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1. Ubersicht

1 Deckel

2 Reisschale

3 Dampfkorbe

4 Dampfaustritt

5 Auffangschale

6 Griffe mit Einfull6ffnung

7 Dampfhilse

8 Aussparung (am Rand der Dampfhlse)
9 Unterteil

10 Zeitwahler

11 Betriebsanzeige

12 Wasserstandsanzeiger

13 Dampferzeuger

14 Netzanschlussleitung mit Netzstecker
15 Nummern der Dampfkdrbe

16 Dampfoffnungen

17 Kabelaufwicklung

%%

aihd



Herzlichen Dank fur Ihr
Vertrauen!

Wir gratulieren lhnen zu lhrem neuen
Dampfgarer.

Fur einen sicheren Umgang mit dem Gerat
und um den ganzen Leistungsumfang ken-
nenzulernen:

= Lesen Sie vor der ersten Inbe-
triebnahme diese Bedienungs-
anleitung grundlich durch.

= Befolgen Sie vor allen Dingen
die Sicherheitshinweise!

= Das Gerat darf nur so bedient
werden, wie in dieser Bedie-
nungsanleitung beschrieben.

< Bewahren Sie diese Bedienungs-
anleitung auf.

= Falls Sie das Gerat einmal wei-
tergeben, legen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung dazu. Die
Bedienungsanleitung ist Be-
standteil des Produktes.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit lhrem
neuen Dampfgarer!

Symbole am Geréat

fi GEFAHR!

HeilRe Oberflachen

Um eine Verletzung durch Verbrennung zu

vermeiden, dirfen die Oberflachen des Ge-

rates wahrend des Betriebes nicht beriihrt
werden. Verwenden Sie nur die vorgesehe-
nen Handgriffe und Bedienelemente.
||
zeichnete Materialien Lebensmittel

weder im Geschmack noch im Ge-
ruch verandern.

4
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Das Symbol gibt an, dass so ausge-
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2. Bestimmungsgemalier
Gebrauch

Mit diesem Dampfgarer kdnnen Sie Lebens-
mittel schonend garen.

Das Geréat ist fir den privaten Haushalt kon-

zipiert. Das Gerét darf nur in trockenen In-
nenrdumen benutzt werden.

Dieses Gerat darf nicht flir gewerbliche
Zwecke eingesetzt werden.

Vorhersehbarer Missbrauch

GEFAHR von Verletzung durch
Verbrihen!
®© Beugen Sie sich nicht Gber den Dampf-
garer ...
.. wenn Sie den Deckel 6ffnen und der
Inhalt noch heil ist und
.. wenn aus den Dampféffnungen hei-
Rer Dampf austritt.

3. Sicherheitshinweise

Warnhinweise
Falls erforderlich, werden folgende Warn-

hinweise in dieser Bedienungsanleitung ver-

wendet:

GEFAHR! Hohes Risiko: Missach-
A tung der Warnung kann Schaden

fur Leib und Leben verursachen.
WARNUNG! Mittleres Risiko: Missachtung
der Warnung kann Verletzungen oder
schwere Sachschaden verursachen.
VORSICHT: Geringes Risiko: Missachtung
der Warnung kann leichte Verletzungen
oder Sachschaden verursachen.
HINWEIS: Sachverhalte und Besonderhei-
ten, die im Umgang mit dem Gerat beachtet
werden sollten.

%ﬁ
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Anweisungen fur den sicheren Betrieb
© Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkei-
ten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt wer-
den, wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren
Gebrauches des Geréates unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit
dem Gerét spielen. Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder ohne Beaufsichtigung durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind &lter als 8 Jahre und beaufsichtigt.
@ Kinder jlnger als 8 Jahre sind vom Geréat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.
©® Die Oberflachen des Gerates werden im Betrieb sehr
& heil3. Berlhren Sie das Gerat im Betrieb nur am Zeitwéh-
ler oder an den Griffen. Fassen Sie die Dampfkor-
be sowie das Zubehor im Betrieb nur mit
Topflappen oder Kichenhandschuhen an.
©® Reinigen Sie alle Teile und Flachen, die mit Lebensmitteln in Ver-
bindung kommen, vor dem ersten Gebrauch (siehe “Reinigen
und aufbewahren” auf Seite 19).
® Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird,
muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Geféahrdun-
gen zu vermeiden.
® Das Unterteil, die Netzanschlussleitung und der Netzstecker dir-
fen nicht in Wasser oder andere Flissigkeiten getaucht werden.
® Sollte Flussigkeit in das Unterteil gelangen, sofort den Netzste-
cker ziehen. Vor einer erneuten Inbetriebnahme das Gerat prifen
lassen.
® Verwenden Sie keine scheuernden, atzenden oder kratzenden
Reinigungsmittel.
© Dieses Gerét ist nicht daflr bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu
werden.

5
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© Dieses Gerét ist ebenfalls dazu bestimmt, im Haushalt und in
haushaltsdhnlichen Anwendungen verwendet zu werden,
wie beispielsweise ...
. in Klichen fir Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen ge-
werblichen Bereichen;
... In landwirtschaftlichen Anwesen;
. von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen;
in Frihstiickspensionen.
® Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Geréat niemals ab-
gedeckt werden. Ansonsten kann es zu einem Hitzestau in dem
Gerat kommen.
® Beugen Sie sich nicht Gber den Dampfgarer ...
. wenn Sie den Deckel 6ffnen und der Inhalt noch heif3 ist und
. wenn aus den Dampf6ffnungen heif3er Dampf austritt.
Es besteht die Gefahr von Verbriihen durch entweichenden Was-
serdampf.
® Achten Sie darauf, dass keine Flussigkeit auf die Geratesteckver-
bindung Uberlauft.
® Beachten Sie, dass die Oberflache des Heizelementes nach der
Anwendung noch uber Restwarme verflgt.

A GEFAHR von Stromschlag
GEFAHR fur Kinder durch Feuchtigkeit

® Verpackungsmaterial ist kein Kinder- ®© Das Unterteil, die Netzanschlussleitung
spielzeug. Kinder diirfen nicht mit den und der Netzstecker diirfen nicht in
Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht Er- Wasser oder andere Fliissigkeiten ge-
stickungsgefabhr. taucht werden.

® Bewahren Sie das Gerat auRerhalb der ® Schitzen Sie das Unterteil vor Feuchtig-
Reichweite von Kindern auf. keit, Tropf- oder Spritzwasser: Es besteht

die Gefahr eines elektrischen Schlages.

GEFAHR far und _durch ®© Sollte Flussigkeit in das Unterteil gelan-
Haus- und Nutztiere gen, sofort den Netzstecker ziehen. Vor
® Von Elektrogeraten kdnnen Gefahren fir einer erneuten Inbetriebnahme das Ge-
Haus- und Nutztiere ausgehen. Des rét prifen lassen.
Weiteren konnen Tiere auch einen ® Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuch-
Schaden am Gerat verursachen. Halten ten Handen.
Sie deshalb Tiere grundsatzlich von ® Achten Sie darauf, dass die Unterlage
Elektrogeraten fern. unter dem Gerat trocken ist.

4~ 4
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GEFAHR durch
Stromschlag

® Nehmen Sie das Gerét nicht in Betrieb,
wenn das Gerét oder die Netzan-
schlussleitung sichtbare Schaden auf-
weist oder wenn das Gerat zuvor fallen
gelassen wurde.

© SchlieRen Sie den Netzstecker nur an
eine ordnungsgemal? installierte, leicht
zugangliche Schutzkontakt-Steckdose
an, deren Spannung der Angabe auf
dem Typenschild entspricht. Die Steck-
dose muss auch nach dem AnschlieRen
weiterhin leicht zuganglich sein.

© Achten Sie darauf, dass die Netzan-
schlussleitung nicht durch scharfe Kan-
ten oder heil3e Stellen beschadigt
werden kann.

© Achten Sie beim Gebrauch des Gerates
darauf, dass die Netzanschlussleitung
nicht eingeklemmt oder gequetscht wird.

© Das Gerat ist auch nach Ausschalten
nicht vollstandig vom Netz getrennt. Um
dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

® Um den Netzstecker aus der Steckdose
zu ziehen, immer am Stecker, nie am
Kabel ziehen.

© Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, ...
... wenn eine Stérung auftritt,
... wenn Sie das Gerét nicht benutzen,
... bevor Sie das Geréat reinigen und
... bei Gewitter.

® Um Gefahrdungen zu vermeiden, nehmen
Sie keine Veranderungen am Artikel vor.

& BRANDGEFAHR

© Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestédndigen Untergrund.

®© Eine durchgehende Beaufsichtigung
wahrend des Betriebes ist nicht notwen-
dig, wohl aber eine regelméaRige Kon-
trolle. Dies gilt besonders dann, wenn
sehr lange Kochzeiten eingestellt sind.

%ﬁ
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GEFAHR von Verletzung
durch Verbrennung
© Die Oberflachen des Gerates werden
im Betrieb sehr heil3. Berlihren Sie das
Gerat im Betrieb nur am Zeitwahler
oder an den Griffen. Fassen Sie die
Dampfkorbe sowie das Zubehor
im Betrieb nur mit Topflappen
oder Kuchenhandschuhen an.
®© Transportieren Sie das Gerat nur im ab-
gekuhlten Zustand.
® Warten Sie mit der Reinigung, bis das
Gerat abgekdhlt ist.

GEFAHR von Verletzung
durch Verbruhen
®© Beugen Sie sich nicht Uber den Dampf-
garer ...
.. wenn Sie den Deckel 6ffnen und der
Inhalt noch heil} ist und
.. wenn aus den Dampféffnungen hei-
Rer Dampf austritt.
Es besteht die Gefahr von Verbriihen
durch entweichenden Wasserdampf.

WARNUNG vor Sachschaden

© Betreiben Sie den Dampfgarer nie ohne
Wasser. Dies koénnte zu einer Uber-
hitzung des Gerétes fiihren.

®© Achten Sie darauf, dass sich nie zu viel
oder zu wenig Wasser im Geréat befin-
det. Den Wasserstand kdnnen Sie am
Wasserstandsanzeiger ablesen. Er muss
stets zwischen MAX (1,2 I) und MIN
(350 ml) liegen.

© Stellen Sie das Gerét nicht direkt unter
einem Hangeschrank auf, da Dampf
nach oben austritt und das Mobel be-
schadigen konnte.

® Verwenden Sie ausschlie3lich klares
Trinkwasser zur Dampferzeugung.

© Das Gerét und das Zubehor dirfen nicht
in ein Mikrowellengerét gestellt werden.

© Stellen Sie das Gerat niemals auf heif3e
Oberflachen (z. B. Herdplatten) oder in
die Nahe von Warmequellen oder offe-
nem Feuer.

7
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® Verwenden Sie nur das Originalzubehor.

© Das Gerat ist mit rutschfesten Kunststoff-
fiRen ausgestattet. Da M6bel mit einer
Vielfalt von Lacken und Kunststoffen be-
schichtet sind und mit unterschiedlichen
Pflegemitteln behandelt werden, kann
nicht vollig ausgeschlossen werden,
dass manche dieser Stoffe Bestandteile
enthalten, die die KunststofffiiRe angrei-
fen und aufweichen. Legen Sie ggf. eine
rutschfeste Unterlage unter das Gerat.

® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

4. Lieferumfang

1 Unterteil 9 mit Dampfhiilse 7
1 Auffangschale 5

3 Dampfkorbe 3

1 Reisschale 2

1 Deckel 1

1 Bedienungsanleitung

Auspacken
1. Entnehmen Sie alle Teile aus der Ver-
packung.

2. Prifen Sie die Teile auf Vollstandigkeit
und darauf, ob alle Teile unversehrt
sind.
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5. Vor dem ersten
Gebrauch

& BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Gerat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestandigen Untergrund.
GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
® Die Oberflachen des Gerates werden
im Betrieb sehr heil3. Berlihren Sie das
Gerat im Betrieb nur am Zeitwahler 10
oder an den Griffen 6.
HINWEIS: Da das Gerat leicht eingefettet

geliefert wird, kann es bei der ersten Benut-

zung zu leichter Rauch- und Geruchsbil-
dung kommen. Dies ist unschadlich und héort
nach kurzer Zeit auf. Bitte achten Sie wah-
renddessen auf ausreichende Liftung.

< Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung (siehe “Reini-
gen und aufbewahren” auf
Seite 19)!

1. Stellen Sie das Gerat auf einer ebenen,
trockenen und rutschfesten Flache auf,
damit das Gerét weder umfallen noch
herunterrutschen kann.

2. Fullen Sie 400 ml klares Trinkwasser in
das Unterteil 9.

3. Bild E: Setzen Sie die Dampfhllse 7
so auf den Dampferzeuger 13, dass
die Aussparung 8 an der Dampfhiilse
zur vorderen linken Ecke (Richtung
Wasserstandsanzeige 12) weist.

4. Setzen Sie die Auffangschale 5 in das
Unterteil 9.

5. Setzen Sie die Dampfkérbe 3 auf das
Unterteil 9.

HINWEIS: Achten Sie auf die korrekte Rei-

henfolge der Dampfkdrbe 3, da diese etwas
unterschiedlich groR3 sind. Unten befindet
sich immer Dampfkorb 1, darauf Dampf-
korb 2 und ganz oben Dampfkorb 3. Die

%ﬁ
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Nummer des Dampfkorbes 15 steht auf den
Griffen.

6. Stellen Sie die Reisschale 2 in den
obersten Dampfkorb 3.

7. Setzen Sie den Deckel 1 auf den
obersten Dampfkorb 3.

8. Stecken Sie den Netzstecker 14 in
eine geeignete Netzsteckdose mit
Schutzkontakt.

9. Wahlen Sie am Zeitwéhler 10 eine

Garzeit von 5 - 10 min.

Das Gerat beginnt zu heizen und die

Betriebsanzeige 11 leuchtet.

Lassen Sie das Gerat nach Ablauf der

eingestellten Zeit abkiihlen und fiihren

Sie danach eine erneute Reinigung

durch.

Das Gerat ist nun betriebsbereit.

10.

11.

6. Bedienen des Gerates

6.1 Garen

& BRANDGEFAHR!

® Stellen Sie das Geréat vor dem Einschal-
ten auf einen ebenen, stabilen, trocke-
nen und hitzebestédndigen Untergrund.
GEFAHR von Verletzung durch
Verbrennung!
® Die Oberflachen des Gerates werden
im Betrieb sehr heil3. Beriihren Sie das
Gerat im Betrieb nur am Zeitwahler 10
oder an den Griffen 6.

1. Nehmen Sie die Auffangschale 5 aus
dem Unterteil 9.
2. Fillen Sie klares Trinkwasser in das Un-
terteil 9:
- Die Fullmenge betragt 350 ml bis
1,2 [;
- Bild A: Achten Sie darauf, dass der
Wasserstand im Wasserstandsanzei-
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10.
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ger 12 stets zwischen MIN und
MAX liegt;

- Bild B: bei eingesetzter Auffang-
schale 5 kdnnen Sie das Wasser
auch Uber die Griffe mit Einfull6ff-
nung 6 einfillen.

Bild E: Setzen Sie die Dampfhilse 7

so auf den Dampferzeuger 13, dass

die Aussparung 8 an der Dampfhiilse
zur vorderen linken Ecke (Richtung

Wasserstandsanzeige 12) weist.

Setzen Sie die Auffangschale 5 in das

Unterteil 9.

Geben Sie das Gargut in die Dampfkor-

be 3. Sie kbnnen 1, 2 oder 3 Dampf-

korbe verwenden. Achten Sie darauf,
dass nicht alle Locher im Boden der

Dampfkdrbe 3 bedeckt sind, damit der

Dampf frei durchtreten kann.

Setzen Sie die Dampfkorbe 3 auf das

Unterteil 9. Achten Sie auf die korrekte

Reihenfolge der Dampfkérbe 3, da die-

se etwas unterschiedlich grof3 sind. Un-

ten befindet sich immer Dampfkorb 1,

darauf Dampfkorb 2 und ganz oben

Dampfkorb 3. Die Nummer des Dampf-

korbes 15 steht auf den Griffen.

Setzen Sie den Deckel 1 auf den

obersten Dampfkorb.

Stecken Sie den Netzstecker 14 in

eine geeignete Netzsteckdose mit

Schutzkontakt.

Wabhlen Sie am Zeitwahler 10 die ge-

winschte Garzeit.

Das Gerat beginnt zu heizen und die

Betriebsanzeige 11 leuchtet.
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6.2 Garpunkt Uberprufen

GEFAHR von Verletzung durch
Verbruhen!
®© Beugen Sie sich nicht Gber den Dampf-
garer ...
... wenn Sie den Deckel 1 6ffnen und
der Inhalt noch heif3 ist und
... wenn aus den Dampféffnungen 16
heilRer Dampf austritt.

Sie sollten darauf achten, die Lebensmittel

nicht zu lange zu garen, da Gemiise sonst

zu weich und Fleisch und Fisch zu trocken

und zah werden kbnnen.

Um zwischendurch den Zustand des Gar-

gutes zu uberprifen, gehen Sie so vor:

1. Offnen Sie vorsichtig den Deckel 1, in-
dem Sie ihn hinten erst leicht anheben,

damit der Dampf von lhnen weg austre-

ten kann.

2. Nehmen Sie den Deckel 1 ganz ab.
3. Uberpriifen Sie mit einem langeren

Stab oder einer Gabel den Zustand

des Gargutes:

- Wenn das Gargut fertig ist, drehen
Sie den Zeitwéahler 10 auf ,,0”, um
das Gerat auszuschalten.

- Wenn das Gargut noch nicht fertig
ist, setzen Sie den Deckel 1 wieder
auf und lassen das Gerat weiter ar-
beiten.

- Ist die eingestellte Zeit abgelaufen
bevor das Gargut fertig ist, stellen
Sie den Zeitwahler 10 erneut auf die
gewlnschte Zeit, um den Garvor-
gang fortzusetzen. Uberpriifen Sie
vorsichtshalber den Wasserstand im
Wasserstandsanzeiger 12.
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6.3 Wasser nachfullen

Wenn der Wasserstand im Wasserstandsan-

zeiger 12 wahrend des Betriebes unter die

MIN-Markierung féallt, miissen Sie Wasser

nachfillen, damit das Gerat nicht trocken

l&uft und Uberhitzt.

1. Fullen Sie klares Trinkwasser in ein ge-
eignetes Giel3gefali.

2. Bild B: GielRen Sie das Wasser durch
die Einfulléffnung in den Griffen 6 in
das Unterteil 9.

6.4 Betrieb beenden

GEFAHR von Verletzung durch
Verbruhen!
© Das Kondensat in der Auffangschale 5
ist heilR. Lassen Sie es abkihlen, bevor
Sie die Auffangschale 5 entnehmen,
damit Sie sich nicht aus Versehen ver-
bruhen.

1. Nach Ablauf der eingestellten Garzeit
ertont ein Signalton und das Gerét
schaltet sich aus.

2. Wenn Sie das Gerat vor Ablauf der

eingestellten Garzeit ausschalten méch-

ten, drehen Sie den Zeitwahler 10 auf
,0".

3. Warten Sie kurz ab, bis sich der
Dampf im Gerat verfluchtigt hat.

4. Entnehmen Sie die Dampfkérbe 3 mit
dem Gargut.

5. Reinigen Sie das Gerat nach Gebrauch
sorgféltig (siehe “Reinigen und aufbe-
wahren” auf Seite 19).

%ﬁ
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6.5 Uberhitzungsschutz

Das Gerat besitzt einen Uberhitzungsschutz.
Sobald sich kein Wasser mehr im Unter-
teil 9 befindet und dadurch die Temperatur
zu hoch wird, schaltet das Gerat automa-
tisch ab.

e Ziehen Sie in diesem Falle den Netz-
stecker 14 und lassen Sie das Gerat
abkdihlen.

< Danach kdnnen Sie das Gerat wieder
mit Wasser in Betrieb nehmen.

7. Tipps zum Kochen
mit dem Dampfgarer

GEFAHR von Verletzung durch
Verbriuhen!
© Beugen Sie sich nicht ber den Dampf-
garer ...
... wenn Sie den Deckel 1 6ffnen und
der Inhalt noch heif3 ist und
... wenn aus den Dampféffnungen 16
heilRer Dampf austritt.

Dampfgaren ist eine der gesiindesten
Mdoglichkeiten, Lebensmittel zu garen. Es
bleiben nicht nur Nahrstoffe und Farbe der
Lebensmittel weitgehend erhalten, auch na-
tirlicher Geschmack und Biss erfreuen den
GenielRer. Dadurch kann mit Salz, Fett und
Gewirzen sparsam umgegangen werden.
Dampfgaren ist daher auch besonders zur

Zubereitung von Babynahrung sehr zu emp-

fehlen.

7.1 Dampfkorbe verwenden

Es kdnnen je nach Bedarf 1, 2 oder alle
3 Dampfkorbe 3 verwendet werden.

Die Dampfkorbe 3 sind unterschiedlich
grof3 und nummeriert. Die jeweilige Num-
mer 15 steht auf dem Griff des Dampfkor-
bes.

%ﬁ

e

Zum Garen wird immer zuerst der Dampf-
korb 3 mit der Nummer 1 aufgesetzt, dar-
auf die Nummer 2 und zum Schluss die
Nummer 3.

Bild C: Beim Verstauen ist die Reihenfolge
genau umgekehrt, dann passen die Dampf-
korbe 3 platzsparend ineinander.

7.2 Eier kochen

Der Dampfgarer eignet sich auch als Eier-
kocher. Dazu befinden sich im Boden jedes
Dampfkorbes 3 jeweils 6 Vertiefungen, in
die die Eier hineingestellt werden kénnen.
Wenn sie alle drei Dampfkdrbe 3 einsetzen,
kdnnen so bis zu 18 Eier gleichzeitig ge-
kocht werden. Beachten Sie dabei, dass die
Eier im untersten Dampfkorb etwas schneller
fertig sind, als die Eier in den dariber lie-
genden Dampfkdrben.

7.3 Reis und Flussigkeiten
kochen

In der mitgelieferten Reisschale 2 kdnnen

Sol3en oder andere Flussigkeiten, Obst so-

wie Reis erhitzt und gekocht werden.

1. Geben Sie den Reis mit der passenden
Menge Wasser und einer Prise Salz in
die Reisschale 2.

2. Stellen Sie die Reisschale 2 in einen
beliebigen Dampfkorb 3.

HINWEIS: Wenn Sie mehrere Dampfkor-
be 3 benutzen, sollte die Reisschale 2 in
den obersten Dampfkorb gestellt werden,
damit nichts in die Reisschale tropfen kann.

3. Riuhren Sie den Reis gelegentlich um.

®D 11
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7.4 Menus zubereiten

Wenn Sie ein ganzes Meni zubereiten und
daher mehrere Dampfkérbe 3 Ubereinander
verwenden, beachten Sie bitte:

Das Gargut mit dem gréRten Gewicht
sollte moglichst in dem unteren Dampf-
korb 3 gegart werden.

Da die Dampfwirkung im untersten
Dampfkorb 3 am starksten ist und nach
oben hin etwas nachl&sst, verlangert
sich die Garzeit in den oberen Kdrben
um einige Minuten. Beachten Sie daher
“Garpunkt Uberprifen” auf Seite 10.
Ruhren bzw. schichten Sie das Gargut
gelegentlich mit einem langen Kochlof-
fel um.

Beflllen Sie den Dampfkorb 1 mit den
Lebensmitteln, die die langste Garzeit
bendtigen.

Ausnahme: Fleisch und Fisch sollten
immer im untersten Dampfkorb 3 ge-
gart werden, damit heruntertropfender
Saft nicht iber die anderen Lebensmittel
lauft.

Stellen Sie diesen Dampfkorb 3 in den
Dampfgarer und beginnen Sie mit dem
Garen (siehe “Garen” auf Seite 9).
Beflllen Sie den Dampfkorb 2 mit den
Lebensmitteln, die die mittlere Garzeit
bendbtigen.

Offnen Sie vorsichtig den Deckel 1, in-
dem Sie ihn hinten erst leicht anheben,

damit der Dampf von ihnen weg austre-

ten kann.

Nehmen Sie den Deckel 1 ganz ab.
Setzen Sie Dampfkorb 2 auf den
Dampfkorb 1 und schlie3en Sie den
Deckel 1 wieder.

Beflllen Sie den Dampfkorb 3 mit den
Lebensmitteln, die die kirzeste Garzeit
bendtigen.

Fahren Sie so fort, wie zuvor mit
Dampfkorb 2.

12 @D
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8. Garzeiten

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten
sind Richtwerte. Die tatsachliche Garzeit
hangt ab von:

GroRe und Frische der Lebensmittel;
Fullmenge der Dampfkdrbe 3;

Position des Dampfkorbes 3 (oben
oder unten);

Temperatur des Wassers (angegebene
Zeiten beziehen sich auf kaltes Wasser.
Mit warmem Wasser verkiirzt sich die
Garzeit etwas);

Personlichen Vorlieben (bissfest oder
weich).

HINWEISE:

Ruhren bzw. schichten Sie das Gargut
gelegentlich mit einem langen Kochlof-
fel um.

Achten Sie darauf, dass alle Stiicke in

etwa gleich grof3 sind. Legen Sie klei-

nere Stiicke nach oben.

Uberfiillen Sie die Dampfkérbe 3 nicht,

indem Sie die Lebensmittel zu dicht hin-

einpacken oder alle Lécher bedecken.
Zwischen den Stiicken und durch die
Locher in den Bdden der Dampfkdrbe
muss Uberall Dampf durchstrémen
kdnnen.

%ﬁ
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8.1 Garzeiten Gemuse = Wiirzen und salzen Sie das Gemiise
) _ ) erst, wenn es gar ist.
= Bereiten Sie das Gemuse vor, indem - Gefrorenes Gemiise kann wie frisches
Sie Striinke abschneiden und grofR3es gegart werden. Bei manchen Gemiisen

Gemuse in gleich grof3e Stiicke teilen. verlangert sich die Garzeit um einige
= Blattgemuse sollte so kurz wie moglich Minuten, wenn es gefroren ist.

gegart werden, damit es seine Farbe
nicht verliert.

Gemuse Menge Garzeit Bemerkungen

Brokkoli 400 g 10 - 15 min |- in Roschen teilen

gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
5 min

nach der Halfte der Garzeit umriihren/um-
schichten

Blumenkohl 400 g 15-20 min |- in Roschen teilen

gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
5 min

nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

griine Bohnen |400 g 25-30 min |- gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
5 min

nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Rosenkohl 400 g 20 - 25 min |- nach der Héalfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Kohl 400 g 35-40 min |- frisch und kleingeschnitten
- nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Mohren 400 g 20-25 min |- frisch, in Scheiben geschnitten
nach der Halfte der Garzeit umrithren/
umschichten

Erbsen 400 g 15-20 min |- nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Zucchini 400 g 20 - 25 min |- frisch, in Scheiben geschnitten
- nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Spinat 400 g 15-20 min |- nach der Halfte der Garzeit umrihren/
umschichten
Pilze 200 g 15-20 min |- frisch, in Scheiben geschnitten oder kleine

ganze Kopfe
nach der Halfte der Garzeit umrithren/
umschichten

®D 13
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Gemuse Menge Garzeit Bemerkungen

Kartoffeln 900 g 30 - 40 min frisch, geschéalt und geviertelt
nach der Halfte der Garzeit umriihren/
umschichten

Neue oder 500 g 35 - 40 min frisch und geschalt im Ganzen

kleine

Kartoffeln

Spargel 400 g 15 - 20 min flach im Dampfkorb auslegen, 2. Schicht
kreuzweise daruiber

Artischocken |2 - 3 mittel- |50 - 55 min mit der Offnung nach unten in den Dampf-

groRRe korb legen, damit Kondenswasser ablau-

fen kann

8.2 Garzeiten Fisch = Uberwachen Sie die Garzeit. Zu kurz

gegarter Fisch ist innen noch glasig. Zu

= Gefrorener Fisch kann ohne Auftauen lang gegarter Fisch kann trocken

gegart werden. Achten Sie darauf, werden.
dass die einzelnen Stiicke voneinan-
der getrennt sind, damit der Dampf
Uberall hin gelangt. Bei dickeren Sti-
cken kann sich die Garzeit um einige
Minuten verlangern.
Fisch Menge Garzeit Bemerkungen
Fischfilet 250 ¢ 10 - 15 min frisch
Fischfilet 2509 15 - 20 min gefroren
Lachsko- 400 g 10 - 15 min gefroren erhoht sich die Garzeit um etwa
telett 5 min
Thunfisch-  |400 g 15 - 20 min gefroren erhéht sich die Garzeit um etwa
steak 5 min
Muscheln 400 g 10 - 15 min nur frische und geschlossene Muscheln ga-
ren
die Muscheln sind gar, wenn sich die Scha-
len vollstandig geo6ffnet haben
Garnelen {400 g 10 - 15 min nach der Héalfte der Garzeit umriihren/
umschichten
Hummer- 2 Stlck 20 - 25 min
schwanze
Austern 6 Stick 15 - 20 min nur frische und geschlossene Austern garen
die Austern sind gar, wenn sich die Schalen
vollstandig getffnet haben

14 (@D
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Besonders Gefliigel muss vollstandig
durchgegart sein, um die Gefahr einer
Salmonelleninfektion zu vermeiden.
Stechen Sie Wirstchen ein, damit sie
nicht platzen.

Fur rohe Wirstchen ist das Dampf-
garen nicht geeignet. Die Wirstchen

8.3 Garzeiten Fleisch -

< Wahlen sie ausschlieBlich mageres,
weiches Fleisch, von dem Sie das Fett -
vollstdndig entfernen.

= Die Fleischstiicke sollten nicht zu dick -
sein. Fleisch, das sich zum Grillen eig-

net, lasst sich auch gut dampfen.
= Das Fett, das sich noch im Fleisch

befindet, wird beim Dampfen weiter re-

mussen bereits gebruht sein (z. B. Bock-
wirste, Wienerwdrste etc.).

duziert.
Fleisch Menge Garzeit Bemerkungen

Rindfleisch 250 g 10 - 15 min in Scheiben, z.B. Filetsteak, Roastbeef

Hackball- {500 g 22 - 24 min aus Rindfleisch oder gemischtem Hack

chen

Schweine- 400 g oder |10 - 15 min in Scheiben, z.B. Filet, Lende

fleisch 4 Stiick

Lamm 4 Stiick 15 - 20 min Scheiben, z.B. Kotelett, Filet

Wirstchen 400 g 10 - 15 min nur gebruhte Wiirstchen, z. B. Frankfurter,
Knacker, Bockwirste, Hot Dog Wiirstchen
etc.
vor dem Garen die Haut einstechen

Hahnchen- 400 g 15 - 20 min Haut vor dem Garen entfernen

brust Fleisch muss unbedingt durchgegart sein

Hahnchen- |2 Stlck 20 - 30 min Fleisch muss unbedingt durchgegart sein

keulen nach dem Garen evtl. unter dem Grill brau-
nen

@D 15
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8.4 Garzeiten Reis

= Geben Sie den Reis und die passende
Menge Wasser sowie eine Prise Salz in

die Reisschale 2.
= Stellen Sie die Reisschale 2 in den

obersten Dampfkorb 3, damit kein Kon-
denswasser in die Schale tropfen kann.

= Rihren Sie den Reis gelegentlich um.
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e Achten Sie beim Offnen des Deckels 1

darauf, dass Sie nicht von einem

Dampfschwall getroffen werden und
dass kein Kondenswasser in den Reis
tropft.

= Es gibt viele verschiedene Reissorten.

Halten Sie sich an die jeweilige Koch-
anleitung, was die Menge des Wassers

betrifft.

Reis Menge Garzeit Bemerkungen
Weilier Reis
Normal 1 Tasse 45 - 50 min 1,5 Tassen Wasser zugeben
Langkorn 1 Tasse 50 - 55 min 1,75 Tassen Wasser zugeben
Naturreis (braun)
Normal 1 Tasse 40 - 45 min 2 Tassen Wasser zugeben
Parboiled |1 Tasse 45 - 55 min 1,5 Tassen Wasser zugeben

Gemischter Reis aus Langkorn und wildem Reis

Normal 1 Tasse 55 - 60 min 1,5 Tassen Wasser zugeben
Schnell- 1 Tasse 20 - 25 min 1,75 Tassen Wasser zugeben
kochreis
Sonstiger Reis
Instantreis |1 Tasse 12 - 15 min 1,5 Tassen Wasser zugeben
Milchreis 100g +30g |75-80 min warme Milch in entsprechender Menge
(Reispud- Zucker statt Wasser
ding)
8.5 Garzeiten Eier
Eier Menge Wasser- Garzeit Bemerkungen
menge
weich max. 6 pro 400 ml 10 - 15 min Eier in die Vertiefungen im
hart Dampfkorb 3 20 - 25 min Boden der Dampfkdrbe stel-

len.

Die Eier in den unteren
Dampfkérben 3 sind etwas
friher fertig als in den obe-
ren Dampfkorben.

%%
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9. Rezepte

9.1 Kasseler mit Rosenkohl

und Kartoffeln

Zutaten:

500 g Rosenkohl, frisch

500 g Kartoffeln, frisch, geschalt und
geviertelt

400 g Kasseler am Stiick

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:
Gesamtgarzeit: 45 Minuten

1.

2.

3.

Rosenkohl putzen und in Korb 3 ge-
ben.

Kartoffeln schalen, vierteln und in
Korb 2 geben.

Kasseler in den Dampfkorb 1 legen
und mit dem Garen beginnen.

Nach 5 - 10 Minuten Dampfgarer 6ff-
nen und den Dampfkorb 2 einsetzen.
Mit dem Garen fortfahren.

Nach 20 Minuten seit Garbeginn
Dampfgarer 6ffnen und den Dampf-
korb 3 einsetzen.

Mit dem Garen bis zum Ablauf der Zeit
fortfahren.

Die Kartoffeln etwas salzen.

Den Rosenkohl mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Bereiten Sie eine Sol3e Ihrer Wahl zu
und reichen Sie diese zu dem Essen.

e

9.2 Lachsfilet mit Gemuse

und Reis

Zutaten fur 2 Portionen:

300 g Lachsfilet

3 Lauchzwiebeln

200 g Champignons

3 Stangen Sellerie

2 Mohren

frischer Ingwer

SojasoRe, Essig, Ol, Cayennepfeffer
und Curry fir die Marinade

200 g Reis

Salz

Zubereitung:

1.

2.
3.

10.

11.

12.

%ﬁ

Lachsfilet in Wrfel schneiden und in
eine Schiissel geben.

Mit Zitronensaft betraufeln.

Mit etwas frischem, geriebenem Ingwer
bestreuen und leicht salzen.

Bis zum Garen stehen lassen, damit die
Gewlrze gut einziehen.
Lauchzwiebeln, Champignons, Selle-
rie und Méhren putzen und in etwa
gleichgroRe Wiirfel schneiden und in
eine Schiissel geben.

Aus jeweils 1 Essloffel Sojasol3e, Essig,
Ol eine Marinade anriihren.
Marinade mit Cayennepfeffer, etwas
geriebenem Ingwer, einer Prise Salz
und Curry abschmecken.

Das kleingeschnittene Gemiise mit der
Marinade betraufeln und mindestens
30 Minuten ziehen lassen.

Geben Sie den Reis mit der passenden
Menge Wasser und einer Prise Salz in
die Reisschale 2.

Stellen Sie die Reisschale 2 in den
Dampfkorb 1.

Wabhlen Sie die Garzeit, die dem Reis
entspricht und beginnen Sie mit dem
Garen.

Geben Sie das Gemiise in den Dampf-
korb 2.

®D 17
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13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

Offnen Sie 15 Minuten vor dem Ende
der Garzeit den Dampfgarer, entneh-
men Sie die Reisschale 2 mit dem Reis
und stellen Sie den Dampfkorb 2 mit
dem Gemiise auf den Dampfkorb 1.
Setzen Sie die Reisschale 2 in den
Dampfkorb 3.

Setzen Sie den Dampfkorb 3 mit der
Reisschale 2 auf den Dampfkorb 2 und
fahren Sie mit dem Garen fort.

Offnen Sie 8 Minuten vor dem Ende der
Garzeit den Dampfgarer, entnehmen Sie
Dampfkorb 3 mit dem Reis sowie den
Dampfkorb 2 mit dem Gemiise.

Geben Sie den Fisch in Dampfkorb 1.
Setzen Sie den Dampfkorb 2 mit dem
Gemlse und danach den Dampfkorb 3
mit dem Reis wieder ein.

Fahren Sie mit dem Garen bis zum Ab-

lauf der Zeit fort.

9.3 Gefullte Quarkknodel

Zutaten:

250 g Magerquark (Topfen)

1 Ei

1 Prise Salz

3 EL Mehl

2ELOI

5 EL Semmelbrosel

Schokolade oder Nougatcreme

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in eine Schiissel geben
und daraus einen glatten Teig kneten.

2. Den Teig zu einer Rolle formen und in
etwa 25 gleichgrol3e Teile schneiden.

3. Die Teile etwas flach driicken, mit Scho-
kolade oder Nougatcreme fillen und
daraus kleine Knddel formen.

4. Die Knddel auf die Dampfkorbe 3 ver-
teilen.

5. 15 Minuten lang im Dampfgarer garen.

Tipps:

Sie koénnen die fertigen Kntdel vor
dem Garen in Krokant drehen.

Statt Krokant kénnen Sie auch Brosel
nehmen, die Sie dadurch herstellen,
dass Sie Semmelbrosel vorsichtig in
Butter rosten.

Gut schmeckt auch VanillesolR3e dazu.

%ﬁ
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10. Reinigen und aufbe-
wahren

Reinigen Sie das Gerat vor der
ersten Benutzung!

A GEFAHR durch Stromschlag!

® Ziehen Sie den Netzstecker 14 aus der
Steckdose, bevor Sie das Gerat reini-
gen.

GEFAHR von Verletzungen
durch Verbrennen!
© Lassen Sie alle Teile vor dem Reinigen
abkihlen.
WARNUNG vor Sachschaden!
® Verwenden Sie keine scharfen oder
kratzenden Reinigungsmittel.

= Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch und entfernen Sie dabei alle
Speisereste.

10.1 Gerat demontieren

1. Ziehen Sie den Netzstecker 14 aus der
Netzsteckdose.

2. Nehmen Sie die Dampfkérbe 3 ab.

3. Bild D: Driicken Sie die gelochten Bo-
den aus den Dampfkdrben 3 vorsichtig
heraus.

4. Nehmen Sie die Auffangschale 5 ab.
5. Bild E: Nehmen Sie die Dampfhiilse 7
nach oben vom Dampferzeuger 13

ab.

%ﬁ
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10.2 Unterteil reinigen

1. Reinigen Sie das Unterteil 9 mit einem
feuchten Lappen. Sie kdnnen auch et
was Spulmittel nehmen.

Wischen Sie mit klarem Wasser nach.
Benutzen Sie das Geréat erst wieder,
wenn es vollstandig getrocknet ist.

wnN

10.3 Zubehor reinigen

= Reinigen Sie das Zubehor aus Kunst-
stoff von Hand im Spulbecken.

10.4 Zubehor
zusammenbauen

1. Setzen Sie die Boden in die Dampfkor-
be 3 ein:

- legen Sie die Boden so ein, dass die
kleinen Vertiefungen fur Eier nach un-
ten zeigen;

- die Nasen in den Dampfkdrben 3
missen genau zu den entsprechen-
den Offnungen in den Boden pas-
sen;

- drlcken Sie die Boden in den Dampf-
korb 3, bis sie horbar einrasten.

2. Bild E: Setzen Sie die Dampfthllse 7
so auf den Dampferzeuger 13, dass
die Aussparung 8 an der Dampfhiilse
zur vorderen linken Ecke (Richtung
Wasserstandsanzeige 12) weist.

@D 19
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10.5 Gerat lagern

Damit das Gerat im Schrank nicht zu hoch

ist, lassen sich die unterschiedlich grof3en

Dampfkérbe 3 ineinander stapeln. (Bild C)

1. Bild F: Wickeln Sie das Netzkabel 14
in der Kabelaufwicklung 17 auf der
Unterseite des Unterteils 9 auf.

2. Setzen Sie die Auffangschale 5 in das
Unterteil 9.

3. Setzen Sie Dampfkorb 1 in 2 und dann
beide in den Dampfkorb 3.

4. Stellen Sie die Reisschale 2 in die
Dampfkérbe 3.

5. Setzen Sie den Deckel 1 auf.

6. Setzen Sie die Dampfkérbe 3 auf das
Unterteil 9.

7. \erstauen Sie das Gerat.

10.6 Gerat entkalken

Je nach Wasserharte kénnen sich in dem

Gerat Kalkablagerungen bilden. Diese soll-

ten Sie regelmafig entfernen, um Energie zu

sparen, die Lebensdauer des Gerates zu er-
héhen sowie aus hygienischen Griinden.

1. Wischen Sie die verkalkten Stellen mit
einem Tuch ab, das Sie mit etwas Essig
getrankt haben.

2. Wenn der Dampferzeuger 13 starker
verkalkt sein sollte, fillen Sie handelsib-
lichen Entkalker in das Unterteil 9 und
lassen ihn iber Nacht stehen.

WARNUNG vor Sachschaden!

© Keinesfalls darf das Gerat eingeschaltet
werden, wahrend es entkalkt wird. Dies
kdénnte zu Schaden fihren.

3. Spulen Sie anschlieBend griindlich
nach.

4. \erwenden Sie das Gerat erst wieder,
wenn es vollstandig getrocknet ist.

20 (@B
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11. Entsorgen

Dieses Produkt unterliegt der

europdischen Richtlinie

2012/19/EU. Das Symbol

der durchgestrichenen Ab-

falltonne auf Radern bedeu-

tet, dass das Produkt in der

Européaischen Union einer getrennten Mll-
sammlung zugefihrt werden muss. Dies gilt
far das Produkt und alle mit diesem Symbol
gekennzeichneten Zubehdrteile. Gekenn-
zeichnete Produkte dirfen nicht Gber den
normalen Hausmill entsorgt werden, son-
dern mussen an einer Annahmestelle fur das
Recycling von elektrischen und elektroni-
schen Geraten abgegeben werden. Recy-
cling hilft, den Verbrauch von Rohstoffen zu

reduzieren und die Umwelt zu entlasten. In-

formationen zur Entsorgung und der Lage
des nachsten Recyclinghofes erhalten Sie
z. B. bei Ihrer Stadtreinigung oder in den
Gelben Seiten.

Verpackung

Wenn Sie die Verpackung entsorgen moch-
ten, achten Sie auf die entsprechenden Um-

weltvorschriften in Ihrem Land.
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12. Problemldsung 13. Technische Daten

SollteT Ihr Gerat einmal_nicht wie ge\_NUnscht Modell: SDG 950 C3
funktionieren, gehen Sie bitte erst diese -

Checkliste durch. Vielleicht ist es nur ein klei- | Nétzspannung: 220-240 V ~ 50 Hz
nes Problem, das Sie selbst beheben kon- Schutzklasse: I

nen. Leistung: 950 W

Technische Symbole
GEFAHR durch Stromschlag!

® Versuchen Sie auf keinen Fall, das Ge- @ Geprifte Sicherheit. Gerate mus-

rét selbststandig zu reparieren. sen den allgemein anerkannten
Regeln der Technik geniigen und

gehen mit dem Produktsicher-

Mogliche Ursachen / heitsgesetz (ProdSG) konform.
Fehler Malnahmen Mit der CE-Kennzeichnung erklart
- c E die HOYER Handel GmbH die
= st die Stromversor-

EU-Konformitat.

gung sichergestellt?
= Uberpriifen Sie den
Anschluss.
Keine Funktion |« Hat der Uberhitzungs-
schutz das Gerat aus-
geschaltet? (siehe
“Uberhitzungs-
schutz” auf Seite 11)

Technische Anderungen vorbehalten.
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14. Garantie der
HOYER Handel GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,
Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mangeln

dieses Produkts stehen Ihnen gegen den Ver-

kaufer des Produkts gesetzliche Rechte zu.

Diese gesetzlichen Rechte werden durch un-

sere im Folgenden dargestellte Garantie
nicht eingeschréankt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufda-
tum. Bitte bewahren Sie den Original Kas-
senbon gut auf. Diese Unterlage wird als
Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kauf-
datum dieses Produkts ein Material- oder
Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von
uns — nach unserer Wahl — flr Sie kostenlos
repariert oder ersetzt. Diese Garantieleistung
setzt voraus, dass innerhalb der Dreijahres-
frist das defekte Gerat und der Kaufbeleg

(Kassenbon) vorgelegt und schriftlich kurz be-

schrieben wird, worin der Mangel besteht
und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie ge-
deckt ist, erhalten Sie das reparierte oder ein
neues Produkt zurlick. Mit Reparatur oder
Austausch des Produkts beginnt kein neuer
Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Mangelanspriche

Die Garantiezeit wird durch die Gewabhrleis-
tung nicht verlangert. Dies gilt auch flr ersetz-

te und reparierte Teile. Eventuell schon beim

Kauf vorhandene Schaden und Méngel miis-

sen sofort nach dem Auspacken gemeldet

werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfal-

lende Reparaturen sind kostenpflichtig.

Garantieumfang
Das Gerat wurde nach strengen Qualitats-

richtlinien sorgfaltig produziert und vor Aus-

lieferung gewissenhaft gepriift.

22 (@D
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Die Garantieleistung gilt fir Material- oder
Fabrikationsfehler.

Von der Garantie ausgeschlossen
sind Verschlei3teile, die normaler
Abnutzung ausgesetzt sind und Be-
schadigungen an zerbrechlichen
Teilen, z. B. Schalter, Akkus,
Leuchtmittel oder andere Teile, die
aus Glas gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt
beschadigt, nicht sachgemafl benutzt oder
gewartet wurde. Fir eine sachgeméalle Be-
nutzung des Produkts sind alle in der Bedie-
nungsanleitung aufgefiihrten Anweisungen
genau einzuhalten. Verwendungszwecke
und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen
gewarnt wird, sind unbedingt zu vermeiden.
Das Produkt ist lediglich flir den privaten und
nicht fiir den gewerblichen Gebrauch be-
stimmt. Bei missbrauchlicher und unsachge-
méaRer Behandlung, Gewaltanwendung und
bei Eingriffen, die nicht von unserem autori-
sierten Service-Center vorgenommen wur-
den, erlischt die Garantie.

Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anlie-

gens zu gewahrleisten, folgen Sie bitte den

folgenden Hinweisen:

= Bitte halten Sie fur alle Anfragen die Ar-
tikelnummer IAN: 292163 und den
Kassenbon als Nachweis flr den Kauf
bereit.

= Die Artikelnummer finden Sie auf dem
Typenschild, einer Gravur, auf dem Ti-
telblatt Ihrer Anleitung (unten links) oder
als Aufkleber auf der Riick- oder Unter-
seite des Gerétes.

= Sollten Funktionsfehler oder sonstige Man-
gel auftreten, kontaktieren Sie zun&chst
das nachfolgend benannte Service-Center
telefonisch oder per E-Mail.

%ﬁ
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= Ein als defekt erfasstes Produkt konnen
Sie dann unter Beiftigung des Kaufbe-
legs (Kassenbon) und der Angabe, wor-
in der Mangel besteht und wann er
aufgetreten ist, fir Sie portofrei an die
Ihnen mitgeteilte Service Anschrift Uber-
senden.
’n Auf www.lidl-service.com kénnen
e’ Sie diese und viele weitere Handb-
cher, Produktvideos und Software
herunterladen.

-, -
ﬂ Service-Center

Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei)

E-Mail: hoyer@lidl.de

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.at

@ Service Schweiz

Tel.: 0842 665566

(0,08 CHF/Min.,

Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN: 292163

6% Lieferant

Bitte beachten Sie, dass die folgende An-
schrift keine Serviceanschrift ist.
Kontaktieren Sie zunachst das genannte
Service-Center.

HOYER Handel GmbH
TaskoprustraRe 3

DE-22761 Hamburg
DEUTSCHLAND

®D 23
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Overview

Lid

Rice tray

Steamer baskets

Steam outlet

Collector

Handles with filling opening

Steam sleeve

Recess (at the edge of the steam sleeve)
Bottom part

Time selector

Operating display

Water level indicator

Steam generator

Power cable with power supply plug
Numbers of the steamer basket
Steam vents

Cable spool

%%
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Thank you for your trust!
Congratulations on your new steam cooker.

For safe handling of the device and in order
to get to know the entire scope of features:

= Thoroughly read these operat-
ing instructions prior to first use.

< Above all, observe the safety in-
structions!

= The device should only be used
as described in these operating
instructions.

= Keep these operating instruc-
tions for reference.

« |If you pass the device on to
someone else, please include
these operating instructions. The
operating instructions are a part
of the product.

We hope you enjoy using your new steam
cooker!

Symbols on your appliance

fi DANGER!

Hot surfaces
In order to avoid injury as a result of burns,
the surfaces of the device must not be

touched during operation. Only use the han-

dles and control elements provided.

o4

The food-safe material of devices
with this symbol will not change the
taste or smell of food.

26 GB)
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2. Intended purpose

This steam cooker allows you to cook food
gently.

The device is designed for private, domestic
use. The device must only be used in dry, in-
door areas.

This device must not be used for commercial
purposes.

Foreseeable misuse
c DANGER! Risk of injury
through scalding!
® Do not lean over the steam cooker ...
.. when you open the lid and the con-
tents are still hot, and
.. when hot steam is coming out of the
steam vents.

3. Safety information

Warnings

If necessary, the following warnings will be
used in these operating instructions:

A DANGER! High risk: failure to ob-

serve this warning may result in inju-
ry to life and limb.

WARNING! Moderate risk: failure to ob-

serve this warning may result in injury or se-

rious material damage.

CAUTION: low risk: failure to observe this

warning may result in minor injury or mate-

rial damage.

NOTE: circumstances and specifics that

must be observed when handling the de-

vice.

%ﬁ
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*

Instructions for safe operation
@ This device can be used by children from the age of 8 and people
with restricted physical, sensory or intellectual abilities or people with-
out adequate experience and/or understanding, if they are super-
vised or instructed on how to use this device safely and if they are
aware of the resulting danger. Children must not play with the device.
Cleaning and user maintenance must not be performed by unsuper-
vised children unless they are older than 8 years and supervised.
@ Children under the age of 8 must be kept away from the device
and the power cable.
® The surfaces of the device become very hot during oper-
& ation. During operation, only touch the time selector and
handles of the device. During operation, only grip
the steamer baskets and accessories using pot
cloths or oven gloves.
© Clean all parts and surfaces that will come into contact with food
before using the device for the first time (see “Cleaning and stor-
ing” on page 39).
© If the power cable of this device should become damaged, it must
be replaced by the manufacturer, the manufacturer’s customer ser-
vice department or a similarly qualified specialist, in order to avoid
any hazards.
® The base, the power cable and the mains plug must not be im-
mersed in water or any other liquids.
® Should liquids enter the base, pull out the mains plug immediately.
Have the device checked before reusing.
@ Do not use any abrasive or corrosive cleaning agents.
@ This device is not intended to be operated using an external timer
clock or a separate remote control system.
@ This device is equally intended for use in the home and in applica-
tions similar to the home, such as for example...
. In kitchens for employees in shops, offices and other commer-
cial areas;
. on agricultural estates;
. by customers in hotels, motels and other residential facilities;

'. in bed-and-breakfast establishments.
27
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® To prevent overheating, never cover the appliance, otherwise heat

may build up in the appliance.

® Do not lean over the steam cooker ...
. when you open the lid and the contents are still hot, and
. when hot steam is coming out of the steam vents.
There is a danger of being scalded by escaping steam.
® Make sure that no liquid overflows onto the plug connections of the

device.

® Remember that the surface of the heating element remains hot after

use.

A DANGER for children

® Packing materials are not children's
toys. Children should not be allowed to
play with the plastic bags: there is a risk
of suffocation.

© Keep the device out of the reach of chil-

dren.

DANGER to and from pets
and livestock
®© Electrical devices can represent a haz-
ard to pets and livestock. In addition,
animals can also cause damage to the
device. For this reason you should keep
animals away from electrical devices at
all times.

DANGER! Risk of electric
shock due to moisture
®© The base, the power cable and the

mains plug must not be immersed in wa-

ter or any other liquids.
® Protect the base from moisture, water

drops and water splashes: Failure to ob-

serve this instruction may result in an
electrical shock hazard.
® Should liquids enter the base, pull out
the mains plug immediately. Have the
device checked before reusing.
Never touch the device with wet hands.

(ONO]

vice is dry.

28 GB)

Make sure that the surface under the de-

DANGER! Risk of electric

A shock

®©

Never put the device into operation if
there are visible damages to the device
or the power cable or if the device has
been dropped before.

Only connect the mains plug to a prop-
erly installed and easily accessible
grounded power socket whose voltage
corresponds to the specifications on the

rating plate. The wall socket must contin-

ue to be easily accessible after the de-
vice is plugged in.
Ensure that the power cable cannot be

damaged by sharp edges or hot surfac-

es.
When using the device, ensure that the
power cable cannot be trapped or
crushed.
The device is not fully disconnected from
the power supply, even after it is
switched off. In order to fully disconnect
it, pull out the mains plug.
When removing the mains plug from the
wall socket, always pull the plug and
never the cable.

Disconnect the mains plug from the wall
socket...

.. if there is a fault,

... when you are not using the device,
... before you clean the device and

.. during thunderstorms.

%ﬁ
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®© To avoid any risk, do not make modifi-
cations to the product.

& FIRE HAZARD

© Before turning the device on, place it on
a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.

®© It is not necessary to constantly super-
vise during operation, but just to check
regularly. This applies in particular
when very long cooking times are set.

DANGER! Risk of injury
through burning
®© The surfaces of the device become very
hot during operation. During opera-
tion, only touch the time selector and
handles of the device. During opera-
tion, only grip the steamer bas-
kets and accessories using pot
cloths or oven gloves.
®© Only transport the device when it has
cooled down.
® Wait for the device to cool down before
cleaning.

DANGER! Risk of injury
through scalding
© Do not lean over the steam cooker ...
.. when you open the lid and the con-
tents are still hot, and
.. when hot steam is coming out of the
steam vents.
There is a danger of being scalded
by escaping steam.

WARNING! Risk of material

damage

© Never operate the steam cooker without
water. This could result in the device
overheating.

®© Ensure that there is never too much or
too little water in the device. You can
check the water level using the water
level indicator. It must always be be-

tween MAX (1.2 I) and MIN (350 ml).

%ﬁ
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Never place the device directly under a
wall-mounted cupboard, as steam
comes out from the top and could dam-
age the furniture.

Only ever use clean drinking water for
producing steam.

The appliance and accessories may not
be put in a microwave oven.

Never place the device on hot surfaces
(e.g. hob plates) or near heat sources or
open fire.

Only use the original accessories.

The device is fitted with non-slip silicon
feet. Because furniture can be coated
with a wide variety of varnishes and
plastics, and treated with various care
products, the possibility cannot be ex-
cluded that some of these substances
have ingredients that may attack and
soften the silicon feet. If necessary,
place a non-slip mat under the device.
Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

Items supplied

1 bottom part 9 with steam sleeve 7
1 collector 5

3 steamer baskets 3

1 rice tray 2

1lid1

1 operating instructions

Unpacking

1.
2.

Remove all parts from the packaging.
Check that all parts are present and in-
tact.

GB 29
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5. Before using for the
first time

& FIRE HAZARD!

© Before turning the device on, place it on
a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.
c DANGER! Risk of injury
through burning!
® The surfaces of the device become very
hot during operation. During operation,
only touch the time selector 10 and han-
dles 6 of the device.
NOTE: as the appliance is supplied with a
thin film of grease, there might be a small
amount of smoke and odour the first time

it is used. This is not harmful and will stop af-

ter a short while. Please ensure adequate
ventilation during this process.

Clean the appliance before using
it for the first time (see “Cleaning
and storing” on page 39)!

1. Place the appliance on a level, dry,
non-slip surface so that the appliance
can neither fall over nor slide off.

2. Pour 400 ml of clean drinking water
into bottom part 9.

3. Figure E: place the steam sleeve 7
onto the steam generator 13 in such a
way that the recess 8 on the steam
sleeve points to the front left corner (in
the direction of the water level indica-
tor 12).

4. Put collector 5 in bottom part 9.

5. Place steamer baskets 3 on bottom

part 9.

NOTE: ensure that the steamer baskets 3

are in the right sequence, as they are slightly
different sizes. Steamer basket 1 is always
on the bottom, steamer basket 2 on top of it

and steamer basket 3 right on top. The num-

30 GB
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ber of the steamer basket 15 is shown on its
handles.

6. Place rice tray 2 in the top steamer
basket 3.

7. Place lid 1 on the top steamer bas-
ket 3.

8. Insert the power supply plug 14 in a
suitable earthed power supply socket.

9. Select a cooking time of 5 - 10 min. on
time selector 10.

10. The appliance starts heating up and
operating display 11 comes on.

11. Allow the appliance to cool down once
the set time has elapsed and then clean
it again. The appliance is now ready to
use.

6. Operating the appli-
ance

6.1 Cooking

& FIRE HAZARD!

© Before turning the device on, place it on
a level, stable, dry, heat-resistant sur-
face.

c DANGER! Risk of injury

through burning!

® The surfaces of the device become very
hot during operation. During operation,
only touch the time selector 10 and han-
dles 6 of the device.

1. Take collector 5 out of bottom part 9.

%ﬁ
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10.

Pour clean drinking water into bottom

part 9:

- the filling volume is 350 ml to 1.2 [;

- figure A: ensure that the water level
on water level indicator 12 is al-
ways between MIN and MAX;

- figure B: with collector 5 in place,
you can also pour in water via han-
dles with filling opening 6.

Figure E: place the steam sleeve 7

onto the steam generator 13 in such a

way that the recess 8 on the steam

sleeve points to the front left corner (in
the direction of the water level indica-

tor 12).

Put collector 5 in bottom part 9.

Put the food for cooking in steamer bas-

kets 3. You can use 1, 2 or 3 steamer
baskets. Ensure that not all the holes in
the base of the steamer baskets 3 are
covered, so that the steam can pass
through freely.

Place steamer baskets 3 on bottom
part 9. Ensure that the steamer bas-
kets 3 are in the right sequence, as
they are slightly different sizes. Steamer
basket 1 is always on the bottom,
steamer basket 2 on top of it and

steamer basket 3 right on top. The num-

ber of the steamer basket 15 is shown
on its handles.

Place lid 1 on the top steamer basket.
Insert the power supply plug 14 in a
suitable earthed power supply socket.
Select the desired cooking time on time
selector 10.

The appliance starts heating up and
operating display 11 comes on.

%ﬁ
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6.2 Checking whether the
food is cooked

DANGER! Risk of injury
through scalding!
® Do not lean over the steam cooker ...
. when you open the lid 1 and the
contents are still hot, and
. when hot steam is coming out of the
steam vents 16.

Ensure you do not cook foods for too long,
otherwise vegetables become too soft and
meat and fish may become over-dry and
tough.

To check the state of the food during cook-

ing, proceed as outlined below:

1. Carefully open the lid 1 by lifting it
slightly at the back first, so that the
steam can escape away from you.

2. Take the lid 1 right off.

3. Use a relatively long skewer or fork to
check the state of the food being
cooked.

- If the food being cooked is ready,
turn time selector 10 to 0" to switch
off the appliance.

- If the food being cooked is not yet
ready, put the lid 1 back on and al-
low the appliance to continue work-
ing.

- If the set time has elapsed before the
food being cooked is ready, set time
selector 10 to the new time required
to continue the cooking process. To
be on the safe side, check the water
level on water level indicator 12.




6.3 Topping up the water

If the water level on water level indicator 12

drops below the MIN marking during oper-

ation, you must top up the water so that the

appliance does not run dry and overheat.

1. Put clean drinking water in a suitable
pouring vessel.

2. Figure B: Pour the water through the
filling opening in handles 6 in bottom
part 9.

6.4 Ending operation

DANGER! Risk of injury
through scalding!
®© The condensate in collector 5 is hot. Al-
low it to cool down before you take out
collector 5, so that you do not acciden-
tally scald yourself.

1. Once the set cooking time has elapsed,
an alarm sounds and the appliance
switches off.

2. If you want to switch off the appliance
before the set cooking time has
elapsed, turn time selector 10 to "O".

3. Wait briefly until the steam in the appli-

ance has dissipated.

4. Remove steamer baskets 3 with the
cooked food.

5. Clean the appliance carefully after use
(see “Cleaning and storing” on
page 39).
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6.5 Thermal cut-out

The appliance is protected against overheat-

ing. As soon as all the water in bottom

part 9 has gone, making the temperature

too high, the appliance switches off auto-

matically.

= In this case, pull out the power supply
plug 14 and allow the device to cool.

= You can then run the appliance again
with water in it.

7. Hints on cooking
with the steamer

DANGER! Risk of injury
through scalding!
® Do not lean over the steam cooker ...
.. when you open the lid 1 and the
contents are still hot, and
.. when hot steam is coming out of the
steam vents 16.

Steaming is one of the healthiest ways of
cooking food. Not only are the nutrients and
colour of foods largely retained, the natural
flavour and bite of food cooked this way
make it a pleasure to eat. This means that
salt, fat and seasoning can be used sparing-
ly. Steaming is thus especially recommend-
ed for the preparation of baby food.

7.1 Using steamer baskets

Depending on requirements, 1, 2 or all 3
steamer baskets 3 can be used.

The steamer baskets 3 are different sizes
and numbered. The relevant number 15 is
on the handle of the steamer basket 3.

For cooking, always put basket 1 on first,
number 2 on top of it and finally number 3.
Figure C: The sequence is precisely re-
versed for storing, when the steamer bas-
kets 3 fit inside one another to save space.
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7.2 Boiling eggs

The steamer can also be used to boil eggs.
For this purpose, there are 6 depressions in
the base of each steamer basket 3 into
which you can place the eggs.

If you use all 3 steamer baskets 3, this
means you can boil up to 18 eggs at once.
Please note when doing this that the eggs in
the bottom steamer basket will be ready
somewhat sooner than the eggs in the
steamer baskets above.

7.3 Cooking rice and liquids

Sauces or other liquids, fruit and rice can be

heated and cooked in rice tray 2 supplied.

1. Put the rice, the right amount of water
and a pinch of salt in rice tray 2.

2. Putthe rice tray 2 in any steamer bas-
ket 3.

NOTE: If you are using several steamer bas-
kets 3, the rice tray 2 should be placed in
the top basket so that nothing drips into the
rice.

3. Stir the rice occasionally.

%ﬁ
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7.4 Preparing whole meals

If you are preparing a whole meal and are
therefore using several steamer baskets 3
one above the other, please note that:

= the heaviest food for cooking should be
cooked in the bottom basket 3 if at all
possible.

= as the steam acts most effectively in the
bottom steamer basket and less so as it

travels upwards, cooking time in the up-
per baskets is extended by a few min-
utes. You should therefore follow the
instructions in "Checking whether the
food is cooked” on page 31".

= stir or rearrange the cooking food occa-
sionally with a long cooking spoon.

1. Put the food which is going to take
longest to cook in steamer basket 1.
Exception: meat and fish should al-
ways be cooked in the bottom steamer
basket 3 so that dripping juices do not
run over the other foods.

2. Put this steamer basket 3 in the steamer
and start cooking (see “Cooking” on
page 30).

3. Fill steamer basket 2 with the food
which will take a moderate time to
cook.

4. Carefully open the lid 1 by lifting it
slightly at the back first, so that the
steam can escape away from you.

5. Take the lid 1 right off.

6. Put steamer basket 2 on steamer basket 1
and close the lid 1 again.

7. Fill steamer basket 3 with the food
which will take the least time to cook.

8. Proceed as for steamer basket 2.




8. Cooking times

The times quoted in the tables are intended

as a guide. Actual cooking time depends

on:

= the size and freshness of the foods;

= how full the steamer baskets 3 are;

= the position of the steamer basket 3 (top
or bottom);

< the temperature of the water (the times
guoted assume cold water. Cooking
time is slightly reduced with hot water);

= personal preference (food with bite or
soft).

NOTES:

= Stir or rearrange the cooking food occa-

sionally with a long cooking spoon.

< Ensure that all the pieces are about the
same size. Arrange smaller pieces on
top.

= Do not over-fill the steamer baskets 3 by
packing food in too tightly or covering
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all the holes. It must be possible for
steam to pass everywhere between the

pieces and through the holes in the bas-

es of the steamer baskets 3.

8.1 Cooking times -
vegetables

= Prepare the vegetables by cutting off

thick stalks and cutting large vegetables

into similar-sized pieces.

= Leafy vegetables should be cooked for
as short a time as possible so that they
retain their colour.

= Do not season vegetables until they are

cooked.

= Frozen vegetables can be cooked like
fresh ones. For many vegetables, cook-
ing time is extended by a few minutes
when they are frozen.

Vegetable | Quantity Cogklng Comments
time

Broccoli 400 g 10 - 15 min Divide into florets

Increase cooking time by about 5 min if frozen

Stir/rearrange half-way through cooking time
Cauliflower {400 g 15 - 20 min Divide into florets

Increase cooking time by about 5 min if frozen

Stir/rearrange half-way through cooking time
French 400 g 25 - 30 min Increase cooking time by about 5 min if frozen
beans Stir/rearrange half-way through cooking time
Sprouts 400 g 20 - 25 min Stir/rearrange half-way through cooking time
Cabbage |400g¢g 35 - 40 min Freshly and shredded

Stir/rearrange half-way through cooking time
Carrots 400 g 20 - 25 min Freshly and cut into slices

Stir/rearrange half-way through cooking time
Peas 400 g 15-20 min Stir/rearrange half-way through cooking time
Courgette {400 g 20 - 25 min Freshly and cut into quarters

Stir/rearrange half-way through cooking time
Spinach 400 g 15 - 20 min Stir/rearrange half-way through cooking time
Mushrooms 200 g 15 - 20 min Freshly and cut into slices or very small whole

ones

Stir/rearrange half-way through cooking time

34 GB

%

%%

e

aihd



é _ 292163 Dampfgarer_B8.book Seite 35 Freitag, 10. November 2017 1:00 13

e

Vegetable | Quantity Coc_)klng Comments
time

Potatoes 900 g 30 - 40 min Freshly, peeled and cut into quarters
Stir/rearrange half-way through cooking time

New or 500 g 35-40 min Freshly peeled, left whole

small pota-

toes

Asparagus [400 g 15 - 20 min Lay out flat in steamer basket, second layer
cross-wise over the top

Artichokes |2 - 3 medi- |50 - 55 min Place in the steamer basket with the opening

um-sized facing downwards so that condensation can

drain off

The cooking time may be extended by a
few minutes for thicker pieces.

Keep an eye on cooking time. Under-
cooked fish is still glassy inside. Over-
cooked fish can become dry.

8.2 Cooking times - fish

= Frozen fish can be cooked without be- -
ing thawed. Ensure that the individual
pieces are separated from one another
so that the steam can get everywhere.

. . Cooking
Fish Quantity time Comments

Fish fillet 250 g 10 - 15 min Fresh

Fish fillet 250 ¢ 15 - 20 min Frozen

Salmon 400 g 10 - 15 min Increase cooking time by about 5 min if frozen

steak

Tuna steak [{400 g 15 - 20 min Increase cooking time by about 5 min if frozen

Mussels 400 g 10 - 15 min Only cook fresh mussels which are closed
The mussels are ready when the shells have
opened completely

Prawns 400 g 10 - 15 min Stir/rearrange half-way through cooking time

Lobster tails |2 20 - 25 min

Oysters 6 15 - 20 min Only cook fresh, closed oysters
The oysters are cooked when the shells have
opened completely

%%
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8.3 Cooking times - meat

< Select only lean, soft meat and remove

all the fat from it.

= The pieces of meat should not be too
thick. Meat suitable for grilling is also

good for steaming.

= Poultry, in particular, needs to be
cooked right through to prevent the risk
of salmonella infection.

< Pierce sausages to stop them bursting.

= Steam-cooking is not suitable for raw
sausage. Sausage needs to have been
boiled already (e.g. bockwurst, wieners

= Any fat still in the meat is reduced fur- etc.).
ther by the steaming process.
. Cooking
Meat Quantity time Comments
Beef 250 g 10 - 15 min In slices, e.qg. fillet steak, roasting beef
Meatballs 500 g 22 - 24 min Made of beef or mixed mince
Pork 400 g or 10-15 min In slices, e.qg. fillet, tenderloin
4 pieces
Lamb 4 pieces 15 - 20 min Slices, e.g. chop, fillet
Sausages |400 g 10 - 15 min Only boiled sausage such as frankfurters,
knackwurst, bockwurst, hot dog sausages etc.
Pierce the skin before cooking
Chicken 400 g 15- 20 min Remove the skin before cooking
breast Meat must be cooked right through
Chicken 2 20 - 30 min Meat must be cooked right through
legs Brown under the grill after steaming if desired

%%
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8.4 Cooking times - rice = When opening the lid 1, ensure you
are not hit by a cloud of hot steam and

= Putthe rice, the right amount of water ensure that no condensation drips into

and a pinch of salt into rice tray 2. the rice.
= Putthe rice tray 2 in the top steamer = There are many different kinds of rice.
basket 3 so that no condensation can Follow the individual cooking instruc-
drip into the tray. tions as far as the required quantity of
= Stir the rice occasionally. water is concerned.
. . Cooking
Rice Quantity time Comments
White rice
Normal 1 cup 45 -50 min |- Add 1.5 cups of water
Long grain 1 cup 50-55min |- Add 1.75 cups of water
Natural rice (brown)
Normal 1 cup 40 - 45 min |- Add 2 cups of water
Parboiled 1 cup 45 -55min |- Add 1.5 cups of water
Mixture of long-grain and wild rice
Normal 1 cup 55-60 min |- Add 1.5 cups of water
Easy-cook rice |1 cup 20-25 min |- Add 1.75 cups of water
Other rice
Instant rice 1 cup 12 - 15 min |- Add 1.5 cups of water
Pudding rice |100g+30g |75-80 min |- Appropriate quantity of hot milk instead
sugar of water

8.5 Cooking times - eggs

Quantity | Cooking

Eggs Quantity of water time Comments
Soft Max. 6 per 400 ml 10 - 15 min |- Place eggs in the depres-
Hard steamer bas- 20 - 25 min sions in the base of the
ket 3 steamer baskets.

Eggs in lower steamer bas-
kets will be ready somewhat
earlier than those in upper
steamer baskets 3.
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9. Recipes

9.1 Kassler ham with

sprouts and potatoes

Ingredients

500 g sprouts, fresh

500 g potatoes, fresh, peeled and quar-

tered
400 g joint of Kassler ham
Salt, pepper, nutmeg

Preparation
Total cooking time: 45 minutes

1.
2.

3.

Wash sprouts and put in basket 3.
Peel and quarter potatoes and put in
basket 2.

Place Kassler ham in steamer basket 1
and start cooking.

After 5 - 10 minutes, open the steamer
and insert steamer basket 2. Continue
cooking.

20 minutes from the start of cooking,
open the steamer and insert steamer
basket 3.

Continue cooking until the time expires.

Season the potatoes with a little salt.
Season the sprouts with salt, pepper
and nutmeg.

Prepare a sauce of your choice and
serve with the meal.

9.2 Salmon fillet with

vegetables and rice

Ingredients for 2 portions

300 g salmon fillet

3 spring onions

200 g mushrooms

3 celery stalks

2 carrots

Fresh ginger

Soy sauce, vinegar, oil, cayenne pep-
per and curry powder for the marinade
200 g rice

Salt

Preparation

1.

2.
3.

10.
11.

12.
13.

14.

Dice the salmon fillet and put in a
bowl.

Sprinkle with lemon juice.

Scatter over some grated fresh ginger
and add a little sal.

Leave to stand until you are ready to
cook to allow the seasoning to be ab-
sorbed.

Clean the spring onions, mushrooms,
celery and carrots, cut into roughly
equal dice and put in a bowl.

Make a marinade from 10 ml each of
soy sauce, vinegar and oil.

Season the marinade with cayenne
pepper, a little grated ginger, a pinch
of salt and curry powder.

Sprinkle the diced vegetables with the
marinade and leave to stand for at
least 30 minutes.

Put the rice, the right amount of water
and a pinch of salt in rice tray 2.

Put rice tray 2 in steamer basket 1.
Choose the right cooking time for the
rice and start cooking.

Put the vegetables in steamer basket 2.
Open the steamer 15 minutes before
the end of the cooking time, take out
rice tray 2 with the rice and put steam-
er basket 2 with the vegetables on
steamer basket 1.

Put rice tray 2 in steamer basket 3.

%ﬁ
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15. Put steamer basket 3 with rice tray 2
on steamer basket 2 and continue
cooking.

8 minutes before the end of cooking
time, open the steamer, remove steam-
er basket 3 with the rice and steamer
basket 2 with the vegetables.

Put the fish in steamer basket 1.

Put steamer basket 2 with the vegeta-
bles back in, followed by steamer bas-
ket 3 with the rice.

Continue cooking until the time expires.

16.

17.
18.

19.

9.3 Filled curd cheese
dumplings

Ingredients

= 250 g low-fat curd cheese

= legg

= 1 pinch salt

e 3tbsp flour

e 2 tbsp oil

= 5 thsp breadcrumbs

= Chocolate or hazelnut chocolate spread

Preparation

1. Put all the ingredients in a bowl and
knead to a smooth dough.

2. Roll the dough into a sausage and cut
into roughly 25 pieces of equal size.

3. Flatten each piece slightly, fill with
chocolate or hazelnut chocolate cream
and make a small dumpling out of it.

4. Arrange the dumplings in the steamer
baskets 3.

5. Cook in the steamer for 15 minutes.

Tips:

= You can roll the finished dumplings in a
crunchy praline coating before cooking
them.

= Instead of the crunchy coating, you can
also use breadcrumbs gently roasted in
butter.

e Custard also tastes good with these.

%ﬁ
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10. Cleaning and storing
Clean the device prior to its first use!
é DANGER! Risk of electric
shock!

®© Pull the power supply plug 14 out of the
wall socket before you clean the device.

DANGER! Risk of injury
through burning!
® Allow all the parts to cool down before
cleaning.
WARNING! Risk of material damage!
® Do not use any astringent or abrasive
cleaning agents.

= Clean the device after each use and re-
move all food residues.

10.1 Dismantling the
appliance

1. Disconnect the power supply plug 14

from the mains socket.

Take off steamer baskets 3.

Figure D: Carefully push the perforat-

ed bases out of the steamer baskets 3.

4. Take off collector 5.

5. Figure E: remove the steam sleeve 7
upwards off the steam generator 13.

wnN

10.2 Cleaning the bottom
part

1. Clean bottom part 9 with a damp
cloth. A little washing-up liquid may
also be used.

2. Wipe off with clean water.

3. Do not use the appliance again until it
is completely dry.

10.3 Cleaning the accessories

= Clean the plastic accessories by hand in
the sink.
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10.4 Assembling the
accessories

1. Putthe bases back in steamer baskets 3:

- insert the bases so that the small de-
pressions for eggs are pointing
downwards;

- the lugs in the steamer baskets 3
must fit precisely in the correspond-
ing openings in the bases;

- push the bases into the steamer bas-
kets 3 until they engage audibly.

2. Figure E: place the steam sleeve 7
onto the steam generator 13 in such a
way that the recess 8 on the steam
sleeve points to the front left corner (in
the direction of the water level indica-
tor 12).

10.5 Storing the appliance

The steamer baskets 3 of different sizes can
be stacked inside one another to prevent the
appliance being too tall when stored in a
cupboard. (Figure C)

1. Figure F: wind the power cable 14
around the cable spool 17 on the un-
derside of the bottom part 9.

2. Put collector 5 in bottom part 9.

3. Put steamer basket no. 1 in no. 2 and
then both in steamer basket no. 3.

4. Putrice tray 2 in steamer baskets 3.

5. Putonlid 1.

6. Put the steamer baskets 3 on bottom
part 9.

7. Put the appliance away.
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10.6 Descaling the appliance

Depending on the hardness of your water, li-

mescale may build up in the appliance. You

should remove this regularly to save energy,
increase the service life of the appliance
and for hygiene reasons.

1. Wipe over surfaces with limescale us-
ing a cloth soaked in a little vinegar.

2. |If steam generator 13 has severe limes-
cale, pour a commercially-available
descaler into the bottom part 9 and
leave to stand overnight.

WARNING! Risk of material damage!

®© The appliance may under no circum-
stances be switched on whilst being
descaled. This could lead to damage.

3. Rinse thoroughly afterwards.
4. Do not use the appliance again until it
is completely dry.

11. Disposal

This product is subject to the

provisions of European Direc-

tive 2012/19/EC. The sym-

bol showing a wheelie bin

crossed through indicates

that the product requires sep-

arate refuse collection in the European Un-
ion. This applies to the product and all
accessories marked with this symbol. Prod-
ucts identified with this symbol may not be
discarded with normal household waste, but
must be taken to a collection point for recy-
cling electric and electronic appliances. Re-
cycling helps to reduce the consumption of
raw materials and protect the environment.

Packaging

When disposing of the packaging, make
sure you comply with the environmental reg-
ulations applicable in your country.

%ﬁ
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12. Problem-solving

If your device fails to function as required,
please try this checklist first. Perhaps there is
only a minor problem, and you can solve it

yourself.

A DANGER of electric shock!

© Do not attempt to repair the device your-

self under any circumstances.

13. Technical
specifications

Model: SDG 950 C3

Mains voltage: [220-240 V ~ 50 Hz

Protection class: |l

Power rating: 950 W

Technical Symbols

Fault

Possible causes /
Action

No function

Has the device been con-
nected to the power sup-
ply?

Check the connection.
Has the thermal cut-out
switched off the device?
(see “Thermal cut-out” on
page 32)

Certified Safety. Devices must
@ comply with the generally ac-

knowledged rules of technology
and the German Product Safety
Act (Produktsicherheitsgesetz -

ProdSG).

With the CE marking, HOYER
c € Handel GmbH declares the con-
formity with EU guidelines.

Subject to technical modifications.

Gp 41
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14. Warranty of the
HOYER Handel GmbH

Dear Customer,

your device is provided with a 3 year war-
ranty starting with the purchase date. In the
event of product defects, you are entitled to
statutory rights against the vendor. These

statutory rights are not restricted by our war-

ranty presented in the following.

Warranty conditions

The warranty period starts with the purchase
date. Please keep the original purchase re-
ceipt in a safe place. This document is re-
quired to verify the purchase.

If within three years from the purchase date
of this product a material or factory defect
occurs, the product will be repaired or re-
placed by us — at our discretion — free of
charge to you. This warranty implies that
within the period of three years the defective

device and the purchase receipt are present-

ed, including a brief written description of
the defect and the time it occurred.

If the defect is covered by our warranty, the
repaired or a new product will be returned
to you. No new warranty period starts with
a repair or replacement of the product.

Warranty period and statutory
claims for defects
The warranty period is not extended when

the warranty has been claimed. This also ap-

plies to replaced and repaired parts. Any
damages and defects already existing at the
time of purchase must be reported immedi-
ately upon unpacking. Repairs arising after
the expiration of the warranty period are
subject to a charge.

Warranty coverage
The device was produced carefully according

to strict quality guidelines and tested diligent-

ly prior to delivery.
The warranty applies to material or factory
defects.

42 GB
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Excluded from the warranty are
wear parts subject to normal wear
and damages to fragile parts, e.g.
switches, batteries, lamps or other
parts manufactured from glass.

This warranty expires if the product is dam-
aged, not used as intended or not serviced.

For the proper operation of the product, all in-

structions listed in the operating instructions
must be observed carefully. Any form of use
and handling that is advised against in the
operating instructions or warned against
must always be avoided.

The product is only intended for private and
not for commercial use. In the case of incor-
rect and improper treatment, use of force and
interventions not performed by our author-
ised Service Centre, the warranty shall cease.

Handling in case of a warranty

claim

In order to ensure prompt processing of your

matter, please observe the following notes:

= Please keep the article number
IAN: 292163 and the purchase receipt
as a purchase verification for all inquiries.

= The article number can be found on the
rating plate, an engraving, the title
page of your instructions (in the bottom
left), or as a label on the rear or under-
side of the device.

= |f faulty operation or other defects occur,
first contact the Service Centre listed in
the following by telephone or email.

= Then, you are able to send a product re-

ported as defective free of charge to the

service address specified to you, includ-

ing the purchase receipt and the infor-
mation on the defect and when it
occurred.

Please visit www.lidl-service.com to
download this and many other
manuals, product videos and soft-
ware.
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Service Centre

Service Great Britain
Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.co.uk

QB Service Ireland

Tel.: 1890 930 034

(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: hoyer@lidl.ie

@ Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: hoyer@lidl.com.mt

@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409

E-Mail: hoyer@lidl.com.cy

IAN: 292163

6—-@- Supplier
Please note that the following address is no
service address. First contact the afore-

mentioned Service Centre.
HOYER Handel GmbH
Taskdprustrale 3

DE-22761 Hamburg
GERMANY

Gp 43
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1. Apercu de l'appareil

P OO~NOUOMWNLER

Couvercle

Panier a riz

Paniers de cuisson a la vapeur

Sorties de vapeur

Bac récupérateur

Poignées avec ouverture de remplissage
Gaine a vapeur

Encoche (au bord de la gaine a vapeur)
Base

Sélecteur de temps

Voyant de fonctionnement

Indicateur du niveau d’eau

Producteur de vapeur

Céable de raccordement au secteur avec fiche secteur
Numéros des paniers a cuisson

Orifices pour vapeur

Enrouleur de cable

@R 45
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Merci beaucoup pour
votre confiance !

Nous vous félicitons pour I'achat de votre
nouveau cuiseur vapeur.

Pour manipuler I'appareil en toute sécurité et
vous familiariser avec le volume de
livraison :

= Lisez attentivement ce mode
d’emploi avant la premiere utili-
sation.

= Respectez en priorité les
consignes de sécurité !

= L'appareil ne doit étre utilisé
gu'aux fins décrites dans ce
mode d'emploi.

< Conservez ce mode d'emploi.

< Si vous transmettez l'appareil a
un tiers, n‘oubliez pas d'y joindre
ce mode d'emploi. Le mode
d'emploi fait partie intégrante du
produit.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir
avec votre nouveau cuiseur vapeur !

Symboles sur I'appareil

fi DANGER !

Surfaces chaudes
Pour éviter les brdlures, il ne faut pas toucher
les surfaces de I'appareil lorsque ce dernier
fonctionne. Utilisez uniquement les poi-
gnées et éléments de commande prévus a
cet effet.

] Ce symbole indique que ces excel-
Qf lents matériaux ne peuvent pas dé-

naturer le goQt ni I'odeur des

aliments.

46 (FR)
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2. Utilisation conforme

Ce cuiseur vapeur vous permet de faire cuire
délicatement vos aliments.

L'appareil est congu pour un usage domes-
tique. L'appareil doit étre utilisé uniquement
dans un espace intérieur sec.

Cet appareil ne peut pas étre utilisé a des
fins professionnelles.

Utilisation impropre prévisible
c DANGER ! Risque de br(-
lures !
® Ne vous penchez pas au-dessus du cui-
seur vapeur ...
.. lorsque vous ouvrez le couvercle et
que le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour vapeur.

3. Consignes de sécurité

Avertissements

Les avertissements suivants sont utilisés si né-

cessaire dans le présent mode d’emploi :
DANGER ! Risque élevé : le non-

A respect de I'avertissement peut pro-
voquer des blessures graves, voire
la mort.

AVERTISSEMENT ! Risque moyen : le non-

respect de I'avertissement peut provoquer

des blessures ou des dommages matériels

graves.

ATTENTION : risque faible : le non-respect

de I'avertissement peut provoquer des bles-

sures légéres ou entrainer des dommages

matériels.

REMARQUE : remarques et particularités

dont il faut tenir compte en manipulant I'ap-

pareil.
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Instructions pour une utilisation en toute sécurité

© Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou un manque d'expérience et/ou de connaissance
lorsqu'ils sont surveillés ou qu'ils ont été informés de I'utilisation
stre de I'appareil et ont compris les risques qui en résultent. Les en-
fants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Les enfants ne doivent
pas nettoyer ni faire I'entretien de I'appareil sans surveillance sauf
s’ils sont agés de plus de 8 ans et surveillés.
© L'appareil et le cable de raccordement doivent étre tenus hors de
portée des enfants de moins de 8 ans.
© Les surfaces de I'appareil peuvent devenir chaudes lors
A du fonctionnement. Lorsque |'appareil est en marche,
touchez-le uniquement au niveau du sélecteur de temps
ou des poignées. Lorsque lI'appareil est en
marche, utilisez toujours des maniques ou des
gants de cuisine pour saisir les paniers de cuis-
son a la vapeur ainsi que les accessoires.
® Avant la premiére utilisation, nettoyez toutes les pieces et surfaces
qui seront en contact avec les aliments (voir « Nettoyage et
entreposage » a la page 61).
® Si le cable de raccordement au secteur de cet appareil est endom-
mage, il faut le faire remplacer par le fabricant, son service apres-
vente ou une personne ayant une qualification similaire pour eviter
les mises en danger.
©® La base, le cable de raccordement au secteur et la fiche secteur ne
doivent pas étre plongés dans I’eau ou dans un autre liquide.
® Si du liquide pénétre dans la base, débranchez immédiatement la
fiche secteur. Faites contrbler I'appareil avant de le remettre en ser-
vice.
® Nrutilisez aucun détergent acide, décapant ou abrasif.
© Cet appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie ex-
terne ou un systeme de commande a distance sépare.

47 é%
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© Cet appareil est également destiné a une utilisation domestique et
quasi domestique, par exemple...
... dans des cuisines du personnel aménagées dans des maga-
sins, des bureaux et d'autres locaux commerciaux ;
... dans des propriétés agricoles ;
... par des clients dans des hotels, motels et d'autres logements ;
... dans des pensions offrant le petit déjeuner.
®© Afin d’éviter une surchauffe, ne couvrez jamais I'appareil. Sinon, la
chaleur pourrait s’accumuler dans I'appareil.
® Ne vous penchez pas au-dessus du cuiseur vapeur ...
... lorsque vous ouvrez le couvercle et que le contenu est encore
tres chaud et
... que de la vapeur trés chaude s'échappe des orifices pour
vapeur.
La vapeur d'eau qui s'échappe risque de vous briler.
©® Veillez a ce qu'aucun liquide ne déborde sur la fiche de raccorde-
ment de I'appareil.
@ Veuillez noter que la surface de I'élément de chauffage reste en-
core chaude apreés I'utilisation.

DANGER ! Risque

A DANGER pour les enfants d'électrocution en raison de
©®© Le matériel d'emballage n'est pas un I’humidité

jouet. Les enfants ne doivent pas jouer ® La base, le cable de raccordement au

avec les sachets en plastique. Ceux-Ci secteur et la fiche secteur ne doivent

présentent un risque d'asphyxie. pas étre plongés dans I'eau ou dans un
®© Conservez I'appareil hors de portée des autre liquide.

enfants. ©®© Protégez la base contre I'humidité, les
gouttes et les éclaboussures : il existe un
risque d’électrocution.
Si du liquide pénétre dans la base, dé-

DANGER pour et provoqué
par les animaux domes- ®

tiques et d'élevage
Les appareils électriques peuvent pré-
senter des dangers pour les animaux
domestiques et d'élevage. De plus,
ceux-ci peuvent endommager |'appa-
reil. Maintenez par conséquent les ani-
maux éloignés des appareils
électriques.
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branchez immédiatement la fiche sec-
teur. Faites contréler I'appareil avant de
le remettre en service.

N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées.

Veillez a ce que le support situé sous
I'appareil soit sec.

%ﬁ
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DANGER ! Risque
d'électrocution

® Ne mettez pas I'appareil en service, si

I'appareil ou le cable d’alimentation
présente des dommages visibles ou si
I'appareil a subi une chute.

Branchez la fiche secteur uniquement a

une prise de contact de protection correc-

tement installée, facilement accessible et
dont la tension correspond a I'indication
située sur la plaque signalétique. Apres

avoir branché I'appareil, la prise de cou-

rant doit rester facilement accessible.
Veillez a ce que le cable d'alimentation
ne soit pas endommagé par les bords
coupants ou les zones chaudes.

Lors de I'utilisation de I'appareil, le
cable de raccordement ne doit pas étre
coincé ou écrasé.

L'appareil n'est pas complétement isolé
du secteur méme aprés I'avoir éteint
avec l'interrupteur marche/arrét. Pour
ce faire, débranchez la fiche secteur.
Pour débrancher I'appareil, tirez tou-
jours sur la fiche, jamais sur le cable.
Débranchez la fiche secteur de la prise
de courant, ...

... lorsgu’une panne survient,

... quand vous n’utilisez pas I'appareil,
... avant de nettoyer I'appareil et

... en cas d'orage.

Si le cable d'alimentation est endomma-

gé, il doit étre remplacé par le fabri-
cant, son service apres vente ou des
personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

Afin d'éviter tout risque d'accident, n'ef-

fectuez aucune modification au niveau
de I'article.

DANGER ! Risque
d'incendie

® Avant de mettre I'appareil en marche,

posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante & la chaleur.

%ﬁ
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©

©

®©
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Il n"est pas nécessaire de surveiller en
permanence l'appareil lors du fonction-
nement, un contrdle régulier suffit. Cela
vaut notamment si les temps de cuisson
réglés sont tres longs.

DANGER ! Risque de

bralures
Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque I'appareil est en marche, tou-
chez-le uniquement au niveau du sélec-
teur de temps ou des poignées.
Lorsque I'appareil est en marche,
utilisez toujours des maniques
ou des gants de cuisine pour sai-
sir les paniers de cuisson a la va-
peur ainsi que les accessoires.
Ne transportez I'appareil que lorsqu’il
est refroidi.
Avant de nettoyer I'appareil, attendez
qu'il ait refroidi.

DANGER ! Risque de
bralures
Ne vous penchez pas au-dessus du cui-
seur vapeur ...

.. lorsque vous ouvrez le couvercle et
gue le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour vapeur.
La vapeur d'eau qui s'échappe
risque de vous brdler.

AVERTISSEMENT : risque de
dommages matériels

®©

®

Ne faites jamais fonctionner le cuiseur
vapeur sans eau. Cela pourrait entrai-
ner une surchauffe de I'appareil.

Veillez a ce qu'il n'y ait jamais ni trop ni
trop peu d'eau dans I'appareil. L'indica-
teur du niveau d'eau vous permet de lire
le niveau d'eau. Il doit toujours se trou-
ver entre MAX (1,2 1) et MIN (350 ml).
Ne placez jamais I'appareil directe-
ment sous un meuble suspendu car la
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vapeur est évacuée vers le haut et pour-

rait endommager le meuble.

© Utilisez uniquement de I'eau potable
claire pour générer la vapeur.

© VLappareil et ses accessoires ne doivent

pas étre mis dans un four a micro-ondes.
®© Ne placez jamais I'appareil sur des sur-

faces trés chaudes (comme les plaques
de cuisson) ni a proximité de sources de
chaleur ou d'un feu ouvert.

® Utilisez uniquement les accessoires
d’origine.

© L'appareil est doté de pieds en silicone
antidérapants. Etant donné que les
meubles sont recouverts d'une variété
de lagues et de matiéres synthétiques et

sont traités avec différents produits d'en-
tretien, il ne peut pas étre totalement ex-

clu que certaines de ces substances
contiennent des composants qui at-
taquent et ramollissent les pieds en sili-
cone. Le cas échéant, placez un support
antidérapant sous I'appareil.

®© Nrutilisez pas de produit de nettoyage
corrosif ou abrasif.

4. Eléments livrés

1 base 9 avec gaine a vapeur 7
1 bac récupérateur 5

3 paniers de cuisson a la vapeur 3
1 panier ariz 2

1 couvercle 1

1 mode d’emploi

Déballage de I'appareil

1. Sortez toutes les pieces de I'emballage.

2. \Veérifiez que toutes les pieces sont pré-
sentes et en bon état.
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5. Avant la premieére
utilisation

DANGER ! Risque d'incendie !

® Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante a la chaleur.

& DANGER ! Risque de brdlures !

© Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque I'appareil est en marche, tou-
chez-le uniquement au niveau du sélec-
teur de temps 10 ou des poignées 6.

REMARQUE : comme I'appareil a été lége-

rement graissé avant la livraison, il est pos-
sible qu’une Iégére formation de fumée ou

d’odeur se produise lors de la premiére utili-

sation. Ceci ne présente aucun danger et

cesse peu apres. Veillez a assurer une aéra-

tion suffisante pendant ce temps.

= Nettoyez I’'appareil avant pre-
miére utilisation (voir « Net-
toyage et entreposage » a la
page 61) !

1. Placez I'appareil uniquement sur une
surface plane, séche et non dérapante,
afin que I'appareil ne puisse pas tom-
ber ou glisser par terre.

2. Remplissez la base 9 avec 400 ml
d’eau potable.

3. Figure E : placez la gaine a vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle

sorte que I'encoche 8 sur la gaine a va-

peur soit alignée au coin avant gauche
(en direction de I'indicateur de niveau
d’eau 12).

4. Placez le bac récupérateur 5 dans la
base 9.

5. Placez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 sur la base 9.

%ﬁ
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REMARQUE : Veillez a I'ordre correct des

paniers de cuisson a la vapeur 3, car ceux-

ci ne sont pas tout a fait de la méme taille.
Placez toujours le panier de cuisson a la
vapeur 1 tout en bas, ensuite le panier de
cuisson a la vapeur 2 et tout en haut le pa-
nier de cuisson a la vapeur 3. Le numéro du
panier 15 est inscrit sur les poignées.

6. Placez le panier a riz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 3 le plus haut.

7. Mettez le couvercle 1 sur le panier de
cuisson a la vapeur 3 supérieur.

8. Enfichez la fiche de secteur 14 dans
une prise appropriée avec une protec-
tion.

9. Réglez un temps de cuisson de 5 a
10 min sur le sélecteur de temps 10.

10. Lappareil commence a chauffer et le
voyant de fonctionnement 11 est allu-
mé.

11. Une fois le temps réglé écoulé, laissez
refroidir I'appareil et nettoyez-le de
nouveau.

L'appareil est a présent opérationnel.

6. Utilisation de I'appa-
reil

6.1 Cuisson

A DANGER ! Risque d'incendie !

© Avant de mettre I'appareil en marche,
posez-le sur une surface plane, stable,
seche et résistante a la chaleur.

& DANGER ! Risque de brdlures !

© Les surfaces de I'appareil peuvent deve-
nir chaudes lors du fonctionnement.
Lorsque I'appareil est en marche, tou-
chez-le uniquement au niveau du sélec-
teur de temps 10 ou des poignées 6.

%ﬁ
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1. Retirez le bac récupérateur 5 de la
base 9.

2. Remplissez la base 9 d’eau potable :

- La quantité de remplissage est de
350mla 1,2l
Figure A : Veillez & ce que le ni-
veau d’eau dans I'indicateur du ni-
veau d’eau 12 se situe toujours entre
MIN et MAX.
Figure B: Lorsque le bac récupéra-
teur 5 est en place, vous pouvez
également verser I’eau par I'ouver-
ture de remplissage 6 des poignées.

3. Figure E : placez la gaine a vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle
sorte que I'encoche 8 sur la gaine a va-
peur soit alignée au coin avant gauche
(en direction de I'indicateur de niveau
d’eau 12).

4. Placez le bac récupérateur 5 dans la
base 9.

5. Mettez les aliments a cuire dans les pa-
niers de cuisson a la vapeur 3. Vous
pouvez utiliser 1, 2 ou 3 paniers de
cuisson & la vapeur. Veuillez & ne pas
recouvrir tous les trous dans le fond des
paniers de cuisson a la vapeur 3 pour
que la vapeur puisse pénétrer sans pro-
bléme.

6. Placez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 sur la base 9.

Veillez a I'ordre correct des paniers de
cuisson a la vapeur 3, car ceux-ci ne
sont pas tout a fait de la méme taille.
Placez toujours le panier de cuisson a
la vapeur 1 tout en bas, ensuite le pa-
nier de cuisson a la vapeur 2 et tout en
haut le panier de cuisson a la va-
peur 3. Le numéro du panier 15 est
inscrit sur les poignées.

Mettez le couvercle 1 sur le panier de
cuisson a la vapeur supérieur.

8. Enfichez la fiche de secteur 14 dans
une prise appropriée avec une protec-
tion .
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9. Réglez le temps de cuisson souhaité sur
le sélecteur de temps 10.

10. Lappareil commence a chauffer et le
voyant de fonctionnement 11 est allu-
mé.

6.2 Verifier le juste point de
cuisson

c DANGER ! Risque de bra-
lures !

® Ne vous penchez pas au-dessus du cui-
seur vapeur ...

.. lorsque vous ouvrez le couvercle 1 et
que le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour va-
peur 16.

Faites attention a ne pas cuire les aliments
trop longtemps, car sinon, les légumes

risquent de s’écraser et la viande et le pois-

son risquent de devenir trop secs et durs.

Pour vérifier I’état des aliments a cuire entre-

temps, procédez comme suit :

1. Ouvrez prudemment le couvercle 1 en
le soulevant d’abord un peu a I'arriere
de I'appareil pour que la vapeur puisse
s’échapper dans la direction qui vous
est opposée.

2. Retirez totalement le couvercle 1.

3. \krifiez la cuisson de I'aliment avec
une baguette longue ou une
fourchette :

- Si l'aliment est cuit, tournez le sélec-
teur de temps 10 sur « O » pour ar-
réter I'appareil.

- Si I'aliment n’est pas encore cuit, re-
mettez le couvercle 1 en place et
laissez I'appareil continuer a fonc-
tionner.

- Si la durée réglée est écoulée avant
que I'aliment soit cuit, tournez de
nouveau le sélecteur de temps 10

52 GR)

%

é _ 292163 Dampfgarer_B8.book Seite 52 Freitag, 10. November 2017 1:00 13

sur la durée souhaitée pour pour-
suivre la cuisson. Par précaution, vé-
rifier le niveau d’eau sur I'indicateur
du niveau d’eau 12.

6.3 Remettre de I'eau

Si le niveau d’eau dans I'indicateur du ni-

veau d’eau 12 descend en dessous du re-

pere MIN pendant I'utilisation, vous devez

remettre de I'’eau pour que I'appareil ne

marche pas a sec et ne surchauffe pas.

1. Mettez de I'eau potable dans un réci-
pient verseur adapté.

2. Figure B: Versez I'eau par l'ouverture
de remplissage dans les poignées 6
dans la base 9.

6.4 Terminer le
fonctionnement

DANGER ! Risque de br(-

A lures !

® Le liquide de condensation dans le bac

récupérateur 5 est brilant. Laissez-le re-

froidir avant d’enlever le bac récupéra-
teur 5 pour ne pas risquer de vous
braler.

1. Une fois le temps de cuisson réglé

écoulé, un signal sonore retentit et I'ap-

pareil s’arréte.

2. Sivous souhaitez arréter I'appareil
avant la fin du temps de cuisson réglé,
tournez le sélecteur de temps 10 sur
« O ».

3. Attendez un peu jusqu’a ce que la va-
peur se soit échappée de I'appareil.

4. Retirez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 avec les aliments a cuire.

5. Aprées chaque utilisation, nettoyez soi-
gneusement I'appareil (voir « Net-
toyage et entreposage » a la page 61).

%ﬁ
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6.5 Protection contre la
surchauffe

L'appareil posséde une protection de sur-
chauffe. Dés qu’il n’y a plus d’eau dans la

base 9 et que pour cette raison, la tempéra-
ture augmente de trop, I'appareil s’arréte au-

tomatiquement.

= Dans ce cas, débranchez la fiche sec-
teur 14 et laissez I'appareil refroidir.

< Ensuite, vous pouvez de nouveau faire
fonctionner I'appareil avec de I'eau.

7. Conseils pour la cuis-
son avec le cuiseur
vapeur

c DANGER ! Risque de bra-
lures !

® Ne vous penchez pas au-dessus du cui-
seur vapeur ...

.. lorsque vous ouvrez le couvercle 1 et
que le contenu est encore trés chaud
et

.. que de la vapeur trés chaude
s'échappe des orifices pour va-
peur 16.

La cuisson vapeur est une des possibilités les
plus saines de cuire des aliments. Non seu-
lement, les nutriments et la couleur des ali-
ments sont pratiqguement tous préservés,
mais le golt et le croquant satisfont égale-
ment le gourmet. Il est ainsi possible d’utili-
ser que peu de sel, de matiére grasse et
d’épices. C’est la raison pour laquelle la
cuisson vapeur est particulierement recom-
mandée pour préparer les plats pour bébé.

e

7.1 Utilisation des paniers
de cuisson a la vapeur

En fonction des besoins, vous pouvez utiliser
1, 2 ou tous les 3 paniers de cuisson a la va-
peur 3.

Les paniers de cuisson a la vapeur 3 sont de
taille différente et sont numérotés. Le nume-
ro 15 correspondant est indiqué sur la poi-
gnée du panier de cuisson a la vapeur 3.
Pour cuire, mettre toujours le panier de cuis-
son numéro 1 en place le premier, ensuite le
numéro 2 et pour terminer le numéro 3.
Figure C: Pour le rangement, procéder
dans I'ordre inverse, les paniers de cuisson
a la vapeur 3 s’emboitent, ce qui permet de
gagner de la place.

7.2 Cuire des ceufs

Vous pouvez également faire cuire des ceufs
dans le cuiseur vapeur. Pour cela, 6 creux,
dans lesquels vous pouvez poser les ceufs,
se trouvent au fond de chacun des paniers
de cuisson a la vapeur 3.

Si vous utilisez tous les 3 paniers de cuisson
a la vapeur 3, vous pouvez donc faire cuire
18 ceufs en méme temps. Veuillez considé-
rer que les ceufs qui se trouvent dans le pa-
nier de cuisson a la vapeur inférieur sont
cuits un peu plus vite que les ceufs dans les
paniers de cuisson a la vapeur supérieurs.

@R) 53

ﬁ



7.3 Cuire du riz et des
liquides

Dans le panier a riz 2 fourni dans la livrai-
son, vous pouvez faire chauffer des sauces
ou d’autres liquides et faire chauffer ou cuire
des fruits et du riz.

1. Mettez le riz et la quantité d’eau néces-

saire ainsi qu’une pincée de sel dans le
panier a riz 2.

2. Placez le panier a riz 2 dans n’importe
guel panier de cuisson a la vapeur 3.

REMARQUE : Si vous utilisez plusieurs pa-

niers de cuisson a la vapeur, le panier a riz
doit se trouver dans le panier de cuisson a
la vapeur 3 supérieur pour que rien ne
puisse goutter dans le panier ariz 2.

3. Brassez le riz de temps en temps.

7.4 Préparer des menus

Si vous préparez tout un menu et utilisez

pour cela plusieurs paniers de cuisson a la

vapeur 3 les uns sur les autres, respectez les

points suivants :

= L'aliment a cuire le plus lourd doit se
trouver si possible dans le panier de
cuisson a la vapeur 3 inférieur.

= Comme l'effet de vapeur est le plus fort
dans le panier de cuisson a la vapeur 3
inférieur et diminue un peu vers le haut,

le temps de cuisson dans les paniers su-

périeurs augmente un peu. Pour cette
raison, veuillez considérer “ Vérifier le
juste point de cuisson ” a la page 52.

= Brassez ou retournez de temps en temps
les aliments a cuire avec une longue
cuillére.

1. Remplissez le panier de cuisson a la
vapeur 1 avec les aliments qui mettent
le plus longtemps a cuire.

Exception : Il est recommandé de tou-

jours faire cuire la viande et le poisson
dans le panier de cuisson a la vapeur 3

54 (FR)
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inférieur pour que les gouttes de jus ne
tombent pas sur les autres aliments.

2. Placez ce panier de cuisson a la va-
peur dans le cuiseur vapeur 3 et com-
mencez la cuisson (voir « Cuisson » a
la page 51).

3. Remplissez le panier de cuisson a la
vapeur 2 avec les aliments avec un
temps de cuisson moyen.

4. Ouvrez prudemment le couvercle 1 en
le soulevant d’abord un peu a l'arriére
de I'appareil pour que la vapeur puisse
s’échapper dans la direction qui vous
est opposeée.

5. Retirez totalement le couvercle 1.

6. Placez le panier de cuisson a la vapeur
2 sur le panier de cuisson & la vapeur
1 et refermez le couvercle 1.

7. Remplissez le panier de cuisson a la
vapeur 3 avec les aliments qui mettent
le moins longtemps & cuire.

8. Continuez comme décrit plus haut pour
le panier de cuisson a la vapeur 2.

8. Temps de cuisson

Les valeurs indiquées dans le tableau sont

des valeurs de référence. Le temps de cuis-

son réel dépend des facteurs suivants :

= lataille et la fraicheur des aliments

= e niveau de remplissage des paniers de
cuisson a la vapeur

= la position du panier de cuisson a la va-

peur 3 (en haut ou en bas)

= la température de I'eau (les temps indi-
qués se rapportent a de I'eau froide. Si
vous mettez de I'eau chaude, le temps
de cuisson diminue un peu)

= les préférences personnelles (al dente
ou bien cuit)

REMARQUES :

= Brassez ou retournez de temps en temps
les aliments a cuire avec une longue
cuillere.
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Veillez a ce que les morceaux soient a
peu prés de la méme taille. Placez les
morceaux plus petits en haut.

Ne remplissez pas trop les paniers de
cuisson a la vapeur en tassant trop des
aliments ou en recouvrant tous les trous.
La vapeur doit pouvoir passer partout
entre les morceaux et a travers les trous
au fond des paniers.

e

8.1 Temps de cuisson pour

les légumes

Préparez les légumes en coupant les tro-
gnons et en partageant les gros mor-
ceaux de légumes en des morceaux de
la méme taille.

Les légumes a feuilles doivent cuire le
moins de temps possible pour ne pas
perdre leur couleur.

Assaisonnez et salez les légumes uni-
quement lorsgqu’ils sont cuits.

Vous pouvez faire cuire les légumes
congelés comme les Iégumes frais. Le
temps de cuisson de certains légumes
augmente lorsqu’ils sont congelés.

Temps de

Légumes .
cuisson

Quantité

Remarques

Brocoli

400 g 10 - 15 min

partager en bouquets

congelé, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Chou-fleur

400 g 15- 20 min

partager en bouquets

congelé, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Haricots verts

400 g 25 - 30 min

congelés, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Choux de
Bruxelles

400 ¢ 20 - 25 min

brasser/retourner & la moitié du temps
de cuisson

Chou

400 g 35 - 40 min

frais et coupé en petits morceaux
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Carottes

400 g 20 - 25 min

fraiches et coupées en rondelles
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Petits pois

400 g 15 - 20 min

brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

%%
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Légumes Quantité Te”?ps de Remarques
cuisson

Courgettes 400 g 20 - 25 min fraiches et coupées en rondelles
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Epinards 400 g 15 - 20 min brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Champignons 200 g 15 - 20 min frais et coupés en rondelles ou de tout
petits champignons
brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Pommes de 900 g 30 - 40 min juste épluchées et coupées en quartiers

terre brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Pommes de 500 g 35 - 40 min fraiches et épluchées en entier

terre nouvelles

ou petites

Asperges 400 g 15 - 20 min poser a plat dans le panier de cuisson a
la vapeur, poser la 2e rangée en croix
par dessus

Artichauts 2 - 3 moyens |50 - 55 min les poser dans le panier de cuisson a la

vapeur la téte a I'envers pour que l'eau
de condensation puisse s’écouler

ﬁ
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8.2 Temps de cuisson pour

le poisson

Vous pouvez faire cuire le poisson conge-

Ié comme du poisson frais. Veillez a que
les différents morceaux soient séparés les

e

pénétrer de tous les cotés. Si les mor-
ceaux sont plus épais, le temps de cuis-
son peut augmenter un peu.

Surveillez le temps de cuisson. Un pois-
son qui n’est pas encore assez cuit est
vitreux a I’intérieur. Un poisson trop cuit

uns des autres pour que la vapeur puisse peut devenir sec.

Poisson Quantité Terr]ps de Remarques
cuisson

Filet de poisson |250 g 10 - 15 min frais

Filet de poisson |250 g 15- 20 min congelé

Darne de sau- 400 g 10 - 15 min congelé, le temps de cuisson augmente

mon d’env. 5 min

Steak de thon 400 g 15 - 20 min congelé, le temps de cuisson augmente
d’env. 5 min

Moules 400 g 10 - 15 min faire cuire uniquement des moules
fraiches et fermées
les moules sont cuites lorsque leurs co-
quilles se sont totalement ouvertes

Crevettes 400 g 10 - 15 min brasser/retourner a la moitié du temps
de cuisson

Queues de 2 queues 20 - 25 min

homard

Huitres 6 huitres 15 - 20 min faire cuire uniquement des huitres
fraiches et fermées
les huitres sont cuites lorsque leurs co-
quilles se sont totalement ouvertes
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8.3 Temps de cuisson pour
la viande

= Choisissez uniqguement de la viande
blanche et maigre de laquelle vous
avez enlevé totalement le gras.

= Les morceaux de viande ne doivent pas
étre trop épais. La viande idéale pour
les grillades peut également étre cuite a
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= Le gras qui se trouve encore sur la
viande est encore réduit par la vapeur.

= |l est important que tout particulierement
la viande de volaille soit bien cuite pour
éviter une infection aux salmonelles.

= Piquez les saucisses pour qu’elles
n’éclatent pas.

= la cuisson vapeur n’est pas adaptée
aux saucisses crues. Les saucisses

I'étuvée. doivent déja avoir été cuites (comme
p. ex. les saucisses de Francfort).
Viande Quantité Te”?ps de Remarques
cuisson
Viande de |250 g 10 - 15 min en tranches, p. ex. un steak, du rosbif
beeuf
Boulettes de |500 g 22 - 24 min en viande hachée de bceuf ou un mélange
viande de viande hachée
Viande de |400 g ou 10 - 15 min en tranches, p. ex. filet, aloyau
porc 4 morceaux
Agneau 4 morceaux |15 -20 min tranches, p. ex. des cotes, des filets
Saucisses 400 g 10 - 15 min uniguement des saucisses cuites, p. ex. des
saucisses de Francfort, des saucisses a Hot-
dog, etc.
piquer la peau avant de les faire cuire
Blancs de |400 g 15 - 20 min enlever la peau avant la cuisson
poulet la viande doit impérativement étre bien cuite
Cuisses de |2 morceaux |20 - 30 min la viande doit impérativement étre bien cuite
poulet éventuellement, faire rotir sous le grill aprés
la cuisson

ﬁ
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8.4 Temps de cuisson pour =
le riz ©

e

Brassez le riz de temps en temps.
Lorsque vous enlevez le couvercle 1,

veillez a ne pas entrer en contact avec

= Mettez le riz et la quantité d’eau néces-
saire ainsi qu’une pincée de sel dans le
panier a riz 2.

* Placez le panier ariz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 3 supérieur pour
que I'eau de condensation ne puisse
pas goutter dans le panier.

le nuage de vapeur brilante et a ce
gu’aucune eau de condensation ne
goutte dans le riz.

Il existe beaucoup de variétés de riz dif-
férentes. En ce qui concerne la quantité
d’eau, respectez les indications de cuis-
son respectives.

Riz Quantité Tem_ps de Remarques

cuisson

Riz blanc

normal 1 tasse 45 - 50 min ajouter 1,5 tasse d’eau

Riz long 1 tasse 50 - 55 min ajouter 1,75 tasse d’eau

Riz cargo (brun)

normal 1 tasse 40 - 45 min ajouter 2 tasses d’eau

précuit 1 tasse 45 - 55 min ajouter 1,5 tasse d’eau

Mélange de riz long et de riz sauvage

normal 1 tasse 55 - 60 min ajouter 1,5 tasse d’eau

riz a cuis |1 tasse 20 - 25 min ajouter 1,75 tasse d’eau

son rapide

Autre riz

riz instanta- |1 tasse 12 - 15 min ajouter 1,5 tasse d’eau

né

rizaulait |100g+30g |75 -80 min ajouter du lait chaud & la place de I'eau en

(pudding au |de sucre guantité correspondante

riz)

8.5 Temps de cuisson pour

les ceufs
Eufs Quantité Qu:’;mtlte Terr_1ps de Remarques
d’eau cuisson
mollets 6 au max. par {400 ml 10 - 15 min Placer les ceufs dans les
durs panier de cuis- 20 - 25 min creux au fond des paniers de

son a la va-
peur 3

cuisson & la vapeur.

Les ceufs dans les paniers de
cuisson a la vapeur inférieurs
sont cuits un peu plus tét que
ceux dans les paniers de
cuisson a la vapeur 3 supé-
rieurs.

@R) 59
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9. Recettes

9.1 Porc fumé aux choux

de Bruxelles et aux
pommes de terre

Ingrédients :

500 g de choux de Bruxelles frais
500 g de pommes de terre fraiches,
épluchées et coupées en quatre

400 g de porc fumé, morceau entier
Sel, poivre, noix de muscade

Préparation :
Temps de cuisson total : 45 minutes

1.

2.

Nettoyer les choux de Bruxelles et les
disposer dans le panier 3.

Eplucher les pommes de terre, les cou-
per en quatre et les disposer dans le
panier 2.

Disposer le porc fumé dans le panier
de cuisson a la vapeur 1 et démarrer la
cuisson.

Au bout de 5 & 10 minutes, ouvrir le

cuiseur vapeur et mettre en place le pa-

nier de cuisson a la vapeur 2. Pour-
suivre la cuisson.

20 minutes aprés le début de cuisson,
ouvrir le cuiseur vapeur et mettre en
place le panier de cuisson a la
vapeur 3.

Poursuivre la cuisson jusqu’a écoule-
ment du temps total.

Saler légerement les pommes de terre.
Assaisonner les choux de Bruxelles

avec le sel, le poivre et la noix de mus-

cade.

Préparez la sauce de votre choix et ser-

vez-celle-ci avec votre plat.

9.2 Filet de saumon aux

Iégumes et au riz

Ingrédients pour 2 personnes :

300 g de filet de saumon

3 oignons cébettes

200 g de champignons

3 branches de céleri

2 carottes

Gingembre frais

Sauce soja, vinaigre, huile, poivre de
Cayenne et curry pour la marinade
200 g deriz

Sel

Préparation :

1.

2.

10.

11.

Couper le filet de saumon en dés et le
verser dans un saladier.

Arroser de quelques gouttes de jus de
citron.

Parsemer légérement de gingembre
frais rapé et saler légérement.
Réserver jusqu’a la cuisson pour que
les épices s’infusent.

Nettoyer les oignons cébettes, les
champignons, le céleri et les carottes,
les couper en dés de tailles similaires et
les verser dans un saladier.

Préparer une marinade avec respecti-
vement 1 cuillére a soupe de soja, de
vinaigre et d’huile.

Assaisonner la marinade avec du

poivre de Cayenne, un peu de gingem-
bre rapé, une pincée de sel et du curry.

Arroser les [égumes découpés en petits

morceaux de quelques gouttes de mari-

nade et laisser mariner 30 minutes mi-
nimum.

Mettez le riz et la quantité d’eau néces-

saire ainsi qu’une pincée de sel dans le
panier a riz 2.

Placez le panier a riz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 1.

Choisissez le temps de cuisson corres-
pondant au riz cuisiné et démarrez la
cuisson.

%ﬁ
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12.

13.
14.
15.

16.

17.

18.

19.

Disposez les [égumes dans le panier de
cuisson a la vapeur 2.

Ouvrez le cuiseur vapeur 15 minutes
avant la fin du temps de cuisson, reti-
rez le panier a riz 2 avec le riz et dis-
posez le panier de cuisson a la vapeur
2 avec les légumes sur le panier de
cuisson & la vapeur 1.

Placez le panier a riz 2 dans le panier
de cuisson a la vapeur 3.

Disposez le panier de cuisson a la va-

peur 3 avec le panier a riz 2 sur le pa-

nier de cuisson a la vapeur 2 et
poursuivez la cuisson.

8 minutes avant la fin du temps de cuis-

son, ouvrez le cuiseur vapeur, retirez le
panier de cuisson a la vapeur 3 avec
le riz et le panier de cuisson a la va-
peur 2 avec les légumes.

Disposez le poisson dans le panier de
cuisson a la vapeur 1.

Réinsérez le panier de cuisson a la va-
peur 2 avec les légumes, puis le panier
de cuisson a la vapeur 3 avec le riz.
Poursuivez la cuisson jusqu’a écoule-
ment du temps sélectionné.

9.3 Kndodel au fromage

blanc

Ingrédients :

250 g de fromage blanc maigre (séré)
1 ceuf

1 pincée de sel

3 c.s. de farine

2 c.s. d’huile

5 c.s. de chapelure

Chocolat ou créme au nougat

Préparation :

1.

Verser tous les ingrédients dans un sa-
ladier et pétrir de sorte a obtenir une
pate lisse.

Former un rouleau avec la pate et cou-
per celui-ci en 25 morceaux de tailles
similaires environ.

%ﬁ
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Aplatir Ilégérement les morceaux, les
garnir de chocolat ou de créme au nou-
gat et former de petits Knddel (ra-
violes).

Répartir les Knddel dans les paniers de
cuisson a la vapeur.

Laisser cuire 15 minutes dans le cuiseur
vapeur.

Conseils :

Vous pouvez tourner les Knédel prépa-
rés dans de la nougatine avant cuisson.
A la place de la nougatine, vous pou-
vez également prendre de la chapelure
gue vous aurez préalablement fait dorer
précautionneusement dans du beurre.
Une sauce a la vanille accompagne
également tres bien cette recette.

10. Nettoyage et entre-

posage

Nettoyez l'appareil avant la pre-
miére utilisation !

/N

DANGER ! Risque d'électrocu-
tion !

® Débranchez la fiche secteur 14 de la

prise de courant avant de nettoyer I'ap-
pareil.

A DANGER ! Risque de bralures !
© Laissez toutes les pieces refroidir avant

le nettoyage.

AVERTISSEMENT : risque de dom-
mages matériels !
® Nutilisez pas de produit de nettoyage

corrosif ou abrasif.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utili-
sation et éliminez tous les restes d'ali-
ments.




10.1 Démonter I’appareil

1. Débranchez la fiche secteur 14 de la
prise de courant.

2. Retirez les paniers de cuisson a la va-
peur 3.

3. Figure D : Enlevez les fonds & trous
des paniers de cuisson a la vapeur 3
en appuyant dessus avec précaution.

4. Retirez le bac récupérateur 5.

5. Figure E : soulevez la gaine a va-
peur 7 pour la sortir du producteur de
vapeur 13.

10.2 Nettoyage de la base

1. Nettoyez la base 9 avec un chiffon hu-

mide. Vous pouvez également utiliser
un peu de produit vaisselle.

2. Rincez ensuite a I'’eau propre.

3. Ne réutilisez I'appareil qu’une fois gu’il
est complétement sec.

10.3 Nettoyage des
accessoires

= Nettoyez les accessoires en plastique a
la main dans I’évier a I'aide de produit
vaisselle.

10.4 Assembler les
accessoires

1. Placez les fonds dans les paniers de
cuisson a la vapeur 3 :
Mettez les fonds en place de fagcon a
ce gue les petits creux pour les ceufs
pointent vers le bas.

- Les crochets dans les paniers de cuisson
a la vapeur 3 doivent exactement cor-
respondre aux orifices dans les fonds.

- Enfoncez les fonds dans le panier de
cuisson a la vapeur 3 jusqu’a ce
qu’ils s’encliguettent de maniére au-
dible.

62 GR)
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2. Figure E : placez la gaine a vapeur 7
sur le producteur de vapeur 13, de telle

sorte que I'encoche 8 sur la gaine a va-

peur soit alignée au coin avant gauche
(en direction de I'indicateur de niveau
d’eau 12).

10.5 Entreposer I’appareil

Pour que I"appareil ne soit pas trop haut

pour I'armoire, il est possible d’empiler les

paniers de cuisson a la vapeur 3 de taille

différente. (Figure C)

1. Figure F : enroulez le cable de rac-
cordement au secteur 14 dans I'enrou-
leur de céble 17 au dessous de la
base 9.

2. Placez le bac récupérateur 5 dans la
base 9.

3. Placez le panier de cuisson a la vapeur
n° 1 dans le n° 2 et ensuite les deux
dans le panier de cuisson a la vapeur
n° 3.

4. Placez le panier a riz 2 dans les pa-
niers de cuisson a la vapeur 3.

5. Remettez le couvercle 1 en place.

6. Placez les paniers de cuisson a la va-
peur 3 sur la base 9.

7. Rangez 'appareil.

10.6 Détartrer I'appareil

En fonction de la dureté de I'eau, des dépbts
de calcaire peuvent se former. Nous vous
conseillons de les éliminer régulierement
pour économiser de I’énergie, augmenter la
durée de vie de votre appareil et pour des
raisons d’hygiene.

1. Essuyez les endroits ou il y a des dé-
pots de calcaire avec un chiffon imbibé
d’un peu de vinaigre.

2. Sile producteur de vapeur 13 présente

des dép6bts de calcaire importants, met-

tez un détartrant courant dans la
base 9 et laissez-le agir toute une nuit.

%ﬁ
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AVERTISSEMENT : risque de dom-

mages matériels !

© L'appareil ne doit en aucun cas étre mis
en marche pendant le détartrage. Ceci
pourrait causer des dommages.

3. Ensuite, rincez abondamment.
4. Ne réutilisez I'appareil qu’une fois qu’il
est complétement sec.

11. Mise au rebut

Ce produit est soumis aux

exigences de la directive

2012/19/UE. Le symbole

de la poubelle sur roues bar-

rée signifie que, dans I’Union

européenne, le produit doit

faire I’objet d’une collecte séparée des dé-
chets. Cela s’applique au produit et a tous

les accessoires portant ce symbole. Les pro-

duits portant ce symbole ne doivent pas étre
éliminés avec les déchets ménagers nor-
maux, mais doivent étre déposés dans un
point de collecte chargé du recyclage des

appareils électriques et électroniques. Le re-

cyclage contribue a réduire I'utilisation de
matiéres premieres et a protéger I’environ-
nement.

Le produit est recyclable, sou-
mis a la responsabilité élar-
gie du producteur et doit
faire I'objet d'un tri sélectif.

~2

oy
Emballage

Si vous souhaitez mettre 'emballage au re-
but, respectez les prescriptions environne-
mentales correspondantes de votre pays.

e

12. Dépannage

Si votre appareil ne fonctionne pas correcte-
ment, procédez dans un premier temps aux
tests de cette liste de contréle. Il s’agit peut-

étre seulement d’un probléme mineur que

Vous pouvez résoudre vous-méme.
f DANGER ! Risque d'électrocu-
tion !
® N’essayez en aucun cas de réparer
['appareil vous-méme.

Cause possible /

Probléme .
solution

= Llalimentation électrique
est-elle établie
correctement ?

= \krifiez le branchement.

Aucun fonc- |« La protection contre la

tionnement surchauffe a-t-elle arrété

I'appareil ? (voir « Pro-

tection contre la

surchauffe » a la

page 53)




13. Caractéristiques

techniques
Modéle : SDG 950 C3
Tension secteur : 220-240 V ~
50 Hz
Classe de protection : ||
Puissance : 950 W

Symboles techniques

Gepriifte Sicherheit (sécurité
controlée). Les appareils doivent
satisfaire aux Regles techniques
reconnues en vigueur et étre
conformes a la Loi sur la sécurité
des produits (Produktsicherheits-
gesetz/ ProdSG).

G5

Avec ce marquage CE, la société
HOYER Handel GmbH déclare la
conformité avec la reglementa-
tion de I'Union européenne.

q

Sous réserves de modifications techniques.
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14. Garantie de
HOYER Handel GmbH

Cheére cliente, cher client,

Vous obtenez pour cet appareil une garantie
de 3 ans a compter de la date d’achat. En
cas de défauts de ce produit, vous disposez

de droits légaux contre le vendeur de ce pro-

duit. Ces droits ne sont pas limités par notre
garantie présentée par la suite.
Indépendamment de la garantie commer-

ciale souscrite, le vendeur reste tenu des dé-

fauts de conformité du bien et des vices
rédhibitoires dans les conditions prévues
aux articles L217-4 a L217-13 du Code de
la consommation et aux articles 1641 a
1648 et 2232 du Code Civil.

Article L217-16 du Code de la
consommation

Lorsque I*‘acheteur demande au vendeur,
pendant le cours de la garantie commer-

ciale qui lui a été consentie lors de I‘acquisi-

tion ou de la réparation d‘un bien meuble,
une remise en état couverte par la garantie,
toute période d‘immobilisation d‘au moins

sept jours vient s‘ajouter a la durée de la ga-

rantie qui restait a courir. Cette période
court & compter de la demande d‘interven-
tion de I‘acheteur ou de la mise & disposition
pour réparation du bien en cause, si cette
mise & disposition est postérieure a la de-
mande d‘intervention.

Article L217-4 du Code de la
consommation

Le vendeur livre un bien conforme au contrat
et répond des défauts de conformité existant
lors de la délivrance.

Il répond également des défauts de confor-
mité résultant de I‘emballage, des instruc-
tions de montage ou de l‘installation lorsque
celle-ci a été mise & sa charge par le contrat
ou a été réalisée sous sa responsabilité.

%ﬁ
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Article L217-5 du Code de la

consommation

Le bien est conforme au contrat :

1. S’il est propre a I‘usage habituellement
attendu d‘un bien semblable et, le cas
échéant :

- s'il correspond a la description don-
née par le vendeur et posséder les
qualités que celui-ci a présentées a
I‘acheteur sous forme d‘échantillon ou
de modéle ;

- s'il présente les qualités qu‘un ache-
teur peut Iégitimement attendre eu
égard aux déclarations publiques
faites par le vendeur, par le produc-
teur ou par son représentant, notam-
ment dans la publicité ou
I‘étiquetage ;

2. Ou s'il présente les caractéristiques défi-

nies d‘un commun accord par les par-
ties ou étre propre a tout usage spécial
recherché par I‘acheteur, porté a la

connaissance du vendeur et que ce der-

nier a accepté.

Article L217-12 du Code de la
consommation

L‘action résultant du défaut de conformité se
prescrit par deux ans a compter de la déli-
vrance du bien.

Article 1641 du Code civil

Le vendeur est tenu de la garantie a raison
des défauts cachés de la chose vendue qui
la rendent impropre a I‘usage auquel on la
destine, ou qui diminuent tellement cet
usage que l‘acheteur ne l‘aurait pas ac-
quise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre
prix, s‘il les avait connus.

Article 1648 ler alinéa du Code
civil
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit
étre intentée par |‘acquéreur dans un délai
de deux ans a compter de la découverte du
vice.

%ﬁ
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Conditions de garantie

Le délai de garantie commence a la date
d’achat. Conservez le ticket de caisse d’ori-
gine. Ce document sert de justificatif d’achat.
Si au cours des trois années suivant la date
d’achat, des défauts de matériel ou de fabri-
cation apparaissent sur ce produit, celui-ci
vous est, & notre discrétion, réparé ou rem-
placé gratuitement. Les conditions pour faire
valoir la garantie sont que I'appareil et la
preuve d’achat (ticket de caisse) soient pré-
sentés dans un délai de trois ans et que le
défaut ainsi que le moment ou il est survenu
soient brievement décrits par écrit.

Si le défaut est couvert par notre garantie,
nous vous renvoyons le produit réparé ou
neuf. La réparation ou I’échange du produit
ne constitue pas un nouveau commencement
de période de la garantie.

Les piéces détachées indispensables a I'utili-
sation du produit sont disponibles pendant
la durée de la garantie du produit.

Durée de garantie et requétes
Iégales pour vices de construction
La durée de garantie n’est pas prolongée
par son application. Ceci est également va-
lable sur les piéces réparées et remplacées.
Les dommages et les vices déja présents au
moment de I'achat doivent étre signalés im-
médiatement apres le déballage. Aprés I'ex-
piration de la garantie, les réparations a
effectuer sont payantes.

Etendue de la garantie

Lappareil a été fabriqué selon des prescrip-
tions de qualité rigoureuses et a été vérifié
minutieusement avant livraison.

La garantie s’appligue aux défauts de maté-
riel ou de fabrication.

Sont exclus de la garantie les piéces
d'usure qui sont soumises a une
usure normale et les dommages
subis par des piéces fragiles, par ex.
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les interrupteurs, batteries, sources &g
d'éclairage ou d'autres pieces en ﬂ Centre de service
verre.

Service France

Cette garantie est perdue si 'appareil n'a
pas été utilisé ou entretenu de maniére
conforme. Pour une utilisation conforme du
produit, respecter précisément toutes les
consignes présentées dans le mode d’em-
ploi. Les fins d’utilisation et les actions
contre-indiguées ou déconseillées dans le
mode d’emploi doivent impérativement étre
évitees. . . Service Belgique

Le produit est exclusivement congu pour un % 76 570 17glq(o,15 EUR/Min.)
usage privée non commercial. La manipula- E-Mail: hoyer@lidl.be

tion non autorisée et non conforme, I'utilisa-
tion de force et les interventions non
effectuées par notre centre de service autori-
sé entrainent la perte de garantie.

Tel.: 0800 919270
E-Mail: hoyer@lidl.fr

@B Service Suisse

Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
mobile max. 0,40 CHF/Min.)

E-Mail: hoyer@lidl.ch

IAN : 292163

6—@- Fournisseur

Attention ! L'adresse suivante n’est pas
une adresse de service. Contactez
d’abord le centre de service cité plus haut.

Déroulement en cas de garantie

Pour assurer un traitement rapide de votre

demande, respectez les éléments suivants :

= Pour toute demande, tenez a disposition
le numéro d’article IAN : 292163 et
le ticket de caisse comme preuve
d’achat.

= \ous trouverez les numéros d'article sur
la plaque signalétique, une gravure, la
page de titre de votre notice (en bas, a
gauche) ou sur I'autocollant apposé a
I'arriere ou sur le dessous de I'appareil.

= En cas d’erreur de fonctionnement ou
autres pannes, contactez d’abord par
téléphone ou par e-Mail le centre de
service cité ci-dessous.

= Envoyez ensuite gratuitement a I'adresse
de service qu’on vous a donnée le pro-
duit considéré comme défectueux en y
joignant la preuve d’achat (ticket de
caisse) et I'indication du défaut ainsi que
du moment ou il est survenu.

Sur www.lidl-service.com, vous

pouvez télécharger ce mode d’em-

ploi ainsi que ceux d’autres pro-

duits, des vidéos sur les produits et

des logiciels.

66 GER)

- 4~ 58

HOYER Handel GmbH
TaskopristraBe 3
DE-22761 Hamburg
ALLEMAGNE




é _ 292163 Dampfgarer_B8.book Seite 67 Freitag, 10. November 2017 1:00 13




é _ 292163 Dampfgarer_B8.book Seite 68 Freitag, 10. November 2017 1:00 13

Inhoud
1. OVErZICRT ..o 69
2. Correct gebruik ... 70
3. VeiligheidsinsStructies ....... ..o e 70
N Y o | T 74
5. VOOr het eerste gebruik ... 74
6. Bedienen van het apparaat ........c.ccvoeiiiiiiiiiiii e 75
6.1 StOOMKOKEN ..o 75
6.2  Gaarpunt CONIOIBIEN ....uee et e e e e e e 76
6.3 Water DijVullen ... ... 76
6.4  Werking DeBINAIgEN .. cvuiee i 76
6.5 Beveiliging tegen oververhitting ...........oooeoviiiiiiiiiii e 76
7. Tips voor het koken met de stoomkoker ............ccoooviiiiiiiiiiin... 77
7.1  Stoommanden gebruiken ...........coooiiiiii i 77
7.2 EIeren KOKEN ... 77
7.3 Rijst en vloeistoffen KoKen......... ... 77
7.4 MenU's DErEIAEN .. .cuuii e 77
8. KOOKIJUEN i 78
S T R (o o ] T [= g 1o {0 = 01 (= o P 79
8.2 KOOKUJABN VIS ..uneeiieie et 80
8.3 KOOKIJABN VIBES. ... e 81
S I o o] X 1] T =T o 4 ] PP 82
S T T (o o] ] o [= g I =T 1T =T o P 82
1 T S Tol T o ] (= o [ PP 83
9.1 Casselerrib met spruitjes en aardappelen.........coovvveiiiiiiiiiininees 83
9.2 Zalmfilet met groente N FijSt.......c.veuieiieiiiie e 83
9.3  Gevulde kwarkknoedels............c.oiieiiiiiiii e 84
10.Reinigen en Opbergen ... 85
10.1 Apparaat demMONLEIEN ......ccuuieee ittt e e een e eens 85
10.2 Ondergedeelte reiNigeN ... ...c.vvuiiii e e e 85
10.3 ACCESSOIrES FEINIGEN. ... eeui et eeeteei e et e e e e e e et e e e e e e e e e e e eeneeees 85
10.4 ACCESSOIrES MONLEIEI ...cei it eeeteet et et e e e et e e e e e e e ea e e e e e e eanaeens 85
10.5 Apparaat OPDEIgEN ... cc.uiii it 85
10.6 Apparaat ONtKalKeN.........oeuiieiee e 86
I B VA = o o T T =] o 86
12.Problemen OpPlOSSEN ..o s 86
13.TechniSChe gEOEVENS ... et aeaas 87
14. Garantie van HOYER Handel GmbH ..., 87

%ﬁ

aihd



é _ 292163 Dampfgarer_B8.book Seite 69 Freitag, 10. November 2017 1:00 13

1. Overzicht

1 Deksel

2 Rijstschaal

3 Stoommanden

4 Stoomuitlaat

5 Opvangschaal

6 Handgrepen met vulopening

7 Stoomhuls

8 Uitsparing (aan de rand van de stoomhuls)
9 Ondergedeelte

10 Tijdkeuzeknop

11 Werkingsindicator

12 Waterpeilindicatie

13 Stoomgenerator

14 Netaansluitsnoer met stekker
15 Nummers van de stoommanden
16 Stoomopeningen

17 Kabelopwikkeling
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Hartelijk dank voor uw
vertrouwen!

Gefeliciteerd met uw nieuwe stoomkoker.

Om het apparaat veilig te gebruiken en om
alle functies van het apparaat te leren ken-
nen:

« Dient u deze handleiding voor
de eerste ingebruikname gron-
dig door te lezen.

< Neemt u steeds de veiligheidsin-
structies in acht!

< Het apparaat mag alleen wor-
den bediend zoals in deze hand-
leiding wordt beschreven.

= Bewaar deze handleiding goed.

= Wanneer u het apparaat ooit
aan iemand doorgeeft, dient u
deze handleiding bij te voegen.
De handleiding maakt deel uit
van het product.

Wij wensen u veel plezier met uw nieuwe
stoomkoker!

Symbolen op het apparaat

f E GEVAAR!

Hete opperviakken
Om letsel door verbranding te voorkomen,
mogen de oppervlakken van het apparaat
tijdens de werking niet worden aangeraakt.
Gebruik alleen de meegeleverde handgrepen
en bedieningselementen.

llj Dit symbool geeft aan, dat materia-
Qf len die ermee zijn gemarkeerd,

noch de smaak noch de geur van le-

vensmiddelen veranderen.

70 (\D
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2. Correct gebruik

Met deze stoomkoker kunt u levensmiddelen
voorzichtig gaar laten worden.

Het apparaat is ontworpen voor particuliere
huishoudens. Het apparaat mag alleen
droog en binnenshuis worden gebruikt.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle
doeleinden worden gebruikt.

Voorzienbaar misbruik

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!

®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...

.. wanneer u het deksel opent en de in-

houd nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen hete
stoom naar buiten komt.

3. Veiligheidsinstructies

Waarschuwingen

Indien nodig vindt u de volgende waarschu-

wingen in deze handleiding:
GEVAARI! Hoog risico: het niet in
A acht nemen van de waarschuwing
kan tot letsel leiden.
WAARSCHUWING! Matig risico: het niet
in acht nemen van de waarschuwing kan
verwondingen of ernstige materiéle schade
veroorzaken.
LET OP: gering risico: het niet in acht ne-
men van de waarschuwing kan lichte ver-

wondingen of materiéle schade
veroorzaken.

AANWIJZING: toedrachten en bijzonder-

heden waarop tijdens het gebruik van het
apparaat moet worden gelet.

%ﬁ
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Instructies voor een veilig gebruik

© Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en
door personen met verminderde fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of een gebrek aan ervaring en/of kennis, wanneer
zij onder toezicht staan of met betrekking tot het veilige gebruik
van het apparaat instructies hebben gekregen en de daaruit
voortvloeiende risico's hebben begrepen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Schoonmaak- en onderhoudswerk-
zaamheden mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij
deze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.
@ Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt van het appa-
raat en het aansluitsnoer worden gehouden.
© De oppervlakken van het apparaat worden tijdens het
& gebruik erg heet. Raak het apparaat tijdens het gebruik
alleen aan de tijdkeuzeknop of aan de handgrepen aan.
Pak de stoommanden en de accessoires tijdens
het gebruik alleen vast met pannenlappen of
keukenhandschoenen.
©® Maak alle onderdelen en vlakken die met levensmiddelen in con-
tact komen schoon alvorens het apparaat voor de eerste keer te
gebruiken (zie “Reinigen en opbergen” op pagina 85).
® Wanneer het netaansluitsnoer van dit apparaat beschadigd is,
moet dit door de fabrikant of diens klantenservice of een gelijk-
waardig gekwalificeerde persoon worden vervangen, om ge-
vaar te voorkomen.
© Het ondergedeelte, het netaansluitsnoer en de stekker mogen
niet in water of andere vloeistoffen worden ondergedompeld.
® Wanneer er vloeistof in het ondergedeelte terechtkomt, moet de
stekker direct uit het stopcontact worden getrokken. Voor een vol-
gende ingebruikname het apparaat laten controleren.
® Gebruik geen schurende of bijtende schoonmaakmiddelen.
© Dit apparaat is niet bedoeld om te gebruiken met een externe
tijdschakelklok of een afzonderlijk op afstand bestuurbaar sys-
teem.

@ 71 %%
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© Dit apparaat is eveneens bestemd om te worden gebruikt in het
huishouden en voor huishoudelijke toepassingen, zoals bijvoor-

beeld...

. In keukens voor medewerkers in winkels, kantoren en andere

bedrijfssectoren;
. in landbouwbedrijven;

... door gasten in hotels, motels en andere woonvoorzieningen;

. In pensions.

® Om oververhitting te voorkomen, mag het apparaat nooit wor-
den afgedekt. Anders kan er hittestuwing in het apparaat ont-

staan.

® Buig u niet over de stoomkoker heen...
. wanneer u het deksel opent en de inhoud nog heet is en

. wanneer uit de stoomopeningen hete stoom naar buiten komt.

Het risico bestaat dat u zich verbrandt door ontsnappende wa-

terdamp.

© Let erop dat er geen vloeistof op de steekverbinding van het appa-

raat loopt.

© Let erop dat het oppervlak van het verwarmingselement na gebruik

nog restwarmte heeft.

A GEVAAR voor kinderen

®© Verpakkingsmateriaal is geen speel-
goed. Kinderen mogen niet met de plas-
tic zakken spelen. Er bestaat
verstikkingsgevaar.

© Bewaar het apparaat buiten bereik van
kinderen.

GEVAAR voor en door
huis- en gebruiksdieren
®© Er kunnen gevaren voor huis- en ge-
bruiksdieren van elektrische apparaten
uitgaan. Verder kunnen dieren ook
schade aan het apparaat veroorzaken.
Houd dieren daarom altijd uit de buurt
van elektrische apparaten.

72 QWD

®

GEVAAR van een elektri-
sche schok door vocht
Het ondergedeelte, het netaansluit-
snoer en de stekker mogen niet in water
of andere vloeistoffen worden onderge-
dompeld.
Bescherm het ondergedeelte tegen

vocht, druppel- of spatwater: anders be-

staat er gevaar voor een elektrische
schok.

Wanneer er vloeistof in het ondergedeel-

te terechtkomt, moet de stekker direct uit
het stopcontact worden getrokken. Voor
een volgende ingebruikname het appa-
raat laten controleren.

Bedien het apparaat niet met vochtige
handen.

Let erop dat het apparaat op een droge
ondergrond staat.

+- 4~
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GEVAAR door een

A elektrische schok

® Neem het apparaat niet in gebruik,
wanneer het apparaat of het netaan-
sluitsnoer zichtbaar beschadigd is of
wanneer het apparaat voorheen is ge-
vallen.

© Sluit de stekker alleen aan op een op de
juiste wijze geinstalleerd, gemakkelijk
toegankelijk stopcontact met randaar-
de, waarvan de spanning overeenkomt
met de gegevens op het typeplaatje.
Het stopcontact moet ook na het aan-
sluiten gemakkelijk toegankelijk blijven.

© Let erop, dat het netaansluitsnoer niet
door scherpe randen of hete plaatsen
kan worden beschadigd.

© Let er bij gebruik van het apparaat op,
dat het netaansluitsnoer niet vastgeklemd
wordt of bekneld raakt.

© De stroomtoevoer naar het apparaat is

ook na het uitschakelen niet volledig on-

derbroken. Hiertoe moet u de stekker uit
het stopcontact trekken.
®© Trek de stekker altijd aan de stekker uit
het stopcontact en nooit aan het snoer.
© Trek de stekker uit het stopcontact, ...
... wanneer zich een storing voordoet,
... wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt,
... voordat u het apparaat reinigt en
... bij onweer.
® Om gevaar te voorkomen, brengt u geen
veranderingen aan het artikel aan.

& BRANDGEVAAR

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.

© Het apparaat hoetft tijdens het gebruik

niet continu in het oog te worden gehou-

den, maar moet wel regelmatig worden
gecontroleerd. Dat geldt vooral wan-
neer er zeer lange gaartijden zijn inge-
steld.

%ﬁ

e

GEVAAR van verwondin-
gen door verbranden
© De oppervlakken van het apparaat wor-
den tijdens het gebruik erg heet. Raak
het apparaat tijdens het gebruik alleen
aan de tijdkeuzeknop of aan de hand-
grepen aan. Pak de stoommanden
en de accessoires tijdens het ge-
bruik alleen vast met pannen-
lappen of keukenhandschoenen.
© Verplaats het apparaat alleen wanneer
het afgekoeld is.
® Wacht met schoonmaken, totdat het ap-
paraat is afgekoeld.

GEVAAR van verwondin-
gen door branden aan
hete stoom
®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...
.. wanneer u het deksel opent en de in-
houd nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen hete
stoom naar buiten komt. Het risico
bestaat dat u zich verbrandt door
ontsnappende waterdamp.

WAARSCHUWING voor

materiéle schade

© Gebruik de stoomkoker nooit zonder
water. Dit zou kunnen leiden tot overver-
hitting van het apparaat.

© Let erop dat zich nooit te veel of te wei-
nig water in het apparaat bevindt. U
kunt het waterpeil aflezen op de water-
peilindicatie. Dat moet altijd tussen
MAX (1,2 1) en MIN (350 ml) staan.

© Plaats het apparaat niet direct onder een
hangend (keuken)kastje, omdat er stoom
aan de bovenkant naar buiten komt die
het meubel zou kunnen beschadigen.

® Gebruik uitsluitend schoon drinkwater
om stoom te genereren.

® Het apparaat en de accessoires mogen
niet in een magnetron worden gezet.

© Plaats het apparaat nooit op hete op-
pervlakken (bijv. fornuisplaten) of in de
buurt van warmtebronnen of open vuur.

Q) 73
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© Gebruik uitsluitend de originele acces-
soires.

®© Het apparaat is voorzien van kunststof
antislipvoeten. Omdat meubels zijn ge-
coat met een grote verscheidenheid van
lakken en kunststoffen en worden behan-

deld met verschillende onderhoudsmidde-

len, kan niet volledig worden uitgesloten

dat sommige van deze stoffen bestandde-

len bevatten die de kunststof voeten aan-
tasten en zacht maken. Leg indien nodig
een antislipmatje onder het apparaat.

®© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

4. Levering

1 ondergedeelte 9 met stoomhuls 7
1 opvangschaal 5

3 stoommanden 3

1 rijstschaal 2

1 deksel 1

1 handleiding

Uitpakken

1. Haal alle onderdelen uit de verpak-
king.

2. Controleer of alle onderdelen volledig
zijn en of ze onbeschadigd zijn.
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5. VOOr het eerste
gebruik

BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.
GEVAAR van verwondingen
door verbranden!

© De oppervlakken van het apparaat wor-

den tijdens het gebruik erg heet. Raak
het apparaat tijdens het gebruik alleen
aan de tijdkeuzeknop 10 of aan de
handgrepen 6 aan.
AANWIJZING: omdat het apparaat licht
ingevet wordt geleverd, kunnen er tijdens
het eerste gebruik lichte rook en een geur
vrijkomen. Dit is onschadelijk en is na korte
tijd verdwenen. Let ondertussen wel op vol-
doende ventilatie.

< Maak het apparaat schoon al-
vorens het voor de eerste keer
te gebruiken (zie “Reinigen en
opbergen” op pagina 85)!

1. Zet het apparaat op een egaal, droog
en niet glijdend oppervlak neer, zodat
het apparaat niet kan omvallen of naar
beneden kan glijden.

2. Doe 400 ml zuiver drinkwater in het
ondergedeelte 9.

3. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
z0 op de stoomgenerator 13 dat de uit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de

voorste linkerhoek (richting waterpeilin-

dicatie 12) wijst.

4. Zet de opvangschaal 5 in het onderge-

deelte 9.
5. Zet de stoommanden 3 op het onder-
gedeelte 9.

AANWIJZING: Let op de juiste volgorde
van de stoommanden 3, omdat deze elk een
iets andere grootte hebben. Onderaan komt

%ﬁ
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altijd stoommand 1, daarop stoommand 2 en

helemaal bovenaan stoommand 3. Het num-

mer van de stoommand 15 staat op de
handgrepen.

6. Zet de rijstschaal 2 in de bovenste
stoommand 3.

7. Plaats het deksel 1 op de bovenste
stoommand 3.

8. Steek de stekker 14 in een geschikt,
geaard stopcontact.

9. Kies met de tijdkeuzeknop 10 een

kooktijd van 5 - 10 min.

Het apparaat begint te verwarmen en

de werkingsindicator 11 gaat bran-

den.

11. Laat het apparaat na afloop van de in-
gestelde tijd afkoelen en voer daarna
opnieuw een reiniging uit.

Het apparaat is nu gereed voor ge-
bruik.

10.

6. Bedienen van het
apparaat

6.1 Stoomkoken

& BRANDGEVAAR!

© Zet het apparaat op een vlakke, stevi-
ge, droge en hittebestendige onder-
grond alvorens het in te schakelen.
GEVAAR van verwondingen
door verbranden!

© De oppervlakken van het apparaat wor-

den tijdens het gebruik erg heet. Raak
het apparaat tijdens het gebruik alleen
aan de tijdkeuzeknop 10 of aan de
handgrepen 6 aan.

1. Haal de opvangschaal 5 uit het onder-

gedeelte 9.

%ﬁ
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2. Doe zuiver drinkwater in het onderge-
deelte 9:

- De vulhoeveelheid bedraagt 350 ml
tot 1,2 I.

- Afbeelding A: Zorg ervoor dat het
waterpeil in de waterpeilindica-
tie 12 steeds tussen MIN en MAX
staat.

- Afbeelding B: Bij geplaatste op-
vangschaal 5 kunt u het water er ook
via de handgrepen met vulope-
ning 6 in gieten.

3. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
z0 op de stoomgenerator 13 dat de uit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de
voorste linkerhoek (richting waterpeilin-
dicatie 12) wijst.

4. Zet de opvangschaal 5 in het onderge-
deelte 9.

5. Doe het te bereiden voedsel in de stoom-
manden 3. U kunt 1, 2 of 3 stoomman-
den gebruiken. Let erop dat niet alle
gaten in de bodem van de stoomman-
den 3 zijn bedekt, zodat de stoom er
vrij doorheen kan stromen.

6. Zet de stoommanden 3 op het onder-
gedeelte 9.

Let op de juiste volgorde van de stoom-

manden 3, omdat deze elk een iets an-

dere grootte hebben. Onderaan komt
altijd stoommand 1, daarop stoom-
mand 2 en helemaal bovenaan stoom-
mand 3. Het nummer van de
stoommand 15 staat op de handgre-
pen.

7. Plaats het deksel 1 op de bovenste
stoommand.

8. Steek de stekker 14 in een geschikt,
geaard stopcontact.

9. Kies met de tijdkeuzeknop 10 de ge-
wenste kooktijd.

10. Het apparaat begint te verwarmen en
de werkingsindicator 11 gaat bran-
den.
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6.2 Gaarpunt controleren

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!
®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...
.. wanneer u het deksel 1 opent en de
inhoud nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen 16
hete stoom naar buiten komt.

U dient erop te letten dat de levensmiddelen
niet te lang garen, omdat groenten anders

te zacht en vlees en vis te droog en taai kun-

nen worden.

Ga als volgt te werk om tussendoor de toe-

stand van het voedsel te controleren:

1. Open voorzichtig het deksel 1 door dit
van achteren eerst iets op te tillen, zo-
dat de stoom van u vandaan kan ont-
snappen.

2. Haal het deksel 1 er helemaal af.

3. Controleer de toestand van het voedsel
met een lange pen of een vork:

- Wanneer het voedsel klaar is, draai
de tijdkeuzeknop 10 dan op "0O" om
het apparaat uit te schakelen.

- Wanneer het voedsel nog niet klaar
is, zet het deksel 1 er dan weer op
en laat het apparaat verder werken.

- Wanneer de ingestelde tijd is verstre-

ken voordat het voedsel klaar is, stel
de tijdkeuzeknop 10 dan opnieuw
op de gewenste tijd om de bereiding
voort te zetten. Controleer voor de
zekerheid het waterpeil in de water-
peilindicatie 12.

6.3 Water bijvullen

Wanneer het waterpeil in de waterpeilindi-
catie 12 tijdens de werking tot onder de
MIN-markering daalt, moet u water bijvul-
len om te voorkomen dat het apparaat
droogloopt en oververhit raakt.

76 (ND
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1. Doe zuiver drinkwater in een geschikte
gietkan.

2. Afbeelding B: Giet het water door
de vulopening in de handgrepen 6 in
het ondergedeelte 9.

6.4 Werking beéindigen

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!

®© Het condenswater in de opvang-

schaal 5 is heet. Laat het afkoelen voor-

dat u de opvangschaal 5 eraf haalt,

zodat u zich niet per ongeluk verbrandt.

1. Na afloop van de ingestelde kooktijd
klinkt er een geluidssignaal en gaat het
apparaat uit.

2. Wanneer u het apparaat véor afloop van
de ingestelde kooktijd wilt uitschakelen,
draai de tijdkeuzeknop 10 dan op "0".

3. Wacht kort tot de stoom in het appa-
raat vervlogen is.

4. Haal de stoommanden 3 met het voed-

sel eruit.

5. Reinig het apparaat zorgvuldig na elk
gebruik (zie “Reinigen en opbergen”
op pagina 85).

6.5 Beveiliging tegen
oververhitting

Het apparaat beschikt over een beveiliging
tegen oververhitting. Zodra er geen water

meer in het ondergedeelte 9 zit en de tem-
peratuur daardoor te hoog wordt, gaat het
apparaat automatisch uit.

= Trek in dit geval de stekker 14 uit het

stopcontact en laat het apparaat afkoe-

len.
= Daarna kunt u het apparaat weer met
water in werking zetten.
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7. Tips voor het koken
met de stoomkoker

GEVAAR van verwondingen
door branden aan hete
stoom!
®© Buig u niet over de stoomkoker heen ...
.. wanneer u het deksel 1 opent en de
inhoud nog heet is en
.. wanneer uit de stoomopeningen 16
hete stoom naar buiten komt.

Stoomkoken is een van de gezondste moge-

lijkheden om levensmiddelen gaar te ma-
ken. Niet alleen blijven voedingsstoffen en

kleur van de levensmiddelen grotendeels be-

houden, ook de natuurlijk smaak en beet
kunnen de genieter blij maken. Daardoor
kan ook zuinig worden omgesprongen met
zout, vet en kruiden. Stoomkoken is daarom
ook speciaal voor de bereiding van baby-
voeding zeer aan te bevelen.

7.1 Stoommanden gebruiken

Naar behoefte kunnen 1, 2 of alle 3 stoom-

manden 3 worden gebruikt.

De stoommanden 3 hebben een verschillende
grootte en nummer. Het betreffende num-

mer 15 staat op de handgreep van de stoom-
mand.

Om te stoomkoken wordt altijd eerst de
stoommand 3 met nummer 1 erop gezet,
daarop nummer 2 en tot slot nummer 3.

Afbeelding C: Bij het opbergen is de volg-

orde precies omgekeerd; dan passen de

stoommanden 3 ruimtebesparend in elkaar.

7.2 Eieren koken

De stoomkoker is ook geschikt als eierkoker.
Daarvoor bevinden zich in de bodem van
elke stoommand 3 6 holtes waarin de eie-
ren kunnen worden gezet.

e

Wanneer u alle 3 stoommanden 3 gebruikt,

kunnen zo maximaal 18 eieren tegelijkertijd
worden gekookt. Let er daarbij op dat de ei-
eren in de onderste stoommand iets sneller

klaar zijn dan de eieren in de stoommanden
erboven.

7.3 Rijst en vioeistoffen
koken

In de meegeleverde rijstschaal 2 kunnen
sauzen of andere vloeistoffen, fruit en rijst
worden verwarmd en gekookt.

1. Doe de rijst en de passende hoeveel-
heid water met een snufje zout in de
rijstschaal 2.

2. Zet de rijstschaal 2 in een willekeurige
stoommand 3.

AANWIJZING: wanneer u meerdere
stoommanden gebruikt, moet de rijst-
schaal 2 in de bovenste stoommand 3 wor-
den gezet, zodat er niets in de rijstschaal
kan druppelen.

3. Roer de rijst af en toe om.

7.4 Menu's bereiden

Wanneer u een heel menu klaarmaakt en
daarom meerdere stoommanden 3 boven
elkaar gebruikt, let dan op het volgende:
= Het voedsel met het grootste gewicht
moet zo veel mogelijk in de onderste
stoommand 3 worden bereid.

e Omdat de stoomwerking in de onder-
ste stoommand 3 het sterkst is en naar
boven toe iets minder wordt, is de
kooktijd in de bovenste manden enkele
minuten langer. Neem daarom “Gaar-
punt controleren” op pagina 76 in
acht.

= Roer of keer het voedsel af en toe om
met een lange pollepel.
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1. Wul stoommand 1 met de levensmidde-
len die de langste kooktijd nodig heb-
ben.

Uitzondering: Vlees en vis moeten al-

tijd in de onderste stoommand 3 wor-
den bereid, om te voorkomen dat
omlaagdruppelend vleesnat in andere
levensmiddelen terechtkomt.

2. Zet deze stoommand 3 in de stoomko-
ker en begin met het stoomkoken (zie
“Stoomkoken” op pagina 75).

3. Wul stoommand 2 met de levensmidde-
len die de middelste kooktijd nodig
hebben.

4. Open voorzichtig het deksel 1 door dit
van achteren eerst iets op te tillen, zo-
dat de stoom van u vandaan kan ont-
snappen.

5. Haal het deksel 1 er helemaal af.

6. Zet stoommand 2 op stoommand 1 en
sluit het deksel 1 weer.

7. Vul stoommand 3 met de levensmiddelen
die de kortste kooktijd nodig hebben.

8. Ga verder zoals eerder met
stoommand 2.

e

8. Kooktijden

De in de tabellen aangegeven tijden zijn
richtwaarden. De werkelijke kooktijd hangt

af van:
= grootte en versheid van de levensmid-
delen

= vulhoeveelheid in de stoommanden 3

= positie van de stoommand 3 (boven of
onder)

= temperatuur van het water (aangege-
ven tijden gelden voor koud water, met
warm water wordt de kooktijd iets kor-
ter)

= persoonlijke voorkeuren (beetvast of
zacht).

AANWIJZINGEN:

< Roer of keer het voedsel af en toe om
met een lange pollepel.

e Zorg ervoor dat alle stukken ongeveer
even groot zijn. Leg kleinere stukken
bovenaan.

< Doe de stoommanden 3 niet te vol met
het gevaar de levensmiddelen te dicht
op elkaar te stouwen of alle gaten te be-
dekken. Tussen de stukken en door de
gaten in de bodems van de stoomman-
den moet overal stoom kunnen stromen.

ﬁ
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8.1 Kooktijden groenten = Doe kruiden en zout pas bij de groente
i ] als deze gaar is.
= Bereid de groente voor door stronkjes o Diepvriesgroente kan net als verse

eraf te snijden en grote groente in even groente worden gekookt. Bij sommige
grote stukken te snijden. ) groenten is de kooktijd enkele minuten
= Bladgroenten moeten zo kort mogelijk langer wanneer ze bevroren zijn.

worden gekookt, zodat ze hun kleur
niet verliezen.

Groente Hohet;/it(ejel- Kooktijd Opmerkingen
Broccoli  [400 g 10 - 15 min. |- in roosjes verdelen

bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.

langer

na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Bloemkool {400 g 15- 20 min. |- in roosjes verdelen

bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.

langer

na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Haricots (400 g 25-30 min. |-  bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
verts langer

na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Spruitjes 400 g 20 - 25 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Kool 400 g 35-40 min. |- vers en fijngesneden

- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Wortelen (400 g 20 - 25 min. |-  vers in schijfjes gesneden
- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren

Erwten 400 g 15-20 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Courgettes |[400 g 20 - 25 min. |- vers in schijfjes gesneden

na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Spinazie |400 g 15-20 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Padden- |200g 15-20 min. |- vers in schijfjes gesneden of kleine hele hoe-
stoelen den

na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Aardappe- (900 g 30 - 40 min. |- vers geschild en in kwarten gesneden
len - na de helft van de kooktijd omroeren/omkeren
Nieuwe of [500 g 35-40 min. |- vers en geschild in zijn geheel
kleine
aardappe-
len
Asperges (400 g 15-20 min. |- vlak in de stoommand uitspreiden, tweede

laag kruiselings eroverheen
Artisjok- |2 -3 mid- |50 -55 min. |- met de opening haar beneden in de stoom-
ken delgrote mand leggen, zodat condenswater kan weglo-

pen

Qw79
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8.2 Kooktijden Vis kan komen. Bij dikkere stukken kan de
_ o _ kooktijd enkele minuten langer zijn.
= Diepvriesvis kan zonder ontdooien = Controleer de kooktijd. Te kort stoom-
worden stoomgekookt. Zorg ervoor dat gekookte vis is van binnen nog glazig.
de afzonderlijke stukken van elkaar ge- Te lang stoomgekookte vis kan droog
scheiden zijn, zodat de stoom overal worden.
Vis Horfse\)/izel- Kooktijd Opmerkingen
Visfilet 250 ¢ 10- 15 min. |- vers
Visfilet 250 ¢ 15-20 min. |- bevroren
Zalmkotelet (400 g 10- 15 min. |- bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
langer
Tonijnsteak 400 g 15-20 min. |-  bevroren wordt de kooktijd ongeveer 5 min.
langer
Mosselen  |400 g 10 - 15 min. |- alleen verse en gesloten mosselen koken

de mosselen zijn gaar wanneer de schelpen
volledig zijn geopend

Garnalen 400 g 10 - 15 min. |- na de helft van de kooktijd omroeren/omke-
ren

Kreeftstaar- |2 stuks 20 - 25 min.

ten

Oesters 6 stuks 15-20 min. |- alleen verse en gesloten oesters koken

de oesters zijn gaar wanneer de schelpen
volledig zijn geopend

- aibd
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Met name gevogelte moet volledig
gaar zijn gemaakt, om het gevaar voor
salmonellabesmetting te voorkomen.
Prik in worstjes gaatjes om openbar-
sten te voorkomen.

Voor rauwe worstjes is stoomkoken niet
geschikt. De worstjes moeten al ge-
kookt zijn (bijv. bockworst, \Weense

8.3 Kooktijden viees -

= Kies uitsluitend mager, zacht vlees,
waarvan u het vet volledig verwijdert. o

= De stukken vlees mogen niet te dik zijn.
Vlees dat voor grillen geschikt is, kan -
ook goed worden gestoomd.

= Het vet dat zich nog in het viees be-

vindt, wordt bij het stomen verder gere- worst).
duceerd.
Vlees Hoeveel- Kooktijd Opmerkingen
heid
Rundvlees 250 g 10 - 15 min. |- in schijfjes, bijv. filetsteak, rosbief
Gehaktbal- 500 g 22 - 24 min. |- van rundvlees of gemengd gehakt
letjes
Varkens- 400 g of 10 - 15 min. |- in schijfjes, bijv. filet, lende
vlees 4 stuks
Lam 4 stuks 15 - 20 min. |-  schijfjes, bijv. kotelet, filet
Worstjes 400 g 10 - 15 min. |- alleen gekookte worstjes, bijv. frankfurters,
knakworsten, bockworsten, hotdogs etc.
voor het stoomkoken gaatjes in het vel prik-
ken
Kuikenborst {400 g 15-20 min. |-  vel verwijderen voér het stoomkoken
- vlees moet beslist goed gaar worden
Kuikenbou- |2 stuks 20 - 30 min. |- vlees moet beslist goed gaar worden
ten - na het stoomkoken evt. onder de grill bruin
laten worden

- aibd
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8.4 Kooktijden rijst

Doe de rijst en de passende hoeveel-

heid water met een snufje zout in de
rijstschaal 2.

Zet de rijstschaal 2 in de bovenste
stoommand 3, zodat geen condenswa-

ter in de schaal kan druppelen.

Roer de rijst af en toe om.

e

Let er bij het openen van het deksel 1
op dat u geen stoomwalm in uw ge-
zicht krijgt en dat er geen condenswa-
ter in de rijst druppelt.

Er zijn verschillende soorten rijst. Houd
u voor wat betreft de hoeveelheid wa-
ter aan het bijgevoegde kookvoor-
schrift.

Rijst Hoeveel- Kooktijd Opmerkingen
heid

Witte rijst
Normaal 1 kopje 45 -50 min. |- 1,5 kopje water toevoegen
Langkorrelig |1 kopje 50 - 55 min. |- 1,75 kopje water toevoegen
Zilvervliesrijst (bruine rijst)
Normaal 1 kopje 40 - 45 min. |- 2 kopje water toevoegen
Parboiled |1 kopje 45 -55 min. |- 1,5 kopje water toevoegen
rijst
Gemengde langkorrelige en wilde rijst
Normaal 1 kopje 55-60 min. |- 1,5 kopje water toevoegen
Snel- 1 kopje 20-25min. |- 1,75 kopje water toevoegen
kookrijst
Overige rijst
Instantrijst |1 kopje 12 - 15 min. |- 1,5 kopje water toevoegen
Rijstepap 100g+30g |75 - 80 min. |- warme melk in dezelfde hoeveelheid in
(rijstpud- suiker plaats van water
ding)

8.5 Kooktijden eieren

Hoeveel-
Eieren |Hoeveelheid| heid wa- | Kooktijd Opmerkingen
ter
zacht max. 6 per 400 ml 10 - 15 min. |- Eieren in de holtes in de bo-
hard stoommand 3 20 - 25 min. dem van de stoommanden

plaatsen.

De eieren in de onderste
stoommanden 3 zijn iets snel-
ler klaar dan die in de boven-
ste stoommanden.

- aibd
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9. Recepten

9.1 Casselerrib met spruit-

jes en aardappelen

Ingrediénten:

500 g spruitjes, vers

500 g aardappels, vers, geschild en in
kwarten gesneden

400 g casselerrib, heel stuk

zout, peper, hootmuskaat

Bereiding:
Totale gaartijd: 45 minuten

1.

2.

Spruitjes schoonmaken en in het mand-

je 3 doen.

Aardappels schillen, in kwarten snijden
en in het mandje 2 leggen.
Casselerrib in de stoommand 1 leggen
en beginnen met stomen.

Na 5 - 10 minuten de stoomoven ope-
nen en de stoommand 2 inzetten.
Doorgaan met stomen.

Na 20 minuten sinds het begin van het
stomen de stoomoven openen en de
stoommand 3 inzetten.

Doorgaan met stomen tot de tijd afge-
lopen is.

De aardappels licht zouten.

Breng de spruitjes op smaak met zout,
peper en nootmuskaat.

Maak een saus naar keuze en serveer
deze bij het eten.

9.2 Zalmfilet met groente

en rijst

Ingrediénten voor 2 porties:

300 g zalmfilet

3 bosuitjes

200 g champignons

3 stangen selderij

2 wortelen

verse gember

sojasaus, azijn, olie, cayennepeper en
kerrie voor de marinade

200 g rijst

zout

Bereiding:

1.

2.
3.

10.
11.

12.
13.

Zalmfilet in blokjes snijden en in een
schaal doen.

Besprenkelen met citroensap.

Met een beetje verse, geraspte gember
bestrooien en licht zouten.

Tot het stomen laten staan zodat de
kruiden goed intrekken.

Bosuitjes, champignons, selderij en
wortelen schoonmaken, in ongeveer
even grote blokjes snijden en in een
schaal doen.

Van telkens 1 eetlepel sojasaus, azijn
en olie een marinade roeren.
Marinade met cayennepeper, een beet-
je geraspte gember, een snufje zout en
kerrie op smaak brengen.

De fijngesneden groente met de mari-
nade besprenkelen en minstens 30 mi-
nuten laten intrekken.

Doe de rijst en de passende hoeveel-
heid water met een snufje zout in de
rijstschaal 2.

Zet de rijstschaal 2 in de stoommand 1.
Kies de gaartijd overeenkomstig de
rijst en begin met stomen.

Doe de groente in de stoommand 2.
Open 15 minuten voor het einde van
de gaartijd de stoomoven, neem de
rijstschaal 2 met de rijst eruit en plaats

QD 83
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14.

15.

16.

17.
18.

19.

de stoommand 2 met de groente op
stoommand 1.

Zet de rijstschaal 2 in de stoom-

mand 3.

Zet de stoommand 3 met de rijst-
schaal 2 op de stoommand 2 en ga
verder met stomen.

Open 8 minuten voor het einde van de
gaartijd de stoomoven, neem de
stoommand 3 met de rijst eruit evenals
de stoommand 2 met de groente.

Doe de vis in de stoommand 1.

Plaats de stoommand 2 met de groente
en vervolgens de stoommand 3 met de
rijst weer terug.

Ga door met stomen tot de tijd afgelo-
pen is.

9.3 Gevulde
kwarkknoedels

Ingrediénten:

= 250 g magere kwark

e lei

= 1 snufje zout

= 3 eetlepels meel

« 2 eetlepel olie

= 5 eetlepels paneermeel

= chocolade of hazelnootpasta

Bereiding:

1. Alle ingrediénten in een schaal doen
en hiervan een glad deeg kneden.

2. Het deeg tot een rol vormen en in on-
geveer 25 gelijk grote stukken snijden.

3. De stukken ietsje plat drukken, vullen
met chocolade of hazelnootpasta en
daaruit kleine knoedels vormen.

4. De knoedels over de stoommanden 3

verdelen.

5. 15 minuten in de stoomoven gaar sto-
men.

Tips:

= U kunt de knoedels voor het koken in
krokant wentelen.

= In plaats van krokant kunt u ook pa-
neermeel nemen die u kunt maken door
het paneermeel voorzichtig in boter te
roosteren.

= Hierbij smaakt ook vanillesaus.

ﬁ
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10. Reinigen en
opbergen

Maak het apparaat schoon alvorens
het voor de eerste keer te gebrui-
ken!

GEVAAR door een elektrische
schok!
© Trek de stekker 14 uit het stopcontact
voordat u het apparaat reinigt.

GEVAAR van verwondingen
door verbranden!
© Laat alle onderdelen voor het reinigen
afkoelen.
WAARSCHUWING voor materiéle
schade!
© Gebruik geen scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

= Reinig het apparaat na elk gebruik en ver-

wijder alle achtergebleven etensresten.

10.1 Apparaat demonteren

1. Trek de stekker 14 uit het stopcontact.

2. Haal de stoommanden 3 eraf.

3. Afbeelding D: Druk de bodems met
gaten voorzichtig uit de stoomman-
den 3.

4. Haal de opvangschaal 5 eraf.

5. Afbeelding E: neem de stoomhuls 7
naar boven van de stoomgenerator 13
af.

10.2 Ondergedeelte reinigen

1. Reinig het ondergedeelte 9 met een
vochtige doek. U kunt ook een beetje
afwasmiddel nemen.

2. Neem het apparaat nog een keer af
met schoon water.

3. Gebruik het apparaat pas weer als het
helemaal droog is.

%ﬁ
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10.3 Accessoires reinigen

< Reinig de accessoires van kunststof met
de hand in een afwasbak.

10.4 Accessoires monteren

1. Zet de bodems in de stoommanden 3:

- Plaats de bodems zo dat de kleine hol-
tes voor eieren naar beneden wijzen.

- De lipjes in de stoommanden 3 moe-
ten precies in de bijbehorende ope-
ningen in de bodems passen.

- Druk de bodems in de stoomman-
den 3 tot ze hoorbaar vastklikken.

2. Afbeelding E: plaats de stoomhuls 7
z0 op de stoomgenerator 13 dat de uit-
sparing 8 aan de stoomhuls naar de
voorste linkerhoek (richting waterpeilin-
dicatie 12) wijst.

10.5 Apparaat opbergen

Om te voorkomen dat het apparaat in de
kast te hoog is, kunnen de stoommanden 3
met verschillende grootten in elkaar worden
gestapeld. (Afbeelding C)

1. Afbeelding F: wikkel het netaansluit-
snoer 14 in de kabelopwikkeling 17
aan de onderkant van het onderge-
deelte 9 op.

2. Zet de opvangschaal 5 in het onderge-
deelte 9.

3. Zet stoommand nr. 1 in nr. 2 en vervol-
gens beide in stoommand nr. 3.

4. Zet de rijstschaal 2 in de stoomman-
den 3.

5. Zet het deksel 1 erop

6. Zet de stoommanden 3 op het onder-
gedeelte 9.

7. Berg het apparaat op.

QW 85
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10.6 Apparaat ontkalken

Afhankelijk van de waterhardheid kan er in
het apparaat kalkaanslag ontstaan. Deze
moet u regelmatig verwijderen om energie te
besparen, de levensduur van het apparaat te
verhogen en om hygiénische redenen.
1. Neem de verkalkte plekken af met een
doek die u in wat azijn hebt gedoopt.
2. Wanneer de stoomgenerator 13 ster-
ker verkalkt mocht zijn, doe dan een
gangbaar ontkalkingsmiddel in het on-
dergedeelte 9 en laat het een nachtje
staan.

WAARSCHUWING voor materiéle

schade!

© Het apparaat mag in geen geval wor-
den ingeschakeld terwijl het wordt ont-
kalkt. Dit kan tot schade leiden.

3. Spoel het apparaat vervolgens grondig na.
4. Gebruik het apparaat pas weer als het
helemaal droog is.

11. Weggooien

Dit product valt onder de Euro-

pese richtlijn 2012/19/EU.

Het symbool van de doorge-

streepte afvalton op wieltjes

betekent dat het product in de

Europese Unie gescheiden

moet worden weggegooid. Dat geldt voor het
product en alle met dit symbool aangeduide

accessoires. Aldus aangeduide producten mo-
gen niet met het normale huisvuil worden weg-

gegooid, maar moeten bij een innamepunt
voor recycling van elektrische en elektronische
apparaten worden afgegeven. Recycling help
het verbruik van grondstoffen te reduceren en
het milieu te ontlasten.

Verpakking
Als u de verpakking wilt weggooien, houdt
u dan aan de betreffende milieuvoorschrif-
ten in uw land.

86 (ND
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12. Problemen oplossen

Wanneer uw apparaat een keer niet functi-
oneert zoals gewenst, doorloopt u eerst
deze checklist. Misschien is het een klein
probleem dat u zelf kunt oplossen.

GEVAAR door een elektrische
schok!
®© Probeer in geen geval het apparaat zelf

te repareren.

Mogelijke oorzaken /

Storing maatregelen

= Is de stroomvoorzie-
ning gewaarborgd?

= Controleer de aanslui-
ting.

= Heeft de beveiliging
tegen oververhitting
het apparaat uitge-
schakeld? (zie “Bevei-
liging tegen
oververhitting” op
pagina 76)

Geen functie

%ﬁ
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13. Technische gegevens 14.Garantie van
HOYER Handel GmbH

Model: SDG 950 C3
Netspanning: 220-240 V ~ Geachte klant,
50 Hz U heeft op dit apparaat 3 jaar garantie van-

af de koopdatum. Wanneer dit product on-
volkomenheden vertoont, heeft u wettelijke
Vermogen: 950 W rechten ten opzichte van de verkoper van
het product. Deze wettelijke rechten worden
niet beperkt door onze hiernavolgend be-
schreven garantie.

Geteste veiligheid. Apparaten ]
@ 9 PP Garantievoorwaarden

moeten aan de algemeen erken- ) - )
de regels van de techniek vol- De garantietermijn begint op de koopdatum.
Bewaar de originele kassabon goed. Deze

doen en zijn conform de Wet ; i .
betreffende productveiligheid bon is nodig als bewijs dat u het apparaat

(ProdSG). heeft gekoc_ht. . o
Wanneer zich binnen drie jaar na de koop-

datum van dit product een materiaal- of fabri-
cagefout voordoet, wordt het product door
ons — naar onze keus — gratis voor u gerepa-
reerd of vervangen. Deze garantie stelt als
voorwaarde, dat het defecte apparaat en het
koopbewijs (kassabon) binnen de termijn van
drie jaar wordt overlegd en dat er kort schrif-
telijk wordt beschreven, waaruit de onvolko-
menheid bestaat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan.

Wanneer het defect door onze garantie
wordt gedekt, ontvangt u het gerepareerde
product terug of u krijgt een nieuw exemplaar.
Met reparatie of vervanging van het product
begint geen nieuwe garantieperiode.

Beschermingsklasse: ||

Technische symbolen

Met het CE-keurmerk verklaart
C € HOYER Handel GmbH de EU-
conformiteit.

Technische wijzigingen voorbehouden.

Garantieperiode en wettelijke
garantieaanspraken wegens
gebreken

De garantieperiode wordt door de vrijwa-
ring niet verlengd. Dat geldt ook voor ver-
vangen en gerepareerde onderdelen.
Schades en onvolkomenheden die eventueel
al bij de koop aanwezig waren, moeten di-
rect na het uitpakken worden gemeld. Aan
reparaties die zich voordoen na het verstrij-
ken van de garantieperiode zijn kosten ver-
bonden.
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Omvang van de garantie
Het apparaat werd zorgvuldig geproduceerd

volgens strenge kwaliteitsrichtlijnen en nauw-

gezet gecontroleerd véor levering.
De garantie geldt voor materiaal- of fabrica-
gefouten.

Van de garantie uitgesloten zijn slij-
tonderdelen die onderhevig zijn aan
normale slijtage en beschadigingen
van breekbare onderdelen, bijv.
schakelaars, accu's, lichtbronnen of
andere onderdelen die van glas zijn
gemaakt.

Deze garantie vervalt, wanneer het product
werd beschadigd of ondeskundig werd ge-
bruikt of onderhouden. Voor een juist gebruik
van het product moeten alle instructies die in
de handleiding staan vermeld, nauwkeurig
worden nageleefd. Gebruiksdoeleinden en
handelingen die in de handleiding worden
afgeraden of waarvoor wordt gewaar-
schuwd, moeten beslist worden vermeden.
Het product is uitsluitend bedoeld voor parti-
culier gebruik en niet voor commercieel ge-
bruik. Bij een oneigenlijke of ondeskundige
behandeling, bij gebruikmaking van geweld
en bij ingrepen die niet werden uitgevoerd
door ons erkende servicecenter, vervalt de
garantie.

Afhandeling in geval van
garantie
Om een snelle behandeling van uw verzoek

te waarborgen, dient u de volgende aanwij-

zingen te volgen:

< Houd voor alle aanvragen het artikel-
nummer IAN: 292163 en de kassa-
bon als bewijs voor de koop bij de
hand.

< Het artikelnummer vindt u op het type-
plaatje, ingegraveerd, op de titelpagina
van uw handleiding (linksonder) of als
sticker op de achter- of onderkant van
het apparaat.

88 (ND
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= Wanneer zich functiestoringen of ande-
re onvolkomenheden voordoen, neemt u
eerst telefonisch of per e-mail con-
tact op met het hierna genoemde ser-
vicecenter.

= Een product dat geregistreerd staat als
defect, kunt u dan met bijvoeging van
de aankoopnota (kassabon) en de ver-
melding waaruit de onvolkomenheid be-
staat en wanneer deze zich heeft
voorgedaan, franco naar het ser-
viceadres sturen dat u is meegedeeld.

Op www.lidl-service.com kunt u

deze en nog veel meer handleidin-

gen, productvideo's en software

downloaden.

o _
ﬂ Servicecenters

@ Service Nederland
Tel.: 0900 0400223 (0,10 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.nl

Service Belgié
Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.be

B

IAN: 292163

6—@- Leverancier

Let erop, dat het onderstaande adres geen
serviceadres is. Neem eerst contact op
met het bovengenoemde servicecenter.

HOYER Handel GmbH
TaskopristraRe 3
DE-22761 Hamburg
DUITSLAND

%ﬁ
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1. Prehled

1 Viko

2 Miska na ryzi

3 Parni kose

4 Vystup pary

5 Zachycovaci jimka

6 Rukojeti s plnicim otvorem

7 Parni objimka

8 Vybrani (na okraji parni objimky)
9 Spodni cast

10 Casovag

11 Kontrolka provozu

12 Ukazatel vodniho stavu

13 Parni kotel

14 Napajeci vedeni se sitovou zastrckou
15 Cisla parnich koS

16 Parni otvory

17 Navijeni kabelu
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Dékujeme za vasi
duveru!

Gratulujeme vam k vasemu novému parnimu
hrnci.

Pro bezpecné zachazeni s pristrojem a za-
chovani celého rozsahu vykonu musite vé-
det:

= Pfed prvnim pouzitim si pozorné
preététe tento navod k pouziti.

= Predevsim se Fidte bezpeénost-
nimi pokyny!

= PFistroj smite ovladat pouze tak,
jak je popsano v tomto navodu
k pouziti.

« Tento navod k pouZziti uschovej-
te.

= Budete-li pFistroj predavat dalsi-
mu uzivateli, pFiloZzte prosim
tento navod k pouziti. Navod k
pouziti je sou€asti vyrobku.

Prejeme vam mnoho spokojenosti s vasim
novym parnim hrncem.

Symboly na pFistroji

ﬁ NEBEZPEGi!

Horky povrch
Nedotykejte se povrchu pristroje béhem pro-
vozu, abyste zamezili zranéni v dusledku
popaleni. Vyuzivejte pouze k tomu uréené
rukojeti a ovladaci prvky.

materialy neméni chut ani vini po-

QI? Symbol udava, ze takto oznacené
travin.

e

2. Pouziti k uréenému
Gcelu

Timto parnim hrncem miZete Setrné varit po-

traviny.

Pristroj je urcen pro domaci pouziti. Pristroj

se smi pouzivat pouze v suchych vnitrnich

prostorach.

Pristroj se nesmi pouZivat pro komercni Uce-

ly.

Predvidatelné nespravné pouziti

NEBEZPEC( zranéni v ddsled-
ku opareni!
® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...
... kdyz zvedate poklicku a obsah je
jesté horky a
.. kdyz z parnich otvord vystupuje hor-
ka péra.

3. Bezpecénostni pokyny

Vystrazna upozornéni
V pripadé potreby jsou v tomto navodu k po-
uziti uvedena nasledujici vystrazna upozor-

néni:
A spektovani vystrahy mdze mit za na-
sledek poranéni a ohrozeni zivota.
VYSTRAHAI! Stredné velké riziko: Nere-
spektovani vystrahy mdze mit za nasledek
zranéni nebo zavazné vecné skody.
POZOR: Nizké riziko: Nerespektovani vy-
strahy miZe mit za nasledek lehka zranéni
nebo vécné skody.
UPOZORNENI: Skute¢nosti a zvlastnosti,
které by meély byt respektovany pri zachaze-
ni s pristrojem.

NEBEZPECI! Vysoké riziko: Nere-

ﬁ
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Pokyny pro bezpeény provoz
® Tento pristroj smi pouzivat déti starSi 8 let a osoby s omezenymi
fyzickymi, senzorickymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo oso-
by, které nemaji dostatek zkuSenosti a/nebo znalosti, pouze pod
dohledem nebo pokud byly pouceny, jak pristroj bezpecné pou-
Zivat, a pochopily, jaké nebezpeci pritom hrozi. Déti si
s pristrojem nesmi hrat. Cisténi a udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru, jen pokud jsou starsi 8 let a pod dohledem.
® Nepoustejte déti mladsi 8 let k pristroji a napajecimu vedeni.
® Povrch pristroje je pri provozu velmi horky. Pristroje se
béhem provozu dotykejte pouze na casovaci. Parni
kose i prislusenstvi za provozu uchopujte pou-
ze chnapkou nebo kuchynskymi rukavicemi.
© Vsechny dily a povrchy, které prijdou do styku s potravinami,
pred prvnim pouzitim vycistéte (viz ,,Cisténi a skladovani* na
strané 105).
® Pokud je sitové napajeci vedeni tohoto pristroje poskozeno, musi
ho vymeénit vyrobce, zakaznicky servis nebo jina kvalifikovana
osoba, aby se predeslo rizikdm.
® Spodni ¢ast, sitové napdjeci vedeni a sitova zastrcka nesméji byt
ponoreny do vody nebo jinych kapalin.
©® V pripadé, ze se do spodni casti dostane tekutina, ihned vytah-
néte sitovou zastrcku. Pred opétovnym pouzitim nechejte pristroj
zkontrolovat.
® Nepouzivejte drhnouci, leptavé nebo odirajici Cistici prostredky.
©® Tento pristroj neni urcen k pouziti s externimi spinacimi hodinami
nebo oddélenym systémem dalkového ovladani.
©® Tento pristroj je rovnéz urcen k tomu, aby byl pouzivan v domac-
nosti a tomu podobnému pouziti, jako napriklad...
. vV kuchynich pro zaméstnance, v obchodech, kancelarich a ji-
nych komercnich oblastech;
.. vV hospodarskych nemovitostech;
. zakazniky v hotelech, motelech a jinych bytovych zarizenich;
v penzionech s ubytovanim se snidani.
O] Abyste zabranili prehrati pristroje, nikdy ho neprikryvejte. Jinak

m0Ze dojit k akumulaci tepla v pristroji.
@ o3 qiﬁ
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® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...

... kdyZz zvedate poklicku a obsah je jesté horky a
... kdyZ z parnich otvort vystupuje horka para.
Hrozi nebezpeci opareni unikajici vodni parou.

© Dbejte na to, aby zadna tekutina nepretekla na zastrcky a zasuv-

ky pristroje.

® Respektujte, Ze povrch topného ¢lanku disponuje po pouZiti jesté

zbytkovym teplem.

A NEBEZPEC( pro déti

©

©

Obalovy material neni hracka pro déti.
Déti si nesmi hrat s plastovymi sacky.
Hrozi nebezpedi uduseni.

Pristroj uchovavejte mimo dosah déti.

f NEBEZPECI pro domaci a

O]

O]

®

(ONO]

uzitkova zvirata i kvali
nim
Elektrospotrebice mohou predstavovat

nebezpedi pro domaci a uzitkova zvira-

ta. Kromé toho mohou zvifata zpUsobit
Skodu na pristroji. Drzte proto zvirata
zasadné dale od elektrospotrebicd.

NEBEZPECI trazu
elektrickym proudem
kvdli vihkosti

Spodni ¢ast, sitové napdjeci vedeni a si-

tova zastréka nesméji byt ponoreny do
vody nebo jinych kapalin.

Chrante spodni cést pred vihkosti, kapa-

jici nebo strikajici vodou: hrozi nebez-
peci Urazu elektrickym proudem.

V pripadeé, Ze se do spodni casti dosta-
ne tekutina, ihned vytahnéte sitovou za-
stréku. Pred opétovnym pouzitim
nechejte pristroj zkontrolovat.
Neobsluhujte pristroj vihkyma rukama.

Dbejte na to, aby podlozka pod pristro-

jem byla sucha.

/N

®©

®©

NEBEZPECI drazu
elektrickym proudem
Pristroj nepouzivejte, pokud pristroj
nebo napajeci vedeni vykazuji viditelné
Skody nebo vam pristroj spadl na zem.
Sitovou zastréku pripojte pouze k radné
nainstalované, snadno pristupné zasuv-
ce s ochrannym kontaktem, jejiz napéti
odpovida udaji na vyrobnim &titku. Za-
suvka musi byt také po zapojeni stéle
snadno pristupna.

Dbeijte na to, aby se sitové napajeci ve-

deni nemohlo poskodit na ostrych hra-
nach nebo horkych mistech.
Pri pouzivani pristroje dbejte na to, aby
nedoslo k priskiipnuti nebo promacknuti
sitového napajeciho vedeni.
Pristroj neni ani po vypnuti zcela odpo-

jen od sité. Abyste ho odpojili, vytahné-

te sitovou zastrcku ze zasuvky.

PFi vytahovani sitové zastrcky ze zasuv-
ky vzdy tahnéte za zastréku, nikdy za
kabel.

Vytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky, ...
... pokud doslo k poruse,

... pokud pfistroj nepouzivate,

... predtim nez budete pristroj Cistit a
... pri bource.

K vylouceni ohrozeni neprovadéjte na vy-
robku zadné zmény.

%ﬁ
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& NEBEZPEENI POZARU

O]

O]

O]

O]

PoloZzte pristroj pred zapnutim na rovny,
stabilni, suchy a Zaruvzdorny podklad.
Nepretrzity dohled béhem provozu neni
nutny, pravideln& kontrola je vSak ne-
zbytna. Plati to zejména v pripade, ze
nastavujete velmi dlouhou dobu vareni.

NEBEZPECI poranéni
popalenim

Povrch pristroje je pri provozu velmi hor-

ky. Pristroje se béhem provozu dotykejte
pouze na ¢asovadi. Parni kose i pFi-
sluSenstvi za provozu uchopujte
pouze chnapkou nebo kuchyn-
skymi rukavicemi.
Pristroj prepravujte pouze ve vychlad-
[ém stavu.
Cistani provadéjte, az kdyz pristroj vy-
chladne.
NEBEZPECi zranéni v
ddsledku opareni
Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...
... kdyz zvedate poklicku a obsah je
jesté horky a
.. kdyZ z parnich otvord vystupuje hor-
k& para.
Hrozi nebezpedi opareni unikajici
vodni péarou.

VYSTRAHA pied vécnymi
Skodami

O]

O]

Parni hrnec nikdy neuvadéjte do provo-
zu bez vody. Mohlo by to mit za nasle-
dek prehrati pristroje.

Dbejte na to, aby se v pristroji nenacha-

zelo prili§ velké nebo prilis malé mnoz-
stvi vody. Stav vody mizete odecitat na
ukazateli hladiny vody. Ten musi byt
vzdy mezi MAX (1,2 ) a MIN

(350 ml).

Pristroj nikdy nestavte pod zavésnou
skrinku, protoZe para vystupuje nahoru
a mohla by skrinku poskodit.

%ﬁ

(ONO]

e

K vyrobé pary pouzivejte vylucné cistou
vodu.

Pristroj a prisluSenstvi nesmite davat do
mikrovinnych pristrojo.

Nikdy nepokladejte pristroj na horké
povrchy (napr. plotnu) nebo do blizkosti
tepelnych zdrojb nebo otevieného
ohné.

PouZzivejte pouze originalni prislusenstvi.
Pristroj je vybaven protiskluzovymi plas-
tovymi nozkami. JelikoZ je nabytek po-
taZen rozmanitymi laky a umélymi
latkami a je oSetfovan rdznymi prostred-
ky, nemiZe byt zcela vylouceno, Ze né-
které z téchto latek obsahuji soucasti,
které plastové nozky oslabi a zmeékci. V
pripadé potreby polozte pod pristroj
protiskluzovou podlozku.

Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
cistici prostredky.

4. Rozsah dodavky

1 spodni ¢ast 9 s parni objimkou 7
1 zachycovaci jimka 5

3 parni ko%e 3

1 miska na ryzi 2

1 viko 1

1 navod k pouziti

Vybaleni

1.
2.

Vytahnéte viechny dily z baleni.
Zkontrolujte, zda jsou vsechny dily
kompletni a neporusené.

aihd




5. Pred prvnim
pouzitim

& NEBEZPECI POZARU!
®© PoloZte pristroj pred zapnutim na rovny,
stabilni, suchy a zaruvzdorny podklad.
NEBEZPECI poranéni popale-
nim!

®© Povrch pristroje je pri provozu velmi hor-

ky. Pristroje se béhem provozu dotykejte
pouze na casovaci 10 nebo na rukoje-
tich 6.
UPOZORNENI: PFistroj moZe byt dodan
lehce mastny, proto mdze pri prvnim pouZiti
dojit k lehké tvorbé koure a zapachu. To je
neSkodné a po kratké dobé to prestane.
Dbejte mezitim na dostatecné vétrani.

= PFed prvnim pouzitim pFistroj
vycistéte (viz ,,Cisténi a sklado-
vani“ na strané 105)!

1. Pristroj postavte na rovnou, suchou a

neklouzavou plochu, aby se pristroj ne-

mohl prevratit ani sklouznout.

2. Naplnte 400 ml cisté vody do spodni
casti 9.

3. Obrazek E: Parni objimku 7 nasadte
na parni kotel 13 tak, aby vybrani 8 na
parni objimce ukazovalo k prednimu
levému rohu (smérem na ukazatel vod-
niho stavu 12).

4. Nasadte zachycovaci jimku 5 do spod-

ni casti 9.
5. Nasadte parni kose 3 na spodni
cast 9.

UPOZORNENI: Dbejte na spravné poradi
parnich koSt 3, protoze jsou rizné velké.
Dole se vZdy naché&zi parni ko 1, na ném

parni ko$ 2 a zcela nahote parni ko$ 3. Cis-

lo parniho koSe 15 je uvedeno na rukoje-
tich.

96 C2
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6. Postavte misku na ryzi 2 do nejvyssiho
parniho koSe 3.

7. Nasadte viko 1 na nejvyssi parni
ko§ 3.

8. Sifovou zéastrcku 14 zasunte do vhod-
né sitové zasuvky s ochrannym kontak-
tem.

9. Na casovaci 10 vyberte dobu vareni
5-10 min.

10. Pristroj se zacne rozehrivat a kontrolka
provozu 11 sviti.

11. Nechejte pristroj po uplynuti nastave-
ného ¢asu vychladnout a poté provedte
opétovné cisténi.

Nyni je pristroj provozuschopny.

6. Obsluha pFistroje

6.1 Vareni

& NEBEZPECI POZARU!
© Polozte pristroj pred zapnutim na rovny,
stabilni, suchy a Zaruvzdorny podklad.
NEBEZPECI poranéni popale-
nim!

®© Povrch pristroje je pri provozu velmi hor-

ky. Pristroje se béhem provozu dotykejte
pouze na casovaci 10 nebo na rukoje-
tich 6.

1. Odeberte zachycovaci jimku 5 ze
spodni casti 9.

2. Napilnte cistou vodu do spodni casti 9:

- Objem néapliné ¢ini 350 ml az 1,2 |;
- Obrazek A: Dbejte na to, aby se
stav vody na ukazateli vodniho sta-
vu 12 nachazel mezi MIN a MAX;
- Obrazek B: u zachycovaci jimky 5
muZete naplnit vodu také pres rukojeti
s plnicim otvorem 6.
3. Obrazek E: Parni objimku 7 nasadte
na parni kotel 13 tak, aby vybrani 8 na
parni objimce ukazovalo k prednimu

%ﬁ
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levému rohu (smérem na ukazatel vod-
niho stavu 12).

4. Nasadte zachycovaci jimku 5 do spod-

ni casti 9.

5. Potraviny vlozte do parnich ko$d 3. Mu-

Zete pouZzit 1, 2 nebo 3 parni koSe.
Dbejte na to, abyste nezakryli vsechny
otvory parnich koS0 3, aby mohla volné
prostupovat para.
6. Nasadte parni kose 3 na spodni

cast 9. Dbejte na spravné poradi par-
nich ko304 3, protoZe jsou rizné velké.
Dole se vzdy nach&zi parni kos 1, na
ném parni koS 2 a zcela nahore parni

kos 3. Cislo parniho ko3e 15 je uvede-

no na rukojetich.

Nasadte viko 1 na nejvyssi parni kos.

Sifovou zastrcku 14 zasunte do vhod-

né sitové zasuvky s ochrannym kontak-

tem.

9. Nacasovaci 10 vyberte pozadovanou
dobu vareni.

10. Pristroj se zacne rozehrivat a kontrolka
provozu 11 sviti.

® N

6.2 Kontrola varu

NEBEZPECI zranéni v disled-
ku opareni!
® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...
... kdyz zvedate viko 1 a obsah je jesté
horky a
... kdyz z parnich otvort 16 vystupuje
horka para.

Méli byste dbéat na to, abyste potraviny prilis
dlouho nevarili, protoZe zelenina by mohla
prili§ zméknout a maso a ryby by se mohly
prilis vysusit a ztuhnout.
Pro obcasnou kontrolu stavu varicich se po-
travin, postupujte takto:

1. Opatrné otevrete viko 1 tak, Ze ho vza-

du nejdrive lehce nazdvihnete, aby
mohla para vystoupit smérem od vas.
2. Viko 1 zcela sejméte.

3. Zkontrolujte delSi htlkou nebo vidlickou
stav potravin:

- Kdyz jsou potraviny hotové, otocte
casovac 10 na ,,0“, abyste pristroj
vypnuli.

- KdyZz nejsou potraviny jesté hotové,
opét nasadte viko 1 a nechejte pFi-
stroj dal pracovat.

- Uplynul-li nastaveny cas predtim, nez
jsou potraviny hotové, nastavte caso-
vac 10 opét na poZadovany cas,
abyste pokracovali ve vareni. Zkont-
rolujte pro jistotu stav vody na ukaza-
teli vodniho stavu 12.

6.3 Doplnéni vody

Kdyz spadne stav vody na ukazateli vodni-

ho stavu 12 béhem provozu pod znacku

MIN, musite doplnit vodu, aby pristroj ne-

béZel nasucho a neprehrival se.

1. Naplnte cistou pithou vodu do vhodné
nalévaci nadoby:

2. Obrazek B: Nalijte vodu plnicim ot-
vorem v rukojetich 6 do spodni casti 9.

6.4 Ukonéeni provozu

NEBEZPECi zranéni v dbsled-
ku opareni!
® Kondenzat v zachycovaci jimce 5 je
horky. Predtim neZ odeberete zachyco-
vaci jimku 5, ji nechte vychladnout,
abyste se omylem neoparili.

1. Po uplynuti nastavené doby vareni za-
zni signdlni ton a pristroj se vypne.

2. Kdyz chcete pristroj vypnout pred uply-
nutim nastavené doby vareni, otocte
c¢asovac 10 na ,,0“

3. Vyckejte kratce, dokud para v pristroji
nezmizi.

4. Odeberte parni koSe 3 s potravinami.

5. Pristroj po pouziti peclivé vycistéte (viz
,Cisténi a skladovani“ na strané 105).

C2 97
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6.5 Ochrana proti prehrati

Pristroj m& ochranu proti prehrati. Jakmile uz

neni ve spodni ¢asti 9 Zadna voda, a tim se

prili§ zvysila teplota, pristroj se automaticky

vypne.

- Vtomto pfipadé vytahnéte sitovou za-
strcku 14 a nechte pristroj zchladnout.

= Poté miZzete pristroj s vodou opét uvést
do provozu.

7. Tipy pro vareni s
parnim hrncem

NEBEZPEC| zranéni v disled-
ku opareni!
® Nenaklanéjte se nad parnim hrncem...
.. kdyz zvedate viko 1 a obsabh je jesté
horky a
.. kdyz z parnich otvord 16 vystupuje
horka para.

Vareni v péare je jednou z nejzdravéjsich
moznosti vareni potravin. Z velké casti z0-
stanou zachovany Ziviny a barvy potravin a
poZivatele potési rovnéz i prirozena chuf.

Proto mdzete Setfit soli, tukem i kofenim. Va-

feni v pare se proto také doporucuje ob-
zvI&ste k pripravé détské vyZivy.

7.1 Pouziti parnich koso

Podle potieby miZete pouZzit 1, 2 nebo
vSechny 3 parni kose 3.

Parni koSe 3 jsou rizné velké a ocislované.
Prislusné cislo 15 je uvedeno na rukojeti
parniho kose.

K vareni nejdrive nasadte parni ko 3 s &is-

lem 1, na néj cCislo 2 a nakonec cislo 3.

Obrazek C: Pri skladovani je poradi pres-

né naopak, aby parni koSe 3 pasovaly do
sebe a usetrily misto.

98 C2
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7.2 Vareni vajec

Parni hrnec se hodi také pro vareni vajec. K

tomu se na dné kazdého parniho koSe 3 na-

chazi 6 prohlubni, do kterych Ize vejce po-
loZit.

Kdyz nasadite vSechny tfi parni koSe 3, mu-

Zete tak uvarit az 18 vajec soucasné. Berte
pritom na védomi, Ze v nejspodnéjSim kosi
jsou vejce hotova trochu drive, nez vejce v
parnich kosich lezicich na ném.

7.3 Vareni ryze a tekutin

V dodané misce na ryzi 2 mizete varit a

ohrivat omacky nebo jiné tekutiny, ovoce a

také ryzi.

1. Vlozte do misky na ryzi 2 ryzi a vhod-
né mnoZstvi vody se Spetkou soli.

2. Postavte misku na ryzi 2 do libovolné-
ho parniho kose 3.

UPOZORNENI: Pokud pouZivate vice par-

nich kosd 3, méli byste misku na ryzi 2 po-
stavit do nejvyssiho parniho koSe, aby do
misky na ryzi nemohlo nic kapat.

3. RyzZi obcas zamichejte.

7.4 PFiprava menu

Kdyz pripravujete celé menu, a proto pouzi-
vate vice parnich koS0 3 nad sebou, respek-

tujte prosim toto:

= Nejtézsi potraviny byste méli pokud

moZno varit ve spodnim parnim kosi 3.

= JelikoZ je pUsobeni pary ve spodnim
parnim koSi 3 nejsilngjsi a smérem na-
horu trochu slabne, prodluzuje se doba
vareni v hornich koSich o nékolik minut.
Respektujte proto ,,Kontrola varu* na
strané 97.

= Potraviny obcas zamichejte prip. pre-
vrstvéte dlouhou vareckou.

1. Parni ko$ 1 naplite potravinami, které
vyZaduji nejdelsi dobu vareni.

%ﬁ
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Vyjimka: Maso a ryby byste vzdy
méli varit ve nejspodnéjsim parnim ko-
Si 3, aby z nich nekapala $tava na jiné
potraviny.

Postavte tento parni ko§ 3 do parniho
hrnce a zacnéte s varenim (viz ,,Vareni*
na strané 96).

Parni ko§ 2 naplnite potravinami, které
vyZaduji stredni dobu vareni.

Opatrné otevrete viko 1 tak, ze ho vza-

du nejdrive lehce nazdvihnete, aby
mohla péara vystoupit smérem od vas.
Viko 1 zcela sejméte.

Nasadte parni ko3 2 na parni ko$ 1 a
viko 1 opét zavrete.

Parni ko§ 3 naplnte potravinami, které
vyZaduji nejkratSi dobu vareni.
Postupujte stejné, jako predtim s par-
nim koSem 2.

8. Doby vareni

Casy uvedené v tabulkach jsou orientacni.

Skutecn& doba vareni zavisi na:

= velikosti a cerstvosti potravin;

e objemu naplné parnich kosi 3;

e poloze parniho koSe 3 (nahore nebo
dole);

= teploté vody (Uvedené casy se tykaji
studené vody. S teplou vodou se doba
vareni trochu zkracuje);

= osobnich preferencich (tuzsi nebo mék-
ké).

UPOZORNENI:

= Potraviny obcas zamichejte prip. pre-
vrstvéte dlouhou vareckou.
Dbejte na to, aby byly vSechny kusy
priblizné stejné velké. PoloZte mensi
kusy nahoru.

= Nepreplnujte parni koSe 3, tim ze vlo-
Zite potraviny prili§ natésno nebo za-
kryvaji vSechny otvory. Mezi kusy a
skrz otvory na dné parnich ko80 musi
byt umoznéno proudéni pary.
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8.1 Doby vareni zeleniny = Okorente a osolte zeleninu teprve,
L o kdyZ je uvarena.
= Zeleninu pripravte tak, Ze odfiznete = MraZenou zeleninu mdZete vafit stejné
kostaly a vetsi zeleninu rozdélite na jako cerstvou. U nékteré zeleniny se
sFeJne,veIke kusy. o o doba vareni o par minut prodlouZi,
- LlsFovavz'eIenma se musi vaf_lt CO MOZn& kdy? je mraZena.
nejkratsi dobu, aby neztratila barvu.
Zelenina | MnoZstvi DoE)a va- Poznamky
reni
Brokolice 400 g 10-15 min |- rozdélit na rozicky
- umraZené je doba vareni priblizné o 5 mi-
nut delSi
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Kvétak 400 g 15-20 min |- rozdélit na rdzicky
- umraZzeného je doba vareni priblizné o
5 minut delsi
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Zelené fazole [400 g 25-30 min |- u mrazenych je doba vareni priblizné o
5 minut delsi
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Rozickova ka- |400 g 20-25 min |- v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
pusta
Zeli 400 g 35-40 min |- cerstvé a nakrajené na malé kousky
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Mrkev 400 g 20-25 min |- cerstv4, nakrajena na kolecka
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Hrach 400 g 15-20 min |- v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Cuketa 400 g 20-25 min |- cerstva, nakrajena na kolecka
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Spenat 400 g 15-20 min |- v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Houby 200 g 15-20 min |- cerstvé, nakrdjené na platky nebo u ma-
lych celé hlavy
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Brambory 900 g 30-40 min |- cerstvé, oloupané a na ctvrtky
v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Nové nebo 500 g 35-40 min |- cerstvé a oloupané, v celku
malé brambory
Chrest 400 g 15-20 min |- vylozit v parnim kosi, 2. vrstvu polozit kfi-
Zem na prvni
Artycoky 2-3 stred- |50-55 min |- polozit otvorem dold do parniho koSe, aby
né velké mohla odtékat kondenzovana voda

100 €2
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8.2 Doby vareniryb

< Mrazené ryby se mohou varit bez roz-

mrazeni. Dbejte na to, aby byly jednot-

livé kusy od sebe oddélené, aby se
para vsude dostala. U silngjSich kusd
se moze doba vareni o par minut pro-

e

= Ponhlidejte si dobu vareni. Prili§ kratce
varena ryba je uvnitr jeSté skelna. Prilis
dlouho varena ryba se miZze vysusit.

dlouzit.
Ryba Mnozstyf | DOPa va- Poznamky
reni
Rybi filet 25049 10-15 min cerstvy
Rybi filet 250¢ 15-20 min mrazena
Kotleta z lo- |[400 g 10-15 min u mrazené je doba vareni priblizné o 5 mi-
sosa nut delsi
Steak z 400 g 15-20 min u mrazeného je doba vareni priblizné o
tundka 5 minut delsi
Musle 400 g 10-15 min varit pouze cerstvé a zavrené musle
musle jsou uvarené, kdyZz se ulity Gplné ote-
viou
Krevety 400 g 10-15 min v poloviné doby vareni zamichat/prevrstvit
Humri 2 kusy 20-25 min
ocasy
UstFice 6 kusu 15-20 min varit pouze cerstvé a zavrené Ustrice
Ustrice jsou uvarené, kdyz se ulity Gplné ote-
viou




8.3 Doby vareni masa

= \Vybirejte vyhradné libové, mékké ma-
s0, ze kterého jste zcela odstranili tuk.

= Kusy masa by nemély byt prilis tlusté.
Maso, které se hodi ke grilovani, Ize i
dobre varit v pare.

= Tuk, ktery se jesté nachazi v mase, se
behem vareni v pare dale zredukuje.
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e Obzvlast dribez je treba dukladné pro-
varit, aby bylo vylouceno nebezpedi in-

fekce nakazy salmonelou.

e Parky napichnéte, aby nepraskly.

= Pro syrové parky neni vareni v pare
vhodné. Parky musi byt uz uvarené
(napt. Spekacky, videnské parky atd.).

Maso | Mnogstyi | D°PaVva Poznamky
reni

Hoveézi 250 ¢ 10-15 min na platky, napr. svickova, roastbeef

maso

Karbanatky [500 g 22-24 min z hovéziho nebo michaného masa

Veprové 400 g nebo |10-15 min na platky, napr. rizek, panenka

maso 4 kusy

Jehnéci 4 kusy 15-20 min platky, napr. kotleta, filet

Parky 400 g 10-15 min pouze varené parky, napr. frankfurtské,
burty, Spekacky, parky na hot dog atd.
pred varenim propichnout

Kureci prsa |400 g 15-20 min pred varenim odstranit kizi
maso musi byt bezpodminecné zcela uvare-
né

Kureci steh- |2 kusy 20-30 min maso musi byt bezpodminecné zcela uvare-

na né
po vareni prip. nechat zezlatnout na grilu

ﬁ



8.4 Doby vareniryze

= VloZte do misky na ryzi 2 ryZi a vhod-

né mnozstvi vody a také Spetku soli.

= Postavte misku na ryzi 2 do nejvyssiho
parniho koSe 3, aby mohla kondenzo-

vana voda kapat do misky.

= RyZi obcas zamichejte.
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e

= Priotvirani vika 1 dbejte nato, aby vas
nezasahl prival pary a aby do ryze ne-

kapala kondenzovana voda.

= Existuje mnoho riznych typd ryze. Do-

drzujte prislusné pokyny pro vareni, co
se tyce mnoZstvi vody.

Doba va-

RyZze MnoZstvi . . Poznamky
reni
Bila ryze
Normal 1 Salek 45-50 min pridat 1,5 Salku vody
Dlouhozrn- |1 Salek 50-55 min pridat 1,75 Salku vody
na
Prirodni ryze (hnéda)
Normal 1 Salek 40-45 min pridat 2 Salky vody
Parboiled |1 Salek 45-55 min pridat 1,5 Salku vody
Michana ryze z dlouhozrnné a divokeé ryze
Normal 1 Salek 55-60 min pridat 1,5 $alku vody
Rychle vari- |1 Salek 20-25 min pridat 1,75 Salku vody
ci se ryze
Ostatni ryze
Instantni 1 Salek 12-15 min pridat 1,5 Salku vody
ryze
Mlécna 100 g + 30 g | 75-80 min teplé mléko v odpovidajicim mnoZzstvi mis-
ryze (ryZo- |cukru to vody
vy pudink)
8.5 Doby vareni vajec
Vejce Mnozstvi | MnoZstvi | Doba va- Poznamky
vody reni
namékko |max 6 na par- [400 ml 10-15 min Vejce postavit do prohlubni
natvrdo ni ko$§ 3 20-25 min na dné parnich ko30.

Vejce ve spodnich parnich
koSich 3 jsou hotova trochu
drive neZ v hornich parnich
kosich.

%%
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9. Recepty 9.2 Filet z lososa se
zeleninou a ryzi

9.1 Uozené maso Kasseler s P¥isady pro 2 porce:
rgzickovou kapustou a - 300 g filetd z lososa
bramborami - 3jarni cibulky

e 200 g zampiénd

« 3 apiky celeru

e 2 mrkve

e cerstvy zazvor

= sojova omécka, ocet, olej, kajensky

pepr a kari na marinadu

Prisady:

= 500 g rozickové kapusty, cerstvé

= 500 g brambor, cerstvych, oloupanych
a na ctvrtky

e 400 g uzeného masa Kasseler v kuse

vy

= s0l, pepf, muskatovy orisek

e 200 gryze
vy - sl
Priprava:
Celkova doba vareni: 45 minut P¥iprava:
1. RUzickovou kapustu ocistéte a vlozte 1. Filet z lososa nakrajejte na kostky a
do kose 3. _ _ 3 vioZte do misky.
2. Brambory oloupejte, rozkrojte na ctvrt: o Pokapejte citronovou $favou
ky a vlozte do kose 2. 3. Posypte trochou &erstvého, nastrouha-
3. Uzené maso Kasseler vloZte do parni- ného zazvoru a lehce osolte
ho kose 1 a zacnéte s varenim. 4. Nechejte odleZet, aby se kofeni dobfe

4. Po 5-10 minutach otevrete parni hrnec

. S . vsaklo.
a nasadte parni ko$ 2. Pokraduijte s va- 5

Odistéte jarni cibulky, Zampiony, celer

renim. . a mrkve a nakrajejte je na priblizné
5. Po 20 minutach od zahajeni vareni ote- stejné velké kostky a vioZte do misky
vrevte parni hrnec a nasadfte parni 6. Rozmichejte z 1 jedné IZice sojové
kos 3; . . i omacky, octu a oleje marinadu.
6. Pokracujte s varenim az do uplynuti sta- 7. Marinadu dochutte kajenskym pepiem,
nové doby. trochou strouhaného zazvoru, Spetkou
7. Brambory trochu osolte. soli a kari
8. RiZickovou kapustu dochutte soli, pe- 8. Zeleninu nakrajenou na malé kousky

prem a muskatovym oriskem.
9. Pripravte omacku podle vasi chuti a pri-
dejte ji k jidlu. 9.

pokapejte marinadou a nechejte mini-

malné 30 minut odleZet.

Vlozte do misky na ryzi 2 ryzi a vhod-

né mnoZstvi vody se Spetkou soli.

10. Postavte misku na ryzi 2 do parniho
koSe 1.

11. Zvolte dobu vareni odpovidajici ryzi a
zacnéte s varenim.

12. VloZzte zeleninu do parniho kose 2.

13. 15 minut pred koncem doby vareni ote-
viete parni hrnec, odeberte misku na
ryzi 2 s ryzi a postavte parni kos 2 se
zeleninou na parni kos 1.
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14. Nasadte misku na ryzi 2 do parniho
koSe 3.

15. Nasadte parni ko$ 3 s miskou na ry-
Zi 2 na parni ko$ 2 a pokracujte ve va-
reni.

16. 8 minut pred koncem doby vareni ote-
vrete parni hrnec, odeberte parni kos 3
s ryzi a také parni koS 2 se zeleninou.

17. VloZte rybu do parniho kose 1.

18. Nasadte opét parni ko$ 2 se zeleninou
a poté parni kos 3 s ryzi.

19. Pokracujte s varenim az do uplynuti sta-
nové doby.

9.3 PInéné tvarohové

knedliky
PFisady:
= 250 g nizkotu¢ného tvarohu
e 1 vejce

= 1 3petka soli

= 3 Izice mouky

e 2 lZice oleje

= 5 Zic strouhanky
cokolada nebo nutela

PFiprava:

1. VSechny prisady vlozte do misky a vy-

pracujte hladkeé tésto.

Z tésta vytvarujte valecek a rozkrojte

ho na priblizné 25 stejné velkych dilG.

3. Dily trochu zmacknéte, naplite c¢okola-
dou nebo nutelou a vytvarujte z nich
knedliky.

4. Knedliky rozdélte do parnich kosu 3.

5. Varte 15 minut v parnim hrnci.

A

Tipy:

= Hotové knedliky mizete pred varenim
obalit v krokantu.

= Misto krokantu miZete pouzit také
strouhanku, kterou pripravite tak, ze ji
opatrné osmazite na masle.

= Dobre k tomu chutna i vanilkovy pu-
dink.

%ﬁ

e

10. Cisténi a skladovani
PFed prvnim pouzitim pFistroj vyé€is-
téte !

NEBEZPECi drazu elektrickym
proudem!
© Vytdhnéte sitovou zéstrcku 14 ze zasuv-
ky predtim, neZ budete pristroj cistit.
& NEBEZPECI poranéni popale-
nim!
®© Nechejte vSechny dily pred cisténim vy-
chladnout.
VYSTRAHA pFed vécnymi skodami!
®© Nepouzivejte agresivni nebo abrazivni
cistici prostredky.

e Pristroj po kazdém pouziti umyjte a od-
strante pritom vSechny zbytky jidla.

10.1 Demontaz pFistroje

1. Vytahnéte sitovou zastrcku 14 ze sito-
vé zasuvky.

2. Sejméte parni koSe 3.

3. Obrazek D: Vytlacte opatrné dna s
prohlubnémi z parnich kosd 3.

4. Sejméte zachycovaci jimku 5.

5. Obréazek E: Sejméte parni objimku 7
nahoru z parniho kotle 13.

10.2 Cisténi spodni éasti

1. Cistste spodni cast 9 navihcenym
hadfikem. Mdzete pouzit také trochu &i-
sticiho prostredku.

2. Otrete Cistou vodou.

3. Pristroj znovu pouZijte, teprve kdyz
zcela vyschne.

10.3 Cisténi pFisludenstvi

= Plastové prislusenstvi umyvejte rucné ve
drezu-
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10.4 Sestaveni pFislusenstvi

1. Nasadte dna do parnich ko$o 3:
- vlozZte dna tak, aby malé prohlubné
pro vejce ukazovaly smérem dolU;

- vycnélky v parnich koSich 3 musi pa-

sovat presné k odpovidajicim otvo-
rom ve dnech;

- stlacte dna do parniho koSe 3, do-
kud slySitelné nezapadnou.

2. Obrazek E: Parni objimku 7 nasadte
na parni kotel 13 tak, aby vybrani 8 na
parni objimce ukazovalo k prednimu
levému rohu (smérem na ukazatel vod-
niho stavu 12).

10.5 Uskladnéni pFistroje

Aby nebyl pristroj ve skrini prili§ vysoky, Ize
rozné velké parni koSe 3 slozit dohromady.
(Obrazek C)

1. Obrazek F: Namotejte sitovy ka-

bel 14 do navijeni kabelu 17 na spod-

ni strané spodni césti 9.

2. Nasadte zachycovaci jimku 5 do spod-

ni casti 9.

3. Vlozte parni ko$ 1 do 2 a poté oba do
parniho kose 3.

4. Postavte misku na ryzi 2 do parnich
ko3u 3.

5. Nasadte viko 1.

6. Nasadte parni kose 3 na spodni
cast 9.

7. Pristroj uskladnéte.

10.6 Odstranéni vodniho
kamene Vv pFistroji

Podle tvrdosti vody se mohou v pristroji tvorit

vapenné usazeniny. Tyto byste méli pravidel-

né odstranovat, abyste Setfili energii, zvysili

Zivotnost pristroje a také z hygienickych do-

vodu.

1. Otrete zanesena mista hadfikem namo-

c¢enym v troSe octa.

106 C2
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2. Pokud je parni kotel 13 silng&ji zanesen,
naplite béZzny odstranovac vodniho ka-
mene do spodni ¢asti 9 a nechejte ho
pres noc pusobit.

VYSTRAHA pFed vécnymi Skodami!

® V Zadném pripadé pristroj béhem od-
stranovani vodniho kamene nezapinej-
te. To mize vést ke Skodam.

3. Naésledné pristroj fddné vyplachnéte.
4. Pristroj poté znovu pouzivejte, az kdyz
zcela vyschne.

11. Likvidace

Tento vyrobek podléha evrop-
ské smérnici 2012/19/EU.
Symbol preskrtnuté popelnice
na koleckach znamena, ze
vyrobek musi byt v Evropské
unii zavezen na misto sbhéru a

tridéni odpadu. To plati pro vyrobek a viech-

ny casti prisluSenstvi oznacené timto symbo-
lem. Oznacené vyrobky nesmi byt
likvidovany spolecné s normalnim domacim
odpadem, ale musi byt zavezeny na mista

zabyvajici se recyklaci elektrickych a elektro-

nickych zarizeni. Recyklace pomaha snizo-
vat spotrebu surovin a odlehcuje Zivotnimu
prostredi.

Obal

Chcete-li obal zlikvidovat, Fidte se pFislusny-

mi predpisy k ochrané zivotniho prostredi ve
vasi zemi.

%ﬁ
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12. ReSeni problémd 13. Technické parametry
Ifokud boy véé.p“[istro_j nefurjgoval_ pﬁ)db po- Model: SDG 950 C3
ZadavkO, projdéte si, prosim, nejdrive tento — >
kontrolni seznam. MoZn4 se jedna o nepatr- | °10Ve napeti: ~ 1220-240 V ~ 50 Hz
ny problém, ktery moZete sami odstranit. Trida ochrany: ||
. Vykon: 950 W
NEBEZPECI Grazu elektrickym
proudem! Technické symboly
® V zadném pripadé se nepokousejte pri-
stroj sami opravovat. Testovana Bezpecnost. Pristroje
@ musi vyhovovat obecné uznava-
nym normam techniky a souhlasit
Mozné pFi€iny / se Zakonem o bezpecnosti vyrob-

- Je zaiidténo napaient Znacka CE je prohlaSenim spo-
JIste Pay c E lecnosti HOYER Handel GmbH o
elektrickym proudem?

e splnéni pozadavki podle smérnic
=  Zkontrolujte pripojeni.

EU.
Ochrana proti prehra-
ti vypnula pristroj? Technické zmény vyhrazeny.
(viz ,,Ochrana proti
prehrati“ na
strané 98)

Bez funkce

- aibd



14. Zaruka spolecnosti
HOYER Handel GmbH

Vazena zakaznice, vazeny zakazniku,

na tento pristroj jste ziskali 3 letou zaruku

od data nakupu. V pripadé vad tohoto vy-

robku vam vici prodavajicimu nalezi zakon-

na prava. Tato zdkonna prava nejsou nasi
nize popsanou zarukou omezena.

Podminky zaruky

Zaruéni Ihita zacina datem nakupu. Uschovej-
te si prosim dobre origindl uctenky. Tento pod-

klad bude vyzadovan jako dikaz nakupu.

Objevi-li se béhem tfi let od data nakupu to-

hoto vyrobku chyba materialu nebo vyrobni
chyba, vyrobek vam - podle nasi volby -
zdarma opravime nebo vyménime. Predpo-
kladem pro poskytnuti zaruky je to, Ze bé-
hem trileté Ihoty bude predlozen defektni
pristroj a doklad o nakupu (ictenka) s krat-
kym popisem toho, v ¢em vada spociva, a
kdy k ni doslo.

Pokud naSe zaruka kryje zavadu, obdrzite
opraveny nebo novy vyrobek. Opravou
nebo vyménou vyrobku nezacina nova z&-
rucni lhita.

Zaruéni Ihgta a zakonné naroky
na odstranéni vady

Zarucni Ihita se poskytnutim zaruky nepro-
dluZuje. To plati také pro nahradni a opra-
vované dily. Pripadné Skody a vady
vyskytujici se jiz pri ndkupu musite ihned po
rozbaleni pristroje nahlasit. Po vyprseni za-

rucni Ihity jsou pripadné opravy zpoplatné-

ne.

Rozsah zaruky

Pristroj byl vyroben peclivé podle prisnych
smérnic pro kvalitu vyrobku a pred dodanim
byl svédomité testovan.

Zaruka je poskytovana pro chybu materialu
a vyrobni chybu.

108 C2
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Ze zaruky jsou vylouéeny dily pod-
Iéhajici rychlému opotrebeni, které
jsou vystaveny béZznému opot¥ebe-
ni, a poskozeni kifehkych dilt, napr.
vypinacu, baterii, osvétleni nebo
sklenénych dilg.

Tato zaruka propada, pokud byl vyrobek
pouzivan poskozeny a nevhodné nebo tak
byl udrzovan. Pro vhodné pouziti vyrobku
musite presné dodrzovat vSechny pokyny
uvedené v navodu k pouziti. Bezpodminec-

né se musite vyvarovat uceldm pouziti a ma-

nipulaci, od kterych jste v navodu k pouziti
zrazovéani nebo pred kterymi jste varovani.
Vyrobek je urcen pouze k soukromému, ni-
koliv komerénimu pouziti. Pfi neopravnéném

a nevhodném pouziti, pouziti sily a pri zasa-

zich, které nebyly provedeny autorizova-
nym servisnim strediskem, zaruka zanika.

Prdbéh v pFipadé uplatnovani

zaruky

Pro zajisténi rychlého zpracovani vaseho

pozadavku dbejte prosim nasledujicich po-

kyno:

< Pripravte si prosim pro vSechny dotazy
cislo vyrobku IAN: 292163 a (cten-
ku jako ddkaz nakupu.

« Cislo vyrobku naleznete na vyrobnim
Stitku, na rytiné, na titulni strané vaSeho
navodu (dole vlevo) nebo na nalepce
na zadni nebo spodni strané pristroje.

= Objevi-li se chyby funkcnosti nebo jiné
vady, kontaktujte nejdrive niZze uvedené
servisni stredisko telefonicky nebo
e-mailem.

= Vyrobek povazovany za defektni mize-

te s prilozenym dokladem o nakupu
(Gétenky) a uvedenim, v ¢em spociva
zavada, a kdy se objevila, zdarma za-
slat na vam sdélenou adresu servisu.

Ten Na adrese www.lidl-service.com

#80  moiZete stahnout tuto a mnohé dalsi

prirucky, videa a software.

ﬁ
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=
-, -
ﬂ Servisni strediska

€D servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: hoyer@lidl.cz

IAN: 292163

6% Dodavatel

Respektujte prosim to, Ze niZze uvedend ad-
resa neni adresou servisu. Nejdrive
kontaktuje vySe uvedené servisni stredisko.

HOYER Handel GmbH
TaskdprustralBe 3
DE-22761 Hamburg
NEMECKO

- aibd
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1. Vista general
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4 Salida de vapor

5 Bandeja colectora

6 Asas con orificio de llenado

7 Manguito de vapor

8 Muesca (en el borde del manguito de vapor)
9 Parte inferior

10 Selector de tiempo

11 Indicador de funcionamiento

12 Indicador del nivel de agua

13 Generador de vapor

14 Cable de conexion de red con enchufe
15 Numeros de los cestos de vapor

16 Orrificios para el vapor

17 Guardacable
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iMuchas gracias por su
confianza!

Le felicitamos por haber adquirido esta va-
porera eléctrica.

Para un manejo seguro del aparato y para
conocer todas sus prestaciones:

= Antes de poner en marcha el
aparato por primera vez, lea
este manual de instrucciones de-
tenidamente.

= Sobre todo, siga las indicaciones
de seguridad.

= El aparato solo se debe emplear
de la manera descrita en este
manual de instrucciones.

« Conserve este manual de instruc-
ciones.

= En caso de que entregue este
aparato a otras personas, adjun-
te el manual de instrucciones. El
manual de instrucciones forma
parte del producto.

iEsperamos que disfrute de su nueva vapo-
rera eléctrica!l

Simbolos en el aparato

é iPELIGRO!

Superficies calientes
Para evitar lesiones por quemaduras, las su-
perficies del aparato no se deben tocar du-
rante el funcionamiento. Utilice Gnicamente

los mangos y elementos previstos para el ma-

nejo.

ll] Este simbolo indica que los materia-
les sefialados de esta forma no alte-
ran el sabor ni el olor de los

alimentos.

112 &S
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2. Uso adecuado

Con esta vaporera eléctrica puede cocer ali-
mentos a fuego lento sin que se desmenu-
cen.

El aparato estd concebido para el uso do-
méstico. El aparato solo debera utilizarse en
interiores secos.

Este aparato no es apto para el uso indus-
trial.

Posible uso indebido
ﬁ iPELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!
® No se incline sobre la vaporera eléctri-
ca...
.. si al abrir la tapa el contenido toda-
via esta caliente y
.. si de los orificios para el vapor sale
vapor caliente.

3. Indicaciones de
seguridad

Indicaciones de advertencia

En este manual de instrucciones encontrara

las siguientes indicaciones de advertencia:
iPELIGRO! Riesgo elevado: la no

A observacion del aviso puede causar
lesiones mortales.

iADVERTENCIA! Riesgo medio: la no ob-

servacioén del aviso puede causar lesiones o

dafios materiales graves.

PRECAUCION: riesgo reducido: la no ob-

servacion del aviso puede causar lesiones o

dafios materiales leves.

NOTA: circunstancias y particularidades

que se deben tener en cuenta al usar el apa-
rato.

%ﬁ
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Instrucciones para un manejo seguro
© Este aparato puede ser utilizado por nifios mayores de 8 afios y
por personas con las capacidades fisicas, sensoriales o mentales
disminuidas o que carezcan de la experiencia y/o los conoci-
mientos necesarios, bajo supervision o habiendo recibido las
instrucciones oportunas para el uso seguro del aparato y siendo
conscientes del peligro de un uso incorrecto. Los nifios no deben
jugar con el aparato. Los nifios sin supervision no deben encar-
garse de la limpieza ni del mantenimiento del aparato, salvo
que sean mayores de 8 afios y estén bajo supervision.
® Mantenga el aparato y el cable de conexion fuera del alcance
de los nifios menores de 8 afios.
©® Las superficies del aparato se calientan mucho durante
& el uso. Si el aparato esta en funcionamiento, toquelo Uni-
camente por el selector de tiempo y los mangos. Toque
los cestos de vapor y los accesorios en funcio-
namiento solo con agarradores o guantes de
cocina.
® Antes del primer uso, limpie todas las piezas y superficies que
vayan a entrar en contacto con alimentos (véase “Limpiar y guar-
dar” en la pagina 126).
©® Si el cable de conexidn de red del aparato presenta desperfec-
tos, deberd ser sustituido unicamente por el fabricante, el servi-
cio posventa u otras personas igualmente cualificadas, para
evitar peligros.
© La parte inferior, el cable de conexién de red y el enchufe no se
pueden sumergir en agua ni en ningun otro liquido.
© Si penetraran liquidos en la parte inferior, desenchufe el aparato
inmediatamente. Haga revisar el aparato antes de volver a utili-
zarlo de nuevo.
® No utilice detergentes abrasivos 0 que produzcan arafiazos.
©® Este aparato no esta concebido para funcionar con un tempori-
zador externo o con un sistema de control remoto separado.

4~ 58



é _ 292163 Dampfgarer_B8.book Seite 114 Freitag, 10. November 2017 1:00 13

*

© Este aparato esta concebido para el uso doméstico y en otros lu-

gares similares, como en ...

. comedores para trabajadores en comercios, oficinas u otros

lugares de trabajo;
... fincas rasticas;

... hoteles, moteles u otros alojamientos por parte de los huéspedes;

... Y en apartamentos rurales.

@ Para evitar un sobrecalentamiento, no cubra nunca el aparato.
De lo contrario se puede producir una acumulacion de calor en

el aparato.

® No se incline sobre la vaporera eléctrica...
. si al abrir la tapa el contenido todavia esta caliente y
. si de los orificios para el vapor sale vapor caliente.
Existe peligro de escaldaduras derivado del vapor de agua que

sale.

® Procure gue no se derrame ningun liquido sobre la conexion en-

® Tenga en cuenta que la superficie del elemento calefactor aun con-

chufable del aparato.

serva calor residual después de su uso.

A PELIGRO para los nifios

O]

©

El material de embalaje no es ningln ju-

guete. Los nifios no deben jugar con las
bolsas de plastico. Existe peligro de as-
fixia.

Guarde el aparato fuera del alcance de
los nifios.

PELIGRO para y debido a

los animales de compaiia

y de granja
Los aparatos eléctricos pueden presen-
tar peligros para los animales de com-
pafiia y de granja. Ademas, los
animales también pueden ocasionar
dafios en el aparato. Por ello, como re-
gla general mantenga a los animales
alejados de los aparatos eléctricos.

114 &S
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©

PELIGRO de descarga

eléctrica debido a la

humedad
La parte inferior, el cable de conexion de
red y el enchufe no se pueden sumergir
en agua ni en ningdn otro liquido.
Proteja la parte inferior de la humedad
y de las gotas o las salpicaduras de
agua. Existe el peligro de una descarga
eléctrica.
Si penetraran liquidos en la parte infe-
rior, desenchufe el aparato inmediata-
mente. Haga revisar el aparato antes
de volver a utilizarlo de nuevo.

No toque el aparato con las manos mo-

jadas.
Asegurese de que la base de apoyo del
aparato esté seca.

%ﬁ
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eléctrica

® No ponga en funcionamiento el apara- ©
to si éste o el cable de conexioén de red
presentan dafios visibles o si el aparato
se ha caido antes al suelo.

®© Conecte el enchufe sélo a una toma de
corriente con toma de tierra correcta-
mente instalada y facilmente accesible
y cuya tensién corresponda a la especi-
ficacion indicada en la placa de caracc ©
teristicas. La toma de corriente debe
seguir siendo facilmente accesible tras O]
la conexion.

© Asegurese de que el cable de conexion
de red no resulte dafiado por cantos vi-
vos o superficies calientes.

© Durante el uso del aparato, vigile que no ©
se presione ni se aplaste el cable de co-
nexion de red.

® Incluso una vez apagado, el aparato
no estd completamente desconectado
de la red. Para ello, extraiga el enchufe
de la toma de corriente.

®© Para extraer el enchufe de la toma de

f PELIGRO de descarga

e

PELIGRO de lesiones por
guemaduras
Las superficies del aparato se calientan
mucho durante el uso. Si el aparato
esta en funcionamiento, téquelo Unica-
mente por el selector de tiempo y los
mangos. Toque los cestos de va-
por y los accesorios en funciona-
miento solo con agarradores o
guantes de cocina.
Transporte el aparato Gnicamente cuan-
do se encuentre frio.
Para realizar la limpieza espere hasta
que el aparato se haya enfriado.

PELIGRO de lesiones por
escaldaduras
No se incline sobre la vaporera eléctri-
ca...
.. si al abrir la tapa el contenido toda-
via est& caliente y
.. si de los orificios para el vapor sale
vapor caliente. Existe peligro de es-
caldaduras derivado del vapor de
agua que sale.

corriente, tire siempre de la clavija, nun-  ADVERTENCIA sobre dafios
ca del cable. materiales

© Saque el enchufe de la toma de corrien- @
te...
... Si se produce una averia,
... cuando no utilice el aparato,
.. antes de limpiarlo y ®
... en caso de tormenta.

© Para evitar peligros, no realice ninguna
modificacion en el articulo.

& PELIGRO de incendio
®© Antes de conectarlo, coloque el aparato

sobre una base lisa, estable, seca y re- ©
sistente al calor.

®© No es necesario supervisar continuamen-
te durante el funcionamiento, basta con
controlar periédicamente. Esto se aplica ©
especialmente cuando se hayan ajustado ®

tiempos de coccion muy largos.

%ﬁ

No ponga la vaporera eléctrica en fun-
cionamiento sin agua. Esto podria pro-
vocar un sobrecalentamiento del
aparato.

Preste atencién a que en el aparato
haya suficiente cantidad de agua (ni
demasiado ni demasiado poco). El ni-
vel de agua se puede leer en el indica-
dor del nivel de agua. Este debe
encontrarse siempre entre MAX (1,2 1)
y MIN (350 ml).

No ponga el aparato directamente de-
bajo de un armario colgante, ya que el
vapor sale hacia arriba y podria dafiar
el mueble.

Para generar vapor emplee Unicamente
agua potable limpia.

El aparato y sus accesorios no deben
colocarse en un microondas.

&S 115
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® No coloque el aparato sobre superfi-
cies calientes (p. ej. placas de cocina) o
cerca de fuentes de calor o del fuego.
®© Utilice solo los accesorios originales.
O]
tideslizantes. Dado que los muebles es-
tan recubiertos con una gran variedad
de lacas y plasticos, y que se tratan con
diferentes productos de conservacion,
puede que algunos de esos materiales
contengan componentes que ataquen y
reblandezcan los soportes de plastico.
En caso necesario, coloque debajo del
aparato una base de apoyo antidesli-
zante.
® No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

4. Volumen de
suministro

1 parte inferior 9 con manguito de vapor 7

1 bandeja colectora 5

3 cestos de vapor 3

1 recipiente para arroz 2

ltapa 1

1 manual de instrucciones

Desembalaje

1. Saque todas las piezas del embalaje.

2. Compruebe que estén todas las piezas
y que no estén dafiadas.

El aparato lleva soportes de plastico an-

é _ 292163 Dampfgarer_B8.book Seite 116 Freitag, 10. November 2017 1:00 13

5. Antes del primer uso

& iPELIGRO de incendio!

®© Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

ﬁ iPELIGRO de lesiones por

gquemaduras!

© Las superficies del aparato se calientan
mucho durante el uso. Si el aparato
esta en funcionamiento, téquelo Unica-
mente por el selector de tiempo 10 y
los mangos 6.

NOTA: dado que el aparato se suministra li-

geramente engrasado, durante la primera
utilizacién puede generarse un poco de
humo y olor. Esto es inofensivo y cesa tras un

breve periodo de tiempo. Mientras tanto ase-

gurese de gque haya suficiente ventilacion.

= jLimpie el aparato antes de utili-
zarlo por primera vez (véase
“Limpiar y guardar” en la
pagina 126)!

1. Cologue el aparato sobre una superfi-
cie plana, seca y antideslizante para
que no pueda volcar ni resbalar.

2. Llene 400 ml de agua potable limpia
en la parte inferior 9.

3. llustracion E: coloque el manguito
de vapor 7 sobre el generador de va-
por 13 de tal forma que la muesca 8
del manguito de vapor sefiale hacia la
esquina delantera izquierda (direccién
al indicador del nivel de agua 12).

4. Coloque la bandeja colectora 5 se in-
serta en la parte inferior 9.

5. Coloque los cestos de vapor 3 sobre la
parte inferior 9.

NOTA: Preste atencidn al correcto orden de
los cestos de vapor 3, ya que difieren algo
en el tamafio. Abajo se encuentra siempre
el cesto de vapor 1, encima el cesto de va-
por 2 y arriba del todo el cesto de vapor 3.

%ﬁ
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El nimero del cesto de vapor 15 esta en las
asas.

6. Coloque el recipiente para arroz 2 en
el cesto de vapor 3 superior.

7. Coloque la tapa 1 sobre el cesto de
vapor 3 superior.

8. Introduzca el enchufe 14 en una toma
de corriente adecuada con contacto de
puesta a tierra.

9. Seleccione en el selector de tiempo 10

un tiempo de coccion de 5 - 10 minu-

tos.

El aparato comienza a calentar y se

ilumina el indicador de funcionamien-

to 11.

Una vez transcurrido el tiempo selec-

cionado, deje enfriar el aparato y a

continuacién realice una nueva limpie-

za.

El aparato ya puede utilizarse.

10.

11.

6. Manejo del aparato

6.1 Coccion

& iPELIGRO de incendio!

© Antes de conectarlo, coloque el aparato
sobre una base lisa, estable, seca y re-
sistente al calor.

ﬁ iPELIGRO de lesiones por

guemaduras!

© Las superficies del aparato se calientan
mucho durante el uso. Si el aparato
esta en funcionamiento, téquelo Unica-
mente por el selector de tiempo 10y
los mangos 6.

1. Saque la bandeja colectora 5 de la
parte inferior 9.

2. Llene agua potable limpia en la parte
inferior 9:
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- el volumen de llenado es de 350 ml
alz2l;
llustracion A: preste atencién a
que el nivel de agua se encuentre
siempre en el indicador del nivel de
agua 12 entre MIN y MAX;
llustracién B: cuando esté coloca-
da la bandeja colectora 5 puede lle-
nar también el agua a través de las
asas con orificio de llenado 6.
llustracidén E: coloque el manguito
de vapor 7 sobre el generador de va-
por 13 de tal forma que la muesca 8
del manguito de vapor sefiale hacia la
esquina delantera izquierda (direccion
al indicador del nivel de agua 12).
Coloque la bandeja colectora 5 se in-
serta en la parte inferior 9.
Ponga los alimentos a cocer en los ces-
tos de vapor 3. Puede utilizar 1, 2 o
3 cestos de vapor. Preste atencion a
que no estén cubiertos todos los aguje-
ros en el fondo de los cestos de va-
por 3, para que el vapor pueda
penetrar libremente.
Coloque los cestos de vapor 3 sobre la
parte inferior 9.
Preste atencion al correcto orden de los
cestos de vapor, ya que difieren algo
en el tamafio. Abajo se encuentra siem-
pre el cesto de vapor 1, encima el ces-
to de vapor 2 y arriba del todo el cesto
de vapor 3. El nimero del cesto de va-
por 15 esté en las asas.
Coloque la tapa 1 sobre el cesto de
vapor superior.
Introduzca el enchufe 14 en una toma
de corriente adecuada con contacto de
puesta a tierra.
Seleccione en el selector de tiempo 10
el tiempo de coccién deseado.
El aparato comienza a calentar y se
ilumina el indicador de funcionamien-
to11.
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6.2 Comprobar el punto de
coccion
ﬁ iPELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!
® No se incline sobre la vaporera eléctri-
ca...
.. si al abrir la tapa 1 el contenido to-
davia esta caliente y

.. si de los orificios para el vapor 16
sale vapor caliente.

Debera prestar atencion a no cocer dema-
siado tiempo los alimentos, ya que de lo
contrario la verdura quedara demasiado
blanda y la carne y el pescado demasiado
secos y duros.

Para comprobar entretanto el estado de los

alimentos cocidos, proceda de la siguiente

manera:

1. Abra con cuidado la tapa 1, levantan-
dola para ello primero ligeramente por
detras, para que pueda salir el vapor
alejado de usted.

2. Retire del todo la tapa 1.

3. Compruebe con una varilla larga o un

tenedor el estado de los alimentos coci-

dos:

- Cuando los alimentos cocidos estén
listos, gire el selector de tiempo 10
a "0", para apagar el aparato.

- Si los alimentos cocidos todavia no
estan listos, coloque de nuevo la ta-
pa 1y deje que el aparato continGe
trabajando.

- Si ha transcurrido el tiempo ajusta-
do, antes de estar listos los alimentos
cocidos, ajuste de nuevo el selector
de tiempo 10 al tiempo deseado,
para continuar el proceso de coc-
cion. Compruebe, por precaucion, el
nivel de agua en el indicador del ni-
vel de agua 12.
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6.3 Rellenar agua

Si el nivel de agua desciende en el indica-

dor del nivel de agua 12 durante el funcio-

namiento por debajo de la marca MIN,
deberé rellenar agua para que el aparato
no funcione en seco y se recaliente.
1. Llene agua potable limpia en un reci-
piente adecuado para verter.
2. llustracioén B: Vierta el agua a través
de los orificios de llenado de las
asas 6 en la parte inferior 9.

6.4 Finalizar el
funcionamiento
ﬁ iPELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!
® El condensado de la bandeja colecto-
ra 5 esta caliente. Déjelo enfriar, antes
de sacar la bandeja colectora 5, para
que no se escalde por descuido.

1. Una vez transcurrido el tiempo de coc-
cion ajustado, suena una sefial acusti-
cay se apaga el aparato.

2. Sidesea apagar el aparato antes de
haber transcurrido el tiempo de coc-
cion ajustado, gire el selector de tiem-
po 10 a "0".

3. Espere un poco, hasta que se haya di-
sipado el vapor en el aparato.

4. Retire los cestos de vapor 3 con el ali-
mento cocido.

5. Limpie a fondo el aparato después de
usarlo (véase “Limpiar y guardar” en la
pagina 126).

%ﬁ
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6.5 Proteccion de
sobrecalentamiento

El aparato dispone de una proteccién de so-

brecalentamiento. En cuanto ya no hay

agua en la parte inferior 9 y por ello sube

demasiado la temperatura, el aparato se

apaga automaticamente.

= En ese caso, retire el enchufe 14 de la
red y deje que el aparato se enfrie.

= A continuacion puede poner de nuevo
en servicio el aparato con agua.

7. Consejos para
cocinar con el horno
de vapor

ﬁ iPELIGRO de lesiones por es-
caldaduras!
® No se incline sobre la vaporera eléctri-
ca...
.. si al abrir la tapa 1 el contenido to-
davia esta caliente y
.. si de los orificios para el vapor 16
sale vapor caliente.

Cocer al vapor es una de las formas mas sa-
nas para cocer alimentos. No solo se con-
servan en gran medida los nutrientes y el
color de los alimentos, también el sabor y la
textura son un goce para el sibarita. Gra-
cias a ello se puede ser ahorrativo en sal,
grasa y especias. La coccion al vapor es
por, lo tanto especialmente recomendable
para la preparacién de la alimentacion de
los bebs.

%ﬁ
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7.1 Utilizar cestos de vapor

Segun necesidades, se pueden utilizar 1, 2
o los 3 cestos de vapor 3.

Los cestos de vapor 3 son de diferentes tama-
fios y estdn numerados. El nimero 15 corres-
pondiente esta en el asa del cesto de vapor.
Para cocer se pone siempre primero el cesto
de vapor 3 con el nimero 1, encima el nd-
mero 2 y finalmente el nimero 3.
llustracién C: Para guardarlos se utiliza el
orden inverso, ya que entonces caben los
cestos de vapor 3 unos dentro de otros aho-
rrando espacio.

7.2 Cocer huevos

El horno de vapor también es apropiado
como cocedor de huevos. Para este fin exis-
ten 6 hendiduras en el fondo de cada cesto
de vapor 3, en las que se pueden colocar
los huevos.

Si se emplean los 3 cestos de vapor 3, se
pueden cocer simultineamente hasta

18 huevos. Al hacerlo tenga en cuenta que
los huevos del cesto de vapor inferior esta-
ran cocidos un poco antes que los huevos
de los cestos de vapor situados encima.

7.3 Cocer arroz y liquidos

En el recipiente para arroz 2 que se adjunta

se pueden calentar y cocer salsas u otros li-

quidos, asi como frutas y arroz.

1. Ponga el arroz con la cantidad de
agua adecuada y una pizca de sal en
el recipiente para arroz 2.

2. Coloque el recipiente para arroz en
cualquiera de los cestos de vapor 3.

NOTA: Si utiliza varios cestos de vapor 3,
el recipiente para arroz 2 debera colocarse
en el cesto de vapor superior, para que no
pueda gotear nada dentro del recipiente
para arroz.

3. Remueva en caso necesario el arroz.

ES 119
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7.4 Preparar menus

Si prepara un mend completo y por ello uti-

liza varios cestos de vapor 3 superpuestos,

observe lo siguiente:

< El alimento de mayor peso debe cocer-
se a ser posible en el cesto de vapor 3
inferior.

= Dado que el efecto del vapor es mas in-

tenso en el cesto de vapor 3 inferior y
que disminuye algo hacia arriba, se
prolongard el tiempo de coccion algu-
nos minutos mas en los cestos superio-
res. Por esta razén, observe lo siguiente
"Comprobar el punto de coccion” en la
pagina 118.

= Remueva o dele la vuelta al alimento en
caso necesario con una cuchara de co-
cina larga.

1. Llene el cesto de vapor 1 con los ali-

mentos que requieren el tiempo de coc-

cién mas prolongado.
Excepcion: El pescado y la carne se

deben cocer siempre en el cesto de va-
por 3 inferior, para que el jugo gque go-

tea no caiga sobre los otros alimentos.
2. Coloque este cesto de vapor 3 en el

horno de vapor y comience la coccién

(véase “Coccidn” en la pagina 117).
3. Llene el cesto de vapor 2 con los ali-

mentos que requieren el tiempo de coc-

cion mediano.

4. Abra con cuidado la tapa 1, levantan-
dola para ello primero ligeramente por
detrds, para que pueda salir el vapor
alejado de usted.

5. Retire del todo la tapa 1.

6. Coloque el cesto de vapor 2 sobre el
cesto de vapor 1 y cierre de nuevo la
tapa 1.

7. Llene el cesto de vapor 3 con los ali-

mentos que requieren el tiempo de coc-

cién mas corto.

8. Proceda como antes con el cesto de va-

por 2.
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8. Tiempos de coccion
Los tiempos que se indican en la tabla son
valores de referencia. El tiempo de coccion
real depende de:

= tamafio y frescura de los alimentos;

« volumen de llenado de los cestos de va-

por 3;

= posicion del cesto de vapor 3 (arriba o
abajo);

- temperatura del agua (los tiempos indi-
cados se refieren a agua fria. Con

agua caliente se acorta un poco el tiem-

po de coccion);
= preferencias personales (al dente o
blanda).

NOTAS:

< Remueva o dele la vuelta al alimento en
caso necesario con una cuchara de co-
cina larga.

< Preste atencién a que todos los trozos
sean aproximadamente igual de gran-

des. Ponga arriba los trozos mas peque-

fos.
= No llene en exceso los cestos de va-

por 3, compactando demasiado los ali-

mentos o cubriendo todos los agujeros.
Entre los trozos y a través de los aguje-
ros del fondo de los cestos de vapor
debe poder fluir por todas partes el va-
por.




8.1 Tiempos de coccidon de -
verduras

= Prepare las verduras cortando los tron-
chos y troceando las verduras grandes
en trozos iguales.

e Las verduras de hojas deberan cocerse
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Agregar la sal y las especias a las ver-
duras cuando ya estén cocidas.

= las verduras congeladas se pueden co-
cer igual que las frescas. En algunas
verduras se prolonga algunos minutos
el tiempo de coccién cuando estan con-
geladas.

lo més brevemente posible para que no
pierdan su color.

Canti- Tiempo .
Verdura de Comentarios
dad -
coccion

Brocoli 400 g 10-15 min dividir en cogollos
congelado aumenta el tiempo de coccién en unos
5 min
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Caoliflor 400 g 15-20 min dividir en cogollos
congelado aumenta el tiempo de coccidn en unos
5 min
transcurrida la mitad del tiempo de coccion remo-
ver/voltear

Judias ver- [400 g 25-30 min congelado aumenta el tiempo de coccidn en unos

des 5 min
transcurrida la mitad del tiempo de coccion remo-
ver/voltear

Col de 400 g 20-25 min transcurrida la mitad del tiempo de coccion remo-

Bruselas ver/voltear

Col 400 g 35-40 min fresca y cortada menuda
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Zanaho- [400g 20-25 min frescas, cortadas en rodajas

rias transcurrida la mitad del tiempo de coccion remo-
ver/voltear

Guisantes (400 g 15-20 min transcurrida la mitad del tiempo de coccion remo-
ver/voltear

Calabacin |[400 g 20-25 min fresco cortado en rodajas
transcurrida la mitad del tiempo de coccion remo-
ver/voltear

Espinacas (400 g 15-20 min transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

Setas 200 g 15-20 min frescas cortadas en rodajas o cabezas pequefias

completas
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear

%%
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Canti- Tiempo .
Verdura de Comentarios
dad -
coccion
Patatas 900 g 30-40 min |- frescas, peladas y en cuartos
transcurrida la mitad del tiempo de coccién remo-
ver/voltear
Patatas 500 g 35-40 min |- frescas y peladas, enteras
nuevas o
pequefias
Esparra- 400 g 15-20 min |- colocarlos planos en el cesto de vapor, la segun-
gos da capa cruzada encima
Alcacho- |2 -3 me- |[50-55 min |- colocar en el cesto de vapor con la abertura ha-
fas dianas cia abajo, para que pueda fluir el agua de con-
densacion
8.2 Tiempos de coccidn de des se puede prolongar el tiempo de
pescado coccion algqnos minutos. 3
< Controle el tiempo de coccion. El pesca-
= El pescado congelado se puede cocer do poco cocido esta todavia algo trans-
sin descongelarlo. Preste atencion a que parente por dentro. El pescado
los diferentes trozos estén separados en- demasiado cocido puede volverse seco.

tre si, para que el vapor pueda llegar a
todas partes. Para los trozos mas gran-

Tiempo
Pescado |Cantidad de Comentarios
coccion
Filete de 250 ¢ 10-15 min |- fresco
pescado
Filete de 250 ¢ 15-20 min |- congelado
pescado
Chuleta de |400 g 10-15 min |- congelado aumenta el tiempo de coccién en
salmon unos 5 min
Filete de 400 g 15-20 min |- congelado aumenta el tiempo de coccién en
atun unos 5 min
Mejillones |400 g 10-15 min |-  cocer solo mejillones frescos y cerrados

los mejillones estan cocidos cuando se han
abierto por completo

Gambas 400 g 10-15 min |- transcurrida la mitad del tiempo de coccion re-
mover/voltear

Colas de 2 unidades|20-25 min
bogavante
Ostras 6 unidades|15-20 min |- cocer solo ostras frescas y cerradas

las ostras estan cocidas cuando se han abierto
por completo
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En especial las carnes de aves deben
quedar completamente cocidas, para
evitar el peligro de una salmonelosis.
Pinche las salchichas para que no re-
vienten.

La coccién al vapor no es adecuada
para las salchichas crudas. Las salchi-
chas ya deben estar precocidas (p. €j.
salchichas Bockwurst, salchichas de

8.3 Tiempos de coccidon de -
carne

= Seleccione solo carne tierna, magra, de .
la que retirara totalmente la grasa.

e Los trozos de carne no deben ser dema- o
siado gruesos. La carne que es apropia-
da para la parrilla, también se puede
cocer bien al vapor.

= la grasa que todavia hay en la carne Viena, etc.).
se reduce aun més al cocerla al vapor.
. Tiempo de .
Carne Cantidad s Comentarios
coccion

Carnede |250¢g 10-15 min en lonchas, p. ej. filete, roastbeef

buey

Albondigui- {500 g 22-24 min de carne de buey o de picadillo mixto

llas

Carnede |400go 10-15 min en lonchas, p. ej. filete, lomo

cerdo 4 unidades

Cordero 4 unidades |15-20 min lonchas, p. ej. chuleta, filete

Salchichas [400 g 10-15 min solo salchichas precocidas, p. €j. tipo Frank-
furt, crujientes, cocidas, Hot Dog, etc.
pinchar la piel antes de la coccion

Pechuga de |400 g 15-20 min retirar la piel antes de la coccién

pollo es imprescindible que la carne quede total-
mente cocida

Muslos de |2 unidades |20-30 min es imprescindible que la carne quede total-

pollo mente cocida
después de la coccién se puede dorar a la
parrilla
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Remueva en caso necesario el arroz.
Al abrir la tapa 1 preste atencién a que
no le alcance una bocanada de vapor
caliente y a que no gotee agua de con-
densacion dentro del arroz.

Existen muchas clases diferentes de
arroz. Siga las correspondientes instruc-
ciones de coccion por lo que respecta a
la cantidad de agua.

8.4 Tiempos de coccidon de -
arroz -

= Ponga el arroz en el recipiente para
arroz 2 con la cantidad de agua ade-
cuada y una pizca de sal. -
« Coloque el recipiente para arroz 2 en
el cesto de vapor 3 superior, para que
no pueda gotear agua de condensa-
cion en el recipiente.

Aroz Cantidad Tlemp_q de Comentarios
coccion

Arroz blanco
Normal 1 taza 45-50 min agregar 1,5 tazas de agua
Grano largo |1 taza 50-55 min agregar 1,75 tazas de agua
Arroz natural (marrén)
Normal 1 taza 40-45 min agregar 2 tazas de agua
Vaporizado |1 taza 45-55 min agregar 1,5 tazas de agua
Mezcla de arroz de grano largo y arroz salvaje
Normal 1 taza 55-60 min agregar 1,5 tazas de agua
Arroz de 1taza 20-25 min agregar 1,75 tazas de agua
coccion ra-
pida
Otros arroces
Arroz ins- |1 taza 12-15 min agregar 1,5 tazas de agua
tantaneo
Arroz con [100g + 75-80 min leche caliente en cantidad correspondiente
leche (pud- |30 g de azU- en lugar de agua
ding de car
arroz)

8.5 Tiempos de coccion de

huevos
Huevos Cantidad Cantidad Tlemp_q de Comentarios
de agua coccion
blando max. 6 por 400 ml 10-15 min Colocar los huevos en las
duro cesto de va- 20-25 min hendiduras del fondo de los
por 3 cestos de vapor.

Los huevos de los cestos de
vapor 3 inferiores estan listos
un poco antes que los de los
cestos superiores.

ﬁ
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9. Recetas

9.1 Kasseler con col de

Bruselas y patatas

Ingredientes:

500 g de col de Bruselas, fresca

500 g de patatas, frescas, peladas y
cortadas en cuartos

400 g de Kasseler (carne de cerdo co-
cida y ahumada) en pieza entera

Sal, pimienta, nuez moscada

Elaboracion:
Tiempo de coccion total: 45 minutos

1.

2.

Limpie la col de Bruselas y coléquela
en el cesto 3.

Pele las patatas, cortelas en cuartos y
coléquelas en el cesto 2.

Coloque el Kasseler en el cesto de va-
por 1y comience la coccion.

Al cabo de 5-10 minutos abra el horno
de vapor y coloque el cesto de vapor 2.
Continue con la coccién.

Al cabo de 20 minutos desde el inicio
de la coccion abra el horno de vapory
coloque el cesto de vapor 3.

Continue con la coccién hasta que fina-

lice el tiempo.

Afada algo de sal a las patatas.
Condimente la col de Bruselas con sal,
pimienta y nuez moscada.

Prepare una salsa a su gusto y afiadala
a la comida.

e

9.2 Filete de salmdn con

verduras y arroz

Ingredientes para 2 raciones:

300 g de salmon fileteado

3 cebolletas

200 g de champifiones

3 tallos de apio

2 zanahorias

Jengibre fresco

Salsa de soja, vinagre, aceite, pimienta
de Cayenay curry para el escabeche
200 g de arroz

Sal

Elaboracion:

1.

2.

10.

11.

12.

%ﬁ

Corte el filete de salmén en dados y
poéngalos en una fuente.

Rocielos con zumo de limén.
Espolvoree con algo de jengibre fresco
rallado y afiada algo de sal.

Antes de cocer, deje que las especias
se absorban bien.

Arregle las cebolletas, los champifio-
nes, el apio y las zanahorias, cortelos
en dados de igual tamafio y péngalos
en una fuente.

Prepare un escabeche con sendas cu-
charadas soperas de salsa de soja, vi-
nagre y aceite.

Condimente el escabeche con pimienta
de Cayena, algo de jengibre rallado,
una pizca de sal y curry.

Rocie con el escabeche las verduras
cortadas finas y déjelas reposar duran-
te 30 minutos como minimo.

Ponga el arroz con la cantidad de
agua adecuada y una pizca de sal en
el recipiente para arroz 2.

Coloque el recipiente para arroz 2
dentro del cesto de vapor 1.
Seleccione el tiempo de coccién corres-
pondiente al arroz y comience la coc-
cion.

Ponga la verdura en el cesto de vapor 2.
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13.
tes de que finalice el tiempo de coc-
cion, retire el recipiente 2 con el arroz
y coloque el cesto de vapor 2 con la
verdura sobre el cesto de vapor 1.
Coloque el recipiente para arroz 2 en
el cesto de vapor 3.

Coloque el cesto de vapor 3 con el re-
cipiente para arroz 2 sobre el cesto de
vapor 2 y continde con la coccion.
Abra el horno de vapor 8 minutos an-
tes de que finalice el tiempo de coc-
cion, retire el cesto de vapor 3 con el
arroz, asi como el cesto de vapor 2
con la verdura.

Ponga el pescado en el cesto de
vapor 1.

Vuelva a introducir el cesto de vapor 2
con la verdura y, a continuacion, el
cesto de vapor 3 con el arroz.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
lice el tiempo.

9.3 Bolitas de requeson
rellenas

Ingredientes:

e 250 g de requesdn descremado (queso
fresco)

e 1 huevo

e 1 pizca de sal

« 3 cucharadas de harina

= 2 cucharadas de aceite

e 5 cucharadas de pan rallado

= Chocolate o crema de turrén

Elaboracion:

1. Ponga todos los ingredientes en una
fuente y amaselos hasta obtener una
masa homogénea.

2. Forme un rollo con la masay cortela en
aproximadamente 25 partes del mismo
tamafio.

3. Aplane ligeramente los trozos, relléne-
los con chocolate o crema de turrén y
forme con ellos bolas pequefias.
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Abra el horno de vapor 15 minutos an-

Continue con la coccién hasta que fina-
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4. Distribuya las bolas en los cestos de

vapor.
5. Cueza durante 15 minutos en el horno
de vapor.

Sugerencias:

= Puede rebozar en crocante las bolas ter-
minadas antes de cocinarlas.

= Puede utilizar pan rallado en lugar de
crocante, tostando previamente con cui-
dado el pan rallado con mantequilla.

< También da un buen sabor afiadir salsa
de vainilla.

10. Limpiar y guardar

iLimpie el aparato antes de utilizarlo

por primera vez!
ﬁ iPELIGRO de descarga eléctri-
cal
© Retire el enchufe 14 de la toma de co-
rriente antes de limpiar el aparato.

é iPELIGRO de lesiones por
guemaduras!

® Antes de la limpieza, deje que se en-
frien todas las piezas.

iADVERTENCIA sobre dafios mate-

riales!

® No utilice detergentes abrasivos o que
produzcan arafiazos.

= Limpie el aparato después de cada uso
y retire todos los restos de comida.

10.1 Desmontaje del aparato

1. Retire el enchufe 14 de la toma de co-
rriente de red.

2. Retire los cestos de vapor 3.

3. llustraciéon D: Saque los fondos per-
forados de los cestos de vapor 3 pre-
sionando con cuidado.

4. Retire la bandeja colectora 5.

%ﬁ
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5. llustracion E: retire el manguito de
vapor 7 del generador de vapor 13
extrayéndolo hacia arriba.

10.2 Limpieza de la parte
inferior

1. Limpie la parte inferior 9 con un pafio
humedo. También puede aplicar un
poco de detergente para lavavaijillas.
Limpie con agua clara.

No vuelva a usar el aparato hasta que
no esté seco del todo.

wnN

10.3 Limpiar los accesorios

= Limpie los accesorios de plastico ma-
nualmente en el fregadero.

10.4 Ensamblar los
accesorios

1. Coloque los fondos en los cestos de va-

por 3:

- cologue los fondos de manera que
las pequefias hendiduras para los
huevos estén dirigidas hacia bajo;

- los salientes de los cestos de vapor 3
deben encajar exactamente en los
correspondientes orificios de los fon-
dos;

- presione los fondos en el cesto de va-
por 3, hasta que se encajen audible-

mente.
2. llustracion E: coloque el manguito
de vapor 7 sobre el generador de va-
por 13 de tal forma que la muesca 8
del manguito de vapor sefiale hacia la
esquina delantera izquierda (direccion
al indicador del nivel de agua 12).

%ﬁ
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10.5 Guardar el aparato

Los cestos de vapor 3 de diferentes tamafios
se pueden apilar para que el aparato no
sea demasiado alto en el armario. (llustra-
cion C)

1. llustracién F: enrolle el cable de co-
nexion de red 14 en el guardaca-
ble 17 situado en la parte inferior de
la parte inferior 9.

2. Coloque la bandeja colectora 5 en la
parte inferior 9.

3. Coloque el cesto de vapor n.° 1 dentro
del n.° 2 y después ambos dentro del
cesto de vapor n.° 3.

4. Coloque el recipiente para arroz 2
dentro de los cestos de vapor 3.

5. Coloque encima la tapa 1.

6. Coloque los cestos de vapor 3 sobre la
parte inferior 9.

7. Guarde el aparato.

10.6 Desincrustar el aparato

Dependiendo de la dureza del agua, se pue-
den formar incrustaciones de cal en el apara-
to. Estas deben eliminarse regularmente para
ahorrar energia, prolongar la vida util del
aparato, asi como por motivos higiénicos.
1. Frote las zonas de las incrustaciones
con un pafo empapado de vinagre.
2. Si el generador de vapor 13 est4d muy
incrustado, llene la parte inferior 9 con
un desincrustante comercial y déjelo
actuar durante la noche.

iADVERTENCIA sobre dafios mate-

riales!

®© El aparato no se debe conectar bajo
ningun concepto durante la desincrusta-
cién. Se podrian provocar dafios.

3. A continuacién enjuaguelo a fondo.

4. No vuelva a utilizar el aparato hasta
que no esté seco del todo.

&S 127
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11. Eliminacion

Este producto esta sujeto a la

Directiva Europea

2012/19/UE. El simbolo del

cubo de basura con ruedas

tachado significa que en la

Unidn Europea el producto se debe llevar a
un punto de recogida de residuos separa-
do. Esto es vélido para el producto y para
todos los accesorios que estén marcados
con este simbolo. Los productos marcados
no se deben eliminar con la basura domés-
tica normal, sino que deben llevarse a un
punto de recogida para el reciclado de

aparatos eléctricos y electronicos. El recicla-

do ayuda a reducir el consumo de materias
primas y a proteger el medio ambiente.

Embalaje

Cuando quiera eliminar el embalaje, siga
las correspondientes normas de proteccion
medioambiental vigentes en su pais.
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12. Solucion de
problemas

Si en algun momento el aparato no funciona
como es debido, consulte en primer lugar la
siguiente lista. Es posible gue se trate de un
problema sin importancia que usted mismo

pueda solucionar.
ﬁ iPELIGRO de descarga eléctri-
cal

= No intente reparar el aparato usted mis-
mo en ningln caso.

Posibles causas /

Averia medidas a adoptar

« /Funciona el suministro
de corriente eléctrica?

= Compruebe la conexion.

= /Se ha desconectado
por la proteccion contra
el sobrecalentamiento?
(véase “Proteccién de
sobrecalentamiento” en
la pagina 119)

No funciona

ﬁ
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13. Datos técnicos 14. Garantia de
Modelo: SDG 950 C3 HOYER Handel GmbH
Tension de la red: 220240 V ~ Estimado cliente,

50 Hz Este aparato tiene un plazo de garantia de

3 afios desde la fecha de compra. Si el pro-
ducto presenta algun problema, usted tiene
Potencia: 950 W unos derechos legales de garantia frente al
vendedor. Estos derechos legales de garantia
no quedan limitados por nuestra garantia.

Clase de proteccién:

Simbolos técnicos

Seguridad verificada (GS). Los COh(_:ilCloneS de,gara_ntla
@ aparatos deben satisfacer las El periodo de garantia comienza con la fe-
Lo X cha de compra. Por favor, conserve su recibo
normas técnicas reconocidas con . .
carécter general y ser conformes de compra original para fu.turas referencias.
a la Ley alemana de seguridad Este documento es necesario como prueba
de productos (ProdSG). d_e compra. . ~
- Si después de los tres primeros afios desde la
C € Mediante el marcado CE, fecha de compra de este producto aparece
HOYER Handel GmbH declarala |, gefecto del material o de fabricacion, no-
conformidad de la UE. sotros lo repararemos o reemplazaremos (a
nuestro criterio) de forma gratuita. Esta ga-
rantia exige que en el plazo de tres afios se
presenten el producto defectuoso y el com-
probante de compra (recibo), junto con una
breve descripcion por escrito de la deficien-
cia 'y de cuando ha ocurrido.
Si el defecto esta cubierto por nuestra garan-
tia, usted recibira el producto reparado o un
nuevo producto. Con la reparacion o sustitu-
cién del producto no se iniciara un nuevo pe-
riodo de garantia.

Reserva de modificaciones técnicas.

Periodo de garantia y reclama-
ciones legales

La garantia legal no extiende el periodo de
garantia comercial. Esto también se aplica
a las piezas sustituidas y reparadas. Los po-
sibles dafios o defectos que se observen al
desempaquetar el producto, deben ser co-
municados inmediatamente. Después de la
expiracién del periodo de garantia, habran
de abonarse las reparaciones que sea nece-
sario realizar.




Cobertura de la garantia

El aparato ha sido fabricado conforme a unas
directivas de calidad estrictas y ha sido com-
probado y controlado antes de su entrega.
La garantia cubre los defectos del material o
de fabricacion.

Quedan excluidas de la garantia las
piezas de desgaste que estan ex-
puestas al desgaste normal y los da-
fios en piezas fragiles, p. €j.,
interruptores, baterias, lamparas u
otras piezas fabricadas en vidrio.

Esta garantia dejara de tener validez si se
dafia el producto por un uso indebido o in-
adecuado o si el producto ha sido manipula-
do. Para garantizar un uso adecuado del
producto deben observarse estrictamente to-
das las indicaciones que figuran en el manual
de instrucciones. Debera evitarse el uso inde-
bido y deberan observarse las indicaciones
de seguridad que figuran en el manual de ins-
trucciones.

El producto esta concebido exclusivamente
para el uso doméstico, no para el uso indus-
trial. Si se realiza un uso indebido o inade-
cuado, si se aplica violencia o si alguien
distinto a nuestro servicio técnico autoriza-
do repara el aparato, la garantia dejara de
tener validez.

Tramitacion de la garantia

Para garantizar la rapidez en la tramitacion

de su reclamacidn, por favor, siga las si-

guientes instrucciones:

= Indique en su solicitud el siguiente nu-
mero de articulo IAN: 292163 y ten-
ga preparado el recibo como
justificante de la compra.

= Encontrara el nimero de articulo graba-
do en la placa de caracteristicas, en la
portada de las instrucciones (abajo a la
izquierda) o en una etiqueta adhesiva
en la parte posterior o inferior del apa-
rato.

130 GS)
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= Si aparece algun fallo en el funciona-
miento o algun otro defecto, péngase
en contacto por teléfono o por co-

rreo electrénico con el servicio técni-

co que figura méas abajo.

= Puede enviar el producto defectuoso de
forma gratuita a la direccién del servi-
cio técnico proporcionada, adjuntando
el comprobante de compra (recibo) y la
descripcion de la deficiencia, especifi-
cando cuando se ha producido.

ted descargar este manual y mu-
chos otros, junto con videos y
productos de software.

-, \d L. , )
ﬂ Servicio técnico

@ Servicio Espafia

Tel.: 902 59 99 22

(0,08 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada
(tarifa normal))

(0,05 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada
(tarifa reducida))

E-Mail: hoyer@lidl.es

IAN: 292163

AEM . iribuidor

Tenga en cuenta que esta direccién no es
la direccion del servicio técnico. Pon-
gase en contacto primero con la direccion
del servicio técnico arriba mencionada.

HOYER Handel GmbH
TaskopristraRe 3
DE-22761 Hamburg
ALEMANIA

%ﬁ
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Vista geral

1.

1 Tampa

2 Recipiente para arroz

3 Cestos de vapor

4 Saida de vapor

5 Tabuleiro de recolha de gordura

6 Pegas com abertura de enchimento

7 Manga de vapor

8 Ranhura (na orla da manga de vapor)
9 Parte inferior

10 Temporizador

11 Indicador de funcionamento

12 Indicador do nivel de agua

13 Gerador de vapor

14 Cabo de ligacéo a corrente com ficha de alimentacao
15 Numeros dos cestos de vapor

16 Aberturas de vapor

17 Enrolamento do cabo
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Obrigado pela sua
confianca!

Parabéns pela aquisicdo do seu novo forno
a vapor.

Para utilizar o aparelho com seguranca e
conhecer todas as suas funcionalidades:

= Leia atentamente este manual de
instru¢gdes antes da primeira co-
locacao em funcionamento.

= Siga impreterivelmente todas as
indicacbes de segurancal

= O aparelho s6 pode ser utilizado
conforme descrito neste manual
de instrugoes.

= Guarde este manual de instru-
cOes.

= Se um dia der este aparelho a
outra pessoa, nao se esqueca de
Ihe entregar este manual de ins-
trucbes. O manual de instructes
é parte integrante do produto.

Esperamos que o seu novo forno a vapor
seja motivo de grande satisfacao!

Simbolos no aparelho

fi PERIGO!

Superficies quentes
Para evitar ferimentos por queimadura, ndo é
permitido tocar nas superficies do aparelho.
Use somente as pegas e 0s elementos de ma-
nejo.
] O simbolo indica que os materiais
Q f com esta identificacdo ndo alteram
0 sabor ou 0 aroma dos alimentos.

134
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2. Utilizacao correta

Com este forno a vapor pode cozinhar os

alimentos de forma suave.

Este aparelho foi concebido para o uso do-
méstico. O aparelho s6 pode ser utilizado

em espagos interiores secos.

Este aparelho ndo pode ser utilizado para

uso comercial.

Uso indevido previsivel
ﬁ PERIGO de ferimentos por es-
caldadela!
® Nao se debruce sobre o forno a
vapor ...
... quando abrir a tampa e o contetido
ainda estiver quente e
.. quando estiver a sair vapor quente
pelas aberturas de vapor.

3. Indicacdes de
seguranca

Indicagbes de aviso

Quando necessario, sao utilizadas as se-
guintes indicagfes de aviso neste manual
de instrugdes:

PERIGO! Risco elevado: nao consi-

derar o aviso, pode causar danos
no corpo e na vida de pessoas.

AVISOI! Risco médio: ndo considerar o avi-

so pode causar ferimentos ou danos mate-
riais graves.

CUIDADQO: risco reduzido: n&o considerar
0 aviso, pode causar ferimentos ligeiros ou
danos materiais.

NOTA: particularidades e consideracoes a
ter durante o manejo do aparelho.

%ﬁ
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Instrucbes para uma utilizacao segura
® O aparelho s6 pode ser utilizado por criangas com mais de
8 anos e por pessoas com limitacdes fisicas, sensoriais ou men-
tais ou, ainda, por pessoas sem experiéncia e/ou sem conheci-
mentos sobre o aparelho, se elas forem vigiadas, ou depois de
terem sido informadas sobre a sua utilizacao e terem compreen-
dido os perigos resultantes. As criancas nao podem brincar com
o aparelho. As crian¢cas ndo podem limpar nem fazer a manu-
tencdo do usuario sem estar vigiadas, a ndo ser que tenham
mais de 8 anos de idade e estejam vigiadas.
® Mantenha as criangas com menos de 8 anos afastadas do apa-
relho e do cabo de ligacéo.
® Durante o funcionamento, as superficies do aparelho
& aquecem muito. Quando o aparelho estiver em funcio-
namento, s6 deve tocar no temporizador ou nas pegas.
Quando o aparelho estiver em funcionamento,
sO deve agarrar nos cestos de vapor ou nos
acessorios utilizando uma pega ou luvas de
cozinha.
® Antes da primeira utilizacao, limpe todas as pecas e todas as su-
perficies que ir&o ficar em contacto com alimentos (ver “Limpar e
guardar” na pagina 148).
® Se o cabo de ligacao a corrente deste aparelho for danificado,
ele devera ser substituido pelo fabricante, pelo seu servico de
pos-venda ou por uma pessoa com uma qualificacdo semelhan-
te, para evitar perigos.
©® A parte inferior, o cabo de ligacdo a corrente e a ficha de alimen-
tacdo ndo podem ser mergulhados em agua ou noutros liquidos.
® Se entrar liquido na parte inferior retire imediatamente a ficha
de alimentacdo da tomada de corrente. Antes de utilizar nova-
mente o aparelho, € necessario que este seja verificado por um
técnico.
® Na&o use produtos de limpeza abrasivos, corrosivos ou que ris-
quem.
© Este aparelho n&o se destina a ser utilizado com um temporiza-
dor externo ou com um sistema de controlo remoto.
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© Este aparelho destina-se a uma utilizacdo doméstica ou seme-
lhante, como por exemplo ...
. em cozinhas para uso de funcionarios em lojas, escritorios ou
outros estabelecimentos comerciais;
.. em empreendimentos agricolas;
. para uso de hospedes em hotéis, motéis ou outros estabeleci-
mentos residenciais;
... em pousadas.
® Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ele nunca deve es-
tar tapado. Caso contrario, o calor podera acumular-se no apa-
relho.
® Nao se debruce sobre o forno a vapor ...
... quando abrir a tampa e o contetdo ainda estiver quente e
... quando estiver a sair vapor quente pelas aberturas de vapor.
Existe 0 perigo de escaldadela pelo vapor de agua que sai.
© Certifigue-se de que ndo ha nenhum liquido derramado na ficha
do aparelho.
® Tenha em atencao que a superficie do elemento de aguecimento
ainda dispde de calor residual depois da aplicacao.

A PERIGO para criancas
® O material de embalagem nédo é um
brinquedo. As criancas ndo podem

PERIGO de choque elétrico
por humidade
®© A parte inferior, 0 cabo de ligacéo a

brincar com os sacos de plastico, pois
existe o perigo de sufocamento.
Guarde o aparelho fora do alcance das
criancas.

PERIGO para e causado
por animais domeésticos e
animais uteis
Os aparelhos elétricos podem causar
perigos para animais domésticos e ani-
mais Uteis. Além disso, 0s animais tam-
bém podem causar danos no aparelho.

Por isso, por principio mantenha os ani-

mais afastados dos aparelhos elétricos.

136 (PT)

corrente e a ficha de alimentacéo néo
podem ser mergulhados em agua ou
noutros liquidos.

Proteja o aparelho contra a humidade e
contra gotas ou salpicos de agua, pois
existe o perigo de um choque elétrico.
Se entrar liquido na parte inferior retire
imediatamente a ficha de alimentacéo
da tomada de corrente. Antes de utili-
zar novamente o aparelho, é necessa-
rio que este seja verificado por um
técnico.

N&o maneje o aparelho com as maos
molhadas/humidas.

Assegure-se de que a superficie por bai-
xo do aparelho esta seca.

%ﬁ
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f PERIGO devido a choque

O]

O]

elétrico
N&o coloque o aparelho em funciona-

mento, se o aparelho ou o cabo de liga-

¢ao & corrente apresentarem danos, ou
se o0 aparelho tiver caido no chéo.
Ligue a ficha de alimentacdo apenas a
uma tomada de seguranca devidamen-
te instalada, com facil acesso, e cuja

tensdo corresponda ao que vem indica-

do na placa de caracteristicas do apa-
relho. A tomada de corrente deve
permanecer facilmente acessivel de-
pois de feita a ligacéo.

Certifique-se de que o cabo de ligacao
a corrente ndo sofre danos causados

por arestas vivas ou pontos de alta tem-

peratura.

Ao utilizar o aparelho tenha o cuidado
de ndo deixar que o cabo de ligacdo a
corrente fique preso ou entalado.
Mesmo ap6s ser desligado, o aparelho
nao estara completamente desligado
da rede elétrica. Para o desligar, é ne-
cessario desligar a ficha de alimenta-
¢do da tomada de corrente.

Ao desligar a ficha de alimentacao da
tomada de corrente, nunca puxe pelo
cabo.

Desligue a ficha de alimentacdo da to-
mada de corrente, ...

... Se surgir uma avaria,

... se ndo utilizar o aparelho,

... antes de limpar o aparelho, e

... em caso de trovoada.

Para evitar quaisquer riscos, ndo altere
o artigo de forma alguma.

& PERIGO de incéndio

O]

(O]

Antes de ligar o aparelho, coloque-0 so-

bre uma superficie plana, estavel, seca
e resistente ao calor.

N&o é necessario vigiar continuamente
durante o funcionamento, mas deve-se
controlar regularmente. Isto aplica-se,

em especial, quando se regularam tem-
pos de cozedura longos.

PERIGO de ferimentos por
queimadura
®© Durante o funcionamento, as superficies
do aparelho aquecem muito. Quando o
aparelho estiver em funcionamento, s6
deve tocar no temporizador ou nas pe-
gas. Quando o aparelho estiver
em funcionamento, s6 deve
agarrar nos cestos de vapor ou
nos acessorios utilizando uma
pega ou luvas de cozinha.
®© S0 transporte o aparelho, depois de se
encontrar frio.
®© Antes de limpar o aparelho, espere até
que ele tenha arrefecido.

PERIGO de ferimentos por
escaldadela
® Na&o se debruce sobre o forno a
vapor ...
.. quando abrir a tampa e o contelido
ainda estiver quente e
.. quando estiver a sair vapor quente
pelas aberturas de vapor.
Existe 0 perigo de escaldadela pelo
vapor de agua que sai.

AVISO de danos materiais

® Nunca utilize o forno a vapor sem
agua. Isso poderia causar o sobreaque-
cimento do aparelho.

® Certifique-se de que nunca ha agua a
mais ou a menos no aparelho. Pode ve-
rificar o nivel da agua através do indi-
cador do nivel de agua. O nivel deve
encontrar-se sempre entre MAX (1,2 1)
e MIN (350 ml).

® Nao cologue o aparelho diretamente
por baixo de um arméario de cozinha,
porque o vapor sai para cima e pode
danificar o armério.

® Utilize unicamente agua potavel para
produzir vapor.

137
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© Tanto o aparelho como os acessoérios
ndo podem ir ao microondas.

® Nunca coloque o aparelho sobre super-

ficies quentes (p. ex. sobre a placa de
um fogao) ou proximo de fontes de ca-
lor ou de chamas.
Utilize apenas o acessorio original.
O aparelho tem pés antiderrapantes em
plastico. Uma vez que os mdveis sao co-
bertos com uma variedade de vernizes e
de plasticos e sao tratados com diferen-
tes produtos de conservagdo, ndo é pos-
sivel excluir totalmente que alguns desses
produtos contenham componentes que
ataquem ou amolecam os pés de borra-
cha. Se necessario, coloque uma base
antiderrapante por baixo do aparelho.
© Na&o utilize produtos de limpeza corro-
Sivos ou asperos.

(ONO]

4. Material contido
nesta embalagem

1 Parte inferior 9 com manga de vapor 7
1 Tabuleiro de recolha de gordura 5

3 Cestos de vapor 3

1 Recipiente para arroz 2

1 Tampa 1

1 Manual de instrugdes

Desembalagem
1. Retire todos os componentes da emba-
lagem.

2. \Verifigue o nimero total de componen-

tes e depois, se todos os componentes
estdo em perfeito estado.
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5. Antes do primeiro
uso

& PERIGO de incéndio!

® Antes de ligar o aparelho, coloque-o so-

bre uma superficie plana, estavel, seca

e resistente ao calor.

ﬁ PERIGO de ferimentos por

gueimadural!

®© Durante o funcionamento, as superficies
do aparelho aquecem muito. Quando o
aparelho estiver em funcionamento, s
deve tocar no temporizador 10 ou nas
pegas 6.

NOTA: como o aparelho é fornecido com

uma fina camada de gordura, durante a pri-

meira utilizacdo pode aparecer um pouco

de fumo ou e cheiro. Isto nao é téxico e ces-

sa ap6s um curto tempo. Durante este tem-
po, cuide de suficiente arejamento.

< Limpe o aparelho antes da pri-
meira utilizacao (ver “Limpar e
guardar” na pagina 148)!

1. Cologue o aparelho sobre uma superfi-

cie plana, seca e antiderrapante, para
gue ndo possa tombar nem escorregar
para baixo.

2. Insira 400 ml de agua potavel limpa
na parte inferior 9.

3. Figura E: coloque a manga de va-
por 7 sobre o gerador de vapor 13, de
modo gue a ranhura 8 na manga de
vapor fique virada para o canto es-
querdo dianteiro (na direcdo do indi-
cador do nivel de agua 12).

4. Coloque o tabuleiro de recolha de gor-

dura 5 introduzido na parte inferior 9.
5. Coloque os cestos de vapor 3 na parte
inferior 9.

ﬁ



NOTA: Respeite a ordem correcta dos ces-

tos de vapor 3, pois estes apresentam tama-

nhos ligeiramente diferentes. Por baixo, fica
sempre o cesto de vapor 1, de seguida, o

cesto de vapor 2 e, no topo, o cesto de va-

por 3. O nimero dos cestos 15 encontra-se
nas pegas.

6. Coloque o recipiente para arroz 2 no
cesto de vapor 3 superior.

7. Coloque a tampa 1 sobre o cesto de
vapor 3 superior.

8. Insira a ficha de alimentacdo 14 numa
tomada de rede adequada com con-
tacto de proteccéo.

9. Seleccione no temporizador 10 um

tempo de cozedura entre 5 e 10 min.

O aparelho comeca a aquecer e o indi-

cador de funcionamento 11 acende-se.

Apo6s o tempo de cozedura definido,

deixe o aparelho arrefecer e proceda

depois a uma nova limpeza.

10.

11.

O aparelho esta agora pronto a funcio-

nar.

6. Operacao do
aparelho

6.1 Cozinhar

A PERIGO de incéndio!

®© Antes de ligar o aparelho, cologue-o so-

bre uma superficie plana, estavel, seca

e resistente ao calor.

c PERIGO de ferimentos por

gueimadura!

© Durante o funcionamento, as superficies
do aparelho aquecem muito. Quando o
aparelho estiver em funcionamento, so
deve tocar no temporizador 10 ou nas
pegas 6.
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10.
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Retire o tabuleiro de recolha de gordu-

ra 5 da parte inferior 9.

Insira agua potavel limpa na parte infe-

rior 9:

- acapacidade é de 350 mla 1,2 ;

- Figura A: certifique-se de que o ni-
vel de agua no indicador 12 se en-
contra sempre entre 0 MIN e o
MAX;

Figura B: com o tabuleiro de recolha
de gordura 5 inserido, também pode
introduzir a 4gua através das pegas
com abertura de enchimento 6.

Figura E: coloque a manga de va-

por 7 sobre o gerador de vapor 13, de

modo que a ranhura 8 na manga de
vapor fique virada para o canto es-
querdo dianteiro (na dire¢do do indi-

cador do nivel de agua 12).

Coloque o tabuleiro de recolha de gor-

dura 5 introduzido na parte inferior 9.

Insira os alimentos a cozinhar nos ces-

tos de vapor 3. Podera utilizar 1, 2 ou

3 cestos. Certifique-se de que alguns

dos orificios no fundo dos cestos de va-

por 3 se encontram livres, de modo a

permitir a passagem do vapor.

Coloque os cestos de vapor 3 na parte

inferior 9. Respeite a ordem correcta

dos cestos de vapor 3, pois estes apre-
sentam tamanhos ligeiramente diferen-
tes. Por baixo, fica sempre o cesto de

vapor 1, de seguida, o cesto de vapor

2 e, no topo, o cesto de vapor 3. O nU-

mero dos cestos 15 encontra-se nas

pegas.

Coloque a tampa 1 sobre o cesto de

vapor superior.

Insira a ficha de alimentacdo 14 numa

tomada de rede adequada com con-

tacto de proteccéo.

Seleccione no temporizador 10 o tem-

po de cozedura desejado.

O aparelho comega a aquecer e o indi-

cador de funcionamento 11 acende-se.
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6.2 \Verificar o ponto de
cozedura
ﬁ PERIGO de ferimentos por es-
caldadela!
®© Nao se debruce sobre o forno a
vapor ...
... quando abrir a tampa 1 e o conteu-
do ainda estiver quente e

... quando estiver a sair vapor quente
pelas aberturas de vapor 16.

Devera ter atencéo para que os alimentos
ndo cozinhem demasiado, caso contrario,
os legumes poderao ficar excessivamente
moles e a carne ou peixe excessivamente se-
COS e rijos.
Para ir verificando o estado de cozedura
dos alimentos, proceda da seguinte forma:
1. Abra atampa 1 com cuidado, levan-
tando-a primeiro ligeiramente atras, de

modo a que o vapor seja libertado lon-

ge de si.

2. Retire totalmente a tampa 1.

3. Com um utensilio longo ou um garfo,
verifique o estado dos alimentos:

- Se 0s alimentos estiverem prontos,
rode o temporizador 10 para "0",
de modo a desligar o aparelho.

- Se os alimentos ainda n&o estiverem
prontos, volte a colocar a tampa 1 e
mantenha o aparelho em funciona-
mento.

- Se o tempo definido terminar antes
de os alimentos estarem prontos,
ajuste novamente o temporiza-
dor 10 para o tempo desejado, de
modo a prosseguir com 0 processo
de cozedura. Por precaucao, verifi-
que o nivel de agua no indica-
dor 12.
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6.3 Encher com agua

Se durante o funcionamento o nivel de agua

no indicador 12 descer abaixo da marca-

¢cao MIN, tera de introduzir &gua, de modo

a impedir que o aparelho trabalhe a seco e

sobreaqueca.

1. |Insira agua potavel limpa num reci-
piente adequado.

2. Figura B: Verta a agua pela abertura
de enchimento nas pegas 6 na parte
inferior 9.

Interromper o
funcionamento

6.4
ﬁ PERIGO de ferimentos por es-
caldadela!

® A agua de condensac¢éao no tabuleiro
de recolha de gordura 5 esta quente.
Deixe-a arrefecer antes de retirar o ta-
buleiro de recolha de gordura 5, a fim
de evitar escaldfes acidentais.

1. Depois de concluido o tempo de coze-
dura definido, é emitido um sinal acls-
tico e o aparelho desliga-se.

2. Se desejar desligar o aparelho antes
do tempo de cozedura definido, rode
o temporizador 10 para "0".

3. Aguarde um pouco até o vapor no
aparelho se dissipar.

4. Retire os cestos de vapor 3 com os ali-
mentos.

5. Limpe bem o aparelho depois de o uti-
lizar (ver “Limpar e guardar” na
pagina 148).

e
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6.5 Proteccao contra
sobreaquecimento

O aparelho dispde de uma protec¢éo con-
tra sobreaquecimento. Assim que a agua da

parte inferior 9 se esgote, a temperatura au-

menta e o aparelho desliga-se automatica-

mente.

= Neste caso, desligue a ficha de alimen-
tacdo 14 da tomada de corrente e dei-
xe o aparelho arrefecer.

= De seguida, podera inserir agua e colo-

car o aparelho novamente em funciona-
mento.
7. Dicas para cozinhar
com o forno a vapor
ﬁ PERIGO de ferimentos por es-
caldadela!
®© Nao se debruce sobre o forno a
vapor ...
... quando abrir a tampa 1 e o contel-
do ainda estiver quente e

... quando estiver a sair vapor quente
pelas aberturas de vapor 16.

Cozinhar a vapor é uma das formas mais
saudaveis de cozinhar os alimentos. Para
além de se conservarem os nutrientes e co-
res dos alimentos, o sabor natural e a con-
sisténcia fazem as delicias de qualquer
gastronomo. Desta forma, podera poupar
no sal, gorduras e especiarias. Assim, cozi-
nhar a vapor é também altamente recomen-
dado para a preparacao da alimentacao
dos bebés.

%ﬁ
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7.1 Utilizar os cestos de vapor

Consoantes as necessidades, poderao ser
utilizados 1, 2 ou os 3 cestos de vapor 3.
Os cestos de vapor 3 apresentam tamanhos
diferentes e estdo numerados. O respectivo
nimero 15 encontra-se na pega do cesto.
Para cozinhar, é sempre colocado primeiro
o cesto de vapor 3 com 0 nimero 1, segui-
do do ndmero 2 e finalmente o nimero 3.
Figura C: Para guardar, a ordem é precisa-
mente a inversa, de forma a se encaixarem
0s cestos 3 uns nos outros e assim se econo-
mizar espaco.

7.2 Cozer ovos

O forno a vapor também é adequado para
cozer ovos. Para o efeito, no fundo de cada
cesto de vapor 3, encontram-se 6 reentran-
cias, onde poderao ser colocados os ovos.
Ao utilizar os 3 cestos de vapor 3, podera
assim cozer até 18 ovos em simultaneo. Te-
nha em aten¢do que 0s ovos no cesto de va-
por inferior ficardo prontos mais rapidamen-
te do que 0s ovos que se encontram nos
cestos de vapor por cima.

7.3 Cozinhar arroz ou
ferver liquidos

No recipiente para arroz 2 fornecido, pode
aquecer, ferver ou cozinhar molhos ou ou-
tros liquidos, fruta ou arroz.

1. |Introduza o arroz com a quantidade
de agua adequada e uma pitada de
sal no recipiente para arroz 2.
Coloque o recipiente para arroz 2
num cesto de vapor 3 a escolha.

N

NOTA: Se utilizar varios cestos de vapor 3,
o recipiente para arroz 2 devera ser coloca-
do no cesto superior, para que nada pingue
para o recipiente.

3. Va mexendo ocasionalmente o arroz.
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7.4 Preparar menus

Se estiver a preparar um menu completo uti-

lizando para isso varios cestos de vapor 3
sobrepostos, tenha em atencdo o seguinte:

Os alimentos mais pesados devem ser
cozinhados, sempre que possivel, no
cesto de vapor 3 inferior;

Uma vez que a eficacia do vapor é
maior no cesto de vapor 3 inferior, di-
minuindo ligeiramente a medida que

sobe, o tempo de cozedura no cesto su-

perior € prolongado alguns minutos.

Por isso, preste aten¢cdo ao ponto “Veri-

ficar o ponto de cozedura” na

pagina 140.

Va mexendo ou revirando ocasional-
mente os alimentos com uma colher de
pau comprida.

Encha o cesto de vapor 1 com os ali-
mentos que exigem o maior tempo de
cozedura.

Excepc¢ao: A carne e o peixe devem

ser sempre cozinhados no cesto de va-

por 3 inferior, de modo a evitar que o
suco libertado escorra sobre os outros
alimentos.

Coloque este cesto no forno a vapor 3
e comece a cozinhar (ver “Cozinhar”
na pagina 139).

Encha o cesto de vapor 2 com os ali-
mentos que exigem um tempo médio
de cozedura.

Abra a tampa 1 com cuidado, levan-
tando-a primeiro ligeiramente atras, de

modo a que o vapor seja libertado lon-

ge de si.

Retire totalmente a tampa 1.

Coloqgue o cesto de vapor 2 sobre o
cesto de vapor 1 e volte a fechar a
tampa 1.

Encha o cesto de vapor 3 com os ali-
mentos que exigem o menor tempo de
cozedura.

Proceda como anteriormente com o
cesto de vapor 2.
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8. Tempos de cozedura

Os tempos apresentados nas tabelas sao
valores de referéncia. O tempo de cozedura
efectivo depende:

do tamanho e frescura dos alimentos;
da quantidade de enchimento dos ces-
tos de vapor 3;

da posigéo do cesto de vapor 3 (em
cima ou em baixo);

da temperatura da agua (os tempos in-
dicados tém como base agua fria; com

agua quente, o tempo de cozedura é li-

geiramente reduzido);
Preferéncias pessoais (rijo ou mole).

NOTAS:

Va mexendo ou revirando ocasional-
mente os alimentos com uma colher de
pau comprida.

Certifique-se de que todos os pedagos
tém um tamanho semelhante. Coloque
0s pedacos mais pequenos por cima.
N&o encha excessivamente 0s cestos de
vapor 3, deixando os alimentos dema-
siado compactados ou os orificios to-
dos tapados. Tem de existir espago
suficiente para o vapor passar entre 0s
alimentos e através dos orificios no fun-
do dos cestos de vapor.

%ﬁ
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8.1 Tempos de cozedura = Condimente e tempere os legumes s
para legumes depois de estarem cozidos.
= Os legumes congelados podem ser co-
= Prepare os legumes, cortando os talos e zinhados do mesmo modo que os fres-
partindo os legumes maiores em peda- cos. Alguns legumes, quando
cos de tamanhos semelhantes. _ congelados, requerem mais alguns mi-
e Os legumes de folha devem ser cozi- nutos de cozedura.

nhados no menor tempo possivel, de
modo a nao perderem a cor.

Quanti- | Tempo de ~

Legumes dade cozel,'odura Observacdes

Broculos [400 g 10 - 15 min.|- partir em raminhos
guando congelados, o tempo de cozedura au-
menta aprox. 5 min.
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Couve-flor {400 g 15-20 min.|- partir em raminhos
quando congelada, o tempo de cozedura au-
menta aprox. 5 min.
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Feijao-ver- {400 g 25 -30 min.|- quando congelado, o tempo de cozedura au-

de menta aprox. 5 min.
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Couve-de- |400 g 20 - 25 min.|- passado metade do tempo de cozedura, mexer/

bruxelas revirar

Couve 400 g 35-40 min.|- fresca e cortada em pequenos pedagos
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Cenouras |400 g 20 - 25 min.|- frescas, cortadas as rodelas
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Ervilhas 400 g 15-20 min.|- passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Curgetes |400g 20 - 25 min.|- frescas, cortadas as rodelas
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Espinafres |400 g 15-20 min.|- passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar

Cogumelos {200 g 15-20 min.|- frescos, cortados as rodelas ou pequenas cabe-
¢as inteiras
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar
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Quanti- | Tempo de ~
Legumes dade cozelzodura Observacdes
Batatas 900 g 30-40 min.|- frescas, descascadas, cortadas aos quartos
passado metade do tempo de cozedura, mexer/
revirar
Batatas no- [500 g 35-40 min.|- frescas e totalmente descascadas
vas ou pe-
guenas
Espargos [400 g 15-20 min.|- colocar no cesto de vapor, a 2.2 camada cruza-
da por cima
Alcacho- |2-3de |50-55min.|- colocar no cesto de vapor com a abertura vira-
fras tamanho da para baixo, de modo a que a agua de con-
médio densacado possa escorrer

grossos, o tempo de cozedura pode
prolongar-se alguns minutos.

= Controle o tempo de cozedura. O peixe
sujeito a um tempo de cozedura dema-
siado curto, fica cru no interior. O peixe
sujeito a um tempo de cozedura dema-
siado longo, pode ficar seco.

8.2 Tempos de cozedura
para peixe

« O peixe congelado pode ser cozinhado
sem ser previamente descongelado.
Certifique-se de que os pedacos sao co-
locados ligeiramente afastados uns dos
outros, de modo a permitir a passagem
do vapor. No caso de pedagos mais

Peixe Quanti- | Tempo de Observacdes
dade cozedura

Filete de 250 g 10 - 15 min. |- fresco

peixe

Filete de 250 ¢ 15-20 min. |- congelado

peixe

Posta de sal-|400 g 10 - 15 min. |- quando congelada, o tempo de cozedura

méo aumenta aprox. 5 min.

Bife de 400 g 15-20 min. |- quando congelado, o tempo de cozedura

atum aumenta aprox. 5 min.

Bivalves 400 g 10 - 15 min. |- cozinhar apenas bivalves frescos e fechados
os bivalves estardo cozinhados quando as
conchas se encontrarem totalmente abertas

Camardes (400 g 10 - 15 min. |- passado metade do tempo de cozedura,
mexer/revirar

Caudas de |2 unidades |20 - 25 min.

lavagante

Ostras 6 unidades |15-20 min. |- cozinhar apenas ostras frescas e fechadas
as ostras estardo cozinhadas quando as
conchas se encontrarem totalmente abertas
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8.3 Tempos de cozedura
para carne

= Seleccione apenas carnes magras e ten-

ras, das quais devera remover todas as
gorduras.

e Os pedacos de carne ndo deverao ser
demasiado altos. A carne adequada
para grelhar também é boa para cozer
a vapor.

e

= A gordura que ainda subsista na carne
acabara por ser reduzida durante a co-
zedura.

= Sobretudo as carnes de aves tém de ser
bem cozinhadas, a fim de se evitar o
perigo de infeccdo por salmonelas.

= Pique as salsichas para impedir que re-
bentem.

= As salsichas cruas nao sdo adequadas
para cozinhar a vapor. As salsichas de-
verao ja estar cozidas (p. ex. salsichas
Bockwurst, Wienerwurst, etc.).

Carne Quanti- | Tempo de Observacoes
dade cozedura

Carnede |250¢g 10-15 min. |- as fatias, p. ex. bife, roshife

vaca

Alménde- |500 g 22 - 24 min. |- de carne picada de vaca ou mistura

gas

Carne de 400 g ou 10 -15 min. as fatias, p. ex. févera, lombo

porco 4 unidades

Borrego 4 unidades [15-20 min. |- fatias, p. ex. costeleta, bife

Salsichas [400 g 10 - 15 min. |- apenas salsichas cozidas, como p. ex. salsi-
chas tipo Frankfurt, Knakker, Bockwurst, Hot
Dog, etc.

- antes de cozinhar, picar a pele

Peito de 400 g 15-20 min. |- remover a pele antes de cozinhar

frango - A carne tem de estar bem passada

Coxas de |2 unidades |20-30 min. |- A carne tem de estar bem passada

frango depois de cozinhar, podera tostar no grelha-
dor
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8.4 Tempos de cozedura « Va mexendo ocasionalmente o arroz.
para arroz e Ao abrira tampa 1 tenha cuidado
para ndo ser atingido por uma onda de
vapor e certifique-se de que nao pinga
agua de condensacao para o arroz.
Existem muitos tipos de arroz diferentes.
Para saber qual a quantidade de agua
indicada, siga o respectivo manual de

= Introduza o arroz com a quantidade de
agua adequada e uma pitada de sal no
recipiente para arroz 2. -
< Coloque o recipiente para arroz 2 no
cesto de vapor 3 superior, para que

ndo pingue agua de condensagao para culinéria.
0 recipiente.
. Tempo de ~
Arroz |Quantidade Observacotes
cozedura
Arroz branco
Normal 1 chavena 45 - 50 min. |- adicionar 1,5 chavena de 4gua
Arroz agu- |1 chavena 50 - 55 min. |- adicionar 1,75 chavena de agua
lha
Arroz integral (castanho)
Normal 1 chavena 40 - 45 min. |- adicionar 2 chavenas de agua
Arroz estu- |1 chavena 45 - 55 min. |- adicionar 1,5 chavena de agua
fado
Mistura de arroz agulha com arroz selvagem
Normal 1 chavena 55-60 min. |- adicionar 1,5 chavena de agua
Arroz rapi- |1 chavena 20 - 25 min. |- adicionar 1,75 chavena de 4gua
do
Outro arroz
Arroz ins- |1 chavena 12 - 15 min. |- adicionar 1,5 chavena de agua
tantaneo
Arroz doce [{100g+30g |75-80 min. |- leite quente na quantidade adequada, em
(pudim de |de agucar vez de agua
arroz)
8.5 Tempos de cozedura
para ovos
Ovos | Quantidade Quant'lda- Tempo de Observacdes
de de agua| cozedura

mal cozi- |max. 6 por 400 ml 10 - 15 min. |- Colocar os ovos nas reen-
dos cesto de va- tréncias, no fundo dos cestos
bem cozi- |por 3 20 - 25 min. de vapor.
dos - Os ovos colocados no cesto

de vapor 3 inferior ficam
prontos um pouco antes do
que os colocados nos cestos
de vapor por cima.
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9. Receitas

9.1 Lombo de porco

fumado com couves-de-
bruxelas e batatas

Ingredientes:

500 g de couves-de-bruxelas, frescas
500 g de batatas, frescas, descascadas
e cortadas em quartos

400 g de lombo de porco fumado intei-

ro
Sal, pimenta, noz-moscada

Preparacao:
Tempo total de cozedura: 45 minutos

1.

2.

Lave as couves-de-bruxelas e coloque-
as no cesto 3.

Descasque as batatas, corte-as em
quartos e coloque-as no cesto 2.
Cologue o lombo de porco fumado no

cesto de vapor 1 e comece a cozinhar.

Apo6s 5 - 10 minutos, abra o forno a
vapor e insira o cesto de vapor 2. Dei-
xe cozinhar.

20 minutos apds o inicio da cozedura,
abra o forno a vapor e insira o cesto
de vapor 3.

Deixe cozinhar até terminar o tempo.
Cologque um pouco de sal nas batatas.
Tempere as couves-de-bruxelas a gosto,
com sal, pimenta e noz-moscada.
Prepare um molho a sua escolha e sir-
va-0 com o prato.

e

9.2 Filetes de salmao com

legumes e arroz

Ingredientes para 2 doses:

300 g de filetes de salméo

3 alhos franceses

200 g de cogumelos

3 talos de aipo

2 cenouras

Gengibre fresco

Molho de soja, vinagre, éleo, pimenta-
de-caiena e caril para a marinada
200 g de arroz

Sal

Preparacao:

1.

2.
3.

10.

11.

12.

%ﬁ

Corte os filetes de salmdo em cubos e
coloque-os numa taca.

Regue com sumo de limé&o.

Polvilhe com um pouco de gengibre
fresco ralado e tempere com um pouco
de sal.

Deixe cozinhar até as especiarias fica-
rem bem entranhadas.

Lave os alhos franceses, os cogumelos,
0 aipo e as cenouras, corte em cubos
de tamanhos idénticos e coloque tudo
numa taca.

Prepare uma marinada com 1 colher
de sopa de molho de soja, vinagre e
Oleo.

Tempere a marinada com pimenta-de-
caiena, um pouco de gengibre ralado,
uma pitada de sal e caril.

Regue os legumes cortados em pequenos
pedacos com a marinada, e deixe a mari-
nar durante, pelo menos, 30 minutos.
Introduza o arroz com a quantidade
de agua adequada e uma pitada de
sal no recipiente para arroz 2.
Coloque o recipiente para arroz 2 no
cesto de vapor 1.

Seleccione o tempo de cozedura cor-
respondente ao arroz, e comece a co-
zinhar.

Coloque os legumes no cesto de vapor 2.
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13. 15 minutos antes do fim do tempo de
cozedura, abra o forno a vapor, retire  Dicas:
0 recipiente para arroz 2 com o arroz = Antes de cozinhar as bolinhas, pode

e coloque o cesto de vapor 2 com 0s envolvé-las em crocante.
legumes sobre o cesto de vapor 1. « Ou, em vez de crocante, também pode
14. Cologue o recipiente para arroz 2 no usar pao ralado cuidadosamente torra-
cesto de vapor 3. do em manteiga.
15. Coloqgue o cesto de vapor 3comore- e« Um molho de baunilha também combi-
cipiente para arroz 2 sobre o cesto de na bem.

vapor 2 e deixe cozinhar.

16. 8 minutos antes do fim do tempo de co-
zedura, abra o forno a vapor, retire o .
cesto de vapor 3 com o arroz, bem 10. lepar e guardar
como o cesto de vapor 2 com os legu-  Limpe o aparelho antes da primeira
mes. utilizacao!

17. Cologue o peixe no cesto de vapor 1.

18. Volte a inserir o cesto de vapor 2 com f PERIGO devido a choque elé-

os legumes e, de seguida, o cesto de trico!
vapor 3 com o arroz. ® Desligue a ficha de alimentagéo 14 da
19. Deixe cozinhar até terminar o tempo. tomada de corrente antes de limpar o
aparelho.
9.3 Bolinhas de queijo PERIGO de ferimentos por
Quark recheadas queimadura!

© Antes de limpar, deixe arrefecer todas
as pecas do grelhador.

AVISO de danos materiais!

®© Na&o utilize produtos de limpeza corro-
Sivos ou asperos.

Ingredientes:

e 250 g de queijo Quark magro
« 1ovo

e 1 pitada de sal

= 3 colheres de sopa de farinha

= 2 colneres de sopa de oleo = Limpe o seu aparelho depois de o utili-

= 5 colheres de sopa de pao r?lado zar e elimine qualquer residuo de comi-
< Creme de chocolate ou avelas da

Preparacao:
1. Coloque todos os ingredientes numa 10.1 Desmontar o aparelho
taca e misture-os de modo a formar

uma massa homogénea.

2. Forme um rolo com a massa e corte em
cerca de 25 partes iguais.

3. Pressione um pouco a massa para a
deixar plana, recheie com creme de
chocolate ou avelas e forme pequenas

1. Desligue a ficha de alimentacdo 14
da tomada de corrente.

2. Retire os cestos de vapor 3.

3. Figura D: Pressione cuidadosamente
os fundos perfurados, retirando-os dos
cestos de vapor 3.

4. Retire o tabuleiro de recolha de gordu-

bolinhas.
4. Distribua as bolinhas pelos cestos de ras. _
vapor 3. 5. Figura E: retire a manga de vapor 7

para cima movendo-a do gerador de
vapor 13.

5. Deixe cozinhar durante 15 minutos no
forno a vapor.
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10.2 Limpar a parte inferior

1. Limpe a parte inferior 9 com um pano
humido. Também pode usar um pouco
de detergente.

2. Llave com agua limpa, para remover 0s
restos dos produtos de limpeza.

3. Nunca utilize o aparelho antes de ele
estar completamente seco.

10.3 Limpar os acessorios

< Limpe manualmente os acessérios de
plastico no lava-loucas.

10.4 Montar os acessorios

1. Coloque os fundos nos cestos de va-
por 3:
- disponha os fundos de modo a que
as pequenas reentrancias para 0s
ovos fiquem viradas para baixo;
- 0s ressaltos dos cestos de vapor 3
tém de coincidir exactamente com as
respectivas aberturas nos fundos;

- pressione os fundos nos cestos de va-

por 3 até encaixarem de modo per-
ceptivel.

2. Figura E: coloque a manga de va-
por 7 sobre o gerador de vapor 13, de
modo gue a ranhura 8 na manga de
vapor fique virada para o canto es-
querdo dianteiro (na direcdo do indi-
cador do nivel de agua 12).

10.5 Guardar o aparelho

Para que o aparelho ndo figue demasiado
alto no armario, empilhe os cestos de va-
por 3 pela devida ordem de tamanhos.
(Figura C)
1. Figura F: enrole o cabo de ligacao a
corrente 14 no enrolamento do ca-
bo 17 na parte inferior 9.

2. Coloque o tabuleiro de recolha de gor-

dura 5 na parte inferior 9.

%ﬁ
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3. Coloque o cesto de vapor n.° 1 no
n.° 2 e depois os dois no cesto n.° 3.

4. Coloque o recipiente para arroz 2 nos
cestos de vapor 3.

5. Coloque a tampa 1.

6. Coloque os cestos de vapor 3 na parte
inferior 9.

7. Guarde o aparelho.

10.6 Descalcificar o aparelho

Consoante a dureza da agua, poderéo for-

mar-se no aparelho depdsitos de calcario.

Devera remové-los regularmente, a fim de

poupar energia, aumentar o tempo de vida

atil do aparelho e por raz8es de higiene.

1. Limpe os pontos de calcario com um
pano embebido em vinagre.

2. Se o gerador de vapor 13 apresentar
uma grande quantidade de calcério,
encha a parte inferior 9 com um des-
calcificador corrente e deixe actuar du-
rante a noite.

AVISO de danos materiais!

® Nunca ligar o aparelho durante o pro-
cesso de descalcificagdo. Tal podera
provocar danos.

3. Enxagle bem de seguida.
4. S6 volte a utilizar o aparelho quando
este estiver completamente seco.

11. Eliminar

Este produto esta em confor-

midade com a diretiva euro-

peia 2012/19/EU. O

simbolo do contentor de lixo

com rodas com uma cruz sig-

nifica que, na Unido Euro-

peia, o produto tem de ser deixado numa
recolha de lixo separada. Isto é valido para
0 produto e para todos 0s acessorios com
este simbolo. Os produtos assinalados nao
podem ser eliminados com o lixo doméstico
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normal, tendo de ser entregues num ponto
de recolha para reciclagem de aparelhos
eléctricos e electrénicos. A reciclagem aju-
da areduzir a utilizacao de matérias-primas
e a preservar o ambiente.

Embalagem

Se pretender eliminar a embalagem, respei-
te as respectivas normas ambientais em vi-
gor no seu pais.

12. Solucao do problema

Se o seu aparelho ndo funcionar corretamen-
te, siga primeiro esta lista de verificag&o. Tal-
vez se trate apenas de um pequeno

problema que vocé mesmo podera resolver.
PERIGO devido a choque elé-

A trico!

®© Nunca tente reparar o aparelho sozi-
nho.

Causas possiveis /

Falha Medidas

= O aparelho esta liga-
do a alimentacéo de
corrente?

= \Verifique a ligacao.
A protecéo contra so-
breaquecimento desli-
gou o aparelho? (ver
“Proteccao contra so-
breaquecimento” na
pagina 141)

Na&o funciona

150 (PT)
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13. Dados técnicos

Modelo: SDG 950 C3

Tens&@o nominal: 220-240 V ~
50 Hz

Classe de protegao: |l

Poténcia: 950 W

Simbolos técnicos

Seguranca Testada. Os apare-
Ihos devem cumprir as regras téc-
nicas geralmente reconhecidas e
devem estar em conformidade
com a lei de seguranca de produ-
tos (ProdSG).

6>

Com a marcacdo CE a HOYER
Handel GmbH declara a confor-
midade UE.

C€

Reservamo-nos o direito a alterac¢@es de or-
dem técnica.

ﬁ
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14. Garantia da
HOYER Handel GmbH

Estimado Cliente,
A garantia do seu aparelho é de 3 anos a

partir da data de compra. Caso este produ-
to apresente deficiéncias, assistem-lhe direi-

tos legais em relagdo ao vendedor. Estes
direitos legais ndo sdo limitados pela nossa
garantia a seguir apresentada.

Condicdes de garantia

O prazo de garantia tem inicio na data da
compra. Por favor conserve o taldo de caixa
original. Este documento é necessario como
comprovativo da compra.

Se, dentro do prazo de trés anos, contado a
partir da data de compra deste produto, sur-
gir um defeito do material ou de fabrico, n6s
procederemos a sua reparagao ou substitui-
¢do — conforme a nossa escolha — que sera
gratuita para si. Esta garantia pressupde a

apresentacdo do aparelho com defeito junta-

mente com o respectivo comprovativo de
compra (taldo de caixa) quando dentro do
prazo de trés anos, bem como uma breve

descri¢cdo do defeito e de quando ele surgiu.

Se o defeito estiver coberto pela nossa ga-

rantia, o produto sera reparado ou substitui-

do por outro hovo. Com a reparagéo ou
substituicdo do produto ndo é iniciado um
novo prazo de garantia.

Prazo de garantia e direitos
legais a reclamacao por defeito
O prazo de garantia ndo é prolongado com
a prestacao da garantia. Isto é valido tam-
bém para pecas substituidas e pecas repa-
radas. Danos e deficiéncias eventualmente
existentes ja no momento da compra devem
ser comunicadas imediatamente ap6s a

abertura da embalagem. Depois de decorri-

do o prazo de garantia, as reparacdes es-
tdo sujeitas a pagamento.

Ambito da garantia

O aparelho foi produzido sob directivas ri-
gorosas de qualidade e inspeccionado an-
tes da entrega.

%ﬁ
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A garantia é valida para defeitos materiais
ou de fabrico.

Estdo excluidas da garantia as pe-
¢cas de desgaste que estdo sujeitas
ao desgaste normal e danos em
pecas frageis, como por exemplo
interruptores, baterias, lampadas
ou outras pecas fabricadas em vi-
dro.

Esta garantia perde a validade, se o produ-
to for danificado, n&o for utilizado adequa-
damente, ou ndo receber a manutencao
necessaria. Para uma utilizagdo adequada
do produto devem ser cumpridas rigorosa-
mente todas as indica¢des constantes no
manual de instru¢cdes. Devem ser absoluta-
mente evitadas utilizacBes e ac¢des que se-
jam desaconselhadas ou para as quais seja
advertido no manual de instrucdes.

O aparelho destina-se apenas a uma utiliza-
cdo privada, ndo sendo adequado para
uma utilizacdo industrial. A garantia perde
a validade no caso de manuseamento im-
préprio, uso de forca, e por intervencdes
que ndo tenham sido realizadas pelos nos-
sos centros de assisténcia técnica autoriza-
dos.

Accionamento da garantia

Para assegurar um processamento rapido

do seu caso, siga as seguintes indicagdes:

« Sempre que precise de entrar em con-
tacto com os nossos servicos, por favor
tenha a méo o nimero do artigo
IAN: 292163 e o taldo de caixa
como comprovativo da compra.

= O numero do artigo encontra-se na pla-
ca indicadora do tipo, huma gravacao,
na pagina do titulo do seu manual (em
baixo a esquerda) ou, como autocolan-
te, na traseira ou na parte inferior do
aparelho.

= Caso surjam falhas de funcionamento
ou outros defeitos, contacte em primeiro
lugar o centro de assisténcia técnica a
seguir indicado, por telefone ou por

-mail.
e-mai 151
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= Podera depois enviar o artigo conside-
rado com defeito para o endereco da
assisténcia técnica que lhe for comuni-
cado, sem custos de porte para si, jun-
tando o comprovativo de compra (taldo
de caixa) e uma descricao do defeito e
de quando o0 mesmo surgiu.

Em www.lidl-service.com pode des-

carregar este e muitos outros ma-

nuais, videos de produtos e

software.

ﬁ Centro de Assisténcia
Técnica

Assisténcia Portugal
Tel.: 70778 0005 (0,12 EUR/Min.)
E-Mail: hoyer@lidl.pt

IAN: 292163

6—-53- Fornecedor

Por favor tenha em atencdo que o endere¢o
abaixo ndo é um endereco da assis-
téncia técnica. Contacte em primeiro lu-
gar o centro de assisténcia técnica acima

indicado.

HOYER Handel GmbH
Taskopristrale 3

DE-22761 Hamburg
ALEMANHA
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