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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le
quali:

1.

2.

10.

1.

12.

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete elettrica.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disin-
serirlo dopo ogni uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante l'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e
ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).
Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.
Questo apparecchio pu6 essere usato da ragazzi di eta maggiore o uguale a
8 anni; le persone con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte o privi di
esperienza e conoscenza dell’'apparecchio oppure ai quali non siano state date
istruzioni relative all'utilizzo dovranno essere soggette alla supervisione da
parte di una persona responsabile della loro sicurezza oppure dovranno essere
prima adeguatamente formati su come usare tale apparecchio in sicurezza e sui
rischi connessi all'uso dello stesso. Ai bambini € vietato giocare con l'apparec-
chio. Le operazioni di pulizia e di manutenzione non possono essere effettuate
da ragazzi a meno che non abbiano un’éta superiore agli 8 anni e in ogni caso
sotto supervisione di un adulto.

Tenere I'apparecchio e il suo cavo fuori dalla portata di bambini di eta inferiore
agli 8 anni.

Non immergere mai il corpo del prodotto, la spina ed il cavo elettrico in acqua o
altri liquidi, usare un panno umido per la loro pulizia.

Anche quando 'apparecchio non € in funzione, staccare la spina dalla presa di
corrente elettrica prima di inserire o togliere le singole parti o prima di eseguire
la pulizia.

Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare
gli interruttori posti sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti
di alimentazione.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete.
Non staccarla mai tirandola per il cavo.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati,
0 se l'apparecchio stesso risulta difettoso; tutte le riparazioni, compresa la
sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere eseguite solamente dal
centro assistenza Ariete 0 da tecnici autorizzati Ariete, in modo da prevenire
ogni rischio.

In caso di utilizzo di prolunghe elettriche, quest'ultime devono essere adeguate
alla potenza dell'apparecchio, onde evitare pericoli alloperatore e per la sicu-
rezza dellambiente dove si opera. Le prolunghe non adeguate possono provo-
care anomalie di funzionamento.

Non lasciar pendere il cavo in un luogo dove potrebbe essere afferrato da un
bambino.

Per non compromettere la sicurezza dell’apparecchio, utilizzare solo parti di
ricambio e accessori originali, approvati dal costruttore.

L'apparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere
adibito ad uso commerciale o industriale.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2014/35/EU e EMC 2014/30/EU,
ed al regolamento (EC) No. 1935/2004 del 27/10/2004 sui materiali in contatto
con alimenti.

Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal pro-
duttore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del
suo utilizzo da parte dellutente.

Allorche 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 peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell’apparecchio per i
propri giochi.

Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

Non utilizzare I'apparecchio con carne o pollame congelato; scongelarli bene
prima di usarlo.

Durante il funzionamento, il coperchio e la superficie esterna dell’apparecchio
potrebbero diventare molto caldi. Usare guanti da forno o un panno, e sollevare
I cestelli solo per le maniglie.

L'apparecchio emette vapore durante il funzionamento. Prestare attenzione in
modo da evitare ustioni.

Non mettere I'apparecchio vicino alle tende, sotto scaffali od armadietti, né vicino
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a qualsiasi cosa che potrebbe essere danneggiata dal vapore che fuoriesce.

26. Non trasportare I'apparecchio quando € in funzione.
27. Non posare niente sull'apparecchio quando & in funzione. Non coprire la valvola

vapore posta sul coperchio superiore.

28. Non usare cucchiai di metallo all'interno del recipiente.
29. Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
30. L'apparecchio non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati

comandati a distanza.

31. Non usare I'apparecchio per altri scopi se non quelli per i quali e stato progetta-

to, di seguito descritti in questo manuale di istruzioni.

32. mmm Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

2012/19/EU si prega leggere I'apposito foglietto allegato al prodotto.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

Mmoo W >

Coperchio Spia funzionamento
Cestello Manopola timer
Vassoio Elemento di riscaldamento

Tubo vapore
Serbatoio acqua
Indicatore livello acqua

Corpo dell'apparecchio
Ciotola per il riso

=ErrTITO

ASSEMBLAGGIO DELL’APPARECCHIO

ATTENZIONE: Prima dell'utilizzo dell’apparecchio si consiglia di lavare tutte le parti removibili
che verranno a contatto con il cibo con acqua e comune sapone da piatti.

- Riempire con acqua il serbatoio (E) fino al livello “MAX” riportato sull'indicatore (F) e inserire il tubo

vapore (D) sopra I'elemento di riscaldamento (I) con l'indicazione “UP” rivolta verso l'alto (Fig. 2).

- Collocare il vassoio (C) sul corpo dell'apparecchio (L) (Fig. 3). Il vassoio si posiziona solo in una

direzione, in modo da evitare che i liquidi provenienti dal cibo raggiungano I'elemento di riscalda-
mento (1) e il serbatoio (E).

- Sulle maniglie dei cestelli (B) sono riportate le indicazioni numeriche “1”, “2” e “3”; posizionare per

primo il cestello (B) con l'indicazione “1” sopra il vassoio (D) (Fig. 4).

- Aseconda della quantita di cibo da cuocere, € possibile usare 1, 2 0 3 cestelli alla volta. Posizionare

gli eventuali altri cestelli sopra il cestello con I'indicazione “1” seguendo sempre I'ordine numerico
(Fig. 5).

- Sopra l'ultimo cestello, posizionare il coperchio (A) (Fig. 6).



ATTENZIONE:
L’acqua immessa nel serbatoio (E) bastera per circa 60 minuti di cottura a vapore, sufficienti
per la maggior parte dei cibi.

Non aggiungere altri liquidi nell’acqua. | condimenti, le salse per la marinatura, ecc. vanno
aggiunti ai cibi, non all’acqua di cottura. Questi infatti non si disperderebbero con il vapore
ma semplicemente si concentrerebbero nel serbatoio, danneggiando eventualmente le sue
superfici e 'elemento di riscaldamento.

Il coperchio (A) deve essere sempre inserito al suo posto durante la cottura a vapore.

ISTRUZIONI D’USO

- Inserire la spina nella presa di corrente.

- Ruotare la manopola timer (H) in senso orario per impostare il tempo necessario di cottura. La spia
(G) si accendera e il vapore iniziera a riempire i cestelli (B).

- Quando il timer tornera sulla posizione “0” si udira un segnale acustico e I'apparecchio si spegne-
ra. Nel caso si volesse fermare la cottura prima del termine del tempo, & necessario scollegare
I'apparecchio dalla presa di corrente.

- Durante I'utilizzo, controllare il livello dell’'acqua e non permettere che superi il livello “MAX” ripor-
tato sull'indicatore (F). Se fosse necessario inserire acqua, versarla lentamente nel serbatoio (E)
attraverso le aperture laterali del vassoio (C).

- Alla fine della cottura, staccare la spina dalla presa di corrente.

- Rimuovere il coperchio (A) e sollevare i cestelli (B), deponendoli su piatti o su un vassoio.

- Rimuovere il vassoio (C) con cura; i liquidi saranno caldi e potrebbero macchiare se schizzano.

- Svuotare il serbatoio (E) mediante le aperture poste ai lati.

ATTENZIONE:

Prestare molta cura nel rimuovere i cestelli. Non rimuovere tutti i cestelli in una volta sola.

Rimuoverli uno alla volta iniziando da quello superiore. Utilizzare dei guanti da forno o simili

per proteggersi dalle ustioni che potrebbero essere provocate dal vapore caldo.

COME CUOCERE IL RISO

- Aggiungere riso asciutto e acqua nella ciotola per il riso (M) secondo la proporzione indicata sulla
confezione.

- Disporre la ciotola per il riso (M) nel cestello (B) inferiore con l'indicazione “1” per la cottura a
vapore (Fig. 7).

- Mettere il coperchio (A) sul cestello (B) per la cottura a vapore.

- Inserire la spina nella presa di corrente e ruotare la manopola timer (I) in senso orario per impo-
stare il tempo necessario di cottura.

ATTENZIONE:

La cottura del riso é di 15 - 20 minuti, a seconda del tipo, della quantita e del gusto personale.

Mettendo il riso sotto altri cibi, i liquidi di tali cibi modificherebbero il sapore del riso, e il
liquido addizionale potrebbe ridurlo in poltiglia.
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L’ACQUA NEL SERBATOIO E FINITA

- Se l'acqua nel serbatoio (E) dovesse terminare, il termostato toglierebbe energia all'elemento
di riscaldamento (1). La spia (G) si spegnerebbe, ma il timer (H) continuerebbe a funzionare. |l
termostato si accendera e si spegnera ciclicamente fino a quando non si aggiunge acqua o fino a
quando il timer arrivera sulla posizione “0” e si spegnera.

- Staccare la spina della base, lasciare raffreddare I'apparecchio per un paio di minuti e riempire
quindi il serbatoio (E) con acqua, poi ricominciare.

ATTENZIONE:

Nel calcolare il tempo di cottura necessario, tenere conto di tutto il tempo gia trascorso e di

una parte del tempo intercorso fra la fine dell’acqua e il riavvio, poiché il processo di cottura

non termina immediatamente quando il serbatoio rimane a secco.

CONSIGLI, SUGGERIMENTI E SICUREZZA DEL CIBO

- Non preoccuparsi di cuocere troppo i cibi: la cottura a vapore € un metodo di cottura abbastanza
delicato e qualche minuto in piu in generale ha poca importanza.

- Per consentire la circolazione del vapore:

Disporre nei cestelli i cibi senza comprimerli;

Quando possibile, disporre il cibo su un unico strato;

Lasciare dello spazio fra i pezzi di cibo;

Nel disporre il cibo nel cestello a strati, lasciare dello spazio fra i pezzi di ciascuno strato per

consentire la circolazione del vapore attraverso gli strati.

- Tagliando in modo uniforme gli alimenti si ottiene una cottura a vapore piu uniforme.

- Mescolare il cibo a meta ciclo di vapore per ottenere una vaporizzazione piu uniforme.

- Gli alimenti che richiedono tempi di cottura piU lunghi devono essere posizionati nei cestelli piu
bassi.

- Disporre gli alimenti che richiedono una cottura a vapore delicata o tempi di cottura pil brevi nei
cestelli piu alti.

- Utilizzare la ciotola per il riso per cucinare tutti gli alimenti con salsa o liquido.

- | liquidi di pollame o pesce possono gocciolare ed alterare i sapori. Per evitare cid, avvolgerli in
carta di alluminio.

- Cuocere le cozze a vapore fino a quando il guscio non si sia completamente aperto, e gettare via
quelle che dopo la cottura non si sono aperte.

- Cuocere la carne, il pollame e derivati (carne macinata, hamburger, ecc.) fino a quando i liquidi che
fuoriescono sono trasparenti. Cuocere il pesce fino a quando &€ completamente opaco all'interno.

- Le verdure a foglia dovranno cuocere il meno possibile, per rimanere verdi e croccanti.
Immergendole in acqua ghiacciata si arresterebbe il processo di cottura.

a)
b)
¢)
d)

PULIZIA E MANUTENZIONE

- Staccare la spina dalla presa di corrente e lasciare che 'apparecchio si raffreddi prima di pulirlo o
di riporlo.

- Utilizzare un panno pulito inumidito per pulire l'interno e I'esterno del corpo dell’apparecchio.

- Il coperchio (A), i cestelli (B), la ciotola per il riso (M), il vassoio (C) e il tubo vapore (D) devono
essere lavati a mano con acqua calda e detersivo neutro.
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AVVERTENZA:

Le parti rimovibili sono lavabili anche in lavastoviglie; tuttavia usando la lavastoviglie, si pos-
sono alterare le finiture superficiali. Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe
modificare I'operativita dell’apparecchio.

DECALCIFICAZIONE DELLA VAPORIERA

Con il passare del tempo, i depositi di minerali possono influire sulla funzionalita dell'apparecchio. Si

raccomanda di rimuovere questi depositi (o decalcificare) ogni 3 mesi.

- Preparare circa 1 litro di soluzione decalcificante seguendo le istruzioni del produttore. Versare la
soluzione nel serbatoio dell'acqua (E).

- Assemblare completamente I'apparecchio utilizzando solo un cestello (B).

- Far funzionare I'apparecchio per 25 minuti.

- Scollegare I'apparecchio e lasciarlo raffreddare completamente.

- Fare fuoriuscire la soluzione decalcificante.

- Ripetere le operazioni sopra descritte utilizzando solo acqua. Ripetere fino a quando tutte le tracce
di decalcificante sono state rimosse.

- Lavare le parti rimovibili con acqua calda e detersivo o nel cestello superiore della lavastoviglie.

TEMPI DI COTTURA A VAPORE CONSIGLIATI
Cuocere i seguenti alimenti utilizzando I'apparecchio a freddo. Riempire il serbatoio di acqua fredda,
aggiungere gli ingredienti e impostare il timer secondo la tabella.

1-2 cm

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




| seguenti alimenti devono essere cucinati quando I'apparecchio inizia a produrre vapore. Aggiungere
gli ingredienti alfi cestello/i e coprire con il coperchio ma non mettere i cestelli sul vassoio fino a
quando non c’é produzione di vapore. Una volta iniziata la cottura a vapore, collocare con cura ilfi
cestello/i con dentro il cibo sul vassoio utilizzando dei guanti da forno o simili e avviare il timer.

Alimento (fresco) Note Tempo (minuti)
Uovo bollito Morbido / Medio / Duro / Ben cotto 5-6/7-8/9-10
M1-12
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
Salmoneffiletti di pesce | Merluzzo, eglefino, ecc... 7-9
Pesce piatto bianco Platessa, sogliola, pangasio, ecc.... 34
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 gam-
beri sono completamente cotti. Mescolare a meta cottura.




IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and
these include the following:

1.

2.

No akow

10.

1.

12.

13.

14.

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of
the mains electricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply;
unplug it after every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experi-
ence and knowledge only if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Do not allow children to play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children unless they are older than 8
and supervised.

Children under age 8 should not be allowed to handle appliance and its power
cord which must be kept out of their reach.

Never place the appliance body, plug or power cord in water or other liquids;
always wipe clean with a damp cloth.

Always unplug the power cord from the electricity mains before fitting or remov-
ing single attachments or before cleaning the appliance.

Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjust-
ing the switches on the appliance, or before touching the power plug or power
connections.

To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power
socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.

Do not use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appli-
ance itself is faulty; all repairs, including substitution of power cord, must be
carried out exclusively by an Ariete assistance centre or by authorized Ariete
technicians in order to avoid all risks.

In case of using extension leads, these must be suitable for the appliance power

.-8-



1.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
27.

28.
29.
30.

31.

to avoid danger to the operator and for the safety of the environment in which
the appliance is being used. Extension leads, if not suitable, can cause operat-
ing anomalies.

Never allow the cord to dangle in places where it may be grabbed by a child.
Do not threaten the safety of the appliance by using parts that are not original
or which have not been approved by the manufacturer.

This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for com-
mercial or industrial purposes.

This appliance conforms to the directives 2014/35/EU and EMC 2014/30/EU,
and to the regulations (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004 regarding material in
contact with foods.

Any changes to this product that have not been expressly authorised by the
manufacturer may lead to the user’s guarantee being rendered null and void.
In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make
it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that any parts
that could be dangerous be rendered harmless, especially for children, who may
play with the appliance or its parts.

Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.

Do not use the appliance with frozen meat or poultry. Thaw suitably before
use.

During operation, the lid and the external surface of the appliance may get
very hot. Use oven gloves or a cloth and lift the baskets only by means of the
handles.

The appliance emits steam while operating. Be careful to prevent burn hazard.
Never place the appliance in proximity of curtains, underneath shelves or cabi-
nets, or close to anything that may be damaged by the steam.

Do not move appliance while operating.

Do not place anything on the appliance while operating. Do not cover the steam
valve situated on the upper lid.

Do not use metal spoons inside the container.

Mount on the appliance only the attachments or the parts supplied.

The appliance must not be energised with external timers or separate remote
controls.

Do not use the appliance for purposes other than the ones that it was designed
for, described below in this instruction manual.
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32. =mm To dispose of product correctly according to European Directive 2012/19/
EU, please refer to and read the provided leaflet enclosed with the product.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

APPLIANCE DESCRIPTION (Fig. 1)

A Lid G Indicator light

B Basket H  Timer knob

C Tray | Heating element
D Steam tube L  Appliance body
E  Water tank M  Rice bowl

F  Water level indicator

APPLIANCE ASSEMBLY

ATTENTION: Before using the appliance, it is recommended to wash all removable parts that

will be in contact with food using water and common dish detergent.

- Fill the tank (E) with water up to the “MAX” mark shown on the indicator (F) and the steam tube (D)
on the heating element (I) with the “UP” mark facing upwards (Fig. 2).

- Put the tray (C) on the appliance body (L) (Fig. 3). The tray can be positioned only in one direction,
in order to avoid the food liquids from reaching the heating element (I) and the tank (E).

- On the baskets handles (B) are the numerical indications “1”, “2” and “3”. Position the basket (B)
marked “1” on the tray (D) first (Fig. 4).

- According to the amount of food to be cooked, it is possible to use 1, 2 or 3 baskets at a time. Position
any other basket on the one marked “1” always following the numerical order (Fig. 5).
- Position the lid (A) on the last basket (Fig. 6).

ATTENTION

Water poured in the tank (E) will suffice for about 60 minutes of steam cooking, enough for

most foods.

Do not add other liquids into water. The seasonings, the marinade sauce, etc. must not be
added to cooking water but to food. These would not disperse with the steam but would sim-
ply concentrate in the tank, damaging its surfaces and the heating element.

The lid (A) must be always inserted into its place during steam cooking.

INSTRUCTIONS FOR USE
- Plug in appliance.

- Rotate the timer knob (H) clockwise to set the necessary cooking time. The light (G) will go on and
the steam will start filling the baskets (B).

- When the timer returns to the position “0”, an acoustic signal will beep and the appliance will turn
off. To stop cooking before the timer has elapsed, unplug the appliance.
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- During use, check the water level so that it does not exceed the “MAX” mark shown on the indi-
cator (F). Should it be necessary to add water, slowly pour it into the tank (E) through the side
openings of the tray (C).

- After each use, unplug the appliance.

- Remove the lid (A) and the baskets (B), by placing them on plates or a tray.

- Remove the tray (C) with care; the liquids will be hot and may stain if they splash.

- Empty the tank (E) using the openings on the sides.

ATTENTION:

Be very careful when removing the baskets. Do not remove all baskets at a time. Remove one

basket at a time starting from the top. Use the oven gloves or similar to protect against burn

that may be caused by the hot steam.

HOW TO COOK RICE

- Add dried rice and water into the bowl (M) according to the proportion indicated on the package.
- Place the rice bowl (M) into the lower basket (B) marked “1” for the steam cooking (Fig. 7).

- Put the lid (A) on the basket (B) for the steam cooking.

- Plug in appliance and rotate the timer knob (1) clockwise to set the necessary cooking time.
ATTENTION:

The rice cooking lasts 15 - 20 minutes, according to the type, amount and the personal
taste.

By putting the rice under other foods, the liquids of the latter would modify the taste of the
rice and the additional liquid could melt it to a pulp.

NO MORE WATER IN THE TANK

- In case there is no more water in the tank (E), the thermostat would cut off power to the heating
element (1). The light (G) would go off, but the timer (H) would continue working. The thermostat
would go on and off periodically until water is added or until the timer reaches the “0” position and
turn off.

- Disconnect the base plug and allow the appliance to cool down for a couple of minutes, fill the tank
(E) with water and then start again.

ATTENTION:

When calculating the necessary cooking time, consider the time already elapsed and a part

of the time between the end of water and the restart, as the cooking process does not stop

immediately but when the tank remain empty.

TIPS, SUGGESTIONS AND FOOD SAFETY

- Do not worry about cooking food too much: the steam cooking is a quite delicate method and in
general a few more minutes are of little importance.

- To allow the steam circulation:

a) Put food into baskets without pressing;

b) If possible, place food in one only layer;

c) Leave some space between the pieces of food;
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d) When putting food into the basket in layers, leave some space among pieces of each layer to allow
the circulation of steam through them.

- Cut food in a uniform manner to obtain a smoother steam cooking.

- Mix food at the halfway through steam cycle to obtain a more uniform steaming.

- Foods that require longer cooking times must be positioned on the bottom baskets.

- Put the foods requiring a delicate steam cooking or shorter cooking times into the top baskets.

- Use the rice bowl to cook all foods with sauce or liquid.

- The liquids of poultry or fish could drip and alter flavours. To avoid the above, wrap them in alu-
minium foil.

- Steam mussels until the shell is completely open and throw away the ones that are still closed after
cooking.

- Cook the meat, poultry, and derivatives (minced meat, hamburger, etc.) until the liquids that come
out are transparent. Cook the fish until it is completely opaque inside.

- The leafy vegetables must be cooked as less as possible to remain green and crispy. By immers-
ing them in icy water the cooking process would be stopped.

CLEANING AND MAINTENANCE

- Unplug the appliance and allow it to cool down before cleaning or store it.

- Use a damp, clean cloth to clean the internal and external side of the appliance body.

- Thelid (A), the baskets (B), the rice bowl (M), the tray (C), and the steam tube (D) must be washed
by hand with hot water and mild detergent.

WARNING:

The removable parts can be put also in the dishwasher; anyway, using the dishwasher may

alter the surface finishing. The damage would have to be only aesthetic and would not have

to modify the appliance operation.

DECALCIFICATION OF THE STEAM COOKER

The mineral deposits may affect the appliance operation over time. It is advisable to remove these

deposits (or decalcify) every 3 months.

- Prepare about 1 litre of descaling solution by following the manufacturer’s instructions. Pour the
solution into the water tank (E).

- Assemble the appliance completely using just one basket (B).

- Operate the appliance for 25 minutes.

- Disconnect the appliance and leave it to cool completely.

- Let the descaling solution out.

- Repeat the above operations using only water. Repeat until all traces of descaling solution are
removed.

- Wash the removable parts with hot water and detergent or in the top part of the dishwasher.
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RECOMMENDED STEAMING TIMES
Cook the following foods by using the cold appliance. Fill the cold water tank, add the ingredients
and set the timer according to the table.

Food (fresh) Remarks Time (minutes)
Broccoli Cut into pieces/inflorescences of 1-2 cm. 13-15
Green beans Put on the basket bottom. 13-15
Carrots Cut into slices of about 0.5 cm thickness. 17-19
Cabbage (savoy cab- | Break or cut in pieces. 11-13
bage)
Asparagus Put on the basket bottom. 11-13
Zucchine Cut into slices of about 0.5 cm thickness. 9-11
Brussel sprouts Whole (about 2 cm 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 pieces 21-23
of 1-2 cm.

The following foods must be cooked when the appliance starts producing steam. Add the ingredients
to the basket(s) and cover with the lid but do not put the baskets on the tray until there is stem pro-
duction any longer. After having started the steam cooking, put the basket(s) with care with the food
on the tray using oven gloves or similar and start the timer.

Food (fresh) Remarks Time (minutes)
Boiled egg Soft / Medium / Hard / Well cooked 5-6/7-8/9-10
M1-12
Poached egg Put into a ramekin or a small plate. 5-6
Chicken breast Fan or cut into cubes of 1-2 cm. 12-14
Salmonf/fish fillets Cod, haddock, etc. 7-9
White flatfish Plaice, sole, pangasius, efc. 3-4
Fish in slices Tuna, swordfish, etc. 7-9
Mussels Mix halfway through cooking. 8-10
Royal shrimps Remove shells. Steam for 2-3 minutes or until shrimps are completely
cooked. Mix halfway through cooking.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI

Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-

tions suivantes:

1. Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

2. Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau

électrique; débranchez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou pres de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

N'exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil, etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n’entre jamais en contact avec des surfaces

chaudes.

7. Cetappareil peut etre utilise par des enfants ages ou majeurs de 8 ans. Les per-
sonnes presentant des capacites physiques, sensorielles ou mentales reduites
ou depourvues d’experience et de connaissance de 'appareil, ou n'ayant pas
recu les instructions necessaires devront utiliser I'appareil sous la surveillance
d’une personne responsable de leur securite ou devront etre correctement ins-
truites sur les modalites d’emploi en toute securite de cet appareil et sur les ris-
ques lies a son utilisation. Il est interdit aux enfants de jouer avec I'appareil. Les
operations de nettoyage et d’entretien doivent etre effectuees par des enfants
ages de plus de 8 ans et, dans tous les cas, sous la surveillance d’un adulte.

8. Garder 'appareil et son cordon d’alimentation loin de la portee des enfants ages
de moins de 8 ans.

9. Ne pas plonger le corps du produit, la fiche ni le cable electrique dans I'eau ou
autres liquides, et utiliser toujours un chiffon humide pour les nettoyer.

10. Meme lorsque 'appareil n'est pas en marche, debrancher la fiche de la prise de
courant electrique avant d'installer ou de defaire les simples parties ou avant de
proceder au nettoyage.

11. Vérifier d’avoir toujours les mains séches avant d'utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.

12. Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la
prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.

13. Ne pas utiliser I'appareil si le cordon electrique ou la fiche sont endommages

S
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14.

1.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
27.

ou si 'appareil est defectueux; toutes les reparations, y compris la substitution
du cordon d’alimentation, doivent etre effectuees exclusivement par le centre
de service apres-vente Ariete ou par des techniciens agrees Ariete, de fagon a
prevenir tout risque de danger.

En cas d'utilisation de rallonges électriques, ces derniéres doivent étre appro-
priées a la puissance de I'appareil afin d’éviter tout risque pour I'opérateur et
pour la sécurité du lieu de travail. Les rallonges non appropriées peuvent pro-
voquer des anomalies de fonctionnement.

Ne laissez jamais pendre le cordon la ou il pourrait étre tiré par un enfant.
Pour ne pas compromettre la sécurité de I'appareil, utiliser uniquement des pié-
ces de rechange et des accessoires originaux, approuves par le constructeur.
L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il
ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme aux directives 2014/35/EU et EMC 2014/30/EU, et au
réglement (EC) N. 1935/2004 du 27/10/2004 concernant les matériaux et objets
destinés a entrer en contact avec les denrées alimentaires.

Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur,
peut comporter la réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé de le
rendre inutilisable en éliminant le cable d'alimentation électrique. Nous conseillons
en outre d’exclure toute partie de 'appareil pouvant constituer une source de dan-
ger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de I'appareil pour jouer.
Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles
constituent une source potentielle de danger.

N'utilisez pas I'appareil avec de la viande ou de la volaille congelées ; déconge-
lez toujours avant de les utiliser.

Pendant le fonctionnement, le couvercle et la surface externe de I'appareil peu-
vent devenir trés chauds. Utilisez des gants a four ou un chiffon, et soulevez les
paniers en les prenant toujours par leurs poignees.

L'appareil émet de la vapeur durant son fonctionnement. Faites trés attention de
facon a éviter les brllures.

L'appareil ne doit pas étre positionné pres des rideaux, sous des étagéres ou dans
des armoires, ni prés d'objets qui pourraient étre endommagées par la vapeur.
Ne transportez pas I'appareil pendant son fonctionnement.

Ne posez rien sur 'appareil pendant son fonctionnement. Ne recouvrez pas la
soupape de la vapeur située sur le couvercle supérieur.
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28. N'utilisez pas de cuilléres en métal a I'intérieur du récipient.

29. Assemblez sur I'appareil seulement les accessoires ou les éléments fournis en
dotation.

30. L'appareil ne doit pas étre alimenté a travers des minuteries externes ou avec
des installations séparées commandées a distance.

31. N'utilisez pas 'appareil a des fins différentes de celles pour lesquelles il a été
congu, et qui sont décrites dans ce guide pour ['utilisateur.

32. mmm Pour ['élimination correcte du produit aux termes de la Directive
Européenne 2012/19/EU, nous vous prions de lire le feuillet qui accompagne
le produit.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

Tube vapeur
Réservoir eau
Indicateur niveau eau

Corps de I'appareil
Bol & riz

Couvercle G Voyant lumineux de fonctionnement
Panier H Poignée minuterie
Plateau | Elément de chauffage

L

M

MMmMmoOO W >

ASSEMBLAGE DE L’APPAREIL

ATTENTION : Avant d'utiliser I'appareil, il est conseillé de laver toutes les parties amovibles

qui entreront en contact avec les aliments, avec de I’eau et un produit vaisselle ordinaire.

- Remplissez d’eau le réservoir (E) jusqu’au niveau “MAX” reporté sur lindicateur (F) et introduisez le
tube vapeur (D) sur 'élément de chauffage (1) avec l'indication « UP » dirigée vers le haut (Fig. 2).

- Positionnez le plateau (C) sur le corps de I'appareil (L) (Fig. 3). Le plateau se positionne seulement
dans un sens, de fagon a éviter que les liquides provenant des aliments atteignent I'élément de
chauffage (1) et le réservoir (E).

- Les poignées des paniers (B) reportent les indications numériques « 1 », « 2 » et « 3 » ; positionnez
d’abord le panier (B) portant I'indication « 1 » sur le plateau (D) (Fig. 4).

- Selon la quantité d’aliments & cuire, il est possible d'utiliser 1, 2 ou 3 paniers a la fois. Positionnez les
éventuels autres paniers sur le panier portant l'indication « 1 », en suivant toujours I'ordre numérique
(Fig. 5).

- Mettez le couvercle (A) sur le dernier panier (Fig. 6).

ATTENTION :

La capacité en eau du réservoir (E) est prévue pour une cuisson d’environ 60 minutes, qui est

suffisante pour la plupart des aliments.
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N’ajoutez pas d’autres liquides dans I’eau. Les assaisonnements, les sauces pour la marina-
de, etc. doivent étre ajoutés sur les aliments, et non pas dans I'eau de cuisson contenue dans
le réservoir. En effet, ils ne seraient pas distribués avec la vapeur mais se concentreraient
simplement au fond du réservoir, avec le risque d’endommager I’élément de chauffage.

Le couvercle (A) doit toujours étre remis a sa place pendant la cuisson a la vapeur.

INSTRUCTIONS D’EMPLOI

- Branchez la fiche dans la prise de courant.

- Tournez la poignée de la minuterie (H) vers la droite pour programmer le temps nécessaire pour
la cuisson. Le voyant lumineux (G) s'allume et la vapeur commence a remplir les paniers (B).

- Lorsque la minuterie revient sur la position « 0 », un signal sonore se déclenche et I'appareil
s'éteint. Si on désire interrompre la cuisson avant la fin du temps, il faut débrancher I'appareil de
la prise de courant.

- Pendant I'utilisation, contrélez le niveau de 'eau et ne la laissez pas dépasser le niveau « MAX »
reporté sur l'indicateur (F). S'il est nécessaire de remplir le réservoir (E), versez I'eau lentement a
travers les ouvertures latérales du plateau (C).

- Alafin de la cuisson, débranchez la fiche de la prise de courant.

- Retirez le couvercle (A) et soulevez les paniers (B), en les déposant sur des assiettes ou sur un
plateau.

- Retirez le plateau (C) avec précaution ; les liquides sont trés chauds et peuvent tacher en cas
d’éclaboussure.

- Videz le réservoir (E) a travers les ouvertures latérales.

ATTENTION :

Faites trés attention lorsque vous retirez les paniers. Ne retirez pas tous les paniers en méme

temps. Il faut les extraire I'un aprés I'autre, en commencgant pas celui du haut. Utilisez des

gants a four et similaires pour protéger vos mains contre les briilures qui pourraient étre
provoquées par la vapeur chaude.

COMMENT CUIRE LE RIZ

- Ajoutez du riz bien essuyé et de 'eau dans le bol a riz (M) selon les proportions indiquées sur
emballage.

- Disposez le bol a riz (M) dans le panier (B) inférieur portant I'indication « 1 » pour la cuisson
vapeur (Fig. 7).

- Placez le couvercle (A) sur le panier (B) pour la cuisson a vapeur.

- Branchez la fiche dans la prise de courant et tournez la poignée minuterie (1) vers la droite pour
programmer le temps nécessaire de cuisson.

ATTENTION :

La cuisson du riz est de 15 - 20 minutes, selon le type, la quantité et les golits personnels.

Si on met le riz sous d’autres aliments, les liquides de ces aliments modifient le goiit du riz,

et le liquide additionnel pourrait le réduire en compote.
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L’EAU EST TERMINEE DANS LE RESERVOIR

- Si l'eau dans le réservoir (E) termine, le thermostat coupe I'énergie qui alimente I'élément de
chauffage (1). Le voyant lumineux (G) s’éteint, mais la minuterie (H) continue de fonctionner. Le
thermostat s’allume et s’éteint en alternance, jusqu’a ce qu'on rajoute de I'eau ou tant que la
minuterie n'a pas atteint la position « 0 », aprés quoi il s’éteint.

- Débranchez la fiche de la base, faites refroidir 'appareil pendant 2 minutes environ, remplissez le
réservoir (E) avec de I'eau, puis reprenez la cuisson.

ATTENTION :

Dans le calcul des temps de cuisson nécessaires, il faut tenir compte de tout le temps déja écoulé

et d’une partie du temps écoulé entre la fin de I'eau dans le réservoir et le redémarrage de la

cuisson, car le processus de cuisson ne termine as immédiatement lorsque le réservoir est vide.

CONSEILS, RECOMMANDATIONS ET SECURITE DES ALIMENTS

- Ne vous souciez pas de trop cuire les aliments : la cuisson a la vapeur est une méthode de cuisson
assez délicate et, généralement, quelques minutes en plus n'ont pas d'importance.

- Pour permettre la circulation de la vapeur :

a) Disposez les aliments dans les paniers sans les comprimer ;

b) Si possible, disposez les aliments en une seule couche, sans les superposer ;

c) Laissez de 'espace entre les morceaux d’aliment ;

d) Si vous disposez les aliments en couche dans un panier, faites en sorte que les couches soient
suffisamment aérées pour permettre la circulation de la vapeur.

- En coupant les aliments de fagon uniforme, on obtient une cuisson vapeur plus uniforme.

- Mélangez les aliments & mi-cuisson pour obtenir une vaporisation plus uniforme.

- Les aliments qui demandent des temps de cuisson plus longs doivent étre positionnés dans les
paniers les plus bas.

- Disposez les aliments qui demandent une cuisson vapeur délicate ou des temps de cuisson plus
rapides dans les paniers les plus hauts.

- Utilisez le bol a riz pour cuisiner tous les aliments avec de la sauce ou avec du liquide.

- Les liquides des volailles ou du poisson peuvent s’égoutter et altérer le goQt. Pour éviter cela, il
suffit de les envelopper dans du papier d’aluminium

- Cuire les moules a la vapeur jusqu’a ce qu'elles s'ouvrent entiérement, et jetez celles qui ne se
sont pas ouvertes.

- Cuisez la viande, la volaille et les dérivés (viande hachée, hamburger, etc.) , jusqua ce que les
liquides qui sortent soient transparents. Cuisez le poisson jusqu’a ce qu'il soit entiérement opaque
a l'intérieur.

- Les légumes & feuille verte devront cuire le moins possible pour rester verts et croquants. En les
plongeant dans de I'eau glacée, on interrompt leur processus de cuisson.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Débranchez la fiche de la prise de courant et faites refroidir 'appareil avant de le laver ou de le ranger.

- Utilisez un chiffon propre humidifié pour laver l'intérieur et 'extérieur du corps de I'appareil.

- Le couvercle (A), les paniers (B), le bol & riz (M), le plateau (C) et le tube vapeur (D) doivent étre
lavés & la main avec de 'eau chaude et un produit vaisselle neutre.
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AVERTISSEMENT

Les parties amovibles peuvent étre lavées au lave-vaisselle ; cependant, si on utilise la lave-
vaisselle, les finitions superficielles peuvent s’altérer. Le dommage devrait étre seulement
esthétique et il ne devrait pas modifier le fonctionnement de I'appareil.

DECALCIFICATION DE LA MACHINE VAPEUR

Avec le temps, les accumulations de minéraux influencent le fonctionnement de I'appareil. Il est

recommandé d'éliminer ces accumulations (ou de décalcifier) tous les 3 mois.

- Préparez environ 1 litre de solution décalcifiante, en suivant les instructions du fabricant. Versez
la solution dans le réservoir de I'eau (E).

- Assemblez entiérement 'appareil en utilisant seulement un panier (B).

- Faites fonctionner I'appareil pendant 25 minutes.

- Débranchez I'appareil et faites-le refroidir entierement.

- Faites sortie la solution décalcifiante.

- Répétez ces opérations en utilisant seulement de I'eau propre. Répétez jusqu’a ce que les traces
de décalcifiant disparaissent.

- Lavez les parties amovibles avec de I'eau chaude et un produit vaisselle ou sur la clayette supé-
rieure du lave-vaisselle.

TEMPS CONSEILLES POUR LA CUISSON A LA VAPEUR
Cuisez les aliments suivants, en utilisant I'appareil & froid. Remplissez le réservoir avec de I'eau
froide, ajoutez les ingrédients et programmez la minuterie selon le tableau.

Aliment (frais) Notes Temps
(minutes)
Choux brocolis Coupez en morceaux de 1-2 cm 13-15
Haricots verts Disposez les haricots verts au fond du panier 13-15
Carottes Coupezles carottes enrondelles de 0,5 cm d'épaisseur 17-19
environ
Chou (frisé) Coupez le choux en morceaux 11-13
Asperges Disposez les asperges au fond du panier 113
Courgettes Coupez les courgettes en rondelles de 0,5 c¢cm 9-11
d'épaisseur environ
Choux de Bruxelles Entiers (environ 2 centimétres de diamétre) 13-15
Chou-fleur Coupez en morceaux de 1-2 cm 15-17
Mais Entier, en épi 17-21
Pommes de terre Pommes de terre nouvelles ou ordinaires coupées en 21-23
morceaux de 1-2 cm
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Les aliments suivants doivent étre cuisinés lorsque I'appareil commence a produire de la vapeur.
Ajoutez les ingrédients dans le(s) panier(s) et fermez avec le couvercle mais ne mettez pas les
paniers sur le plateau tant qu'il n’y a pas de production de vapeur. Quand la cuisson a la vapeur
commence, placez le(s) panier(s) contenant les aliments sur le plateau en utilisant des gants de
protection et faire démarrer la minuterie.

Aliment (frais) Notes Temps
(minutes)
(CEufs bouillis Moelleux / Moyen / Dur / Bien cuit 5-6/7-8/9-10
11-12
(Eufs en chemise Mettez les ceufs dans un godet ou sur une petite 5-6
assiette
Blanc de poulet Ouvrez les blancs en éventail ou couper en morceaux 12-14
de 1-2 cm
Saumonffilets de pois- | Merlan, églefin, etc. 7-9
son
Poisson plat blanc Plie, sole, etc. 3-4
Poisson en tranches Thon, espadon, etc. 7-9
Moules Mélangez a mi-cuisson 8-10
Crevettes Décortiquez les crevettes. Cuisez a la vapeur pendant 2-3 minutes ou
jusqu’a ce que les crevettes soient cuites. Mélangez & mi-cuisson.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalnahmen zu treffen:

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung Uber-
einstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die
Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerat keinen Witterungseinflissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heiRen Flachen in Berlihrung kommen.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden. Personen mit ein-
geschrankten korperlichen, sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten bzw. ohne
Erfahrung und Kenntnis des Geréts dlrfen es nur unter Aufsicht einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person verwenden oder sie miissen in den sicheren
Gebrauch des Geréts eingewiesen und (iber die Risiken informiert werden, die
damit verbunden sind. Reinigung und Instandhaltung diirfen nicht von Kindern
unter 8 Jahren ausgeflihrt werden, und auch dann nur unter Aufsicht eines
Erwachsenen.

Das Gerét und sein Kabel aus der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren
fernhalten.

Das Gehause, den Stecker und das Stromkabel des Gerats keinesfalls in
Wasser oder sonstige Fllssigkeiten tauchen. Verwenden Sie zur Reinigung ein
feuchtes Tuch.

Auch wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, ziehen sie den Netzstecker aus der
Dose, bevor Sie die einzelnen Teile einsetzen oder die Reinigung vornehmen.
Vergewissern Sie sich immer, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und
die Versorgungsanschliisse berihren.

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren.
Niemals am Kabel ziehen.

Das Gerat nicht verwenden, falls das Kabel oder der Stecker beschadigt
sind oder das Gerat selbst defekt ist. Um jedes Risiko zu vermeiden dirfen
Reparaturen jeglicher Art, einschlieRlich des Austauschs des Stromkabels, nur
vom Ariete- Kundendienst bzw. von Ariete zugelassenen Fachleuten ausgefiihrt

-21-



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
21.

werden.

Bei Verwendung von Verlangerungskabeln missen diese flir die Leistung
des Geréats geeignet sein, um Gefahren fiir den Benutzer und die Sicherheit
der Umgebung zu vermeiden, in der gearbeitet wird. Nicht geeignete
Verlangerungskabel kdnnen zu Funktionsstérungen flhren.

Das Kabel nicht an Stellen berhdngen lassen, wo es von Kindern gepackt
werden konnte.

Verwenden Sie ausschlieBlich originale, vom Hersteller genehmigte Ersatz- und
Zubehorteile, um die Sicherheit lhres Gerats nicht zu beeintrachtigen.

Das Gerét ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HASUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2014/35/EU und EMC 2014/30/EU,
sowie mit der EG- Verordnung Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 bezlglich der
Materialien, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdricklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.

Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstlchtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.

Das Gerat nicht fir tiefgefrorenen Fisch oder Fleisch verwenden. Vorher auf-
tauen.

Wahrend des Betriebs konnen der Deckel und die AuRenflache des Gerats sehr
heil werden. Daher Kiichenhandschuhe oder Topflappen verwenden und die
Korbe nur an den Griffen fassen.

Das Gerat erzeugt wahrend des Betriebs Dampf. Darauf muss geachtet werden,
um Verbriihungen zu vermeiden.

Das Gerat nicht in der Nahe von Gardinen, unter Regalen oder Schrankchen,
noch in der Nahe beliebiger Dinge aufstellen, die durch den austretenden
Dampf Schaden nehmen kénnten.

Das Gerét nicht transportieren, solange es in Betrieb ist.

Nichts auf das Gerat legen, wahrend es in Betrieb ist. Das Dampfventil am
oberen Deckel nicht bedecken.
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28. Im Inneren des Behalters keine Kiichenutensilien aus Metall verwenden.
29. Am Gerat dirfen ausschlieBlich die mitgelieferten Zubehorteile oder Elemente

montiert werden.

30. Das Gerat darf nicht (iber externe Timer oder separate, ferngesteuerten Anlagen

mit Strom versorgt werden.

31. Das Gerat nicht fir andere Zwecke als diejenigen verwenden, fiir die es ausge-

legt ist. Diese sind in dieser Anleitung beschrieben.

32. == Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemaf Europa-Richtlinie 2012/19/

EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

Mmoo W >

Deckel G Kontrolllampe

Korb H Timer-Einstellknopf
Tablett | Heizelement
Dampfrohr L Geratekorper
Wassertank M Reisschissel

Flllstandanzeige Wasser

ZUSAMMENSETZEN DES GERATS

A

CHTUNG: Bevor das Gerét zum ersten Mal benutzt wird, empfiehlt es sich, alle abnehmbaren

Teile, die mit den Speisen in Beriihrung kommen, mit Wasser und normalem Spiilmittel zu
waschen.
- Den Tank (E) bis zur Markierung “MAX” an der Fllstandanzeige (F) mit Wasser fiillen und das

Dampfrohr (D) auf dem Heizelement (1) anbringen, wobei die Markierung “UP” nach oben zeigen
muss (Abb. 2).

- Das Tablett (C) am Geratekdrper (L) anbringen (Abb. 3). Das Tablett Iasst sich nur in einer Richtung

einschieben, um zu vermeiden, dass der von den Speisen kommende Saft zum Heizelement (1) und
in den Tank (E) gelangt.

- Die Griffe der Kdrbe (B) sind mit den Zahlen “1”, “2” e “3” gekennzeichnet. Den ersten Korb (B) mit

der Nummer “1” auf das Tablett (D) stellen (Abb. 4).

- Je nach Menge der zu garenden Speisen kdnnen 1, 2 oder 3 Kérbe gleichzeitig verwendet werden.

A

Die eventuellen weiteren Korbe auf den Korb mit der Nummer “1” stellen, und immer die Reihenfolge
der Zahlen einhalten (Abb. 5).

Auf dem letzten Korb muss der Deckel (A) angebracht werden (Abb. 6).

CHTUNG:

Die Tankfiillung (E) reicht fiir etwa 60 Minuten Dampfgaren. Das ist fiir die meisten Speisen
ausreichend.
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Dem Wasser im Tank keine anderen Fliissigkeiten beifiigen. Wiirzmittel, Marinaden usw. miis-
sen den Speisen beigegeben werden, nicht dem Wasser fiir das Garen. Sie wiirden durch den
Dampf auch nicht den Speisen zugetragen, sondern wiirden sich im Tank konzentrieren und
méglicherweise dessen Wénde und das Heizelement schadigen.

Der Deckel (A) muss wéhrend des Dampfgarens immer an Ort und Stelle sein.

GEBRAUCHSANLEITUNG

- Den Stecker in die Steckdose stecken.

- Durch Drehen des Timerknopfs (H) im Uhrzeigersinn die gewlinschte Gardauer einstellen. Die
Kontrolllampe (G) leuchtet auf und der Dampf beginnt, in die Korbe einzudringen (B).

- Wenn der Timer wieder die Stellung “0” erreicht, gibt das Gerat einen Warnton ab und wird abge-
schaltet. Wenn das Garen vor Ablauf der eingestellten Zeit abgebrochen werden soll, muss der
Stecker aus der Steckdose gezogen werden.

- Wahrend des Betriebs den Wasserstand kontrollieren, der die Markierung “MAX” an der Anzeige
(F) nicht Gberschreiten darf. Falls nachgefiillt werden muss, das Wasser langsam (ber die seitli-
chen Offnungen des Tabletts (C) in den Tank einlaufen lassen.

- Am Ende des Garens den Stecker aus der Steckdose ziehen.

- Den Deckel (A) abnehmen, die Kdrbe (B) herausnehmen und auf einem Teller oder einem Tablett
abstellen.

- Das Tablett (C) vorsichtig herausnehmen. Die Garfliissigkeit ist hei und kann bei Herausspritzen
auch Flecken verursachen.

- Den Tank (E) anhand der seitlichen Offnungen entleeren.

ACHTUNG:

Beim Herausnehmen der Kérbe sehr vorsichtig sein. Nicht alle Kérbe zugleich entnehmen,

sondern zuerst den obersten Korb entfernen. Dabei Topflappen oder Topfhandschuhe ver-

wenden, um sich vor Verbriihungen zu schiitzen, die durch den heiRen Dampf entstehen
kénnten.

GAREN VON REIS

- Den trockenen Reis und Wasser entsprechend den Angaben auf der Packung in die Reisschiissel
(M) geben.

- Die Reisschiissel (M) in den unteren, mit ,1“ gekennzeichneten Dampfkorb (B) geben (Abb.7).

- Vor dem Garen den Deckel (A) auf den Korb (B) setzen.

- Den Stecker in die Steckdose stecken und den Timer (I) durch Drehen im Uhrzeigersinn auf die
gewlnschte Garzeit einstellen.

ACHTUNG:

Das Garen von Reis erfordert 15 - 20 Minuten , je nach Qualitit, Menge und persénlichem

Geschmack.

Wenn der Reis unter anderen Speisen gegart wird, verfalschen die aus diesen Speisen aus-
tretenden Fliissigkeiten den Geschmack des Reises. AuBBerdem kénnte der Reis durch die
tiberschiissige Fliissigkeit zu weich werden.
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DAS WASSER IM TANK IST VERBRAUCHT

- Wenn das Wasser im Tank (E) verbraucht ist, unterbricht der Thermostat die Stromversorgung des
Heizelements (I). Die Kontrolllampe (G) erlischt, aber der Timer (H) lauft weiter. Der Thermostat
schaltet sich regelmaRig ein und wieder aus, bis Wasser nachgefiillt wird oder der Timer schliel3-
lich wieder auf ,0" steht und das Geréat abschaltet.

- Den Stecker abziehen, das Gerat ein paar Minuten abkiihlen lassen, dann den Tank (E) fiillen und
dann das Garen fortsetzen.

ACHTUNG:

Beim Berechnen der noch notwendigen Garzeit muss die bereits verstrichene Zeit beriick-

sichtig werden, aber auch dein Teil der Zeit, die zwischen der Meldung des Wassermangels

und der Wiederaufnahme des Betriebs vergangen ist, denn der Garprozess wird durch das

Trockenlaufen des Tanks nicht sofort unterbrochen.

RATSCHLAGE, EMPFEHLUNGEN UND SICHERHEIT DER

NAHRUNGSMITTEL

- Sorgen Sie sich nicht darum, dass die Speisen zu lange gegart werden: das Dampfgaren ist eine
recht sanfte Art des Garens und ein paar Minuten mehr sind im Allgemeinen nicht besonders
wichtig.

- Um das Zirkulieren des Dampfs nicht zu behindern:

Die Speisen in den Kdrben nicht zusammenpressen;

Die Speisen nach Mdglichkeit in einer einzelnen Schicht anordnen

Etwas Freiraum zwischen den einzelnen Bestandteilen der Speisen lassen

Wenn die Speisen in den Kérben geschichtet werden, Freiraum zwischen den einzelnen

Bestandteilen jeder Schicht lassen, um die Zirkulation des Dampfs zu ermdglichen.

- Wenn die einzelnen Nahrungsmittel gleichméaBig geschnitten sind erzielt man ein gleichméaRigeres
Garen.

- Nach der Halfte der Garzeit die Speisen wenden, um eine gleichmaRigere Dampfeinwirkung zu
erzielen.

- Nahrungsmittel mit langerer Garzeit missen in die unteren Kdrbe gegeben werden.

- Nahrungsmittel, die sanftes Garen oder kiirzere Garzeiten erfordern in die oberen Korbe geben.

- Die Reisschiissel zum Garen aller Speisen mit SoRen oder sonstigen Flissigkeiten verwenden.

- Die Flussigkeiten von Gefliigel oder Fisch konnen auf andere Nahrungsmittel tropfen und deren
Geschmack verandern. Um dies zu vermeiden, empfiehlt es sich, sie in Aluminiumfolie zu
wickeln.

- Miesmuscheln so lange garen, bis sie sich vollstandig gedffnet haben. Muscheln, die sich nicht
offnen, wegwerfen.

- Fleisch, Gefliigel und dgl. (Hackfleisch, Hamburger usw.) garen, bis der austretende Saft klar
bleibt. Fisch garen, bis das Fleisch innen matt aussieht.

- BlattgemUse so wenig wie mdglich garen, damit sie griin und knackig bleiben. Wenn man sie in
eiskaltes Wasser taucht, wird der Garvorgang sofort gestoppt.

a
b
c
d

—_—— ==
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REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen und das Gerat abkihlen lassen, bevor es gereinigt und
weggeraumt wird.

- Zur Reinigung des Geratekorpers innen und aufien ein sauberes, feuchtes Tuch verwenden.

- Der Deckel (A), die Korbe (B), die Reisschissel (M), das Tablett (C) und das Dampfrohr (D) mis-
sen von Hand mit heiRem Wasser und neutralem Spiilmittel gewaschen werden.

HINWEIS:

Die abnehmbaren Teile kénnen auch in der Spiilmaschine gewaschen werden. Dadurch kann

sich jedoch das Aussehen der Oberflichen verdndern. Der Schaden ist jedoch nur dstheti-

scher Art und hat keinen Einfluss auf die Betriebsfahigkeit des Gerits.

ENTKALKEN DES DAMPFGARERS

Im Lauf der Zeit kénnen mineralische Ablagerungen die Funktionstiichtigkeit des Gerats beein-

trachtigen. Es empfiehlt sich, diese Ablagerungen alle 3 Monate zu entfernen (oder das Geréat zu

entkalken).

- Etwa 1 Liter Kalkloser aufgrund der Anweisung des Herstellers vorbereiten. Die Lésung in den
Wassertank (E) geben.

- Das Gerat vollstandig zusammensetzen, jedoch nur einen Korb (B) einsetzen.

- Das Gerat 25 Minuten laufen lassen.

- Das Gerat von der Stromquelle trennen und vollstandig abkuhlen lassen.

- Die Entkalkerldsung ablaufen lassen.

- Den obigen Vorgang mit klarem Wasser wiederholen. Diesen Vorgang wiederholen, bis alle
Spuren von Kalk beseitigt sind.

- Die abnehmbaren Teile mit heikem Wasser und Spilmittel oder im oberen Fach der Spllmaschine
waschen.
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EMPFOHLENE DAMPFGARZEITEN
Die nachstehenden Nahrungsmittel kalt aufsetzen. Den Tank mit kaltem Wasser fiillen, die Zutaten
einflllen und den Timer entsprechend der nachstehenden Tabelle einstellen.

Nahrungsmittel Hinweise Zeit (Minuten)
(frisch)

Brokkoli In Stlicke/Réschen von 1-2 cm schneiden 13-15
Griine Bohnen Auf dem Boden des Korbs verteilen 13-15
Karotten In ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden 17-19
Kohl (Wirsing) Zerrupfen oder in Stiicke schneiden 11-13
Spargel Auf dem Boden des Korbs verteilen 11-13
Zucchini In ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden 9-11
Rosenkohl Ganz lassen (ca. 2 Zentimeter Durchmesser) 13-15
Blumenkohl In 1-2 cm groRe Stiicke schneiden 15-17
Mais Maiskolben ganz lassen 17-21
Kartoffeln Neue oder normale Kartoffeln in 1-2 cm grofle Stiicke 21-23

schneiden

Die nachstehenden Nahrungsmittel miissen gegart werden, wenn das Geréat schon begonnen hat,
Dampf zu erzeugen. Die Zutaten in den Korb/die Kérbe geben und den Deckel aufsetzen, die Kérbe
jedoch nicht auf das Tablett stellen, solange kein Dampf vorhanden ist. Wenn die Dampfproduktion
begonnen hat, den Korb/die Kérbe unter Verwendung von Topfhandschuhen oder dgl. auf das Tablett
stellen und den Timer starten.

Nahrungsmittel Hinweise Zeit (Minuten)

(frisch)

Eier Weich / Mittel / Hart 5-6/7-8/9-10

M1-12

Pochierte Eier Das Ei in ein Férmchen oder einen kleinen Teller 5-6
geben

Huhnerbrust Facherig aufschneiden oder in 1-2 ¢cm groRe Wiirfel 12-14
schneiden

Lachs/Fischfilet Kabeljau, Schellfisch usw. 7-9

Flacher Weilfisch Scholle, Flunder, Pangasius usw. 3-4

Fisch in Tranchen Thunfisch, Schwertfisch usw. 7-9

Miesmuscheln Bei halber Garzeit wenden 8-10

Furchengarnelen

Schalen entfernen. 2-3 Minuten mit Dampf garen, bzw. bis die Garnelen

durchgegart sind. Bei halber Garzeit wenden.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones,
entre las cuales:

1.

No akow

10.

1.

12.

13.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desco-
nectarlo después de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).
Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato lo pueden usar nifios a partir de 8 afios; las personas con capacida-
des fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas o sin experiencia y conocimiento
del aparato o bien a las que no se hayan dado instrucciones relativas al empleo
tendrén que someterse a la supervision por parte de una persona responsable
de su seguridad o bien tendran que ser instruidas de manera adecuada sobre
como usar dicho aparato con seguridad y sobre los riesgos derivados del uso
del mismo. A los nifios esta prohibido jugar con el aparato. Las operaciones
de limpieza y de mantenimiento no se pueden efectuar por nifios a no ser que
tengan mas de 8 afos y en cualquier caso bajo vigilancia de un adulto.
Mantener el aparato y su cable fuera del alcance de nifios de edad inferior a 8
anos.

No sumergir nunca el cuerpo del producto, el enchufe y el cable eléctrico en el
agua o en otros liquidos, usar un pafio humedo para limpiarlos.

Incluso cuando el aparato no esté en marcha, hay que desconectar el enchufe
de la toma de corriente eléctrica antes de acoplar o quitar las partes individuales
0 antes de efectuar la limpieza.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regu-
lar los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las
conexiones de alimentacion.

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de
la pared. No desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados o si €l
mismo aparato resultara defectuoso; todas las reparaciones, incluida la sustitucion

-28 -



14.

1.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.
27.

28.

del cable de alimentacion, se tienen que efectuar sélo por el centro de asistencia
Ariete o por técnicos autorizados Ariete, para prevenir cualquier riesgo.

En caso de empleo de prolongaciones eléctricas, éstas Ultimas tienen que ser
adecuadas a la potencia del aparato, para evitar peligros al operador y para la
seguridad del ambiente donde se trabaja. Las prolongaciones no adecuadas
pueden provocar anomalias de funcionamiento.

No dejar el cable colgando en un lugar donde lo pudiera coger un nifio.

Para no poner en peligro la seguridad del aparato, utilizar sélo partes de recam-
bio y accesorios originales, aprobados por el fabricante.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene
que ser destinado a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple con la directiva 2014/35/EU y EMC 2014/30/EU, vy el
reglamento (EC) N° 1935/2004 del 27/10/2004 sobre materiales en contacto
con alimentos.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por
el fabricante pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia
de su empleo por parte del usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando
el cable de alimentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes
del aparato que pudieran constituir un peligro, especialmente para los nifios que
podrian utilizar el aparato para sus juegos.

Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya
que constituyen fuentes potenciales de peligro.

No utilizar el aparato con carne o pollo congelados; descongelarlos bien antes
de usarlo.

Durante el funcionamiento, la tapa y la superficie exterior del aparato podrian
ponerse muy calientes. Utilizar guantes de horno o un pafo y levantar las ces-
tas solo por las asas.

El aparato emite vapor durante el funcionamiento. Prestar atencion para evitar
quemaduras.

No poner el aparato cerca de cortinas, debajo de estanterias o en armarios, ni
cerca de cualquier cosa que pudiese dafarse por culpa del vapor emanado.
No transportar el aparato mientras esté en marcha.

No apoyar nada encima del aparato cuando esté en marcha. No cubrir la valvu-
la de vapor ubicada en la tapa superior.

No utilizar cucharas de metal dentro del recipiente.
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29. Montar en el aparato solo los accesorios o los elementos suministrados.

30. El aparato no debe alimentarse a través de temporizadores externos o con
instalaciones separadas controladas a distancia.

31. No utilizar el aparato para otros fines si no aquellos para los cuales se ha dise-
fiado, y que se describen a continuacion en este manual de instrucciones.

32. mmm Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea
2012/19/EU se ruega leer el correspondiente documento anexo al producto.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

A Tapa G Testigo de funcionamiento
B Cesta G Pomo del temporizador

C Bandeja | Elemento calefactor

D Tubo vapor L Cuerpo del aparato

E Depdsito de agua M Cuenco para el arroz

F  Indicador nivel de agua

MONTAJE DEL APARATO

ATENCION: Antes de usar el aparato, se aconseja lavar todas las partes desmontables que

vayan a estar en contacto con los alimentos, con agua y jabén comun para platos.

- Llenar con agua el deposito (E) hasta el nivel “MAX” que figura en el indicador (F) e insertar el tubo
de vapor (D) encima del elemento calefactor (1) con la indicacion “UP” dirigida hacia arriba (Fig. 2).

- Colocar la bandeja (C) sobre el cuerpo del aparato (L) (Fig. 3). La bandeja se puede colocar solo
en una direccion a fin de evitar que los liquidos procedentes del alimento entren en contacto con el
elemento calefactor (1) y con el depdsito (E).

- En las asas de las cestas (B) se encuentran las indicaciones numéricas “1”, “2” y “3"; posicionar
primero la cesta (B) con la indicacion “1” encima de la bandeja (D) (Fig. 4).

- Segun la cantidad de comida que se desee cocer, es posible utilizar 1, 2 0 3 cestas a la vez. Colocar
los otras cestas encima de la cesta con la indicacién “1” siguiendo el orden numérico (Fig. 5).

- Colocar la tapa (A) encima de la Ultima cesta (Fig. 6).

ATENCION:

El agua introducida en el depésito (E) bastara para aproximadamente 60 minutos de coccion

a vapor, suficientes para la mayoria de alimentos.

No anadir otros liquidos en el agua. Los condimentos, las salsas para el marinado, etc. se
anaden a los alimentos, no al agua de coccion. En efecto, estos no se dispersarian con el
vapor sino que simplemente se concentrarian en el depésito, pudiendo dafar sus superficies
y el elemento calefactor.

La tapa (A) debe estar siempre colocada en su lugar durante la coccién a vapor.
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INSTRUCCIONES DE USO

- Conectar el enchufe en la toma de corriente.

- Girar el pomo temporizador (H) en sentido horario para configurar el tiempo de coccién necesario.
El testigo (G) se encendera y el vapor empezara a llenar las cestas (B).

- Cuando el temporizador vuelva a la posicién “0” se oird una sefial acUstica y el aparato se apa-
gara. Si se quisiese detener la coccion antes del final del tiempo, es necesario desconectar el
aparato de la toma de corriente.

- Durante la utilizacién, controlar el nivel del agua y no permitir que sobrepase el nivel “MAX” que
figura en el indicador (F). Si fuera necesario afiadir agua, verterla lentamente en el depésito (E) a
través de las aberturas laterales de la bandeja (C).

- Alfinal de la coccién, desconectar el enchufe de la toma de corriente.

- Quitar la tapa (A) y levantar las cestas (B) colocandolas sobre platos 0 sobre una bandeja.

- Retirar la bandeja (C) con cuidado; los liquidos estaran calientes y podrian manchar si salpican.

- Vaciar el deposito (E) a través de las aperturas situadas en los lados.

ATENCION:

Prestar mucha atencion al retirar las cestas. No retirar todas las cestas de una sola vez.

Retirarlas una a la vez, comenzando por la superior. Utilizar guantes de horno o similares para

protegerse de las quemaduras que el vapor caliente podria provocar.

COMO COCER EL ARROZ

- Afadir arroz seco y agua en el cuenco para el arroz (M) segin la proporcion indicada en el envase.

- Colocar el cuenco para el arroz (M) en la cesta (B) inferior con la indicacién “1” para la coccién a
vapor (Fig. 7).

- Poner la tapa (A) sobre la cesta (B) para la coccion a vapor.

- Conectar el enchufe en la toma de corriente y girar el pomo temporizador (H) en sentido horario
para configurar el tiempo de coccion necesario.

ATENCION:

La coccién del arroz es de 15 - 20 minutos, dependiendo del tipo, de la cantidad y del gusto personal.

Si se coloca el arroz debajo de otros alimentos, los liquidos de estos alimentos modificarian
el sabor del arroz y el liquido adicional podria cocerlo en exceso.

EL AGUA EN EL DEPOSITO SE HA AGOTADO

- Si el agua en el deposito (E) se agotase, el termostato cortara la energia al elemento calefactor
(). El testigo (G) se apagara pero el temporizador (H) seguird funcionando. El termostato se
encendera y se apagara ciclicamente hasta que no se afiada agua o hasta que el temporizador
llegue a la posicion “0” y se apague.

- Desconectar el enchufe de la base, dejar enfriar el aparato un par de minutos, a continuacion
llenar el depdsito (E) con agua y luego reanudar.

ATENCION:

Para calcular el tiempo de coccion necesario, hay que tener en cuenta todo el tiempo ya trans-

currido y una parte del tiempo transcurrido desde que se agot6 el agua hasta la reanudacion, ya

que el proceso de coccion no termina inmediatamente cuando el depésito se queda sin agua.
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CONSEJOS, SUGERENCIAS Y SEGURIDAD DE LOS ALIMENTOS

- No preocuparse si se cuecen demasiado los alimentos; la coccion a vapor es un método de coc-
cion bastante delicado y unos minutos mas en general no tienen mucha importancia.

- Para permitir la circulacion del vapor:

a) Disponer los alimentos en las cestas sin compactarlos;

b) Cuando sea posible, disponer el alimento en una Unica capa;

c) Dejar espacio entre los trozos de comida;

d) Si se colocan los alimentos en la cesta en capas, dejar espacio entre los trozos de cada capa para
permitir la circulacion del vapor a través de las capas.

- Si se cortan de manera homogénea los alimentos, se obtiene una coccion a vapor mas homogé-
nea.

- Mezclar los alimentos a mitad del ciclo de vapor para obtener una vaporizacién mas homogé-
nea.

- Los alimentos que requieren tiempos de coccion mas largos deben colocarse en las cestas infe-
riores.

- Colocar los alimentos que requieren una coccion a vapor delicada o tiempos de coccion mas
cortos en las cestas superiores.

- Utilizar el cuenco para el arroz para cocinar todos aquellos alimentos con salsa o liquido.

- Los liquidos de aves de corral o de pescado pueden gotear y alterar los sabores. Para evitar lo
antedicho, envolverlos en papel de aluminio.

- Cocer los mejillones al vapor hasta que se hayan abierto del todo y tirar los que no estén abiertos
después de la coccion.

- Cocer la carne, el pollo y derivados (carne picada, hamburguesas, etc.) hasta que los liquidos
que salgan sean transparentes. Cocer el pescado hasta que esté completamente opaco en el
interior.

- Las verduras de hoja deberan cocerse los menos posible para mantenerlas verdes y crujientes.
Sumergiéndolas en agua helada se detiene el proceso de coccion.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

- Desconectar el enchufe de la toma de corriente y dejar que el aparato se enfrie antes de limpiarlo
o guardarlo.

- Utilizar un pafio limpio himedo para limpiar el interior y exterior del cuerpo del aparato.

- La tapa (A), las cestas (B), el cuenco para el arroz (M), la bandeja (C) y el tubo de vapor (D)
deberan lavarse a mano con agua caliente y detergente neutro.

ADVERTENCIA:

Las partes extraibles se pueden lavar también en el lavavajillas; sin embargo, al utilizar el

lavavajillas, se pueden alterar los acabados superficiales. La alteracién en teoria es solamen-

te estética y no deberia modificar la operatividad del aparato.
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DESCALCIFICACION DE LA VAPORERA

Con el pasar del tiempo, los depdsitos de minerales pueden menoscabar la funcionalidad del apa-

rato. Se recomienda eliminar estos depdsitos (0 descalcificar) cada 3 meses.

Preparar aproximadamente 1 litro de solucion descalcificante siguiendo las instrucciones del

fabricante. Verter la solucion en el depésito de agua (E).

Montar completamente el aparato utilizando Unicamente una cesta (B).
Dejar en marcha el aparato por 25 minutos.

Desconectar el aparato y dejarlo enfriar completamente.

Eliminar la solucion descalcificante.

Repetir las operaciones descritas utilizando Unicamente agua. Repetir hasta que todos los restos

de descalcificante hayan desaparecido.

Lavar las partes extraibles con agua caliente y detergente o en la parte superior del lavavajillas.

TIEMPOS DE COCCION A VAPOR RECOMENDADOS

Cocer los siguientes alimentos utilizando el aparato en frio. Llenar el depésito de agua fria, afiadir

los ingredientes y configurar el temporizador segun la tabla.

Alimento (fresco) Notas Tiempo
(minutos)

Brécoles Cortar en trozos/ramilletes de 1-2 cm 13-15

Judias verdes finas Colocar en el fondo de la cesta 13-15

Zanahorias Cortar en rodajas de aproximadamente 0,5 cm de 17-19
espesor

Repollo (col de Milan) | Partir o cortar en trozos 11-13

Esparrago Colocar en el fondo de la cesta 11-13

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

Coles de Bruselas Entero (aproximadamente 2 centimetros de didme- 13-15
tro)

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

Maiz dulce Entero, en la panocha 17-21

Patatas Patatas tempranas o patatas comunes cortadas en 21-23

trozos de 1-2 cm
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Los siguientes alimentos deben cocinarse cuando el aparato empieza a producir vapor. Afiadir los
ingredientes a la/las cestals y cubrir con la tapa pero no colocar las cestas en la bandeja hasta que
no haya produccién de vapor. Una vez iniciada la coccidn a vapor, colocar con cuidado la/las cestals
en la bandeja con la comida en su interior utilizando los guantes de horno o similares y poner en
marcha el temporizador.

Alimento (fresco) Notas Tiempo
(minutos)
Huevo hervido Blando / Medio / Duro / Bien cocido 5-6/7-8/9-10
11-12
Huevo en camisa Colocar en un molde o un platito 56
Pechuga de pollo Abrir en abanico o cortar en dados de 1-2 cm 12-14
Salmén/filetes de | Merluza, eglefino, efc... 7-9
pescado
Pez plano blanco Solla, lenguado, pangasio, efc... 34
Pescado en rodajas Atun, pez espada, efc... 7-9
Mejillones Mezclar a mitad de la coccidn 8-10
Gambas Quitar los caparazones. Cocer al vapor durante 2-3 minutos o hasta
que las gambas estén completamente cocidas. Mezclar a mitad de la
coccién.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre
as quais:

1.

10.

1.

12.

13.

Certifique-se de que a voltagem eléctrica do aparelho corresponde a voltagem
da sua rede eléctrica.

N&o deixe o aparelho sem vigilancia quando ligado a rede eléctrica; desligue-o
sempre ap0Os 0 Uso.

N&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e
estavel.

N&o deixe o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).
Preste atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superfi-
cies quentes.

Este aparelho sé pode ser usado por adultos ou criangas a partir de 8 anos;
as pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou sem
experiéncia e sem conhecimento do aparelho ou que ndo tenham recebido
as instrucdes de utilizagdo necessarias devem ser vigiadas por uma pessoa
responsavel pela sua seguranga ou serem instruidas sobre o modo de utilizar
0 aparelho em seguranga e sobre 0s riscos relativos a utilizacdo do mesmo.
N&o deixe as criancas brincarem com o aparelho. As operagdes de limpeza e
de manutengao ndo podem ser efetuadas por criangas com menos de 8 anos e
em todo caso sob a supervisdo de um adulto.

Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao longe do alcance das criangas
com menos de 8 anos.

Nunca passe o corpo do aparelho, a ficha e o cabo eléctrico por agua ou outros
liquidos, use um pano humido para a limpeza destas partes.

Mesmo com o aparelho desligado, retire a ficha da tomada eléctrica antes de
montar ou desmontar os componentes para efectuar a limpeza.

Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o apa-
relho, regular os interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as
ligacOes de alimentagéo.

Para desligar a ficha, segura-la directamente e retira-la da tomada na parede.
Nunca a desligar puxando-a pelo cabo.

N&o utilize o aparelho se o cabo elétrico ou a ficha estiverem danificados
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14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

21

22.

23.

24.

25.

ou se o aparelho apresentar algum defeito; todas as reparagdes, incluindo a
substituicdo do cabo de alimentagao, devem ser feitas somente pelo servigo de
assisténcia da Ariete ou por técnicos por ela autorizados, de modo a prevenir
qualquer risco.

No caso de utilizar uma extensao elétrica, verifique se € adequada a poténcia
do aparelho de modo a evitar perigos para o operador e para a seguranga do
ambiente onde se opera. A utilizagao de extensdes inadequadas podem provo-
car anomalias de funcionamento.

Né&o deixe o cabo pendurado, poderia ser fonte de perigo para as criangas.
Para ndo comprometer a seguranga do aparelho, utilize exclusivamente pecas
e acessorios originais ou aprovados pelo fabricante.

O aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e n&o deve ser
utilizado para fins comerciais ou industriais.

Este aparelho estd em conformidade com a diretiva 2014/35/EU e EMC
2014/30/EU e com o regulamento (EC) N.°1935/2004 de 27/10/2004 sobre os
materiais em contacto comos alimentos.

Eventuais modificagbes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo
fabricante podem comportar a perda da seguranga e da garantia do seu uso
pelo utilizador.

Caso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomendamos que 0
deixe inoperante, cortando o cabo de alimentagdo. Recomendamos também
que deixe indcuas as partes do aparelho que possam representar um perigo,
especialmente para as criangas, que podem utilizar o aparelho como um brin-
quedo.

. Os elementos da embalagem nao devem ser deixados ao alcance de criangas

pois sdo potenciais fontes de perigo.

N&o utilize o aparelho com carne ou frango congelados; descongele-os bem
antes de usa-los.

Durante o funcionamento, a tampa e a superficie externa do aparelho podem
aquecer e ficar muito quentes. Use luvas de forno ou um pano e erga os cestos
somente pelas pegas.

O aparelho emite vapor durante o funcionamento. Preste atengdo de modo a
evitar queimaduras.

N&o coloque o aparelho nas proximidades de cortinas, debaixo de prateleiras
ou dentro de armarios, nem perto de nada que possa fazer com que o vapor
emitido o danifique.
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26. Nao transporte o aparelho durante o funcionamento.
27. Nao apoie nada no aparelho durante o funcionamento. Nao cubra a valvula do

vapor posta na tampa superior.

28. Nao use colheres de metal dentro do recipiente.
29. Use somente 0s acessorios ou os elementos fornecidos de série.
30. O aparelho nao deve ser alimentado através de temporizadores externos ou

3

com sistemas separados comandados a distancia.
1. N&o use o aparelho para outras finalidades que nao aquelas para as quais foi
concebido e que estdo descritas a seguir neste manual de instrugoes.

32. mmm Para a correta elimina¢do do produto, nos termos da Diretiva Europeia

2012/19/EU, leia o folheto em anexo.

GUARDE ESTAS INSTRUGCOES

DESCRICAO DO APARELHO (Fig. 1)

Mmoo W >

Tubo do vapor
Reservatério da agua
Indicador do nivel da agua

Corpo do aparelho
Taga para arroz

Tampa G Luz avisadora de funcionamento
Cesto H Manipulo do temporizador
Tabuleiro | Elemento de aquecimento

L

M

MONTAGEM DO APARELHO

A

TENGAO: Antes da utilizagdo do aparelho, aconselha-se lavar com é4gua e detergente

comum de loiga todas as partes amoviveis que entrardo em contacto com o alimento.

A
A

Encha o reservatério (E) com &gua até ao nivel “MAX” presente no indicador (F) e monte o tubo do
vapor (D) sobre o elemento de aquecimento (l) com a indicagdo “UP” virada para cima (Fig. 2).
Coloque o tabuleiro (C) no corpo do aparelho (L) (Fig. 3). O tabuleiro posiciona-se somente numa
diregao, de modo a evitar que os liquidos provenientes do alimento atinjam o elemento de aqueci-
mento (1) e o reservatério (E).

Nas pegas dos cestos (B) estdo reportadas as indicagdes numéricas “1”, “2” e “3”; posicione primei-
ramente o cesto (B) com a indicagdo “1” sobre o tabuleiro (D) (Fig. 4).

Dependendo da quantidade de alimento a cozer, é possivel usar 1, 2 ou 3 cestos de cada vez.
Posicione os eventuais outros cestos sobre o cesto com a indicagdo “1” seguindo sempre a ordem
numérica (Fig. 5).

Sobre o ltimo cesto, posicione a tampa (A) (Fig. 6).
TENGAO:

dgua colocada no reservatério (E) é para cerca de 60 minutos de cozedura a vapor, tempo

suficiente para a maioria dos alimentos.
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Nao adicione outros liquidos na agua. Os temperos, os molhos de marinada, etc. devem ser
colocados no alimento, ndo na dgua de cozedura. De facto, eles ndo se dispersariam com o
vapor, mas simplesmente ficariam concentrados no reservatério, danificando a sua superfi-
cie e o elemento de aquecimento.

Coloque sempre a tampa (A) durante a cozedura a vapor.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

- Insira a ficha na tomada de corrente.

- Rode o manipulo do temporizador (H) no sentido horario para programar o tempo necessario de
cozedura. A luz avisadora (G) acender-se-a € 0 vapor comegara a encher os cestos (B).

- Quando o temporizador voltara para a posicdo “0”, ouvir-se-a um sinal acUstico e o aparelho
desligar-se-a. No caso de se desejar interromper a cozedura antes do fim do tempo, € necessario
desligar o aparelho da tomada de corrente.

- Durante a utilizagéo, verifique o nivel da agua e ndo permita que ultrapasse o nivel “MAX
reportado no indicador (F). Se necessario, verta mais agua lentamente no reservatorio (E) pelas
aberturas laterais do tabuleiro (C).

- No fim da cozedura, desligue a ficha da tomada de corrente.

- Remova a tampa (A) e erga os cestos (B), apoiando-os num prato ou num tabuleiro. Remova o
tabuleiro (C) com cuidado; os liquidos aquecem e podem queimar € manchar se respingarem.

- Esvazie o reservatério (E) mediante as aberturas laterais.

ATENGAO:

Tenha muito cuidado ao remover os cestos. Ndo remova todos os cestos de uma so vez.

Remova-os um de cada vez, comegando pelo de cima. Use luvas de forno ou pegas para

proteger-se de queimaduras que poderiam ser provocadas pelo vapor quente.

COMO COZER O ARROZ

- Coloque o arroz seco € a agua na taga para arroz (M) segundo a proporgdo indicada na embalagem.

- Monte a taga para arroz (M) no cesto (B) inferior com a indicagdo “1” para a cozedura a vapor
(Fig. 7).

- Coloque a tampa (A) no cesto (B) para a cozedura a vapor.

- Insira a ficha na tomada de corrente e rode o manipulo do temporizador (I) no sentido horério para
programar o tempo necessario de cozedura.

ATENGAO:

O tempo de cozedura do arroz é de 15 - 20 minutos, com base no tipo, na quantidade e no

gosto pessoal.

Se colocar o arroz por baixo de outros alimentos, os liquidos desses alimentos poderiam
alterar o sabor do arroz e o liquido a mais poderia deixa-lo empapado.
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A AGUA NO RESERVATORIO ACABOU

- Se a agua no reservatorio (E) acabar, o termostato retira a energia do elemento de aquecimento
(1). A luz avisadora (G) apaga-se, mas o temporizador (H) continua a funcionar. O terméstato
acende-se e apaga-se ciclicamente até se adicionar agua no reservatério ou até o temporizador
chegar a posigéo “0” e se apagar.

- Desligue a ficha da base, deixe o aparelho arrefecer por alguns minutos e enche o reservatorio
(E) com agua, depois recomece.

ATENGAO:

Ao calcular o tempo de cozedura necessario, tenha em conta todo o tempo ja decorrido e uma

parte do tempo decorrido entre o fim da dgua e o recomego, porque o processo de cozedura

ndo termina imediatamente quando o reservatorio fica seco.

CONSELHOS, SUGESTOES E SEGURANGA DO ALIMENTO

- N&o se preocupe de cozer excessivamente os alimentos: a cozedura a vapor é um método de
cozedura bastante delicado e alguns minutos a mais em geral tém pouca importancia.

- Para permitir a circulagéo a vapor:

Disponha nos cestos os alimentos sem pressiona-los;

Quando possivel, disponha o alimento em Unica camada;

Deixe espaco entre os pedagos de alimento;

Ao dispor o alimento no cesto em camadas, deixe espago entre os pedagos de cada camada para

permitir a circulagdo do vapor através das camadas.

- Cortando de modo uniforme os alimentos, obtém-se uma cozedura a vapor mais uniforme.

- Misture o alimento a meio ciclo de vapor para obter uma vaporizagdo mais uniforme.

- Os alimentos que pedem tempos de cozedura mais longos devem ser colocados nos cestos mais
baixos.

- Disponha os alimentos que pedem uma cozedura a vapor delicada ou tempos de cozedura mais
breves nos cestos mais altos.

- Utilize a taga para arroz para cozer todos os alimentos com molho ou liquido.

- Os liquidos de frango ou peixe podem pingar e alterar os sabores. Para evitar isto, envolva-os em
papel aluminio.

- Coza os mexilhdes a vapor até as conchas abrirem completamente e despreze aquelas que
ficarem fechadas.

- Coza a carne, o frango e derivados (carne picada, hamburguer, etc.) até os liquidos que saem
ficarem transparentes. Coza o peixe até ficar completamente opaco por dentro.

- Os legumes de folhas devem ser cozidos o minimo possivel para ficarem verdes e crocantes.
Mergulhando-os em &gua gelada pararia o processo de cozedura.

a
b
c
d

—_—— ==

LIMPEZA E MANUTENCAO

- Retire a ficha da tomada de corrente e deixe o aparelho arrefecer antes de limpa-lo ou de arruma-
lo.

- Passe um pano himido limpo para limpar o aparelho por dentro e por fora.

- Atampa (A), os cestos (B), a taga para arroz (M), o tabuleiro (C) e o tubo do vapor (D) devem ser
lavados a m3o com agua quente e detergente neutro.
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ADVERTENCIA:
As partes amoviveis podem ir a maquina, mas o uso da lava-loi¢a pode alterar os revestimen-
tos. O dano seria meramente estético e ndo comprometeria a funcionalidade do aparelho.

DESCALCIFICAGAO DO APARELHO
Com o passar do tempo, os depositos de minerais podem influir na funcionalidade do aparelho.
Recomenda-se remover estes depoésitos (ou descalcificar) a cada 3 meses.

Prepare cerca de 1 litro de solugdo descalcificante seguindo as instrugdes do fabricante. Verta a
solugdo no reservatdrio da agua (E).

Monte completamente o aparelho utilizando somente um cesto (B).

Acione o aparelho por 25 minutos.

Desligue o aparelho deixe-o0 arrefecer completamente.

Deixe sair a solugdo descalcificante.

Repita as operagdes descritas acima usando apenas agua. Repita até remover todos os vestigios
de descalcificante.

Lave as partes amoviveis com agua quente e detergente ou no cesto superior da lava-loiga.

TEMPOS DE COZEDURA A VAPOR RECOMENDADOS
Coza os seguintes alimentos utilizando o aparelho a frio. Encha o reservatério com agua fria, adicio-
ne os ingredientes e programe o temporizador segundo a tabela.

Alimento (fresco) Notas Tempo
(minutos)

Brécolos Corte em pedagos/flores de 1-2 cm 13-15
Feijao-verde Disponha no fundo do cesto 13-15
Cenoura Corte em tiras de cerca de 0,5 cm de espessura 17-19
Couve-lombarda Pique ou corte em pedagos 11-13
Espargo Disponha no fundo do cesto 11-13
Curgete Corte em tiras de cerca de 0,5 cm de espessura 9-11

Couve-de-bruxelas Inteiro (cerca de 2 centimetros de didmetro) 13-15
Couve-flor Corte em pedagos de 1-2 cm 15-17
Milho Inteiro, na espiga 17-21

Batata Batata nova ou batata comum cortada em pedagos 21-23

de 1-2 cm
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Os seguintes alimentos devem ser cozidos quando o aparelho comegar a produzir vapor. Adicione
os ingredientes no/s cesto/s e cubra com a tampa, mas nao coloque os cestos no tabuleiro enquanto
nao houver produgao de vapor. Apos o inicio da cozedura a vapor, coloque com cuidado o/s cesto/s
com o alimento no tabuleiro usando as luvas de protecao e ligue o temporizador.

Alimento (fresco) Notas Tempo
(minutos)

Ovo cozido Mole / Médio / Duro / Bem cozido 5-6/7-8/9-10

M1-12
Ovo escalfado Cologue num pote tipo ramekin ou num pratinho 56
Peito de frango Abra em leque ou corte em cubos de 1-2 cm 12-14
Salméoffilete de peixe | Bacalhau, pescada, arinca/hadoque, efc... 7-9
Peixe plano branco Linguado, solha, panga (gato), efc.... 3-4
Peixe em posta/lombo | Atum, peixe-espada, etc.... 7-9
Mexilhdo Misture na metade da cozedura 8-10
Camaréo Descasque. Coza a vapor por 2-3 minutos ou até ficarem completamen-

te cozidos. Misture na metade da cozedura.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatre-
gelen worden genomen, waaronder:

1.

2.

No akow

10.

1.

12.

13.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is ver-
bonden; na gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme oppervlaktes.
Dit aparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar of ouder; personen
met beperkte lichamelijke, sensoriele of mentale capaciteiten of personen zon-
der ervaring of kennis van het apparaat of die de aanwijzingen van het gebruik
niet hebben gekregen moeten onder toezicht blijven van een persoon die ver-
antwoordelijk is voor hun veiligheid of moeten eerst goed opgeleid worden voor
het veilige gebruik van het product en de gevaren bij het gebruik hiervan. Het
is verboden dat kinederen met het apparaat gaan spelen. Het reinigen en de
onderhoudswerkzaamheden mogen niet uitgevoerd worden door kinderen die
jonger zijn dan 8 jaar en in ieder gaval alleen onder toezicht van volwassenen.
Houdt het apparaat en het snoer uit de buurt van kinderen onder 8 jaar.

De basis van het apparaat, de stekker het elektriciteitssnoer nooit onder water of
andere vloeistoffen zetten, gebruik een vochtige doek om ze te reinigen.

Ook als het apparaat niet in werking staat moet de stekker uit het stopcontact
worden getrokken voordat de onderdelen worden verwijderd of gemonteerd of
voordat het apparaat wordt gereinigd.

Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden
gebruikt of geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen wor-
den aangeraakt.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit
het stopcontact. Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.
Gebruik het apparaat niet als het elektriciteitsnoer of de stekker beschadigt zijn
of als het apparaat defect is; alle reparaties, ook het vervangen van het elektri-
citeitsnoer mogen alleen uitgevoerd worden door een assistentiecentrum Ariete

-42-



14.

1.
16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.
29.

of door geautoriseerd technisch personeel Ariete om alle risico’s te vermijden.
Als er verlengsnoeren worden gebruikt moeten ze geschikt zijn om gebruikt te
worden met het vermogen van het apparaat om gevaren voor de gebruiker te
voorkomen en voor de veiligheid van de ruimte waarin het apparaat wordt gebruikt.
De verlengsnoeren die niet geschikt zijn kunnen werkingstoringen veroorzaken.
Laat het snoer nooit loshangen daar waar kinderen het vast kunnen pakken.
Voor een veilig gebruilk van het apparaat, gebruik alleen originele vervangings-
onderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedgekeurt.

Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet
geschikt voor commercieel of industrieel gebruik.

Dit apparaat is conform aan de richtlijn 2014/35/EU en EMC 2014/30/EU , en
aan de regelgeving (EC) No. 1935/2004 van 27/10/2004 voor meterialen die in
contact komen met etenswaren.

Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de produ-
cent zijn goedgekeurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar bren-
gen, tevens vervalt de gebruiksgarantie.

Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar
gemaakt worden door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het
aanbevolen om alle gevaarlijke onderdelen van het apparaat te verwijderen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.
Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een geva-
renbron kunnen zijn.

Doe geen diepgevroren vlees of kip in het apparaat, ontdooi dit vlees goed
voordat u het bereidt.

Het deksel en de buitenkant van het apparaat kunnen heet worden tijdens het gebruik.
Gebruik ovenwanten of een doek en il het stoommandje alleen op met de handvaten.
Er komt stoom uit het apparaat als u ermee werkt. Let goed op dat u zich niet
verbrandt.

Zet het apparaat niet in de buurt van gordijnen, onder hangplanken of kastjes
of in de buurt van voorwerpen die beschadigd kunnen raken door de stoom die
eruit komt.

Verplaats het apparaat niet terwijl het in bedrijf is.

Zet niets op het apparaat terwijl het in bedrijf is. Bedek het stoomventiel op het
deksel bovenaan niet.

Gebruik geen metalen lepels in het apparaat.

Monteer op het apparaat alleen de accessoires of elementen die meegeleverd
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worden.

30. Sluit het apparaat niet aan op een externe timer of externe systemen met
afstandsbedieningen.

31. Gebruik het apparaat niet voor andere dan de verderop in deze gebruiksaanwij-
zing beschreven doeleinden waarvoor het ontworpen is.

32. ==m \oOr het correct vernietigen van het apparaat volgens de Europese Richtlijn
2012/19/EU lees het speciale blaadje dat bij het product wordt gelevert.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Afb. 1)

A Deksel G Waarschuwingslampje aan/uit
B  Stoommandje H Timerknop

C Schaal | Verwarmingselement

D Stoompijp L  Body van het apparaat

E Watertank M Rijstpan

F Waterpeilmeter

HET APPARAAT ASSEMBLEREN

LET OP: Voordat u het apparaat in gebruik neemt, raden wij aan om alle delen die eraf kunnen

en in contact komen met ingrediénten te reinigen met een sop van water en vaatwasmiddel.

- Vul het reservoir (E) met water tot aan de peilaanduiding “MAX” op de waterpeilmeter (F) en monteer
de stoompijp (D) op het verwarmingselement (I) met de aanduiding “UP” naar boven (Afb. 2).

- Zet de schaal (C) op de body van het apparaat (L) (Afb. 3). De schaal kan slechts in één richting
worden geplaatst, zodat het vocht dat uit de ingrediénten komt, niet bij het verwarmingselement (I)
en de stoomketel (E) kan komen.

- Op de handvaten op de mandjes (B) staan de cijferaanduidingen “1”, “2" e “3". Zet eerst het mandje
(B) met de aanduiding “1” op de schaal (D) (Afb. 4).

- Afhankelijk van de te bereiden hoeveelheid kunt u 1,2, of 3 mandies tegelijk gebruiken. Zet de eventuele
andere mandjes boven op het mandje met de aanduiding “1”, in de volgorde van de cifers (Afb. 5).

- Leg boven op het laatste mandje het deksel (A) (Afb. 6).

LET OP:

Het water in het reservoir (E) volstaat voor ongeveer 60 minuten gaarkoken met stoom, wat

voldoende is voor de meeste bereidingen.

Voeg geen andere vloeistoffen toe aan het water. Saus en vocht om te marineren enzovoort,
moeten direct aan de bereiding worden toegevoegd, niet aan het kookwater. Dergelijke
vioeistoffen worden komen immers niet in de stoom terecht, maar concentreren zich in het
reservoir waar ze dit laatste en het verwarmingselement kunnen beschadigen.

Het deksel (A) moet altijd op zijn plaats zitten tijdens het koken.
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GEBRUIKSAANWIJZINGEN

- Steek de stekker in het stopcontact.

- Draai de timerknop (H) naar rechts om de kooktijd in te stellen. Het waarschuwingslampje (G)
begint te branden en de mandjes (B) vullen zich met stoom.

- Als de timer weer op “0” komt, hoort u een signaal en schakelt het apparaat uit. Als u het kook-
proces wenst te onderbreken voordat het ten einde is, moet u de stekker van het apparaat uit het
stopcontact halen.

- Controleer het waterpeil tijdens het gebruik en laat het nooit boven de “MAX’-aanduiding op de
waterpeilmeter (F) komen. Als u water moet bijvullen, giet u dit langzaam in het reservoir (E) via
de openingen in de zijkanten van de schaal (C).

- Als de bereiding klaar is, haalt u de stekker uit het stopcontact.

- Verwijder het deksel (A) en til de mandjes (B) op en zet ze op borden of op een schaal.

- Verwijder voorzichtig de schaal (C). Het vocht dat erin zit, is heet en kan opspatten en viekken
veroorzaken.

- Giet het reservoir (E) leeg via de openingen in de zijkanten.

LET OP:

Wees heel voorzichtig als u de mandjes verwijdert. Verwijder nooit alle mandjes tegelijkertijd.

Verwijder ze afzonderlijk en begin met het bovenste. Gebruik ovenwanten of iets dergelijks

om u te beveiligen tegen brandwonden die kunnen worden veroorzaakt door de hete stoom.

RIJST STOMEN

- Doe de droge rijst en het water in de rijstpan (M) en respecteer de hoeveelheden die zijn voorge-
schreven op de verpakking.

- Zet de rijstpan (M) in het onderste stoommandije (B) met de aanduiding “1” (Afb. 7).

- Leg het deksel (A) op het stoommandje (B).

- Steek de stekker in het stopcontact en draai de timerknop (I) naar rechts om de gewenste berei-
dingstijd in te stellen.

LET OP:

Rijst kookt gaar in 15 tot 20 minuten, afhankelijk van de soort, de hoeveelheid en uw persoon-

lijke smaak.

Als u de rijst onder andere ingrediénten bereidt, kan het vocht van deze ingrediénten de
smaak van de rijst wijzigen en kan het extra vocht de rijst plakkerig maken.

GEEN WATER MEER IN HET RESERVOIR

- Als er geen water meer in het reservoir (E) zit, onderbreekt de thermostaat de stroom voor het
verwarmingselement (I). Het waarschuwingslampje (G) gaat uit, maar de timer (H) blijft werken.
De thermostaat gaat cyclisch aan en uit totdat u water bijvult of totdat de timer op “0” komt en het
apparaat uitschakelt.

- Haal de stekker uit het stopcontact, laat het apparaat enkele minuten afkoelen en vul het reservoir
(E) met water om de bereiding te hernemen.
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LET OP:

Houd voor de berekening van de kooktijd rekening met de tijd die al is verlopen en een deel
van de tijd tussen het ogenblik waarop het water op is geraakt en het ogenblik waarop het
apparaat opnieuw ingeschakeld wordt, want het stoomproces houdt niet meteen op als het
reservoir leeg raakt.

RAADGEVINGEN, TIPS EN GERUSTSTELLINGEN

- Denk niet dat u ingrediénten te gaar kunt koken: koken met stoom is een hele delicate kookme-
thode en een minuut langer maakt meestal geen enkel verschil uit.

- Om de stoom goed te laten circuleren:

) Doet u het voedsel in de mandjes zonder het aan te drukken

) Legt u, indien mogelijk, al het voedsel op één laag

) Laat u wat ruimte tussen de in blokjes gesneden ingrediénten

) Als u de mandjes vult met meerdere lagen, laat u wat ruimte tussen de blokje op elke laag zodat

de stoom alle lagen kan bereiken.

- Blokjes van dezelfde grootte koken gelijkmatiger gaar.

- Roer halverwege de kooktijd de ingrediénten om voor een gelijkmatigere verdeling van de
stoom.

- Ingrediénten die meer tijd nodig hebben om gaar te koken, moeten in de onderste mandjes worden
gelegd.

- Ingrediénten die voorzichtig moeten koken of snel gaar zijn, moeten in de bovenste mandijes.

- Gebruik de rijstpan voor alle bereidingen met saus of vocht.

- Vocht van kip of vis kan naar onder lekken en smaken wijzigen. Wikkel ze daarom eerst in alumi-
niumfolie.

- Laat mossels koken totdat de schaal zich volledig geopend heeft en gooi alle mossels met een
nog gesloten schaal weg.

- Laat vlees, kip en vlees- of kipbereidingen (gehakt, hamburger enzovoort) koken totdat het kook-
vocht transparant is. Laat vis koken totdat de binnenkant overal mat van kleur is.

- Bladgroenten moeten zo weinig mogelijk koken om mooi groen en knapperig te blijven. Dompel
ze onder in ijskoud water om het kookproces te onderbreken.

a
b
c
d

REINIGING EN ONDERHOUD

- Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u het apparaat reinigt of
opbergt.

- Maak de binnen- en de buitenkant van het apparaat schoon met een schone vochtige doek.

- Het deksel (A), de mandjes (B), de rijstpan (M), de schaal (C) en de stoompijp (D) moeten met de
hand worden gewassen met heet water en een neutraal vaatwasmiddel.

WAARSCHUWING:

Delen die kunnen worden verwijderd, mogen ook in de vaatwasser. De vaatwasser kan de

buitenlagen echter wel aantasten. Deze schade is alleen esthetisch van aard en beinvloedt de

werking van het apparaat niet.
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DE STOOMKOKER ONTKALKEN

Na verloop van tijd kan kalkaanslag de werking van het apparaat negatief beinvioeden. Wij raden

aan om het apparaat om de 3 maanden te ontkalken.

- Maak 1 liter ontkalkingsoplossing volgens de instructies van de fabrikant. Giet deze oplossing in
het waterreservoir (E).

- Assembleer het apparaat volledig, maar met slechts één mandje (B).

- Laat het apparaat 25 minuten lang werken.

- Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen.

- Giet de ontkalkingsoplossing weg.

- Herhaal de hierboven beschreven handelingen, maar alleen met water. Herhaal totdat alle ontkal-
kingsoplossing verwijderd is.

- Was de delen die kunnen worden verwijderd met heet water en vaatwasmiddel of in de bovenste
mand van de vaatwasser.

AANBEVOLEN BEREIDINGSTIJDEN
Voor de volgende ingrediénten moet het apparaat koud zijn. Vul het reservoir met koud water, voeg
de ingrediénten toe en stel de timer in volgens de tabel.

Ingrediént (vers) Opmerkingen Tijd (minuten)
Broccoli In blokjes/toefjes van 1-2 ¢cm snijden 13-15
Snijboontjes Op de bodem van de stoommand leggen 13-15
Worteltjes Ongeveer 0,5 cm dikke plakjes snijden 17-19
Kool (boerenkool) Scheuren of in blokjes snijden 11-13
Asperges Op de bodem van de stoommand leggen 11-13
Courgettes Ongeveer 0,5 cm dikke plakjes snijden 9-11
Spruitjes In hun geheel (ongeveer 2 centimeter dik) 13-15
Bloemkool In blokjes van 1-2 ¢cm snijden 15-17
Zoete mais In zijn geheel, op de kolf 17-21
Aardappelen Nieuwe of gewone aardappelen, blokjes van 1-2 cm 21-23
snijden
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De volgende ingrediénten mogen pas worden bereid als er stoom uit het apparaat komt. Leg de
ingrediénten in het/de mandje/s en leg het deksel erop maar zet de mandjes niet op de schaal zolang
er geen stoom uit het apparaat komt. Zodra het apparaat stoom produceert, zet u het/de mandje/s
met de ingrediénten erin op de schaal met behulp van ovenwanten of iets dergelijks en zet u de
timer aan.

Ingrediént (vers) Opmerkingen Tijd (minuten)

Gekookt ei Zacht/Halfzacht/Hard/Zeer hard 5-6/7-8/9-10
1112

Gepocheerd ei In een vormpje of op een schaaltje 56

Kippenborst Opensnijden of in stukjes van 1-2 cm 12-14

Zalm/visfilet Kabeljauw, schelvis enzovoort. 7-9

Witte platvis Pladijs, tong, panga (pangasius) enzovoort. 3-4

In plakken gesneden | Tonijn, zwaardvis enzovoort. 7-9

vis

Mossels Halverwege omroeren 8-10

Reuzegarnalen Pellen. Ongeveer 2-3 minuten laten koken of totdat de reuzengarnalen

helemaal gaar zijn. Halverwege omroeren.
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2ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABALTE AYTEZ TIX OAHIIEZ MNPIN TH XPHZH
Ortav xpnoiyotoleite NAEKTPIKEG CUOKEUEG Eival avaykaio va AauBAavete TIG KATOA-
AnAEG TIPOQUAAGLEEIG, HETAEU TwV OTTOIWV:

1.

2.

>

10.

1.

21YOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKK TAON TNG OUOKEUNG QVTIOTOIKEI O EKEIVN TOU
NAEKTPIKOU 0ag dIKTUOU.

Mnv a@rvete a@UAAKTN TNV OUuoKeur OTav €ival gUVOEdEPEVN OTO NAEKTPIKO
diktuo. ATroauvdéaTe Tnv PET@ amd K&Be xprion.

Mnv ToTroBeTeiTe TNV GUOKEUN KOVTA A ETTAVW O€ TINYEG BepudTnTaC.

Mnv pixveTe vepO OTIG OTTEC AEPITUOU TNG GUCKEUNG.

Mnv a@AveTe TNV GUOKEUN eKTEBEIPEVN O€ aTHOOPAIPIKOUG TTapdyovTeg (Bpoxn,
AAI0 KATT).

Mpooégte waTe T0 KaAWdIO va unv €ABEI O ETTOQN e BEPPEG ETTIPAVEIES.

AuTn n ouoKeun PTTOPEl Va XpnoiuotoinBel amo Traidia NAIKIAG 10NG 1 Jeya-
AuTepng Twv 8 €Twv. ATOUO UE MEIWHEVEG QUOIKEG, aIOBNTNPIEG f} VONTIKEG
IKOVOTNTEG ] TTOU OEV EXOUV EMTIEIPIA KAI YVWAOT TNG OUCKEUNG N} TTOU BEV TOUG
£xouv 006l 0dNYIEC OXETIKA WE TN XPNoN NG, Ba TTPETTEN va ETIPAETTOVTAI ATTO
£V TTPOOWTTO UTTEUBUVO YIa TNV A0QAAEID TOUG, A Ba TIPETTEI TIPWTA VO EVNE-
pwBouv KataAnAa TTwG va XPNOIUOTTIOINCOUV QUTN TN GUOKEUN OF GUVONKES
Q0QOAEIOG KAl PE ETTIYVWAOT TWV KIVOUVWY TTOU GUVOEOVTal WE TN XPnon Tng.
Amayopeuetal oTa piIkpa Taidia va maifouv pe N ouokeun. Or diadiKaoieg
kaBapIiopou kal ouvtnpEnong dEV UTTOPOUV va TTPAYMATOTIOIOUVTAI OTTO OTTO
mraidia Tou dev €Xouv NAIKIO peyaAuTepn Twv 8 €Twv Kal, € KaBe TepITITWOn,
UTTO TNV €MIBAEYN €VOG EVNAIKO.

Kparare TN ouokeun kai 10 KAAWBIO TG JOKPUA aTTo TV TTpooacn Traidiwy
NAIKIOG MIKPOTEPNG TWV 8 ETWV.

Mn BuBieTe TTOTE TO CWHA TOU TTPOIOVTOG, TO PEUPATOANTITN KAl TO NAEKTPIKO
kaAwd1o o€ vepo n” aAAa uypa, XPNOIUOTTOIEITE Eva UYPO TTavi yia Tov Kabapi-
OO TOUG.

Akopa Kal av n ouokeun v PPIOKETAI O€ AEITOUPYIA, OTTOCUVOEDTE TO PEUHA-
TOANTITN a0 TNV TTPI0 TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG TTPIV TOTTOBETNOETE N° APaIIPE-
O€TE TA DIOYOPA PEPN N’ TTPIV TTIPOXWPNTETE OTOV KABAPIGHO TNG.

BeBaiwBeite 611 Ta ¥épia 0ag eival TAvTa KA GTeyVA TTPIV XPNOIUOTIOIACETE
A puBuioEeTe TOUG BIAKOTITEG TTOU PBpioKOVTal 0T CUCKEUR A TIPIV ayYigeTe TO
PEUMATOAATITN KAl TIG OUVOETEIS TPOPODOTIAG.
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

MG TV amoguvoean ToU PEUUATOAATITN, KPATAOTE TOV KAAG Kal aTTOOTIACTE
Tov amé TV TIpia Toixou. Mnv Tov amooTraTe TOTé TPABWVTAS TOV OTIé TO
kaAwdio.

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TNV CUCKEUN AV TO NAEKTPIKO KAAWAIO N O PEUPATOANTITNG
gXouv utroaTel {nuia, n n 181a n ouokeun eival EAaTTwaTikn. OAeg o1 emIoKeu-
€G, ouumepIAapBavopevng TNG AVTIKATAOTAONG TOU KaAwdIou Tpo@odoaiag,
TIPETTEI VA YIVOVTQI OVOV O€ EVa £E0UTI080TNIEVO TEXVIKO KEVTPO Ariete n ammo
e€ouaiodotnuevoug TexVIKoug Ariete, waTe va amo@euyBel Kabe Kivouvog.

2NV TIEPITITWAT XPNOIUOTIOINGNG NAEKTPIKWY TTPOEKTATEWY, AUTEG TTPETTEI VO
gival kat@AAnAeg yia Tv 10%0 TNG OUOKEUNAG, YIa va amo@euxBoUv Kivbuvol aTo
XEIPIOTA Kal TNV ao@AAEIa Tou Xwpou TTou douAeUeTe. O1 akaTAMNAEC TTPOEKTA-
O€IG PTTOPET VO TIPOKAAETOUV avwpaAies AsiToupyiag.

Mnv a@rvete va KpéUeTal To KaAwdIo o€ KATTOI0 PEPOG TToU Ba TTopoUCE va TO
mAaoel Eva Taidi.

Ma va pnv d1akuBeloETe TNV a0PAAEIa TNG GUCKEUAG, XPNOIUOTIOIEITE UOVOV
auBevTIKG aVTAANGKTIKG Kal EEAPTAUATA, EYKEKPIUEVA OTTO TOV KOTOOKEUAOT).
H guokeun éxel emivonBei ANTOKAEIZTIKA T1A OIKIAKH XPHZH kai dev mpémel
va TTpoopIcBei yIa eUTTOPIKN 1 BIOUNXaVIKA Xpron.

H mrapoloa auokeun gival oupgwvn e Tnv Odnyia 2014/35/EU kai 2014/30/
EU oxetikd pe v HAektpopayvntikh ouppatétnta EMC kai Tov kavovioud
(EK) utr’ apiBuév 1935/2004 tng 27/10/2004 oxeTikd We Ta UAIKG TTOU TTPOOPI-
Covtai va €\Bouv ot €TTOQN e TPOPIUA.

MOavég UETaTpOTTEG OTO TTAPAV TIPOIOV TTOU DEV EXOUV KOTNYOPNUATIKA EE0UTT-
0d0Tn0ei a6 TOV KATAOKEUAOTH, UTTOPET va TTPoKaAéoOUY Gpan TG aoPAAEIag
Kal G eyydnang Tng xpnong mg amo Tov xprio.

Otav amo@acioete va amooUpeTe WG ATOPPINA TNV TTOPOUCA CUCKEUR,
OUVIOTATOI VO TNV KATAOTAOETE adpavh, KOBovTag 10 KaAwdio Tpo@odoaiag.
ZUVIOTATOI €TTIONG Va KaTaoTAOETE aBAAPK ekeiva Ta Pépn NG GUCKEUAG TTOU
gival emoeKTIKA va amoteAégouv Kivouvo, £101KA yid Ta Traidid Tou Ba Pmropou-
0QV VA XPNOIUOTIOINGOUV TNV GUOKEUR OTA TTaIYVidIa TOUG.

Ta gToIxeia TG ouokeuaaiag dev TTPETTEI va TA APAVETE OE PEPN TTPOCITA OTA
Traid1a Adyw Tou 6T gival mBavég TTYES KIVOUVOU.

Mn XpNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN E KATEWUYUEVO KPEAS 1) TIOUAEPIKA. =ETTAYWOTE
TA KOAG TIPIV TN XPNOIKOTTIOINCETE.

Katd T Acitoupyia, T0 KOTTAKI Kal N EEWTEPIKA ETTIQAVEIQ TN GUCKEUAG UTTOPEI
va €ival TTOAU (E0TEC. XpNOIPOTIOINOTE YAVTIO QOUPVOU I £va TTaVi KAl ONKWOTE
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10 KaAGBIa pdvo até TIg AaBEc.

24. H ouokeun ekmépTel aTtpd kard tn Asitoupyia. Mpocéete waTe va amoQUyeTe

gykauuara.

25. Mnv ToTr00€TEiTE TN OUCKEUN KOVTA O€ KOUPTIVES, KATW atd pd@ia A VIOUAG-

TMIa, OUTE KOVTA O€ KATI TTou Ba UTTopoUsE va KATaoTpagei atrd Tov aTyd TTou
O1aQeUyEl.

26. Mnv PETaQEPETE TN GUCKEUR OTAV PPioKETal GE ASITOUpYia.
27. Mnv Tom0BETEITE TITTOTA OTN CUOKEUN EVW AcIToupyei. Mnv KaAUTTTETE TN BaARI-

da aTOU TTOU BPICKETAI OTO ETTAVW KATTAKI.

28. Mn xpnoipotrolgite JeTAANIKA KOUTOAIO OTO ECWTEPIKO TOU DOXEIOU.
29. 2UvVOpHOAOYACTE OTN CUCKEUR HOVO Ta TTOPEXOUEVA ECOpTAATA i OTOIXEIQ.
30. H ouokeur| dev TTPETTEI va TPOPOBOTEITAI HETW EEWTEPIKWY XPOVOBIOKOTITWY A

31.

HE XWPIOTA oUOTAUATA TNAEXEIPIOWOU.
Mnv XpnOIUOTIOIEITE T GUOKEUNA YIa OKOTTOUG GAAOUG OTTO €KEIVOUG YIO TOUG
0TT0ioug OXEDIAOTNKE, OTIWG TTEPIYPAPETAI OE AUTO TO EYXEIPIBIO 0DNYIWV.

32. wmmm [0 TN OWOTA OTTOOUPCT TOU TTPOIGVTOG CUUQWVA pE TNV Eupwaiki

Odnyia 2012/19/EU mapakaAeioTe va SIOBACETE TO GUVNUPEVO OTO TIPOIGV
€101KO QUANGDIO.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHrIIEZ

MEPIFrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

Mmoo W >

Kaméki G EvdeikTik Auyvia Aeitoupyiag
Kahéi H  Koupi xpovodiakdtn
Aiokog | ZToixeio B¢puavong

ZwArvag aryou L Xwpa g ouokeung

Aoxgio vepou M MmwA yia p0g

Aeiktng o1éBung vepou

ZYNAPMOAOIHZH THZ ZYZKEYHZ
[TPOZOXH: Ipiv XpnoiuoITOINOETE T GUOKEUR, OUVIOTATAl va TTAUVETE OAd Ta ATTOOTTWUEVA
pspn mou Ba épBouv ae emagn e Ta IPOPIUA pE VEPS Kai KOIVO OammoUvI mATwy.

- TepioTe 10 doyeio (E) pe vepd wg To emitredo «MAX» Trou epgavidetar atov deiktn (F) kai e10GyeTe
70 owArva aryou (D) mévw amd 1o oToixeio Béppavang (1) e v Evdeign «UP» atpapuévn Tpog Ta
emavw (Eik. 2).

- TomoBemaTe 10 digko (C) aTo owpa ¢ ouakeung (L) (EI. 3). O diokog Tommobeteital povo ot pia

kareUBuvan, TTPOKeIUEVou va atro@euxBei n €icod0g uypwv aTmd Ta TPOQINA aTO OToIXEI0 Bépavang
() kau aTo doyeio (E).
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- g Aapég Twv kahaBiwv (B) eugaviCovtar ol apiBunuéveg evoeigeic «1», «2» kar «3». TommoBetaTe
TIPWTA T0 KaAAOI (B) pe Tnv €vBeign «1» Tavw amo 1o digko (D) (EIk. 4).

- Av@hoya pe Tnv Trog6TTa QaynToU Tou Ba payelpeuTEl, UTTopeiTe va xpnaiyotoinoete 1, 2 4 3
kaAaBia kGBe gopd. TomobetaTe omoiadnrote GAAa KaAdBia Travw ammd 1o KaAdB! e Tnv Evoeign
«1» mavta akoAouBwvtag TNV apiBunTikr aeipd (Eik. 5).

- TomoBemaTe 10 Kamaki (A) Tavw amd 10 TeAeuTaio kaAdd (Eik. 6).

MMPOXOXH:

To vepd mou ciodyerar ato Soyeio (E) Ba sivar apkerd yia mepimou 60 Asmrd  payeipéuarog

OTOV ATUO, EMAPKEC YIA TA TTEPIOTOTEPA TPOQINA.

Mnv mpoo8érere dAAa uypd aro vepd. Ta kapukeUuara, ol CAATAES yia APIVAPIONA KATT. TTpé-
mel va mpooTedolv 010 paynto, Ox1 aTo VEPO HAyEIpEUATOC. TNV TPAYMATIKOTNTA, auTd Ogv
0a diackopmiaToUV g Tov arud aAAd amAd 6a ouykevipwBouv oTo Soyeio, KATAGTPEPOVTAS
evOexouEvwG TIC EMIQAVEIES KAl TO GTOIXEIO BEpuavong.

To kamadki (A) mpémer mdvra va romobereital atn 6on Tou Kard 1o payeipeua pe aruo.

OAHTIEZ XPHZHZ

- ZUVOEQTE TO PEUNATOAATITN OTNV TTPICa TOU PEUNATOG.

- TupiaTe 10 KOupTTi TOU Xpovodiakdt (H) deCidaTpOPa yia va puBUiceTe TOV OTTAITOULEVO XPOVO
payelpéuatog. H evdeikTikr Auxvia (G) Ba avdyer kai o atpég Ba apyioel va yepilel Ta kaAabia
(B).

- Ortav o xpovodiakdmng emiaTpéwel ot Béan «0», Ba akouoTel éva nxnTIkd ORiA Kal N GUOKEUN
Ba amevepyotroinbei. Av BéAeTe va oTaUOTACETE TO JayeEipepa TpIv amé T0 TEAOG Tou Xpdvou,
TIPETIEI VO OTTOOUVOETETE Tr) CUCKEUN aTmd T TIpida Tou peUaToC.

- Kara m xpnon, eAEyxeTe T aTABUN TOu vepoU Kai unv emTPETIETE va uttepei T aTaBun «MAX»
Trou epgavidetar atnv vdeign (F). Av givar amapaitnto va TpoaBEaeTe vepo, pitte 1o apyd péaa
oT0 doyeio (E) péaow twv mAeupikwv avolypatwy tou diokou (C).

- 210 TEAOG TOU payelpéuaTog, BYAATE TO peupaToAATITN aTTd TV TRICa TOU PEUNATOG.

- AgaipéaTe 10 KaTaKI (A) kal onkwaTe Ta kaAdBia (B), TomoBeTwvTag Ta Trvw o€ ATA i g€ €va
dioko.

- Agaipéate TpoaekTikG 10 dioko (C). Ta uypa Ba civar (eaTa kai evdéxetal va Aekidoouv €av
ekTogeuBolv.

- Adeiaate 10 doxeio (E) péow Twv avolyudtwy ata TAGyIa.

POXOXH:

Mpooéére oAU kard tnv agaipeon Twv kaAabiwv. Mnv agaipeite 6Aa ta kaAdbia rautdypova.

Aopaipéarte Ta éva éva v Kdbe popd Eekivwvrag amé v kopuen. XpnoiuomoiioTe yavra

Qoupvou f TapduoIa yia va TPOGTATEUCETE TOV £QUTO 0aC amd ykauuara mou UTTopEi va

mpokAnBouv amé 1o {satod aruo.
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NQzZ NA MAFEIPEWETE TO PYZI
- lMpoaBéaTe ateyvd pull kai vepd aTo WTToA Tou puliol (M) agUu@wva ue TV avaloyia Tou ava-
YPAQETaI OTN CUCKEUATIa.

- TomoBetAaTe 10 UTTOA puliol (M) aTo kéTw KaAdB! (B) pe Tnv EvAeIEn «1» yia 1O Jayeipepa aTov
aTué (EIK. 7).

- BaAre 1o kammaki (A) aTo kaAdBi (B) yia To payeipea aTov aTué.

- 2uvdEaTe TO peudaTtoAATITn aTnv TIpida Tou pelpaTtog kai aTpéwarte To xpovodiakdmn (1) degio-
aTPOQA IO va PUBUICETE TOV ATTAITOUEVO XPOVO UAYEIPENATOG.

MPOXOXH:

To pU{i paysipeueral o 15 pe 20 Aemrd, avdAoya e Tov TUTTO, TNV TTOOOTNTA KAl TNV TTPOGW-

KA TpoTiunon.

Badovrag ro pudi ue GAAa Tpé@Iua, Ta uypd autwy TwWv TPoYiwy Ba umropouaav va aAAdouv
T yeuon rou pudioU kai To emimAéov uypo Ba umopoUas va 10 KAvel TOATO.

TO NEPO ZTO AOXEIO TEAEIQZE
- Eav 10 vepd aTo doyeio (E) TeAeiwael, 0 BepuoaTtatng Ba agaipéael Ty EvEPYEIa AT TO OTOIKEIO
Beppavong (1). H evdeiktikg Auxvia (G) Ba afnael, aAhd o xpovodiakétng (H) Ba ouveyioer va
Aerroupyei. O Beppoatdrng Ba avayel kai 6a amevepyomoinBei KUKAIKG Péxpr va TpoaTeBei vepd
A LEXP! 0 XPOVODBIaKOTITNG va @Tacel aTn BEan «0» kal va oPAael.

- ATToguvOEDTE TO PEUNATOAATIT aTTO T BAGT, APFATE T GUOKEUR VA KPUWOEI YIa HEPIKA AETITG
kai yepioTe 1o doxeio (E) otn quvéxeia e vepod Kar GKIVATTE TIAAI.

MPOXOXH:

Kard rov umroAoyiou6 Tou amaitoupevou xpovou payesipéuarog, Adpere umown 1o oUvoAo Tou

Xpovou mou éxel R8N mepdoel Kai éva EPOS ToU XpOVoU TToU TEpAas Petadl Tou TEPUATIOUOU

TOU VEPOU Kai TNG emavekkivnong, kabwg n diadikacia yaysipéuarog Oev TEAEIWIVEl auéowS

orav 1o doycsio mapauéver adeio.

ZYMBOYAEZ, YNMOAEI=ZEIZ KAl AZ®OAANEIA TON TPOPIMON

- Mnv avnouyeite yia 10 uTepPOAIKG Payeipepa Twy TPOQiUwv. To yayeipepa pe atud gival Jia apke-

176 AerTA PEBOSOG LayeIpEUaTOS Kal Aiya AETITA TIEPICTOTEPO Eival YEVIKA EAAXITTNG GNUATiaG.

- Ta va emTpéyeTe TNV KUKAOQOpia TOU aTuoU:;

TomoBetAoTe Ta TPOPIUA OTA KAAGBIO XWPIG VO TA GUUTTIEDETE.

Orav eivar duvardy, ToTTOBETATTE TO PaynTd G€E £va POVO GTPWAL.

A@AoTe Aiyo XWpo avapeoa oTa KOUUATIA TwY TPOQiUwV.

Orav TomroBeTEiTE TO PayNTO GTO KAAGO! KATA GTPWHATA, APAOTE Aiyo XWPO avAUETT OTA KOMHE-

TIO KGBE OTPWHATOG VIO Va ETTITPEYETE GTOV ATUO VO KUKAOQOPNTEI HETA OTTO T OTPWUATA.

- Kopovrag opoiduopa Ta TpOQIUA ETTITUYXAVETAI £VA TTIO OUOIOOPPO LAYEIPEUD aTOV aTUO.

- AvakaTtwaTe 10 QaynTé aTa WIga Tou KUKAOU aTHOU yIa va EXETE TTIO OHOIOOPQO HaYEIpENaL.

- Ta Tpb@iua Tou amaitolv HakpUTEPO XPOVo payelpéuaTog Ba TpETel va ToTToBeToUvVTal GE KATW-
Tepa KaAabia.

- TomoBetAoTe TPOQIUA TTOU aTTaITOUV EUAITONTO ATWOG 1 WIKPATEPO XPOVO PayEIpEUATOS OTA UYn-
AoTepa kahabia.

===
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- XpnaoiyotroinaTe 10 uTTWA Tou pudiol yia va payelpéyete GAa Ta TpOQINA e GAATaa 1) uypd.

- Ta uypa amé Ta ToUAepIKA 1) Ta wdpia pmropoly va aTdgouv Kal va aAlolwvouyv Tig yeuaelg. MNa
va amo@UyeTe auTo, TUAICTE Ta e ahoupIvoxapTo.

- Mayeipéwte Ta pudia pe atud £wg 61oU TO KEAUQOG va avoitel TeAEiwg Kal TETagTe auta TTou dev
€XOUV QVOIgel PETa TO Payeipepa.

- Mayeipéwte 10 KPEAG, Ta TTOUAEPIKA KaI TO TTOPAYWYA TOUG (KId, XAUTIOUPYKEP KATT.) péxp! Ta
uypd Tou diageuyouv va givar diagavr). MayeipéwTe Ta Wwapia péxp! va givar evieAdws adiagavr
péaa.

- Ta @uMwdn Aaxavikd TpETTEl va payeipeuTolv 600 To duvaTdv AlydTEPO, YIa VO TTOPApEivouY
Tpaaciva kai Tpayava. H Bubion Toug ot Taywpévo vepd Ba ataparouae T Siadikagia Jayeipe-
parog.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH
- AmoouvdéaTe T Guokeun amoé Tnv Tpia Tou PEUNATOS KAl AQAATE T GUCKEUN VO KPUWOEI TTPIV
TNV KaBapioeTe A TNV amoBNKEUTETE.

- XpnaiyotroinaTe éva kabapo, uypd Tavi yia va kabapioeTe TO ECWTEPIKS Kal TO EEWTEPIKS TOU
OWHATOG TNG GUCKEUNG.

- To kaméki (A), Ta kaAaBia (B), To umwA puCiod (M), o digkog (C) kai 0 cwAfvag atuou (D) pémel
va TTAEvovTal aTo ¥Ep!I e {eaTd vePS Kal OUBETEPO ATTOPPUTIAVTIKO.

[POEIAOIIOIHZH:

Ta amoomwyeva pépn pumopouv emiong va mAuBoulv aro mAuvripio midrwv. QoT600, XpNOIuo-

moIWvTag 10 MAUVTNAPIO MIATWY, UTTopEi va aAAoiwBoulv Ta smipaveiaka givipiouara. H {nuid

umopei va sivar yévov aiobnrikn kai dgv umopei va aAAdder tn Asiroupyia tng oUOKEUNG.

APAAATQZH TOY ATMOMATEIPA

Me 10 TiEpacpa Tou XPAvou, o1 evatmoBéaelg Twv PETAAWY UTTOPOUV va €TTNEEATOUV T AEITOUpYyI-

KOTNTA TNG OUCKEURS. ZUVICTATAI VO aQalpeiTe QUTEC TIG evammoBéaelg (1) va kaveTe amaoBEaTwan)

KGOe 3 prveg.
- NMapaokeuaate mepitou 1 AiTpo dIOAUHATOS AQAAGTWANG GUUQWVA g TIC 0dNYieg TOU KATOTKEU-
aoT. Pi¢re o didAupa aTo doyeio Tou vepou (E).

- ZUVOpPUOAOYATTE EVIEAWS TN GUCKEUR XPNCIUOTIOIWVTAG Hdvo éva kaAadi (B).

- O¢oare ag Aeimoupyia T OUCKEUR yia 25 AeTTTA.

- AToouVOEDTE TN GUOKEUN Kal aQAATE TNV VA KPUWOEI EVTEAWS.

- AgroTe 10 didAupa a@aAdTwang va Slaguyel.

- EmavahdBere 1i¢ mapamdvw diadikaagieg xpnaipomolwvtag Jovo vepd. Emavalapete péxpr va
agaipeBoly 6Aa Ta ixvn agardrwong.

- MAUvete Ta amooTwyeva pépn pe (eaTo vepd Kal amopputravTikd ) a0 Tavw KAAGBI Tou TTAuVTN-
piou mdTwv.
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ZYNIZTQMENOI XPONOI MAFEIPEMATOZ ZTON ATMO
MayeipEwTe Ta TTOPAKATW TPOPIPA XPNOIPOTIOIWVTAG T GUOKEUN dTav eival kpUa. epiaTe To doyeio
e KpUO vepd, TPOCGBETTE Ta UAIKA Kal puBuiaTe TO XpovodIaKOTITH GUUQWVA [E TOV TTIVOKA.

Tpo@ipa (vwrd) ZNHEIWOEIG Xpovog
(Aetrrd)
MrmpdkoAa Kéyrte og koupdmia/ragiavlies 1-2 cm 13-15
®acoldkia TomoBetoTe Ta 07O KATW PEPOG TOU kaAabiou 13-15
Kapdra Koyrte ag @éteg Taoug mepitrou 0,5 cm 17-19
Aayavo (Aayavo ZmaoTe A KOYTE O€ KOUUATIO 11-13
Savoy)
Zmapdyyla ToTroBETATTE TO GTO KATW WEPOG TOU KaAaBIoU 11-13
KohokuBdkia Koyrte ag @éteg Tayoug mepitrou 0,5 cm 9-11
Nayavakia BpuéeMwv | OAokAnpo (B1aueTpog Tepitrou 2 ¢cm) 13-15
Kouvourriol Kéyre o€ koyuaTia 1-2 cm 15-17
Kahaumoki yAukd OAdkAnpa, oTo oTaYU 17-21
Mardreg Néeg TraTdreg fi KoIvEG TIATATEG KOPPEVES OE KOUUATIA 21-23
1-2 cm

Ta mapakdrw TpdQIua Tpémel va payeipelovial dtav n Guokeun apyidel va mapdyel oTuo.
MpoaBéaTe Ta UAIkG aTo/aTa KaAGBI/Ia kal KAOADYTE e TO KOTTAKI, GAAG nv ToTToBETEITE T KAAGBIO
oTo digko péxpr va apayBei aruds. Aol apxioel To Yayeipeua aTov aTud, TOTTOBETATTE TTPOTEKTI-
k& To/Ta KaAGBI/ia e TO GaynTé Péoa OTo BICKO XPNTIMOTIOIWVTAS YAvTIa @oUPVOU A TTapduoIa KAl
EeKIVAOTE TO XPOVOBIAKOTITN.

Tpégipa (vwrd) LNHEIWOEIG Xpovog
(Aetrrd)
BpaoTté auyd MeAato / Meaaio / Z@ixtd/ KaAd payeipepévo 5-6/7-8/9-10
M1-12
Auy6 Toaé TotroBeTAOTE G€ £va XAPTIVO KUTTEAAO 1) TTIOTAKI 5-6
Kotdmouho oTrBog Avoitre ata dUo ) kOyTe 0€ KUBoug 1-2 cm 12-14
ZoAopog / giAéTa Mrakahidpog, KaAapiag, KATT... 7-9
Yapiwv
Aeukd TAaTOWapa Xwyatida, y\wooa, TavyKaaioug, KATT.. 3-4
Wapia o€ éteg Tévog, Qipiag, KAT.. 7-9
MUdia AvakaTéwTe oTa pIod ToU JayeIpéPaTog 8-10
BaaiAikég yapideg Agaipéate Ta keAUQN. Mayeipéyte atov atud yia 2-3 Aemmd A £wg
610U 01 yopideg payeipeutoly TARPWS. Avakaréwte GTa HIOA Tou
HayeIpéUaTOg.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAJIOM PABOTbI HEOBXOAUMO NPOYUTATb MHCTPYKLIUIO
Wcnonbays anekTpuyeckue npubopsl HEOBX04MMO BhIMOMHATL CreayioLe Mepbl
NPeAOCTOPOXHOCTH:

1. Ybegutecb B TOM, YTO HanpsikeHue npubopa coBrnagaer C HanpsikeHWeM
Baluen anekTpuyeckon ceTu.

2. He octaBnsiiTe 63 npucMOTPa BKIMIOYEHHDIA B 3MIEKTPUYECKYIO CETb NPUOOP;
OTKIt0YaiTe ero nocre Kaxaoro UCrorb30BaHus.

3. He craBbTe npnbop B6M3N UCTOYHUKOB OTOMSIEHWS U HA UX MOBEPXHOCTM!.

4. Tlpm akcnnyaTtauum cTaBuTb NPMOOP TONMBKO HA FOPU3OHTAlbHbIE U YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTM.

5. He octaBnaiTe npubop nog BO3LENCTBMEM aTMOCKHEPHBIX SBNEHUI (DOXAS,
COMHUa 1 7.4.).

6. OneKkTpu4ecKuii NPOBOA HE JOIMKEH KAacaTbCs ropsumX NOBEPXHOCTEN.

7. OT0T NpUbop MOryT MCMNONB30BaTh AETM CTapLLe 8 NeT; NAK C OrpaHUYeHHbIMY
(OM3MYECKUMI, CEHCOPHBIMM UK YMCTBEHHBIMM CMIOCOBHOCTAMM MW HE UMEID-
LiMe onbiTa ¥ 3HaHW B obpalleHumn ¢ npubopom, Nbo He nomnyymBLLME COOT-
BETCTBYIOLLErO MHCTPYKTaxa No NpUMEHEHN0, MOTyT NoMb30BaThes NpUbopom
noa HabnogeHeM OTBETCTBEHHOTO 3a Ux Be3onacHoCTb nuua, Nnbo cHavana
LOMKHBI NONYYUTb NOAPOBHbIN MHCTPYKTaX B OTHOLIEHWUW 6e30nacHOro UCnonb-
30BaHus Npubopa W PUCKOB, CBA3AHHBIX C 3TUM. [leTaM 3anpeLyaeTcs urpatb ¢
npubopom. YncTka n obenyxusaHmne npubopa He MOXKET BbITb MOpPYYeHa AETAM
Mnegwe 8-mu net. B niobom cryyae 310 AOMKHO NPOMCXOAUTL NOA HA430pOM
B3pOCTbIX.

8. XpaHutb npnbop v kabenb OT HEro B HEQOCTYNHOM MECTe ANs AeTel MnaaLle
8-mu ner.

9. Hukoraa He norpyxatb KOpMyC MOTOPa, 3NEKTPUYECKYHO BUIKY 1 NPOBO/ B BOAY
WNW Apyrie XuakocTu. [ns ux O4MCTKW UCMOMNb30BaTh TOMBKO BMAXHYH TKaHb.

10. Jaxe ecnu npnbop BbIKNOYEH, HEODXOANMO OTCOEAMHWUTL BUNKY MpoBOAa OT
ANEKTPUYECKOon po3eTku, Npexae Yem cobupatb Unu pasbupatb ero getanu u
NpUCTYnaTh K YACTKE.

11. Heobxoayumo TWwaTenbHO BbICYLUMTb PYKW, MPEXOE YEM HAXMMATb WU PErYNMpo-
BaTb KHOMKM nNpubopa 1 [LOoTparnBaThCA A0 BMIKU NPOBOAA U SNEKTPUYECKMX
Jetanen.

12. Mpn OTCOEAMHEHMM OT BNEKTPUYECKON PO3ETKM BpaThbCsi pykamu Henocpesn-
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13.

14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

CTBEHHO 3a LuTencenb. Hukoraa He TAHYTb 3@ NPOBOA AJ151 TOro, YTOObI BbITa-
KT €ro.

He ucnonb3yinte npubop, ecnu LWHyp NUTaHUS WK BUIKA NOBPEXAEHbI, UMK
ecnn obopyaoBaHue MMeeT Kakue-nnbo AedekTbl; BCe PEMOHTHble paboTbl,
BKIMIOYAs 3aMeHy LIHypa NUTaHus, JOMKHbI BbINOMHATLCS TOMbKO B CEPBUCHOM
LeHTpe Ariete unn ynonHOMoYeHHbIMM TexHUKamu Ariete B Lensx npeaoTepa-
LLEEHNS KaKuX-TMBO PUCKOB.

B cnyyae ncnonb3oBaHus yaMHUTENEN nocneaHne JOMKHbI COOTBETCTBOBATL
MoLLHOCTY npubopa Bo n3bexaHne onacHoCTW Ans onepartopa v 6e3onacHoCTK
paboyeit cpeabl. Henogxoasiime yanuHUTENs MOryT NPUBECTW K Heucnpas-
HOCTH.

He ocTaBnaTtb npubop Co CBELLMBAIOLMMCS LHYPOM B MeCTe, AOCTYMHOM Ans
AeTen.

[ins obecneyenns BesonacHoCTy npubopa UCNONb3ynTe TOMbKO PEKOMEHAYe-
Mbl€ NPOM3BOAMUTENEM 3arnacHbIE YacTu 1 akceccyapb!.

Mpubop npeaHasHaveH TOJNBKO ANA BbITOBOrO UCMONb30BAHUA v He
[OMKEH UCMONb30BATLCA B MPOU3BOACTBEHHBIX UM KOMMEPYECKNX LiensX.
[aHHoe ycTponcTBO cooTBeTcTBYeT TpeboaHuaMm aupektu 2014/35/EU u
EMC 2014/30/EU u Pernamenty (EC) Ne 1 935/2004 ot 27/10/2004 Ha maTe-
puanbl, KOHTAKTUPYHOLLWE C MULLEBLIMU NPOAYKTAMMK.

BHOCMMblE M3MeHeHNs B MpUBOp, eCriv OHU YETKO He yKasaHbl NPOuU3BOAMTE-
nem, MOryT npuBecTu K notepe 6e3onacHOCTM U rapaHTUM ero akcnyarawuumn
CO CTOPOHbI NoTpeduTens.

B cnyyae ecnu Bbl pelunnu BbIGpocKTb 3TOT Nprbop, pekomeHayeTcs nepepe-
3aTb 9NEKTPUYECKNA NPOBOL ANt HEBOMOXHOCTU €r0 JanbHENLIEro UCMoMnb30-
BaHus1. PekomeHayeTcs Takke 0be3BpeauTb Te YacTu npubopa, KoTopble MOryT
NPeACTaBNATb ONACHOCTb, B CryYae MX MCMOMb30BaHUA OETbMU [N CBOMX
urp.

CocTaBHble 4acTu YNakoBKW He AOMKHbI OCTaBNATLCA B MeCTax, AOCTYMHbIX
ONS JeTei, Tak Kak OHU MOTYT NPeaCcTaBnsTh UCTOYHUK ONAaCHOCTH.

He wncnonbayite npubop ¢ 3aMOPOXEHHBIM MSICOM WU JOMALUHEN NTULEN;
oTTauBanTe WX nepes Ucnonb3oBaHUeM.

Bo Bpems paboTbl Kpblillka W HApyxHas NOBEPXHOCTb Npubopa MoryT Harpe-
BaTbCA. VcnonbayiTe AyXoBble NepyaTki Unu TPSANKY U NOSHUMANTe KOpP3uHbI
TOMbKO 32 PYYKy.

Bo Bpems pabothl npubopa obpasyetcs nap. byabTe 0CTOPOXHBI BO 13bexa-
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HWe OXOroB.

25. He pasmellante npubop BOMM3M LUTOP, NOA NOMKaMW UK LKaduMkaMn uim

PSLOM C YeM-NMbo, YTO MOXeT ObITb MOBPEXAEHO NPK BbIXOLE U3 Napa.

26. He nepeHocuTe paboTatowyuii npubop.
27. He cTaBbTe Hi4ero Ha npubop Bo Bpemsi ero paboTbl. He 3akpbiBaiiTe NapoBoil

KnanaH Ha Bep3Hei KpbILLKe.

28. He ucnonb3yinTe MeTaniMyeckme NOXKU BHYTPYU YaLlm.
29. cnonb3yinTe TOMbKO Mpuraraemble akceccyapbl U KOMMSEKTHbIE 3NeMeH-

Thl.

30. He ucnonb3oBatb Npubop C BHELIHUMM TailMepamu Wi aBTOHOMHbLIMU yCTa-

31.

HOBKaM C AWNCTaHLMOHHBIM YrpaBneHneM.
He ucnonb3yitTe npubop ans Apyrux Lenen, Kpome Tex, Ans KOTOpbIX OH Obin
pa3paboTaH U OMMUCaHHbIX HKE B 3TOM PYKOBOACTBE MO 3KCMyaTaumu.

32. mmm B OTHOLEHWMM NpaBWUNBHOW YyTUNM3aUMM npubopa B COOTBETCTBUM C

EBponeiickon aupektueoin 2012/19/EU npountante MHPOPMATUBHBIA JIUCTOK,
npunaraembii k npubopy.

COXPAHMTb UHCTPYKLMUIO

OMUCAHME NPUBOPA (Puc. 1)

MMmMmoOO W >

Kpbiwka G WHawkatop paboTbl
KopauHa H Perynsatop Taimepa
MoaaoH | HarpesaTenbHbii ariemMeHT
Maponposoa L  Kopnyc npubopa

BogHbIin 6ayok M Yawa gns puca

WHpukaTop ypoBHS BOAMI

CBOPKA NMPUBOPA

BHUMAHMUE: lMeped ucnonb3osaHueM npubopa ebiMbimMb 8Ce CbeMHble Yacmu, Komopble
ecmynailom 8 KOHmakm ¢ npodykmamu numaHusi, 6odoll U 6bImoebiM MOKWUM cped-
cmeom.

3anonnute pesepsyap (E) Bogon Ao yposHs «MAX», nokasaHHoro Ha uHaukatope (F), n BcTaBbTe
naponposoz (D) Haa HarpesaTenbHbIM drieMeHToM (1) ¢ nHavkaumein «UPy, ykasbiBaloLLeit Hanpas-
nexme BBepx (puc. 2).

Momectute noppoH (E) Ha kopnyc npubopa (L (puc. 3). MopgaoH BCTaBMSIETCA TOMBKO B OJHOM
HanpaeneHuu, YTobbl NPeaoTBPATUTL NoNagaHne XULKOCTEN U3 MULLM B HarpeBaTenbHbIA ANeMEHT
(I) v pesepayap (E).

Ha py4kax kop3uH (B) umetotcs umcnoBble 0603Ha4eHns «1», «2» 1 «3»; CHavana noMecTuTe Kop-
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31Hy (B) ¢ 0BosHaueHrem «1» Haa nopnoHoM (D) (puc. 4).

- B 3aBucuMoCTM OT KONMYECTBA FOTOBOM MUY MOXHO MCMONb30BaTh 1, 2 unn 3 KOp3uHbI 3a pas.
MomecTute Opyrve KOpauHbl Ha KOpauHy ¢ oBosHadeHnem «1», Bcerga cobriogas NopsoKOBbIA
Homep (puc. 5).

- Ha nocnegHtoto kopanHy ycTaHoBuTe KpbiLky (A) (puc. 6).

BHUMAHUE:

Boda, nodasaemass e 6a4ok (E), docmamoyHa 8 meyeHue 60 MuHym nponapueaHusi ons

6onbwuHcmea npodykmos.

He do6aensiime dpyaue xudkocmu e eody. punpasbi, coycbl O MapuHosaHusi u m. 0.
dobaensromces e nuwy, a He 8 8ody 0151 nponapueaHusi. akmuydecKu, oHU He 6ydym pac-
ceueambCsi C NapoM, a NPOCMO CKOHUEeHmpupyromcs e 6ayke, 803MOXHO, NosPexdass e20
noeepxHoOCMu u HazpesamesbHbill 3eMeHm.

Kpbiwka (A) ece20a ycmanaenueaemcsi Ha MECMO €0 8PeMs NPONapUeaHusl.

MUHCTPYKLUMUA NO NPUMEHEHMIO

- BcTaBbTe BUMKy B po3eTky.

- [MoBepHuTe pyuky Tanmepa (H) no YacoBom cTpernke, ycTaHaBnmBas Tpebyemoe BpeMs NpUroToB-
nenus. 3aroputcs uHamkatop (G), n nap HaYHET 3anoNHATL KOp3auHbl (B).

- Korga Taiimep BepHeTcs B nonoxenune «0», pa3gactcs 3ByKOBOW CUrHam, U Npubop BbIKMOYNTCS.
Ecnu Bbl X0TUTE NPEKpaTUTL FOTOBWTL 10 UCTEYEHMS CPOKA, BbIHLTE BUMKY Npubopa 13 po3eTku.

- Bo Bpems 1cnonb30BaHUs NPOBEPLTE YPOBEHb BOAbI, KOTOPbI HE AOIMKEH NPEBbILATL OTMETKN
«MAKC» Ha nngmkatope (F). Ecnin Heobxoammo pobaBnTb BoZy, MeaJieHHo BreiTe ee B 6avok
(E) uepes bokoBble oTBepcTHs nogaoHa (C).

- [0 OKOHYaHWM BapKM BbIHbTE BUIKY M3 PO3ETKY.

- CHuMuTe KpbILKY (A) M NOgHMMUTE KOP3UHbI (B), pa3MecTuB vx Ha Tapenkax unm Ha nogHoce.

- OcropoxHo n3enekute noaaoH (C); xmakoctn ByayT ropsauumm n MOTYT UCTaykaTb NOBEPXHOCTb
Opbisramu.

- OnopoxHute bak (E) yepes oTBEpCTHS MO GOKaM.

BHUMAHUE:

Bbydbme ocmopoxHbl npu u3enedYeHuu Kop3uH. He ebiHumalime ece KOP3UHbI Cpa3y.

BbiHumatime ux no o0Holi, Ha4yuHas ¢ eepxHell. Mcnonb3ylime dyxoeble nepyamku unu

4mo-mo nodobHoe, YmobhI 3awumums cebst om 00208, KOMOPbIe MO2ym 6biMb 8bI138aHbI

20pSAYUM Napom.

KAK NMPUroToBUTbL PUC

- [lobaBbTe cyxoit puc 1 Boay B uawy ans puca (M) B nponopumu, ykasaHHOM Ha YNaKoBKe.

- [MomecTuTe vawy ¢ pucom (M) B HWXKHIOI0 KOp3uHY (B) ¢ 0603HaueHmeM «1» 4nis nponapuBaHus
(puc. 7).

- Hakpoite kpbiwkon (A) kopaury (B) anst nponapusarms.

- BcraBbTe BunKy B po3eTky 1 MOBEPHWUTE YUKy Tammepa (I) mo 4acoBoil CTpesike, yCTaHaBIMBas
Tpebyemoe Bpemst NpUroTOBNEHMS.

-59-



BHUMAHMUE:
Mpuzomoenexue puca 3aHumaem om 15 do 20 MuHym, e 3agucumMocmu om muna, Konuye-
cmea u JIU4HO20 8Kyca.

Ecnu ebi nonoxume puc nod dpyaue npodykmbl, XUOKOCMU U3 MaKux npodyKmoe u3mMeHsim
eKyc puca, a dononHumenbHasi XUGKOCMb MOXem npespamums €20 8 Kauly.

BOOA B BAKE 3AKOHYMUIIACD

- Ecrm Bopa B 6ake (E) 3akoHuMnach, TepMOCTaT OTKIHOUMT SHEPTUIO OT HarpeBaTeslbHOro ane-
menTa (1). MHavkatop (G) noracHeT, Ho Tanmep (H) npogormkut paboty. TepmocTaT BKKOYaeTes
W BBIKIIOYAETCA LMKMMYECKM 00 TeX nop, noka He ByneTt aobasnexa Boga unu noka Taimep He
LOCTUrHET «0» W He BbIKIIOYMTCS.

- BbIHbTE BUNKY U3 PO3eTKH, JaiiTe NpuBOpy OCTbITb B TEYEHWE HECKOMbKUX MUHYT, 3aTEM 3anon-
HuTe Gavok (E) Bogon, 3aTem CHOBa BKMHOUMTE.

BHUMAHUE:

Mpu pacyeme mpebyemo20 8peMeHU npu2omosJieHust y4umsiealime ece npoweduwee epems

U Yyacmb epemeHu, npowedwe2o Mex0y OKOHYaHuUeM 600kl U NOBMOPHLIM 3anyCKOM, mak

KaK npoyecc npu2omoeJsieHUs He 3akaH4Yueaemcs cpasy, koeda 6a4ok onycmowaemcs.

PEKOMEHOALIUUA, COBETbI U NULLEBASA BE3OMNACHOCTDb

- He 6ecnokoiiTeck 0 TOM, 4TOObI «MepeBapuTby MULLY: NapoBas KyNMHapUs - GOBOJIBHO [eNuKaT-
HbIil METOZ MPUrOTOBAEHNS MULLY, U HECKOMBKO MUHYT GOrbLUE, Kak NpaBuio, Masno BakHbI.

- Ytobbl 06eCcneunTb LMPKYIALMIO Napa;

a) MomecTuTe MuLLY B KOP3WHBI, HE MPUXUMAS;

b) Ecnv BO3MOXHO, pacnonoxute nuLly B OAUH CIO;

¢) OcTaBbTE HEKOTOPOE MPOCTPAHCTBO MEXAY KYCKaMt MALLK;

d) Mpu pasmeLLeHnn NULLM B MHOTOCIIOHON KOP3WHE OCTABIIANTE HEKOTOPOE NPOCTPAHCTBO MEXY
Kyckamm Kaxgoro cnosi, 4tobbl nap MOr LypKynMpoBaTh Yepes Crou.

- PaspesaiiTe npogykTbl Ha paBHbIE KYCKM - 3TUM JocTUraeTcs Gonee paBHOMEPHOE NponapyBaHue.

- lNepemelwmBaiTe ULy B CTaguu NOMy-roTOBHOCTU AMS NOMyveHunst bonee paBHOMEPHOTO Mpo-
napvBaHus.

- [MpogyxTbl, TpebytoLLme Bonee ANUTENBHOMO BPEMEHN MPUTOTOBMNEHNS, Pa3MELLAIOTCS B HIDKHE KOP3WHBI.

- [poaykTbl, TpebytoLime 4enuKkaTHOro MponapuBaHus Unu 6ornee KOPOTKOro BPEMEHW NPUrOTOBIe-
HUSl, Pa3MELLaOTCs B BEPXHNX KOP3WHAX.

- WcnonbayiiTe yally ans puca Ans NPUroTOBMIEHUS MALLW C COYCOM WM XMAKOCTBIO.

- XKnakocTb OT NTULBI MK PbiObl MOXET KanaTb U U3MEHSITL BKyC. YT00bI 3TOr0 M3bexaTh, 0bepHu-
Te NPOAYKT antoMUHUEBON OSbION.

- Bapwute Ha napy mugum O MOMHOMO OTKPbIBAHWS PaKyLUKM W BbIBPOCLTE Te, KOTOpble TaK W He
OTKPBINUCh.

- Bapure msco, nTuuy 1 ux nponssoaHble (chapLu, rambyprepbl v T. [.) O TeX Nop, NokKa BbiTekatoLast
XUOKOCTb HE CTaHET Npo3payHoin. Bapute pbiby, Noka OHa CTaHET NOTHOCTLIO HEMPO3PAYHON.

- JlucToBble OBOLM JOMKHBI BAPUTLCS Kak MOXHO MeHbLUe, Y4TODbl 0CTaBaTbCS 3eMeHbIMU 1 Xpy-
cTAwwmmMm. FlorpyxeHue ux B NeAsHy0 BOAY MPEKpaTuT NpoLecc NpuroToBIEHNS.
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YUCTKA U OBCITYXXUBAHME

- OTkniounTe NpnUOOpP OT SMEKTPOCETH U faliTe NpUBOpY OCTbITb NEPES YUCTKON UMM XpaHEHUEM.

- Mcnonb3yiTe YACTYI0 BNXHYO TKaHb ANS YUCTKWA BHYTPEHHEN W HAPYXKHOM YacTu Kopnyca npu-
fopa.

- Kpbliwky (A), kop3auHbl (B), vawy gns puca (M), nogaoH (C) u naponpoeog (D) cnegyeT mbiTb
BPYYHYIO TENMON BOAON U HENTPanbHbIM MOKLLMM CPEACTBOM.

NPEQYNPEXLEHUE:

CneMHble demanu makxe MOXHO MbIMb 8 NOCYdOMOeYHOl MawuHe; 00HaKo, 8 nocydomMo-

€YHOUl MawuHe MOXHO noepedums nosepxHocmeb. Yuiep6 dosmkeH 6bimb monbKo acmemu-

YecKUM U He O0/IKeH U3MEeHsIMb (hyHKUUOHaILHOCMb npubopa.

YOAJNIEHWUE HAKUIIN U3 TAPOBAPKU

Co BpeMEHeM OTMOXEHUS HaKWMM MOryT MOBIMATH Ha (PYHKLUMOHANBHOCTL YCTPOWCTBA.

PekomeHgyeTcs yoansTb 9Tv OTNOXEHUS kaxable 3 mecsua.

- MMogroToBbTe okono 1 nuTpa pacteopa Ans yAaneH!s HakuMW B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMM
npoussoauTens. Beineite pacteop B 6a4ok ans Bopbl (E).

- [MonHocTblo cobepute npnbop, Mcnonb3ays TONbKO 0AHY kopauHy (B).

- Bkntounte ycTPOMCTBO Ha 25 MUHYT.

- OtcoegunHuTe npubop 1 faiiTe emy NONHOCTBH OCThITb.

- Bblinente pacTBop AN yganeHus Hakunu.

- [oBTOpMTE ONMMCaHHbIE BbILLE ONepaLuK, MCoNb3ys TOMbKO Body. [ToBTOpSANTE 4O Tex nop, noka
BCe cnefbl Hakunu He ByayT yaaneHs!.

- BbIMOWTe CbeMHble AeTanu ropsyen Bogon 1 MOKLLMM CPESCTBOM UMK B BEPXHEN KOP3WHE MOCY-
JIOMOEYHON MaLLMHbI.
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PEKOMEHAYEMOE BPEMSA BAPKM HA NAPY

Bapute cnegytowme npogyKTbl, NCNONb3ys XONoAHbIA npubop. 3anonHnTe 6a4ok XONoLHON BOLON,

[06aBbTe MHIPEaMEHTbI M YCTaHOBUTE TaliMep B COOTBETCTBUM C TabmnLEN.

MpoaykTbl nuTanna | NMpumevaHus Bpems
(cBexme) (MuHYTBI)
Bpokkonu Hapesatb kycoukamu / coueTusimm 1-2 cm 13-15
CrpydkoBas daconb [MOMECTUTb Ha OHO KOP3WHbI 13-15
MopkoBb NomTukm TONWMHOM NprMepHo 0,5 MM 17-19
Kanycra (caBolickas Pasnomatb unu paspesatb Ha KyCoukm 11-13
kanycTa)
Cnapxa [MOMECTUTb Ha HO KOP3WHbI 11-13
LIyKkuHm NomTukm TONWMHOM NprUMepHo 0,5 MM 9-11
Bproccenbckas Llenmkom (okono 2 cm B gameTpe) 13-15
kanycTa
LiseTHas kanycTa Kycoukn 1-2 cm 15-17
Cnagpkast Kykypy3a Llenmkom B noyaTkax 17-21
Kaptodens Monogon kaptodenb wnu npocTo KapTodenb, 21-23
Kycoukm 1-2 cm

CrieqyloLme NpoayKTbl CrieayeT roToBUTb, Kora Npubop HauMHaeT nofasath nap. [lo6aBbTe MHIpe-
AVEHTbI B KOP3WHY (KOP3WHbI) 1 HAKPOWATE KPBILLKOM, HO He KraauTe KOpauHbl Ha MOAZOH [0 Tex
nop, noka He obpasyeTtcs nap. Kak Torbko Ha4yHeT NocTynaTh nap, akkypaTHO MOMeCTUTe KOp3uHy
(KOP3WHBI) C MULLEN Ha MOALOH, UCMIOMb3Ys NEPYaTKM UM YTO-TO MOXOXKEE, W 3anycTuTe TaiiMep.

MpoaykTbl nuTanna | NMpumevanus Bpems
(cBexmue) (MuHYTBI)
BapeHble siua Bemstky / CpepHue / MnoTHble / BkpyTyio 5-6/7-8/9-10
11-12
Ao B meLLovek Momectute B GymaxHon hopmouke unm brtopLe 5-6
KypuHas rpyaka PasnoxuTb unu Hapesatb kKyoukamu 1-2 cm 12-14
®une nococs / poibbl | Tpecka, nuKwa u T. 4. 7-9
Benas nnockas poiba | Kambana, Mopckoit A3bIK, NaHracuyc u T. A. 34
Pbiba B nomTukax TyHeu, Mey-peIba U T. 4 .... 7-9
Monntocku MepemeLuaTe B CTaauM NOMy-rOTOBHOCTY 8-10
KoponeBckue kpeBeTkn | Yaanute obonouky Baputb Ha napy B TeuyeHWe 2-3 MUHYT Win Ao
MOMHOWN roToBHOCTY. MepemeluaiiTe B CTaauu NOSTYrOTOBHOCTH
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[laTa n3rotoBneHNs ykasaHa Ha kopryce uagenus B 3awumdposaHHom Buae SN wkiyrabedefg,
roe wk — Heflens npon3BoACTBa

yr — rog, NpouU3B0ACTBA

abcdefg — cepuitHbIn HoMep n3penus

CootBetcTByeT TpeboBaHMAM

TP TC 004/2011 «O 6Ge3onacHOCTM HWU3KOBOMNbLTHOrO 00OPYAOBaHMUS, YTBEpPXKAEH PelueHuem
Komucenn TamoxeHHoro cotosa Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «OnekTpomMarHUTHasi COBMECTMMOCTb TEXHUYECKUX CPEACTB», YTBEPKOEH
Pewennem Komuccn TamoxenHoro coto3a Ne879 ot 9 aekabps 2011 roga

MHhopmaums o cepTudmkaLmm B NPUOKEHNN K TapaHTUAHOMY TanioHy U/MNK Ha ynakoBke u3ae-
nms.

220-240B~ - 50Iy - 800BT - Knacc | — IPX0
CpenaHo B Kutae

Wmnoptep: 000 «Meguatex»,

FOpuamnueckuin agpec:127006, ropog Mocksa, ynmua Cagosas-TpuymdanbHas, gom 16, ctpoeHue
3, MOM. I, KOM 2

Oaktuyeckuin agpec:119048, r. Mocksa, yn. Ycauesa, 4.29, kopnyc 3, nom.ll, kom.3

Warotosutenb: De’ Longhi Appliances Srl /«[lenoHrn Annnaetncuc CPIl»  Agpec: 50013 Wtanus,
®nopeHuusi, Kamnu buseHumo, Bua C. Kynpuko 300.

Cnncok opraHu3aLmii, YNoNHOMOYEHHbIX U3roTOBUTENEM Ha paboTy ¢ NpeTeHausMu noTpebutenen
1 cepBUCHBIM 0BCNyXMBaHWEM, pasMeLLieH Ha caiTe: http://www.ariete.net/ru/assistance

opsyas nuHus Ariete +7915165611

Toap nocTaBnsieTcs B cOBpaHHOM BUAE, CrieLmanbHbX TPeGoBaHMIA K NEPEBO3KE U XPAHEHMIO He
YCTaHOBIEHO.

YTunuanpoBaTb B COOTBETCTBUW C 3aKOHOAATENBCTBOM MECTa peanusaLy.

["apaHTHitHbIA cpok 2 roga. Cpok cnyxbbl n3genus 2 roga.

MHthopmaums o cepTudmkaLmm B NPUOKEHNN K TapaHTUAHOMY TanioHy U/MMW Ha ynakoBke uaae-
nms.
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BAXJIUBA IHOOPMALIA

YBAXHO O3HAAOMWUTUCA 3 IHCTPYKUIAMW MEPEL MOYATKOM
EKCNNYATALII.

MMig vac ekcnnyatauii enekTpUYHUX NPUCTPOIB CMig LOTPUMYBATUCS HANEXHUX
npaeun 6e3neku, a came:

1.

10.

1.

12.

[NepeKkoHaTuCA B TOMY, LLO Hanpyra NpUCTPOIO Bianosiaae Hanpysi Bawwoi mepe-
i eNEeKTPUYHOIO XMBIEHHS.

3ab0pOHSETLCS 3annwaTi NPUCTPINA YBIMKHYTUM Y MEPEXY eNEKTPUYHOIO XMB-
neHHsa 6e3 Harnsaay; Nicns KOXHOTO BUKOPUCTAHHS CIig BUMKHYTW MPUCTPIN Ta
Big'eQHaTL VOO Bifi MEPEXi XNBMEHHS.

3ab0pOoHSETLCS 3anuwaT NPUCTPOI Ha mKepenax Tenna abo 6ins Hux.

Mg Yac BMKOPUCTAHHA BCTAHOBUTW MPUCTPIA HA FOPU3OHTANbHY, CTIiKy Ta
pobpe OCBITNEHY NOBEPXHIO.

He 3anuwwatui npucTpin nig gieto aTMocdepHux SBuLLY (oL, CoHUe i T.4.).
CnigkysaTi 3a TUM, o6 NPOBIfA eNEeKTPUYHOIO XUBMNEHHS HE TOPKABCS rapsumx
MOBEPXOHb.

LM npucTpoemM MOXyTb KOPUCTYBATUCS LiTW BIKOM Bif 8 pOKiB; He Crig Aonyc-
kaTu 4O poboTK 3 NPUCTPOEM OCIb (AiTeN BKMIOYHO) 3 0OMEXEHUMI i3UYHUMMK,
CEHCOPHUMI ab0 NCMXIYHUMK CTIPOMOXHOCTSIMU, @ TakoX OCib 3 HeaoCTaTHIM
3HaHHSIM NPUCTPOKD Ta HE3HAYHUM LOCBIAOM poboTH 3 HUM. Taki ocobn nosu-
HHi KOpUCTYBaTWUCS NPUCTPOEM NULLE Nig HarnsaoM ocobw, BianoBidanbHOI 3a
ix 6e3neky. 3a60poHAETLCS AiTAM rpaTucs 3 npuctpoeM. Onepadii aornsay 3a
NPMUCTPOEM MOXHA LOpyyaTh AiTSM BIKOM BiZ 8 pokiB nig HarnsaoM LOpOCuX.
TpumaTun NpucTpin Ta NPOBig [0 HLOTO Y MICUSX, HEAOCSKHUX ANS AiTeN BIKOM
[0 8 poki..

3ab0pOHSETLCS 3aHYpOBATM Y BOAY Ta iHLLI PigMHM KOpPNYC MPUCTPOL, LTEN-
CernbHy BUNKy abo NpoBiL €NEKTPUYHOTO XUBMEHHS, @ TaKoX KOpUCTYBaTMCA
BOIIOrOK0 TKAHMHOK ANS JOrNsay 3a NPUCTPOEM.

lMepen TMM, SIK BCTAHOBMTW ab0o 3HATK AKICb CKMaaoBi YaCTUHM 3 MPUCTPOLO 3
METOK J0ragy 3a HWUM, Crif CnovaTky BUAHATU LTENCenbHy BUMKY 3 PO3ETKM
€NEKTPUYHOTO XUBIIEHHS, HaBIThb AKLLO NPUCTPIN He NpaLoe.

Mepen TUM, SK TOpKaTUCA NepemMukadiB Ta KHOMOK Ha MPUCTPOI 3 METO pery-
TNIOBaHHS, @ TaKOX LUTENCenbHOT BAMKW Yi NPOBOAY XMBIEHHS, Cif NepekoHa-
TUCS B TOMY, WO BaLui pyku cyxi.

LL{o6 BUAHATYM WTencenbHy BUMKY 3 PO3ETKW, CRif B3SATUCS pykoto besnocepen-
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13.

14.

1.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

HbO 3a KOpnyc camoi BUIKW. 3aBOPOHAETLCA BUMMKATU BUAKY, NOTArHYBLUK 3@
NPOBIL, XUBNEHHS.

3ab0pPOHSETHCA KOPUCTYBATMCA MPUCTPOEM, SIKLLO MPOBIS abo BUIIKA XMBMEHHS
MOLLKOPKEHI; OyAb-AKUA PEMOHT, BKIHOYHO 3aMiHy MPOBOAY KWMBMEHHS, MOBM-
HEH BUKOHYBATM KBanichikoBaHW NePCOHas LEHTPY TEXHIYHOro 06CMyroByBaHHS!
Ariete a60 ynoBHOBaXeEHOro HAM LIEHTPY, 106 3anobirtn Byab-akumu pusnkam.
Y BUNaaKy BUKOPUCTAHHA eNEeKTPUYHUX NOgoBXYBauiB, o6 rapaHTyBaTu 6es-
neky KOpUCTyBadiB Ta CepeloBULLA BUKOPUCTAHHS, Li NOLOBXYBaYi MOBUHHI
BIZNOBIZATM NOTYXXHOCTI NPUCTPOID. HeBignosigHi NoJoBXYyBadi MOXYTb Crpu-
YWMHUTU Henonagku B poboTi NPUCTPOIO.

3ab0pOoHSETLCS 3anumLuaTi NpoBig Y NiABILLEHOMY CTaHi y MiCLsX, A€ 3a HbOro
MOXe MOTArHYTU ANUTUHA.

LLlo6 3abesneuntn Ge3neky MPUCTPOKD CRif 3aBXOM BUKOPUCTOBYBATU MLLE
opwriHarbHi 3anacHi YacTUHK Ta akcecyapy, cxaaneHi BUpOGHUKOM NpUCTPOIO.
Llen npucTpiin po3pobnexnit Ta surotonexnin IAWE ONA OJOMALIHBOIO
BUKOPUCTAHHA, 3a60poHSETLCS BUKOPUCTOBYBATM MOTO 3@ KOMEPLIIHUM
abo NpoOMUCNOBUM MPUSHAYEHHSAM.

Llen npuctpin Bignosigae Bumoram aupektus 2014/35/EU ta EMC 2014/30/EU
, @ Takox posnopsimkeHHio €C Ne 1935/2004 sig 27/10/2004 cTocoBHO MaTepi-
anis, Lo 6e3nocepeaHbO NOB'A3aHi 3 TXEH.

Byab-siKi 3MiHM B KOHCTPYKLii LibOrO NPUCTPOI0, HE CXBareHi BiANoBIgHUM YUHOM
BMPOBHMKOM, MOXYTb MOCTaBUTK Nig 3arpo3y 6esneky NpUCTPo Ta NpU3BECTM
[0 aHyNtoBaHHS rapaHTii.

Y BUNagKy 3aBepLUEHHS TEPMiIHY BUKOPUCTaHHSA NPUCTPOIO CAif BiapisaTh npo-
B KMBNEHHS, OO HAM He MoxHa Byno binbLue ckopucTysatucs. Kpim Toro,
PEKOMEHAYETLCS 3HELIKOANUTW Ti YaCTUHU NPUCTPOIO, WO MOXYTb BYTH Hebes-
neyHMMK, 0coBnMBO ANS AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTATK iX SIK irpaLUKy.
CknapoBi ynakoBKuW He Cnif 3anuiiaTit y JOCSHKHUX AiTSM MICLSIX, OCKINTbKW BOHM
MOXYyTb ByTW NOTEHLINHUM Dxepenom Hebeaneku.

3ab0opOHAETLCS KOPUCTYBATUCS MPUCTPOEM, MOKMABLUM Y HbOrO 3aMOPOXEHE
M’ICO YM KYPATUHY; Nepes KOpUCTYBaHHAM PO3MOPO3NUTY 5K CIid.

Mig yac poboTy KpULLKA Ta 30BHILLHSA MOBEPXHS MPUCTPOI MOXYTb OYTU Ayxe
rapsuumu. KopucTyBaTucs KyXOHHUMM pykasuusamm abo npuxsatkamu; nigHiMa-
TN NOCYAMHN JIALLIE 33 PYYKN.

Mig yac poboTn npuctpin Buginge nap. bytn obepexuumu, wob 3anobirtn
onikam.
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25. H craButn npuctpinn Bing dipaHok, WwTop, nig nonuuamu, wadamm abo 6ins

Oyab-SKUX iHWIMX NPEeAMETIB, WO MOXYTb MOLKOAUTMCA Big napy, sKUA BUXO-
[VTb 3 NPUCTPOIO.

26. 3abOPOHSETLCA NEPEHOCUTMI NPALIOKYMIA MPUCTPIN.
27. 3abopoHsieTbes knacTu byab-siki pevi Ha npaLtorynin NpUcTpin. 3ab0pPOHSETLCS

3aKpuBaTW NapoBMI KNanaH Ha BEPXHIN KPULLL NPUCTPOLO.

28. 3ab0pOHSETLCA KOPUCTYBATICH METANEBUMM NOKKAMU BCEPEAMHI NOCYANHN.
29. BcraHoBntoBaTy Ha NPUCTPI NULLE Ti HACaAKW Ta akcecyapy, Ski HagakTbCs 3

HUM Yy KOMMNMEKTI.

30. 3abopoHAETLCSA BUKOPUCTOBYBATM NPUCTPIN 3 CUCTEMAMMU XWBMEHHS i3 30BHILL-

31.

HiMW TanMepamn abo 3 AUCTaHLHAM KepyBaHHSM.

3ab0pOHSETHCS BUKOPUCTOBYBATM NPUCTPIN 3 BYAb-SKOKO iHLLOK METOK OKpIM
TiET, ANS KO 10r0 BUTOTOBIIEHO, OMMCAHOT HIMKYE Y LIbOMY NOCIBHMKY 3 Kopuc-
TYBaHHS.

32. mmm [IpaBuna nepepobky NPUCTPOLO Y BIAMOBIAHOCTI 4O BUMOT €BPOMNENCHKOI

3

Oupektueu 2012/19/CE 3a3HayeHi y BignoBigHOMY iHGhOpMaLiinHOMY JUCTI, Lo
HagaeTbes A0 Lboro Bupoby.

BEPIFATU LI IHCTPYKLUII 3 EKCNNTYATALII

OMNMUCAHHSA NMPUCTPOIO (Man. 1)

MMmMmoOO W >

Kpuiwka G  CsitnoiHaukaTop poboTu
MocyamnHa H Pyuyka Taitmepy

Taug | HarpiBanbHui enemeHT
Tpy6bka ans napy L Kopnyc npuctpoto
Pesepsyap ans soau M Mucouka ons pucy

Mokax4mK piBHS BOAK

3BUPAHHA NPUCTPOIO

YBAT'A: INeped sukopucmaHHAM NpUcmpoto pekoMeHOyembCsl pemesibHO 8UMUMU 8ci CKna-
doei yacmuHu, ujo nepebysaromb y 6e3nocepedHLOMY KOHmMakmy 3 ixeto, 38 A0ONOMO20H
80du ma piduHu dnss Mumms nocydy.

HanosHuTi BOZOKO pesepsyap (E) Ao nosHaukn “MAX” Ha nokaxuuky (F), BctasuTi Tpybky ans napy (D)
3BEPXY Ha HarpiBarnbHuii enemeHT (1) Takum YuHoM, Wwob mitka “UP” sHaxogunacs 3eepxy (Man. 2).
BcranosuT Tauto (C) Ha kopnyc npuctpoto (L) (Man. 3). Taws BCTaHOBMIOETLCA NULLE B OAHOMY HaNpsiM-
Ky, o6 3anobirTi noTpannaHHIo piguHK 3 i 4o HarpiBansHOro enemenTy (1) Ta pesepayapy (E).

Ha pydkax nocyauH (B) matotbcs umudpposi nosHauku “1”, “2” e “3”; cnovatky BCTAHOBMTW NOCYANHY
(B) 3 nosHaukoto “1” Ha Tauo (D) (Man. 4).
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- B 3anexHocTi Big Toro, CKinbKm hxi Tpeba npuroTyBaTi, MoXHa ckopuctatucs 1, 2 abo 3 nocyauHamu
3a pas. Akwlo Tpeba, BCTAHOBUTY iHLLI MOCYOMHM 3BEPXY HA MOCYAMHY 3 MO3HAYKOW “1”, MpK LIbOMY
3aBXaM AOTPMUMYBATHCS LdhpoBoro nopsiaky (Man. 5).

- 3BepXy Ha OCTaHHI0 MOCYAUHY BCTAHOBUTM KpULKy (A) (Man. 6).

YBATA:

3anumoi do pesepeyapy (E) eodu eucmayae npubnusHo Ha 60 xeunuH npu2omyeaHHs Ha

napy; ub020 docmamHb0 0151 npu2omyeaHHs 6inbwWoi KinbKocmi ixi.

He donueamu do eodu iHwi piduHu. Mpunpaeu, coycu Ana MapuHyeaHHsi ma iH. cnid doda-
eamu 00 ixi, a He do eodu Ansa npuzomyeanHsl. Slkujo dodaeamu ix 00 800U, 80HU He PO3-
noscrodxyombcsi 3 napoM, a npocmo 36upaombesi y pesepeyapi i Nowkodxyroms (i020
NO8EepPXHi, a MaKoX HagpieanbHUl esleMeHm.

[1id yac npuzomysaHHs Ha napy cnid 3aexdu ecmaHoel0eamu Ha micye Kpuwky (A).

IHCTPYKLII 3 KOPUCTYBAHHSA

- BcraBuTy BUrKy B pO3€TKY €MEKTPUYHOTO CTPYMY.

- [MoBepHyTn pyyky Taiimepa (H) 3a rognHHUKOBO CTPINKOI0, 0B BCTAHOBUTW HEOBXIAHMA Yac npuro-
TyBaHHS. YBIMKHETBCA CBITNOIHAMKaTOp poboTy (G), i nocyanHm (B) NoYHYTb 3aMOBHIOBATUCS MapOM.

- Konw Taitmep noBepHeTLCS y NonoxeHHst “0”, NouyeTbCs BIAMNOBIAHNIA 3BYKOBWUA CUTHAT, | NPUCTPI
BUMKHETbCS. AKWO Tpeba MpunMHUT NPUrOTYBaHHA LO TOTO, SK BAYEPNaeTbCsi BCTAHOBMEHWI
yac, crig BUMKHYTU BUIKY 3 PO3ETKW ENEKTPUYHOTO CTPYMY.

- Tig Yac KopuUCTYBaHHS NEPEeBIPSATH piBeHb BOAM, HE JONYyCKaTH, OO BiH NepeBuLLyBaB NO3HAYKY
‘MAX” Ha nokaxuunky (F). Akwo Tpeba gonuti Bogw, pobuty e cnig noBinbHO, JONMBAKYM 40
pesepsyapy (E) yepes 6okosi otBopu y Taui (C).

- Micns 3aKiH4eHHs NPUrOTYBaHHS BUMKHYTU BUITKY 3 PO3ETKW ENTEKTPUYHOIO CTPYMY.

- 3Hatn kpuwwky (A) Ta BUAHATM nocyauHu (B), BCTAHOBMBLUYM iX Ha Tapinkv abo Ha Tauo.

- Tauo (C) cnig BuitmaTn 06€peXHO: Ha Hilt Moxe OyTu rapsya piguHa, Skot MoxHa 3abpyaHuTICS
un 0bneKTUCS, AKLLO BOHA PO3OPU3KYETHCS.

- BunopoxHnutu pesepsyap (E) Yepe3 BignoBigHi 60KoBi 0TBOPK.

BATA:

M1id yac euiimaHHa nocyOuH 6ymu obepexHumu. He Hamazamucsi euliHsimu eci nocyGuHu

pa3om. Buiimamu ix no o0Hill, noyuHaro4u 3 suwjoi. Kopucmyeamucsi KyxOHHUMU pyKasuusmu

a6o nodibHuMu 3acobamu, uyob 3axucmumucs eid onikie, siki MoXe 6UKTUKamu 2apsA4ull nap.

AK FOTYBATU PUC

- [MoknacTu puc Ta gopath Bogy Y Mucouky ans pucy (M) 3rigHo 3 mponopuieto, 3a3Ha4yeHo Ha
ynakoBLi.

- BcraHosutu mucouky ans pucy (M) B HkHIO nocyamHy (B) 3 nomiTkot “1” ans npurotyBaHHs Ha
napy (Man. 7).

- Hakputu kpuwwkoto (A) nocyaury (B) anst npuroTyBaHHs Ha napy.

- BcraButu BUnKy B po3eTKy €NeKTPUYHOTO CTPYMY i MOBEPHYTU pyyKy Tanmepa (H) 3a roguHHMKo-
BOK) CTPINKOHO, 106 BCTAHOBUTU HEOOXIAHMIA Yac MPUroTyBaHHS.
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YBArA:
Tpueanicmb npuzomyeaHHsi pucy cknadae 15 - 20 xeunuH, 8 3anexHocmi eid muny, Kinbkoc-
mi ma ocobucmozo cMmaky.

SKujo pasom 3 pucom 2o0myeamu iHwi npodykmu, mo yi npodykmu MOXymb 3MIHUMU CMaK
pucy, a dodamkosa piduHa Moxe nepemeopumu (i020 Ha Kally.

3AKIHYUJNIACA BOOA B PE3EPBYAPI

- fAkwo 3akiHuMTbCS BoAa B pesepsyapi (E), To TepmocTaT Bifcikae nofavy eHeprii Ha HarpiBarnbHWi
enemeHT (I). Ceitnosui iHgnkatop po6oTn (G) BUMMKaeTbCS, ane TaiMep (H) npopoBxye npawo-
BaTu. TepmocTar Gyae noyeproBo BMUKATUCS Ta BUMWKATUCS, ax MOKW He JONMTM Body abo ax
MOKW TanMmep He Jinge [o nosHadky “0” i He BUMKHETLCS.

- BuitHaTv Buniky 3 poseTku, 3a4ekaTy Kirbka XBUWH, W06 NPUCTPIi OXONOHYB, NOTIM AONUTM BOAM
po pesepsyapy (E), nicnst Lboro MoxxHa NpogoBXMTY poboTy.

YBArA:

i@ yac pospaxyHkie 4acy, Heob6xiOHo20 Onisi npu2omyeaHHs ixi, cnid epaxoeyeamu molil

yac, W0 MUHY8 3 MOMEHMY GUMUKaHHSI NPUCMPOK Yepe3 gidcymHicmb eodu ma (020

nosmopHe 8MUKaHHsI, OCKiNIbKU npouec npu2omyeaHHsi He 3akiHYyembcsi eidpa3sy nicns

moeo, ik pe3epayap CNOPOXHIEMbCS.

MOPAAWN, BKA3IBKU TA BE3NEKA IXI

- He cnig xBuntoBatucs, Lo hka NepeBapuTbLCS: MPUrOTYBaHHS Ha Mapy - Lie AyXe fAenikaTHuiA cno-
Cib MpuroTyBaHHs, i Kinbka XBUNuH GinbLUe He MaKTb 3HAYEHHS.

- [lns 3abe3neyeHHs upKynauii napy:

a) KnacTtu npogykTi 1o NOCyauH, He YLLNbHIoYN iX;

0) AKLO € MOXNMBICTb, KNACTV NPOAYKTY B OAWH Lap;

B) 3anMLwaTti mMicue Mix LUMaTOYKaMmu/4acTMHaMM NPOLYKTIB;

r) Mig yac po3knagaHHa NPOAYKTIB LWapaMm 3anmiiaTi MicLie Mix LWMaTo4YKaMun/JyacTHaMM KOXHOTO
wapy, Wwob 3abe3neumTn LUMPKYNALil0 napy Yepes wapw.

- PiBHomipHe npuroTyBaHHs 3abe3nedyeTbCs HapidaHHAM NPOAYKTIB Ha OfHAKOBI LLIMATOYKM.

- OpHopigHOMY MPUrOTYBaHHIO CNpUsiE NEPEMILLYBaHHS i Ha CepeauHi LMKy NPUrOTyBaHHS.

- Ti npoaykTy, wo noTpebytoTh Ginblue Yacy Ha MPUroTyBaHHS, Cig PO3MILLYBATU Y HIKYMX MOCY-
BVHaXx.

- TinpogykT, Wwo notpebyoTb MEHLLE Yacy Ha NpUroTyBaHHs abo JenikaTHOro NpUroTyBaHHs, Chif
PO3MILLYyBaTW Y BULLMX MOCYANHAX.

- KopucTtyBatncs MMCOUKOH 1St pUCY AF1S MPUrOTYBaHHS! BCiX CTPaB i3 COycom abo 3 pignHoM0.

- PignnHa Big nTuui um Big pbu MoXe BWTEKTM i 3MIHMTM CMaK iHWMX npoaykTiB. Lo 3anobirtn
LibOMY, CIil 3arOpHYTY iX Y antoMiHiEBUIA apKyLL.

- Migii cnig rotyBaTti Ha napy, NOKW BOHM MOBHICTIO HE BIOKPUIOTBCA, @ Ti, WO He Bigkpuines nicns
MNPUrOTyBaHHS, CRig BUKMHYTY.

- M’sico, nTuuto Ta ixHi noxigHi npogykTu (chapLu, rambByprepu TOLLO) Crig roTyBaTh, ax MokM CiK, LU0
BMTIKAE 3CEpeauHH, He CTaHe npo3opum.. Puby crig roTyBaTty, ax Nokv BOHA HE CTaHe NOBHICTHO
MaTOBOIO 3CEepeanHMm.
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- Jluctosi 0BOYI cnig roTyBaTh KOMOra MeHLUe, o6 BOHM 3anuLanicst 3eSIEHUMM Ta XPYCTKUMN.
FKLWO nicns MPUroTyBaHHs iX 3aHypuUTW B XONMOZHY BOZY, Lie JOMOMOXE MPUMNHUTYA NpOoLeC npu-
rOTYBaHHS.

OUMLLUEHHA TA gornan

- Butartu Bunky 3 poseTku eNeKTPUYHOTO CTPYMY, 3a4ekaTy, LWob NpuCTpilt OXOMOHYB, i e nicns
LibOr0 PO3MOYMHATH AOTNAL 3a HAM abo NOKMacTy 11oro Ha 3bepiraHHs.

- [Ins gornsay 3a NpUCTPOEM BUKOPUCTOBYBATU M'SKY, BOMOrY CEPBETKY, AKOK CIlid NPOTEPTH MOro
3cepeanHn Ta Ha30BHi.

- Kpuwky (A), nocyauhm (B), mucouky ans pucy (M), Tauto (C) Ta Tpyby ans napy (D) cnig mutu
BPYYHY rapsy0io BOAOIO 3 HENTParbHUM MUIOYMM 3aCOBOM.

YBATA:

YacmuHu npucmporo, w0 3HiMaombCsl, MOXHa MakoX MUMu y nocyOoMUliHill MalwuHi; ane

nid yac mumms y nocydomuliHili MawuHi 06pobka NoeepXoHb MOXe 3a3Hamu 3MiH. Taki

3MiHU Matomb ecmemuyHy npupody i He NOBUHHI enaueamu Ha po6omy npucmpor.

BUAOAJIEHHA HAKUMY (OEKAJIbLIFOBAHHA) 3 TAPOBAPKU

3 vacom MiHepanbHi BigKMageHHS MOXYTb BMAMBATUM Ha €(EKTUBHICTb POOOTW MPUCTPOL.

PekomeHOyeTbCA BUAANATM Ui BigknaaeHHs, To6To Hakvn (abo NpOBOAMTM [ekanbliitoBaHHS) pa3

Ha 3 micauj.

- MigroTyBaTy npnbnnsHo 1 NiTP po34MHy ANS AeKanblyitoBaHHS 3rigHO 40 IHCTPYKLA BUPOOHMKA.
Bunutu posunH go pesepsyapy ans Bogm (E).

- [MoBHicTto 3ibpaTth NPUCTPIN, BUKOPUCTOBYHOMN NMLLE OAHY nocyauHy (B).

- YBIMKHYTV NPUCTPIil Ha 25 XBUIWH.

- BuMKHYTV npuUCTpin | 4aTk NOMY NOBHICTIO BUXOMOHYTH.

- 3nnTK po3unH Ons gekarnbLiloBaHHs.

- [MoBTOPUTK 3a3HaYEHi BULLE onepaLlii, BUKOPUCTOBYIOUM NMLLE BOAy. [TOBTOPIOBATM, aX MOKM He
Byae BuganeHo yBech Hakun.

- MomuTH YaCTMHW, LLO 3HIMAIOTBCA BPYYHY rapsyoio BOZOK 3 MUIOYMM 3ac0boM abo Ha BEPXHBOMY
APYCi NOCYAOMMIAHOI MaLLMHM.
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PEKOMEHOOBAHUMU YAC NPUrOTYBAHHSA HA NAPY ONA PISBHUX
NMPOAYKTIB

3a3HayeHi Hk4e NPoaYKTU CAif KNacTh 40 NPUCTPOIO XONOAHUMU. 3an0OBHUTW pe3epByap Ans Boau
XOIOLHOK BOZO), JOAATY IHrPEiEHTH | BCTAaHOBUTH TailMep BiANOBIAHO [O AaHWX Tabnmuj.

Mpoaykr (cBixun) MpumiTka Yac (xBunuHm)
Bpokoni MopisaTh Ha WMaToukM 1-2 cm 13-15
CrpyukoBa kBacons lMoknacTu Ha SHO NOCYAWHM 13-15
Mopksa Mopi3aTh Ha KinbLs TOBLMHOK NpubnuaHo B 0,5 cm 17-19
Kanycra (caBoicbka) | MowwmHkyBaTh abo nopisaty 11-13
Cnapxa lMoknacTu Ha HO NOCYAWHM 11-13
LlykiHi Mopi3aTh Ha KinbLs TOBLWMHOK NpubnuaHo B 0,5 cm 9-11
Bprocenbcbka kanycta | Llina (giametpom npubnusHo 2 caHTuMeTpm) 13-15
KBiTHa kanycra MopisaTit Ha WmaToykn 1-2 cm 15-17
Kykypyasa Lina, B kauaHi 17-21
Kaptonns Monoga kaptonns abo 3BnuaiiHa kapTonns, nopisaHa 21-23
Ha WMaToukn 1-2 cm

HaBeneHi Hwxye NPOAYKTW CRif roTyBaTW, KOMW MPUCTPI noumHae Bupobnatu nap. Moknacty
NPOAYKT/ [0 NOCYAMH/i Ta HAKPUTU KPULLKOKO, arne He CTaBMTU MOCYAMHM Ha Taulo, ax MOKW He
NOYHETLCS BMPOBNSHHA napy. Konwu nOouHeTbCA MPUroTyBaHHS Ha napy, 0bepexxHO noCTaBUTU
NoCcyAuHy/NOCYaMHM 3 NPOAYKTaMM Ha TaLko, CKOPUCTABLLMCH KyXOHHUMI pyKaBULMU ab0 CXOKMMU

3acobamu, YBIMKHYTU TauMep.

Mpoaykr (cBixwiA) Mpumitka Yac (xBuUnuHM)
KpyTe aiue M'ake / CepenHe / Teepae / [lyxe kpyTe 5-6/7-8/9-10
M11-12

Anue pigke "8 MoknacTu B nanipsHky abo Ha 6ntogue 5-6

MiLeyok"

Kypsiva rpyaHuHKa Pospizatu Bisinom abo nopisatn Ha kybukm B 1-2 cm 12-14

TNocock/pubHe chine Tpicka, nikwa ToLLo 7-9

[Mnacka 6ina puba Kambana, MopCbKuit 131K, MaHraciyc Towo 3-4

Pnba ckubkamu TyHelb, puba-mey TOLO 7-9

Migii [NepemiluaTy, SK MMHE NOMOBMHA Yacy AN MPUroTYy- 8-10
BaHHS.

Koponiscbki kpeeTku | MouncTuTi Big naHumpy [oTyBaTh Ha napy NpoTsroM 2-3 XBUMMH, NOKKA
KpeBeTK/ MOBHICTIO He 3BapsATbes. [lepemiwartu, Sk MUHe NOnoBWUHA
yacy A4ns npuroTyBaHHs.
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WAZNE UWAGI

PRZED PRZYSTAPIENIEM DO OBSLUGI URZADZENIA, ZAPOZNAC SIE Z
TRESCIA INSTRUKCJL.

Podczas uzytkowania urzadzen elektrycznych nalezy zastosowa¢ odpowiednie
srodki zapobiegawcze, takie jak:

1.

2.

3.

10.

1.

12.

Sprawdzi¢, czy warto$¢ napiecia elektrycznego urzadzenia jest zgodna z napie-
ciem sieci uzytkownika.

Nie pozostawiaC bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektryczne;.
Wyja¢ wtyczke z gniazda zasilajgcego po kazdym uzyciu urzadzenia.

Nie pozostawia¢ urzadzenia nad zrodtami ciepta lub w ich poblizu.

Podczas uzytkowania urzadzenia umiescic je na poziomym, stabilnym i dobrze
o$wietlonym blacie.

Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (deszcz,
stonce, itp.).

Zapobiegac stykaniu sie przewodow elektrycznych z goragcymi powierzchniami.
Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez dzieci ponizej 8 lat lub przez
osoby o0 ograniczonych zdolno$ciach fizycznych, czuciowych lub umystowych,
lub tez nieposiadajace odpowiedniego do$wiadczenia lub wiedzy, lub ktérym nie
zostata przekazana instrukcja dotyczaca uzytkowania, chyba ze pod nadzorem
osoby odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub po przeszkoleniu w zakresie
bezpiecznej obstugi urzadzenia i zrozumieniu wigzacym sie z tym zagrozen.
Zabrania sie¢ oddawania urzadzenia do zabawy dzieciom. Zabrania sie wyko-
nywania czynno$ci czyszczenia i utrzymania przez dzieci, chyba ze w wieku
powyzej 8 lat i pod nadzorem osoby doroste;.

Przechowywac urzadzenie i jego przewdd poza zasiegiem dzieci ponizej 8 lat.

Nie zanurza¢ korpusu produktu, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub
w innych cieczach. Do ich czyszczenia uzywac¢ wilgotnej szmatki.

Nawet gdy urzadzenie nie byto uzywane, przed montazem lub demontazem
poszczegoinych elementéw lub przed ich czyszczeniem wyciggna¢ wtyczke z
gniazda elektrycznego.

Przed postuzeniem sie lub regulacjq przetacznikdw znajdujacych sie na urza-
dzeniu albo przed dotknigciem wtyczki i przewoddw upewnic sig, ze dionie sq
suche.

Aby odtaczy¢ wtyczke, nalezy chwycic jg | wysungc ze $ciennego gniazda elek-
trycznego. Nie odtgcza¢ wtyczki ciggnac za kabel.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

26.

Nie uzywac urzadzenia w przypadku uszkodzenia przewodu, wtyczki lub
samego urzadzenia. Wszystkie naprawy, wtgczajac w to wymiane przewodu
zasilajacego, powinny by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis techniczny
Ariete lub przez upowaznionych przez przedsiebiorstwo technikow, w sposob
zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

W przypadku wykorzystania przedtuzaczy elektrycznych, powinny by¢ one
dostosowane do mocy urzadzenia, co zapobiegnie zagrozeniom dla operatora i
zapewni bezpieczenstwo srodowiska dziatania. Niewtasciwie dobrane przedtu-
zacze mogq powodowac nieprawidtowosci dziatania.

Nie pozostawia¢ zwisajgcego przewodu w miejscu, w ktérym moze zostac
chwycony przez dziecko.

W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.
Urzadzenie przeznaczone jest WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO i nie
moze by¢ wykorzystywane do celow handlowych lub przemystowych.

Niniejsz urzadzenie spetnia wymogi dyrektywy 2014/35/EU oraz EMC 2014/30/
EU oraz Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn. 27/10/2004 dla materiatow
stykajacych sie z zywnoscig.

Ewentualne, nie zatwierdzone wyraznie przez producenta modyfikacje, mogg
spowodowac utrate bezpieczenstwa uzytkowania urzadzenia oraz gwaranciji.
W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca sie ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentow urzadzenia, ktére mogg stwarza¢ zagrozenie,
zwtaszcza dla dzieci, ktore wykorzystujg urzadzenie do zabawy.

Nie pozostawiaC elementow opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci,
poniewaz stanowig zrodto zagrozenia.

Nie uzywac urzadzenia do przygotowywania miesa lub drobiu zamrozonego.
Przed uzyciem migso rozmrozic.

Podczas dziatania, pokrywa i zewnetrzna powierzchnia urzadzenia mogg
mocno sie rozgrzac. Uzywac rekawic kuchennych lub Sciereczki. Koszyki pod-
nosi¢ wytgcznie za uchwyty.

Urzadzenie wytwarza pare podczas dziatania. Uwazac, aby unikng¢ oparzen.
Nie ustawiaC urzadzenia w poblizu zaston, pod regatami lub szafkami ani w
poblizu jakichkolwiek przedmiotow, ktére mogtyby zosta¢ uszkodzone przez
wydostajacy sie pare.

Nie przestawiaC urzadzenia, gdy jest wigczone.
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27. Nie ktas¢ niczego na urzadzeniu, gdy jest wtgczone. Nie przykrywac zaworu

pary umieszczonego na gornej pokrywie.

28. Nie uzywac¢ metalowych tyzek wewnatrz urzadzenia.
29. Na urzadzeniu montowac¢ wytgcznie dotaczone do zestawu akcesoria lub ele-

menty,

30. Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timeréw zewnetrznych lub oddziel-

nych instalacji sterowanych na odlegtosc.

31. Nie uzywac urzadzenia do celdow innych, niz do jakich zostato zaprojektowane,

a ktdre zostaty wymienione w niniejszej instrukcji obstugi.

32. mmm W celu prawidtowej utylizacji na podstawie Dyrektywy europejskie]

2009/96/WE prosimy o zapoznanie sie z informacja zataczong z produktem.

INSTRUKCJE NALEZY ZACHOWAC

OPIS URZADZENIA (rys. 1)

Mmoo W >

Pokrywka E Lampka kontrolna funkcjonowania
Koszyk H Pokretto timera

Taca | Element grzewczy

Przewdd pary L Korpus urzadzenia

Zbiornik wody M Naczynie na ryz

Wskaznik poziomu wody

MONTAZ URZADZENIA

]

WAGA: Przed pierwszym uzyciem urzadzenia, umy¢é wodq z plynem do naczyn wszystkie

demontowane czesci, ktére stykaé sie beda z zywnoscia.
- Napetni¢ woda zbiornik (E) az do poziomu ,MAX” podanego na wskazniku (F). Wsuna¢ przewdd pary

(D) nad element grzewczy (I) z oznakowaniem ,UP” zwréconym do gory (rys. 2).

- Umiesci¢ tace (C) na korpusie urzadzenia (L) (rys. 3). Tace ustawiaé tylko w jednym kierunku, aby

zapobiec przedostawaniu si¢ ptynéw pochodzacych z produktdw na element grzewczy (1) i zbiornik

(E).

- Na uchwytach koszykéw (B) podane zostaty oznaczenia numeryczne 17, ,2" i ,3". Umiesci¢ jako

pierwszy koszyk (B) z oznakowaniem ,1” nad tacg (D) (rys. 4).

- W zaleznosci od ilosci produktow do ugotowania, mozna uzywaé jednorazowo 1, 2 lub 3 koszykdw.

]

Umiesci¢ ewentualne pozostate koszyki nad koszykiem z oznakowaniem ,1”, zachowujac kolejno$é
numeracji (rys. 5).

Na ostatnim koszyku umiesci¢ pokrywke (A) (rys. 6).

WAGA:

Woda znajdujqca sie w zbiorniku (E) zapewnia ok. 60 minut gotowania na parze, co wystarcza
na przygotowanie wiekszos$ci produktow.
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Nie dodawaé do wody zadnych innych plynéw. Sosy, marynaty itp. nalezy dodawaé do pro-
duktow, a nie do wody do gotowania. Dodatki te nie zostalyby rozprowadzone przez pare, ale
zgromadzityby sie w zbiorniku, niszczqc ewentualnie jego powierzchnie i element grzewczy.

Podczas gotowania na parze, pokrywa (A) powinna zawsze znajdowac sie na swoim miejscu.

INSTRUKCJA OBSLUGI
- Wiozy¢ wtyczke do gniazda zasilania.

- Obrocic pokretto timera (H) w prawo, aby ustawi¢ niezbedny czas gotowania. Wigczy sie lampka
(G), a koszyki (B) zacznie wypetnia¢ para.

- Gdy timer powrdci w potozenie ,0”, zostanie wyemitowany sygnat dzwiekowy i urzadzenie wytaczy
sie. W przypadku zamiaru wytgczenia gotowania przed uptywem ustawionego czasu, urzadzenie
nalezy odtaczy¢ od gniazda pradu.

- Podczas uzytkowania sprawdza¢ poziom wody. Nie moze on przekracza¢ poziomu ,MAKS” na
wskazniku (F). W przypadku koniecznosci dodania wody, wla¢ powoli odpowiednig jej ilos¢ do
zbiornika (E) poprzez boczne otwory w tacy (C).

- Po zakonczeniu gotowania wysuna¢ wtyczke z gniazda zasilajacego.

- Usunaé¢ pokrywe (A) i wyjac¢ koszyki (B). Koszyki ustawi¢ na talerzach lub tacy.

- Ostroznie wyjac¢ tace (C); gorace ptyny moga po rozprysnieciu spowodowaé zaplamienia.

- Oprozni¢ zbiornik (E) poprzez boczne otwory.

UWAGA:

Podczas wyjmowania koszykéw zachowac ostrozno$é. Nie wyjmowac jednoczesnie wszystkich

koszykow. Koszyki wyjmowac pojedynczo, zaczynajac od gornego. Uzywaé rekawic kuchen-

nych lub innych przedmiotow, aby zabezpieczy¢ sie przed oparzeniem przez goracq pare.

GOTOWANIE RYZU
- Umiesci¢ suchy ryz i wode w pojemniku na ryz (M), w proporcjach podanych na opakowaniu.

- Umiesci¢ pojemnik na ryz (M) w dolnym koszyku (B), oznaczonym ,1”, (rys. 7).

- Umiesci¢ pokrywe (A) na koszu (B) do gotowania na parze.

- Wsuna¢ wtyczke do gniazda pradu. Obréci¢ pokretto timera (1) w prawo, aby ustawi¢ niezbedny
czas gotowania.

UWAGA:

Czas gotowania ryzu wynosi 15 — 20 minut, w zaleznosci od rodzaju, ilosci i indywidualnych

upodoban.

Gdyby ryz zostat umieszczony pod innymi produktami, pfyny z potraw moglyby zmieni¢ smak
ryzu, a dodatkowy ptyn spowodowac jego rozgotowanie.

WODA W ZBIORNIKU ZOSTALA ZUZYTA

- Jezeli skofczy sie woda w zbiorniku (E), termostat odtacza energie elektryczng od elementu
grzewczego (I). Lampka (G) wytacza sie, ale timer (H) kontynuuije prace. Termostat bedzie cyklicz-
nie wigczat sie i wytaczat, az do chwili dodania wody lub osiggniecia potozenia ,0, kiedy to sie
wylaczy.
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- Odtaczy¢ wtyczke podstawy i pozostawi¢ urzadzenie do schiodzenia na kilka minut. Napemi¢
zbiornik (E) wodg i wznowi¢ gotowanie.

UWAGA:

Podczas obliczania niezbednego czasu gotowania, uwzglednic¢ czas, ktory juz uplynaf, oraz

czas, jaki uptynat od wyczerpania sie wody do ponownego uruchomienia, poniewaz proces

gotowania nie konczy sie natychmiastowo po zuzyciu wody.

PORADY, SUGESTIE | BEZPIECZENSTWO PRODUKTOW

- Nie nalezy sie martwic, ze produkty moga zosta¢ rozgotowane. Gotowanie na parze to delikatny
proces i kilka minut wiecej nie ma zwykle znaczenia.

- Aby umozliwi¢ krazenie pary:

produkty umieszcza¢ w koszykach bez ich dociskania;

w miare mozliwosci uktadac tylko jedna warstwe produktu;

pozostawi¢ miejsce pomiedzy poszczegdlnymi kawatkami produktu;

w przypadku warstwowego utozenia produktéw w koszykach, pozostawi¢ wolne miejsce pomiedzy

kawatkami kazdej z warstw, aby umozliwi¢ krazenie pary miedzy warstwami.

- W przypadku rownomiernego pokrojenia produktow, uzyskuje sie bardziej réwnomierne gotowanie
na parze.

- Aby zapewni¢ rGwnomierne gotowanie na parze, wymieszac¢ produkty w potowie czasu gotowania.

- Produkty wymagajace dtuzszego czasu gotowania umieszcza¢ w nizszych koszykach.

- W koszykach gérnych umieszczaé produkty, ktére wymagajg delikatniejszego lub krotszego czasu
gotowania.

- Aby ugotowac wszystkie produkty z sosem lub ptynem, uzy¢ naczynia do ryzu.

- Ptyny z drobiu lub ryb mogg wyciekac i zmienia¢ smak innych produktéw. Aby temu zapobiec,
produkty te owingé w folie aluminiowa.

- Matze gotowa¢ do momentu catkowitego otwarcia skorup. Wyrzuci¢ matze, ktérych muszle na
koniec gotowania nie zostaty otworzone.

- Mieso, dréb i pochodne (mieso mielone, hamburgery itp.) gotowa¢ do momentu, az wyptywajacy
z nich ptyn nie bedzie przezroczysty. Rybe gotowaé do momentu, az wewnatrz nie stanie sie
catkowicie matowa.

- Warzywa lisciaste gotowa¢ mozliwie krétko, aby zachowac ich kolor i chrupko$¢. Po zanurzeniu
lisci w lodowatej wodzie zostanie zatrzymany proces gotowania.

a)
b)
¢)
d)

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

- Wysuna¢ wtyczke z gniazda zasilania. Przed rozpoczeciem czyszczenia lub odstawieniem urza-
dzenia, poczekac na jego schtodzenie.

- Do czyszczenia wewnetrznej i zewnetrznej czesci urzadzenia uzy¢ czystej wilgotnej Sciereczki.

- Pokrywe (A), koszyki (B), pojemnik na ryz (M), tace (C) i przewodd pary (D) nalezy my¢ recznie
cieptg woda i delikatnym $rodkiem czyszczacym.

OSTRZEZENIE:

Czes$ci demontowane mozna my¢ réwniez w zmywarce. Jednakze proces mycia moze wply-

wac na wykonczenie powierzchni. Uszkodzenie bedzie miafo tylko charakter estetyczny, bez

wplywu na dziatanie urzadzenia.

-75-



ODKAMIENIANIE URZADZENIA DO GOTOWANIA NA PARZE

Odkiadajace sie wraz z uptywem czasu osady kamienia mogq wptywac na dziatanie urzadzenia.

Zaleca sie usuwac tego rodzaju osady (lub przeprowadzaé odkamienianie) co 3 miesiace.

- Przygotowac¢ zgodnie z instrukcjg producenta ok. 1 litr roztworu odkamieniacza. Wia¢ roztwér do
pojemnika wody (E).

- Ztozy¢ catkowicie urzadzenie, montujac tylko jeden koszyk (B).

- Utrzyma¢ pracujace urzadzenie przez 25 minut.

- Wylaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ do catkowitego schtodzenia.

- Odprowadzi¢ roztwér odkamieniacza.

- Powtorzy¢ powyzsze czynnosci z uzyciem czystej wody. Powtarza¢ do momentu usunigcia wszel-
kich $ladow odkamieniacza.

- Cze$ci demontowane my¢ ciepta wodg i $rodkiem myjacym lub w gérnym koszu zmywarki.

ZALECANY CZAS GOTOWANIA NA PARZE
Ponizsze produkty gotowaé w nierozgrzanym urzadzeniu. Napetni¢ zbiornik zimng woda. Umiesci¢
sktadniki i nastawic timer, zgodnie z zaleceniami w tabeli.

Zywnosé ($wieza) Uwagi Czas (minuty)
Brokuty Podzieli¢ na kawatki/rdzyczki o wielkosci 1 - 2 cm 13-15
Fasolka Umiesci¢ na dnie koszyka 13-15
Marchewki Pokroi¢ na plastry o grubosci 0,5 cm 17-19
Kapusta (kapusta Podzieli¢ lub pokroi¢ na kawatki 11-13
wioska)
Szparagi Umiesci¢ na dnie koszyka 11-13
Cukinie Pokroi¢ na plastry o grubosci 0,5 cm 9-11
Brukselka W cato$ci (ok. 2 cm $rednicy) 13-15
Kalafior Podzieli¢ na kawatki o wielkosci 1 - 2 cm 15-17
Kukurydza cukrowa W cato$ci, w kolbie 17-21
Ziemniaki Mtode lub zwyczajne ziemniaki pokroi¢ na kawatki 21-23
1-2cm
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Ponizsze produkty zacza¢ gotowac po rozpoczeciu wytwarzania przez urzadzenie pary. Umiesci¢
produkty w koszyku/-ach i nakry¢ pokrywa. Koszyki umiesci¢ na tacy dopiero po rozpoczeciu
wytwarzania przez urzadzenie pary. Po rozpoczeciu gotowania na parze, starannie umiescic na tacy
koszyki z produktami, korzystajac z rekawic kuchennych lub podobnych przedmiotéw, a nastepnie
ustawi¢ timer.

Zywnosé ($wieza) Uwagi Czas (minuty)
Gotowane jajko Na miekko/$rednie/na twardo/mocno ugotowane 5-6/7-8/9-10
M1-12
Jajko w koszulce Umiesci¢ w foremce lub na talerzyku. 5-6
Pier$ z kurczaka Rozcig¢ w wachlarz lub pokroi¢ w kostke 1 - 2 cm. 12-14
Losos/filety rybne Dorsz, tupacz itp. 7-9
Ptastuga Fladra, sola, panga itp. 3-4
Dzwonka rybie Tunczyk, miecznik itp. 7-9
Matze WymieszaC w potowie gotowania. 8-10
Krewetki krolewskie Usuna¢ pancerzyki. Gotowa¢ na parze przez 2 - 3 minuty, az do
catkowitego ugotowania krewetek. Wymiesza¢ w potowie gotowania.
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De’ Longhi Appliances Srl
Divisione Commerciale Ariete
Via San Quirico, 300
50013 Campi Bisenzio FI - Italy
E-Mail: info@ariete.net
Internet: www.ariete.net



