
































Verldngern Sie die Garzeiten, wenn Folgendes zutrifft:
1. Es werden 2 bis 3 Dampfaufsatze verwendet, wodurch mehr Lebensmittel mit dem Dampf zu garen sind.
2. Die Lebensmittel in einem Dampfaufsatz sind geschichtet.
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Tipps und Tricks

Lebensmittel Menge Durchschn. Garzeit

Fleisch und Gefliigel

Hahnchenbrustfilets (ohne Knochen) 400 g 20-30 Min.

Frankfurter Wiirstchen 400 g 15 Min.

Fisch und Meeresfriichte

Fischfilets (frisch) 200g 10 Min.

Fischsteaks (frisch) 200g 12-17 Min.

Garnelen (frisch) 400 g 6-8 Min.

Gemiise

Spargel 400¢g 15 Min.

Brokkoli 400 g 15 Min.

Rosenkohl 400 g 15-18 Min.

Kohl 1Kopf, zerkleinert 20 Min.

Karotten 400 g, in Scheiben 15 Min.

Blumenkohl 1Kopf, ohne Strunk 15 Min.

Maiskolben (frisch) 1 15 Min.

Zucchini 400 g, in Scheiben 10 Min.

Griine Bohnen 400 g 18-20 Min.

Griine Erbsen 400 g, geschalt 12-15 Min.

Pilze (frisch) 200¢g 10-13 Min.

Friihkartoffeln 10-12, ganz 20-25 Min.

Paprika 1, entkernt und in Scheiben 10 Min.

Kartoffeln 900 g, geschalt und zerkleinert 20 Min.

Eier

Weichgekocht Bis zu 8 Eier 11-12 Minuten

Mittelhart gekocht Bis zu 8 Eier 14-15 Minuten

Hartgekocht Bis zu 8 Eier 19-20 Minuten
HINWEIS: Stellen Sie vor dem Servieren immer sicher, dass die Speisen heiB und gar sind. Tiefgefrorenes Gemiise benétigt
langer zum Dampfgaren; richten Sie sich nach den Anweisungen auf der Lebensmittelverpackung, um optimale Ergebnisse
zu erzielen.

1. Schneiden Sie die Zutaten in ungeféhr gleich groBe Stiicke.

2. Wenn Sie groBere Zutaten garen méchten, legen Sie sie in den unteren Dampfaufsatz, der dem Wasserbehalter am nachsten ist.

3. Damit der Dampf zirkulieren kann, sollten Sie die Zutaten in méglichst nur einer Lage in die Dampfaufsétze legen und zwischen den einzelnen
Stiicken etwas Platz lassen.

4. Es wird empfohlen, beim Auseinandernehmen des Dampfgarers nach dem Gebrauch einen Teller oder eine Schale zur Hand zu haben, da
die Dampfaufsatze und der Deckel tropfen.

12



Aufbewahrung

Der Dampfgarer muss abgekiihlt, sauber und trocken sein, bevor Sie ihn an einem kiihlen, trockenen Ort aufbewahren.
Wickeln Sie das Kabel niemals fest um den Dampfgarer. Wickeln Sie es lose auf, um Schaden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: EK5885 Ausgangsleistung: 400-500 W
Eingangsspannung: 220-240 V ~ 50-60 Hz Leistungsaufnahme (Aus-Modus): 0,3 W

ES | Conserve estas instrucciones como referencia futura.

Apagado automatico

La vaporera cuenta con un apagado automatico integrado para evitar que hierva sin agua. Si no hubiera suficiente agua en el depdsito, el apagado
automatico se activard y la resistencia se apagara. Si esto sucede:

PASO 1: apague y desconecte la vaporera de la corriente eléctrica.

PASO 2: deje que la vaporera se enfrie durante aproximadamente 15 minutos.

PASO 3: use guantes para horno resistentes al calor y desmonte con cuidado la vaporera.

PASO 4: rellene el depdsito con agua fria sin exceder la marca de llenado méximo.

PASO 5: vuelva a montar la vaporera y restablezca el temporizador. El apagado automatico deberia restablecerse y comenzar la coccion.

Cuidados y mantenimiento

Compruebe siempre que la vaporera esté desenchufada de la corriente eléctrica y que se haya enfriado por completo antes de limpiarla o
realizar mantenimiento.

PASO 1: limpie la unidad de base de la vaporera con un pafio suave y hiimedo y séquela bien.

PASO 2: Limpie los accesorios con agua caliente y jabdn, enjudguelos y séquelos por completo.

No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos ni estropajos para limpiar la vaporera o sus accesorios, ya que podrian causar dafios.

NOTA: La vaporera debe limpiarse después de cada uso.

Eliminacién de la cal

Con el tiempo pueden aparecer depdsitos de cal que afectan al rendimiento y a la vida Util de la vaporera. Se recomienda utilizar un agente
desincrustante comercial para eliminar la cal periddicamente, al menos una vez al mes.

PASO 1: afiada la solucién desincrustante al depdsito siguiendo las instrucciones del fabricante.

PASO 2: conecte la vaporera a la corriente eléctrica, enciéndala y ponga el temporizador a 20 minutos o al tiempo especificado en el producto desincrustante.
PASO 3: una vez hayan pasado los 20 minutos, deje que la solucién se enfrie completamente antes de vaciar el depdsito, enjuagarlo varias veces
y secarlo bien.

ADVERTENCIA: No deje la vaporera sin supervision mientras elimina la cal.

Instrucciones de uso
Antes del primer uso

Limpie la vaporera de acuerdo con las instrucciones de la seccién "Cuidados y mantenimiento".

PASO 1: antes de conectarla a la corriente eléctrica, limpie la unidad de base de la vaporera con un pafio suave y hlimedo y séquela bien.

PASO 2: Limpie los accesorios con agua caliente y jabdn, enjudaguelos y séquelos por completo.

PASO 3: coloque la unidad de base de la vaporera sobre una superficie estable, resistente al calor y a una altura que sea cémoda para el usuario.

NOTA: Cuando utilice la vaporera por primera vez, esta puede desprender un ligero humo u olor. Es algo normal que
desaparece pronto. Ventile adecuadamente la ubicacion de la vaporera.

Uso de la vaporera

PASO 1: llene el depdsito con aproximadamente 500 ml de agua sin exceder la marca de llenado méximo. Sera suficiente para unos 60 minutos
de coccidn al vapor, por lo que bastard para la mayoria de los alimentos. Diferentes tipos de alimentos requieren diferentes tiempos de coccién;
consulte la receta o el envase de alimentos y asegurese de que la comida esté bien cocinada antes de servir.

PASO 2: coloque una de las bandejas de vapor en la unidad de base de la vaporera y afiada el resto de las cestas encima. Si va a cocinar huevos,
coloque primero la bandeja para huevos para obtener los mejores resultados.

PASO 3: coloque los ingredientes que va a cocer en la primera cesta de vapor.

PASO 4: si necesita utilizar mds de un nivel, ponga una bandeja sobre la primera cesta de vapor y coloque encima la segunda cesta.

PASO 5: repita los pasos 3y 4 para el tercer nivel si es necesario.

PASO 6: la cesta de vapor superior debe colocarse siempre en Ultimo lugar. Tenga cuidado de no llenar en exceso la capa superior, ya que los
alimentos podrian derramarse al retirarla.

PASO 7: enchufe la vaporera a la corriente eléctrica y enciéndala.

PASO 8: seleccione el tiempo de coccidn requerido girando el dial de control del temporizador hacia la izquierda. La luz indicadora de encendido
se iluminara para indicar que la vaporera se esta calentando.

PASO 9: una vez completada la coccién y transcurrido el tiempo establecido, la vaporera se apagara automaticamente. Es importante comprobar
de inmediato que los alimentos se han cocido bien; si no lo han hecho, restablezca el temporizador y cocine segtn sea necesario. Si los alimentos
se cuecen antes de que el temporizador haya terminado, gire el dial de control del temporizador hacia la derecha a "0".

PASO 10: apague y desconecte la vaporera de la corriente eléctrica.
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PASO 11: retire la cesta de vapor superior con cuidado utilizando guantes para horno resistentes al calor.
PASO 12: vacie el contenido en un cuenco o en un plato con pinzas resistentes al calor (no incluidas). Si se ha utilizado mas de un nivel, use guantes
para horno resistentes al calor para retirar cuidadosamente la cesta de vapor y la bandeja para acceder al siguiente recipiente.

NOTA: Si llena el depdsito hasta la marca de llenado méximo evitard que hierva sin agua. Aflada agua fria al depdsito; tardard
aproximadamente 5 minutos en hervir y producir vapor. Téngalo en cuenta para el tiempo de coccidn.

ADVERTENCIA: No afiada nada al agua. Cualquier condimento o aderezo debe afiadirse directamente a la comida, de
lo contrario se acumulard en el depdsito y podria causar dafios. El voltaje nominal persiste incluso cuando el termostato
estd en la posicion de apagado. Para desactivar completamente la vaporera, desconéctela de la corriente eléctrica. Tenga
cuidado al retirar las cestas de la vaporera y asegurese de que retira la bandeja correcta. Las bandejas de las cestas no
estan conectadas y pueden provocar derrames.

Coccidn al vapor durante mds de 60 minutos

Cuando cocine al vapor durante mas de 60 minutos, es importante mantener vigilado el nivel del agua en el depdsito. Si el nivel de agua baja en
mitad de la coccién:

PASO 1: gire el dial de control del temporizador a "0", y anote el tiempo de coccion que ya ha transcurrido.

PASO 2: use guantes para horno resistentes al calor, retire la tapa, las cestas de vapor y las bandejas hasta que pueda acceder al depésito.
PASO 3: rellene el depdsito con agua hirviendo hasta la marca de llenado méximo.

PASO 4: con cuidado, vuelva a montar la vaporera.

PASO 5: reinicie el temporizador con el tiempo de coccidn restante.

Guia de coccidén

La distancia entre los alimentos y el depdsito en la base de la vaporera afectara al tiempo de coccién necesario. Se recomienda utilizar el nivel inferior
para alimentos que requieren un mayor tiempo de coccién, como huevos, carne y aves de corral. El nivel medio es el mas adecuado para verdurasy
mariscos. El nivel superior es para alimentos que se pueden cocinar adecuadamente con menos vapor, como los esparragos. Se recomienda llenar
solo una cesta de la vaporera con alimentos congelados.

Es una guia para cocinar ciertos tipos de ingredientes en una sola tanda en la cesta de vapor inferior de la vaporera.

Es solo una guia, por lo que debe supervisar siempre el cocinado.

Aumente el tiempo de coccidn si:

1. Usa 2 o 3 cestas de vapor, ya que se tendran que cocer mas ingredientes.

2. Los ingredientes estan distribuidos dentro de la misma cesta de vapor.

Alimentos Cantidad Tiempo aproximado de coccion
Carnes y aves
Pechugas de pollo (sin hueso) 400 g 20-30 minutos
Salchichas de Frankfurt 400 g 15 minutos
Pescado y marisco
Filetes finos de pescado (fresco) 200¢g 10 minutos
Filetes gruesos de pescado (fresco) 200¢g 12-17 minutos
Gambas (frescas) 400 g 6-8 minutos
Verduras
Espérragos 400¢g 15 minutos
Brocoli 400 g 15 minutos
Coles de Bruselas 400 g 15-18 minutos
Repollo 1 cabeza troceada 20 minutos
Zanahorias 400 g en rodajas 15 minutos
Coliflor 1 cabeza sin hojas 15 minutos
Mazorcas de maiz (frescas) 1 15 minutos
Calabacines 400 g en rodajas 10 minutos
Judfas verdes 400 g 18-20 minutos
Guisantes verdes 400 g sin piel 12-15 minutos
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Setas (frescas) 200¢g 10-13 minutos

Patatas nuevas 10-12 enteras 20-25 minutos

Pimientos 1sin semillas y en cortado en tiras 10 minutos

Patatas 900 g peladas y troceadas 20 minutos

Huevos

Pasado por agua Hasta 8 huevos 11-12 minutos

Mollet Hasta 8 huevos 14-15 minutos

Cocido Hasta 8 huevos 19-20 minutos
NOTA: Compruebe siempre que la comida esté caliente y bien cocinada antes de servir. Las verduras congeladas tardan mas
en cocinarse; consulte las instrucciones del embalaje de los alimentos para conseguir los mejores resultados.
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Consejos y sugerencias

1. Trocee los ingredientes para que sean aproximadamente del mismo tamafio.
2. Sicuece ingredientes mas grandes, coldquelos en la cesta de vapor inferior mds cercana al depdsito.
3. Para que el vapor circule, coloque los ingredientes en las cestas de vapor sin amontonarlos en una sola tanda donde sea posible y dejando

espacio entre los ingredientes.
4. Se aconseja tener un plato o una bandeja a mano al desmontar la vaporera después de su uso, ya que las cestas de vapor y la tapa gotearan.

Almacenamiento

La vaporera debe estar fria, limpia y seca antes de guardarla en un lugar fresco y seco.
No enrolle el cable con fuerza alrededor de la vaporera; enrdllelo sin apretar para evitar causar dafios.

Especificaciones

Cddigo de producto: EK5885 Salida: 400-500 W
Entrada: 220-240 V ~ 50-60 Hz Consumo de energia (modo apagado): 0,3 W

PT | Conserve estas instrucées para referéncia futura.

Desativacdo ao ferver a seco

O vaporizador de cozinha esta equipado com uma funcdo de desativacdo automatica, incorporada para evitar que ferva a seco. Se ndo houver
dgua suficiente no depdsito, a funcdo de desativacdo ao ferver a seco é acionada automaticamente e a resisténcia desliga-se. Se isto acontecer:
PASSO 1: desligue o vaporizador de cozinha e retire a ficha da tomada elétrica.

PASSO 2: deixe o vaporizador de cozinha arrefecer durante aprox. 15 minutos.

PASSO 3: utilizando luvas de forno resistentes ao calor, desmonte cuidadosamente o vaporizador de cozinha.

PASSO 4: reabastega o depdsito com agua fria. Ndo exceda a marca de enchimento maximo.

PASSO 5: volte a montar o vaporizador de cozinha e reponha o temporizador. A funcdo de desativagdo ao ferver a seco deverd ser reposta e a
cozedura a vapor podera ser iniciada.

Cuidados e manutengéo
Antes de efetuar qualquer limpeza ou manutengdo, verifique sempre se o vaporizador de cozinha estd desligado da tomada elétrica e se

arrefeceu totalmente.

PASSO 1: limpe a unidade de base do vaporizador de cozinha com um pano macio e himido e seque-a cuidadosamente.

PASSO 2: lave os acessérios em dgua quente com detergente e, em seguida, enxague e seque cuidadosamente.

Nunca utilize detergentes de limpeza agressivos ou abrasivos nem esfregdes para limpar o vaporizador de cozinha ou os respetivos acessorios,

pois pode causar danos.

NOTA: o vaporizador de cozinha deve ser limpo apds cada utilizagdo.

Remover o calcdrio

O calcdrio pode desenvolver-se ao longo do tempo e afetar o desempenho e a vida Util do vaporizador de cozinha. Recomenda-se a utilizagdo de
um agente de descalcificagdo comercial para remover o calcario regularmente, pelo menos, uma vez por més.

PASSO 1: adicione a solucdo de descalcificagdo ao depdsito seguindo as instrugdes do fabricante.

PASSO 2: ligue a ficha do vaporizador de cozinha a tomada elétrica e ligue o vaporizador de cozinha. Defina o temporizador para 20 minutos ou

para o periodo de tempo especificado no produto de descalcificagdo.
PASSO 3: uma vez decorridos os 20 minutos, deixe a solugdo arrefecer completamente antes de esvaziar o depdsito, enxaguar varias vezes e

secar completamente.
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AVISO: ndo deixe o vaporizador de cozinha sem vigilancia enquanto estiver a remover o calcario.

Instrucdes de utilizagdo
Antes da primeira utilizagcdo

Limpe o vaporizador de cozinha seguindo as instrugdes descritas na sec¢do "Cuidados e manutencao'.

PASSO 1: antes de ligar a tomada elétrica, limpe a unidade de base do vaporizador de cozinha com um pano macio e himido e seque-a cuidadosamente.
PASSO 2: lave os acessdrios em dgua quente com detergente e, em seguida, enxague e seque cuidadosamente.

PASSO 3: coloque a unidade de base do vaporizador de cozinha numa superficie estével e resistente ao calor, a uma altura confortdvel para o utilizador.

NOTA: ao utilizar o vaporizador de cozinha pela primeira vez, pode ser emitido um ligeiro fumo ou odor. E uma situac&o normal
e ird desaparecer em breve. Mantenha uma ventilagdo suficiente em redor do vaporizador de cozinha.

Utilizar o vaporizador de cozinha

PASSO 1: encha o depdsito com cerca de 500 ml de dgua. Ndo exceda a marca de enchimento maximo. Esta quantidade de dgua é suficiente
para permitir uma cozedura a vapor de aprox. 60 minutos, sendo o periodo de tempo suficiente para a maioria dos alimentos. Diferentes tipos de
alimentos requerem diferentes tempos de preparagéo. Consulte a receita ou a embalagem dos alimentos e certifique-se de que os alimentos estdo
bem cozinhados antes de os servir.

PASSO 2: coloque um dos tabuleiros para cozer a vapor na unidade de base do vaporizador de cozinha e, em seguida, coloque o cesto para cozer
a vapor por cima. Se for cozinhar ovos, coloque primeiro o tabuleiro para ovos para obter os melhores resultados.

PASSO 3: coloque os ingredientes a cozer a vapor no primeiro cesto para cozer a vapor.

PASSO 4: se for necessério mais do que um nivel, coloque um tabuleiro sobre o primeiro cesto para cozer a vapor e, em seguida, coloque o
segundo cesto para cozer a vapor por cima.

PASSO 5: repita os passos 3 a 4 para o terceiro nivel, se necessario.

PASSO 6: o cesto superior do vaporizador de cozinha deve ser sempre colocado por Ultimo. Tenha cuidado para ndo encher demasiado a camada
superior, uma vez que os alimentos podem transbordar quando os retirar.

PASSO 7: ligue a ficha do vaporizador de cozinha a tomada elétrica e ligue o vaporizador de cozinha.

PASSO 8: selecione o tempo de preparacdo pretendido rodando o botdo de controlo do temporizador para a direita. A luz indicadora de alimentacdo
acende-se para indicar que o vaporizador de cozinha estd a aquecer.

PASSO 9: uma vez concluida a preparacéo e decorrido o tempo definido, o vaporizador de cozinha desliga-se automaticamente. E importante
verificar imediatamente se os alimentos estdo bem cozinhados. Se néo estiverem, reponha o temporizador e retome a preparagdo durante o
tempo necessario. Se os alimentos ficarem cozinhados antes de o temporizador terminar a contagem decrescente, rode o botdo de controlo do
temporizador para a esquerda, para "0".

PASSO 10: desligue o vaporizador de cozinha e retire a ficha da tomada elétrica.

PASSO 11: remova cuidadosamente o cesto superior do vaporizador de cozinha utilizando luvas resistentes ao calor.

PASSO 12: esvazie o contelido para uma taga ou um prato, utilizando uma tenaz resistente ao calor (ndo incluida). Se tiver sido utilizado mais do
que um nivel, utilize luvas de forno resistentes ao calor para remover cuidadosamente o cesto para cozer a vapor e o tabuleiro para aceder ao
nivel seguinte de alimentos.

NOTA: encher o depdsito até a marca de enchimento maximo ajudard a evitar que ferva a seco. Adicione dgua fria ao depésito;
demorard cerca de 5 minutos a ferver e a produzir vapor. Tenha isto em conta no tempo de preparagédo.

AVISO: ndo adicione nada a dgua. Quaisquer temperos ou marinadas devem ser adicionados diretamente aos alimentos.
Caso contrdrio, acumular-se-d80 no depdsito e poderdo causar danos. A tensdo nominal mantém-se mesmo quando o
termdstato esta na posicdo desligada. Para desligar permanentemente o vaporizador de cozinha, desligue-o da tomada
elétrica. Tenha cuidado ao retirar os cestos do vaporizador de cozinha para que seja recolhido o tabuleiro do vaporizador
de cozinha correto. Os tabuleiros do cesto ndo estdo ligados e podem provocar derrames.

Cozinhar a vapor durante mais de 60 minutos

Ao cozinhar a vapor durante mais de 60 minutos, é importante prestar atencdo ao nivel de dgua no depdsito. Se o nivel de agua for inferior a
metade do depdsito:

PASSO 1: rode o botdo de controlo do temporizador para "0", anotando o tempo de preparacdo decorrido.

PASSO 2: utilizando luvas de forno resistentes ao calor, retire a tampa, os cestos para cozer a vapor e os tabuleiros, até que seja possivel aceder
ao depdsito.

PASSO 3: encha o depdsito com agua a ferver até a marca de enchimento maximo.

PASSO 4: volte a montar cuidadosamente o vaporizador de cozinha.

PASSO 5: reponha o temporizador para o tempo de preparacao restante.

Guia de preparacao

A distancia entre os alimentos e o depdsito na base do vaporizador de cozinha afetara o tempo de preparacdo necessario. Recomenda-se a utilizacdo
do nivel inferior para alimentos que requerem um tempo de preparagdo mais longo, como ovos, carne e aves. O nivel intermédio é mais adequado
para legumes e marisco. O nivel superior destina-se a alimentos que cozinham suficientemente com menos vapor, como espargos. Recomenda-se
que encha apenas um cesto do vaporizador de cozinha com alimentos congelados.
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Seguem-se orientacdes para preparar determinados tipos de ingredientes numa tnica camada no cesto para cozer a vapor inferior do vaporizador
de cozinha.

Sé&o apenas orientagbes e a preparacao deve ser sempre monitorizada.

Aumente os tempos de preparacdo se:

1. Forem utilizados 2 a 3 cestos para cozer a vapor, uma vez que o vapor terd de preparar mais ingredientes.

2. Os ingredientes forem colocados em camadas no mesmo cesto para cozer a vapor.

Alimentos Quantidade Tempo de preparagéo aproximado

Carne e aves

Peitos de frango (sem 0ss0) 400 g 20 a 30 min.

Salsichas Frankfurt 400 g 15 min.

Peixe e marisco

Filetes de peixe (frescos) 2009 10 min.

Postas de peixe (frescas) 200g 12 a 17 min.

Camardes (frescos) 400 g 6 a 8 min.

Legumes

Espargos 400 g 15 min.

Brocolos 400 g 15 min.

Couves-de-bruxelas 400 g 15 a 18 min.

Repolho 1 cabeca, cortada 20 min.

Cenouras 400 g, fatiadas 15 min.

Couve-flor 1 cabeca, cortada em pedacos 15 min.

Espiga de milho (fresca) 1 15 min.

Curgetes 400 g, fatiadas 10 min.

Feijao verde 400 g 18 a 20 min.

Ervilhas 400 g, descascadas 12 a 15 min.

Cogumelos (frescos) 200¢g 10 a 13 min.

Batatas novas 10 a 12, inteiras 20 a 25 min.

Pimentos 1, sem sementes e cortado as fatias 10 min.

Batatas 900 g, descascadas e cortadas 20 min.

Ovos

Gema mole Até 8 ovos* 11a 12 minutos

Gema intermédia Até 8 ovos* 14 a 15 minutos

Gema dura Até 8 ovos* 19 a 20 minutos
NOTA: verifique sempre se os alimentos estdo quentes e bem cozinhados antes de os servir. Os legumes congelados
demoram mais tempo a cozer a vapor; consulte as instrugdes da embalagem dos alimentos para obter os melhores resultados.
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Dicas e sugestdes

1. Corte os ingredientes de modo que fiqguem mais ou menos do mesmo tamanho.

2. Se preparar ingredientes maiores a vapor, coloque-os no cesto para cozer a vapor inferior, mais préximo do depdsito.

3. Para permitir a circulagdo do vapor, coloque os ingredientes nos cestos para cozer a vapor separados uns dos outros, utilizando camadas
simples sempre que possivel e deixando espaco entre os ingredientes.

4. E aconselhdvel ter um prato ou tabuleiro & mdo ao desmontar o vaporizador de cozinha apds a utilizagdo, uma vez que os cestos para cozer

a vapor e a tampa pingam.
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Armazenamento

O vaporizador de cozinha tem de estar frio, limpo e seco antes de o guardar num local fresco e seco.
Nunca enrole o cabo muito apertado a volta do vaporizador de cozinha. Enrole-o sem apertar para evitar danos.

Especificagdes

Cddigo do produto: EK5885 Saida: 400-500 W
Entrada: 220-240 V ~ 50-60 Hz Consumo de energia (modo desligado): 0,3 W

IT | Conservare le istruzioni per riferimento futuro.

Protezione da bollitura a secco

La vaporiera e dotata di una funzione di disattivazione automatica che impedisce il funzionamento a secco dell'apparecchio. Se I'acqua all'interno del
serbatoio € insufficiente, viene azionata automaticamente la protezione da bollitura a secco e la resistenza si spegne. In tal caso, procedere come segue:
PASSAGGIO 1: spegnere la vaporiera e scollegarla dall'alimentazione elettrica.

PASSAGGIO 2: lasciar raffreddare la vaporiera per circa 15 minuti.

PASSAGGIO 3: smontare con cautela la vaporiera utilizzando guanti da forno resistenti al calore.

PASSAGGIO 4: riempire il serbatoio con acqua fredda senza superare il livello massimo indicato.

PASSAGGIO 5: riassemblare la vaporiera e azzerare il timer. La funzione di disattivazione della bollitura a secco dovrebbe essere ripristinata e la
cottura a vapore puo iniziare.

Cura e manutenzione

Verificare sempre che la vaporiera sia scollegata dall'alimentazione elettrica e completamente fredda prima di eseguire qualsiasi operazione di
pulizia o manutenzione.

PASSAGGIO 1: pulire la base della vaporiera con un panno morbido e umido, quindi asciugarla accuratamente.

PASSAGGIO 2: lavare gli accessori con acqua calda e detersivo, quindi sciacquarli e asciugarli accuratamente.

Non utilizzare spugne e detergenti aggressivi o abrasivi per la pulizia della vaporiera o dei relativi accessori, onde evitare possibili danni.

NOTA: |a vaporiera deve essere pulita dopo ogni utilizzo.

Rimozione del calcare

Nel tempo il calcare si pud accumulare e incidere sulle prestazioni e sulla durata della vaporiera. Si consiglia di rimuovere regolarmente (almeno
una volta al mese) il calcare dalla vaporiera con un apposito prodotto in commercio.

PASSAGGIO 1: aggiungere la soluzione anticalcare nel serbatoio seguendo le istruzioni del produttore.

PASSAGGIO 2: collegare la vaporiera all'alimentazione elettrica, accenderla e impostare il timer su 20 minuti o sul valore specificato sul prodotto anticalcare.
PASSAGGIO 3: una volta trascorsi i 20 minuti, lasciare raffreddare completamente la soluzione prima di svuotare il serbatoio e sciacquarlo piu volte.

AVVERTENZA: non lasciare la vaporiera incustodita durante la rimozione del calcare.

Istruzioni per I'uso
Prima del primo utilizzo

Pulire la vaporiera seguendo le istruzioni riportate nella sezione intitolata "Cura e manutenzione".

PASSAGGIO 1: prima del collegamento all'alimentazione elettrica, pulire I'unita base della vaporiera con un panno morbido e umido e
asciugarla accuratamente.

PASSAGGIO 2: lavare gli accessori con acqua calda e detersivo, quindi sciacquarli e asciugarli accuratamente.

PASSAGGIO 3: collocare |'unita base della vaporiera su una superficie stabile e resistente al calore a un'altezza confortevole.

NOTA: al primo utilizzo, la vaporiera potrebbe emettere del fumo o un lieve odore. Questo fenomeno € normale e scompare
in breve tempo. Mantenere una ventilazione adeguata intorno alla vaporiera.

Utilizzo della vaporiera

PASSAGGIO 1: riempire il serbatoio con circa 500 ml di acqua; non superare il limite massimo indicato. Questa quantita d'acqua garantisce circa
60 minuti di cottura a vapore, sufficiente per la maggior parte degli alimenti. Gli alimenti hanno tempi di cottura diversi; consultare la ricetta o le
confezioni e assicurarsi che gli alimenti siano cotti a dovere prima di servirli.

PASSAGGIO 2: posizionare uno dei vassoi sull'unita base della vaporiera e posizionare il cestello in alto. Se si cucinano le uova, posizionare prima
il vassoio per uova in basso per risultati ottimali.

PASSAGGIO 3: inserire gli ingredienti da cuocere nel primo cestello.

PASSAGGIO 4: se ¢ necessario utilizzare piu livelli, posizionare un vassoio sul primo cestello, quindi aggiungere il secondo cestello in alto.
PASSAGGIO 5: ripetere le fasi 3 e 4 per il terzo livello, se necessario.

PASSAGGIO 6: Il cestello superiore per vaporiera deve essere sempre posizionato per ultimo. Non riempire eccessivamente lo strato superiore,
poiché gli alimenti potrebbero fuoriuscire durante la rimozione.

PASSAGGIO 7: collegare la vaporiera all'alimentazione elettrica e accenderla.

PASSAGGIO 8: selezionare il tempo di cottura desiderato ruotando la manopola del timer in senso orario. La spia della temperatura si accende per
segnalare che la vaporiera € in fase di riscaldamento.

PASSAGGIO 9: una volta completata la cottura e trascorso il tempo impostato, la vaporiera si spegne automaticamente. E importante verificare
immediatamente che gli alimenti siano ben cotti; in caso contrario, reimpostare il timer e proseguire la cottura. Se gli alimenti risultano cotti prima
che il timer abbia completato il conto alla rovescia, ruotare la manopola del timer in senso antiorario posizionandola su "0".
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PASSAGGIO 10: spegnere la vaporiera e scollegarla dall'alimentazione elettrica.

PASSAGGIO 11: rimuovere con cautela il cestello superiore utilizzando guanti da forno resistenti al calore.

PASSAGGIO 12: svuotate il contenuto in un recipiente o in un piatto utilizzando un paio di pinze resistenti al calore (non in dotazione). Se e stato
utilizzato piti di un livello, rimuovere con cautela il cestello e il vassoio con guanti da forno resistenti al calore per accedere al successivo strato di cibo.

NOTA: riempire il serbatoio fino al livello massimo evita la bollitura a secco. Aggiungere acqua fredda nel serbatoio; ci vorranno
circa 5 minuti prima che arrivi a bollore e produca vapore. Tenere conto di questa operazione quando si calcola il tempo di cottura.

AVVERTENZA: non aggiungere nulla all'acqua. Condimenti o marinate devono essere aggiunti direttamente sugli alimenti; in
caso contrario, si accumuleranno nel serbatoio e potrebbero causare danni. La tensione nominale & presente anche quando
il termostato & in posizione OFF; per spegnere completamente la vaporiera, scollegarla dall'alimentazione elettrica. Quando
si rimuovono i cestelli per la cottura a vapore, prestare attenzione a rimuovere il vassoio corretto. | vassoi dei cestelli non
sono collegati e potrebbero causare fuoriuscite.

Utilizzo per piu di 60 minuti

Se si prolunga la cottura a vapore oltre 60 minuti, & importante controllare il livello dell'acqua nel serbatoio. Se il livello dell'acqua scende al di sotto
della meta, seguire questa procedura.

PASSAGGIO 1: ruotare la manopola del timer in posizione "0" e prendere nota del tempo di cottura trascorso.

PASSAGGIO 2: utilizzando guanti da forno resistenti al calore, rimuovere il coperchio, i cestelli e i vassoi per accedere al serbatoio.

PASSAGGIO 3: riempire il serbatoio con acqua bollente fino al livello massimo indicato.

PASSAGGIO 4: riassemblare con cautela la vaporiera.

PASSAGGIO 5: reimpostare il timer sul tempo di cottura rimanente.

Guida alla cottura

La distanza tra gli alimenti e il serbatoio alla base della vaporiera influira sulla durata del tempo di cottura richiesto. Si consiglia di utilizzare il livello
inferiore per gli alimenti che richiedono una cottura piti lunga, come uova, carne e pollame. Il livello medio & piu adatto a verdure e pesce. La parte
superiore € adatta ad alimenti che richiedono una cottura con meno vapore come gli asparagi. Si consiglia di riempire un solo cestello per la cottura
a vapore con alimenti surgelati.

Di seguito sono riportate delle linee guida per la cottura di alcuni ingredienti in un unico livello nel cestello inferiore della vaporiera.

A prescindere da tali indicazioni, & consigliabile controllare sempre la cottura degli alimenti.

Prolungare i tempi di cottura nei seguenti casi:

1. Se si utilizzano 2-3 cestelli, poiché il vapore avra piu ingredienti da cuocere.

2. In presenza di ingredienti sovrapposti nello stesso cestello.

Alimento Quantita Tempo di cottura approssimativo
Carne e pollame

Petti di pollo (disossati) 400 g 20-30 min
Hot dog 400 g 15 min
Pesce e frutti di mare

Filetti di pesce (freschi) 200g 10 min
Tranci di pesce (freschi) 200g 12-17 min
Gamberi (freschi) 400 g 6-8 min
Verdure

Asparagi 400 g 15 min
Broccoli 400 g 15 min
Cavoletti di Bruxelles 400¢g 15-18 min
Cavolo 1testa, tagliata 20 min
Carote 400 g, a fette 15 min
Cavolfiore 1testa, privata del torsolo 15 min
Pannocchie (fresche) 1 15 min
Zucchine 400 g, a fette 10 min
Fagiolini 400¢g 18-20 min




Piselli 400 g, sgusciati 12-15 min

Funghi (freschi) 200¢g 10-13 min

Patate novelle 10-12, intere 20-25 min

Peperoni 1, privato dei semi e affettato 10 min

Patate 900 g, pelate e tagliate 20 min

Uova

Ala coque Fino a 8 uova 11-12 minuti

Barzotte Fino a 8 uova 1415 minuti

Sode Fino a 8 uova 19-20 minuti
NOTA: Controllare sempre che il cibo sia ben caldo e ben cotto prima di servirlo. Le verdure surgelate richiedono pili tempo
per la cottura a vapore; per risultati ottimali, consultate le istruzioni sulla confezione degli alimenti.
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Suggerimenti e consigli

1. Tagliare gli ingredienti, in modo che abbiano approssimativamente le stesse dimensioni.

2. Per cuocere ingredienti piti grandi, posizionarli nel cestello inferiore, pili vicino al serbatoio.

3. Per consentire al vapore di circolare, distanziare gli ingredienti nei cestelli e, ove possibile, utilizzare strati singoli e lasciare spazio tra
gli ingredienti.

4. Siconsiglia di tenere a portata di mano un piatto o un vassoio quando si smonta la vaporiera dopo I'uso, poiché i cestelli e il coperchio goccioleranno.

Come riporre il prodotto

Controllare che la vaporiera sia fredda, pulita e asciutta prima di riporla in un luogo fresco e asciutto.
Awvolgere il cavo attorno alla vaporiera senza stringerlo troppo, onde evitare danni.

Specifiche
Codice prodotto: EK5885 Uscita: 400-500 W
Ingresso: 220-240 V ~ 50-60 Hz Consumo energetico (modalita off): 0,3 W

PL | Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.

Wytacznik gotowania przy pustym zbiorniku

Parowar jest wyposazony w automatyczny wytacznik, ktory zapobiega gotowaniu przy pustym zbiorniku. Jesli w zbiorniku nie ma wystarczajacej
ilosci wody, wytacznik zostanie automatycznie uruchomiony, a element grzejny wytaczy sie. W takim przypadku:

KROK 1: wytacz parowar i wyjmij jego wtyczke z gniazdka elektrycznego.

KROK 2: zaczekaj, az urzadzenie ostygnie (ok. 15 minut).

KROK 3: ostroznie rozt6z elementy parowaru, uzywajac termoodpornych rekawic kuchennych.

KROK 4: napetnij zbiornik zimna woda; nie przekraczaj maksymalnego poziomu napetnienia.

KROK 5: zt6z parowar i zresetuj zegar. Wytgcznik funkcji gotowania na sucho powinien zostac zresetowany i moze rozpoczac sie gotowanie na parze.

Konserwacja

Przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy zawsze sprawdzic, czy parowar jest odtaczony od zasilania sieciowego i catkowicie schtodzony.
KROK 1: wytrzyj podstawe parowaru migkka, wilgotng szmatka i doktadnie osusz.

KROK 2: umyj akcesoria ciepta wodg z dodatkiem tagodnego detergentu, a nastepnie doktadnie je optucz i osusz.

Do czyszczenia parowaru i jego akcesoriéw nie wolno uzywac silnie dziatajacych lub Sciernych detergentdw ani drucianych zmywakoéw, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie urzadzenia.

UWAGA: parowar nalezy czyscic po kazdym uzyciu.

Usuwanie kamienia

Z uptywem czasu moze osadzac sie kamien, ktéry moze mie¢ wptyw na dziatanie i trwatos¢ parowaru. Zaleca sie regularne usuwanie kamienia z
parowaru za pomoca dostepnego w sprzedazy srodka do usuwania kamienia co najmniej raz w miesiacu.

KROK 1: wlej roztwér do usuwania kamienia do zbiornika, postepujac zgodnie z instrukcjami producenta.

KROK 2: podtacz parowar do sieci elektrycznej i wiacz go, a nastepnie ustaw zegar na 20 minut lub na czas okreslony na etykiecie produktu do
usuwania kamienia.

KROK 3: po uptywie 20 minut odczekaj, az roztwdr catkowicie ostygnie, a nastepnie opréznij zbiornik i kilkakrotnie go wyptucz i osusz.
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OSTRZEZENIE: nie zostawiaj parowaru bez nadzoru podczas usuwania kamienia.

Instrukcja obstugi
Przed pierwszym uzyciem

Oczys¢ parowar zgodnie z instrukcjami zawartymi w rozdziale ,Konserwacja”.

KROK 1: przed podtaczeniem do gniazdka elektrycznego wytrzyj podstawe parowaru migkka, wilgotna Sciereczkg i doktadnie osusz.

KROK 2: umyj akcesoria ciepta wodg z dodatkiem tagodnego detergentu, a nastepnie dokfadnie je optucz i osusz.

KROK 3: postaw podstawe parowaru na stabilnej, odpornej na wysoka temperature powierzchni, na wysokosci komfortowej dla uzytkownika.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu parowaru moze pojawic sie nieprzyjemny zapach lub dym. Jest to zjawisko normalne i wkrétce
ustapi. Zapewnij odpowiednig wentylacje wokdt parowaru.

Korzystanie z parowaru

KROK 1: wlej do zbiornika ok. 500 ml wody; nie przekraczaj maksymalnego poziomu napetnienia. Bedzie to wystarczajaca ilos¢ wody, aby gotowac
na parze przez ok. 60 min, co jest wystarczajace w przypadku wiekszosci produktéw spozywczych. Rézne rodzaje zywnosci wymagaja réznych
czasow gotowania. Przed przystapieniem do niego zapoznaj sie z przepisem lub instrukcjg na opakowaniu. Przed podaniem sprawdz, czy jedzenie
jest doktadnie ugotowane.

KROK 2: umiesc jedna z tacek na podstawie parowaru i ustaw kosze na gdrze. Jesli gotujesz jajka, umiesc tacke na jajka na dole, aby uzyskac
najlepsze rezultaty.

KROK 3: w6z sktadniki do gotowania na parze do pierwszego kosza.

KROK 4: jesli wymagany jest wiecej niz jeden poziom, umiesc tace na pierwszym koszu, a nastepnie umiesc drugi kosz na gdrze.

KROK 5: w razie potrzeby powtdrz kroki 3—4 w przypadku trzeciego poziomu.

KROK 6: gorny kosz do gotowania na parze powinien byc zawsze umieszczony na koricu. Uwazaj, aby nie przepetni¢ gérnego poziomu, poniewaz
podczas jego wyjmowania moze dojs¢ do rozlania si¢ lub wysypania zywnosci.

KROK 7: podtacz parowar do Zrddta zasilania i wacz go.

KROK 8: ustaw czas gotowania, obracajac pokretto regulacji czasu w prawo. Wtaczy sie kontrolka zasilania, sygnalizujgc nagrzewanie si¢ parowaru.
KROK 9: po zakoriczeniu gotowania i uptynieciu ustawionego czasu parowar automatycznie sie wytaczy. Wazne, aby natychmiast sprawdzic, czy
jedzenie zostato doktadnie ugotowane. Jesli nie, wyzeruj stoper i gotuj dalej. Jesli jedzenie zostanie ugotowane przed uptynieciem ustawionego
czasu, obré¢ pokretto regulatora czasu w lewo do pozycji ,0”.

KROK 10: wytgcz parowar i wyjmij jego wtyczke z gniazdka elektrycznego.

KROK 11: ostroznie wyjmij gorny kosz do gotowania na parze, uzywajac rekawic odpornych na wysoka temperature.

KROK 12: oprdznij zawartos¢ do miski lub na talerz za pomoca szczypiec odpornych na wysoka temperature (niedotaczone do zestawu). Jesli
uzyto wiecej niz jednego poziomu, nalezy ostroznie zdjac kosz i tacke, aby zyskac dostep do nastepnego poziomu, uzywajac termoodpornych
rekawic kuchennych.

UWAGA: napetnij zbiornik do maksymalnego poziomu, aby zapobiec gotowaniu na sucho. Wlej zimng wode do zbiornika.
Zagotowanie wody i wytworzenie pary zajmie okoto 5 minut. Nalezy to uwzgledni¢ w czasie gotowania.

OSTRZEZENIE: nie dodawac niczego do wody. Wszelkie przyprawy lub marynaty nalezy dodawac bezposrednio do zywnosci,
w przeciwnym razie beda one gromadzic sie w zbiorniku i moga spowodowac uszkodzenia. Napiecie znamionowe jest
nadal obecne nawet po wytaczeniu termostatu. Aby na state wytgczy¢ parowar, odtacz go od zasilania sieciowego. Podczas
wyjmowania koszy parowaru nalezy zadbac o to, aby podnies¢ wiasciwg tace. Tacki parowaru nie s potaczone, dlatego
moze dojs¢ do rozlania ptynu.

Gotowanie na parze dtuzej niz 60 minut

W przypadku gotowania na parze trwajacego dtuzej niz 60 minut nalezy zwraca¢ uwage na poziom wody w zbiorniku. Jesli poziom wody spadnie
ponizej potowy:

KROK 1: obré¢ pokretto regulacji czasu do potozenia ,0”, zwracajac uwage na czas gotowania, ktdry juz uptynat.

KROK 2: za pomoca odpornych na wysoka temperature rekawic kuchennych zdejmij pokrywe, kosze i tacki, az do uzyskania dostepu do zbiornika.
KROK 3: napetnij zbiornik wrzgcg woda do poziomu maksymalnego napetnienia.

KROK 4: ostroznie zmontuj parowar.

KROK 5: ustaw zegar na pozostaty czas gotowania.
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Zasady przygotowywania potraw

Odlegtos¢ miedzy zywnoscia a zbiornikiem u podstawy parowaru wptywa na wymagany czas gotowania. W przypadku zywnosci, ktéra gotuje sie
dtuzej, takiej jak jajka, migso, w tym drdb, zaleca sie umieszczenie jej na dolnym poziomie. Poziom srodkowy najlepiej nadaje sie do warzyw i owocow
morza. Gorny poziom parowaru jest przeznaczony dla zywnosci, ktéra wystarczy gotowac przy mniejszej ilosci pary, np. szparagi. W przypadku
mrozonych potraw zaleca sig napetnianie tylko jednego kosza parowaru.

Ponizej przedstawiono wskazowki dotyczace gotowania niektorych rodzajéw sktadnikéw w jednej warstwie w dolnym koszu.

Sa to jedynie wskazdwki, proces gotowania nalezy zawsze nadzorowac.

Wydtuz czas gotowania, jesli:

1. Uzywane sa 2-3 kosze, poniewaz para bedzie musiata ugotowac wigcej sktadnikow.

2. Sktadniki sg utozone warstwowo w jednym koszu.

Potrawa llos¢ Przyblizony czas gotowania
Migso, w tym dréb
Piersi z kurczaka (bez kosci) 400 g 20-30 min
Parowki 400 g 15 min
Ryby i owoce morza
Filety rybne (Swieze) 200¢g 10 min
Steki rybne (Swieze) 200g 12-17 min
Krewetki (Swieze) 400 g 6-8 min
Warzywa
Szparagi 400 g 15 min
Brokuty 400¢g 15 min
Brukselka 400¢g 15-18 min
Kapusta 1gtdwka, pokrojona 20 min
Marchew 400 g, pokrojona w plastry 15 min
Kalafior 1 gtdwka, wydrazona 15 min
Kolba kukurydzy (Swieza) 1 15 min
Cukinia 400 g, pokrojona w plastry 10 min
Zielona fasolka 400 g 18-20 min
Zielony groszek 400 g, tuskany 12-15 min
Grzyby (Swieze) 200g 10-13 min
Mtode ziemniaki 10-12, w catosci 20-25 min
Papryka 1, bez gniazda nasiennego i pokrojona 10 min
Ziemniaki 900 g, obrane i pokrojone 20 min
Jajka
Na miekko Do 8 jajek 11-12 minut
Na péttwardo Do 8 jajek 14-15 minut
Na twardo Do 8 jajek 19-20 minut
warzyw bedzie trwac diuzej; aby uzyskac najlepsze rezultaty, zapoznaj sie z instrukcjg na opakowaniu zywnosci.

‘ UWAGA: przed podaniem potrawy nalezy zawsze sprawdzic, czy jest goraca i doktadnie ugotowana. Parowanie mrozonych




Wskazowki i porady

1. Pokrdj sktadniki tak, aby byty mniej wiecej tej samej wielkosci.

2. W przypadku gotowania wigkszych sktadnikdw umiesc je w dolnym koszu, najblizej zbiornika.

3. Aby umozliwi¢ cyrkulacje pary, utéz sktadniki luzno w koszach, w miare mozliwosci w pojedynczych warstwach, i pozostawiajac miejsce
migdzy sktadnikami.

4. Podczas demontazu parowaru zaleca sie przygotowanie talerza lub tacy, poniewaz kosze na pare i pokrywka beda ocieka¢ woda.

Przechowywanie

Zanim odtozysz parowar w chtodne i suche miejsce, musi on by¢ wystudzony, czysty i suchy.
Przewodu nigdy nie nalezy owijac scisle wokdt parowaru. Nalezy owingc go luzno, aby uniknac uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: EK5885 Wyjscie: 400-500 W
Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz Zuzycie energii (tryb wytaczenia): 0,3 W




A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil
se recycle Lo ou %

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Manufactured by:
Ultimate Products UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Ultimate Products Europe Ltd.,
19 Baggot Street Lower, Dublin DO2 X658. ROI.

MADE IN CHINA.
©Salter trademark. All rights reserved.
CD220425/MD000000/V1





