

BHumaHue
OnacHOCTb NpUYMHEHWS MaTepUanbHOro Bpeaa. He cTaBbTe Kakue-nbo npeaMeThl Ha npy-
6op BO Bpems ero pabotb!.

He ncnonb3oBath abpaaviBHbIX CPEACTB UMK METANNMYECKIX OPYaMIA.

A BHumMmaHue
OnacHocTb NnopaxeHna aNeKTpn4ecknum TOKOM. He BcTasnsnTte BUMKu unu apyrue ctono-
Bble Npubopbl BHYTPb BbITOBOMO anekTponpubopa. Takoe AeCTBUE MOXET NPUBECTU K NO-
BpeXAeHU0 HarpeBaTeibHbIX 3JIEMEHTOB UM NOPaXeHO ANEKTPOTOKOM.

KaTeropmquKM HE [0nyCKaeTCa nonagaHue BoAbl Ha HarpeBaTeanbu?l ANIEMEHT. 0MacHOCTb
KOPOTKOro 3amblKaHNs nnn NnopaxeHna ANEKTPUYECKNM TOKOM.

A BHumaHue
OnacHocTb NosyyeHmnst 0xoroB. Bo Bpemst paboTbl BHYTPEHHSS EMKOCTb, KOpMyC npubopa,
E€MKOCTb N1 TOTOBKM Ha napy u HarpeBaTeanblﬂ ONEMEHT CTaHOBATCA O4E€Hb rOpAYNMU: HE
anKacaPlTer BO BpeEMA UCMONb30BaHNA 1 B Nocneaywme MMHYTbI NOCHE BbIKITHOYEHNUA.
ﬂ,ﬂﬂ n3srievyeHnd BHyTpeHHeI7I EeMKOCTU VICI'IOJ'Ib3yl7ITe nepyartku nnun nornoTteHua Bo n3dexa-
HUEe 0XXOroB.
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Bo Bpems OTKpbIBaHWS KPbILLUKM MPUBOPa M3 HEro BbIXOAST B TOM YMCIIE ropsuMii BO3MYX U
nap. [lepxuTte Ha 6830NacHOM PacCTOSHIM PYKM 1 TILO BO U3GEXaHNE 0XOroB Napom.

/\ BHumaHmue!
He npeBblLwaiTe MakcumanbHoOe Konu4ecTBo, 0603Ha4YeHHOe Ha MHANKATOPE YPOBHS BOAbI
BHYTPW BHYTPEHHEN emMkocTW. He npeBbilwaiite MakcumansHoe konuyectso puca (10 me-
pok) u Bogsl (1,8 n) (Puc. 3).

1 BcraBbTe fepxatenb KpbiLku (J) B pyuky (Puc. 4).

2 TlogHumuTte Kpbilwky (A) M BCTaBbTe ee B Aepxatens (J) (Puc. 5). V3Bnekute BHYTPEHHIOW
emkocTb (C) u3 kopnyca npubopa (F) (Puc. 6).

3 TMonoxute MHIPEAMEHTbI ANS NPUTOTOBINEHWS WK Pa30rpeBa BO BHYTPEHHO emkocTb (C),
cobniogas yposHu min (0,6 n, 4 mepok) u max (1,8 n, 10 Mepok).

4 TlomecTute BHYTpeHHIol emkocTb (C) B kopnyc npubopa (Puc. 7). Ybeautech, YTo eMKOCTb
BOLLIMA B KOHTaKT C HarpeBaTenbHbIM aneMeHToM (H).

5 YcraHoBuTe KpbILLKy (Puc. 8).

6 MopkntounTe kabenb NUTaHWUS K SNEKTpUYECKor poseTke. MprbOp BKNKOYMTCS 1 M3QACT 3BYKO-
BOW cUrHan.

7 TloBeprute pydky (L), 4tobbl BLIOpaTh *enaemblit pexxum rotosku (Puc. 9). Mpubop napact
3BYKOBOW CUrHAM MNPy Kax40M BpaLLeHui.

B pexume “0” BCe MHAMKATOPbI BbIKITIOYEHI.

Ecnu BbiGpats nporpammy Puc (<), Cote (=), FoToBKa Ha napy () unv MepneHHas roToska (),

HaYHeT MuraTh UHAUKaTop roToBky (M), a nHaukatop noanepxanus tenna (N) noracHer.

B cryuae BbiGopa nporpammbl Mogaepxaqns Tenna (4 ) uHavkatop nogaepxaqus Tenna (N)

HaYHeT MuraTh, a UHAMKaTop roToBkM (M) noracHeT.

8 Haxmute kHomky 3anycka nporpammel (M) (Puc. 10) nocne Bbibopa xenaemoro pexima rotoe-
ku. Mprbop HauHeT NPOLIeCC NPUrOTOBMEHUS HAa OCHOBE 3HAYEHWI BPEMEHN U TeMMepaTypbl,
yKasaHHbIX B TabnuLe nporpamm.

MpoLiecc NpuroToBNEHNs NPEPLIBAETCS aBTOMATUYECKN HA OCHOBE BbIOPAHHOTO PeXXiMa roTOBKM.

Korga Bpems roToBkm UcTedeT, npubop 13gact 3ByKOBOW curHan. MHaukatop rotoeku (M) BbIknto-

yuTCs 1 Nprbop aBTOMATMYECKM NEpEeaeT B PeXUM Noaaepkanus Tenna ans nporpamm 1,2,3,4

(cm. Tabnmuy nporpamm). MHamnkatop nogaepxanus Tenna (N) saroputes.

Mpunbop ocTaeTcs B pexuMe NOAAEPXKaHUS Tenna B TeveHne 24 4acos.

Mo ncTeueHun BpemeHmn npubop N3AacT Tpu 3BYKOBbIX CUrHana noapsa. MHoukatop nopnepxaqus

Tenna (N) BbIKOUNTCS, @ MHAMKATOP roToBKW (M) HauHeT MuraTh.

MpoLiecc NpUroToBNEHNs UM NOAAEPXKAHUS Tenna MOXeT ObiTb NpepBaH BPYYHYKO NOBOPOTOM

pyyku (L) B nonoxenue “0”.

9 [ins nonHoro BbIkNKOYeHUs npubopa HeobXoAMMO OTCOEANHUTL MPOBOA OT PO3ETKM.

Mporpamma puc
OTa nporpamMma MCnornb3ayeTcs 47151 MPUrOTOBNEHUS prca NS rapHUPOB Wi ANs CyLUN.
Tyyiwe Bcero Ans roToBKU NOAXOAAT BOCTOYHbIE BUABI prca: )acMuH, bacmatu, Thai unu Kome,
pUC C KOPOTKAMU W OKPYITIbIMI 3ePHaMW, KOTOPBIA UCTOMb3yeTCs cnelnanbHo Ans cylum. Bel mo-
XeTe nonpoBoBaTb NPUrOTOBUTL W APYrie BUObI PUCa, KOTOPLIE BaM MPUXOASATCS MO BKyCY, Ui
[006aBuTb CreLumn BO BPeMS FOTOBKY.
1 OtmepbTe puc ¢ nomolbio Mepkut (K). OTMepuB puc, MPOMONTE €ro HECKOMbKO pa3s nog npo-
TOYHON BOAON (MUHUMYM 4-5 pa3 unn 40 Tex Mop, Noka BoAA He CTaHEeT NPO3payHoN).
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2 [lomecTnTte paHee NPOMbITLIA PUC BO BHYTPEHHIOK eMKoCTb (C).

3 [obasbTe Bomy B eMKOCTb: y6eanTeCh, YTO yPOBEHb BOAbI COOTBETCTBYET KONMYECTBY MEPOK UC-
nonb3yeMoro puca. Hanpumep: 455 npurotoBieHNs 4 MEPOK puca CnosnbayiTe 4 Mepku BOAbI.

Konuuecteo Boabl MOXET ObITb YBEMMYEHO UM YMEHBLLEHO B 3aBUCYMOCTN OT COBCTBEHHBIX BKY-

COBbIX MPELMOYTEHWUA UMW THNA UCMONB3YEMOTO pirca.

MoxHo ncrnonb3oBath Ao 10 Mepok, kaxaas Mepka cogepxut npubnuautensHo 150 r puca.

4 3anyctute nporpammy Puc (<), cobniofas ykasaHus u3 naparpada “UIHCTpYKLM no Ucnosb-
30BaHMI0”.

Bpems npuroToBneHMs 3aBUCHT OT KONMYECTBA UCMOMb3YEeMOro puca:

KonuyectBo cbiporo | Konuyectso BoAbl Bpems KonuyecTtBo rotoBoro
puca NPUroTOBMEHUA puca
4 mepku 4 mepku 20-22 MuH 8-10 mepok
6 mepok 6 mepok 24-25 MyH 11-12 mepok
8 Mepku 8 Mepku 30-33 mMuH 15-16 mepok
10 mepok 10 mepok 34-40 MuH 18-20 mepok

Mocne Toro, kak BO4A NOMHOCTbLIO cnapunach, NPUOop aBTOMATUYECKN NEPEXOAMT B PEXUM MO4-
AepxaHus Tenna.

Ecnu Bbl xenaeTe nomy4nTb XOPOLLO NPOBAPEHHBIN PUC, PEKOMEHLYETCS OCTaBUTb BKMHOYEHHBIM
pexuM nogaepxanus Tenna Ha 8-10 MUHYT C 3aKPbITOM KPbILLKON.

Ecnn HeoBxoaumo, ncnonbayiite Yepnak (1) 4ns nepemeLunsaHns puca.

Mporpamma cote

OTa nporpavmma npegHasHaveHa ans npuroToBEeHUs NPOAYKTOB NPW BLICOKOW TeMMnepaType, kak
Ha ckoBopoge. OHa naeanbHO NOAXOAUT ANs NoMKapUBaHNS Msica, OBOLLEN, pbibbl, WL, UK co-
hdpuTTO.

3anycTuTe nporpaMmy (=), cobnioaas ykasaHus u3 naparpada “‘VHCTpyKLWKM MO MCNOMb30BaHMI0”.
Bpems npurotoBneHns 3aBucuT oT TUna bnioga.

MporpaMmma roToBKu Ha napy

[lnsi roToBKM Ha napy HeoBXOAMMO UCMONb30BaTh CrieLyanbHyio KopauHKy (B).

Ha napy MOXHO OHOBPEMEHHO FOTOBUTb PUC W ApYriAe NPOAYKThI, A0GABUB BO BHYTPEHHIOK eM-
KOCTb KpOMe BOAbI eLLe 1 pUC.

MPUMEYAHUE: Obwwee Bpemsi NporpaMmMbl rOTOBKM Ha Napy COCTaBnseT 15 MUHYT Kune-
Husi. Heo6xoanMo BpyUHYH KOPPEKTUPOBaTL MPOrpaMmMy Ha OCHOBE BPEMEHM FOTOBKM NpPo-
BYKTOB W, 10 BO3MOXHOCTH, UCMOJIb30BaTh TaiMep.

1 TomecTute BHyTpeHHIoW emkocTb (C) B kopnyc npubopa (Puc. 7) u HaneiTe XOnoLHOM BOAbI,
cobnofas MUHUMAsbHbIN U MaKCManbHbI YPOBEHb.

lMomecTuTe NPOAYKTLI, KOTOPbIE Bbl XenaeTe NPUroTOBUTL Ha Napy, B KOP3WHKY (B).
YCTaHOBWTE KOP3WHKY ANs FOTOBKM Ha mapy CBepXy Ha BHYTPEHHIOW emkocTb (Puc. 11).
HakpoiiTe kpbiwwkoi (Puc. 12).

3anyctute nporpammy [0TOBKA Ha napy (), cobniogas ykasaHus U3 naparpacga “UHCTpyk-
Lj1 MO MCNOSb30BaHNKD".

Bpems npurotoBneHus 3aBucuT OT BbIBPaHHbIX NPOAYKTOB: FOTOBbTE NPOAYKTHI, yka3aHHbIe B crie-
AytoLeit Tabnuue, nenonbays XONoaHbIN npubop.
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MpoaykT (cBexwiA) MpumeyvaHus Bpewms npurotoBne-
HUA (MUH)

Bpokkonu Mope3saTb Kycoukamm/coupeTnst no 1-2 cm 13-15
®aconb Pa3mecTuTb Ha JHE KOP3UHKN 13-15
MopkoBb [Mopesatb Ha NOMTUKM ToMLMHOM 0,5 CM 17-19
Kanycra (kovaHHas) | MopesaTb Ha YacTu unm Kycku 11-13
Cnapxa PasmecTuTb Ha JHE KOP3UHKN 113
Kabauku LykuHu [Mopesatb Ha NOMTUKM TOMLLMHON 0,5 CM 9-11
Bptoccenbcekast Llenvkom (gnameTtpom okomo 2 cm) 13-15
kanycra

LiBeTHas kanycta Mope3saTb Kycoykamm 1-2 cm 15-17
Kykypysa Llenkom, Ha noyatke 17-21
KapTodhens Monogas unu 0bbl4Has KapToLLKa Kycouka- 21-23

M 1-2 cm

MpoayKThl, ykasaHHble B criegytolei Tabnuue, He06XoaMMO roTOBIUTb, Koraa npubop HaunHaet
Npou3BOaANTb Nap.
lMomecTuTe BHyTPeHHIOK emkocTb (C) B kopnyc npubopa (Puc. 7) n HaneiTe XonoaHoi BoAbl,
cobntofast MUHUMAnbHBIA U MaKCUMasbHbIA YPOBEHb.

1

2
3

6

Hakpoiite kpbiwkoit (Puc. 8).
lMomecTuTe NPOAYKTHI, KOTOPbLIE Bbl KenaeTe NPUroTOBIUTL Ha Napy, B KOP3UHKY (B).
3anyctute nporpammy [0TOBKM Ha napy (), cobntogas ykasaHus u3 naparpada “UHCTpyk-

umu no CNOMNb30BaAHNI”, U JOXKONTECH, NOKA nepecraHet Bblpa6aTbIBaTbCH nap.

[Mocne Hayana rotoBkM Ha napy MCI'IOJ'IbSyIZTe PpykaBuLbl ANA OyXOBKM UK MOX0Xee u3aenuve,

4TobbI MOCTABUTbL KOP3MHKY ONA NPUroToBNeHWa Ha napy CBepxy Ha BHYTPEHHIOK €MKOCTb

(Puc. 11).

Hakpoiite kpbiwkoit (Puc. 12).

[0TOBbLTE B TEYEHME BpeMeHHU, HeoOXxoanUMoro ans NPUroToBNeHna Bbl6paHHbIX NPOAYKTOB:

MpoaykT (cBexwit) MpumeyvaHus Bpems npuro-
TOBNEHMSA (MUWH)
BapeHoe o Bemstky 5-6
Kodhe cpeaHeit kpenocty 7-8
Teeppoe 9-10
BkpyTyto 11-12
Anuo nawor MomecTute B BymaxHyto hopmy unm 6ntoaLe 5-6
KypuHas rpyaka PaspexbTe BAOMb UK HapexbTe Kybukamu 12-14
1-2 cm
Nocock/pbibHoe dune | Tpecka, NuKLa 1 T.0. 7-9
KambanoobpasHble Mopckas kambana, naHracuyc 1 T.n. 3-4
Pbiba kyckamm TyHeL, Mey-pbiba v T.M. 7-9
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MpoaykT (cBexuiA)

Mpumeyanus

Bpems npuro-
TOBMEHNA (MUH)

Muoun

I'IepememaTb B CpeanHE NpUroToBrieHNA

8-10

KoporneBckue KpeBeTku

Mporpamma MmegneHHOM roTOBKMU
MporpaMma MeeHHOI roToBKM (M) 03BONSIET FOTOBUThL MPOAYKTLI MPY HU3KOM TeMMnepaType (oko-
n0 96 °C-98 °C) B TeUeHMe ANUTENBHOMO BPEMEHM, NyYLLie COXPaHSs BKYCOBbIE U NUTaTeNbHbIE CBOI-
CTBa NO CPaBHEHWIO C TPAZWLIMOHHOI roTOBKOW. C MOMOLLbIO 3TOMO pexuMa MOXHO MPUroTOBUT
camble pasHoobpasHble Brtoga: Msico, pbiba, Cynbl, Xapkoe, Coychl, 0BOLLM. MeaneHHas roToBka
TaKKe 1LeanbHO NOAXOANT ANs TONCTLIX KYCKOB Msica, KOTOPLIM MeLIEHHAs U ANMTENbHAs FOTOB-
ka NMO3BOMSIET COXPaHMTL HEXHOCTb W BKYC.
OpveHTPOBOYHOE Bpems, HeOOXOAMMOE AMs MELIEHHOr0 MPUrOTOBMEHNS CYNOB, TynsLLen u3 Msca u

0BOLLEN cocTaBnseT 4-5 yacos.

CHsATb NaHuupy. FOTOBUTb Ha Napy 2-3 MUHYTbI WK [0 NONHON
rOTOBHOCTY KPeBeTOK. MepemelLaTh B cpeauHe NpUroToBneHNs

1 TomecTuTe BHyTpeHHIOKW emkocTb (C) B kopnyc npubopa (Puc. 7).
lMomecTuTe NPOAYKTHI, KOTOPbIE HEOOXOANMO NPUTOTOBMTb, BO BHYTPEHHIOK eMKocTb (C).

2
3 Hakpoirte kpbilwkoi (Puc. 8).
4

3anycTute nporpamMmy MeaneHHol roTosku (d), cobniofas ykasaHus u3 naparpacga “Uh-

CTPYKLMM MO UCMOMNb30BaHM0”.

B creaytoleil Tabnuue ykasaHsl NpuMepbl 6ri0f C OPUEHTUPOBOYHBIM BPEMEHEM MPUTOTOBIIEHNS!
(B HEKOTOPbIX peLienTax pekoMeHayeTcs UCMoNb30BaTh (YHKLMIO COTE, YTOBLI 06XapiTb UHIpe-
AVEHTbI Nepef MeAneHHoii roToBKoM). McrnonbayiiTe MHrpeaneHTb A1t BbiGpaHHOro peLienTa.

Bniogo Bpems meaneHHol rotoB- | Bpems rotoBku B pexume
Ku (Yacbl) coTe (MuH)

Pary anna 6onoHbese 5 6-8
['ynaw n3 TeNATUHbI C KapTo- 3,5 6-8
tenem

['ynsww u3 roBsgnHbl 4 6-8
KabaH nog coycom 5

KypuHbIi 6ynboH 5

Cyn ¢ osoLamu 5 3-4
Cyn ¢ nweHuue 4

Cyn ¢ sumeHem 4

Cyn ¢ haconeto 4 10
Cyn ¢ 6o6amm 4

Cyn ¢ kypuuen 4

Tynsw 4 6-8
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PEKOMEHIALMM MO MEQNEHHON FOTOBKE

HekoTopble MHrPeaMEeHTbl He NOAXOANAT ANs MEANEHHOI rOTOBKM, @ MMEHHO: MOFIOKO, CMeTaHa,
MaKapOHHbIE 13aenusi, MopenpoaykThl. Ecrin Heobxoanmo, [06aBbTe UX B KOHLIE MPUTOTOBEHNS.
Y100bl NONYYNTL OMTUMArbHBIN Pe3yrbTaT, EMKOCTb JOMKHA ObiTb HAMOMHEHA XWUAKOCTSMA W UH-
rpeaneHTaMmn MUHUMYM Ha NOSTOBUHY.

He nogHuMaliTe KpbILLKY BO BPEMSI TOTOBKM, YTOOLI M3BexXaThb ANCNEepCHm Tenna, 4To MOXET 3ame-
AnUTb NPUrOTOBIEHME.

Mocne 3aBepLUeHst MEANEHHON rOTOBKM BHYTPEHHIOK EMKOCTb MOXHO MOMECTUTb B MeYb C TEM-
nepatypoi makc. 180 rpagycoB 4ns 3aBepLUEHNs, NOACYLWIMBAHUS UK KonepoBaHus bnoga.

Mporpamma nogpepxaHusa Tenna

OTa nporpamMma WaeansHo NOAXOAUT ANst pasorpeBaHns O6mog unn nogaepaHns ux B TENIOM

BMAE.

Mporpamma MoxeT ObITb BbibpaHa BpyUHYI0 Ui aKTUBMPOBAHA aBTOMATUYECKM MO 3aBepLUEHMM

nporpamm Puc, Cote, Map, MeaneHHas rotoska. Ytobbl BbIGpaTh nporpamMmy Bpy4Hyto, Heobxo-

[MMO caenarb criedyiollee:

- [loBepHuTe pyuky (L) B nonoxeHue noaaepxanus Tenna (m). Mpubop n3facT 3ByKOBOIA CUr-
Han Npu KaxzaoM BpaLLeHuu, MHauKaTop noaaepkanns tenna (N) HauHeT MuraThb, @ UHAUKaToOP
rotoBku (M) noracHer.

- Haxmure kHonky 3anycka nporpammbl (M). Mpnbop HauHeT npoLiecc Harpesa.

Mpunbop ocTaeTcs B pexvMe NOAAEPKaHUS Tenna B Te4eHne 24 4acos.

Mo ncTeyeHn BpeMeHu Npubop M3LAcT TpW 3BYKOBLIX CUrHana Noapsia. VHaukaTop nogaepkaHus

Tenna (N) BbIKOUNTCS, @ MHAMKATOP roToBKW (M) HauHeT MuraTb.

MpoLecc NpUroTOBMEHNS UMW NOAAEP)KAHNSA Tenna MOXeT ObiTb NpepBaH BPY4HYKD NMOBOPOTOM

pyyku (L) B nonoxenue “0”.
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OYUCTKA U TEXOBCINYXXUBAHUE

BHumaHume

OnacHocTb Mony4eHus oxoro.. [Nepes YnCTKoi Npubopa OTKMKUUTL ero OT CETU SMEKTPO-
nuTtanus. Mliobble paboTbl Mo TexobenyxmBaHNO MpUbopa AOMKHBI OCYLLECTBNATHCS TOMBKO
nocre ero MoSTHOTO OXMaAEHUS.

BHuMaHue
OnacHocTb NopaxeHus ANeKTpuYeckum TokoM. Hukorga He onyckatb npubop B BOAY Wnu B
ApYyrve XuakocTu.

I'Iepe,q BbINOSHEHMEM TMtOObIX onepauwh Mo YNCTKe np|/|6opa HeobX0AMMO BbIKIHOYNTb €ro 1
BbITALLUNTb BUJIKY U3 PO3ETKN.

BHuMaHue

OnacHocTb NPUYNHEHNA MaTepuanbHOro Bpeaa. Bcerp,a NpOBePATb COCTOAHME LLHYpa Batue-
ro np|/|60pa nepen ncnonb3oBaHNeM un B Ciny4ae 06Hapy)KeHVIFI I'IOBpe)K,quVIVI 06paTVITbCH B
OrnKanLMiA LEHTP CEPBMCHOTO 0BCIYXXMBAHWUS ANst €ro 3aMeHbI, KOTOPYH MOXET NPON3BO-
OUTb TONbKO cneqmaano I'IOL[FOTOBJ'IeHHbIVI I'IepCOHaJ'I.

He ncnonb3oBath abpasviBHble MOKOLME CpencTBa Unu MeTtannuyeckue rybku, kotopble
MOryT rnoLiapanatb NoBepXHOCTb W MOBPEANTL NOKPbITHE.

He ucnonb3ayiiTe npsiMble CTpyW BOAbI ANs MOVKK Mpubopa.

KaTeFOpMHECKM 3anpeLeHo MblTb an60p NI BHYTPEHHIKOK EMKOCTb B I'IOCWZI,OMOG‘-IHOI?I ma-
LLNHE.

Ouucrtka npubopa

[pou3BoAUTL YMCTKY MprBOpa, UCMOMb3YS BRaXHYH0 TkaHb 1 HeabpasuBHble YUCTALLME CPEACTBA,
4TO6bI HE NOBPEAUTL €ro Kopnyc. BeicylumTb.

PekomeHayeTcs MbITb BHYTPEHHIOI0 eMKocTb (C) pykamu, HO He B MOCY[OMOEYHOI MalluHe, UC-
nonb3ys BOZY W HearpeccuBHbIe MOKLLME CPEACTBA, BO 3DexaHne NOBPEeXAEHNs 1 N3Hoca aH-
TUNPUrapHOTO NOKPLITUS.

[pyrue npuHagnexHoCT! MOXHO MbITb B NOCYLAOMOEYHON MaLLWHE.

[ns npoaneHns cpoka cnyx6bbl 1 yBenuyeHnst addeKTMBHOCTM Npubopa pekomMeHayeTcs pery-
NAPHO YACTUTD €r0 M OCYLLECTBASATL HeobXoaMMOoe TexobenyxuBaHue.

BblBOA U3 IKCMNYATALIUU

Ecrm np|/|60p He Ucnonb3yeTcs, HeobX0/VMO BbIKIHOYNT €10 U3 CETH ANEKTPONUTaHNA. Otcoeau-
HUTb LUHYP 3NEKTPONUTaHNA OT CETU.

Ons npoBeneHna ytunmsaunm an6opa N0 OKOH4YaHMK CPOKa ero Cﬂy)K6bI, HeoOXxoanMMo oTaennTb
Opyr oT Apyra ero 4actu 1 oCyLeCTBUTb X yTUNn3auuto B COOTBETCTBUAM C TUMOM Matepnana, U3
KOTOPOro OHWM COCTOAT Ha OCHOBaHMW 3aKOHOAATENbCTBA CTPaHbI UCMOJTb30BaHUA an6opa.
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YcnoBusi xpaHeHus:: Temnepatypa: o1 +5C o +45C; snaxHocTb <80%

Cpok xpaHeHus:: He orpaHnyeH

Cpok cny0sbl: 2 roga

YCnoBus yTunnsaummn: YTunuanpoBaTb B COOTBETCTBIN C SKOMOTMYECKUMM TpeboBaHNSMM
YcnoBust TpaHCMopTUPOBKW: BO BpeMst TpaHCMOPTUPOBKY, He BpocaTh U He NoaBepraTh U3NULLHEN
BuGpauum.

Ycnosust peanusauun: Mpaeuna peanuaauuy ToBapa He YCTaHOBMEHbI U3rOTOBUTENEM, HO OMK-
Hbl COOTBETCTBOBATH PErOHAMNbHBIM, HALMOHAbHBIM W MEXAYHAPOAHLIM HOpMaM 1 CTaHaapTam.

[laTa npoun3BOACTBa yka3aHa Ha nacrnopTHOW Tabnuyke.

[laTta n3rotoBneHns ykasaHa Ha koprnyce usgenus B 3awmndgposaHHom Buge SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens Npou3BOACTBa

yr — rog, MPOU3BOACTBA

abcdefg — cepuitHbIin Homep 13nenus

CooTBetcTBYeT TPEOOBAHNAM:

TP TC 004/2011 «O Be3onacHOCTM HA3KOBOMBTHOTO 060PYA0BaAHMS»

TP TC 020/2011 «OnekTpoMarHuTHast COBMECTUMOCTb

TP TC 037/2016 «O6 orpaHnyeHNn NPUMEHEHNS OMACHbIX BELLECTB B U3AENMUSX ANIEKTPOTEXHNKM
1 PaYo3NEKTPOHMKIA»

Tonbko Ans peiHkoB cTpaH EC 1 Poccun
220-240B~ 50-60r"y, 700BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

/IMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamaLuy noTpebutenei:

000 «[lenoHruy, Poceus, 127055, r. Mocksa, CyLiésckas yn., 4.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

lopsyas nuHus nogaepxku: 8 800 2005262

Mpownssogutens: De’Longhi Appliances Srl / [leJlonrn Snnnaitances C.p.n.
Anpec: r. Tpeswu3o, yn. J1. Caitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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NMPO LIEU NOCIBHUK

[Monpw Te, IO NpUNaamn BUrOTOBIIEHH Y BiANOBIGHOCTI 4O HaNEXHUX Ail0UMX EBPONENCHKMX CTaH-
[apTiB Ta MatoTb 3aXMUCT Y BCIX NOTEHLINHO Hebe3neyHmx MicLsx, HeoOXigHO YBaXHO NpounTaTh
3aCTEPEXEHHS | BAKOPUCTOBYBATY NpUNag BUKITOYHO 3@ MPU3HAYEHHSM, OB YHUKHYTY HELLaCHUX
BUNAAKIB Ta MOLLKOMKEHb. 30epiraiTe Lien NoCiOHUK y 4OCTYNHOMY MiCLji AN1st KOHCYNbTaLin y Maii-
OyTHbOMY. 3a Hamipy nepefaTit Ll Npunag, iHLOMY KOPUCTYBaYy iHCTPYKLLSt MOBMHHA CYMPOBOA-
KyBaTu npunag.

[HchopmaLis, BKNaaeHa y LbOMY MOCIOHMKY, MO3HaYeHa HAaCTYNHUMI CUMBOSIAMI, SIki 03HAYal0Tb:

Hebe3neka ans giten

3acTepexeHHs Npo oniku

Hebesneka, nos'a3aHa 3 eNekTpuKoio
A YBara - maTepianbHi 301TKu

Hebeaneka nowwKomkeHb, MOB'A3aHNX 3 iHLWIMMK npu4nHamun.

MPU3HAYEHHA

Mpunag MOXHA BUKOPUCTOBYBATY 1S MPUrOTYBaHHS XapyoBWX NpoayKTiB. BupobHuk He nepep-
BaunB byab-siKe iHLe BMKOpUCTaHHS LibOro Mpunagy, Le 3BinbHSE 0ro Bif BignoBiganbHOCTI 3a
30UTKM Byab-AKOrO XapakTepy, CNPUYMHEH HEHAMEXHUM BUKOPUCTAHHAM npunagdy. HeHanexHe
BUKOPUCTaHHSA Npunajy CkacoBYe rapaHTito y BCiX ii nposisax.

3AJIMLLUKOBI PU3IUKU

YBara

HebGesneka BpaXeHHs enekTpudHUM CTpyMOM. 3abOpOHSIETBCS 3aHyproBaTH
npunag y Boay abo Y iHLWi pignHu.

YBara

Hebesneka onikiB. BHYTPILUHA EMHICTb Ta HarpiBHWA eNEMEHT CUIbHO Ha-
rpiBatoTbCs. He gjoTopkantecs nig Yac BUKOPUCTaHHS Ta MPOTArOM AEKiNbKOX
XBWIWH MICNS BUMKHEHHS.

He TopkaiiTecs rapsumx noBepxoHb. BUKOpUCTOBYITE NpuxBaTki abo raHuipkw.

3ACTEPEXEHHSA 3 BE3MNEKU

YBAXHO MPOYUTAUTE IHCTPYKLII NEPEL NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* Llet npunag npusHayeHnin 4ns BUKOPUCTaHHSA B JOMALUHIX yMOBaX Ta B yMOBaX,
noAibHMX 40 JOMALLHIX, @ came:

- Ha KyXHSX 4N NepcoHany maraswHis, 0iciB Ta Yy IHWKUX NPOMECINHMX 3akKa-
Aax;

- y rocnogapcraax;

- BMKOPUCTaHHS KnieHTamu roTenis, MOTENIB Ta iHLWNX YCTAHOB TMMYaCcOBOr0 NPOXM-
BaHHS;

- y 3aknagax Tuny «bed and breakfast».
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* Bupo6HuK He Hece BignoBiganbHICTb 3a HEMPaBWITbHE BUKOPUCTaHHS abo 3a BK-
KOpUCTaHHS, HenepeabayeHe y LboMy MOCIBHNKY.

PekomeHayeTbCst 30epiraTu opuriHanbHy YMakoBKY, OCKIMbKM OE3KOLUTOBHI
CepBiCHi nocnyru He nepeabaveHi y BUNaaKy NOMOMOK, CNPUMUHEHNX HEHANeX-
HOI0 yNakoBKo BUpOBy nif yac TpaHCMopTyBaHHS L0 ABTOPU30BAHOMO CepBic-
HOTO LIEHTPY.

BuKkopucTaHHs KOMNMEKTYIOUMX, WO HE HanexaTb 40 peKoMeHOoBaHuX abo Ha-
[aHuX BUPOOGHUKOM Mpunagy, Moxe Npu3BeCTU OO PU3NKY MOXeXi, BpaXeHHs
ENEKTPUYHIM CTPYMOM Ta MOXe 3aBAaTh LWKOZY MOAsM.

Mpunag signosigae crangapty (€C) Ne 1935/2004 sig 27/10/2004 wopo ma-
Tepianis, sIKi KOHTAKTYIOTb 3 XapYOBUMM NPOAYKTaMM.

A Hebe3neka gna piten
* [punagom MoXyTb KOpUCTYBATUCH 0COBU 3 OBMEXEHUMU (ISUYHUMM, CEHCOP-
HUMW Ta MEHTANbHUMWN MOXIIMBOCTAMM @00 3 HEAOCTaTHIM JOCBIAOM i 3HAHHS-
MW, TiNbKK SKLLO BOHM NepebyBatoThb Mig HarmsgoM BignosigansHoi ocobu abo
SKLLO MPOMLLAM IHCTPYKTaX Liofo0 6e3neyHoro KOpUCTYBaHHSA NpUagoMm Ta yCBi-
LOMIIOI0TH PU3NKK, MOB’A3aHI 3 NOr0 BUKOPUCTAHHSM.
[itam 3abOpoHSETLCS rpaTUCs 3 NPUNagoM.
OnepaLjii YACTKM i TEXHIYHOro 06CyroByBaHHS 3 BOKy KOpUCTyBaYya HE NOBMHHI
BMKOHYBATUCS AiTbMM, SKi MONOALLI 8 pokiB Ta He nepebyBatoTb Mig Harns4oMm.
Mpunap Ta kabenb XWBMNEHHS NOBUHHI ByTW HeZOCTYMHUMK ANs AiTen, sKi Mo-
noawi 8 pokis.
PosraluyiTe npunag TakuM Y1HOM, Wob AiTM HEe MO AiCTaTMCA rapsunx Ya-
CTUH.
EneMeHTH ynakoBK1 He MOBWHHI 3anuMLIaTUCA NopyY 3 AiTbMU, OCKINbKY BOHU €
[PKEPENOM NOTEHLINHOT Hebeaneku.
* YHuKanTe TOro, Wwob Aitn, CXonuBLLM Kabesb XUBMNEHHS, MO CKUHYTU Npu-
nag.
Y pasi, SKLO Lien npunag yTunisyeTbes Y SKOCTI BiX0ZiB, PEKOMEHAYETLCS 3p0BUTH
Oro HEMpUAATHM NS BUKOPUCTaHHS, Bigpi3aBLum kabenb xuBneHHs. Kpim Toro, pe-
KOMeHOYeTbCs 0BepeXHO NOBOAUTUCS 3 yCiMa KOMMOHEHTaMM Npunagy, o MOXYTb
CTAHOBUTM PU3KK, 0COBNNBO ANs LiTei, SKi MOXyTb BUKOPUCTOBYBATU Npunag Ans
irop.

& 3acTrepexeHHs nNpo oniku
Hebesneka onikiB. He TopkaiTecs 4o MeTaniuH1X YacTuH, KPULLKW | Kopnycy npu-
nagy nig vac poboTy Ta y HacTyMHi XBUNWHM NICNS MOTO BUMKHEHHS!. TopkanTecs
TiNbKX 40 PYYOK | BAKOPUCTOBYMTE NpuXBaTki abo ranuipku. [loyekaintecs oxonoa-
KEHHS rapsunX YacTuH.
Konu npucTpiit He npaLtoe, Bif'eQHyNTe BUNKY Bif eNeKTpu4HoI poseTku. Mepen
OYMCTKOK Npunagy A03BOSbTE OMY OXONMOHYTH.
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He nepemiwante npunag, Noku BiH Lie MICTUTb iXy.

KnagiTb iHrpeaieHT 3aBxau i Tinbku BCepeaynHy KacTpyni, Wob YHUKHYTH KOH-
TaKTy DK 3 eNeKTPUYHUMM HarpiBanbHUMK enemMeHTaMu.

Mig Yac BUKOPUCTAHHS, Y MOMEHT BiKPUTTS KPULLIKW, 3 KACTPYITi BUXOAWUTb rapsi-
4ye NoBITPSA i napa. TpumaiiTe pyku i 061448 Ha BiaCTaHi, Wob 3anobirtu onikam
BiA napw.

& YBara: rapsa4a noBepxH4.

A HebGe3neka, noB'a3aHa 3 eNEeKTPUKOIO
Mepen NigKMoYeHHAM npunagy 40 MEPEXi XMBMNEHHS NepeKoHanTeCh, WO BKa-
3aHa Ha Tabnuuyi Hanpyra BignoBiaae Hanpy3i NOKanbHOI MEPEXi XMBIEHHS.
Akwo npunag Oyae BUKOPUCTOBYBATUCS HE Y Tl KpaiHi, Ae BiH 6yB npuabdaHni,
3abe3neyTe NpoOBEAEHHS NEPEBIPKY eNeKTPUYHOI BignosigHocTi npunagy y Liew-
Tpi TEXHIYHOrO 06CNYroByBaHHS.
3a HeobXigHOCTI BUKOPUCTAHHS €NEKTPUYHOTO NOAOBXYBaYa, BiH NOBUHEH Bia-
noBigaTth NOTYXHOCTI Npunaay, Wwob 3anobirtn pusmkam Ans kopucTyeava i ra-
paHTyBaTH 6e3neky NpUMILLEHHS!, B SKOMY BUKOPUCTOBYETLCS Npunag.
3aBxau nigknoyanTe npunag Ao Po3eTkA 3 3a3eMNEHHSM.
3abopoHAETLCS 3aHyproBaTh Npunag y Body abo Y iHLi piguHu.
3ab0opOHAETLCS TOPKATACH YaCTUHAMM Mg ENEKTPUYHOK HaMpyrow 4O BOAM:
PU3NK KOPOTKOTO 3aMUKaHHS i/ab0 BPaXKEHHS eNEeKTPUYHAM CTPYMOM.
He KopuCTynTeCh MPUCTPOEM, SIKLLLO Y BAC MOKPI PYKM @ Takox GOCOHIX.
[Mpwunag He NOBWHEH BUKOPWUCTOBYBATMUCA MICNSA NAAIHHA, AKLLO NPUCYTHI O3HAKN
NOLLKOAKEHb abo 3 HbOTO BUTIKAe BoAa. 3abOPOHSETLCA KOPUCTYBATMCS Mpu-
NafoM, SKLLO kabesb XMBMEHHS YW BATKA NOLIKOMKEHI, ab0 SKLIO cam npunag
HecnpaBHWA. YCi onepalii 3 peMOHTY, BKIHOYakouM 3aMiHy Kabento KUBMEHHS,
MOBMHHI BUKOHYBaTUCS BUKIIOYHO CepBicHUM LieHTpoM «Ariete» abo ynosHoBa-
KEHUMM TEXHIYHMMM cnevianicTamu «Arietey, o6 YHUKHYTW Byab-SKNX PU3KKIB.
He nig'egHynte Oyab-Ki iHWi Npunagmn 3 BEAVKOK MOTYXHICTIO (Nedi, npacku,
pagiatopu i T.N.) y Ty X cCaMy enekTpuiuHy poseTky. Hebeaneka enekTpu4HOro
nepeBaHTaXEHHS.
Mpunag i kabenb XMBNEHHS He NOBUHHI KOHTAKTYBATK 3 rapsuuMn NOBEPXHAMM.
MepLu HiX BCTABMSATY BUIKY XWUBMEHHS Y HACTIHHY PO3ETKY, HEOBXiaHO nepeko-
HaTUCA, L0 HarpiBanbHUA eNIEMEHT i 30BHILUHS MOBEPXHS BHYTPILLHbOTO KOHTEN-
Hepa 4ncTi i CcyXi.
BuiimaitTe WwTencenbHy BUSIKY 3 PO3ETKM, KOSIU NpUnaj He BUKOPUCTOBYETLCS, a
TaKoX Nig Yac peMoHTy abo YnMCTKM.
3aBXau BUMWKanTe npunag i Bia'eaHynTe BUMKY Kabento XWBMEHHs Big enek-
TPUYHOI PO3ETKW, NepLU HiX HAMOBHIOBATW BHYTPILLHIO EMHICTb NPOLYKTAMMU i
BOA010.
3ab0opOoHSETLCA BUTAraTU BISKY 3 ENEKTPUYHOI PO3ETKM, TPUMaLouK ii 3a kabenb.
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* He 3annwaiTe kabenb xnBneHHs nobauay Big rocTpux kpais abo YacTuH.
* He nepecyBaiiTe npunag, TArHy4u Moro 3a kabenb XUBMEHHS.
* [lig yac rposu Big'eaHyTe Kabenb XUBMNEHHS Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKU.

YBara - matepianbHi 36MTKKN
* [epep BUKOPUCTAHHAM 3aBXM PO3MOTYITE Kaberb XUBMEHHS.
* [puCTpin He MOBMHEH XMBUTUCS Yepe3 30BHILLHI TanMepn abo 3a LONOMOrow
OKpeMUX YCTaHOBOK 3 ANCTaHLINHUM KepYBaHHAM.
LLlo6 He nopyLuyBaTi Be3neyHicTb Npunagy, BUKOPUCTOBYITE TirlbKu OpUriHasb-
Hi 3aN4acTUHX Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi CaMmuM BUPOBHUKOM.
* He HanoBHONTE BHYTPILLHIO EMHICTb BULLE MaKCUMarbHOTO OBMEXEHHS.
[NepeKoHanTeCh, L0 KpULLKa Ha KacTpyni BCTAHOBIEHA NPaBUITbHO, NepLU HixX
BMUKaTW npunag.
Micns Toro, sk BUNKa kabento enekTpUYHOro XueneHHs Oyna Big'eaHaHa Big po-
3€TKM i BCI YaCTUHM Npunagy OXONOHYIMU, OT0 MOXHA YACTUTU, KOPUCTYHOYUCH
BMKIMIOYHO HeabpasnBHOK raHYipKo, 3rierka 3MOYEHOK Y BOAi 3 AeKifibkoma
KpannsiMm HENTPanbHOro i HearpeCMBHOTO MUIHOTO 3acoBy (He BUKOPUCTOBYITE
PO3YMHHMKM, LLO MOLUKOMKYKOTb MAACTUK).
He posrawioByiTe npunag nobnmay 3anMmucTix matepianis (TKaHWHW, GipaHku i
T.N.).
MepLu Hix NOMICTUTV Npunaj Ha 36epiraHHs, 3aBXau Bia'eqHyiTe BUNKY kabento
XMBIEHHS Bifl €NEKTPUYHOT po3eTku. [loyekainTecs, Noku rapsyi YacTUHU OXOMOo-
HYTb.
* He 3anuwaiTe npunag nig Aieto aTMochepHUX SBuLL (4oL, COHLe i T.1.).
3ab0pOoHSETLCS KOPUCTYBATICS NPUMALOM Ha BIAKPUTOMY MOBITI.
He po3bupaitte npunag. BHyTpilWHi YacTUHK, SKuMKM NOTPIGHO KOpUCTyBaTMCA
abo MuTK, BiOCYTHI.
+ 3bepirante npunag y 3akpuTOMy, MPOXONOAHOMY i CyXOMY MiCLyi.

A Heb6e3neka nowkKopKeHb, NOB'A3aHUX 3 IHWMMMU NPUYMn-
HaMM.

* BmukaitTe npunag Tinbky TOAi, KOMW BiH 3HAX0AMTLCS B POGOYOMY MOMOKEHHI.

* He 3anuwaiTe npunag 6e3 Harnsagy, Konu BiH Nig'eaHaHni 40 eNEeKTPUYHOI Me-
pexi.

* FAKWo BaM HeOBXIAHO BIAMYYMTUCA HaBITb HA KOPOTKMUI Yac, 3aBXaN BUMUKANTE
npunag i Big'eqHynTe kabenb enekTPUYHOTO XIUBMEHHS Bif ENEKTPUYHOI PO3ETKM.

ﬁﬂﬂﬂ NpaBuUMbHOI yTuni3awii BupoOby BignoBigHO 40 €BPONENCHKOT AMPEKTUBH

= 2012/19/€C cnig npounTaTit CneLianbHAN apkyL, Wo A0AAETHCA 40 BUPODY.

« 3BEPIFAUTE L0 IHCTPYKLIIO.
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onuc NnPUNAQy

A - Kpniwka H - HarpisanbHuin enemeHT

B - Kowwwk ans rotyBaHHs Ha napi | - Noxka

C - BHyTpILLHSA EMHICTb J - Tpumau kpukn

D - KabenbHuit kaHan K - Mipka

E - Pyuku L - Pyyka Bubopy pexumy rotyBaHHs

F - Kopnyc npunagy M - KHonka 3anycky nporpamu Ta iHaukaTop roTyBaHHs
G - Kabenb xuBneHHs N - IHgukaTop nigTpumMaHHs Tenna

IpeHTudikauinHi gani

Ha Tabnuuuj, sika 3HaxognTbCA Nif ONOPHOH MiLCTABKOK NpUiagy, HaHeCeH Taki ineHTUIKaLiHI
[aHHi npunagy:

¢ BMPOGHUK | MapkyBaHHs CE

+ mogens (Mog.)

* cepiitHuit Homep (SN)

¢ eneKkTpu4Ha Hanpyra xwenerHs (B) i vactota ('y)

¢ CMOXMBaHa NoTyxHicTb (BT)

¢ HoMep De3KOLUTOBHOI CepBICHOI MiHii

Y BUNaaKy MOXMMBOTO 3BEPHEHHS 0 aBTOPU30BaHUX CepBiCHUX LEEHTPIB, BKaXiTb MOLENb i Cepii-
HWiA HOMEP.

MEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

YBara!

3abopoHAETLCS pPo3TaLLOBYBATY NpUag i kabenb XuBneHHs nobnuay abo Hag enekTpuyHI-
MW Ta ra3oBKMM Neyvamu, a Takox Binst MiKpOXBUMLOBIX NEYEN.

YHukaliTe Toro, wob kabenb BUCTYNaB 3a kpai CTony abo NoBepxHi. YHukanTe Toro, o6
AiTV, CXONMBLUW Kabernb, MOrMN NepeBEPHYTY npunag,

Kabenb He NOBMHEH TOPKATICS rapsumx YacTuH npunagy.
Posraluyite npunag Takum YMHOM, LG AiTK HE MOIMW iCTaTUCS rapsunX YacTuH.

YBara
Hebe3aneka matepianbHux 30uTkiB. PoaTallyiite npunag Ha Bigctai MiHimym 10 cM Big CTiH,
MebniB Ta iHWWX npunagmis.
- 3HiMiTb NakyBanbHi MaTepianu 3 npunagy.
- Poasrawyite npunag Ha piBHili noBepxHi Bigganik Big Bogu. [punag noBMHEH BUKOPUCTOBYBATH-
cs i 3annwaTUCs Ha CTiNKii NoBepXHi, BUTpMBANii 4O BUCOKUX TeMnepaTyp.
- ToBHicTio po3npaBTe kabenb XMBNEHHS.
MepekoHaiitecs, Lo Hanpyra AOMaLIHLOI MepeXi XXMBNEHHA OAHAKOBa 3 TiE0, WO BKa3aHa
Ha Tabnuyui TeXHIYHUX AaHUX npunagy.
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TABINULUA MPOrPAM

Mporpama Temnepartypa Yac npurotyBaHHA

1 Puc 125°C 3anexuTb Big Baru,
Q aBTOMAaTUYHO

2 |'m Corte 160°C 30 xB

3 C{Y\) [0TyBaHHS Ha napi 105°C 15 xB (Big 3akvnaHHs)

4 | A [MOBiNbHe roTyBaHHS 96 -98°C 5 roguxm
L)

5 £59 MigTpyMaHHs Tenna 65-70°C 24 rognHn
a

6 O lMepepuBaHHs Nporpamu roTyBaHHs

IHCTPYKLIII 3 BAKOPUCTAHHA

YBara
Hebesneka mMaTtepianbHux 36uTkiB. He cTaBTe Oyab-Aki npeaMeTy Ha Npunag Bif yac ioro
poboTu.

He BukopucToByiTe abpasneHi abo MeTanesi iHCTPYMEHTM!.

A YBara

Hebesneka BpaxeHHst eNeKTPUYHNM CTpyMOM. He BCTaBnsiTe Buaenku abo iHLWi CTONOBi
npubopu BcepeamHy npunagy. Lie Moxe npu3BecTv [0 MOWKOMKEHHS HarpiBanbHWX ene-
MeHTIB npunagy abo BpaXeHHs eNeKTPUYHIM CTPYMOM.

He ponyckaeTbCst NOTPannsHHSA BOAM Ha HarpiBHUA €NEMEHT: PU3nK KOPOTKOrO 3aMukaHHs i/
abo BpaeHHst ENEKTPUYHAM CTPYMOM.

& YBara

He6eaneka onikis. Mig Yac poboTH BHYTPILLHS EMHICTb, KOPMYC NpUNagy, EMHICTb Ans ro-
TYBaHHS Ha Mapi i HarpiBHWA eNeMEeHT CUMbHO HarpiBaloTbCs: He AOTOpKanTecs nig vac
BMKOPWCTaHHS Ta MPOTArOM [EKiNbKOX XBUMMH NiCNs BUMKHEHHS!. LLI06 BATAMTW BHYTPILLHIO
EMHICTb, BUKOPUCTOBYMTE pykaBuLi abo pyLUHWK Ans 3anobiraHHs onikam.

iz yac BiLKpUBAHHS KPULLKW Npunagy 3 HbOro TaKoX BUXOLATL rapsye nosiTps i napa. Tpu-
ManTe pyki i 06nm4ys Ha BiacTaHi, Wwob 3anobirtu onikam Big napu.

/\ Ysara!
He nepeBuLLyiiTe MakcuManbHy KinbKiCTb, Bka3aHy Ha iHAMKATOPI PIBHS BOAY, LLO BCEPEAMHI
BHYTPILUHBOT EMHOCTI. He nepeBuLLyiiTe MakcumanbHuii piseHb pucy (10 mipok) i Boaw (1,8 1)
(Puc. 3).
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1 BcrapTe Tpumay kpuwku (J) B pyuky (Puc. 4).

2 MigHimite kpuwwky (A) i BcTaeTe ii B Tpumay (J) (Puc. 5). [ictaHbTe BHyTpiLHIO emHicTb (C) 3
kopnycy npunagy (F) (Puc. 6).

3 TloknagiTb iHrpeaieHTu, ski Bu BaxaeTe npuroTyBaTi abo posirpiTh, y BHYTPILLHIO eMHICTb (C),
JOTPUMYHUMCH BUMOT Wofo piBHiB min (0.6 n, 4 mipok) i max (1,8 n, 10 mipok).

4 BcraBTe BHyTpiLWHI0 emHicTb (C) y kopnyc npunagy (Puc. 7). MepekoHaiTecs, Lo EMHICTb YBili-
LuTa B KOHTAKT 3 HarpiBHUM enemeHTom (H).

5 BcraHosiTb Kpuiwky (Puc. 8).

6 Mig'egHanTe kabenb XMBNEHHS 0O eNEeKTPUYHOI po3eTku. Mpunag BBIMKHETLCS | MOgacTb 3BY-
KOBWIA CUrHan.

7 TloepHiTb pyuky (L), Wwob BubpaTn 6axkarui pexium rotysanHs (Puc. 9). Mpunag nogae 3Byko-
BWI CUrHan nig Yac KOXHOro MOBOPOTY.

Y pexumi “0” BCi iHAMKATOPW BUMKHEHI.

Akwo BuGpatn nporpamy Puc (<), Cote (w=), [0TyBaHHs Ha napi (&) a6o MoBinbHe npuroTy-

BaHHg (38x), noyHe GnMaTy iHgukaTop roTyBaHHs (M), a inaukaTop nigTpuManHs Tenna (N) aracHe.

SAkwo subpat nporpamy MigTpumaxHs Tenna (4 ), iHaukatop nigTpumanHs tenra (N) nouHe

Bnumatw, a iHgukaTop rotysaHHs (M) sracHe.

8 HartucHitb kHonky 3anycky nporpamm (M) (Puc. 10) nicnst Bubopy 6axaHoro pexxumy rotyBaHHs.
lMpunag noYHe MpoLec roTyBaHHS Ha OCHOBI 3HAYeHb Yacy i TeMnepaTypy, BKasaHnX y Tabnuu;
nporpam.

MpoLec roTyBaHHs 3ynMHATLCS aBTOMATWUYHO BiAMOBIAHO [0 BUOPAHOTO PEXMMY FOTYBaHHS.

Konn yac roTyBaHHS 3aKiHUMTLCA, MPpUNag NoAacTb 3BYKOBWIA curHan. IHgukaTop roTyeaHHs (M)

BUMKHETBCS | NpuUnag aBTOMaTUYHO Nepenae Y pexuM nigTpumaHHs Tenna ans nporpam 1,2,3,4

(omB. Tabnmuto nporpam). IngukaTop nigTpManHs Tenna (N) 3aroputbes.

Mpunag 3anuwaeTbes Y PeXuMI NiATPUMAHHS Tenmna npoTsrom 24 roguH.

[Ticns 3aKiHYeHHs LbOro Yacy npunag nogacTtb 3BYKOBWIA CUrHAM TpW pasu nigpsg. IHaukaTop nig-

TpumyBaHHs Tenna (N) sracke, a iHgukaTop rotyBanHs (M) noyHe bnumatn.

MpoLec rotyBaHHs abo MigTpUMyBaHHS Tenna MOXHa TakoX 3yMUHATU BPYYHY, MOBEPHYBLLW PYYKy

(L) y nonoxeHHs “0”.

9 o6 BumKHyTM Npunag, Big'eqHanTe kabenb KUBMNEHHS Bif ENEKTPUYHOI PO3ETKM.

Mporpama puc

Ls nporpama BUKOPUCTOBYETLCSA A1 MPUrOTYBaHHS pucy ANs rapHipis abo cyLui.

HainbinbL npuaaTHi Anst NpUroTyBaHHS, 3BICHO, CXiAHI BUAM pUCY, Taki siK: acmiH, 6acmarti, Thai

abo Kome, KOPOTKMiA OKPYIMWIA pUC, LLO BUKOPUCTOBYETLCS CrewianbHo Ans cywwi. MoxHa cnpo-

OyBaTh NpUroTyBaTW iHLi BUAKM pucy, siki Bam nogobaroTsest, abo gogatv cnewii nig vac npuroty-

BaHHS.

1 Bigmipsiite puc 3a gonomoroto mipky (K). BigMipsisLum puc, oro noTpibHO NpoMKUTK fekinbka pasis
if, MPOTOYHO BOAOHO (MpuHaiiMHi 4-5 pasis, abo 4o TvX nip, NOKM BOAA He CTaHe NPO30pPOoto).

2 [loknagiTb NPOMUTUI PUC Y BHYTPILLHIO EMHICTb (C).

3 [opaiTe BOAY Y EMHICTb: NEPEKOHANTECS, LLO PiBEHb BOAW BIAMOBILAE KiMbKOCTi MipOK BUKOPU-
CTOBYBaHOro pucy. Hanpuknaz: ans npurotyBaHHs 4 Mipok pucy BUKOPUCTOBYITE 4 MipKu BOAW.

Kinbkictb Bogn moxe 6yTu 30inblueHa abo 3MeHLLeHa y 3aNexXHOCT Big cMakoBix BrogobaHb abo

BUOY pUCY.

MoxHa gogatv go 10 Mipok, koxHa Mipka MicTUTb npnbnmuaHo 150 r pucy.
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4 Zanycrtitb nporpamy Puc (<), BOTprMytUMCh BKasiBOK 3 naparpada “IHCTpyKLii 3 BUKOpUCTaHHS".

Yac npuroTyBaHHs 3anexuTb Bif KifIbKOCTi BUKOPUCTOBYBAHOTO PUCY:

KinbkicTb cuporo KinbkicTb Boan Yac KinbkicTb rotoBoro
pucy NpUroTyBaHHs pucy
4 Mipkm 4 Mipkm 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 noBHICTIO BUNapyeThCs, NpuUias aBTOMaTUYHO Neperae y pexum nigTpumManHs Tenna.
B kiHLi npuroTyBaHHs, SKLLO BY BaxaeTe oTpumaTi JObpe NpoBapeHuin puc, pekoMeHayeTbCs Tpu-
MaTyh aKTUBHUM PEXIM MIATPUMAHHS Tenna npotarom 8-10 XBUMKH i3 3aKPUTO KPULLIKOLO.

Akwo noTpibHo, nepemilante puc noxkoro Ans pucy (1).

Mporpama corte

Lis nporpama npusHayeHa Ans roTyBaHHS NPOAYKTIB 3a BUCOKOI TeMMNepaTypy, Sk Ha CKOBOPOZi.
BoHa ineanbHo nigxoauTb ANs CMaXEHHS M’sica, 0BOMIB, pubu, selb abo codhdpiTTo.

3anycTiTb Nporpamy (w), HOTPUMYHOUMCH BKA3IBOK 3 naparpada “IHCTpyKLji 3 BUKOpUCTaHHS".
Yac npuroTyBaHHs 3anexuTb Bif TUMYy CTpaB.

Mporpama roryBaHHA Ha napi

[ins roTyBaHHs Ha napi Cnig BUKOPUCTOBYBATY cneLlianbHuiA KoLK (B).

Ha napi MOXHa 0HOYACHO roTyBaTW PUC Ta iHLLI NPOAYKTW, AO4ABLUM Y BHYTPILLHIO EMHICTb OKpIM

BOAW TaKOX i puc.

MPUMITKA: 3aranbHuit Yac nporpamu napu ctaHoBuTb 15 XBUNUH 3 3akunaHHs. HeobxigHo
BPYYHY KOPUryBaTh NporpaMy Ha OCHOBI Yacy roTyBaHHs NPOAYKTIB i, AKILO Lie MOXNUBO,
BMKOPMCTOBYBATH Tanmep.

1 BctasTe BHyTpiLHIO eMHicTb (C) y kopnyc npunagy (Puc. 7) i pogante xonogHoi Boau, [OTpu-
MYHOUMCh PIBHIB Min i max.

[S2 1 N SR \ O]

3 BUKOPUCTaHHS".

[Moknagits NpoayKTH, ski BU BaxkaeTe npurotysatv Ha napi (B).
BCTaHOBITb KOLLMK ANs TOTYBAHHS Ha napy 3BEPXy Ha BHYTPILLHIO eMHICTb (Puc. 11).
Hakpuitte kpuLkoto (Puc. 12).
3anycTitb nporpamy F0TyBaHHS! Ha Napi (&), AOTPUMYOUMCh BKa3iBOK 3 naparpada “IHCTpykuji

Yac roTyBaHHS 3anexuTb Bif BUGpaHUX NPOSYKTIB: rOTYNTE NPOAYKTU, BKA3aHi y HACTYnNHin Tabnu-
Lji, BUKOPWCTOBYIOYM XOMOAHWIA Npunag.

MpopykT (cBixXwMIA) MpumiTkn Yac rotyBaHHs (xB)
Bpoxkoni MopisaTn wmaTtoukamu/cyuBiTTs 1-2 cm 13-15
Keacons PosmicTiTn Ha oHi Kowwka 13-15
Mopksa [Nopi3aTi Ha LWMaToYKK TOBLLUMHOK 0,5 cM 17-19
Kanycra (ronoska) MopisaTu Ha YacTuHN abo wmaTku 11-13
Cnapxa Po3amicTuTi Ha AHi KoLwmka 11-13
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MpoaykT (cBiXuN)

Mpumitkn

Yac rotyBaHHs (xB)

Kabaukm [opisaTt Ha WMaTouky ToBLYMHOW 0,5 cM 9-11

Bproccenbebka Llina (aiameTtpom npub. 2 cm) 13-15
kanycTta

LigiTHa kanycTa Mopisatn Wwmatoukamn 1-2 cm 15-17
Kykypyasa Llina, Ha kavaHi 17-21
Kaptonns Monopa abo 3BuyaiHa kapTonns 21-23

LMaToYkamu 1-2 cm

MpoAyKTY, LLO BKa3aHi y HACTYNHI TabnuLi, cnig roTyBaTy, KOnu npunag novmHae Bupobnstv napy.
1 BcraBTe BHyTpiLLH0 eMHICTb (C) y kopnyc npunagy (Puc. 7) i gopariTe XonogHoi Boau, LOTpu-
MYOUMCh PIBHIB Min i max.

2 Hakpwuitte kpuwkoto (Puc. 8).

w

MoknaaiTe NpoayKTH, ki BW BakaeTe npuroTyBaTh Ha napi (B).

4 3anycrTith Nporpamy FOTyBaHHs Ha Napi (&), AOTPUMYHYNCH BKa3iBOK 3 naparpada “IHeTpykuii

3 BUKOPUCTAHHS”, | AOYeKaliTeCs], KOnn nepectaHe BUpobnsaTucs napa.

5 Ticns noyaTky roTyBaHHS Ha napi ckopuCTalTecs pykaBuLsMi abo aHamnoriyHuMK 3acobamu,
106 BCTAHOBMTU KOLLMK AMNs TOTYBaHHS Ha napi 3Bepxy Ha BHYTPILLHI0 eMHicTb (Puc. 11).

6 Hakpuitte kpuikoto (Puc. 12).

[OTyiATe NPOTSrOM Yacy HeoDXiAHOrO Yacy y 3anexHOCTi Bif BUOPaHNX NPOAYKTIB:

MpopykT (cBixXuA) Mpumitkn Yac rotyBaHHA
(x8)
BapeHe siiue Pigke 5-6
CepepHe 7-8
Teepae 9-10
[o6pe npoBapeHe 11-12
Anue nawot [MoknacTu y naneposy dopmy abo bnrogue 5-6
Kypsiva rpyanka Po3pisaTty B3foBX abo Ha kybuku 1-2 cm 12-14
TNococb/thine pubw Tpicka, nikwa i .. 7-9
KambanonogioHi Mopcbka kambana, naHraciyc i T.n. 3-4
Pnba wmatkamm TyHelb, Mey-puba i T.M. 7-9
Migii [NepemillanTe B CEPeAnHI NPUroTyBaHHS 8-10

KoponiBcbki KpeBeTkM

Mporpama nNoBinNnbHOro roryBaHHsA
Mporpama NoBiNbHOrO roTyBaHHs (88X) 103BOMNSE rOTYBATU MPOAYKTY 3a HN3LKOT TemnepaTypy (npu-
BnmaHo 96 °C-98 °C) mpoTsrom TpuBanoro yacy, 3bepiratouu NOXMBHI Ta CMaKoBi BMAaCTUBOCTI kpa-
Lye, HiX TPaauLiliHe roTyBaHHS. 3a JOMOMOTOI0 LibOTO PEXMMY MOXHA rOTyBaTy Halpi3HOMaHITHILL
CTpaBu: M'sico, puba, cynu, neyeHi, coycu, oBoui. [oBinbHe roTyBaHHS TaKoX ifeanbHO NiAXoAUTb
ANsl MPUroTYBaHHS TOBCTUX BUPI30K M'SiCa: MOBIMbHE Ta TpuUBare roTyBaHHs [O3BONsiE 36eperTy

HiXXHICTb Ta cMak M’'sica.
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MpubnM3HMA Yac NOBINBHOTO rOTYBaHHS 151 CYMiB, M'ACHIX TyNALIB | 0BOYIB CTAHOBUTb 4-5 rofnH.

1 BcraBTe BHyTpiLWHO eMHicTb (C) y kopnyc npunagy (Puc. 7).

2 Tloknagite MPOAYKTH, Ski B GaxkaeTe NpuUroTyBaTy, y BHYTPILWHIO eMHICTb (C).

3 Hakpwuitte kpuwkoto (Puc. 8).

4 3anyctith nporpamy MoBinbHe roTyBaHHs (@), NOTPUMYHOUYMCh BKasiBOK 3 maparpada ‘IH-
CTPYKLUii 3 BUKOPUCTaHHS".

Y HacTynHin Tabnuui HaBefeHi NpuKnagu CTpaB i iX NpuOMM3HUIA Yac MPUroTyBaHHs (y AesKuX

peLienTax peKOMEHAYETHCA BUKOPUCTOBYBATM (OYHKLIiIO COTE, 06 06CMaxuTy iHrpedieHTy nepeg

MOBINbHUM FOTYBaHHSM). [HrpeieHT auB. y 06paHoMy peLenTi.

CrtpaBa Yac noBinLHOro rotyBaHHA Yac cote (xB)
(roa)

Pary anna 6onoHbe3e 5 6-8
Fynaw 3 TensTuHN 3 35 6-8
kapTonneto

[ynaLw 3 AroBUYKHN 4 6-8
KabaH nig coycom 5

Kypsunit BynbitoH 5

Cyn oBoYeBWit 5 3-4
Cyn 3 nwexuLeto 4

Cyn 3 aumeHem 4

Cyn 3 kBaconerw 4 10
Cyn 3 6060BMMM 4

Cyn 3 KypKoto 4

rynaw 4 6-8

NOPAOW ANA NOBINbHOIO rOTYBAHHA

[esiki iHrpeaieHTV HenpuaaTHi Ans NOBINbHOIO rOTyBaHHSA, @ Came: MOJIOKO, CMETaHa, MakapOHHI
BMPO6M, MOPENnpOAYKTY. AKLLO NOTPIGHO, iX MOXHa AOAATY B KiHLi NPUroTyBaHHS. [Ins oTpuMaHHs
ONTUMANbLHOrO pesynbTaTy EMHICTb MOBUHHA ByTW HAMOBHEHa pianHamu i iHrpeaieHTamn npuHan-
MHi HanonoBHHy.

He BigkpuBaiiTe KpWLLKY nig Yac rotyBaHHs, wWob 3anobirtu aucnepcii Tenna i He 3BinbLUyBaTh Yac
MPUrOTyBaHHS.

B KiHLi NOBiNbHOrO roTyBaHHS BHYTPILLHIO EMHICTb MOXHA MOCTaBUTU Y MiY 3 TEMNEpPaTypoko Makc.
180 rpagycis Ans 3aBepLUEHHS, NigCyLlyBaHHs abo KonipyBaHHS CTpaBu.

Mporpama nigTpumaHHsa Tenna

Lis nporpama igeantHo nigxomuTb Ans posirpiBaHHst abo 30epexeHHs NpoayKTiB TeNMMK.
Mporpama moxe ByTi BuGpaHa Bpy4Hy abo akTMBOBaHa aBTOMATMYHO MicMs 3akiHYeHHs Mporpam
Puc, Cote, MNapa, MNoBinbHe rotyeaxHs. LLo6 BubpaTi nporpamy Bpy4Hy, HEOOXIGHO AiSTH HAcTyn-
HAM YWHOM:

- ToBepHiTb pyuKy (L) B NONoXeHHs niaTpumaHHs Terna (4 ). Mpunag nogae 38yKOBUI CurHan
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Mig Yac KOXXHOro MoBOPOTY, iHAMKaTop nigTpumanHs Tenna (N) noyHe 6numaru, a iHgukaTop
roTyBaHHs (M) racHe.
- HartucHitb kHonky 3amycky nporpamu (M). Mpunag noyHe NpoLec HarpiBaHHs.
Mpunag 3anuwaeTbes y PeXuMI NiATPUMAHHS Tenmna npoTsrom 24 roguH.
[Ticns 3aKiHYeHHs LbOro Yacy npunag nogacTtb 3BYKOBWIA CUrHAM TpW pasu nigpag. HaukaTop nig-
TpumyBaHHs Tenna (N) aracke, a iHgukaTop rotyBanHs (M) noune bnumatn.
MpoLec rotyBaHHs abo MigTpUMyBaHHS Tenna MOXHa TakoX 3yMUHATY BPYYHY, MOBEPHYBLLW PYYKy
(L) y nonoxeHHs “0”.

YUCTKA | TEXHIYHE OBCJTYTOBYBAHHA

YBara
Hebeaneka oniki. Mepen novaTKOM YACTKW Npuiady, 3aBXaW Bid'€QHYATe BUNKY Bif enek-
TPUYHOI po3eTku. Bci onepaLii MOBWUHHI BUKOHYBATUCA, KON NPUTag XOMOAHWIA.

YBara

Hebesneka BpaxeHHs enekTpuyHUM CTpyMOM. He 3aHyptolite npunag y Bogy abo y iHwi
pianHM.

Bci onucaHi Hux4ye onepalii YACTKA NOBUHHI BUKOHYBATMCS KON MPUCTPI BUMKHEHUI, @
BUIIKa XWBNEHHS Bif'€HaHa Bif PO3ETKN €NEKTPUYHOTO CTPYMY.

A\ YBara
Hebeaneka maTepianbHux 36uTKiB. PerynspHo nepesipsiiTe cTaH kabento X1BNeHHS nepes Bu-
KOPWCTaHHAM BaLLOro Npunagy; AKWo kabenb NOLKOMKEHMIA, LOCTaBTE NpuUnag y Hanbnvxuni
CEPBICHWIA LEHTP 151 3aMiHN kabento, Ky MOBMHEH BUKOHYBATU KBarnid)ikoBaHWiA nepcoHan.

3ab0poHSETHCA BUKOPUCTOBYBATH abpa3nBHi MUY 3acobu abo MeTaniyHi iHCTpYMeEHTH,
o6 He nowkpsbaTh abo He MOLUKOANUTH MOKPUTTS.

He BUKOPUCTOBYIMTE NpsMi CTPYMEHI BOAM NS OYULLEHHS Npunagy.
3abopoHsETbCA MUTY Npunag abo BHYTPILLHIO EMHICTb Y MOCYLOMMUIAHINA MALLMHI.

Uuctka npunapy

YuncTiTb Npunag 3a 4ONOMOro0 BOMOroi HeabpasneHOI raHyipku, Wwob He nowkoanTy kopnyc. Bu-
TUpanTe gocyxa.

PekoMeHZyeTbCH MATM PyKaMu BHYTPILLHIO EMHICTb (C), BUKOPUCTOBYHOYM BOAY | HEArpeCwBHi Muit-
Hi 3ac0bu, ane He y NOCYLOMMIHIN MaLLMHi, 06 3ano6irTi MOLIKOAKEHHIO | 3HOCY HEMPUrapHOro
MOKPUTTS.

[HLWi NPUHANEXHOCTI MOXHa MUTU Y NOCY[OMUIMHINA MaLLWHI.

[6ainueuin Jornsag i perynsaipHi YCTkU JonoMaratoTb MigTpUMyBaTi npunag y poboyomy CTaHi i
MOAOBXYKTb NOr0 CTPOK CRYXOM.

BMBIA 3 EKCNNYATAUI

Y pasi BuBeLleHHs npunagy 3 ekcnnyatauii, HeobxigHo 3abe3neunTt 1oro enexkTpuYHe BigKMIYeH-
Hs1. BigpixTe kabernb XMBMEHHS.

Y Bunagky ytunisawii HeobxigHo 3ab6e3neunTi posaineHHs Matepianis, ski BUKOPUCTOBYBANUCS Y
BUPOBHULTBI Npunagy, Ta ix nepepobKy 3anexHo Bif iX cknagy Ta MomnoXeHb 3aKOHIB, LLO LitoTb Y
KpaiHi BUKopUcTaHHS.
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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 stosowac urzadzenie
do celdw, do ktorych 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
sposob odmienny, niz przewidziany przez producenta zwalnia producenta z odpowiedzialnosci z
tytutu wszelkiego rodzaju szkéd spowodowanych niewtasciwym uzytkowaniem urzadzenia. Nie-
prawidtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwaranci.

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 goracych 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 klientow 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 urzagdzenia 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 materiatow 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 sie urzadzeniem.

+ Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i konserwacjg przeprowadzane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, jezeli nie ukoficzyty one 8 lat
lub jezeli nie dziatajg pod nadzorem.

* Nalezy zawsze trzymac urzgdzenie 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¢ elementéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrédto 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
komponentoéw urzadzenia, ktére mogq stwarza¢ 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 wytgczeniu go. Dotyka¢ wy-
tacznie uchwyty i korzystac z rekawic kuchennych lub szmatek. Zaczeka¢ na cat-
kowite schtodzenie goracych czesci.
+ Gdy urzadzenie nie pracuje, wysung¢ wtyczke z gniazda zasilania elektryczne-
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go. Przed czyszczeniem pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia.

+ Gdy w urzadzeniu znajdujg sie zywnos¢, nie nalezy go przestawiac.

* Produkty umieszczac tylko i wylacznie w garnku, aby zapobiec stykaniu sie po-
traw z grzaikami elektrycznymi.

+ W czasie stosowania, kiedy podnosimy pokrywke, gorace powietrze i para wy-
dostajg sie z garnka. Nalezy pamietac, aby twarz i rece byty odpowiednio dale-
ko, aby unikna¢ poparzenia para.

Uwaga: gorgca powierzchnia.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elek-
trycznej

* Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci zasilajacej, nalezy sprawdzi¢, czy war-
to$¢ 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 zanurzac¢ urzadzenia w wodzie lub jakichkolwiek innych ptynach.

* Nalezy unikac 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, wigczajgc w to wymiane przewodu zasilajacego,
powinny by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis techniczny Ariete lub przez
upowaznionych technikow, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

* Nie podtaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duze;
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 zasilajgcego 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, wysung¢ wtyczke z gniazda elektrycznego.

* Przed napetnieniem zbiornika wodg i zywno$cia, nalezy zawsze wytaczy¢ urza-
dzenie i wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego.

+ Nigdy nie nalezy wycigga¢ wtyczki z gniazda pocigagajac za przewdd.
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* Unikac stykania przewodu zasilania z ostrymi elementami lub tngcymi krawe-
dziami.

* Nie przemieszcza¢ urzadzenia, ciggnac za kabel zasilania.

+ W przypadku burzy, odtaczy¢ przewdd zasilania od gniazda elektrycznego.

Uwaga - szkody materialne

* Przed uzyciem wyciggna¢ przewod elektryczny zasilania.

* Nie nalezy zasila¢ urzadzenia za posrednictwem zewnetrznych zegaréw steru-
jacych lub oddzielnych urzadzen z obstugg zdalna.

+ W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

* Nie napetnia¢ zbiornika wewnetrznego powyzej wskazanego maksymalnego po-
ziomu.

* Przed wtgczeniem wolnowaru upewnij sie, ze pokrywka jest prawidtowo umiesz-
czona na naczyniu wewnetrznym.

* Po odtgczeniu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czeéci, urzadze-
nie moze by¢ czyszczone wytacznie migkka, 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, odtgczy¢ przewdd zasilania od gniazda poboru
pradu. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrzanych czesci.

* Nie nalezy wystawia¢ urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycznych
(deszcz, stoice itp.).

* Nie stosowac urzgdzenia na zewnafrz.

* Nie rozmontowywac urzadzenia. Brak jest czesSci wewnetrznych do uzywania
lub czyszczenia.

+ Urzadzenie odktada¢ w ostonigte, chtodne i suche miejsce.

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

+ Wigczy€ urzadzenie wytgcznie kiedy jest w pozycji robocze;.

* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektrycznej.
= ° W przypadku konieczno$ci oddalenia sig, nawet na krotki czas, wytaczy¢ urza-

dzenie i odtgczy¢ przewod zasilania od gniazda poboru pradu.
E Po zakonczeniu eksploatacji nalezy utylizowac produkt zgodnie z Dyrektywg
== EUropejskg 2012/19/EU, prosimy zapozna¢ si¢ z odpowiednig ulotkg zata-
czong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.
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OPIS URZADZENIA

A - Pokrywka H - Opdr elektryczny

B - Kosz do gotowania na parze | - tyzeczka

C - Wewngtrzny zbiornik. J - Wspornik pokrywki

D - Nawijarka do przewodu elekirycznego 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 czestotliwo$¢ (Hz)

+ pochtaniana moc elektryczna (W)

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i
numer seryjny urzadzenia.

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Uwaga!

Nie nalezy umieszczaC urzadzenia ani przewodu zasilajacego na gorgcych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak réwniez w ich poblizu, ani teZ w poblizu kuchenki mikro-
falowe;.

Nalezy zadba¢, aby przewdd zasilajacy nie wystawat poza krawedz stotu lub blatu. Nalezy
zadba¢ o to, aby dziecko nie mogto chwyci¢ za przewdd i przewrdci¢ urzadzenia.

Przewdd nie moze dotykac cieptych czesci urzadzenia.
Nalezy umiesci¢ urzadzenie w taki sposdb, aby dzieci nie mogty dosiegna¢ 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.

- Rozwina¢ catkowicie przewod zasilania.

Skontrolowaé, czy napiecie w sieci jest zgodne z wartoscig 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
@ trybie automatycznym
2 'm Sauté 160°C 30 min
3 cpq) 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

I\

A
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Uwaga

Niebezpieczenstwo szkdd materialnych. Nie umieszczaé zadnych przedmiotéw na urzadze-
niu podczas jego pracy.

Do czyszczenia wolnowaru nie uzywaj materiatéw Sciernych ani metalowych narzedzi.

Uwaga

Niebezpieczenstwo porazenia pradem. Nie wprowadza¢ widelcéw ani innych sztuécow 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 stosowa¢ szmatki, aby nie dopusci¢ do poparzenia.

Po podniesieniu pokrywki z urzadzenia wydostaje sie gorace powietrze i para. Nalezy pa-
mieta¢, aby twarz i rece byly odpowiednio daleko, aby unikng¢ poparzenia para.

Uwagal!

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 I) (Rys. 3).



1 Ustawi¢ grzejniki pokrywki (J) wewnatrz uchwytu (Rys. 4).

2 Podnie$¢ 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) zachowujac mini-
malny (0,6 I, 4 filizanek) i maksymalny (1,8 1, 10 filizanek) poziom.

4 Umiesci¢ wewnetrzny zbiornik (C) w korpusie urzadzenia (Rys. 7). Sprawdzic, czy zbiornik jest
w kontakcie z oporem (H).

5 Potozy¢ pokrywke (rys. 8).

6 Podtaczy¢ przewdd zasilania do gniazda elektrycznego. Urzadzenie wiaczy sie i wigczy sie
brzeczyk.

7 Przekrecic pokretto (L), aby wybra¢ wymagany tryb gotowania (Rys. 9). Urzadzenie wygeneruje
sygnat dzwigkowy przy kazdej rotacii.

W trybie ,0” wszystkie kontrolki sg wytaczone.

Przy wybieraniu programu Ryzu (<), Sauté (=), Gotowanie na parze (&) i Gotowanie wolne (),

kontrolka gotowania zacznie miga¢ (M), natomiast kontrolka utrzymania ciepta (N) wytaczy sie.

Przy wybieraniu programu Utrzymania ciepta (4 ), kontrolka utrzymania ciepta (N) zacznie miga¢

i kontrolka gotowania (M) wytaczy sie.

8 Wcisng¢ przycisk start programu (M) (Rys. 10) po uprzednim wybraniu wymaganego trybu goto-
wania. Urzadzenie rozpocznie proces gotowania na postawie wskazanych w tabeli programéw
czasOw i temperatur,

Proces gotowania zatrzyma sie automatycznie, w zaleznosci od wybranego trybu gotowania.

Kiedy czas gotowania zostanie zakoniczony, urzadzenie wygeneruje dzwigk. Kontrolka gotowania

(M) wytaczy sie i urzadzenie przejdzie automatycznie w tryb utrzymania ciepta dla programéw 1, 2,

3, 4 (por. tabele programéw). 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 réwniez 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 pewnoscia ryze orientalne takie jak Jasmine,

Basmati, Thai lub Kome, ryz krotki i zaokraglony stosowany szczegdlnie do przygotowania sushi.

Mozna prébowaé gotowaé inne rodzaje ryzu w zalezno$ci od wtasnych upodobarn lub dodawaé

przyprawy w czasie gotowania.

1 Odmierzy¢ ryz miarkg, (K). Po zwazeniu ryzu, nalezy go umyc¢ kilka razy pod biezaca wodg
(przynajmniej 4-5 razy lub do momentu, gdy woda bedzie przezroczysta).

2 Wsypa¢ wczedniej 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.

llos¢ wody mozna zwigkszy¢ lub zmniejszy¢ w zalezno$ci od wiasnych preferenciji 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 wskazéwkami w paragrafie ,Instrukcje obstugi”.
Czas gotowania jest uzalezniony od ilosci uzywanego ryzu:

llo$¢ surowego ryzu llo$¢ 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 zakoriczeniu gotowania, jezeli chcemy mie¢ dobrze ugotowany ryz, zaleca sie wtaczenie trybu
utrzymania ciepta przez 8 do 10 minut, pod pokrywka.

W razie koniecznosci, nalezy wymiesza¢ ryz chochlg do ryzu (1).

Program saute

Ten program jest wskazany do gotowania pokarmoéw w wysokiej temperaturze, jak na przyktad na
patelni. Wystarcza rzeczywiscie do zarumienienia miesa, warzyw, ryb, jaj lub do duszenia.
Uruchomi¢ program (=) zgodnie ze wskazowkami 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 wodg réwniez ryz.

Nalezy pamieta¢: Catkowity czas programu z parg wynosi 15 minut od wrzenia. Nastepnie
nalezy wyregulowa¢ manualnie program w zaleznosci od czasu gotowania danego sktadni-
ka i zaopatrzy¢ sie, w miare mozliwosci, w czasomierz.

1 Umiesci¢ wewnetrzny zbiornik (C) w korpusie urzadzenia (Rys. 7) i wla¢ 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).

Potozy¢ 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.

g~ N

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 grubosci 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

jone na 1 lub 2 cm kawatki

Zywno$é wskazana w ponizszej tabeli natomiast moze by¢ gotowana, kiedy urzadzenie zacznie

produkowac pare.

1 UmieSci¢ wewnetrzny zbiornik (C) w korpusie urzadzenia (Rys. 7) i wia¢ zimng wode zgodnie z
zalecanymi minimalnymi i maksymalnymi poziomami.

2 Potozy¢ pokrywke (rys. 8).

3 Umiesci¢ sktadniki do gotowania na parze wewnatrz kosza (B).

4 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 stosowaé rekawiczki lub podobne $rodki ochrony,
aby umiesci¢ kosz do gotowania na parze ponad wewnetrznym zbiornikiem (Rys. 11).
6 PotozyC 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
tososé/filet rybny Dorsz, tupacz itd. 7-9
Biata fladra Fladra, sola, panga itd. 3-4
Pokrojona ryba Tunczyk, miecznik itd. 79
Omutki Miesza¢ w potowie gotowania 8-10

Krewetki krélewskie

gotowania

Program wolnego gotowania
Program wolnego gotowania (#8) umozliwia gotowanie potraw przy niskiej temperaturze (okoto 96
°C-98 °C) przez diugi czas, utrzymujac lepiej smaki i sktadniki odzywcze pokarmu w stosunku do tra-
dycyjnego sposobu gotowania. Sg réznorodne potrawy, ktére mozna gotowac w tym trybie: mieso,
ryby, zupy, sosy, warzywa. Wolne gotowanie jest idealne réwniez dla kawatkdw mies, ktore nalezy
przygotowywac po woli i diuzej, aby zapewni¢ odpowiedni smak.

Zdja¢ skorupke. Gotowac na parze przez 2 do 3 minut lub do
momentu, kiedy krewetki bedg ugotowane. Miesza¢ w potowie
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Mniej wiecej 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 wskazoéwkami w paragrafie ,Instrukcje
obstugi”.

W ponizszej tabeli wskazano przyktady potraw i odnosny przyblizony czas gotowania (w niektérych

przepisach zaleca sie stosowanie funkcji sauté, aby zarumieni¢ sktadniki przed pdzniejszym wol-

nym gotowaniem). Przygotowywaé potrawy zgodnie z przepisami.

Potrawa Czas wolnego gotowania Czas gotowania sauté
(godziny) (min)

Bolonski sos ragu 5 6-8
Potrawka z cieleciny i ziem- 35 6-8
niakow

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 nadajg sie do wolnego gotowania, takie jak mleko, Smietana, makarony, owo-
ce morza. W razie koniecznosci nalezy je doda¢ pod koniec gotowania. Aby otrzymaé optymalne
wyniki, zbiornik musi by¢ napetniony 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 zakoriczeniu wolnego gotowania, wewnetrzny zbiornik moze by¢ wstawiony réwniez do piekar-
nika w maksymalnej temperaturze 180 stopni, aby zakonczy¢, wysuszy¢ lub zapiec.

Program utrzymania ciepta

Ten program nadaje si¢ 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 postepowa¢ w nastepujacy sposeb:

- Przekreci¢ pokretto (L) do pozycji utrzymania ciepta (4 ). Urzadzenie wygeneruje sygnat
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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¢
przewod zasilania od gniazda poboru pradu. Wszelkie czynno$ci wykonywaé, gdy urzadze-
nie jest zimne.

A Uwaga

Niebezpieczenstwo porazenia pradem. Nie zanurza¢ urzadzenia w wodzie lub w innych cie-
czach.

Wszystkie wymienione ponizej czynnosci zwigzane z czyszczeniem nalezy przeprowadzac
przy wytaczonym urzadzeniu oraz wtyczce odtgczonej od gniazdka.

A Uwaga

Niebezpieczenistwo szkod materialnych. Sprawdza¢ regularnie przed uzyciem stan kabla za-
silania urzadzenia. W przypadku stwierdzenia uszkodzenia, uda¢ sie do najblizszego punktu
serwisowego w celu wymiany kabla przez wyspecjalizowany personel.

Nie nalezy uzywaé sciernych srodkow czyszczacych ani metalowych narzedzi, aby uniknaé
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 pomocg miekkiej, wilgotnej Sciereczki, aby nie uszkodzi¢ obudowy. Wy-
trzec.

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 moga by¢ myte w zmywarce.

Prawidtowa konserwacja i regularne czyszczenie pomagajg zachowa¢ dobry stan urzadzenia
przez dtugi czas.

WYLACZENIE Z EKSPLOATACJI

Jezeli urzadzenie nie nadaje sig juz do uzytkowania, nalezy odtaczy¢ je od sieci elekirycznej.
Odcig¢ kabel zasilajacy.

W przypadku ztomowania, nalezy rozdzieli¢ rézne materiaty zastosowane do produkcji urzadzenia
i zapewni¢ 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.

A 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

E 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.

)i

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.
DESKRIPSI ALAT

Mmoo W >

G-

- Tutup

- Keranjang pengukus

- Panci bagian dalam

- Tempat penyimpanan kabel
- Pegangan

- Badan alat

Kabel daya

Z=Zr X~ — I

Identifikasi data
Pada label yang ada di bawah mesin terdapat identifikasi data mesin berikut:

manufaktur dan tanda CE
model (Mod.)
nomor seri (SN)

- Hambatan listrik

- Sendok

- Penyangga tutup

- Gelas takar

- Tombol untuk memilih mode memasak

- Tombol mulai program dan lampu indikator memasak
- Lampu indikator menghangatkan

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.

A\ 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 G Nasi 125°C Degan berat, secara otomatis
2 |'m Tumis 160°C 30 min
3 Mengukus 105°C 15 min (sejak mendidih)

e
4 | A~ Memasak perlahan 96 -98°C 5jam

L)
5 §§9 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.

& 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 (=), Steam cooking (=), atau Slow cooking (), dipilih, lampu

indikator memasak (M) akan mulai menyala, sementara lampu indikator menghangatkan akan

mati (N). Jika program Keep warm ( & ) 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 1113
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 Ketika mengukus 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 56
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 dlIl 7-9
Ikan berdaging putih Plaice, sole, pangasius, dll 3-4
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 (#8x) 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 34
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

Bersihkan 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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