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Con el nuevo horno para cocer a vapor, se pueden preparar
platos econdmicos y bajos en calorias.

Para poder aprovechar todas las ventajas técnicas, consultar
el manual de instrucciones.

Se obtendra informacion importante sobre la seguridad. Se
conoceran mejor los componentes del horno para cocer a
vapor. Y se mostrara paso a paso como se programa.

En las tablas figuran una serie de platos, los accesorios
necesarios y los tiempos de cocciéon con las temperaturas
correspondientes. Evidentemente, todo ello ya ha sido
probado en nuestro estudio de coccion.

Y si se produce una averia, aqui se encontraran
informaciones sobre cémo solucionar por uno mismo las
pequenas averias.

Una completa tabla de contenido ayudara a encontrar
rapidamente lo que se busca.

Esperamos que disfrute con el método de coccidn al vapor.
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Indicaciones de seguridad

Compartimento de A
coccion caliente

Reparaciones A

El aparato esta previsto sélo para el uso doméstico.
Utilizar el horno para cocer al vapor solamente para
cocer alimentos.

El aparato se calienta al cocer. Abrir la puerta del
aparato con cuidado, saldra vapor caliente.
Evitar que los ninos no se acerquen al aparato.
iPeligro de quemaduras!

No guardar nunca objetos inflamables en el aparato.
iPeligro de incendio!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Las reparaciones sélo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Cuando el aparato esté averiado, desconectar el
cable de la red o desconectar los fusibles en la caja
de fusibles.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.



Su nuevo horno para cocer al vapor

La zona de control

Mando de
coccion al
vapor

Mando 85
Temperatura

Mando
Start/Stop

Mando menos —
Mando mas +

para el ajuste de la hora, el

tiempo de coccion y el
tiempo de finalizacion

Mando ©

para el ajuste de
la hora y el tiempo
de finalizacion

Panel indicador para

Cocer al vapor

Llenar el depésito de agua
Hora y tiempo de coccion
Temperatura

Tiempo de finalizacion

Seguro para nifos
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Accesorios

Parrilla

de acero inoxidable. La parrilla siempre
debe introducirse.

Bandeja de coccién al vapor

para cocer alimentos.
Colocar la bandeja de coccion al vapor
siempre en la bandeja colectora.

Bandeja colectora

para recoger el agua de condensacion o
para cocer alimentos.



El depdsito de agua

Rellenar con agua

Cuando se abre la puerta del aparato, el depdsito se
encuentra en la parte derecha del aparato.

Se tiene que llenar con agua hasta la marca MAXI
antes de cada coccion. En caso de que el agua del
grifo tenga mucha cal, utilizar agua sin gas, que se
puede obtener en los comercios. No utilizar agua
destilada.

El depdsito se tiene que introducir completamente
hasta que quede encajado en una muesca.

Vaciar el depdsito tras cada coccion. Secar bien la
sujecion del aparato.

No poner nunca en marcha el horno para cocer al
vapor sin haber llenado el depdsito de agua.

Y%

Si parpadea el simbolo 4 en el indicador y suena una
sefal, es indicio de que el depdsito contiene poca
agua. Abrir la puerta del aparato con prudencia.
Rellene el depdsito de agua y vuelva a colocarlo en su
sitio.



Hora

Programar la hora

1. Pulsar simultaneamente
mas +y menos —. La hora
parpadea.

2. Actualizar la hora con
mas + 0 menos —.

3. Pulsar el mando .

Tras unos segundos se aplica
la hora.

Cambiar la hora, p. ej. del
horario de verano al de
invierno

Tras la primera conexion o en un caso de corte en €l
suministro eléctrico, parpadea el nimero 200 en el
indicador durante un minuto.

Programar la hora actual.

Ejemplo: 13:45 horas

Realizar el ajuste como se describe en los puntos del
1al3.



Ocultar la hora Es posible ocultar la hora.

1. Pulsar simultdneamente méas + y menos —.
La hora parpadea.

2. Pulsar simultdneamente maés + y menos — durante
cinco segundos.

La hora sigue funcionando en segundo plano.

Volver a mostrar la hora 1. Pulsar simultdneamente mas + y menos —.
La hora parpadea en el indicador.

2. Pulsar el mando ®.

Consejos y advertencias Si mantiene pulsados el méas + o el menos —, el
indicador de la hora avanza mas rapido.

Entre las 22:00 y las 6:00 horas, la hora sdlo se
ilumina a la mitad. Si utiliza el horno para cocer al
vapor durante este periodo de tiempo, el indicador
vuelve a iluminarse completamente.

Atenuar el indicador
Se puede ajustar el indicador para que sea mas
oscuro. Condicidn: en el indicador solamente debe
aparecer la hora. Tocar menos, hasta que se alcance
la luminosidad deseada.
El ajuste mas oscuro corresponde al modo de
luminosidad de las 22:00 a las 6:00 horas. Con mas +
se puede volver a aumentar la luminosidad del
indicador.



Seguro para nifiios

Bloquear la zona de control

Desbloquear la zona de
control

Nota

Para evitar que los niflos manipulen el aparato o que
éste se ponga en funcionamiento por equivocacion
mientras se limpia, se puede bloquear la zona de
control.

Pulsar el mando Start/Stop durante
aproximadamente cuatro segundos hasta que
aparezca el simbolo 0w del seguro para nifos en el
indicador.

Pulsar de nuevo el mando Start/Stop hasta que
desparezca el simboloo-m del seguro para nifios.

No se puede activar el seguro para nifos mientras el
horno para cocer al vapor esta en funcionamiento.

Tras un corte en el suministro eléctrico el seguro para
nifos permanece activo.



Cocer a vapor

Asi funciona la
coccion

Preparacion

Temperaturas
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Con este aparato se puede cocer de manera muy
economica. El vapor envuelve la comida y evita de
este modo que los alimentos pierdan sus sustancias
nutritivas. Se cuece sin sobrepresion. La formay el
aroma propios de los alimentos se conservan.

Si se cuecen conjuntamente diferentes alimentos,
p. €j. pescado, guarniciones y fruta, cada uno de ellos
mantiene su propio sabor.

El agua de la cubeta llena llega a la placa para
calentar de la base del espacio interior del horno a
través del tubito de plastico. El agua se evapora y da
lugar a la coccién a vapor.

Extraer el depdsito de agua del aparato.

Llenarlo en principio sélo con agua, hasta la marca de
referencia MAXI. En caso de que el agua del grifo
tenga mucha cal, es aconsejable utilizar agua sin gas.
No utilizar nunca agua destilada.

Introduzca el depdsito de agua en el horno para cocer
al vapor. El depodsito debe encajar.

Colocar los accesorios adecuados junto con los
alimentos sobre la parrilla y cerrar la puerta del
aparato.

Se pueden programar diferentes temperaturas para el
plato que se va a preparar.

Temperatura  apropiado para

100 °C Verduras, carne



Tiempo de
calentamiento

Asi se programa

1. Pulsar el mando de
coccion al vapor #.
En la indicacion parpadea
£5.00 minutos como
tiempo propuesto. Como
temperatura propuesta
aparece 0L °C.

90 °C Pescado, albondigas de patata

80°C Filete de pescado fino, embutido (salchichas)
70°C Guarniciones cocidas
60 °C Alimentos para bebés

El aparato se calienta antes de cocer. De este modo
se crea la atmodsfera de vapor necesaria en el
compartimento de coccion. El tiempo de coccion
empieza a contar una vez finalizado el calentamiento.
El tiempo de calentamiento varia segun el tipo,
temperatura de salida y cantidad de alimentos.
Depende de la temperatura programada.

Temperatura  Tiempo de calentamiento

100 °C 7 a 15 minutos

90°C/80°C 4 a8 minutos

70°C/60°C  aprox. 2 minutos

Puede programar un tiempo de 5 a 60 minutos.

Ejemplo: 30 minutos, temperatura 90 °C.
A tener en cuenta:

El horno para cocer al vapor primero debe calentarse,
por eso el plato tarda algo mas en hacerse.

\\

pE® A
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2. Programar el tiempo de
coccion deseado con
mas + 0 menos —.

3. Para programar otra
temperatura pulsar el
mando 82 hasta que
aparezca la temperatura
deseada.

4. Pulsar el mando
Start/Stop.

El aparato se calienta

Cocer

Una vez transcurrido el
tiempo de coccidn
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Durante el tiempo de calentamiento el indicador de
temperatura parpadea y el indicador de vapor se
mueve. El tiempo de coccidn aln no comienza a
descontar.

Cuando el tiempo de calentamiento ha finalizado, se
oye una senal. El tiempo de coccidn comienza a
descontar. El indicador de temperatura deja de
parpadear. De vez en cuando sale vapor
repentinamente, es un hecho normal.

En el indicador se puede ver 00.00 y se oye una

senal. Abrir la puerta del aparato. En la pantalla
aparece de nuevo la hora.



Modificar el tiempo de
coccion tras la puesta en
marcha

Borrar antes de la puesta
en marcha

Borrar tras la puesta en
marcha

El aparato se
enciende y se
apaga
automaticamente

Tiempos de calentamiento

Modificar el tiempo de coccidon con mas + 0 menos —.
Ya no es posible llevar a cabo ninguna modificacion
en los ultimos tres minutos.

Pulsar el mando de coccion al vapor .

En el primer minuto tras la puesta en marcha:
Pulsar el mando Start/Stop. Aparece la hora.

Después:

Pulsar el mando Start/Stop. El indicador retrocede a
£3.00 minutos.

En los 3 minutos posteriores sale vapor sobrante.
Atencion al abrir la puerta del aparato
inmediatamente, saldra un chorro de vapor.

Se puede retrasar el tiempo de finalizacion de la
coccion. El aparato se pone en marcha
automaticamente en el momento adecuado.

A tener en cuenta: el aparato suma automaticamente
el tiempo de calentamiento al tiempo de finalizacion.
Por este motivo el plato tarda un poco mas en
hacerse.

Temperatura  Tiempo de calentamiento
100 °C 7 a 15 minutos
90°C/80°C 4 a8 minutos
70°C/60°C  aprox. 2 minutos
Ejemplo:

Son las 9:00 horas. Tiene citas importantes a las que
acudir y debe irse. Su plato tarda 30 minutos a 90 °C.
Aproximadamente a las 12:00 horas deberia estar
hecho.

Rellenar el depdsito de agua e introducir el plato en el
horno para cocinar a vapor.

Programar como se describe desde el punto 1 hasta
el 3. No iniciar todavia la coccion.

13



4. Pulsar el mando ®.
En el indicador pequeno
parpadea el tiempo de
finalizacion. Esta es la
hora a la que el plato
estara listo.

5. Retrasar el tiempo de
finalizacion con mas +.

6. Pulsar el mando
Start/Stop.

El ajuste permanece en el
indicador hasta el aparato se
pone en marcha
automaticamente.

Una vez transcurrido el
tiempo de coccidn

Modificacion de los ajustes
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Tras el calentamiento se oye una sefal. El tiempo de
calentamiento se anade automaticamente al tiempo
de tiempo de finalizacion. El tiempo de coccion se
pone en marcha.

En el indicador aparece £f.00 y se oye una sefal.
Abrir la puerta del aparato. En la pantalla aparece de
nuevo la hora.

Antes de la puesta en marcha:

Pulsar una vez el mando © = modificar el tiempo de
coccion y la temperatura

Pulsar dos veces el mando @ = modificar el tiempo
de finalizacion.



Borrar el ajuste

Tras la cocciodn

Advertencias

Tras la puesta en marcha:
No es posible efectuar ninguna modificacion.

Antes de la puesta en marcha:
Pulsar el mando Start/Stop. En la pantalla aparece de
nuevo la hora.

Tras la puesta en marcha:

Pulsar el mando Start/Stop. Cuando el aparato ya
genera vapor la indicacion reloj retrocede a tres
minutos.

Después de cocer a vapor, limpiar siempre el
compartimento de coccién y la ranura colectora del
aparato y secar bien.

Vaciar siempre el depdsito de agua después de la
coccion.

Normalmente no deberia abrir la puerta del aparato
durante la coccion.

Excepcionalmente esto se puede hacer en algunas
recetas, p. gj. en la preparacion del menu o cuando
aparece el indicador X rellenar el depdsito de agua.
Abrir la puerta del aparato con prudencia. j{Sale vapor!
El tiempo de coccidn se detiene.

Seguir las indicaciones indicadas en la receta o
rellenar el depdsito de agua y colocarlo dentro. Cerrar
la puerta del aparato. Cuando se vuelve a alcanzar la
temperatura programada, el tiempo de coccion se
pone en marcha.

De vez en cuando sale vapor repentinamente durante
la coccidn, es un hecho normal.

El aparato necesita los tres Ultimos minutos del
tiempo de coccidn para hacer salir el vapor por la
abertura de ventilacion por encima de la puerta.

15



Tablas

Accesorios y vajilla

Tiempo de coccidén

Duracion total

Las tablas contienen una seleccion de platos que se
pueden preparar muy bien en el horno para cocer a
vapor. Aqui se puede leer cual es el accesorio
adecuado y cuales son los tiempos de coccidon mas
apropiados.

Colocar siempre la parrilla en el horno para cocer a
vapor y encima los accesorios o una vajilla adecuada.

Para la mayoria de los platos es apropiado utilizar la
bandeja colectora con la bandeja de coccién al vapor.
Pero también se pueden utilizar cuencos de
porcelana o cristal. Colocar el cuenco directamente
sobre la parrilla.

Cubrir siempre los alimentos que normalmente se
preparan al bafio Maria.

Distribuir siempre los alimentos de un modo uniforme
sobre la vajilla o el accesorio. La cocciéon de los
alimentos es diferente segun el nivel en que se
coloquen.

El tiempo de coccidon no depende de la cantidad, si
no del tipo, la calidad y el tamarno del alimento. Las
indicaciones de duracion que aparecen en las tablas
son solamente valores orientativos. Orientarse segun
el tamano de pieza indicado. Si se preparan
porciones mas pequenos, el tiempo de coccion se
reduce. Si se preparan porciones mas grandes, el
tiempo de coccidn se alarga correspondientemente.

La duracion total incluye por el tiempo de coccion
programado (ver las tablas) y el tiempo de
calentamiento.

Verduras
Tamafiode lapieza  Parrillay Tempe-  Tiempo de
ratura®C  coccion en
minutos
Alcachofas enteras Bandeja colectora, bandeja 100 35

16
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Tamafio de la pieza Parrillay Tempe-  Tiempo de
ratura®C  coccion en
minutos
Judias, verdes aprox. 5 cm de Bandeja colectora, bandeja 100 30
largada de coccion al vapor
Coliflor 1 kg entera Bandeja colectora, bandeja 100 30
de coccion al vapor
Coliflor en ramilletes Bandeja colectora, bandeja 100 25
de coccion al vapor
Brécol entero Bandeja colectora, bandeja 100 20
de coccion al vapor
Brécol en ramilletes Bandeja colectora, bandeja 100 15
de coccion al vapor
Patatas hervidas @ 2-3cm Bandeja colectora, bandeja 100 35
sin pelar de coccion al vapor
Patatas a trozos Bandeja colectora, bandeja 100 25
de coccion al vapor
Zanahorias rodajas de aprox. Bandeja colectora, bandeja 100 30
1 cm de grosor de coccion al vapor
Zanahorias enteras @ 2,5 cm Bandeja colectora, bandeja 100 35
de coccion al vapor
Colinabo rodajas de aprox. Bandeja colectora, bandeja 100 25
¥ cm de grosor de coccion al vapor
Arroz* - Cuenco 100 30
Col de Bruselas  ramilletes enteros Bandeja colectora, bandeja 100 25
de coccion al vapor
Puerros rodajas de aprox. Bandeja colectora, bandeja 100 20
1 c¢m de grosor de coccion al vapor
Lombarda en juliana Bandeja colectora, bandeja 100 35
de coccion al vapor
Espinacas hojas Bandeja colectora, bandeja 100 10
de coccion al vapor
Esparragos @de1,5¢cm Bandeja colectora, bandeja 100 30

de coccion al vapor
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Tamafio delapieza  Parrillay

Tempe-  Tiempo de
ratura®C  coccion en
minutos

Col blanca en juliana Bandeja colectora, bandeja
de coccion al vapor

100 35

*

afadir aprox. 60 g de arroz y 100 ml de agua por persona en un cuenco

Carne
Tamafiodelapieza  Parrillay Tempera- Tiempo de
tura °C coccion en
minutos
Pechuga de pollo  entera Bandeja colectora, bandeja 100 25
de coccion al vapor
Costillas de cerdo en lonchas Bandeja colectora, bandeja 100 30
ahumado* de coccion al vapor
Roastbeef, 7-9 cm de grosor Bandeja colectora, bandeja 100 35
mediano™* de coccion al vapor
Lomo de cerdo*  entero Bandeja colectora, bandeja 100 30
de coccion al vapor
Medallones de en lonchas de Bandeja colectora, bandeja 100 10
cerdo aprox. 3-4 cm de de coccion al vapor
grosor
Salchichas de - Bandeja colectora, bandeja 80
Viena de coccion al vapor

*

Envolver las costillas de cerdo ahumado y el lomo de cerdo en papel de aluminio.

**Antes asar bien por todos los lados. Envolver en papel de aluminio tras cocer al vapor y dejar

reposar durante 5 minutos.

Pescado
Tamario de lapieza  Parrillay Tempera- Tiempo de
tura °C coccion en
minutos
Trucha aprox. 300 g entera Bandeja colectora, bandeja 90 20

de coccion al vapor

18



Tamafio de la pieza Parrillay Tempera- Tiempo de
tura °C coccion en
minutos
Filete de salmén  aprox. 250 g Bandeja colectora, bandeja 100 20
de coccion al vapor
Lenguado filete Bandeja colectora, bandeja 80 30
de coccion al vapor
Rape filete Bandeja colectora, bandeja 90 10
de coccion al vapor
Terrina de aprox. 5 cm de alto Molde rectangular 100 45
salmon*
* Cubrir con papel de microondas
Huevos y platos
elaborados con huevo
Tamafiodelapieza  Parrillay Tempe-  Tiempo de
ratura®C  coccion en
minutos
Huevos, duros M Bandeja colectora, bandeja 100 10
de coccion al vapor
Huevos, pasados M Bandeja colectora, bandeja 100 5
por agua de coccion al vapor
Cremas de 125 ml por molde Molde para soufflé* 100 10
huevo
* Cubrir el molde con papel de microondas.
Descongelar y calentar o
cocer
Tamafiodelapieza  Parrillay Tempera- Tiempo de
tura °C coccion en
minutos
Guisantes - Cuenco 100 10
Truchas enteras Bandeja colectora, bandeja 100 40
de coccion al vapor
Judias verdes aprox. 5 cm de Bandeja colectora, bandeja 100 35

longitud

de coccion al vapor
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Tamafio de la pieza Parrillay Tempera- Tiempo de
tura °C coccion en
minutos
Puerros en rodajas Bandeja colectora, bandeja 100 30
de coccion al vapor
Col de Bruselas  en ramilletes enteros ~ Bandeja colectora, bandeja 100 25
de coccion al vapor

Hojas de aprox. 350 g Cuenco 100 35
espinacas®
Alimentos aprox. 400 g Bandeja/plato 100 40
precocinados
congelados*
* Cubrir el cuenco o la bandeja/plato de comida con papel de microondas.
Calentar

Tamario de lapieza  Parrillay Tempera- Tiempo de

tura®C  coccion en
minutos

Plato cocinado*® - Bandeja/plato 70 20
Alimentos para  un tarro Tarro 60 15
bebés
Guarniciones Vajilla 80

*

Cubrir el cuenco o la bandeja/plato con papel de microondas.
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Cuidados y limpieza

Parte exterior del
aparato

Compartimento
interior de coccidén

En principio no utilizar limpiadores de alta presion ni
maquinas de limpieza a vapor.

Para limpiar la zona de control es aconsejable activar
el seguro para ninos.

Basta con pasar un pano humedo al aparato. Si esta
muy sucio se puede anadir un poco de jabdén
lavavajillas al agua. A continuacion, secar el aparato
con un pano.

No utilizar productos de limpieza agresivos o
abrasivos; de lo contrario, apareceran zonas mates.
En caso de que alguno de estos productos llegase a
caer sobre el cuerpo del aparato, limpiarlo
inmediatamente con agua.

Después de cada coccion, secar siempre el
compartimento de coccion, la puerta del aparato y la
ranura colectora del aparato.

Para limpiar, desenroscar el tubito de plastico. La
mejor manera de limpiar el tubito de plastico y la placa
para calentar de la base del espacio interior del horno
€s con agua y vinagre.

>
|

= Tubito de plastico

B = Placa para calentar

C = Ranura colectora

Limpiar el depdsito de agua con agua y vinagre. Se
puede quitar la tapa.
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Accesorios

Justo después de su utilizacion, poner los accesorios
en remojo con un poco de lavavajillas. De este modo,
se podra eliminar facilimente los restos de alimentos
con un cepillo 0 una esponja. Todos los accesorios
pueden lavarse con agua y vinagre o en el lavavajillas.

¢ Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones.

Averia

Posible causa

Consejos/Forma de subsanarla

Y%

El indicador de agua %
parpadea, a pesar de que la
cubeta esta llena.

No se ha introducido el
depdsito correctamente.

Asegurarse de que el depdsito esta
encajado.

El sistema de
reconocimiento no
funciona.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

El panel indicador esta oscuro.

Corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar el suministro de corriente.

El sistema electronico esta
averiado.

Avisar al Servicio de Asistencia Técnica.

La hora no es la actual.

Corte en el suministro
eléctrico.

Volver a programar la hora.

La lampara del aparato no se
enciende.

La ldmpara esta averiada.

Sustituir la lampara. Para ello, consultar
en "Cambiar la bombilla”.

Durante la coccion sale vapor
por la abertura de ventilacion.

Es un hecho normal.

Durante la coccion se oye un
sonido que recuerda a un
pequefo estallido.

22

Efecto de frio/calor en
alimentos congelados,
condicionado por el vapor
de agua.

Es un hecho normal.



Averia

Posible causa Consejos/Forma de subsanarla

No se puede programar el
aparato.

Esta activado el seguro Desactivar el seguro para nifos.
para nifios. (Simbolo ©-m en

el panel indicador)

Cambiar la bombilla

@@@%@

Las reparaciones deben ser efectuadas sélo por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

La reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios riesgos para el usuario.

Si se estropea la bombilla, se tiene que cambiar. Esto
lo puede hacer el usuario mismo. Las bombillas de
repuesto resistentes al calor pueden adquirirse en
establecimientos especializados.

Datos técnicos de la bombilla:
15-25W, 220/240V, 300 °C, casquillo E14.

Modo de proceder:

1. Desconectar el fusible de la caja o sacar el
enchufe de conexion a la red eléctrica.

N

. Desenroscar hacia la izquierda la proteccion.

w

. Desenroscar la bombilla también hacia la
izquierda.

4. Reemplazar la bombilla por otra de las mismas
caracteristicas y con el mismo nimero de vatios.

5. Volver a enroscar la bombilla y la proteccién. Tener
cuidado de que la posicion de las juntas sea la
correcta.

6. Volver a conectar el aparato a la red eléctrica y
ajustar de nuevo la hora.
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Servicio de Asistencia Técnica

N.° de producto y n.° de
fabricacion

Datos técnicos

24

Nuestro servicio de asistencia técnica esta disponible
si el aparato debe repararse. En la guia telefonica
figuran la direccion y el nimero de teléfono del
servicio de asistencia técnica mas proximo.
Asimismo, los centros de asistencia técnica que se
facilitan podran indicar la delegacion del servicio de
asistencia técnica mas proxima.

No olvide indicar siempre al servicio de asistencia
técnica el numero del producto (E-Nr.) asi como el
numero de fabricacion (FD-Nr.) de su aparato. La
etiqueta de caracteristicas con los nUmeros se
encuentra en la parte inferior cuando se abre la puerta
del aparato. Para que, en caso de averia, no tenga
que buscarlos, le aconsejamos anotar aqui
directamente los datos de su aparato.

N.° de producto Fecha de fabricacion

Servicio de Asistencia
Técnica

Suministro de corriente:  220-240V, 50 Hz/60 Hz
Valor total de conexion: 1770 W
Fusible: 10A



Embalaje y aparatos usados

Eliminacién de residuos
respetuosa con el medio

ambiente

hi¢

Desenvuelva el aparato y deshagase del embalaje de
manera respetuosa con el medio ambiente.

Este aparato cumple con la Directiva europea
2002/96/CE sobre aparatos eléctricos y electronicos
identificada como (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos).

La directiva proporciona el marco general vélido en
todo el ambito de la Unidn Europea para la retirada y
la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electronicos.
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O seu novo forno a vapor permite-lhe preparar as suas
refeicdes de forma saudavel e com pouca gordura.

Para poder tirar partido de todas as vantagens técnicas,
deverd ler o manual de instrugdes.

Obtera informacdes importantes sobre a segurancga. Ficara
a conhecer melhor todos os componentes do forno a vapor.
E aprendera a efectuar a respectiva regulacao passo a
passo.

Nas tabelas encontrara uma seleccao de alimentos, 0s
acessorios adequados para a sua preparagao, bem como
0s tempos de cozedura com as temperaturas
correspondentes. Tudo isto foi naturalmente testado no
nosso estudio.

E se, por acaso, surgir alguma anomalia, encontrara nas
ultimas péaginas informagdes sobre como eliminar pequenas
anomalias.

O manual tem um indice pormenorizado, o qual proporciona
uma facil orientacao.

Resta-nos desejar-lhe muito prazer com o seu forno a vapor.
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IndicagOes de seguranca

Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico.
Utilize o forno a vapor exclusivamente para cozinhar
alimentos.

Interior do forno quente A Durante a cozedura, o aparelho aquece. Abra a porta
com cuidado devido ao vapor quente libertado.
Mantenha as criangas sempre afastadas. Perigo de
queimaduras!

Nunca guarde objectos inflamaveis no aparelho.
Perigo de incéndio!

Reparacoes A As reparacdes indevidas sao perigosas. Perigo de
choque eléctrico!
As reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados do Servico de Assisténcia Técnica.

Se o aparelho estiver avariado, desligue-o da corrente
ou desligue o fusivel no quadro eléctrico.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.
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O seu novo forno a vapor

O painel de
comandos
A Tecla Menos -

Tecla &= Tecla Mais +

Temperatura
Tecla para regular a hora, o | Tecla®
Cozedura Tecla tempo de cozedura e a | para regular a hora e a
a vapor Start/Stop hora de fim de cozedura | hora de fim de cozedura

Painel de visualizagdo para

»

Cozedura a vapor

Encher o deposito de agua = &

Hora e tempo de cozedura por ex. i34

Temperatura por ex. i °C

Hora de fim de cozedura = por ex. :37 com simbolo da
hora de fim de cozedura I

Seguranga para criangas ~ =O-m

2N

X4

®
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Acessorios

30

Grelha

em aco inoxidavel. A grelha tem de ser
sempre introduzida no forno.

Modulo escoador

para cozinhar alimentos.
Cologue 0 médulo escoador sempre no
receptaculo colector.

Receptaculo colector

para recolher a agua de condensacao ou
cozinhar alimentos.



O depdstio de agua

Encher agua

O depdsito situa-se no interior do aparelho, do lado
direito ao abrir a porta.

Antes de cada cozedura devera ser enchido com
agua até a posicao MAXI. Se a 4gua da rede de
abastecimento for muito calcaria, recomendamos a
utilizacdo de agua engarrafada sem gas. Nao utilize
agua destilada.

O depdsito deve ser introduzido completamente, até
encaixar através de um entalhe.

Esvazie o depdsito apds cada utilizagdo. Seque bem
0 suporte dentro do forno.

Nunca coloque em funcionamento o forno a vapor
sem que o depdsito de agua esteja cheio.

Quando no painel de visualizagdo comeca a piscar o
simbolo X e se ouve um sinal sonoro, é porque o
depdsito de agua tem pouca agua. Abra a porta do
aparelho com cuidado. Encha o depdsito de agua e
volte a coloca-lo.
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Hora

Acertar a hora

1. Toque simultaneamente
nas teclas Mais + e
Menos -. A hora pisca.

2. Acerte a hora com as
teclas Mais + ou Menos -.

3. Toque na tecla ®.

A hora é assumida decorridos
alguns segundos.

Alterar, por ex., para a hora
de Verao ou de Inverno

32

Quando liga pela primeira vez o aparelho ou apds
uma falha de corrente, a indicagéo Z:0f pisca
durante um minuto.

Acerte a hora actual.

Exemplo: 13h45

Efectue a regulacdo seguindo os passos descritos
nos pontos 1 a 3.



Ocultar a hora

Mostrar novamente a hora

Notas

Regular a
luminosidade do
painel de
visualizacao

Pode ocultar a hora.

1. Toque simultaneamente nas teclas Mais + e
Menos —.
A hora pisca.

2. Toque simultaneamente durante 5 segundos nas
teclas Mais + € Menos —.

O reldgio continua a funcionar sem, porém, estar
visivel.

1. Toque simultaneamente nas teclas Mais + e
Menos —.
A hora pisca no painel de visualizag&o.

2. Toque na tecla ®.

Se mantiver premidas as teclas Mais + ou Menos —, a
indicagéo da hora comega a correr mais depressa.

Entre as 22:00 e as 6:00 horas o reldgio fica apenas a
meia-luz. Se utilizar o forno a vapor durante esse
periodo, o painel de visualizacao volta a ter a
luminosidade normal.

Pode reduzir a luminosidade do painel de
visualizagéo, desde que este indique apenas a hora.
Toque na tecla Menos — até atingir a luminosidade
desejada.

A luminosidade mais baixa corresponde a meia-luz do
painel de visualizacao entre as 22:00 e as 6:00 horas.
Com a tecla Mais + pode aumentar novamente a
luminosidade do painel de visualizagéo.
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Seguranca para criancas

Para impedir que as criancas manipulem o aparelho
ou que este seja ligado inadvertidamente durante a
limpeza, é possivel bloquear o painel de comandos.

Bloquear o painel de Toque na tecla Start/Stop durante aprox. quatro
comandos segundos, até aparecer o simbolo 0w da seguranga
para criancas no painel de visualizagao.

Desbloquear o painel de Toque novamente na tecla Start/Stop, até o
comandos simboloo-m da seguranca para criangas desaparecer.
Nota Nao é possivel ligar a seguranga para criancas

quando o forno a vapor esta em funcionamento.

Apo6s um falha de corrente, a seguranca para
criangas mantém-se activa.
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Cozedura a vapor

Como se processa
acozedura

Preparacao

Temperaturas

Com este aparelho podera cozinhar de forma
particularmente saudavel. O vapor envolve 0s
alimentos e evita a perda de nutrientes. Deste modo,
cozinha sem sobrepresséo. Os alimentos mantém a
sua forma e aroma tipico.

Alimentos diferentes cozinhados em simultaneo
COmMO, Por ex., peixe, 0 acompanhamento e a fruta
mantém o seu sabor caracteristico.

A dgua do depdsito cheio é conduzida através de
tubinhos de plastico para a placa de aguecimento no
fundo do forno. Ai a agua evapora, permitindo uma
verdadeira cozedura a vapor.

Retire o depdsito de agua do aparelho.

Encha-o apenas com agua, até a marcagao MAXI.
Caso a agua da rede de abastecimento seja muito
calcaria, recomendamos a utilizagdo de agua
engarrafada sem gés. Nao utilize agua destilada.

Introduza o depésito de dgua no forno a vapor, até
encaixar.

Coloque os acessorios adequados com os alimentos
na grelha e feche a porta do forno.

Pode regular diferentes temperaturas para a refeicao
que deseja preparar.

Temperatura ~ adequada para

100 °C legumes, carne

90°C peixe, almbndegas
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Tempo de
pré-aquecimento

Como regular

1. Toque na tecla Cozedura
avapor &,
No painel de visualizagéo
pisca como tempo
proposto a indicacao
£5.00 minutos. Como
temperatura proposta
aparece 0L °C.
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80°C filetes de peixe finos, salsichas

70°C acompanhamentos ja cozidos

60 °C comida para bebés

O aparelho aquece antes da cozedura. Neste
processo, € gerada a atmosfera de vapor necessaria
no interior do forno. O tempo de cozedura regulado
s6 comega a contar apds o pré-aquecimento. O
tempo de pré-aquecimento varia em fungéo do tipo,
da temperatura inicial e da quantidade de alimentos.
Depende também da temperatura regulada.

Temperatura ~ Tempo de pré-aquecimento

100 °C 7 a 15 minutos

90°C/80°C 4 a8 minutos

70°C/60°C  aprox. 2 minutos

Pode regular tempos de cozedura entre 5 e
60 minutos.

Exemplo: 30 minutos, temperatura 90 °C.

Tenha em atengao o seguinte:

O forno a vapor tem de aquecer primeiro, pelo que a
preparacao da refeicdo demora um pouco mais.

N
.’N.
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2. Regule o tempo de
cozedura desejado com
as teclas Mais + ou
Menos.

3. Se necessitar de alterar a
temperatura, toque na
tecla 82 até aparecer a
temperatura desejada.

4. Toque na tecla Start/Stop.

O aparelho aquece

Cozedura

No final do tempo de
cozedura

Durante o tempo de pré-aquecimento, a indicacéo da
temperatura pisca e a indicacao de vapor move-se. O
tempo de cozedura ainda ndo comega a contar.

No final do tempo de pré-aquecimento soa um sinal
sonoro. O tempo de cozedura comega a contar. A
indicacao da temperatura deixa de piscar. De tempos
a tempos sao libertados jactos de vapor, o que é
normal.

No painel de visualizagdo aparece 4.0 e ouve-se

um sinal sonoro. Abra a porta do forno. A hora volta a
aparecer.
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Alterar o tempo de
cozedura apos o inicio de
cozedura

Anular antes do inicio de
cozedura

Anular apds o inicio de
cozedura

O aparelho liga-se e
desliga-se
automaticamente

Tempos de
pré-aquecimento
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Altere o tempo de cozedura com as teclas Mais + ou
Menos —. Nos utlimos trés minutos ja nao é possivel
efectuar qualquer alteragéo.

Toque na tecla Cozedura a vapor .

No primeiro minuto apds o inicio de cozedura:
Toque na tecla Start/Stop. Aparece, entéo, a hora.

Mais tarde:

Toque na tecla Start/Stop. A indicagao baixa para
£3.00 minutos.

Nos préoximos 3 minutos € libertado o vapor em
excesso. Tenha cuidado, pois se abrir de imediato a
porta do forno, saira uma densa nuvem de vapor.

Pode alterar a hora de fim de cozedura. O aparelho
liga-se automaticamente a hora certa.

Tenha em atencao que o aparelho soma
automaticamente o tempo de pré-aquecimento a
hora de fim de cozedura. Por isso, a refeicao demora
um PoUCO Mais a preparar.

Temperatura ~ Tempo de pré-aquecimento
100 °C 7 a 15 minutos
90°C/80°C 4 a8 minutos
70°C/60°C  aprox. 2 minutos
Exemplo:

S&o 9:00 horas. Vocé tem compromissos importantes
e tem de sair de casa. A sua refeicdo demora

30 minutos a preparar a uma temperatura de 90 °C e
devera estar pronta por volta das 12:00 horas.

Encha o depdsito de agua e coloque a refeicao no
forno a vapor.

Regule conforme descrito nos pontos 1 a 3. Nao
inicie ainda a cozedura a vapor.



4. Toque natecla®.
No painel de visualizagéo
pequeno pisca a hora de
fim de cozedura. Esta é a
hora a que a refeicao
estara pronta.

5. Atrase a hora de fim de
cozedura com a tecla
Mais +.

6. Toque na tecla Start/Stop.

A regulagéo é indicada no
painel de visualizacéo até o
aparelho se ligar
automaticamente.

No final do tempo de
cozedura

Alterar a regulacao

Apbs o pré-aquecimento soa um sinal sonoro. O
tempo de pré-aquecimento € automaticamente

somado a hora de fim de cozedura. O tempo de
cozedura comega a contar.

No painel de visualizagdo aparece a indicagao 40.00
€ ouve-se um sinal sonoro. Abra a porta do forno. A
hora volta a aparecer.

Antes do inicio de cozedura:

Carregando uma vez na tecla® = altera o tempo de
cozedura e a temperatura

Carregando duas vezes na tecla ® = altera a hora de
fim de cozedura.
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Anular a regulacao

Apos a cozedura

Notas

Tabelas
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Apbs o inicio de cozedura:
Nao é possivel efectuar qualquer alteracao.

Antes do inicio de cozedura:
Toque na tecla Start/Stop. A hora volta a aparecer.

Apbs o inicio de cozedura:

Toque na tecla Start/Stop. Se o aparelho ja estiver a
produzir vapor, a indicacao do reldgio baixa para trés
minutos.

Apds cada cozedura a vapor, seque bem o interior do
forno e a calha colectora.

Esvazie sempre o depdsito de dgua apds a cozedura.

Normalmente, ndao devera abrir a porta do forno
durante a cozedura.

Ha, no entanto, excepg¢des no caso de algumas
receitas, por ex. na cozedura de menus, ou quando
no painel de visualizagéo aparece o simbolo X para
encher o depdsito de agua.

Abra a porta com cuidado. E libertado vapor! O tempo
de cozedura para.

Proceda conforme descrito na receita ou encha o
depdsito de agua e volte a coloca-lo. Feche a porta
do forno. Quando voltar a ser atingida a temperatura
regulada, o tempo de cozedura continua a contar.

Durante a cozedura sao libertados, de tempos a
tempos, jactos de vapor, o que é normal.

O aparelho necessita dos ultimos trés minutos do
tempo de cozedura para libertar o vapor pela abertura
de ventilagdo por cima da porta.

Nas tabelas encontrara uma selec¢éo de alimentos
que pode preparar no forno a vapor. Aqui pode
consultar os acessorios necessarios e os tempos de
cozedura recomendados.



Acessorios e recipientes

Tempo de cozedura

Duracao total

Cologue sempre a grelha no forno a vapor e sobre
esta 0s acessorios ou um recipiente adequado.

Para a maioria das receitas pode utilizar o receptaculo
colector com modulo escoador. No entanto, pode
também utilizar tacas de vidro ou porcelana. Coloque
a taca directamente sobre a grelha.

Cubra sempre os alimentos que normalmente sao
preparados em banho-maria.

Distribua os alimentos sempre homogeneamente no
recipiente ou acessorio. Se o0s alimentos ficarem
dispostos em camadas irregulares, nao ficam todos
cozidos ao mesmo tempo.

O tempo de cozedura ndo depende da quantidade,
mas sim do tipo, qualidade e tamanho dos alimentos.
As indicagbes temporais constantes das tabelas sao
valores de referéncia, pelo que devera orientar-se
pelo tamanho da peca indicado. Se desejar preparar
pecas mais pequenas, o tempo de cozedura é mais
curto. Se utilizar pecas maiores, o tempo de cozedura
€ mais longo.

A duracao total é composta pelo tempo de cozedura
regulado (ver tabelas) e pelo tempo de
pré-aguecimento.

Legumes
Tamanhodapeca  Grelhae Tempera- Tempo de
tura®C, cozedura
em
minutos
Alcachofras inteiras receptaculo colector, médulo 100 35
escoador
Feijdo verde aprox. 5 cm de receptaculo colector, médulo 100 30
comprimento escoador
Couve-flor 1 kg inteira receptaculo colector, médulo 100 30
escoador
Couve-flor as rosetas receptaculo colector, médulo 100 25
escoador
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Tamanho da peca Grelhae Tempera- Tempo de
tura®C, cozedura
em
minutos

Brocolos inteiros receptaculo colector, médulo 100 20
escoador

Brocolos as rosetas receptaculo colector, médulo 100 15
escoador

Batatas cozidas com @2 -3cm receptaculo colector, médulo 100 35
pele escoador

Batatas aos pedacos receptaculo colector, médulo 100 25
escoador

Cenouras as rodelas de aprox.  receptaculo colector, médulo 100 30
1cm escoador

Cenouras inteiras & 2,5 cm receptaculo colector, médulo 100 35
escoador

Rabano as rodelas de receptaculo colector, médulo 100 25
aprox. ¥z cm escoador

Arroz* - taca 100 30

Couves-de-Bruxelas inteiras receptaculo colector, médulo 100 25
escoador

Alho-francés as rodelas de receptaculo colector, médulo 100 20
aprox. 1cm escoador

Couve roxa em juliana receptaculo colector, médulo 100 35
escoador

Espinafres folhas receptaculo colector, modulo 100 10
escoador

Espargos @1,5¢cm receptaculo colector, modulo 100 30
escoador

Couve branca em juliana receptaculo colector, médulo 100 35

escoador

*

Deitar aprox. 60 g de arroz e 100 ml de agua por pessoa numa taca
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Carne

Tamanho dapeca Grelhae Tempera- Tempo
tura °C de
cozedura
em
minutos
Peito de frango inteiro receptaculo colector, modulo 100 25
escoador
Lombo de porco* as fatias receptaculo colector, modulo 100 30
escoador
Rosbife, médio™* 7-9cm de receptaculo colector, médulo 100 35
espessura escoador
Filé de porco* inteiro receptaculo colector, modulo 100 30
escoador
Medalhdes de porco as fatias receptaculo colector, mddulo 100 10
aprox. 3-4 cm de  escoador
espessura
Salsichas tipo Viena - receptaculo colector, modulo 80

escoador

*

Envolva o lombo de porco € o filé de porco em folha de aluminio.

** Comece por aloirar em lume forte dos dois lados. Apds a cozedura a vapor, envolva em folha de
aluminio e deixe repousar durante 5 minutos.

Peixe
Tamanho da peca Grelhae Tempera- Tempo de
tura °C cozedura
em
minutos
Trutas aprox. 300 g inteiras  receptaculo colector, médulo 90 20
escoador
Posta de salmdo  aprox. 250 g receptaculo colector, médulo 100 20
escoador
Linguado filete receptaculo colector, modulo 80 30
escoador
Tamboril filete receptaculo colector, médulo 90 10
escoador
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Tamanho da peca Grelhae Tempera- Tempo de
tura °C cozedura
em
minutos
Terrina de aprox. 5 cm de altura ~ forma de bolo inglés 100 45
salmao*
* Cobrir com pelicula para microondas.
Ovos e receitas com ovos
Tamanho dapeca Grelhae Tempera- Tempo de
tura °C cozedura
em minutos
Ovos, bem M receptaculo colector, mddulo 100 10
cozidos escoador
Ovos, mal M receptaculo colector, mddulo 100 5
cozidos escoador
Leite-creme 125 ml por forma ~ forminhas de soufflé* 100 10
* Cubra as forminhas com pelicula para microondas.
Descongelar e aquecer ou
cozer
Tamanhodapeca  Grelhae Tempera- Tempo de
tura °C cozedura
em
minutos
Ervilhas - taga 100 10
Trutas inteiras receptaculo colector, mddulo 100 40
escoador
Feijdo verde aprox. 5 cm de receptaculo colector, mddulo 100 35
comprimento escoador
Alho-francés as rodelas receptaculo colector, mddulo 100 30
escoador
Couves-de- inteiras receptaculo colector, mddulo 100 25
Bruxelas escoador
Folhas de aprox. 350 g taca 100 35

espinafres®
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Tamanho da peca Grelhae Tempera- Tempo de

tura °C cozedura
em
minutos
Menu aprox. 400 g tabuleiro/prato 100 40
ultracongelado™
* Cubra a taga ou o tabuleiro/prato com pelicula para microondas.
Aquecer
Tamanho da peca Grelhae Temperatura  Tempo de
°C cozedura em
minutos
Refeicdo em prato* — tabuleiro/prato 70 20
Comida para bebés um boido boido 60 15
Acompanhamentos louca 80

*

Cubra a taca ou o tabuleiro/prato com pelicula para microondas.

Manutencao e limpeza

Nunca utilize aparelhos de limpeza a alta pressao ou
com jacto de vapor!

Exterior do

aparelho Para limpar o painel de comandos, recomenda-se
activar a seguranca para criangas.
Basta limpar o aparelho com um pano humido. Se
estiver muito sujo, adicione algumas gotas de
detergente da louca a dgua de limpeza. No final,
enxugue o aparelho com um pano seco.

Nao utilize detergentes agressivos ou abrasivos, pois

a superficie do aparelho podera ficar baga. Em caso
de contacto deste tipo de detergentes com o aparelho,
devera limpa-lo imediatamente com agua.
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Interior do forno

Acessorios

Seque o interior do forno, a porta do aparelho e a
calha colectora ap6s cada cozedura.

Desenrosque o tubinho de plastico para limpeza. O
mais aconselhavel é limpar o tubinho de plastico € a
placa de aquecimento no fundo do forno com agua e
vinagre.

A = tubinho de plastico
B

C = calha colectora

placa de aquecimento

Limpe o depdsito de agua com agua e vinagre. Pode
retirar a tampa.

O mais aconselhavel é colocar os acessoérios em agua
com detergente da louca logo apds a sua utilizagéo.
Os restos de comida podem, entao, ser faciimente
removidos com uma escova ou esponja. Todos os
acessorios podem ser limpos com agua e vinagre ou
lavados na maquina de lavar louca.

Uma anomalia,

que fazer?

As anomalias sdo, muitas vezes, simples de resolver.
Antes de contactar o Servico de Assisténcia Técnica,
siga as indicacdes seguintes:

Anomalia Causa possivel Informagoes / Solucéo
A indicacéo do depdsito de 0 deposito ndo esta Certifique-se de que o depdsito
4gua X pisca apesar de o correctamente colocado. encaixou.

deposito estar cheio.

0 sistema de identificagdo ~ Contacte o Servigo de Assisténcia

nao funciona. Técnica.
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Anomalia

Causa possivel Informacoes / Solugédo

0 painel de visualizagdo esta
scuro.

Falha

de corrente. Verifique a fonte de alimentagao.

0 sistema electronico estd ~ Contacte o Servigo de Assisténcia

avariado. Técnica.
A hora ndo esta certa. Falha de corrente. Acerte novamente a hora.
A lampada do aparelho nédo A lampada esta fundida. Substitua a lampada. Consulte 0

acende.

capitulo “Substituicdo da lampada”.

Durante a cozedura é Isso é normal.
libertado vapor pela abertura

de ventilagéo.

Durante a cozedura ouvem-se  Efeito frio/quente em Isso é normal.

estalinhos.

alimentos ultracongelados,
provocado pelo vapor da

agua.

N&o é possivel regular o
aparelho.

A seguranca para criancas  Desactive a seguranga para criangas.
esta activada. (Simbolo O-m
no painel de visualizagéo)

Substituir a
lampada

As reparacodes s6 podem ser efectuadas por
técnicos qualificados do Servico de Assisténcia
Técnica.

Se 0 aparelho for indevidamente reparado, podera
correr graves riscos.

Caso a ldmpada se tenha fundido, devera ser
substituida. Isto podera ser feito por si. Podera
adquirir lampadas de substituicao resistentes a
temperatura no comércio especializado.

Dados técnicos da lampada:
15-25 W, 220/240V, 300 °C, base tipo E14.

Como proceder:

Desligar o fusivel na caixa respectiva ou desligar a
ficha de rede.

esquerda.

e 1.
A\
@))) O@@ @ 2. Desatarraxar a cobertura para a esquerda.
- 3. Desatarraxar a lampada igualmente para a
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4.

5.

Substituir a lampada por uma do mesmo tipo e
com a mesma voltagem.

Voltar a atarraxar a lampada e cobertura. Tenha
atencéo para que os vedantes figuem na posicao
correcta.

. Voltar a ligar o aparelho a rede eléctrica e acertar

novamente as horas.

Servico de Assisténcia Técnica

N.°EeN.°FD

Dados técnicos

48

Se 0 seu aparelho tiver de ser reparado, 0 N0SsO
Servico de Assisténcia Técnica estéa ao seu dispor.
Encontrara a morada e o telefone do Servico de
Assisténcia Técnica mais proximo na lista telefonica.
Os Centros de Assisténcia Técnica também lhe
podem indicar 0 Servico de Assisténcia Técnica mais
proximo de si.

Indique sempre ao Servigo de Assisténcia Técnica o
numero de produto (N.° E) e o nUmero de fabrico

(N.° FD) do seu aparelho. Encontrara a placa de
caracteristicas com estes niumeros abrindo a porta do
aparelho. Para que, em caso de avaria, ndao tenha de
procurar muito, introduza aqui os dados do seu
aparelho.

| N°E FD |

‘ Servico de Assisténcia Técnica =

Voltagem e frequéncia:  220-240V, 50 Hz/60 Hz
Tensao de ligagéo global: 1770 W
Amperagem: 10A



Embalagem e aparelho antigo

Eliminacéo ecoldgica

2

Desembale o aparelho e elimine o material de
embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com a
Directiva 2002/96/CE rlativa aos residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (waste
electrical and electronic equipment - WEEE).

A directiva estabelece o quadro para a criagdo de um
sistema de recolha e valorizacao dos equipamentos
usados valido em todos os Estados Membros da
Unido Europeia.
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@E FF

Me TN véa 00Q OUOKEUN] HAYEIPEUATOS WE aTHd UTTopElTte va
napaokeuddete Ta eaynTd oag xwple aroiwon g yeuong kai
pe eAdxioto Afmog.

la va Propelte va ekUeTaMeuTelte OAQ Ta TEXVIKA
TAeovekTuaTa, dlaBAoTe TIAPAKAA® TIG odnyleg xpriong.

EdW Ba Bpelte onuavtikég TAnpo@opleg yia Ty acpdieia. ©a
YVwploeTe KaAUTepa Ta dlAPopa HéEN TNG CUOKEUNQ
payelipéuatog pe atud. Emiong oag delxvoupe Briua mpog
Brua, Twe TEénel va pubuilete.

>toug Tiivakeg Ba Bpelte pia emAoyn ard eayntd, ta
KATAAMNAQ €EQETAUATA KAl TOUG QvTOTOLXOUG XPOVOUQ
HayelpEUaTog e TIQ KATAAMNAeQ Beppokpacieg - puUOIKA dAa
OOKIMAOUEVA OTO OIKO HAG EQYACTHPIO UAYELPIKAG.

Kal oe mepimrwon Tou mapouactactel kdmote pia BAGRN, edw
Ba Bpeite MANPoPopieg, Pe O TPATIO UMOPE(Te va
QVTIPETWTIIOETE UdvoL(eq) 0ag TIG HIKPES BAGREQ.

‘Evag Aemttopepniq KatdAoyog Tieplexopévwy oag Bonbd, va
Bpelte ypriyopa autd Tou PAxVeTe.

Kal Tdpa kaAr] dlackedaon payelpedoviag pe atuo.
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Ymodei&eig aopalieiag

ZeoTOG XWPOG A
HayeIpEUATOG

EmMOKeUEg A

52

AuTh) n ouokeur| TpoopieTal UGVO yia TNV OIKIOKY
xpron.

XENOIUOTIOIE(TE TN OUOKEUN| HAYEIPEUATOS e aTUO
ATTOKAEIOTIKA YA TO Hayelpeua payntwy.

H ouokeur katd 1o payelpepa Ceotaivetal TOAU.
Avo(ETe TIPOCEKTIK& TNV TIOETA NG OUCKEUNG, eEEPXETAl
KauTtég atuog.

Kpatdre ta nadid ndviote pakptd. Kivduvog
Cepartioparoc!

Mnv ToroBetelte TOTE eUPASKTA QVTIKE(UEVA HECQ OTN
ouokeun). Kivduvog mupkayidg!

O1 akatédMnAeg emiokeuég elval emikivouveg. Kivduvog
nAektpomAngiag!

Ol emiokeugg erutpéneral va yivovral yévo amnd gvav
TEXVIKO TOU TUAMPATOG €EUTNPETNONG TIEAATAY,
ekradeupévo ard eudg.

Edv 1 ouokeur) éxel BAGRN, TpaPrEre 1o @Ig amd Tnv
npila 1 kateBdote/EefIOWOTE TNV AvTioTolXN AopAAela
OTO KIBWTIO TWV ACPAAELV.

KaAgéote v urmnpeoia TexvIKNG eEUTNEETNONG TIEAATWY.



H véa o0ag ouokeun HAYEIPEPATOC
ME ATHO

To medio
XEIPIOHOU

Nedio 2 Nedio MAnv —

BEppoKpagia Nedio Zuv + Nedio ©
edio ’ yla m piBuon Mg @pa, ywa m pubjuon
Mayeipepo Nedio T0U XPGVOU HAYELPENATOQ MG WPag Kat Tou
§e aTo Start/Stop Kat Tou xpovou ARENg Xpovou AnEng

Pe® Ay 'S

Nedio evdeiEewv yia

Py

paveipepa pe atuo =R

YEHOpa Tou doxsiou tou vepol = X

®pa Kar xpovo payelpgépatog = MY i34

Bepuokpaoia = Ty {510

Xpovo AnEng = TX. ™30 pe oupBoho Xpovou
, , MEng I

aopdAela mawdwv = Om
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EEapTiipara

54

Zxapa

and avokeldwto XxdAuBa. H oxdpa mpérnel
va Tortofeteltal mdvrote.

TpurnnTé

Y TO pavelpepa paynrav.
TomoBetelte 10 TEUMNTS TAVTOTE PEOA OTO
AEKQVAKL.

Aekdvn

yla ™ OUMOYY Tou vepoU 1) yia TO
payeipeua paynT@v.



To doxeio vepou

Fémopa pe vepd

To doxelo Bpioketal deEl& ot ouokeur], étav avoiyere
™mv TépTa.

Mplv amd ké&Be payelpepa mpémel 1o doxelo va veuilel
he vepd uéxpl m 6éon MAXI. Edv 1o vepd TNng
Udpeuong oag elval oAU OkANPS (UeydAn
TIEPIEKTIKATNTA aAdTWY aoBeoTiou), XENOlUOTIoLELTE
KaAUTepa vepd Xwplg avBpakikd Tou eurtopiou. Mn
XPNOIUOTIoETE KABAAOU ameoTayuévo vepo.

To doxelo TPEmel va xel oTIPwXTEl evieAWS uéod. Xe
QUTAV TNV TIEPITTTWON AoPANel O [Ia &YKOTTH.

Adeldlete To doxelo perd amd kdBe payelpepa.
JTEYVWOVETE KAAG TO OTAPLYUA OTn CUOKEUN.

Mn B8Tete TIOTE TN OUCKeUr WAYEIPEUATOS e aTud oe
Aetroupyla xwpic yeudto 1o doxelo vepou.

‘Otav avaBooprvel omy €vdelEn 1o oUpBoAo A Kkal nxel
éva onua, téte péoa oto doxelo Tou vepou Ppioketal
TOAU Aiyo vepd. AvoilEre TPOOEKTIKE Tnv mépTa TNG
ouokeung. epiote To doxelo Tou vepoU Kal
TornoBetrote To Eavd.
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Pu6upion 1ng
wpeEag

1. Akouuriote ouyxpdvws To
Juv + kat 1o MAnv —.
H wpa avaBoofrivel.

2. Me 10 Suv + 1 10 MAnV —
EVNUEQWOTE TNV WPEA.

3. Akouprmote 10 Tedio 'O
Metd ard peplkd

deutepOAertta elodyetal N wpa

0T PVAUN TNG OUCKEUNG.

AMNayn m.x. amé

KOAOKQIPIVA OF XEIPEPIVA

wpa

56

MeTd v mpWtn olvdeon 1) UeTA amd pia JIAKOTTY
peuuarog avapooBrivel oty évdelEn 240 via éva
Aerttd.

PuBuiote v tpé)ouca wpa.

Mapddetyua: 13:45 n wpa

PuBulote, énwg meptypdeetal ota onueia 1 wg 3.



ZBAOINO TG WpPAg

Eppdvion &avd Tng
évdeIEng TNG wpag

Yrodei&eig

XapRAwpa NG
gvraong Tng
€vdeiEng

Mropelte va ofrioete v wpa.

1. Akoupriote ouyxpdvwe To Suv + Kal To MAnv —
H dpa avaBooprivel.

2. AKOUUIMOTE OUYXPOVWS TO JUV + Kat To MAnV —
yia 5 deutepdAeTTTa.

H wpa ouvexiel va tpéxel xwplg va eaivetal omyv

Evoelln.

1. Akoupriote ouyxpdvwe To Suv + Kal To MAnv —
>myv évdelEn avapoofrjvel n wpa.

2. Akouurmote To Tedio Q.

Edv kpamoete 10 2uv + 1 10 MANV — Tamuévo, TPEXeL
n évdelEn TG Wpeag ypnyopdTepa.

MeTtaEu 22:00 kat 6:00 n wpa avdBel n Opa Pe ™
gior) évraon. Edv xpnolgorooete oe autd 1o Xpovo N
OUOKEUT] HaVelpEuaTog pe atud yiveral n évdelEn Eavd
Conpr.

Mrope(te va xaunAwoete v évtaon g &vOelEng.
MpoUméBeon: v évdelEn gaiveral pévo n wpa.
Akoupriote To ANV — uéxpl va errteuxBel n ermbuunt)
QWTEVOTNTAL.

H o okotewvry pUBuon avtiotolxel otV NUpWTEIVY
évdelln uetay 22:00 kal 6:00 n wpa. Me 10 Yuv +
uropeite va kdvere tnv €vdelen Eavd o {wnpn.
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Ao@daAeia maIdiwv

KAeidwpa Tou mediou
XEIPIoHOU

ZekAeidwpa Tou TEdiou
XEIpIoHOU

Ynédeign

58

Ma va pnv propolv Ta maldld va xelplotolv
OUOKEUN 1 yla va Pnv uropel n ouokeury Katd Tov
Kabaploud va evepyortonBel abéAnTa, Uropelte va
KAeIdWoeTe TO TIEdO XEIPLIOUOU.

Axouprmote 1o Tedio Start/Stop mepinou yla Téooepa
OeUTEPOAETTTA, UEXPL VA edpavioTel oty EvOelEn To
OUPPBOAO O-m AopAAeld TTAUDIWY.

Axkouprmote Eavd To Tedio Start/Stop, uéxpl va oprioel
To oUUBoAO O-m AopAAEld TIAUDIAWV.

H aopdAeia madiwv dev priopel va pubulotel, katd ™
OIAPKEID TIOU 1| OUCKEUN WAYEIPEUATOG e aTud
Bploketal oe Aertoupyia.

Metd amd uia dIaKOTT| PEUPATOS TIAPAUEVEL 1
aoQAAeld AWV EVEQYOTTOMUEVN.



Mayeipepa pe atpo

‘ETo1 Asitoupyei
TO payeipepa

MpoeToipacia

OepHOKPATIEQ

Me QuTr] TN OUOKEUY| UTOPE(Te va payelpégete 1dlaitepa
KaAd. O atudg mepiBdMel Ta gpayntd kal eurodiCel £tol
™V anAEId TwvV BPETTTIKWY OUCIWV TWV TEOPIUWY.
MayelpeUete xwplg ureprttieon. H popor] kal o
XAPAKTNPELOTIKG ApWUA TWV PAYNTWOV TIAPAUEVOUV
avaMo{wta.

Ta dlaPopPETIKA Gpayntd Tou €xouv payelpeutel pad,
Onwg TLX. PdpL, ouvodeuTikd kal ¢ppouta, dlatneoulv
JIKA) Toug yeuon.

To vepd ard TO Yeudto OOXelo KATAAYEL, TIEPVIOVIAG
péoa ard To TAAOTIKO OWANVIOKO, OTn BePUAVTIKY|
TMAGKa OTovV TIATO TOU XWPEOU HAYelpéuaToq. Ekel
eEatpiCeTal 10 vepd kal kablotd €rol duvard éva yvriolo
payeipepa pe atuo.

Apalpéate 10 doxelo Tou vepoU ard Tn CUOKEUN.

lepiote TO doxelo pOvo pe vepd, HEXPL TO OnuddL
MAXI. Edv 10 vepd Qg Udpeuong oag efval oAU
OKANPES (LUEYAAN TIEPIEKTIKATNTA GAATWY aoBeatiou),
ouviotoUpe vepd Xwpiq avBpakikd Tou europiou. Mn
XPNOILOTIOIETE TIOTE ATIECTAYUEVO VEPOD.

>ipwéETe 1o doxelo Tou vepol PéoA OTn OUOKEUN
payelpéuatog pe atud. To doxelo mpéErel va aopahioel
(KAIK).

TomoBetioTe Ta KATAAMNAA eEQpTrjuaTa pe Ta payntd
ndvw ot oxdpa Kal KAslote TV TIOETA NG OUCKEUNG.

Mriope(te yla To @ayntd oag va pubuioere dIAPOPES
Beppuokpaociec.

Oepuokpacia KAatdAAnAn yua

100 °C Nayavikd, Kpéag
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Xpovoq
0gppavong

‘ETo1 puBpileTe

1. Axouurmiote 10 TiEdio
Mayelpgpa pe atud &,
Tmv evdelEn avapooprivel
WG TIPOTEIVOUEVOG XPOVOG
25.00 herrd. Qg
MPOTEWOpeVn Beppokpaoia
eugaviCetar {40 IC.

60

90 °C Wapt, kepreddkia

80 °C Nertté QINETO Yaplod, Bpactd AOUKGVIKA
70 °C Mayelpepéva yapvipiopata
60 °C Bpeikég tpogEe

H ouokeury Beppaivel Tiplv 1o payelpepa. 2To XWPo
payelpéuatog dnuloupyeltal €tol n anapalmm
atpéopaipa arpou. Mdévo détav TeAelwoel 1 Bépuavon,
apxiCet kal TPEXEL O PUBUIOUEVOS XPOVOS UAYEIQEUATOC.
O xpoévog Bépuavong arddel avdhoya pe To eidog, v
apXIKY) Beppokpacia Kat Ty TIoooTNTA TWV TEOPIUWY.
E€aptdral and 1 pubuiouévn Beppokpaoia.

Oepuokpaacia Xp6vog B€puavang

100 °C 7 €wg 15 Aertd

90 °C / 80 °C 4 €wg 8 Aerttd

70 °C / 60 °C niepirmou 2 Aemtd

Mropelte va puBuioete éva xpdvo amd 5 Ewg
60 Aerttd.

Mapddetyua: 30 Aertd, Bgpuokpaocia 90 ‘IC.

MPOooEETe TMAPAKAAW:

H ouokeury payelpéuatog pe atud Bepuaivel pwta, yU
auté dlapkel To payntd Alyo TeploodTepO.

\\
l

pE® A




2. PuBuiote ye 10 Tuv + 1] TO

MANvV — Tov erbuuntd
XPOVO  payelpéuatog.

3. Edv xpeldleote ma GAAn
Beppokpaola, mamore

eha@pd To medio 87, pgxpl
va epeaviotel 1 embupnm)

Bepuokpaoia.

4. Axouurmote 1o Tedio
Start/Stop.

H ouokeur Oeppaivel

Mayeipepa

Metd ™n AQEn ToOU
XPOvou payeipéuarog

AMaynj Tou xpdévou
HayEIPEUATOC WETA TNV
€KKivnon

Katd ™ didpkela Tou xpdvou B€puavong avaBooBrvel N
évdelfn g Bepuokpaociag, n évdelen Tou atuou
petakivelral. O xpdvog pavelpéuatog dev TPExel akoual.

‘Otav MjEel o xpdvog Bépuavong akoute éva orua. O
XPOVOQ HaYEIPEUATOS TPEXEL. H €vdelen ™mg
Beppokpaociag orauatdel va avaBoorvel. Kdarou-kdrou
dlapelyel atpdg, autd efval KATL TO KAVOVIKO.

>y évdelen ¢aivetal £0.00 kal akouyetal éva orua.
AvoiEte v TIOPTA TNQ Ouokeung. H wpa eupavicetat
Eavd omv évdelgn.

AMNAETE pe To 2uv + 1) To TMAnv — 10 Xpdvo

payelpéuatog. 2Ta TeAeutala tpia Aertd dev eival
duvath TIASoV ia aAayn.
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IBACINO TIPIV TNV
ekkivnon

ZBAOINO META TNV
ekkivnon

H ouokeun
gevepyoTolgiTal Kal
armevepyomolgiTal
autopara

Xpdévoi 6éppavong

62

Akoupriote To TIedio Mayelpeua pe atud .

JTO TIPWTO AETTO PETd TNV ekkivnon:
Akouprriote To Tied{o Start/Stop. H wpa epeavietal.

Apydtepa:

Akouprriote To Ted{o Start/Stop. H €vdelEn mmyaivel
nlow ota £3.00 Aertd

>ta endpeva 3 Aertd dlagelyel o Teploolog atudg.
Mpoooxr, edv avolere auéowg v TOPTA NG
OUOKEUNG, épxetal éva oUwePo atpoU Katd Tdvw oag.

Mropelte va aMd&Eete TN AEN Tou xpdvou
payelpéuatog. H ouokeur] Eekivd autéuata Tn owoth
XPOVIKY| OTIyur.

MpooéEte TapakaAw: H ouokeury petpdel oto Xpdévo
AEng autdéuara padl kat To xpdévo Bépuavong. M’ autd
10 Qayntéd elval gtowo Afyo apydtepa.

Oepuokpaacia Xp6vog B€puavang

100 °C 7 €wg 15 Aemtd

90 °C / 80 °C 4 €wg 8 Aerttd

70 °C / 60 °C niepirmou 2 Aemtd

Mapddelyua:

H wpa elval 9:00. Exete onuavtikd pavteBol Kat
npénel va euyete. To @ayntd oag xpeldZetal 30 Aemtd
otoug 90 °C. To @ayntd mpérmel va eival EToluo
neplmou ot 12:00 n wpa.

lepiote To doxelo Tou vepoU Kal TOTIOBETNOTE TO
@aynTé PEoa OTN CUOKEUY| HAYEIPEUATOS HE ATUO.
PuBulote, énwg mepypdeetal ora onueia 1 éwg 3.
Mnv EekivrioTe akdua To payelpepa pe atuo.



4. Axouprmote 10 Tedio 'O
>INV HIKE évOelEn
avaBooBrivel 0 XPOvVoQ
NENG. Autr) efvatl n xpovikn
OTlyMr], TIOU TO Qayntéd
efval €rotyo.

5. Me 10 Juv + puBuiote TO
Xpovo MENG yla apydtepa.

6. Akouurmote To Tedio
Start/Stop.

H puBuion oaivetal otnv
Evdelln, UEXPL va Eekivroel
autépara n Aerroupyia.

Merd ™n AQ€n ToOU
XPOvou payeipéuarog

ANayry Tng pupiong

Metd artd tn B€puavon akoute éva orua. O xpdvog
Bépuavong mpootiBeTal autéuata padl oto xpdévo
AENG. O xpdévog HAYEIPEUATOS TPEXEL.

>y évdelEn eugaviCetar SO.00 kal akolyetal éva onfua.
AvoiEte v TIOPTA TNQ ouokeung. H wpa eupavicetat
Eavd omv évdel&n.

Mptv TV ekkivnon:

Matdvrag pa eopd 1o medio '@ = ANayr Tou
XPOVOU UAYEIPEUATOG Kal TNG Bepuokpaciag
MNatdvrag duo popég To medio "©@" = ANayr| Tou
XPovou AENG.

MeTtd v exkkivnon:
Mia aMayr) dev elval duvarn.
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ZpAoipo TG pUBpIONg

Metda 10
payeipepa

Ymodei&eiq

Mivakeg

64

Mo v ekkivnon:
Akoupriote To Tiedlo Start/Stop. H wpa eupavidetal
Eavd omv évdelgn.

MeTtd v exkkivnon:

Axoupurmote 1o medio Start/Stop. ‘Otav n ouokeun
dnuoupyel NdN atud, mepvd n EvdelEn TG wpag Tiow
ota Tpia Aertd.

YKourtiote oTeyvd KAA& OTO XWPEO HAYEIPEUATOS KAl TO
KAVAAL OUYKEVTOWONG ToU UypoU OTn ouokeur] WETd ard
KdBe pavelpepa pe atuo.

Metd 1o payelpepa adeldlere mdviote 10 doxelo Tou
vepoU.

Kavovikd dev emTpémneral va avolyere v mépTa g
OUOKEUNG KaTd TN JIAPKEID TOU HAYEIPEUATOG.
E€aipéoeic amoteAolv oploUéveg OUVTAYES, TLX. OTO
payelpepa pevou 1) dtav spgavidetal n évdelEn X
éuwoua tou doyelou Tou vepou.

AvoiETe TPOCEKTIKA TNV TéPTA TG OUCKeUNG. Alapelvel
atuog! O xpdvog payelpéuarog orauard.

Juvexiote OMwg TEPLlyPAPETal OTn ouvTayn 1) yeulote 1o
doxelo Tou vepoU kal ToroBetriote To. KAglote v
népta g ouokeur)q. Otav eruteuxBel Eavd n
pubuiopévn Bepuokpaoia, ouvexiCel va TEExel 0 XPAvVOQ
HayelpéuaTog.

Katd ™ OidpKela Tou Hayelpéuatog dlagpelvel
KArou-kdrou atuédg, autd elval kK&t To KAVOVIKO.

Ta teheutaia Tpla AemTd TOU XPOVOU HAYEIPEUATOR

XpeldeTal 1| OUoKeUr, yia va uropel va dlaguyel o
atuog péow NG oxioung e€aeplopol Tdvw amd Tnv
népta.

Jtoug Tiivakeg Ba Bpelte wa ermAoyr) and eayntd, mou
uriopeite va Ta payelpéPere kaAd oto goupvo
payelpéuatog pe atud. Edw propsite va dlapdoerte,
molo eEdptnua eival KatAAM\NAo Kal Ttoloug XPAVoUQ
Hayelpéuatog TIpEnel KaAUTepa va erASEETE.



ESaptriipara kai
HayEIPIKA OKeUn

Xpdvog payeipéparog

OAIKr} Xpovikh SidpKela

TomoBetelte mdviote ™ oxdpa pEoa oto PoUpPvo
Hayelp€uaTog pe atud kal amd mdvw To eEdptnua 1
éva KATAAMINAO payelplkd okelog.

Ma 1a meploodtepa ayntd evdelkvutal TO AeKAVAKL UE
To TpUrNTd. Mropeite dUWG va XPNOIUOTIONOETe €MioNng
Kal ProA ané yuaAi 1) mopoeAdvn. ToroBeTelte 1O UMOoA
kateuBelav Tdvw otn oxdpa.

KaAdrtete TiAvtote Ta TEOQIUA, TIoU Ttapackeudovral
Kavovikd og Aoutpd vepol.

Molpdlete Ta TPOPIUA TTAVTOTE OUOIOHOPPA OTO
payelplkd okelog 1) oto €EAPTNUA. Xe TIeP(mTwon
dlaPoPETIKOU UPoug OTPWOoNG uayelpedovial Ta TPOPIUA
avopolépop®a.

O xpdvog payelpéuarog dev eEaptdral ard Tnv

noodtnTa aAAd ard To &dog, TNV ToldTNTa Kal To
HEYEDBOC TWV KOUMATIWV TwV Teodpiuwy. Ot TIHEG Tou
XpOvou oTouq TIivakeg efval evOelKTIKES TIUEG.
MpooavaroAoTeite oUpPwva pe 1o dedouEvo UEyeBog
ToU Koppartiol. Edv BéAete va TpoeTolddoeTe HIKpA
KOUMATIO, HeldveTal o Xpdvog payelpéuarog. Edv
XPNOILOTIOETE PEYOAUTEPA KOUMUATIA, HEYAAWDVEL
avtioTolxa 0 XE4OVOG HAYEPEUATOR.

H oAikr) xpovikr] didpkela armoteleTal and to

PUBUIOPEVD XPOVO payelpéuatog (BAETIE TIVOKEG) Kal TO
Xpovo Bgpuavong.

Aayavika

MéyeBog Koppatiou Ixdpa Kai Ocppokpagin  Xpovog

°C payeipéparog
Aentd

Aykivapeg OAOKANPES Aekavakt, tpurmté 100 35
®aodha, mpdova Tepimou 5 cm JrKog Aekavakt, tpurmté 100 30
Kouvourtidt 1 KIAG, 0AGKANpO Aekavakt, tpurmté 100 30
Kouvourtidt (POUVTEG Aekavakt, tpurmté 100 25
Mrpdkoho OAGKANPO Aekavakt, tpurmté 100 20
Mrpdkoho (POUVTEG Aekavakt, tpurmté 100 15
Matdteg Bpacteg e @2-3cm Aekavdkt, tpurmté 100 35
@Aouda
Matdteg g€ Koppdua Aekavakt, tpurmté 100 25
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MéyeBog Koppatiou Zyapa Kai Ocppokpagia  Xpovog
°C payeipéparog
AenTd
Kapdta Q€Teq Tepimou 1 cm Aekavakt, tpurmté 100 30
Tayog
Kapdta OAOKANpa @ 2,5 cm Aekavakt, tpurmté 100 35
[ouAld Q€Teq Tepinou 2 cm - Agkavdkl, tpurntd 100 25
Tayog
PuQ* - MroA 100 30
Aayavakia Bpu&eAwv OAOKANPES QOUVTEQ Aekavakt, tpurmté 100 25
Mpdoa QETeq mepimou 1 cm Aekavakt, tpurmté 100 20
Tayog
KokklvoAdyavo e A\wpideg Aekavakt, tpurmté 100 35
2TIAVAKL QUA\Q Aekavakt, tpurmté 100 10
Jmnapdyya @15 cm Aekavdkt, tpurmté 100 30
Ndyavo/udrma e A\wpideg Aekavakt, tpurmté 100 35
* Avd dropo BaAte mepimou 60 yp. pult kat 100 ml vepd o° €va WroA
Kpéag
MéyeBog Koppatiou Zyapa Kal Ocppokpagia  Xpovog
°C payeipéparog
AenTd
2TMB0G KOTOTOUAOU OAGKANPO Aekavakt, tpurmté 100 25
Xopwo Karviotd aAd e QETEQ Aekavakt, tpurmté 100 30
Kaoer*
Pooprip, pEtpo** XOvtpd 7-9 cm Aekavdkt, tpurmté 100 35
Xopwo QuEn* 0AGKANPO Aekavdkt, tpurmté 100 30
Xopwa peviaylov 0 (QETES Aekavdkt, tpurmté 100 10
XOVTPES TEPIToU
3-4 cm
Noukdvika Biévng - Aekavakt, tpurmté 80

* Tuhiyete 10 X0PWG Karviotd aAd KAoEA Kat 10 XOpwo QIETO 0 AAOUMIVOXAPTO.

** Tlponyoupévwg myaviote 10 apxikd duvatd ar’ OAeC TG pepleg. Metd 1o payeipepa pe atuo
TUNETE TO 0€ QAOUMIVGXOPTO KAl QQAOTE TO va NPEUNOEL 5 Aemrd.
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Wapi

MéyeBog Koppatiou Zyapa Kal Ocppokpagia  Xpovog
°C payeipéparog
AenTd
Méatpoga nepimou 300 vp., Aekavdkl, tpurmté 90 20
OAGKANPN
OI\ETO 00AOPOU niepimou 250 yp. Aekavakt, tpurmté 100 20
Mwooa QETO Aekavakt, tpurmte 80 30
Z1piag QUETO Aekavakt, tpurmté - 90 10
20A\0UGS 010 TaYi* niepimou 5 cm UYog Makpdotevn ¢@opua 100 45
*  2Kemdote pe i Aer) TAQOTIKY pepfpdvn, KAtdAANAN yla MKpokUpara.
Auyd kai gayntd pe
auya
MéyeBog Koppatiod  Xxdpa Kai Ocppokpaaia Xpdvog
°C payeipéparog
AenTd
Auyd, okAnpd m Aekavakt, Tpurmnto 100 10
Auyd, pahakd m Aekavakt, TpUrmTo 100 5
Kp€pa auyou 125 ml avd ¢dppa  dopudka coupAe* 100 10
* 2Kemdlete ta QOpUAKla pe AETT TAAOTIKY WeMBPAvN, KATAAANAN yla pKpokupata.
Zenmdywpa kai féotapa
n gayeipepa
MéyeBog Koppatiou Zyapa Kal Ocppokpaaia Xpdvog
°C payeipéparog
AenTd
Apakag - MrioA 100 10
M€atpopeg OAOKANPES Aekavakt, TpUrmTo 100 40
OpEoka (aooAdKla Tepimou 5 cm- JrKog Aekavakt, TpUrmTo 100 35
Mpdoa e QETEQ Aekavakt, TpUrmTo 100 30
Aayavakia Bpu&eAwv OAOKANPES QOUVTEQ Aekavakt, TpUrmTo 100 25
2TavaKL GPETKO™ rniepirou 350 yp. MrioA 100 35
Kateyuyuéva pevou* niepimou 400 yp. MrmoA pevou/Midto 100 40

*  JKemAote 10 WroA 1 T0 proA pevoU/midto pe Aemt) mMAQOTIKR peuBpdvn, KAatGAAnAn ywa pikpokupata.
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ZéoTaua

MéyeBog Koppatiou Ixdpa Kai Ocppokpaaia Xpdvog
°C payeipéparog
AenTd
daynto pepidag* - MrmoA pevou/Marto 70 20
BpepKES TPOPES €va Balakt Baldxt 60 15
lapviplopa Nekavakt 80

*  JKemAoTte 10 WIoA 1 T0 proA pevoU/midto pe Aemt) mAQoTIKh peuBpdvn, KAatdAAnAn ywa pikpokupata.

dpovTida kai kKabapiopocg

Kot apxriv Un XEnolUOoTIOlE(Te OUOKEUES KaBaplopou
UPNAnQ Tileong 1} ouokeuég exktdEeuong atuou!

2Uokeun, , , , ,

SE(.OTSPIKCI Ma Tov KG@OplO}JO,TOU nsélou, XELPIOUOU  evepyOTIOIOTE
KaAUTEPA TNV aopdAela Ttadlwy.
Apkel va opouyyioete Tn ouokeur; Y éva Bpeyuévo
navi. Edv eival meploodtepo Aepwpévo, Tpoobéate
Hepikég otaydveg uypd kabaplopoy Tudtwv oto vepd
Kabaplopou. Metd okourtiote TN ouokeury W' éva oteyvd
navi.

Mn XOENOIUOTIOETE KavEva 1oXUPS ATIOPEUTTAVTIKS T
anopEUMAvTikd TPWHATOS, dAPOPETIKE dnuloupyouvTal
Aekédeq. Edv méoel and AdBog éva Tétolo pEco
KabaplopoU TIAvw OTN CUCKEUT|, OKOUTIOTE TO AUEOWS
he vepd.
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Xwpog

payeipEPaTog,
EOWTEPIKA

EEapTiipara

YKourt{ote oTeYVA TO XWPEO HAYEIPEUATOS, TNV TIOPTA
NG OUOKeUNQ Kal TO KAvAAL OUYKEVTpwong Tou uypou
peTd and kdBe pavelpeua.

Ma tov kabapopd EeROWOTE TO TIAAOTIKO OWANVAKL. To
MAQOTIKGO OWANVAKL Kal N Beppavtiky) TAdKa otov
TUBUEVA TOU XWPEOU HAYEIPEUATOS UTIOPOUV Va
kabaplotolv KaAUtepa pe E1OGVeEPO.

A = TINQOTIKO CWANVAKL

vy}
Il

OepUavTIKY TIAAKQ

O
Il

KavAaAl ouykévipwong Tou uypou

Kabaplote 10 doxelo Tou vepou pe E1ddvepo. To Kartdkl
UTITOPE(Te va TO APAIPEDETE.

KaAUtepa pouNdoTe Ta eEQPTAUATA AUEOWS WETA TN
xprion W éva uypd kabaplopol Tudtwy. Ta
UTTOA&{UATA TOU aynToU uropolv HETA va
arnopakpuvBolv TIOAU eUkoAa de pia Bouptoa 1) pe éva
opouyydpl. ‘OAa ta eEaptuata uropouv va
Kabaplotolv pe EBGVEPO 1] OTO TIAUVIHPIO TWV TUATWY.
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Ti ip€rmel va KAVETE O€ TEPITITWON

BAGRNG

Edv mapouctaotel kdrotwa BAGRN, de onuaivel nwg eivat
KATL To 0oBapd, ouxvd 1 artia eival aorjpavtn. Mo
KAAEOETE TNV UTNEEOIA TEXVIKAG €EUTTNEETNONG TIEAATAY,
TIPOOEETE TIAPAKAAW TIG akdAoubBeq urodeitela:

BAapn MBavi aitia

Ynodeigeig/AvTipeTwmon

H évdelEn mg 0tdbung tou To Ooxeio dev €xel
vepou X avapooBrivel, mapdo  ompwytel 0wotd péaa.

BeBawwbelte, 01l 10 doyeio Exel
aoQaAioel (KAK).

Tou 1o doxeio eival yepdro. To oUomya avayvipiong de

Kak€éote mv ummpeoia TeXVIKIG

Aettoupyel. €EUTNPEMONG MEAATQV.
To medio evdeitewv eival Awakor| peupatog EAéyEte mv mapoyr peupatog.
oBnouevo. To NAEKTPOVIKG oUOTUA Ka\éote mv urmpeaia TEXVIKNQ
riapouatdlet BAGRN. €EUMMPEMONG TEEAATWV.
H wpa dev eivat n owot. Alakort peupatog PuBuiote mv wpa amé mv apyn.
H Adprma om ouokeun dev H Adura eivat AMNGEte ™ Aduma. Avarpg€te omv
avapel. ENATTWUATIKT). evotnta "AAAayr Adprmag”.

Katd m Owdpkela tou
MAYEIPENATOS EEEPXETAL ATUOG
aré m oxwoun €&aeplopou.

AUTO eival KATL TO KAVOVIKO.

Katd 1o payeipepa akodyetar  dawdpevo Kpuo/leaté ota
€vag 66pupog "mAort”. Kateyuypéva tpoguua, AGyw
TWV UdPATHOV.

AUTO eival KATL TO KAVOVIKO.

H ouokeun dev pmopel va H aopdAela mawdwy eivat
pUOLLOTEL EVEPYOTIOMUEVN. (ZUpBOAO
O-m 10 TIEdI0 EVOEEEWY)

Arevepyoromaote My a0QAAELd TIABLWV.

O1 emMOKeUEG emMTPEMETAI va YivovTal pévo amo
EKTTAIBEUPEVOUG TEXVIKOUG TOU CEPPRIG.

Edv n ouokeury oag dev eriokeuaotel owotd, uropel va
TpokUYouv coBapol kivduvol yia oag.
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AANayn Adumag

=

@@@%@

Edv n Adumna eivar xahaopévn, téTe TIEEMEL va
avtikataotadel. Autd urmopelte va 10 kdvete ol (Dlol(eq).
Epedplkég Adumeg, avBekTikég otn Beppokpaocia,
uriopeite va TpounBeuteite ota edkd KATAoTAUATA.

Texvikd otolxela g Adumnag:
15 - 25 W, 220/240 V, 300 °C, vrtoul Adurag E14.

AkolouBnoTe Tnv €ENg dladikacia:

1.

A WN

KateBdote/EeBIdwaoTe TV AopAAela OTO KIBWTIO TWV
AOPAAEIWY 1) aQalpéoTe TO PIg artd v Tipica.

. Zefdwote To KAAUPMPA TIPOg Ta aplotepd.
. Zefdworte eriong kal TN Aduna mpog Ta aplotepd.

. Avtikataotote Tn AQUma pe pia AAn Adura tou

{®lou TUTIOU KAt pe TV Bla Xy (apBudg Watt).

. Bidwote Eavd ™ Adumna kat 10 KAAUpua. pooéEte

™ owoTr 880N TWV OTEYAVOTIOIOEWY.

. 2Uvdéate TN ouokeur] Eavd oto JIKTUO Tou PEUNATOG

Kal puBuiote TNV wpa ard v apxn.
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Yrnpeoia TEXVIKAG €§uNnpETNONG

MEAATWV

Ap16udg E kai
apidpég FD

Texvikd oToixeia

72

Ye Tep(MTWon TIOU N OUOKEUY| 0ag TIPETEL va
emiokeuaotel, Bploketal ot didbeor} oag n unnpeoia
TEXVIKNG €EUMNPEETMONG Twv TieAatdyv pag. H dletbuvon
Kal 0 aplBuég TNAEPWVOU TNG TIANCIECTEPNG UMNPesiag
TEXVIKNG eEurnpETnong TieAatwy PBplokovral otov
TNAEQWVIKG KaTAAoyo. Akdpa Kal Ta KEvIpa O€pRIg
neAatwy Tou oag divoupe, Ba oag umodelEouv
euxapioTwe TNV Umnpeocia TeEXVIKNG eEUTINEETNONG TWV
TMEAATWV pag otov TOTo Katolkiag oag.

Aivete TIAvTOTE OTNV UTIMPEEoia TEXVIKAG €EUTNPETNONG
meAatwy Tov aplBud mpoidvtog (E-Nr.) kat tov aptbud
kataokeuriq (FD-Nr.) g ouokeuriq oag. Tnv Tuvakida
TUToU e Toug aplBpolg autoug UTTopPElTe va Tnv
Bpelte, avoiyovrag tnv mépTa TG OUoKeung. Ma va pn
xpetaotel va Pdyvere oAU oe Tiepimtwon BAGRNG,
YPdUTe auéows edW Ta OTOIXEld TG OUoKEUNG oag.

Ap®. E Ap©. FD

Yrnpeoia TeXVIKAG
€EUMMPEMONG MEAATWV &

Mapoxy peluaroc: 220-240 V, 50 Hz/60 Hz
SUVOAIKY) ouvOedepévn

oxUg peluaroc: 1770 W

AopdAela: 10 A



2uoKeuaoia kal maAid ouokeun

Améouporn olpewva pe

TOUG KOVOVEG
TpooTaciag Tou
nepiBallovrog

hi¢

ApalpéaTe TN OUCKeur) amd Tn ouokeudoia kat
anooUpeTe TN ouokeuao{a e TPOTMo POINKO TIPOG TO
TePIBAANOV.

AuTr) 1 ouokeur] Xxapakneiletal olupwva he Tnv
eupwTIaiKy odnyla 2002/96/EK Tiepl nAeKTPIKWOY Kal
NAEKTPOVIKWV OUCKeuwyv (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

H odnyia mpokaBopilel Ta TAQiola yia uia arndéoupon
Kal alomoinon Twv TIaNWY CUOKEUWY e 1oxU o' OAn
mv EE.
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Yeni buharli pisiricinizle yemekleri aromasini koruyarak, yagsiz
bir sekilde pisirebilirsiniz.

Tum teknik avantajlardan faydalanabilmeniz igin latfen kullanim
kilavuzunu okuyunuz.

Guvenlik ile ilgli tim 6nemli bilgileri vermekteyiz. Buharli pisirici-
niz ile ilgili tim ayrintilar 6greneceksiniz. Ve size adim adim
ayarlamalarigostermekteyiz.

Tablolarda bircok yemek ¢esidi, uygun aksesuar ve uygun isilar
ile pisme surelerini bulacaksiniz - tabii bu bilgilerin timu yemek
pisirme studyolarimizda test edilmistir.

Bir arizanin meydana gelmesi durumunda burada kiicuk ariza-
lari ortadan kaldirmak icin gerekli bilgileri bulabilirsiniz.

Detayl bir igindekiler bélumu herseyi kolay bicimde bulmaniza
yardimci olacaktir.

Ve buharli pisiricinizle yemek pisirirken iyi eglenceler.
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Giivenlik bilgileri

Sicak pisirme alani

Tamirler

76

A

Bu cihaz sadece evde kullanim i¢in tasarlanmistir.
Buharl pisiriciyi sadece yemek pisirme amaciyla
kullaniniz.

Cihaz, pisirme esnasinda isinacaktir. Cihazin kapagini
acarken dikkat ediniz, sicak buhar cikacaktir.
Cocuklar bu cihazlardan genel olarak uzak tutunuz.
Haslanma tehlikesi!

Asla cihazin icinde yanici cisimler saklamayiniz. Yangin
tehlikesi!

Gerektigi gibi yapilmayan onarimlar tehlikelidir. Cereyan
carpma tehlikesi!

Sadece tarafimizdan gdrevlendirilmis musteri hizmetleri
teknisyenleri tamirleri yapma yetkisine sahiptir.

Cihaz anizaliysa, elektrik fisini cekiniz veya sigorta
kutusundaki sigortayi kapatiniz.
Yetkili servisi cagirniz.



Yeni buharh pisirme cihaziniz

Kumanda boliimii

4= alani Eksi - alani
Art1 + alam
Isi _ o © alani
Buharh saat, pisme slresi ve | saat ve bitis
pisirme Start/Stop bitis stiresinin | zamaninin
boliimii alani ayarlanmasiicin | ayarlanmasiigin

Pe® A 'S

Asagidakiler igin gosterge alani

Buhari pisirme A

Su kabini doldurma X

Saat ve pisme zamani = 6rn. iZ:34

Isi =0orn. 00 °

Bitis zamani = 0rn. ™:37 bitis zamani sembolu ile =1
Cocukemniyeti =O-m
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Aksesuarlar

78

Tel 1zgara

paslanmaz celikten uretilmistir. 1zgara teli
cihaza daima takilmahdir.

Siizgec linitesi

Yemeklerin pigiriimesi igin.
Siizgec Unitesini daima su toplama kabinin
icine yerlestiriniz.

Toplama kabi

Yogusan suyun toplanmasi veya yemeklerin
pisiriimesiicin.



Su kabi

Suyun doldurulmasi

Su kabi, cihazin kapisini actiginiz zaman, sag taraftadir.

Bu kab, her pisirme isleminden 6nce, MAXI (AZM.)
konumuna kadar su doldurulmaldir. E§er sebeke
suyunuz ¢cok kirecli ise, satin alabileceg@iniz karbonik
asitsiz (yani gazsiz) sise suyu kullaniniz. Damitik su
kullanmayiniz.

Kab cihazin igcine tamamen takiimig olmalidir. Kab cihaza
tam takildigi zaman, mevcut bir centik Uzerinten yerine
tam oturur.

Kabi her pisirme isleminden sonra bosaltiniz. Cihazin
icindeki tutucu dizeni silip iyice kurutunuz.

Buharli pigirme cihazini kesinlikle su kabina su
doldurmadan calistirmayiniz.

Gostergede X sembolil yanip sénilyorsa ve bir sinyal
sesi duyuluyorsa, su kabindaki su yetersizdir. Cihazin
kapagini dikkatlice aciniz. Su kabini doldurarak tekrar
yerlestiriniz.
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Saat

Saatin
ayarlanmasi

1. Arti + ve eksi - tuglarina
ayni anda dokununuz. Saat
yanip soner.

2. Arti + veya eksi - ile saati
guncelleyiniz.

3. Galanina dokununuz.

Birkac saniye sonra saat degeri
devralinacaktir.

Orn. yaz saatinden kis
saatine gecerken

80

Cihaz ilk kez baOlandOktan sonra veya bir elektrik
kesintisinin arddndan gdstergede /2:00 bir dakika
boyunca yanQp séner.

GUlncel saati ayarlaynOz.

Ornek: Saat 13:45

1 - 3 maddelerinde tarif edildigi gibi ayarlayiniz.



Saatin gizlenmesi

Saatin tekrar
goriintilenmesi

Uyarilar

Gosterge 1s1ginin
kisiimasi

Saatigizleyebilirsiniz.

1. Arti + ve eksi - tuslarina ayni anda dokununuz.
Saat yanip soner.

2. Arti + ve eksi - tuslarina 5 saniye boyunca ayni anda
dokununuz.

Saat arka planda calismaya devam edecektir.

1. Arti + ve eksi - tuslarina ayni anda dokununuz.
Gostergedeki saat yanip soner.

2. Galanina dokununuz.

Arti + veya eksi - tusunu basili tutugunuzda saat daha
hizli ilerleyecektir.

22:00 ve 6:00 saatleri arasinda saat yarim aydinlatmayla
gOsterilir. Bu slre icerisinde buharli pisiriciyi
kullandiginizda gosterge tekrar tam aydinlatma ile
goruntltlenecektir.

Gosterge 1s1gini kisabilirsiniz. On kosul: GOstergede
sadece saat goriintilenmelidir Dilediginiz 1sik siddetine
ulasana kadar eksi - tusuna basiniz.

En karanlik ayar, 22:00 ve 6:00 saatleri arasindaki yarim
aydinlatma siddetidir. Arti + ile g&sterge aydinlatmasini
tekrar acabilirsiniz.
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Cocuk emniyeti

Kumanda boliimiiniin
kilitlenmesi

Kumanda boliimiiniin
acilmasi

Not
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Cocuklarin cihazi kullanmamasi veya temizlik esnasinda
cihazin yanhslikla calistirrimamasi icin kumanda
bolimunakilitleyebilirsiniz.

Gostergede cocuk emniyeti semboli o-m goruntilenene
kadar Start/Stop alanina yakl. dort saniye siireyle
dokununuz.

Cocuk emniyeti semboliio-w kaybolana kadar tekrar
start/stop alanina dokununuz.

Cocuk emniyeti, buharli pisirici calisirken ayarlanamaz.

Elektrik kesintisinden sonra cocuk emniyeti aktif kalir.



Buharh pisirme

Pisirme islemi su
sekilde
gerceklesir

Hazirhik

Isilar

Bu cihaz ile, gok hassas ve saglkli yemek pisirmek
mimkundur. Buhar yemegi cevreleyerek besin
maddelerinin yitirilmesini 6nler. Yemekler ylksek basinc
olmadan pisirilir. Yemegin sekli ve aromasi korunur.

Farkli besinler (6rn. balik, garnittrler ve meyve) birlikte
pisirildigi zaman, herbirinin kendi tadi korunmus olur.

Dolu kaptan gelen su, plastik borudan gecerek pisirme
bolimU tabanindaki isitma plakasina ulasir. Su orada
buharlasir ve boylelikle gercek bir buharda pisirme
olanagi saglar.

Su kabini cihazdan cikariniz.

Su kabina her zaman sadece su doldurunuz; MAXI
(azm.) isaretine kadar. E§er sebeke suyunuz ¢ok kirecli
ise, satin alabileceginiz karbonik asitsiz (yani gazsiz) sise
suyu kullanmanizi tavsiye ediyoruz. Damitiimis su
kullanmayiniz.

Su kabini buharl pisiriciye iterek yerlestiriniz. Yerine
oturmalidir.

Yemeklerin bulundugu uygun aksesuari tel izgaranin
Uzerine yerlestirerek cihazin kapagini kapatiniz.

Yemeginiz icin farkl isilar ayarlayabilirsiniz.

Sicaklik uygundur:

100 °C Sebze, et

90 °C Balik, kofte

80 °C ince balik filetosu, haslanmig sosis
70 °C Pisirilmig garnittrler

60 °C Bebek mamasi
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Isinma siiresi

Su sekilde
ayarlanir

1. Buharl pigirme alanina &
dokununuz.
Gostergede Onerilen sire
olarak 25.00 dakika yanip
s6ner. Onerilen 1si
G0 °C'dir.

2. Arti + veya eksi - ile
dilediginiz pisme suresini
ayarlayiniz.
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Cihaz, pisirme isleminden 6nce 1sinir. Bu esnada pisirme
bolimiinde gerekli buhar olusur. Ancak cihaz i1sindiktan
sonra ayarlanan pisme suresi ilerlemeye baslar. Isinma
suresi, yemegin miktarina, baslangig isisina ve tirtine
gore degisir. Isinma siiresi, ayarlanan sicakhga baghdir.

Sicakhk Isinma suresi

100 °C 7 ila 15 dakika

90°C/80°C 4 ila 8 dakika

70°C /60°C yakl. 2 dakika

5 ila 60 dakika arasinda bir siire ayarlayabilirsiniz.

Ornek: 30 dakika, sicaklik 90 °C.

Latfen dikkat ediniz:

Buhari pisirme 6nce i1sinacagindan yemegin pismesi
biraz daha uzun surecektir.




3. Bagka bir isi ayarlamak
istiyorsaniz, dilediginiz isi
goruntiilenene kadar 82
alanina tiklayiniz.

4. Start/Stop alanina
dokununuz.

Cihaz 1sinir

Pisirme

Pisme siiresi
doldugunda

Basladiktan sonra pisme
siiresinin degistirilmesi

Baslamadan once silme

Basladiktan sonra silme

Isinma suresi esnasinda 1s1 gdstergesi yanip soner,
buhar gdstergesi hareket eder. Pisme siresinde geri
sayim baglamaz.

Isinma stiresi sona erdiginde bir sinyal sesi duyulur.
Pisme suresinde geri sayim baslar. Isi gostergesi artik
yanip sbnmez. Zaman zaman ani bir sekilde buhar
cikacaktir, bu normaldir.

Gostergede 00.00 goriintilenir ve bir sinyal sesi duyulur.

Cihaz kapisini aciniz. Aktuel saat tekrar gorindar.

Arti + veya eksi - ile pisme slresini degistiriniz. Son Uc¢
dakikada pigsme siresinin degistiriimesi mimkin
degildir.

Buharl pisirme alanina & dokununuz.

Basladiktan sonraki ilk bir dakika icerisinde:
Start/Stop alanina dokununuz. Gostergede aktiiel saat
gorunar.

Daha sonra:

Start/Stop alanina dokununuz. Gosterge {3.00 dakikaya
geri doner.

Daha sonra 3 dakika igerisinde fazla buhar digan atilir.
Dikkatli olunuz, cihazin kapagini hemen actiginiz takdirde
cikan buhar Uzerinize gelecektir.
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Cihaz otomatik
olarak acilir ve
kapanir

Isinma siireleri

4. © alanina dokununuz.
Kucuk gdstergede bitis
zamani yanip soner. Bitis
zamani, yemegin tam
olarak pistigi zamandir.

5. Arti + ile bitis zamanini ileri
aliniz.
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Pisme zaman bitisini ileri alabilirsiniz. Cihaz otomatik
olarak dogru zamanda calismaya baslar.

Lutfen dikkat ediniz: Cihaz, otomatik olarak bitis
zamanina isinma suresini ekleyecektir. Bu nedenle
yemek biraz daha gec pisecektir.

Sicakhk Isinma suresi

100 °C 7 ila 15 dakika

90°C/80°C 4 ila 8 dakika

70°C /60°C yakl. 2 dakika

Ornek:

Saat 9:00. Onemli randevulariniz var ve evden ¢ikmaniz
gerekiyor. Yemegin pismesi 90 °C'de 30 dakikadir.
Yemek yakl. saat 12:00'da pismis olmaldir.

Su kabini doldurunuz ve yemegi buharli pisiriciye
yerlestiriniz.

Ayarlama islemini 1 - 3 maddelerinde tarif edildigi
sekilde yapiniz. Buharli pisirmeyi hentiz baslatmayiniz.




6. Start/Stop alanina
dokununuz.

Calisma otomatik olarak
baslayana kadar ayar
gostergede goruntilenmeye
devam eder.

Cihaz i1sindiktan sonra bir sinyal sesi duyulur. Isinma
suresi otomatik olarak bitis zamanina eklenir. Pisme
suresinde geri sayim baglar.

Pisme siiresi Gostergede 00.00 goriintilenir ve bir sinyal sesi duyulur.
doldugunda Cihaz kapisini aginiz. Aktiiel saat tekrar gortindr.
Ayarin degistirilmesi Baslamadan 6nce:

® alanina bir kez basildiginda = Pigme suresi degistirilir
® alanina iki kez basildiginda = Bitig zamani degistirilir.

Basladiktan sonra:
Hicbir degisiklik yapilamaz.

Ayarin silinmesi Baslamadan 6nce:
Start/Stopalanina dokununuz. Aktiiel saat tekrar
gorundar.

Basladiktan sonra:
Start/Stopalanina dokununuz. Cihaz buhar Gretmeye
baslamissa, saat U¢ dakikaya geri alinir.

Pisirme
isleminden sonra Cihazdaki toplama olugunu ve pisirme bolumuni her
> pisirme isleminden sonra iyice kurulayiniz.

Su kabini, pisirme isleminden sonra daima bosaltiniz.
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Uyarilar

Tablolar

Aksesuar ve tencereler

Pisirme siiresi
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Normalde cihazin kapagi pisirme esnasinda
aciimamalidir.

Fakat orn. menu pisirme gibi baz tariflerde veya su
deposu gostergesinde X goriintiileniyorsa kapagin
acilmasi gereklidir.

Cihazin kapagini dikkatlice aciniz. Buhar disari
cikacaktir! Pisme suresi durur.

Tarifte belirtilen sekilde hareket ediniz ve/veya su kabini
doldurarak tekrar yerlestiriniz. Cihazin kapagini
kapatiniz. Ayarlanan isiya ulasildiyinda cihaz tekrar
calismaya basglar.

Pisirme esnasinda zaman zaman ani bir sekilde buhar
cikacaktir, bu normaldir.

Pisme siiresinin son ti¢ dakikasinda buhar kapinin
Uzerindeki havalandirma araliyindan disari ¢cikacaktir.

Tablolarda buhari pisirme finniniz ile hazirlayabilecegini
bazi yemekler yer almaktadir. Gerekli aksesuarlar ve
ideal pisme sireleri bu tablolarda verilmistir.

Daima buhari pisirme firinina tel 1izgarayi yerlestirdikten
sonra uygun tencereyi veya aksesuari bunun tzerine
yerlestiriniz.

Cogu yemek icin stizgec Uniteli toplama kabi uygundur.
Fakat cam veya porselen kap da kullanabilirsiniz. Kabi
dogrudan tel 1izgaranin Gzerine yerlestiriniz.

Normalde su havuzunda hazirlanan gidalarin Gzerini
daima kapatiniz.

Yemekleri kaba veya aksesuara daima esit sekilde
yayiniz. Katmanlar farkliysa, yemekler dengesiz
pisecektir.

Pisme siliresi, yemegin miktarindan bagimsizdir, fakat
tiriine, kalitesine ve parca boyuna baghdir. Tablolarda
bildirilmis olan sureler kilavuz degerlerdir. Belirtilen
parca boylarina gére hareket ediniz. Kiigiik parcalar
hazirlandiginda pisme siiresi daha kisa olacaktir. Buyuk
parcalar kullandiginizda ise pisme suresi bu dogrultuda
uzar.



Toplam siire

Toplam siire, ayarlanan pisme siresi (bkz. tablolar) ile
Isinma suresinin toplamidir.

Sebze
Parca boyu Tel 1zgara ve Is1 °C Pisme
siiresi,
dakika
Enginar butin Toplama kabi, siizgec 100 35
Unitesi
Taze fasulye yakl. 5 cm uzunlugunda Toplama kabi, siizgec 100 30
Unitesi
Karnibahar 1 kg, bitin Toplama kabi, stizgec 100 30
Unitesi
Karnibahar parcalar halinde Toplama kabi, stizgec 100 25
Unitesi
Brokoli butin Toplama kabi, siizgec 100 20
Unitesi
Brokoli parcalar halinde Toplama kabi, siizgec 100 15
Unitesi
Kabugu ile 2-3cm Toplama kabi, stizgec 100 35
haslanmig unitesi
patates
Patates parcalar halinde Toplama kabi, stizgec 100 25
Unitesi
Havuc yakl. 1 cm kalinliginda  Toplama kabi, stizgec 100 30
dilimler Unitesi
Havuc biutin, 2,5 cm Toplama kabi, stizgec 100 35
Unitesi
Alabas yakl. Y2 cm kalinhginda  Toplama kabi, stizgec 100 25
dilimler Unitesi
Pirinc* - Kap 100 30
Briiksel bitin lahana Toplama kabi, stizgec 100 25
lahanasi Unitesi
Pirasa yakl. 1 cm kalinliginda  Toplama kabi, stizgec 100 20
dilimler Unitesi
Kirmizi lahana  dilimler halinde Toplama kabi, stizgec 100 35

Unitesi
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Parca boyu Tel 1zgara ve Is1 °C Pisme
siiresi,
dakika

Ispanak yapraklar halinde Toplama kabi, siizgec 100 10
Unitesi
Kuskonmaz 1,5cm Toplama kabi, stizgec 100 30
Unitesi
Gobeklahana  dilimler halinde Toplama kabi, siizgec 100 35
Unitesi
* kisi basi yakl. 60 g piring ve 100 ml suyu bir kaba koyunuz
Et
Parca boyu Tel1zgara ve Sicaklik Pisme
°C siiresi,
dakika
Tavuk gégus bitin Toplama kabi, stizgec 100 25
Unitesi
Pirzola* dilimler halinde = Toplama kabi, stizgec 100 30
Unitesi
Rozbif, orta pismis**  7-9 cm Toplama kabi, siizgec 100 35
yuksekliginde Unitesi
Domuz filetosu * bitin Toplama kabi, siizgec 100 30
Unitesi
Domuz madalyon dilimler halinde = Toplama kabi, stizgec 100 10
yakl. 3-4 cm Unitesi
yuksekliginde
Viyana usulii sosis - Toplama kabi, siizgec 80

Unitesi

*

Pirzola ve domuz filetosunu aluminyum folyoya sariniz.

** Daha Once her iki tarafini iyice kizartiniz. Buharl pisirme isleminden sonra aliminyum

folyoya sariniz ve 5 dakika bekletiniz.

Balk
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Parca boyu Tel1zgara ve Sicaklik Pisme
°C siiresi,
dakika
Alabalik yakl. 300 g, biitlin Toplama kabi, stizgec a0 20
olarak Unitesi
Somon biftek yakl. 250 g Toplama kabi, stizgec 100 20
Unitesi
Dilbahgi fileto Toplama kabi, stizgec 80 30
Unitesi
Fener baligi fileto Toplama kabi, stizgec a0 10
Unitesi
Alabalik gorbasi*  yakl. 5 cm Kutu kalip 100 45

yuksekliginde

*

Mikrodalga folyosu ile tzerini 6rtiindz.

Yumurta ve yumurtali

yemekler
Parca boyu Tel1zgara ve Sicaklik  Pisme
°C siiresi,
dakika
Yumurta, kati m Toplama kabi, stizgec 100 10
Unitesi
Yumurta, az m Toplama kabi, stizgec 100 5
pismis unitesi
Yumurta kalip basina, Sufle kahbr* 100 10
kremasi 125 ml
* Mikrodalga folyosu ile kahplarin tizerini 6rtiniz.
Buz cézme, 1sitma ve
pisirme
Parca boyu Tel1zgara ve Sicakhik  Pisme
°C siiresi,
dakika
Bezelye - Kap 100 10
Alabalik butin Toplama kabi, stizgec 100 40
Unitesi
Taze fasulye yakl. 5 cm Toplama kabi, stizgec 100 35

uzunlugunda

Unitesi
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Parca boyu Tel1zgara ve Sicakhik  Pisme
°C siiresi,
dakika
Pirasa dilimler halinde Toplama kabi, stizgec 100 30
Unitesi
Briiksel bitin lahana Toplama kabi, stizgec 100 25
lahanasi Unitesi
Ispanak yakl. 350 g Kap 100 35
yapraklarn™*
TK-Meniu* yakl. 400 g Meni tabagi/tabak 100 40
*  Kabi veya meni tabagini/tabagi mikrodalga folyosu ile ortiiniiz.
Isitma
Parca boyu Tel1zgara ve Sicakhik°C Pisme
siiresi,
dakika
Tabakyemegi* - Men( tabagi/tabak 70 20
Bebekmamasi  bir bardak Bardak 60 15
Garnitlrler Kap 80

*  Kabi veya meni tabagini/tabagdi mikrodalga folyosu ile ortiiniiz.

Bakim ve Temizlik

Cihazin disi
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Yiksek basincl temizleyici veya buhar puskuirtme cihazi

kullanmayiniz!

Kumanda bolimiini temizlerken gocuk emniyetini

devreye aliniz.

Cihazi nemli bir bezle silmeniz yeterlidir. Kirlenme
yogunsa, temizleme suyuna birka¢ damla bulasik
deterjani ekleyiniz. Cihazi kuru bir bezle kurulayiniz.



Cihazin ic pisirme
bolumu

Aksesuarlar

Sivriveya asindirici temizleme malzemeleri
kullanmayiniz, aksi takdirde bazi bolgeler matlasacaktir.
Govdeye bu tir bir maddenin girmesi durumunda,
derhal suyla siliniz.

Pisirme bolimin, cihaz kapagini ve toplama olugunu
her pisirme isleminden sonra kurulayiniz.

Plastik boruyu temizlik amaciyla cevirerek gikartiniz.
Kuglk plastik boru ve cihazin pigirme bdélimuntn
tabanindaki i1sitma plakasi, en iyi sekilde sirkeli su ile
temizlenir.

A = Plastik boru
B = Isitma plakasi
C = Toplamaolugu

Su kabini sirkeli su ile temizleyiniz. Kapagi
cikartabilirsiniz.

Ek donanimlari (aksesuarlari) kullandiktan hemen sonra,
yemek artiklarinin yumusamasi igin uygun bir bulagik
detarjani ilave ettiginiz suda bekletmeniz iyi olur.
Bdoylelikle yemek artiklarini rahatca bir firca veya bulagik
suingeri ile temizleyebilirsiniz. Tum aksesuarlar, sirkeli su
ile veya bulasik makinesinde yikanabilir.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken

islemler

Olusan arizalarin cogu cok basin sorunlardan
kaynaklanmaktadir. Musteri hizmetlerine bagsvurmadan
once asagidaki uyarilara lutfen dikkat ediniz:
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Ariza

Muhtemel sebebi

Uyarilar / Giderilmesi

Su kabinin dolu olmasina
ragmen su gostergesi %
yanip sonuyor.

Kap diizgun
yerlestiriimemigtir.

Kabin yerine oturdugundan emin
olunuz.

Algilama sistemi diizglin
calismiyor.

Yetkili servisi cagirnniz.

Gosterge alani karanlk.

Elektrik kesintisi.

Elektrik beslemesini kontrol ediniz.

Elektronik sistem bozuk.

Yetkili servisi cagirniz.

Saat dogru degil.

Elektrik kesintisi.

Saati yeniden ayarlayiniz

Cihazinicindeki lamba
yanmiyor.

Lamba bozulmustur.

Lambayi degistiriniz. Bunun icin
"Lambanin degistiriimesi”
bolimune bakiniz.

Pisirme esnasinda
havalandirmaarahgindan
buhar cikiyor .

Bu normaldir.

Pisirme esnasinda
"plop”-sesi ¢ikiyor.

Derin dondurulmus
yemeklerde su buharina
bagli soguk/sicak etkisi.

Bu normaldir.

Cihaz ayarlanmiyor.

Cocukemniyeti
devrededir. (gdsterge
alanindao-w semboll)

Cocuk emniyetini kapatiniz.

Lambanin
degistirilmesi

@@@%@
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Cihazda yapilacak tamir ve diger islemleri sadece
iiretici tarafindan yetki verilmis ve egitilmis servis
teknisyenlerine yaptiriniz.

Cihaz diizgiin onariimadigi takdirde ciddi tehlikeler s6z
konusu olacaktir.

Lamba yanmiyorsa, degistiriimesi gerekir. Bunu kendi
basiniza yapabilirsiniz. Isiya dayanikli yedek lambalari
yetkili saticilardan tedarik edebilirsiniz.

Lambanin teknik 6zellikleri:
15-25 W, 220/240 V, 300 °C, lamba soketi E14.

Soyle hareket ediniz:

1. Sigorta kutusunda ilgili sigortay kapatiniz veya
elektrik fisini prizden cikariniz.

N

. Kapagi sola dogru cevirip cikariniz.

W

. Lambayi da sola dogru cevirip ¢cikariniz.

H

. Cikardiginiz lambanin yerine, ayni guicte (Watt
degeri) ve ayni tipten yeni bir lamba (ampul) takiniz.



5. Lambayi ve kapagi tekrar gevirerek yerine takiniz.
Contalarin pozisyonunun dogru olmasina dikkat
ediniz.

6. Cihazi tekrar elektrik beslemesine baglayiniz ve
aktlel saati yeniden ayarlayiniz.

Yetkili servis

E-Numarasi ve
FD-Numarasi

Teknik Veriler

Cihazinizin onarilmasi gerekirse, yetkili servisimiz daima
hizmetinizdedir. En yakin yetkili servisin adres ve
telefonunu altin rehberde bulabilirsiniz. Yetkili servis
merkezlerini en yakin yetkili servisten 6grenebilirsiniz.

Yetkili servisimize daima cihazinizin trin numarasini
(E-Nr.) ve isleme (imalat) numarasini (FD-Nr.) bildiriniz.
Numaralarin yer aldigi tip levhasini, cihazin kapagini
actiginizda goéreceksiniz. Bir ariza halinde uzun stre
aramak mecburiyetinde kalmamak icin, cihaziniza ait
olan bu bilgileri hemen buraya yaziniz.

| E-N FD

| Yetkili servis = |

Elektrik beslemesi: 220-240 V, 50 Hz/60
Hz

Toplam baglanti degeri: 1770 W

Sigorta: 10 A
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Ambalaj ve eski cihaz
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Yeni cihaziniz yoldayken ambalaj tarafindan
korunmaktaydi. Kullanilan tim malzemeler gevreye
uygundur ve yeniden kullanilabilmektedir. Lutfen siz de
yardimci olunuz ve ambalaji gevreye zarar vermeyecek
bicimde imha ediniz.

Eski cihazlar de§ersiz cop degildir. Cevreye zarar
vermeyecek bicimde imha edilmesi durumunda degerli
hammaddeleryeniden kazanilabilmektedir.

Eski cihazi imha etmeden dnce, onu kullanilmayacak
duruma getiriniz veya uzerine "Dikkat hurda!" etiketi ile
isaretleyiniz.

Lutfen guncel imha yollar hakkinda bayinizden veya
muhtarhgdinizdan bilgi ediniz.

9000 112 889
200185



