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Introduction

The following icons /symbols are used in this instruction manual:

Read instruction manuall

1L

Warning - Hot surfaces!

Observe caution and safety notes!

Keep children away from electrical
devices!

Risk of explosion!

Watts (Effective power)

Caution - electric shock!
Danger to life!

Volt (AC)

Food-safel

Check that the device, mains lead
and plug are in good condition!

Proper procedure and handling.

Risk of fire!

P~ T 2 =D

Dispose packaging and appliance in

SIS

= | an environmentally-friendly way!

Steamer SDG 800 A1l

® Introduction

We are pleased that you have chosen
I!!I this product. Fold out the page with the
pictures and familiarise yourself with the
functions of the appliance before the initial operation.
For this, read the following instruction manual and
the safety advices carefully. Only use the appliance
as described and for the stated ranges of use. Keep
this instruction manual safely. Hand out all documents
to third persons when passing on the appliance.

® Intended Use

The appliance is designed for steaming food. The
steamer may only be used in dry and confined spaces.
Other uses or modifications of the appliance are not
intended and harbour considerable risks. For dam-
age arising from not intended use, the manufacturer
does not assume liability. This appliance is intended
exclusively for use in domestic households.

Do not use the appliance for commercial purposes!

6 GB

® Technical Data

Type designation  SDG 800 Al
Nominal voltage:  220-240V~, 50Hz
Nominal power: ~ 800W

Volume steam trays: 31
Volume rice bowl: 11

Dimensions: approx. 31.5 x39.7 x 23.2cm
(W xHxD)
Weight: 2.05kg

® Scope of Supply

Check the scope of supply for completeness as well
as the intactness of the product and all components
immediately after unpacking.

1 Base of the appliance

1 Turbo ring

1 Condensate collection basin
3 Steam trays

1 Rice bowl (11)

1 Cover

1 Instruction manual
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Description of Components

Cover

Rice bowl

Upper steam tray (3)

Middle steam tray (2)

Egg cups (recesses)

Lower steam tray (1)
Condensate collection basin
Turbo ring

MIN mark

Base of the appliance / water tank
Heating element

Water level indicator
LCD-display

ON / OFF button

Pilot lamp

PLUS / MINUS button

PROG button (“programming”)
Power cord with mains plug
MAX mark

Time indicator

PROG symbol (“programming”)
Keep-warm symbol

Safety

PN IZXIIYH Read all safety advices and

instructions. Non-observance of the safety advices
and instructions may cause electric shock, fire and /
or bad injuries.

KEEP ALL SAFETY ADVICES AND
INSTRUCTIONS FOR THE FUTURE!

Avoid injuries and damage of
the electrical appliance:
\ﬁf’% DENT FOR BABIES AND
CHILDREN! Never leave children
unsupervised with the packing material and
the product. There is the hazard of choking by
packing material and the hazard of life by burns.

Children often underrate the risks. Always keep
children away from the product.

DANGER OF LIFE AND ACCI-

SILVERCREST*

Introduction / Safety

Do not operate the appliance in
2\ explosive environments, where
- inflammable liquids or gases are
located.
Children and persons, not having the knowledge
or experience in operating the appliance or
having handicaps of physical, sensorial or
mental nature must not operate the appliance
without supervision or instruction by a person,
responsible for their safety. Children must be
supervised in order to ensure that they do not
play with the appliance.
ATTENTION! Never leave the steamer
unattended during operation.
ATTENTION! HAZARD OF
BURNS! The appliance will become
very hot during use. Beware of get-
ting in contact with the ascending steam or the
hot food.
Always lift the cover | 1| slowly, turning away
from you and let the steam exhaust backwards.
Do not bend over the appliance during steam
generation. Use oven cloths when touching the
cover |I| and the steam trays , , E Use
a long fork or tongs when checking if the food
is done.
Pull the mains plug after each use. Never let
the cord [18| hang down over the edge of the
work surface so that the appliance can not be
pulled down accidentally.
Let the appliances completely cool down,
before you remove the remaining water from
the base of the appliance / water tank [10].
ATTENTION! HAZARD OF
FIRE! Do not operate the steamer in
the proximity of or below curtains,
wall cupboards or other inflammable materials.
Place the appliance on a heat resistant surface
(no varnished tables, no table cloths). Do not
operate it in the vicinity of other sources of
heat (oven, gas flame). Otherwise, the appli-
ance and / or pieces of furniture may be dam-
aged.
Place the appliance on an even, stable surface
at a safe distance to walls and cupboards in
order to avoid any damage caused by steam
rising.
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Always fill the base of the appliance / water
tank |10| with sufficient water for the period of
steaming. Do not cover the base of the appli-
ance / water tank [10] with aluminium foil or
any other material. If not observed, this can
lead to an overheating of the appliance.
Damage of the appliance is the consequence.
Never immerse the appliance in water and
always pull the mains plug before cleaning or
transporting it.
" FOOD-SAFE! The taste and smell

QH of your food are not detrimentally

affected by this product.

Avoid the hazard of

A life by electric shock:
Make sure that the details on the rating label
are in conformity with your mains voltage.
Only connect the unit to alternating current.
Do not at all operate this unit with an external
timer or a separate telecontrol system.

i Check the power cord [18| regularly

\Z for damage or deterioration.

Do not operate the appliance when the power
cord |18] or the mains plug is damaged.
ATTENTION! A damaged power cord
presents a hazard of life by electric shock.
Have appliances, which do not work faultlessly
or which are damaged, immediately and only
checked and repaired by the after-sales service.
Do not use the power cord |18|for unplugging
the appliance. Keep the power cord [18] away
from hot surfaces, sharp edges and mechanical
forces. Damaged or entangled cords [18]increase
the risk of an electric shock.

Do not operate the appliance outside. Never
let the power cord |18| become wet or damp
during operation.

Unplug the power cord |18] when you are not
operating the appliance.

GB

Safety / Prior to Initial Use / Initial Operation

Use Original Accessories

Only use accessories and additional equipment
stated in the instruction manual. The use of other
products or accessories than recommended

in the instruction manual may present a risk of
injuries for you.

Prior to Initial Use

Clean all detachable parts prior to the initial use
with warm soapy water and dry them carefully.
Wipe the interior of the base of the appliance /
water tank [10] with a damp cloth.

Initial Operation

Observe the mains voltage. The mains voltage of

the power source must be in conformity with the
details on the rating label of the appliance. Appli-
ances declared with 230V can also be operated
with 220V.

o

Place the base of the appliance [10] on a stable,
even surface.

Then place the black turbo ring | 8 | onto the
heating element [11] mounted in the centre.
Make sure that the larger side faces downwards.
Now fill the base of the appliance / water tank
with cold water up to the MAX mark [19].
Note: Consider that the base of the appliance /
water tank [10] has to be filled with water at
least up to the MIN mark [9].

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS!

Make sure that the water does not exceed the
MAX mark [19]. Otherwise, hot water may spurt
out of the appliance during operation.
ATTENTION! Do not add anything like sea-
sonings efc. to the water. This may affect the
steam flow and / or damage the surface of the
base of the appliance / water tank [10| and the
heating element [11]

Now place the black condensate collection
basin [ 7] onto the base of the appliance [10].
Make sure that the semi-circular elevation
points to the front towards the keypad and is

SILVERCREST*



level. Thus, the turbo ring | 8 | will be kept in
position.
Place the food in the steam trays , @

o Ensure that all parts are positioned correctly
before switching on the appliance.
ATTENTION! Never use bowls or other parts,
not especially produced for this appliance.
Otherwise, there may be the risk of injuries
and/ or damage of the appliance.

o Now place the steam trays , IZI in
1-2-3 succession (please see the markings on
the handles) on top of the condensate collection
basin [7].

o Place the cover | 1| centrically so that the upper
steam tray | 3 | is completely closed and no
steam can exhaust.

o Connect the mains plug [18]to a suitable socket.

o The LC display [13] shows “45” (see Fig. B).

Now your steamer is ready for use.

@ Setting the clock

Proceed as follows:

o Simultaneously press the PROG [17] and ON/
OFF |14] buttons for 2-3 seconds. A signal
tone will be heard on releasing the buttons.

o Press the PLUS button to increase the time
indica’ror by 10 minutes each time. Press the
MINUS buﬂon to reduce the time indico’ror
by 1 minute each time.

Press the PROG button [17] to confirm your seffing.
The LCD-display [13] will now show the current
clock time (clock time mode).

® Using Immediate-Start Function

Note: Consider that the base of the appliance /
water tank [10] has to be filled with water at least

up fo the MIN mark Izl Ensure that the turbo rin

in addition to the condensate collection basin
has been correctly positioned.

o Press the ON /OFF button . The LCD dis-
play [13] will show the factory-set steaming time
of 45 minutes (see Fig. B).

SILVERCREST*

Initial Operation

o Press the PLUS / MINUS button m to increase
the steaming time in 5-minute steps or decrease
it in 1-minute steps.

Note: The maximum steaming time is 90 minutes.
Note: Be aware that you might have to replen-
ish water when the steaming time is longer.
Use the openings on the sides of the conden-
sate collection basin | 7 | for refilling. If the base
of the appliance / water tank [10]is filled up to
the MAX mark [19], it will be sufficient for approx.
1 hour of steaming.

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS!
Make sure that the water does not exceed the
MAX mark [19]. Otherwise, hot water may spurt
out of the steamer during operation.

o Press the ON / OFF button [14]: The device sounds
a beep. The red indicator light [15| comes on
and the device starts the steaming process.

o The LCD-display [13| will indicate the remaining
steaming time.

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS! The
appliance will become hot during use. Beware
of getting in contact with the ascending steam
or any components.

o If the set steaming time is elapsed, the appli-
ance will automatically switch back to the
keep-warm mode (see “keep-warm mode”).
Note: You can increase the steaming time at
any time in 5-minute steps or decrease it in
T-minute steps by pressing the PLUS / MINUS
button . As soon as the steaming time is set
manually to “0”, the device switches automati-
cally into the warm mode (see “Warm mode”).

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS!

Always lift the cover | 1| slowly, turning away
from you and let the steam exhaust backwards.
Do not bend over the appliance during steam
generation. Use oven cloths when touching the
cover II' and the steam trays , @ Use
a long fork or tongs when checking if the food
is done.

o Press the ON / OFF button [14] to terminate the

steaming process prematurely or to switch off the
appliance. The indicator on the LCD-display
switches back fo the fime indicator [20] again
(see Fig. A).

Note: If the supply of water is used up during
use, a signal tone will sound. The steaming pro-
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Initial Operation

cess gets stopped. The indicator on the LCD-
display [13| switches back to the time indicator
again (see Fig. A). Therefore, regularly
check the water level on the water level indica-
tor[12] and replenish sufficient water in good time!
/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS!
Make sure that the water does not exceed the
MAX mark [19]. Otherwise, hot water may spurt

out of the steamer during operation.

® Using Delay-Start Function

Note: Consider that the base of the appliance /
water tank [10] has to be filled with water at least up
to the MIN mark @ Ensure that the turbo ring
as well as the condensate collection basin [ 7| are
positioned correctly.

o Press the PROG button[17] In the LCD-display
the time indicator [20] as well as the PROG sym-
bol |21] (see Fig. A) will appear.

o Press the PLUS / MINUS button |16}, to increase
the delay time in 10-minute steps or decrease it
in 1-minute steps to achieve the desired delay.
Note: The set delay time refers to the current
clock time. That means if you set a delay time
of 30 minutes at 13:00, the steaming process
will start at 13:30. The maximum delay time is
24 hours.

0 Press the PROG button |17] again.

Press the PLUS / MINUS button - to increase
the steaming time in 5-minute steps or decrease
it in 1-minute steps.

Note: The maximum steaming time is 90 minutes.
Note: Be aware that you might have to replen-
ish water when the steaming time is longer. Use
the openings on the sides of the condensate
collection basin | 7 | for refilling. If the base of
the appliance / water tank [10]is filled up to

the MAX mark [19), it will be sufficient for approx.
1 hour of steaming.

o Press the PROG button |17] again. In the LCD-
display [13| the time indicator [20] as well as the
PROG symbol [21] will appear. The delay-start
is now activated.

o Ifthe set delay time is elapsed, a signal tone
will sound, the pilot lamp [15] will glow red and

10 GB

the appliance will start the steaming process
automatically.

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS!

The appliance will become hot during use.
Beware of getting in contact with the ascending
steam or any components.

Note: The device starts to beep as soon as
the water in the reservoir is exhausted. The
steaming process is interrupted. Check the
water level in the reservoir regularly by referring
to the water level indicator |12| and add more
water in good time.

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS!
Make sure that the water does not exceed the
MAX mark [19]. Otherwise, hot water may spurt
out of the steamer during operation.

0 Press the PROG button [17]to terminate the
delay start. The PROG symbol [21] in the LCD-
display |13 will go out.

® Keep-Warm Mode

If the steaming time is elapsed, the appliance will
automatically switch over to keep-warm mode.

In the LCD-display 13| the time indicator 20| as
well as the keep-warm symbol [22] will appear.
The pilot lamp wiII glow green.

The water is heated repeatedly in cycles in
the warm mode to keep the food warm at a
temperature of approx. 60-70 °C.

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS! The
appliance will become hot during use. Beware
of getting in contact with the ascending steam
or any components.

The keep-warm mode will remain active until
the supply of water is used up or you press a
button.

o Press the ON / OFF button [14]to terminate the
keep-warm mode.

® Using Several Steam Trays

0 Place the largest items of food or those with the
longest steaming time info the bottom steaming

basket [6].
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o Please note that the steaming times in the up-
per [3] and middle steam tray [4] increase by
5-10 minutes. Consider this when sefting the
steaming time.

o Taste of foods can spread through condensed
water. Therefore, generally place meat and fish
in the lower steam tray
tray [6 ] empty if you want to prepare food with
longer steaming time first. Place then fish or meat
in the lower steam tray [6] at the desired fime.

/\ ATTENTION! HAZARD OF BURNS!
Always lift the cover | 1] slowly, turning away
from you and let the steam exhaust backwards.
Do not bend over the appliance during steam
generation. Use oven cloths when touching the
cover II' and the steam trays , @ Use
a long fork or tongs when checking if the food
is done.

. Let the lower steam

o Place the food with the longer steaming time in
the lower steam tray [6] if you want to prepare
food with different steaming times. Carefully
remove the cover | 1 | and place the next steam
tray on top of the lower when the steam-
ing time is that of the food to be steamed.
Place the cover | 1| carefully on top again.

@ Useful tips

The steaming times shown in the chart are only
approximate. Times can vary according to the size
of food, quantities in the steaming trays @
the freshness of food and personal tastes. When
you are more familiar with the steamer, you can
adjust the steaming times.

o Please note that one layer of food will steam
more quickly than several layers. Therefore, the
steaming time increases with the quantity of
food, e.g. 1000 of cauliflower florets require
longer than 500 g.

0 Make sure that all pieces are of a similar size.
So you achieve an optimal result. If pieces are
of different sizes and have to be layered, place
the smaller pieces on top.

o Do not cram food into the steam trays ,
[6] Leave enough room between the pieces to
ensure a good supply of steam circulation.

SILVERCREST*

Initial Operation

o When steaming larger amounts, stir the food
with a long-handled spoon after half of the
steaming time.

o Never steam frozen meat, poultry or seafood.
Always thaw everything completely first. Other-
wise the ingredients might not be fully cooked.

o All of the times shown in the steaming chart
apply to their use with cold water. To slightly
reduce steaming times, use warm (not boiling)
water.

o The rice bowl [ 2 |is an ideal container for
steaming other food such as fruit, vegetables,
puddings etc.

® Steaming chart

The steaming times shown in the chart are only ap-
proximate. Times can vary according to the size of
food, quantities in the steaming trays [3], [4], [6],
the freshness of foods and personal tastes. There-
fore, we recommend checking the condition with a
long utensil (fork or skewer) towards the end of the
set steaming time. The steaming times apply to the
quantities shown in the chart. If not specified other-
wise, all steaming times refer to the use of the lower
steam tray [6]. Food in the upper [3] and middle
steam trays | 4 | requires 5- 10 minutes longer.

All times shown in the chart apply to their use with
cold water.
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Initial Operation

Tips:

Steam leafy, green vegetables for the shortest

Cut off thick stems from cauliflower, broccoli
and cabbage.

best results.

: P Recommen-
Vegetables Type Quantity Steaming time dations
Artichokes fresh 2-3, medium size | 50-55 minutes
Asparagus fresh 400¢g 15-20 minutes lay flat in steam tray
(4l [e]
frozen 400g 15-20 minutes criss-cross 2nd
layer to allow
steam flow
Beans, green fresh 400¢g 25-30 minutes stir halfway through
frozen 400g 35-40 minutes steaming fime
Broccoli fresh 400¢g 15-20 minutes stir halfway through
frozen 4009 20-25 minutes steaming fime
Brussels sprouts fresh 400¢g 20-25 minutes stir halfway through
steaming time
Cabbage fresh, chopped 4009 35-40 minutes stir halfway through
steaming time
Carrots fresh, sliced 400¢g 20-25 minutes stir halfway through
steaming time
Corn on the cob | fresh, whole 2 pieces approx. turn 180° halfway
15 minutes through steaming
time
Cauliflower fresh, florets 4009 15-20 minutes stir halfway through
frozen 4009 20-25 minutes steaming time
Green squashes | fresh, in slices 4009 15-20 minutes stir halfway through
steaming time
Mushrooms fresh 200g 15-20 minutes stir halfway through
steaming time
Peas frozen 400¢g 15-20 minutes stir halfway through
steaming time
Potatoes peeled and 900g 25-30 minutes stir halfway through
chopped steaming time
New potatoes fresh, whole 400¢g 30-35 minutes
Spinach fresh 250¢g 10-15 minutes
frozen 400¢g 15-20 minutes
Salt and season vegetables after steaming for

Frozen vegetables need not be thawed before

possible time as they loose colour easily.

12 GB

steaming.
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Initial Operation

Lobster, tails fresh 2 pieces 20-25 minutes meat will be opa-
que; cook longer if
necessary

Fish, fillets frozen 250g 10-15 minutes

fresh 250g 10-15 minutes
Fish, thick steaks salmon, cod 250/400g 10-15 minutes
tuna 400g 15-20 minutes
Mussels fresh 4009 10-15 minutes steaming is done

when shells are
completely open

Oysters fresh 6 pieces 15-20 minutes steaming is done
when shells are
completely open

Prawns fresh 4009 10-15 minutes stir halfway through

steaming time

Tips: - Add lemon wedges and herbs while steaming
- Fish is done as its colour turns opaque. to improve flavour.

Frozen fish may be steamed without defrosting

if separated before steaming and the cooking

time is extended.

Chicken boneless breast 400¢g 15-20 minutes remove skin before
cooking
drumsticks 400g 20-30 minutes after steaming,
brown skin under
grill if desired
Beef in slices, 250g 10-15 minutes trim all fat;
fillet steak or steamed beef has
roast beef a firm texture
Lamb chops with or 4 chops 15-20 minutes trim all fat
without bones
Pork fillet, loin steaks or | 400g or 4 chops | 10-15 minutes trim all fat
loin chops

SILVERCREST’ GB 13



Initial Operation

Tip

Steaming has the advantage of allowing all
the fat to drip away during cooking. Due to the
gentle heat only choose tender, lean cuts of
meat and trim all fat. Meat suitable for grilling
is ideal for steaming.

Serve steamed meat and poultry with flavour-

Meat and q Ao (1 Recommen-
Type sausages Type Quantity Steaming time dations
Sausages beef or pork 400g 10-15 minutes pierce skins before
(pre-cooked) sausages steaming

(e.g. “frankfurter”)
knackwurst 400g approx. 15 minutes
[H some sauces or marinade before steaming.

Thoroughly cook all food before serving.
Pierce with a long object (knife or skewer) to
check if done.

Sausages must be completely cooked before
steaming.

Use fresh herbs while steaming to add flavour.

q q Amount of Steaming Recommen-
Rice Type ST water time dations
Rice white 200g 300ml 25 minutes Serves 2
300g 600ml 35 minutes Serves 4
brown 300g 600ml 40 minutes Serves 4-6
Rice pudding | pudding rice 100g rice + warm milk 75-80 minutes
30g caster
sugar

Tip

s:
Use the rice bowl | 2| and add the required

amount of water together with the rice.

For menu cooking always place the rice bowl
in the topmost steam tray as the flavours of the
other foods may spread through the condensed
water.

Eags Quantit Amount of Steaming Recommen-
99 Y water time dations
soft-boiled max. 6 400 ml 8 minutes sit eggs in the egg
: - cups | 5 | (recesses
hard-boiled 15 minutes in the steam frays)
For cooking soft-boiled eggs, set 10 minutes Place the lower steaming basket [6] with the

steaming time and take out the eggs timely.

Storing the Steamer in a
Space-Saving Way

Place the rice dish in the lower steaming
basket [6].

GB

rice dish [2] into the middle steaming basket [ 4]
Place both the steaming baskets[ 6], [4] and the
rice dish [2] into the upper steaming basket[3]
Place the steaming baskets [3], [4], [¢] and

the rice dish | 2 | on the condensate collection

dish| 7| and place the lid | 1 | on top.
Wind the mains lead with mains plug |18 around
the cable tidy on the bottom of the device.
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Initial Operation / Cleaning and maintenance / Service

® Descaling the Base of the
Appliance / Water Tank

ATTENTION! RISK OF INJURY! Always switch
the appliance off and pull the mains |18| plug prior
to all occupations with the electrical appliance.
ATTENTION! HAZARD OF BURNS! Let the
steamer completely cool down before descaling it.

o Descale the base of the appliance / water
tank [10] regularly in order to maintain the steam
generation and to extend the lifespan of the ap-
pliance. The amount of limescale deposit caused
will depend on the water hardness type. Descale
the tank [10] ofter every seventh fo tenth use.

Slight and persistent scale:

o For slight scale, use a cloth moistened with
vinegar.

o Wipe the scaled areas with it.
Use correspondingly more vinegar for persistent
scale.

o Then rinse and dry the appliance thoroughly.

Descale the base of the appliance /

water tank:

o Place the turbo ring | 8 | with the upside down
on the heating element [11] (larger side faces
upwards).

o Fill the base of the appliance / water tank
with cold water up to the MAX mark [19].

o Fill the inside of the turbo ring | 8 | with usual
decalcifier.

o Do not heat the appliance.

SILVERCREST*

Leave the appliance to descale overnight.
Pour the decalcifier out and rinse the appliance
thoroughly.

o Then wipe and dry the appliance thoroughly.

® Cleaning and maintenance

ATTENTION! HAZARD OF INJURY!

Always switch the appliance off and pull the mains
plug [18] prior to all occupations with the appliance.
ATTENTION! HAZARD OF BURNS!

Let the steamer completely cool down before
cleaning it.

CAUTION! RISK OF DAMAGE TO THE
PRODUCT! Do not use any aggressive cleaning
materials, such as scouring powder, scouring pads,
steel wool, washing soda or bleach. They could
damage the housing surface.

Clean the steamer regularly, best after every use.
Do not at all immerse the appliance in water.
Wipe out the base of the appliance [10] with a
damp cloth.

o Clean all the demountable parts in hot water
with a little detergent using a washing-up brush.
Then rinse all the parts thoroughly and dry
them carefully.

® Service

N IZXIYIY] Have your device repaired

at the service centre or by qualified
specialist personnel using original
manufacturer parts only. This will ensure
that your device remains safe fo use.

N ZXITA if the plug or lead needs
to be replaced, always have the
replacement carried out by the manu-
facturer or its service centre. This will
ensure that your device remains safe fo use.
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Warranty / Disposal

® Warranty

The warranty for this appliance is for 3 years
from the date of purchase. The appliance
has been manufactured with care and me-
ticulously examined before delivery. Please
retain your receipt as proof of purchase. In
the event of a warranty claim, please make
contact by telephone with our Service

Department. Only in this way can a post-
free despatch for your goods be assured.

The warranty covers only claims for material and
mavufacturing defects, but not for transport damage,
for wearing parts or for damage to fragile components,
e.g. buttons or batteries. This product is for private use
only and is not intended for commercial use.

The warranty is void in the case of abusive and im-
proper handling, use of force and internal tamper-
ing not carried out by our authorized service branch.
Your statutory rights are not restricted in any way
by this warranty.

The warranty period will not be extended by repairs
made unter warranty. This applies also to replaced
and repaired parts. Any damage and defects extant
on purchase must be reported immediately after
unpacking the appliance, at the latest, two days after
the purchase date. Repairs made after the expiration
of the warranty period are subject fo payment.

GB
Service Great Britain

Tel.: 0871 5000 720
(0,10 GBP/Min.)
e-mail: kompernass@lidl.co.uk

® Disposal

The packaging is wholly composed of
0 environmentally-friendly materials that can

be disposed of at a local recycling centre.

16 GB

Do not dispose of electrical
equipment in the household
waste!

hi¢

In accordance with European Directive 2002 /96 /EC
(covering waste electrical and electronic equipment)
and its transposition info national legislation, worn out
electrical power tools must be collected separately
and taken for environmentally compatible recycling.

Contact your local refuse disposal authority for more

details of how to dispose of your worn out electrical
devices.

SILVERCREST*



Declaration of Conformity / Manufacturer / Recipes

® Declaration of Conformity /
Manufacturer (€

We, Kompernaf GmbH, Burgstr. 21, D-44867
Bochum, Germany, hereby declare that this product
complies with the following standards, normative
documents and EU directives:

EU Low Voltage Directive
(2006 /95 / EC)

Electromagnetic Compatibility
(2004 /108 /EC)

Type /Device description:
Steamer SDG 800 Al

Serial number: IAN 71108

Bochum, 30.09.2011

%%7/

Semi Uguzlu
- Quality Manager -

We reserve the right to make technical modifications
in the course of further development.
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® Recipes

Asparagus cream soup
(4 portions)

Ingredients

500g fresh asparagus
250 ml water

50g butter

20g flour

2 egg yokes

6 Tbsp white wine
250 ml cream

Salt, pepper, nutmeg

Quantity of liquid in water reservoir:
Maximum filling level

1. Peel the asparagus, cut it into small pieces and cook
it in the steaming basket for about 25 minutes.

2. Melt the butter in pan on the hob, stirin the

flour and allow it to cook for a short while to

form a light roux.

Add the asparagus liquor from the condensate

w

collection dish and the water fo the roux. Let the
mixture cook for 5 minutes, stirring continuously.

4. Remove pan from the heat and thicken the soup
with two egg yokes.

5. Stirin the cream and the white wine. Season the
soup with salt, pepper and nutmeg.

6. Place the hot pieces of asparagus from the steam
cooker into the soup.

Chicken fillets with tomato and potato
(4 portions)

Ingredients

4 small fillets of chicken

1 tomato

1 clove of garlic

4 small slices of Emmental cheese
800g small potatoes

V2 tsp oregano

1 bunch of dill

Quantity of liquid in water reservoir:
Maximum filling level
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Recipes

Wash and dice the tomatoes. Thinly slice the
garlic. Pull the dill off the stems and chop it up.

2. Peel the potatoes, place them in the top steam-
ing basket and sprinkle them generously with dill.

3. Wash the chicken fillets and dab them dry. Place
the chicken fillets in the bottom steaming basket.

4. Place the fomatoes and the garlic on top of the
chicken fillets.

5. Cook the potatoes for about 40 minutes and
the chicken fillets for about 35 minutes in the
steam cooker.

6. Use alarge oven dish for the fillets and potatoes.

7. Place a slice of Emmental on each of the fillets.
Season each portion well with oregano.

8. Heat the dish in the oven for between 10-15

minutes at 200 °C. The cheese should be melt-
ed and runny.

Germknédel (giant yeast dumplings)
(3 portions)

Ingredients
for the dough:
180g flour

1 egg

75 ml milk

30g sugar

30g margarine
15 g dried yeast

For the filling:
3 Tbsp plum purée
2 Thsp rum

1 tsp cinnamon

Divide the dough into 3 equally sized portions
and press them flat.

Place a teaspoonful of plum purée on each of
the portions and then form them into dumplings.
Then place each of the dumplings into a steam-
ing dish.

Let the dumplings rise for about a further 10
minutes. Then steam them in the steam cooker
for about 30 minutes.

Melt the butter in a pan shortly before the end
of the cooking time. Stir in the cream and the
poppy seeds.

Serve the Germknddel on a plate and cover
them with poppy-seed sauce.

Filled quark dumplings
(20 small dumplings / portions)

Ingredients

for the dough:

250g quark (low-fat curd cheese)
1 egg

1 pinch of salt

5 Thsp breadcrumbs

6-8 Tbsp flour

2 Thsp oil

For the filling:
1 full-milk chocolate (or plum purée if preferred)

For the sautéed breadcrumbs:
Approx. 20 g butter
Approx. 30 g breadcrumbs

For the topping:
1509 butter
3 Thsp poppy seeds
3 Tbsp sugar

Quantity of liquid in water reservoir:
Maximum filling level

1. Make a dough out of the flour, egg, milk, yeast,
sugar and margarine. Let it rise for 30 minutes.

2. Mix the plum purée with rum and cinnamon.

Quantity of liquid in water reservoir:
Maximum filling level

1.

Knead the quark, egg, salt, breadcrumbs and oil
together to form a smooth dough. Allow the dough
to rest for a short while so that it is easier to work.
Cut the dough into 20 evenly sized portions. Fill
each portion with a maximum of one half-square
of full-milk chocolate. Form the dough portions
into dumplings with a diameter of about 4 cm.
Ensure that the chocolate is still in the centre of
the dumpling so that it cannot run out when heated.

SILVERCREST*



3. Place the dumplings about 1 cm apart in the
steaming basket. Cook the dumplings for about
6 minutes in the steam cooker.

4. Sauté the breadcrumbs in a pan with butter.
Turn the dumplings in the sautéed breadcrumbs
until they are covered with breadcrumbs.

Sea trout and vegetables
(2 portions)

Ingredients

Sea trout, up to 300g

1 pepper, red or yellow
1 clove of garlic

1 carrot

Y2 onion

For the sauce:

3 Tbsp natural yogurt
1 Tbsp dried dill

3 Tbsp créme-raiche
Salt, pepper

3 Tbsp lemon juice

Quantity of liquid in water reservoir:
Maximum filling level

1. Thoroughly wash the sea trout. Sprinkle salt and
pepper on to the sea trout, inside and out.

2. Wash and clean the vegetables and cut them
into 1 x 1cm cubes.

3. Fill the fish with vegetables.

4. Place the fish into the rice container. If the fish does
not fit in the rice container, cut the fish in two
before cooking. Place the rest of the vegetables
in the rice container and sprinkle the vegetables
with a little dill. Cook the fish with the vegeta-
bles in the steam cooker for 25-30 minutes.

5. Mix the yogurt, créme-fraiche, lemon juice and
a small portion of the dill into a paste. Season
the mixture with salt and pepper. Add the mix-
ture fo the fish and vegetables in the steam
cooker for the final 10-15 minutes.

6. Peel the potatoes and cook them in the steam
cooker in an additional steaming basket. Serve
the potatoes as an accompaniment to the fish.

SILVERCREST*

Recipes

Vegetable-mozzarella casserole
(4-6 portions)

Ingredients

250g carrots, peeled

250g medium potatoes, peeled and halved
2504 broccoli, florets only

250g cauliflower, florets only

1 large courgette (whole)

400g mozzarella

For the sauce:

1 tsp instant vegetable stock
V2 tsp nutmeg, grated

V2 tsp freshly ground pepper
150g cream

1 large pinch of mustard

Quantity of liquid in water reservoir:
Maximum filling level

1. Wash the broccoli and cauliflower florets and
the courgette. Place the broccoli and cauliflower
florets in the bottom steaming basket. Wash and
peel the carrots. Peel and halve the potatoes.
Place the potatoes and carrots in the bottom
steaming basket. Cook the vegetables for 25-
30 minutes in the steam cooker. Cut the cour-
gefte into 1 cm thick slices and place them in
the top steaming basket affer about 15 minutes.

2. Allow the vegetables to cool for about 5 minutes,
long enough for you to be able to touch them
for cutting. Cut the potatoes and carrots into
1 cm thick slices. Cut the broccoli and the cauli-
flower florets into 2 x 2 cm pieces.

3. Use alarge oven dish for the vegetables.

4. Mix the cream, pepper, portion of nutmeg,
mustard and instant vegetable stock.

5. Pour the sauce over the vegetables, covering
them evenly.

6. Thinly slice the mozzarella. Distribute the moz-
zarella over the vegetables.

7. Cover the oven dish. Heat the dish in the oven
for between 10-15 minutes. The cheese should
be melted and runny.
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Wstep

W niniejszej instrukeji obstugi urzadzenia zastosowano nastepujace piktogramy:

1L

Przeczytad instrukcije obstugi!

Uwaga - gorgce powierzchnie!

Przestrzegaj wskazéwek ostrzegaw-
czych i bezpieczenstwal

Urzqdzenie elekiryczne nalezy prze-
chowywaé w miejscu niedostepnym
dla dziecil

Niebezpieczeristwo wybuchu!

Watt (Moc skuteczna)

Ostrzezenie przed porazeniem
pradem elektrycznym!
Zagrozenie dla zycial

Volt (Napigcie przemienne)

Produkt stosowny dla artykutéw
spozywczychl

Zwracaé uwage na nienaruszony stan
urzgdzenia, kabla sieciowego oraz
wtyczki sieciowei!

To jest prawidtowy sposéb
postepowanial

Niebezpieczenstwo pozaru!

Opakowanie i urzqdzenie przekaz
do utylizacji zgodnie z przepisami
o ochronie $rodowiskal

IR TS

Urzqdzenie do gotowania
na parze SDG 800 A1

® Wstep

Ogromnie nas cieszy, ze zdecydowaliécie
I!!I sig Pafistwo na niniejszy produkt. Prosze

roztozy¢ strong z rysunkami oraz zapo-
znad sig przed pierwszym zastosowaniem z funkcjami
urzqdzenia. W tym celu nalezy przeczyta¢ uwaznie
nastepujqcq instrukcje obstugi oraz wskazowki
bezpieczenstwa. Urzqdzenie nalezy stosowaé
jedynie w sposéb podany oraz w podanych zakre-
sach zastosowania. Prosze starannie przechowywaé
niniejszq instrukeje. W przypadku przekazania
urzqdzenia osobie trzeciej, nalezy jej udostepnié
wszystkie posiadane dokumente.
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® Zastosowanie zgodne
Z przeznaczeniem

Urzqdzenie przeznaczone jest do gotowania
artykutéw zywnoéciowych na parze. Parowar wolno
stosowa¢ jedynie w suchych i zamknigtych pomiesz-
czeniach. Inne zastosowanie oraz zmiany na pro-
dukcie uwazane sq za sprzeczne z postanowieniami
i mogq by¢ skutkiem wystgpienia zagrozenia wy-
padkiem. Za szkody powstate na wskutek zastoso-
wania sprzecznego z postanowieniami producent
nie przejmuje odpowiedzialnosci. Urzqdzenie stuzy
wylqcznie do prac w prywatnych warunkach do-
mowych.

Urzqdzenie nie nadaje sie do zastosowan komer-
cyjnych!

® Dane techniczne

SDG 800 Al
220-240V~, 50Hz

SILVERCREST*

Oznaczenie typu:
Napiecie nominalne:




Nominalne zuzycie energii: 800 W
Pojemnos¢ miski parowej: 31

Pojemno$é miski na ryz: 11
Wymiary: ok. 31,5 x 39,7 x
23,2cm
(szer. x wys x gleb.)
Ciezar: 2,05kg

® Zakres dostawy

Prosimy o sprawdzenie zawartosci - bezpo$rednio
po rozpakowaniu produktu - pod kgtem kompletno-
$ci i stanu elementéw.

1 Jednostka bazowa
1 Dyfuzor pary

1 Tacka ociekowa

3 Miska parowa

1 Miska na ryz (11)
1 Pokrywa

1 Instrukcja obstugi

o
o]
T,
w
(2]
N
<D
w
fal

Pokrywa

Miska na ryz

Gérna miska parowa (3)
Srodkowa miska parowa (2)
Miejsce na jajka (wgtebienia)
Dolna miska parowa (1)

Tacka ociekowa

Dyfuzor pary

Oznakowanie Minimal

Jednostka bazowa / zbiornik wody
Element grzejny

Wskaznik poziomu wody
Wyswietlacz LC

Przycisk ZAt. / WYt.

Lampka kontrolna

Przycisk Plus / Minus

Przycisk PROG (,Programowanie”)
Przewdd zasilajacy z wtyczkg
Oznakowanie MAX

Wskaznik godziny

Symbol PROG (,,Programowanie”)
Symbol utrzymywania ciepta
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Wstep / Bezpieczenstwo

® Bezpieczenstwo

PN [EREYZF I Nalezy przeczytad wszystkie

wskazowki bezpieczenstwa oraz instrukeje. Niesto-
sowanie sie do ostrzezen oraz instrukcji moze spo-
wodowaé porazenie prqdem elektrycznym, pozar

oraz /lub powazne uszkodzenia ciata.

PRZECHOWUJ WSZYSTKIE WSKAZOWKI
DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA ORAZ IN-
STRUKCJE NA PRZYSZ+OSC!

Nalezy unikaé urazéw i uszko-
dzen urzgdzenia elektrycznego:

. ZAGROZENIE ZYCIA ORAZ
\ﬂﬁ% NIEBEZPIECZENSTWO WY-
PADKU W PRZYPADKU W
MALYCH DZIECI! Nigdy nie nalezy pozo-
stawiaé bez nadzoru dzieci z materiatem opa-
kowaniowym. Zachodzi niebezpieczehstwo
uduszenia sie¢ materiatem opakowaniowym.
Dzieci czesto nie doceniajg zagrozenia. Dzieci
nalezy trzymaé zawsze z dala od produktu.
L] Urzqdzenia nie nalezy uzywaé w
ﬂzé ofoczeniu z istniejgcym zagrozeniem
eksplozji, w ktérym znajdujq sie
palne ciecze lub gazy.

u  Dzieci lub osoby, ktérym brak wiedzy lub
doswiadczenia w obchodzeniu sie z urzgdze-
niem lub ktére sq ograniczone pod wzgledem
ich zdolnosci fizycznych, sensorycznych lub
umystowych nie mogq uzytkowaé urzqdzenia
bez nadzoru lub instruktazu udzielonego przez
osobe odpowiedzialng za ich bezpieczefistwo.
Dzieci muszq by¢ nadzorowane, aby nie bawity
sie urzqgdzeniem.

= OSTROZNIE! Parowaru nie nalezy pozosta-
wiaé bez nadzoru w trakcie jego pracy.

. OSTROZNIE! ZAGROZENIE

A POPARZENIEM! Urzqdzenie jest

w trakcie jego zastosowania bardzo
gorqgce. Nalezy zwraca¢ uwage, aby unika¢
kontaktu z unoszqcq sie parg wodng oraz go-
rgcg Zywnosciq.

= Pokrywe [1] nalezy zawsze podnosi¢ wolno,
w kierunku od siebie oraz pozwoli¢, aby para
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Bezpieczenstwo
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sptyneta do tytu. Nie nalezy sie nachylaé nad
urzqdzeniem w trakcie wytwarzania przez nie-
go pary. Dotykajgc pokrywy [1] oraz misek
parowych [4] [6] nalezy uzywa¢ szmatek
do garnkoéw. Aby sprawdzi¢, czy zywnosé jest
catkowicie ugotowana na parze nalezy uzyé
dtugiego widelca lub szpikulca.
Po kazdym uzyciu nalezy wyjqé wtyczke z
gniazdka elekirycznego. Przewdd zasilajgey
nie powinien zwisa¢ nad brzegiem powierzchni
roboczej, aby urzqdzenie nie zostato przypad-
kowo $ciggniete.
Urzqdzenie nalezy catkowicie ochtodzi¢ zanim
usunie sie pozostatq wode z jednostki bazo-
wej/ zbiornika wody [10].
OSTROZNIE! ZAGROZENIE
POZAREM! Parowaru nie nalezy
uruchamiaé w poblizu lub pod za-
stonami, pod szafkami wiszgcymi lub innymi
palnymi materiatami.
Urzqdzenie nalezy ustawié na powierzchni
zaroodpornej (nigdy na lakierowanym stole,
na obrusie). Nie nalezy uzywaé urzqdzenia w
poblizu innych zrédet ciepta (pieca, palnika
gazowego). W przeciwnym razie istnieje za-
grazenie uszkodzenia urzqdzenia oraz /lub
mebli.
Urzqdzenie nalezy umie$é na plaskiej, stabilnej
powierzchni. Nalezy zwrécié uwage na wy-
starczajqeq odlegtosé od éciany oraz szafek. W
ten sposob zapobiega sie szkodom powstatym
przez unoszqcq sig parg wodng.
Nalezy zwracaé uwage, aby jednostka bazo-
wa / zbiornik wody [10] podczas procesu goto-
wania na parze wypetniony byt dostateczng
ilosciq wody. Jednostki bazowej / zbiornika
wody [10] nie nalezy wykladaé foliq aluminiowq
lub podobnym. Nie przestrzegajqc tego moze
doj$¢ do przegrzania urzqdzenia. Uszkodzenia
produktu sq tego nastepstwem.
Urzqdzenia nie nalezy zanurza¢ w wodzie
oraz zawsze nalezy wyjqé wtyczke z gniazdka,
zanim przystqpi sie do jego czyszczenia lub
transportu.
,  BEZ WPLYWU NA ZYWNOSC!
QH Produkt nie wplywa ujemnie na wia-

$ciwosci smakowe i zapachowe.
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Nalezy unikaé niebezpieczenstwa
porazenia pradem elektrycznym:

Upewnij sig, ze napiecie w sieci jest identyczne
z informacjami podanymi na tabliczce znamio-
nowej. Urzqdzenie nalezy poditqczyé jedynie
do prqdu zmiennego.
Nie nalezy uzywa¢ urzqdzenia za poérednic-
twem zewnetrznego zegara lub oddzielnego
pilota.
é Przewdd zasilajgey [18] nalezy regu-

oz larnie kontrolowaé pod wzgledem
uszkodzen oraz zuzycia.
Nie nalezy uzywaé urzqdzenia z uszkodzonym
przewodem zasilajgcym 18| lub uszkodzong
wiyczkg.
OSTROZNIE! Uszkodzone przewody zasilo-
jgce oznaczajq niebezpieczerstwo pora-
zenia prqdem elekirycznym. W przypadku
wadliwie funkcjonujqgcych lub uszkodzonych
urzqdzen nalezy natychmiast oraz wylqcznie
zleci¢ ich kontroli oraz naprawy placéwee
serwisowej obstugi klienta.
Nie nalezy naduzywaé przewodu sieciowego
w celu usunigcia urzqdzenia z gniazdka.
Przewdd sieciowy |18 nalezy utrzymywaé z
dala od gorqcych powierzchni, ostrych obrzezy
oraz mechanicznych obcigzen. Uszkodzone
lub zaplgtane przewody sieciowe [18| zwigk-
szajq ryzyko porazenia prgdem elektrycznym.
Urzgdzenia nie nalezy uzywaé na wolnej
przestrzeni. Nalezy zapewni¢, aby przewdd
zasilajgey |18 podczas pracy nigdy nie byt
mokry lub wilgotny.
Przewdd sieciowy [18| nalezy usungé z gniazdka,
gdy urzqdzenie nie jest uzywane.

Zastosowanie oryginalnych
akcesoriow

Nalezy uzywa¢ jedynie akcesoridw oraz urzg-
dzen dodatkowych, okreslonych w instrukeji
obstugi. Zastosowania innych produktéw lub
akcesoriow, niz zalecane w instrukcji obstugi
moze stwarzaé zagrozenie obrazenia.
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Przed pierwszym uruchomieniem / Uruchomienie

©® Przed pierwszym
uruchomieniem

m  Przed pierwszym zastosowaniem nalezy oczy-
$ci¢ wszystkie czesci ruchome cieptq wodq z
dodatkiem detergentu oraz doktadnie wysuszy<.
Whetrze jednostki bazowej/ zbiorika wody [10)
nalezy przetrzeé wilgotng $cierkg.

® Uruchomienie

Nalezy zwrécié¢ uwage na napiecie. Napiecie
zasilania musi by¢ zgodne z informacjami na
tabliczce znamionowej. Urzqdzenia oznakowane
z 230V, mogq réwniez pracowad pod napigciem
220V.

o Jednostke bazowq/ zbiornik wody |10 nalezy
ustawi¢ na stabilnym, rownym podtozu.

o Nastepnie nalezy zatozy¢ czarny dyfuzor pary
na centralnie zamontowany element grzej-
ny [11]. Nalezy przy tym zwracaé uwage, aby
wigksza strona znajdowata sig u dotu.

o Nastepnie nalezy napetni¢ jednostke bazowqg /
zbiornik wody [10] zimng wodg do poziomu
MAX[19].

Wskazéwka: Nalezy pamietad, ze jednostka
bazowa / zbiornik wody |10 musi by¢ zawsze
wypetniony wodgq co najmniej do poziomu
Minimal [ 9.

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-
NIEM! Nalezy przestrzega¢, aby poziom wody
nie przekraczat oznakowania MAX [19] W
przeciwnym razie moze dojé¢ do rozpryskiwania
sig gorqcej wody z parowaru podczas procesu
gotowania na parze.

OSTROZNIE! Nie nalezy dodawac jakich-
kolwiek przypraw lub podobnych do wody.
Moze to w istotnym stopniu ograniczyé cyrku-
lacje pary oraz /lub uszkodzi¢ powierzchnie
jednostki bazowej / zbiornika wody |10| oraz
elementu grzejnego [11].

o Nastepnie nalezy natozyé czarng tacke ocie-
kowq | 7 | na jednostke bazowq / zbiornik wody
[10] Nalezy przestrzegaé, aby potkolisty wzrost
wskazywat do przodu w strong przyciskow
sterujgcych i istniato catkowite przyleganie.
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Sprawia to, ze dyfuzor pary | 8 | utrzymywany
jest w swojej pozycji.

o Artykuly zywnoéciowe nalezy teraz natozyé na
miski parowe , E

0 Przed uruchomieniem urzqdzenia nalezy za-
pewnié, aby wszystkie czeéci zostaty rowno
rozmieszczone.

OSTROZNIE! Nie nalezy stosowaé misek
oraz innych czesci, ktdre nie zostaty specjalnie
wyprodukowane dla niniejszego urzqdzenia.
W innym razie istniejq zagrazenia obrazeniem
oraz / lub uszkodzenia urzqdzenia.

o Miski parowe [3],[4] [6] nalezy natozyé w
kolejnosci 1-2-3 (zobacz oznakowanie na
uchwytach) na tacke ociekowq .

o Pokrywe nalezy natozyé centralnie [1], tak aby
gorna miska parowa | 3 | byta catkowicie za-
mknieta i para nie wychodzita na zewnatrz.

o Prosze wlozy¢ wtyczke przewodu zasilajgcego
w odpowiednie gniazdko sieciowe.

o W wyswietlaczu LC [13| pojawi sie ,45"
(zobacz rys. B).

Parowar jest gotowy do zastosowania.

® Ustawienie czasu

Tok postepowania:

o Nalezy réwnoczesnie nacisngé przyciski
PROG |17| oraz ZAt./WYt. [14| na czas 2-3
sekund. Po zwolnieniu przyciskow rozlega sie
sygnat.

o Nastepnie nalezy nacisngé przycisk Plus
aby zwigksza¢ wskaznik godziny [20] o 10 minut.
Prosze nacisnqé przycisk Minus (16}, aby redu-
kowaé wskaznik godziny |20 o 1 minute.

o Prosze nacisngé przycisk PROG [17], aby
potwierdzi¢ zapis.

0 Wyswietlacz LC |13| wskazuje aktualng godzine
(tryb czasu).

® Zastosowanie funkcji
natychmiastowego startu

Wskazowka: Nalezy pamigtaé, ze jednostka
bazowa / zbiornik wody [10] musi byé zawsze wy-
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petniony wodgq co najmniej do poziomu Minimal [9].
Nalezy sie upewni¢, ze dyfuzor pary | 8 | oraz tacka
ociekowa | 7 | zostaly wiasciwie osadzone.

Prosze nacisnqé przycisk ZAt./WYt. . W
wyswietlaczu LC [13| miga wstepnie zaprogramo-
wany czas gotowania 45 minut (zobacz rys. B).
Prosze nacisngé przycisk PLUS / MINUS
aby zwigkszy¢ odstepy czasowe o co 5 minut
lub zredukowaé w odstepach o co 1 minute.
Wskazéwka: Maksymalny czas gotowania
wynosi 90 minut.

Wskazéwka: Nalezy mieé na uwadze, ze
podczas dtuzszego gotowania nalezy ewentu-
alnie uzupetni¢ wode. Do uzupetniania nalezy
wykorzysta¢ boczne otwory na tacce ocieko-
wej [7]. Napetniona do oznakowania MAX
jednostka bazowa / napetniony zbiornik wody

wystarcza na czas gotowania ok. 1 godziny.

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-

[m]

NIEM! Nalezy przestrzegaé, aby poziom wody
nie przekraczat oznakowania MAX [19]. W
przeciwnym razie moze doj$é do rozpryskiwa-
nia sie gorgeej wody z parowaru podczas
procesu gotowania.

Prosze nacisngé przycisk ZAt. / WYt. . Roz-
lega sie sygnat dzwiekowy. Lampka kontrolna
zapala sig na czerwono i urzgdzenie rozpo-
czyna automatycznie proces gotowania.
Wyswietlacz LC [13| wskazuje pozostaly czas

gotowania.

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-

NIEM! Urzqdzenie nagrzewa sie w trakcie jego
zastosowania. Nalezy zwraca¢ uwage, aby
nie doszto do kontaktu z unoszqceq sie parg
wodng lub czeéciami urzgdzenia.

Po uptywie nastawionego czasu gotowania
urzqdzenie przetqcza automatycznie w tryb
utrzymywania temperatury (zobacz ,Tryb
utrzymywania temperatury”).

Wskazoéwka: W trakcie procesu gotowania
mozna w kazdej chwili zwigkszyé czas goto-
wania na parze w odstepach czasowych o co
5 minut lub zredukowa¢ w odstepach czaso-
wych o co 1 minute, naciskajqgc przycisk PLUS/
MINUS [1¢]. Jak tylko czas gotowania zostanie
manualnie nastawiony na pozycije ,0”, urzqdze-
nie przetqcza automatycznie w tryb utrzymy-
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wania temperatury (zobacz ,Tryb utrzymywania
temperatury”).

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-

NIEM! Pokrywe | 1 | nalezy zawsze podnosié
wolno, w kierunku od siebie oraz pozwolié¢, aby
para sptyneta do tytu. Nie nalezy sie nachylaé
nad urzgdzeniem w trakcie wytwarzania przez
niego pary. Dotykajgc pokrywy | 1 | oraz misek
parowych [4] [6] nalezy uzywa¢ szmatek
do garnkéw. Aby sprawdzié, czy zywno$¢ jest
catkowicie ugotowana na parze nalezy uzyé
dtugiego widelca lub szpikulca.

Prosze nacisnqé przycisk ZAt. / WYt. [14], aby
wczesniej przerwadé proces gotowania lub wy-
tqczyé urzadzenie. Wskaznik w wyséwietlaczu
LC [13] przechodzi ponownie do wskaznika
godziny |20 (zobacz rys. A).

Wskazéwka: Po zuzyciu wody w trakcie
pracy rozlega sie sygnat dzwigkowy. Proces
gotowania zostaje przerwany. Wskaznik w
wyswietlaczu LC [13| przechodzi ponownie do
wskaznika godziny |20 (zobacz rys. A). Z tego
tez powodu nalezy regularnie kontrolowaé
poziom wody za pomocq wskaznika poziomu
wody [12| oraz dopetni¢ odpowiednio wczeénie
wystarczajqcq iloécig wody.

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-

NIEM! Nalezy przestrzega¢, aby poziom
wody nie przekraczat oznakowania MAX [19].
W przeciwnym razie moze doj$¢ do rozpryski-
wania sig gorqcej wody z parowaru podczas
procesu gotowania.

Zastosowanie opoznionego
startu

Wskazéwka: Nalezy pamietad, ze jednostka
bazowa / zbiorik wody [10] musi by¢ zawsze wy-
petniony wodgq co najmniej do poziomu Minimal
Nalezy sie upewni¢, ze dyfuzor pary | 8 | oraz tacka
ociekowa | 7 | zostaty wiasciwie osadzone.

o

O

Prosze nacisnqé przycisk PROG . W wyswie-
tlaczu LC [13] ukazuje sige wskaznik godziny
jak réwniez symbol PROG |21] (zobacz rys. A).
Prosze nacisngé przycisk PLUS/MINUS ,

aby zwiekszy¢é wymagany czas opodznienia w
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odstepach czasu o co 10 minut lub redukowad
w odstepach czasu o co 1 minute.
Wskazéwka: Nastawiony czas opbznienia
odnosi sie do aktualnego czasu. To znaczy,
jedli czas opodznienia zostaje nastawiony o godz.
13:00 o 30 minut, proces gotowania startuje o
godz. 13:30. Maksymalny czas opoznienia
wynosi 24 godziny.

Prosze ponownie nacisngé przycisk PROG .
Prosze nacisngé przycisk PLUS / MINUS
aby zwiekszyé wymagany czas gotowania w
odstepach czasu o co 5 minut lub redukowaé
w odstepach czasu o co 1 minute.
Wskazoéwka: Maksymalny czas gotowania
wynosi 90 minut.

Wskazoéwka: Nalezy mie¢ na uwadze, ze
podczas dtuzszego gotowania nalezy ewentu-
alnie uzupetnié wode. Do uzupetniania nalezy
wykorzysta¢ boczne otwory na tacce ocieko-
wej . Napetniona do oznakowania MAX
jednostka bazowa / napetniony zbiornik wody
wystarcza na czas gotowania ok. 1 godziny

0 Prosze ponownie nacisngé przycisk PROG .
W wyséwietlaczu LC 13| ukazuje sie wskaznik
godziny [20], jak réwniez symbol PROG [21].
Opozniony start jest aktywny.

o Po uptywie okre$lonego czasu opéznienia, roz-
legnie sig sygnat dzwigkowy, lampa kontrolna
zapala sig na czerwono i urzqdzenie startuje
automatycznie proces gotowania.

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-
NIEM! Urzqdzenie nagrzewa sig w frakcie jego
zastosowania. Nalezy zwracaé uwage, aby
nie doszto do kontaktu z unoszqcq sie parg
wodngq lub czesciami urzgdzenia.
Wskazéwka: Po zuzyciu wody w trakcie
pracy rozlega sie sygnat dzwigkowy. Proces
gotowania zostaje przerwany. Z tego tez po-
wodu nalezy regularnie kontrolowaé poziom
wody za pomocq wskaznika poziomu wody
oraz dopetni¢ odpowiednio wezednie wystar-
czajqcq iloéciq wody

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-
NIEM! Nalezy przestrzegaé, aby poziom wody
nie przekraczat oznakowania MAX [19. W
przeciwnym razie moze dojé¢ do rozpryskiwania
sie gorgcej wody z parowaru podczas procesu
gotowania.

SILVERCREST*

Uruchomienie

o Prosze nacisngé przycisk PROG [17], aby anu-
lowa¢ opozniony start. Symbol PROG
gasnie w wyswietlaczu LC [13].

® Tryb utrzymywania
temperatury

Po uptywie nastawionego czasu gotowania
urzqdzenie przechodzi automatycznie w tryb
utrzymywania temperatury.

W wyswietlaczu LC |13| ukazuje sie wskaznik
godziny |20| jak réwniez symbol utrzymywania
temperatury .

Lampka kontrolna (15| zapala sie na zielono.
W trybie utrzymywania temperatury woda
zostaje ponownie podgrzewana cyklicznie. W
ten sposob potrawy zostajq utrzymywane w
cieple w temperaturze ok. 60-70 °C.

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-
NIEM! Urzqdzenie nagrzewa sig w trakcie
jego zastosowania. Nalezy zwracaé uwage,
aby nie doszto do kontaktu z unoszqceq sie
parg wodng lub czeéciami urzqdzenia.

Tryb utrzymywania temperatury pozostaje tak
dtugo aktywny, az zuzyty zostaje zaséb wody
lub az do ponownego naciénigcia przycisku.

o Prosze nacisngé przycisk ZAt. /WYt [14], aby
wyjéé z trybu utrzymywania temperatury.

® Zastosowanie kilku
misek parowych

o Wkiadaé wigksze produkty spozywcze lub
produkty o dtuzszym czasie gotowania do dol-
nego pojemnika [6]

o Nalezy mie¢ na uwadze, ze czas trwania
gotowania w goérnej | 3 | oraz $rodkowej misce
parowej | 4 | zwieksza sie 0 5-10 minut. Nalezy
to mie¢ na uwadze podczas nastawiania czasu
gotowania.

o Smak zywnoéci moze by¢ przenoszony przez
kondensacje. Z tego tez wzgledu ryby oraz
migso powinny zostaé umieszczone w kazdym
przypadku na dolnej misce parowej [6]. Dolng
miske parowgq E nalezy pozostawié pustq, o
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Uruchomienie

ile zamierza sig przygotowad najpierw artykuly
Zywnoéciowe wymagaijqce diuzszego czasu
gotowania. Rybe lub migso nalezy nastepnie
w stosownym czasie umiescié¢ w dolnej misce
parowe;j IZI

/\ OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZE-
NIEM! Pokrywe | 1 | nalezy zawsze podnosié
wolno, w kierunku od siebie oraz pozwolié¢, aby
para sptyneta do tytu. Nie nalezy sie nachylaé
nad urzgdzeniem w trakcie wytwarzania przez
niego pary. Dotykajgc pokrywy |I| oraz misek
parowych , nalezy uzywaé szmatek
do garnkéw. Aby sprawdzié, czy zywnosé jest
catkowicie ugotowana na parze nalezy uzyé
dtugiego widelca lub szpikulca.

0 Artykuty zywnosciowe wymagajqce dtuzszego
czasu gotowania nalezy umiesci¢ w dolnej
misce parowej Iz,, o ile zamierza sie przygoto-
wanie zywnoéci o réznorodnym czasie goto-
wania. Prosze usungé ostroznie pokrywe
oraz ustawié kolejng miske parowq , na
spodniej, kiedy pozostaly jeszcze czas gotowania
odpowiada wymaganemu czasowi gotowania
pozostatej zywnosci. Prosze ponownie ostroznie
natozyé pokrywe [1].

@ Przydatne rady

Czasy gotowania podane w tabeli sq jedynie war-
toéciami przyblizonymi. Czasy te moggq sig rézni¢ w
zaleznoéci od wielkoéci artykutdw zywnosciowych,
pojemnosci misek parowych [3], [4], [6] stanu
$wiezodci artykutdbw zywnosciowych oraz osobi-
stych zamitowan. Po catkowitym zapoznaniu sie z
parowarem mozna dopasowywaé czas gotowania.
o Nalezy mieé na uwadze, ze jedna warstwa
potraw szybciej gotuje sie, anizej wigcej warstw.
W zwiqzku z tym wzrasta czas gotowania w
zaleznosci od ilodci zywnosci, np. 1000g
kalafiora wymaga diuzszego czasu, anizeli
500g.

o Nalezy przestrzegaé, aby wszystkie czeici byly
tej samej wielkosci. W ten sposob osigga sie
optymalny wynik. Mniejsze kawatki nalezy
umie$é na gére, o ile czedci sq rdznej wielkosci
i muszq by¢ utozone warstwami.
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o Artykutdw zywnosciowych nie nalezy upychaé
w miskach parowych , [6] Nalezy
pozostawi¢ wolne miejsce pomiedzy pojedyn-
czymi czeéciami. W ten sposdb gwarantuje sie
optymalng cyrkulacije pary.

o W przypadku gotowania duzych ilosci produk-
téw w potowie gotowania nalezy zamieszaé
potrawe uzywajqgc pomocy kuchennej z dtugim
uchwytem.

0 Migsa, drobiu oraz owocdw morza nie nalezy
gotowaé w stanie zamrozonym. Przed gotowa-
niem nalezy je najpierw doktadnie rozmrozié.
W przeciwnym razie produkty mogq nie zo-
staé catkowicie ugotowane.

0 Wszystkie wartosci podane w tabeli czaséw
gotowania na parze odwotujq sig do stosowa-
nia zimnej wody. W celu czesciowego skrocenia
czasu gotowania nalezy uzy¢ letniej (nie
wrzqcej) wody.

o Miska na ryz | 2 | nadaije sig rowniez idealnie
do parowania innych produktdw, takich jak
owocow oraz jarzyn, itp.

® Tabela czasow gotowania

Czasy gotowania podane w tabeli sq jedynie war-
toéciami przyblizonymi. Czasy te mogq sig réznic w
zaleznosci od wielkosci artykutow zywnosciowych,
pojemnoéci misek parowych (3] E, stanu
$wiezosci artykutow zywnoéciowych oraz osobi-
stych zamitowan. Z tego wzgledu zalecamy przed
uptywem nastawionego czasu gotowania dokonaé
kontroli stopnia migkkosci zywnosci, postugujqc sie
dtugim przedmiotem (widelec lub szpikulec). Czasy
gotowania sq odpowiednie dla ilosci podanych w
tabeli. O ile nie zaznaczono inaczej, czasy goto-
wania na parze odnoszq sig do korzystania z nizszej
miski parowe;j | 6 | Zywnosé w gornej oraz érodkowej
misce parowej [3], [4] wymaga diuzszego czasu o
5-10 minut.

Wszystkie wartoéci podane w tabeli odwotujq sie
do stosowania zimnej wody.
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Karczochy $wieze 2-3, érednie 50-55 minut
Szparagi $wieze 400¢g 15-20 minut utozyé ptasko w
misce parowej ,
mrozone 4009 15-20 minut 2. warstwe utozyé
na krzyz, dla
lepszej cyrkulacii
pary
Fasola, zielona $wieza 400g 25-30 minut w potowie
mrozona 400g 35-40 minut golo.wonicy
zamieszad
Brokuty $wieze 400g 15-20 minut w potowie
mrozone 400¢g 20-25 minut goto.wonici,
zamieszad
Brukselka $wieza 400¢g 20-25 minut w potowie
gotowania,
zamieszad
Kapusta swieza, 400¢g 35-40 minut w potowie
drobno krojona gotowania,
zamieszad
Marchewka $wieza, w 400g 20-25 minut w potowie
plasterkach gotowania,
zamieszad
Kolba kukurydzy | $wieza, w catosci | 2 szt. ok. 15 minut w potowie
gotowania,
obrécié¢ 0180°
Kalafior $wiezy, rozyczki 400¢g 15-20 minut w potowie
- - gotowania,
mrozony 400¢g 20-25 minut Jamieszad
Cukinia $wieza, w 400g 15-20 minut w potowie
plasterkach gotowania,
zamieszad
Grzyby $wieze 200g 15-20 minut w potowie
gotowania,
zamieszad
Groszek mrozony 400g 15-20 minut w potowie
gotowania,
zamieszad

SILVERCREST’
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Ziemniaki obrane oraz 900¢g 25-30 minut w potowie
drobno pokrojone gotowania,
zamieszad
Nowe ziemniaki | $wieze, w catosci | 400g 30-35 minut
Szpinak $wiezy 250g 10-15 minut
mrozony 400g 15-20 minut
Przydatne rady: Najlepszy rezultat gotowania uzyskuie sie,

Prosze usungé grube todygi kalafiora, brokuty i

kapusty.

Zielone warzywa lisciaste nalezy mozliwie
krotko gotowaé, gdyz tracq one swoj kolor.

solqc i przyprawiajgc warzywa po ugotowaniu.
Mrozone warzywa nie muszq byé rozmrazane

przed gotowaniem.

Homar (ogon) Swiezy 2 sztuki 20-25 minut migso staje sig
nieprzezroczyste;
w razie potrzeby
diuzej gotowad

Filet rybny mrozony 250¢g 10-15 minut

Swiezy 250¢g 10-15 minut
Ryba, gruby stek | toso$, Dorsz 250/400g 10-15 minut
Tuhczyk 400¢g 15-20 minut

Matze Swieze 400¢g 10-15 minut czas gotowania jest
zakoniczony, gdy
skorupy catkowicie
sig otwarly

Ostrygi Swieze 6 sztuk 15-20 minut czas gotowania jest
zakoniczony, gdy
skorupy catkowicie
sig otwarly

Krewetki $wieze 400¢ 10-15 minut w potowie
gotowania,
zamieszad
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Przydqtne rady:

Ryba jest ugotowana, kiedy przybrata nieprze-

zroczysty kolor.
Ryba mrozona moze by¢ gotowana na parze

bez rozmrazania, o ile jej czgsci zostaty przed
gotowaniem rozdzielone i wydtuzony zostanie

czas gotowania.

Uruchomienie

W trakcie gotowania prosze utozyé na rybie w
misce parowej kawatek cytryny oraz przyprawy,
aby wzbogacié wartosci smakowe.

Drob Rodzaj llosé o . Uwagi
gotowania

Kurczak piers, 400¢g 15-20 minut skore usungé
bez koéci przed gotowaniem

migso na pieczern | 400g 20-30 minut po goftowaniu

ew. dopiec w
piekarniku (funkcja

grilla)

Mieso oraz . aa Czas .
kietbasa Ler el It gotowania Uwagi
Wotowina w plasterkach, 250g 10-15 minut usung¢ catkowicie

stek z poledwicy ttuszcz, wotowina
lub rostbefu gotowana na
parze posiada state
struktury
Baranina kotelet, z koscig 4 kotlety 15-20 minut usungé catkowicie
lub bez ttuszcz
Wieprzowina filet, stek z 4004 lub 10-15 minut usungé catkowicie
poledwicy lub 4 sztuki tuszcz
poledwica
Kietbasa Frankfuterki 400¢g 10-15 minut przed gotowaniem
(parzona) naktu¢ skorke
inne 400g ok. 15 minut

Przydqtne rady:
Gotowanie na parze ma te zalete, ze fuszcze
splywaijq catkowicie w trakcie gotowania.
Ze wzgledu na tagodng temperature w trakcie
gotowania na parze nalezy wybieraé wytgcznie
migkkie, chude migso, z ktorego nalezy catko-
wicie usung¢ tuszcz. Migso nadajgce sie do
grillowania jest idealnym miesem do gotowania
na parze.
Migso oraz drob gotowane na parze nalezy

SILVERCREST*

serwowad ze smacznymi sosami lub wczesdniej
marynowad.

Zywnos¢ nalezy przed zaserwowaniem staran-
nie gotowaé. W celu dokonania préby stopnia
migkkoéci nalezy naktué¢ w migso dtugim przed-
miotem (no6z lub szpikulec).

Kietbasy muszq byé przed gotowaniem na
parze catkowicie ugotowane.

Podczas gotowania nalezy dodaé $wiezych
zi6t, aby wzmocnié aromat potrawy.
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. . s 2z Czas .
Ryz Rodzaj llosé llo$é wody T Uwagi
Ryz biaty 200g 300ml 25 minut 2 porcje
300g 600 ml 35 minut 4 porcie
brazowy 300g 600ml 40 minut 4-6 porciji
Budyn ryzowy | ryz budyniowy | 100g ryzu + | ciepte mleko 75-80
30g minut
cukru

Przydutne rady:
Prosze wlozyé ryz wraz z wymagang iloéciq

wody do miski

naryz .

Gotujqc potrawe nalezy zawsze umiescié
miske na ryz | 2 | w gornej misce parowej, ze

wzgledu na to, ze aromaty innych potraw
zostajq rozmieszczane przez kondensat.

Jajka losé llosé wody Czas Uwagi
gotowania

gotowane na maks. 6 400ml 8 minut Jajka whozyé w

migkko miejsca na jajka
- (wgtebienia

gotowane na 15 minut iskach

q w miskac
fwardo parowych)

Dla jaj gotowanych na miekko, urzqdzenie nalezy
nastawi¢ na czas 10 minut oraz odpowiednio
wezesnie wyjad jajka.

® Oszczedne przechowywanie
parowaru

0 Miske na ryz | 2 | ustawi¢ w dolnej misce paro-
wej| 6|

o Dolng miske parowq El z miskq na ryz
ustawi¢ w $rodkowej misce parowej ﬁ

o Obydwie miski parowe [6], [4] oraz miske na
ryz | 2 | ustawié w gornej misce parowej .

o Miski parowe @ oraz miske na ryz
ustawié na tacce ociekowej | 7 | oraz natozy¢

na nie pokrywe II,
o Owingé kabel sieciowy z wtyczkq sieciowq

® Usuwanie kamienia z jednostki

bazowej/ zbiornika wody

32

wokét zwijarki kabla znajdujqcej sie na spodzie
urzgdzenia.

PL

OSTROZNIE! ZAGROZENIE OBRAZENIEM!
Przed rozpoczeciem wszystkich prac na urzqdze-
niu elekirycznym nalezy wytqczyé urzqdzenie oraz
usungé wiyczke |18 z gniazdka elekirycznego.
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Uruchomienie / Czyszczenie i pielegnacja / Serwis / Gwarancja

OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZENIEM!
Przed rozpoczeciem odwapniania nalezy najpierw
pozostawi¢ parowar do catkowitego ochtodzenia.

o Jednostke bazowq / zbiornik wody [10] nalezy
regularnie odwapniaé. W ten sposdb zapewni
sig stalq ilo$¢ wytwarzanej pary i przedtuza okres
przydatnoéci parowaru do uzytku. Sita zwap-
nienia zalezy od twardoéci wody. Kamien z jed-
nostki bazowej/ zbiornika wody [10] nalezy usuwaé
po kazdym siédmym do dziesigtym zastosowaniu.

Lekkie i trwate zwapnienia:

o Do usuwania niewielkich zwapnien uzy¢ szmatki
zwilzonej w occie.

o Wytrzeé nig zwapnienia.

o Do usuwania trwatych zwapnien uzyé wigkszej
ilodci octu.

o Nastepnie doktadnie wyptuka¢ urzqdzenie i
starannie je osuszy<.

Usuwanie kamienia z jednostki bazowej/

zbiornika wody:

" Dyfuzor pary [ 8] ustawi¢ gorng czescig w dét
na element grzejny [11] (wigksza strona wska-
zuje w gore).

o Jednostke bazowq / zbiornik wody 10| napetnié
zimng wodg do poziomu MAX .

o Napetni¢ wnetrze dyfuzora pary | 8 | z odwap-
niaczem ogolnie dostepnym w handlu.

o Nie podgrzewaé urzqdzenia.

o Urzqdzenie pozostawi¢ na noc w celu odwap-
nienia.

0 Wylaé odwapniacz oraz wyptukaé gruntownie
urzgdzenie.

o Nastepnie doktadnie wytrzeé urzqdzenie i
starannie je osuszy<.

® Czyszczenie i pielegnacja

OSTROZNIE! ZAGROZENIE OBRAZENIEM!
Przed rozpoczeciem wszystkich prac na urzqdzeniu
elektrycznym nalezy wytqczy¢ urzqdzenie oraz
usungé whyczke [18] z gniazdka elekirycznego.
OSTROZNIE! ZAGROZENIE POPARZENIEM!
Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy najpierw
pozostawi¢ parowar do catkowitego ochtodzenia.

SILVERCREST*

OSTROZNIE! NIEBEZPIECZENSTWO SZKOD
MATERIALNYCH! Nie uzywaé agresywnych
$rodkéw czyszczqeych, takich jak proszek do szo-
rowania, ggbka do szorowania, wetna stalowa,
weglan sodu lub $rodki wybielajgce. Mogtyby one
uszkodzi¢ obudowe urzgdzenia.

0 Parowar czysci¢ regularnie, najlepiej po kazdym
zastosowaniu.

o W zadnym przypadku nie zanurzaé parowaru
w wodzie.

o Wytrzed jednostke bazowq / zbiornik wody
wilgotng $cierkq.

0 Wszystkie ruchome czeéci myé cieptq wodq z
dodatkiem detergentu oraz z szczotkq. Na-
stepnie doktadnie wyptuka¢ wszystkie czedci i
starannie je osuszy<.

® Serwis

ﬂ Zlecaj naprawe urza-
dzen punktowi serwisowemu lub fa-
chowcowi-elekirykowi i wyteacznie przy
uzyciu oryginalnych czesci zamiennych.
W ten sposéb bedzie zapewnione, ze bezpie-
czenstwo urzqdzenia pozostanie zachowane.

m Wymiane wtyczki lub
przewodu sieciowego zawsze zlecaj
producentowi urzqdzenia lub jego
stuzbie serwisowej. W ten sposéb bedzie
zapewnione, ze bezpieczeristwo urzqdzenia
pozostanie zachowane.

® Gwarancja

Urzqgdzenie objete jest 3-letniq gwarancja,
liczac od daty zakupu. Urzgdzenie zostato
starannie wyprodukowane i poddane
skrupulatnej kontroli przed wysytka. Pa-
ragon nalezy zachowac jako dowéd do-
konania zakupu. W przypadku roszczen
gwarancyjnych nalezy skontaktowacé sie
telefonicznie z serwisem. Tylko w ten spo-
s6b mozna zagwarantowaé bezptaing
wysytke zakupionego produktu.
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Gwarancja / Utylizacja / Deklaracja zgodnosci / Producent

Gwarancja obejmuje wytqcznie wady materiatowe
i fabryczne, natomiast nie obejmuje szkéd powsta-
tych podczas transportu, czedci ulegajqcych zuzyciu
ani uszkodzen czesci fatwo tamliwych / podatnych

na uszkodzenia mechaniczne, np. wylqcznikéw, aku-
mulatoréw. Produkt przeznaczony jest wytgcznie do
uzytku domowego, a nie do zastosowan profesjo-

nalnych.

Gwarancja traci wazno$é w przypadku niewtasciwe-
go uzywania urzqdzenia, uzywania niezgodnego z
przeznaczeniem, uzycia sity lub ingerencji w urzg-
dzenie dokonywanej poza naszymi autoryzowany-
mi punktami serwisowymi. Niniejsza gwarancja nie
ogranicza ustawowych praw nabywcy urzqdzenia.

Okres gwarancii nie ulega wydtuzeniu o czas trwa-

nia ustugi gwarancyijnej. Dotyczy fo réwniez wymie-
nionych i naprawionych czesci. Szkody i wady za-
uwazone juz w chwili zakupu nalezy zgtosi¢ od razu
po rozpakowaniu, nie pézniej niz po uptywie dwéch
dni od daty zakupu. Po uptywie okresu gwarancyj-
nego wszystkie naprawy bedq wykonywane ptatnie.

PL

Serwis Polska

Tel.: 22 397 4996
e-mail: kompernass@lidl.pl

® Utylizacja

¢
X

Opakowanie sktada sie z materiatéw
nieszkodliwych dla $rodowiska, ktére
mozna usuwaé w miejscowych firmach
recyklingowych.

Prosze nie wyrzucaé urzgdzen
elektrycznych do smieci!

Zgodnie z europeijskq dyrektywg 2002 /96 /EC o
zuzytych urzqdzeniach elekirycznych i elektronicz-
nych oraz dostosowanego prawa krajowego zuzyte
elekironarzedzia winny byé zbierane osobno i dostar-
czane do zgodnego z wymogami ochrony érodowiska
przerobu z ponownym wykorzystaniem materiatéw.
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O mozliwoéciach utylizacji wystuzonego sprzetu
nalezy dowiadywad sie we wiasciwych zarzqdach
gminnych i miejskich.

® Deklaracja zgodnosci/
Producent C€

My, Kompernaf3 GmbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum,
Niemcy, niniejszym o$wiadczamy, iz produkt ten
spefnia wymagania nastepujgcych norm, dokumen-
téw normatywnych i dyrektyw WE:

Dyrektywa niskonapieciowa WE
(2006 /95 / EC)

Kompatybilnosé elektromagnetyczna
(2004 /108 /EC)

Typ / Oznaczenie urzgdzenia:
Urzqdzenie do gotowania na parze SDG 800 Al

Numer seryjny: IAN 71108

Bochum, 30.09.2011
7 ////
///// ’
//

Semi Uguzlu
- Menadzer jakosci -

Zmiany techniczne w zwigzku z ulepszeniami
sq zastrzezone.

SILVERCREST*



® Przepisy

Zupa-krem ze szparagéw
(4 porcie)

Sktadniki

500g $wiezych szparagéw
250 ml wody

50g masta

20g maki

2 z6ttka

6 tyzek stofowych biatego wina
250 ml $mietany

Sél, pieprz, gatka muszkatotowa

llos¢ wody w zbiorniku:
maksymalne napetnienie

1. Obraé szparagi, pokroi¢ na mate kawatki,
wlozy¢ do pojemnika i gotowaé na parze
przez ok. 25 minut.

2. Rozpuscié masto w garnku na gazie, wsypaé
make i krétko przesmazyé.

3. Schtodzi¢ zasmazke chtodnym bulionem szpa-
ragowym z miski zbiorczej skroplin i wodg.
Gotowaé na wolnym ogniu przez 5 minut, stale
mieszajqc.

4. Zdjgé garnek z palnika i zagesci¢ zupe przez
dodanie dwéch zéttek.

5. Dolaé émietane i wino, wymieszaé. Doprawié
zupe solq, pieprzem i gatkg muszkatotowq.

6. Przetozyé gorqce kawatki szparagéw z paro-
waru do zupy.

Filety z kurczaka z pomidorami i
ziemniakami
(4 porcje)

Sktadniki

4 mate filety z kurczaka

1 pomidor

1 zgbek czosnku

4 mate plasterki sera ementaler
800 g matych ziemniakéw

V2 tyzeczki oregano

1 peczek koperku

SILVERCREST*

Przepisy

llos¢ wody w zbiorniku:
maksymalne napetnienie

1. Umy¢ pomidory i pokroié w kostke. Pokroié
czosnek w cienkie plasterki. Poobrywaé koper
z todyg i posiekad.

2. Obraé ziemniaki, wlozy¢ do najwyzszego
pojemnika i posypaé duzq ilosciq koperku.

3. Umy¢ filety z kurczaka i osuszy¢ recznikiem

papierowym. Wiozy¢ filety do najnizszego

pojemnika.

Utozyé pomidory i czosnek na filetach.

5. Gotowad ziemniaki przez okoto 40 minut a
filety ok. 35 minut w parowarze.

6. Utozyc¢ filety i ziemniaki w duzej formie do
zapiekanek.

7. Na kazdym filecie utozyé jeden plasterek sera.
Doprawié kazdq porcjq duzq iloécig oregano.

8. Piec potrawe w piekarniku przez ok. 10-15
minut w temperaturze 200 °C. Ser powinien
sig stopic.

M

Knedle austriackie
(3 porcje)

Sktadniki

Ciasto:

180g maki

1 jajko

75 ml mleka

30g cukru

30 g margaryny

15 g suszonych drozdzy

Nadzienie:

3 tyzki stotowe powidet sliwkowych
2 tyzki stotowe rumu

1 tyzeczka cynamonu

Sos:

150g masta

3 tyzki stotowe maku
3 tyzki stotowe cukru

llo$é wody w zbiorniku:
maksymalne napetnienie
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Przepisy

1. Wymieszaé make, jajko, mleko, drozdze, cukier
i margaryne, i zagnies¢ ciasto. Pozostawi¢ na
30 minut do wyro$niecia.

2. Wymieszaé powidta $liwkowe z rumem i
cynamonem.

w

Podzieli¢ ciasto na 3 réwne czesci i sptaszczyd.

4. Na kazdej porcji pofozy¢ tyzeczke powidet i
uformowad knedle.

5. Kazdy knedel wtozyé odpowiednio do jednego
pojemnika.

6. Pozostawi¢ knedle na ok. 10 minut do wyro-
$nigcia. Nastepnie gotowaé w parowarze przez
ok. 30 minut.

7. Na krétko przed zakonczeniem gotowania
rozpuscié¢ masto na patelni. Wsypaé cukier i
mak, wymieszaé.

8. Ulozy¢ knedle na talerzu i polaé sosem mako-

wym.

Knedle twarogowe z nadzieniem
(20 matych knedli / porcii)

Sktadniki

Ciasto:

250g chudego twarogu

1 jajko

1 szczypta soli

5 tyzek stotowych butki tartej
6-8 tyzek stotowych maki

2 tyzki stotowe oleju

Nadzienie:
1 czekolada mleczna (lub, zaleznie od upodoban,
powidta $liwkowe)

Do prazenia:
Ok. 20g masta
Ok. 30g bulki tartej

lloéé wody w zbiorniku:
maksymalne napetnienie

1. Zagnie$¢ twardg, jajko, sdl, butke tartq i olej,
az do uzyskania gtadkiego ciasta. Odstawi¢
ciasto na jakis czas, aby utatwié jego wyrabianie.

2. Pokroi¢ ciasto na 20 réwnych kawatkéw. Na-
petni¢ kazdq cze$¢ maksymalnie potowq
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okienka czekolady mlecznej. Uformowad knedle
o érednicy okoto 4 cm. Zwréci¢ uwage na to,
aby czekolada znajdowata sie wewngtrz knedla,
w przeciwnym razie moze zaczqé wyciekad
pod wptywem ciepta.

3. Ustawi¢ knedle w pojemniku w odlegtosci okoto
1 cm od siebie. Gotowanie kned|i w parowarze
trwa okoto 6 minut.

4. Uprazy¢ butke tartg z dodatkiem masta na po-
telni. Obtoczy¢ knedle w uprazonej butce, tak

aby byty nig pokryte.

Tro¢ z warzywami
(2 porcje)

Sktadniki

Troé o maksymalnej wadze 300 g

1 strgk papryki czerwonej lub zéttej
1 zgbek czosnku

1 marchew

o cebuli

Sos:

3 tyzki stotowe jogurtu naturalnego
1 tyzka stotowa suszonego koperku
3 tyzki stotowe Créme-fraiche

Sél, pieprz

3 tyzki stotowe soku z cytryny

llos¢ wody w zbiorniku:
maksymalne napetnienie

1. Dokfadnie umyé troé. Oprészyé od $rodka i na
zewnqtrz pieprzem i solq.

2. Optukaé i umyé warzywa, pokroi¢ na kawatki
o rozmiarach ok. 1x Tcm.

3. Napetni¢ rybe warzywami.

4. Wiozyé rybe do pojemnika na ryz. Jezeli ryba
nie pasuje do pojemnika, przed gotowaniem
podzieli¢ jg na dwie czesci. Przykry¢ rybe po-
zostatymi warzywami i posypaé je odrobing
koperku. Gotowaé rybe z warzywami w paro-
warze przez ok. 25-30 minut.

5. Wynmieszad jogurt, Créme-raiche, sok cytryno-
wy z matq porcjq koperku, az do uzyskania
jednolitej masy. Doprawi¢ sos pieprzem i solq.
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Doda¢ do ryby i warzyw na ostatnie 10-15
minut gotowania w parowarze.

6. Obraé ziemniaki i ugotowaé w parowarze w
oddzielnym pojemniku. Podaé jako przystaw-
ke.

i

Przepisy

Pola¢ warzywa réwnomiernie sosem.

Pokroié¢ mozzarelle w cienkie plasterki. Rozto-
zyé mozzarelle na warzywach.

Zakry¢ forme do zapiekanek. Piec zapiekanke
w piekarniku przez ok. 10-15 minut. Ser po-

winien sig stopic.

Zapiekanka z warzyw z mozzarellg
(4-6 porcii)

Sktadniki
250g obranej marchwi
250g ziemniakéw $redniej wielkosci, obranych i

przekrojonych na potéwki

250g brokutéw, tylko rézyczki
250 kalafiora, tylko rézyczki
1 duza cukinia (cata)

400g mozzarelli

Sos:
1 fyzeczka warzywnego bulionu instant
V2 tyzeczki startej gatki muszkatotowej

V2 tyzeczki $wiezo zmielonego pieprzu
1509 $mietany
1 szczypta musztardy

llos¢ wody w zbiorniku:
maksymalne napetnienie

1.

Umyé rézyczki brokutéw i kalafiora oraz cukinig.
Wiozy¢ rézyczki brokuta i kalafiora do najniz-
szego pojemnika. Umy¢ marchew i pokroi¢ w
kostke. Obra¢ kartofle i pokroi¢ na potéwki.
Wihozyé ziemniaki do najnizszego pojemnika.
Gotowad warzywa w parowarze przez 25-30
minut. Pokroi¢ cukinie na plasterki o grubosci
okoto 1 cm i po okoto 15 minutach wlozyé do
najwyzszego pojemnika.

Odstawi¢ warzywa na okoto 5 minut, tak aby
ostygly do pokrojenia. Pokroié ziemniaki i mar-
chew na plasterki o grubosci okoto 1 cm. Pokroié
rézyczki brokuta i kalafiora na kawatki o wy-
miarach ok. 2 x 2.cm.

Uzyé do warzyw duzej formy do zapiekanek.
Wymieszaé $mietane, pieprz, porcje gatki
muszkatotowej, musztarde i bulion warzywny
instant.
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Bevezetd

Ebben a Haszndlati utasitasban / a készilléken a kévetkezé piktogrammokat hasznaltuk:

L]

Olvassa el a kezelési utasitdst

Forré feliletekre vonatkozé
figyelmeztetés!

Vegye figyelembe a figyelmeztets és
a biztonsdgi utasitdsokat!

Tartsa a gyerekeket az elektromos
készilékekts| tavoll

Robbandsveszély!

Watt (Teljesitmény)

Vigydzat, elektromos dramités
veszélye! Eletveszély!

Volt (Valtéaram)

Elelmiszer min8ség(!

Figyelien a készilék, a hdlézati kdbel
és a halézati dugé sértetlenségére!

@<LPPp P

igy iér el helyesen!

Pi~T 2 =D

TGzveszély!

Kérnyzetbarat médon tavolitsa
el a csomagoléanyagot!

ez

Parolé SDG 800 A1

® Bevezeto

Oriliink, hogy ezt a terméket vélasztotta.
I!!I Az elsé izembevétel elétt nyissa fel az
dbrékat tartalmazé oldalt és ismerkedjen
meg a készilék funkcidival. Ebbél a célbél olvassa
el figyelmesen a kévetkez8 Haszndlati utasitést és a
biztonsdgi tudnivalékat. A késziiléket csak a leirtak
szerint és a megadott alkalmazasi teriileteken hasz-
ndlia. Orizze meg 6l ezt a Haszndlati utasitdst. A
készilék tovdbbadésa esetén harmadiknak kézbe-
sitse vele egyitt annak a teljes dokumentdcidjét is.

® Rendeltetésszeri hasznalat

A készilék élelmiszerek g8zben torténd f6zésére

készilt. A gézf8z8t csak szdraz és zart helyiségek-
ben szabad izemeltetni. Més alkalmazasok, vagy
a késziilék megvéltoztatdsa nem rendeltetésszerinek
szdmitanak és jelentds balesetveszélyekeket rejtenek
magukban. A rendeltetésétd| eltéré alkalmazasokbdl
szdrmazé karokért a gydrtd nem dll jot. A készilék
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kizérélag magdnhdztartésban trténd haszndlatra valé.
Ne haszndlja a késziléket izleti célokral

® Miszaki adatok

SDG 800 Al
220-240V~, 50Hz

Tipus megnevezése
Névleges fesziiltség:
Névleges
teljesitményfelvétel: 800W
F8zé&tartdly térfogata: 31
Rizsf6z8 edény térfogata: 11

Méretek: kb. 31,5x39,7 x23,2cm
(sz x ma x mé)
Soly: 2,05kg

® Csomagolas tartalma

A kicsomagolds utdn azonnal ellendrizze a
csomagolds tartalmat, annak teljességét, valamint
a termék és az elemek kifogdstalan éllapotat.

1 alapkészilék
1 turbo gyir(
1 kondenzviz felfogé edény
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3 f8z8tartdly L]
1 rizsf8z8 edény(11)

1 fedél

1 haszndlati utasitds
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feds [
rizsf6z8 edény

felsd f8zétartaly (3)

kézépsé f&zétartdly (2)

tojastartd (bemélyedés) L]
alsé f8zétartaly (1)

kondenzviz felfogé edény

turbo gyGrd

minimum-megijeldlés

alapkészilék / viztartaly

fitéelem

vizszintjelzd

LC-diszplé [
BE-/Kl-gomb

ellenérzé lampa L]
plus-/ minus-gomb

PROG-gomb (,Programozés”)

NEENENEARENEENENS

18] hdlézati csatlakozé vezeték halézati csatlakozé

~ dugbval

19 MAX-megjelélés L]
20] id8pont kijelzés

21| PROG-szimbélum (,Programozds”)

22| melegentartds-szimbdlum

Biztonsag

E Al 417413133 Olvassa el az dsszes

biztonsdgi tudnivaldkat és utasitésokat. A biztonsdgi =
tudnivalék és utasitésok betartdsa alkalmaval elks-
vetett mulasztdsok dramiitést, 10z kitdrését és /vagy
silyos sérijléseket okozhat.

ORIZZE MEG VALAMENNYI BIZTONSAGI "
TUDNIVALOT ES UTASITAST A JOVO IDO
SZAMARA!

Keriilje el a sériléseket és az
elektromos készillék megkaro-
sodasat:

SILVERCREST*

Bevezetd / Biztonsdg

ELET- ES BALESETVESZELY
\ﬂﬁ% KISGYEREKEK ES GYEREKEK
SZAMARA! Sohase hagyja a

gyerekeket feligyelet nélkil a csomagoléanya-
gokkal. A csomagolé anyagok dltal fulladésve-
szély &ll fenn. A gyerekek gyakran lebecsilik a
veszélyeket. Tartsa a gyerekeket a terméktd|
mindig tévol.

Ne izemeltesse a késziléket robba-

ndsveszélyes kdrnyezetekben, ame-

lyekben gyulékony folyadékok vagy
gdzok taldlhatok.
A késziilékkel vals jardssal kapesolatban hidnyos
tuddssal és tapasztalattal, vagy korldtozott testi,
szenzérikus vagy szellemi képességekkel
rendelkez8 gyerekeknek és személyeknek a
késziiléket a biztonsagukért felel8s személy
feligyelete nélkiil haszndlni nem szabad. A
gyerekekre feligyelni kell, hogy a készilékkel
ne jatszhassanak.
VIGYAZAT! Sohase hagyja a gézfézét
feligyelet nélkil, ha az izemel.

VIGYAZAT! VEGESI SERULESEK

A VESZELYE! A késziilék hasznélat

kézben nagyon forréva vdlik. Ugyel-
jen arra, hogy a felszdllé vizgdzzel vagy a forré
élelmiszerekkel ne kerijljon érintkezésbe.
Emelie fel a fedelet [1] mindig lassan, a sajat
testhelyzetével ellentétes irdnyban gy, hogy a
vizg8z hétrafelé tdvozzon el. Ne hajoljon a
készilék folé, mikdzben az vizg8z8ket hoz létre.
Haszndljon edényfogé kendét, amikor a fede-
let[1] és a féztartélyokat [3] [4], [6] megfogic.
Amikor megvizsgdlia, hogy az élelmiszerek meg
vannak e féve, haszndlion egy hosszd nyel§ vil-
l&t vagy fogét.
A haszndlat utdn hizza ki a hélézati csatlakozé
dugét a csatlakozé dugaljzatbdl. Ne hagyja a
halézati csatiakozd vezetéket |18 a munkafelilet
szélérél lelégni, hogy a késziiléket ne lehessen
anndl fogva véletlenil lehdzni.
Mieldtt a maradék vizet az alapkészilékbsl /
viztartalybdl |10] eltdvolitand, hagyja a készilé-
ket teljesen lehdlni.

VIGYAZAT! TUZVESZELY! Ne

vegye a g6zf6zé8t izembe figgdnydk,

figgs szekrények vagy mas gyulé-

kony anyagok alatt.
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Biztonsdg / Az elsé izembevétel elstt/ Uzembevétel

= Allitsa a késziléket hével szemben nem érzékeny
alapra (ne lakkozott asztalra, ne abroszra). Ne
izemeltesse mds héforrdsok kdzelében (tizhely,
g6zlang). Ellenkezd esetben a késziilék és /
vagy a butordarabok megkdrosoddsa fenyeget.

u  Allitsa a késziléket egy sik és stabil alapra.
Ugyelien arra hogy elegendé tavolsagra legyen
a falakhoz és szekrényekhez. igy megakadé-
lyozhatia a felszdllé gézsk dltai kdrosoddsokat.

u  Ugyelien arra, hogy az alapkészilék / viztar-
taly [10] a f8zési folyamat idején megfelels
mennyiségy vizzel legyen megtélive. Ne boritsa
le az alapkésziléket / viztartdlyt [10] alu-féléval
vagy hasonlékkal. Ennek a figyelmen kivil ha-
gydsa esetén a készilék tolheviilhet. A kdvet-
kezménye a késziilék megkdrosoddsa lehet.

m  Sohase meritse a késziiléket vizbe és hizza ki
mindig a hdlézati csatlakozé dugét, mielétt azt
megtisztitand vagy hordozna.

. ELELMISZERBARAT! Az iz- és
QH illattulajdonsagokat a termék
nembefolydsolja.

Keriilje el az aramités altali
életveszélyes helyzeteket:

Ugyelien arra, hogy a hélézati feszilliség azonos
legyen a tipustdblan megadott fesziltséggel. A
késziléket csak véltéaramhoz csatlakoztassa.
= Senmmiképpen se izemeltesse a késziiléket
kilsé idékapcsolé 6ran vagy kiilén tavvezérls
rendszeren keresztil.
L] é Vizsgdlia meg rendszeresen a halé-
g zati csatlakozd vezetéket |18] sérijlé-
sek vagy dregedés szempontjabdl.
= Ne izemeltesse a késziléket sérilt halézati
csatlakozé kabellel 18] vagy sérijlt hélézati
csatlakozé dugéval.
VIGYAZAT! Sérilt hélozati csatlakozé kabe-
lek [18] dramités dltali életveszélyt jelentenek. A
nem kifogdstalanul mikéds vagy sérilt készi-
|ékeket azonnal vizsgdltassa és javittassa meg
a vev8szolgdlattal.
= Ne haszndlja a hdlézati csatlakozé kébelt
a céljatél eltéréen a késziléknek a csatlakozé
dugaljzatbél valé kihtzasdra. Tartsa a hélézati
csatlakozé kabelt [18] forré feliletektdl, éles

42 HU

szélekts| és mechanikai megterhelésektd| tavol.
A sériilt vagy ésszegabalyodott hélézati csatla-
kozé kabelek |18 ndvelik az dramiités veszélyét.

m  Ne izemeltesse a késziiléket a szabadban.
Ugyelien arra, hogy a hdlézati csatlakozd
kdbel [18] izemelés kézben sohase legyen
vizes vagy nedves.

»  Ha a késziléket mar nem haszndlja, hizza ki
a hélézati csatlakozé kabel dugéjat [18] a csat-
lakozé dugaljzatbél.

® Hasznajon original
tartozékokat

m  Csak azokat a tartozékokat és kiegészits
készilékeket haszndlja, amelyeket a hasznélati
utasitdsban megadtak. A Haszndlati utasitasban
megadottaktdl eltérs termékek vagy mds tarto-
zékok haszndlata az On szémdra sérilésve-
szélyeket jelenthet.

® Az elsé Uzembevétel elétt

= Az elsd haszndlat elétt tisztitsa meg az &sszes
levehetd részt meleg &blitd vizzel és torolgesse
azokat gondosan szdrazra. Térélie ki az alap-
készilék / viztartaly [10] belsé oldaldt egy ned-
ves kenddvel.

® Uzembevétel

Vegye figyelembe a hdlézati fesziltséget. Az dram-
forrds halézati fesziltsége meg kell egyezzen a
készilék tipustdblajan megadott fesziiltséggel.
Azok a készilékek, amelyek névleges fesziiltsége
230V-os, 220 V-os fesziltséggel is izemeltetheték.

0 Helyezze az alapkésziiléket / viztartalyt |10] egy
stabil, sik alapra.

o Dugja a fekete turbé gyGrit [8]a kézpontosan
elhelyezett fitéelemre |11]. Ugyelien arra, hogy
a nagyobbik oldala alul legyen.

0 Most tltse tele a alapkésziiléket /viztartdlyt
hideg vizzel a MAX-megjelslésig [19]
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Utalds: Ugyelien arra, hogy az alapkészi-
l¢k / viztartaly [10] legaldbb a minimum-megje-
lslgsig [9] legyen vizzel teletslive.

I\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZE-
LYE! Ugyelien arra, hogy a viz szintie a MAX-
megieldlést |19] ne lépje tul. Ellenkezé esetben
a f8zési folyamat alatt a g8zf8z8bél forré viz
frécesenhet ki.

VIGYAZAT! Ne tegyen adalékanyagokat, mint
pld. fiszereket vagy sét a vizbe. Azok leront-
hatjdk a vizg8zdk kérforgdsat és / vagy meg-
kérosithatjak az alapkésziilék / viztartdly |10 és
a fitselem [11] feliletét.

0 Most helyezze a fekete kondenzviz felfogd
edényt[7] az alapkésziilékre / viztartdlyra [10].
Ugyelien arra, a félkér alaki kiemelkedés eldre
a kezeld gombok iranydba mutasson és hogy
felilettel fekidjon. Ezdltal a turbd gyGri [ 8 |a
helyzetében marad.

o Tegye a f8zni valé élelmiszereket a fézétarta-
lyokba , E

o Biztositsa, hogy mieltt a késziléket izembe veszi,
mindegyik rész helyesen legyen elhelyezve.
VIGYAZAT! Sohase haszndlion olyan edényeket
vagy mds részeket, amelyek nem specidlisan
ennek a késziiléknek a szdmara késziltek.
Ellenkezd esetben sériilésveszély és/vagy a
késziilék megkdrosoddsa fenyeget.

0 Helyezze a f8zétartdlyokat [6]az1-2-3
sorrendben (ldsd a fogantyikon taldlhaté meg-
jelléseket) a kondenzviz felfogé edényre [7].

o Tegye fel kdzpontosan a fedét | 1 4gy, hogy a
felss fézétartaly | 3 | teliesen le legyen zarva és
g6z ne illanhasson el.

o Dugja a hdlézati csatlakozd dugét 18| egy
talélé csatlakozé dugaljzatba.

0 Az LCdiszplén |13 megjelenik a ,45" (lésd a B
dbrdt).

A g6zf8z8je most készen dll az izemelésre.

® Az idépont beallitasa

Jarjon el a kévetkezéképpen:
o Nyomija le egyszerre 2-3 mdésodpercig a

PROG [17] és a BE /Kl gombokat [14]. Miutén a
gombokat elengedi felhangzik egy hangijelzés.
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o Most az id8pont-kijelzés 20| 10- 10 perces né-
veléséhez nyomogassa a Plus-gombot [16]. Az
id8pont-kijelzés |20| 1 - perces csdkkentéséhez
nyomogassa a MINUS-gombot .

o A bevitele megerdsitéséhez nyomja meg a
PROG-gombot (17,

o Das LC-diszplé |13] most az aktudlis idépontot
jelzi ki (id8pont-médus).

® Azonnali start-funkcié
alkalmazasa

Utalas: Ugyelien arra, hogy az alapkésziilék /
viztartaly [10] legaldbb a minimum-megielslésig [9]
kell legyen vizzel teletlive. Bizonyosodjon meg réla,
hogy a turbo gy(rii | 8 | és a kondenzviz felfogé
edény | 7 | helyes legyenek elhelyezve.

o Nyomija meg a BE-/Kl-gombot [14. Az LC-
diszplén |13| villog az elére beprogramozott
45 perces g8z6lési idé (lasd a B brat).

0 A gézolésiids 5 perces lépésekben térténd
megndveléséhez ill. 1 perces lépéseben térténd
lecsdkkentéséhez nyomogassa a PLUS-/
MINUS-gombot
Utalds: A maximdlis g8z5lési idé 90 perc.
Utalas: Ugyelien arra, hogy a hosszabb ideig
tarté g8zolési iddk esetén esetleg vizet kell
utdntélteni. A viz utantéltéséhez haszndlja a
kondenzviz felfogé edény | 7 | oldalsé nyildsait.
A MAX-megijeldlésig [19] megtsltstt alapkészi-
l¢k / viztartaly [10] vizmennyisége kb. 1 éra
g8zdlési idshsz elegends.

I\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!
Ugyelien arra, hogy a viz szintie a MAX-
megijeldlést |19| ne lépje til. Ellenkezé esetben
a f8zési folyamat alatt a g8zf8z8bél forré viz
frécesenhet ki.

o Nyomja meg a BE-/ Kl-gombot [14]. Felhagzik
egy hangijelzés. Az ellendrz8 lémpa [15] pirosan
vildgit és a késziilék automatikusan beinditja a
gd8zdlési folyamatot.

o Az LCdiszplé |13|kijelzi a fennmaradt g8z&lési idét.

I\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!
A késziilék haszndlat kézben nagyon forréva
valik. Ugyelien arra, hogy a felszallé vizgszzel
vagy a készilékrészekkel ne keriiljsn érintkezésbe.
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o

Mihelyt a bedllitott g8zslési idé lejért, a készilék
automatikusan a melegentarté-médusra kapesol
(I6sd a ,Melegentarté-médus” fejezetet).
Utalds: A gézslési folyamat ideje alatt a
g62z8lési idét a PLUS-/ MINUS-gomb (16| nyo-
mogatéséval barmikor 5 perces lépésekben
megnédvelhetiill. 1 perces lépésekben lecssk-
kentheti. Mihelyt a g8z&lési idét kézileg ,0"-ra
bedllitia, a késziilék automatikusan a melegentarté-
médusra kapesol (lésd a ,Melegentarté-médus”
fejezetet).

/\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!

Emelie fel a fedét [ 1] mindig lassan, a sajat
testhelyzetével ellentétes irdnyban gy, hogy a
vizgéz hétrafelé tdvozzon el. Ne hajoljon a
készilék folé, mikdzben az vizgézsket hoz létre.
Haszndljon edényfogd kendét, amikor a fedét
és a fézétartélyokat [3] [4], [6] megfogia.
Amikor megvizsgélia, hogy az élelmiszerek meg
vannak e féve, hasznéljon egy hosszi nyel(
villat vagy fogét.

A g8z8lési folyamat id8 eléti megszakitasdhoz,
vagy a készilék kikapcsoldséhoz nyomija meg
a BE-/Kl-gombot (14 Az LCdiszplé |13] kijelzése
bjra az id8pont kijelzésre |20] valt (l&sd az A
dbrdt).

Utalds: Mihelyt a vizmennyiség iizemelés
kézben elhaszndlédott, hangjelzések hangzanak
fel. A gézolési folyamat megszakad. Az LC-
diszplé |13| kijelzése Gjra az id8pont kijelzésre
vdlt (lasd az A dbrdt). Ezért vizsgdlia meg rend-
szeresen a viz szinfiét a vizszintjelz8 segitségé-
vel [12] és t5ltsdn utdn megfeleld mennyiségl vizet.

/\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!

Ugyelien arra, hogy a viz szintie a MAX-
megjeldlést [19] ne [épje t0l. Ellenkezd esetben
a f8zési folyamat alatt a g8zf8z8bél forré viz
fréccsenhet ki.

® Start késleltetés alkalmazésa

Utalds: Ugyelien arra, hogy az alapkésziilék /

viztartdly

legalébb a minimum-megijelslésig [9]

kell legyen vizzel megtélive. Bizonyosodjon meg
réla, hogy a turbo gy(ri | 8 | és a kondenzviz felfogd
edény | 7 | helyes legyenek elhelyezve.
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Nyomija meg a PROG-gombot . Az LC-
diszplén |13] megjelenik az id8pont-kijelzés
valamint a PROG-szimbélum (21 (ldsd az A dbrdt).
A kivant késleltetési id8 10 perces lépéselben
t6rténd megnédveléséhezill. 1 perces lépések-
ben t6rténd lecsdkkentéséhez nyomogassa a
PLUS-/ MINUS-gombot [16].

Utalas: A bedllitott késleltetési id8 az aktudlis
id8ponttdl szamitva érvényes. Azaz ha 13:00
6rakor 30 perc késleltetési idét dllit be, a g8z6-
[ési folyamat 13:30 érakor idul be. A maximdlis
késleltetési idé 24 éra.

Nyomija meg Gjra a PROG-gombot .

A g6z6lési id8 5 perces |épésekben térténd
megndveléséhez ill. 1 perces lépéseben torténd
lecsdkkentéséhez nyomogassa a PLUS-/
MINUS-gombot [1¢]

Utalés: A maximdlis g8zdlési id8 90 perc.
Utalds: Ugyelien arra, hogy a hosszabb ideig
tartdé gézolési idsk esetén esetleg vizet kell
uténtélteni. A viz utantéltéséhez haszndlja a
kondenzviz felfogé edény | 7 | oldalsé nyilésait.
A MAX-megjelslésig [19] megtsltott alapkészi-
lék / viztartaly [10] vizmennyisége kb. 1 6ra
g8zdlési idshsz elegends.

Nyomija meg Gjra a PROG-gombot . Az LC-
diszplén |13| most megjelenik az idépont-kijel-
265 [20] valamint a PROG-szimbslum [21]. A
start késleltetés most aktiv.

Mihelyt a bedllitott késleltetési id8 lejart, fel-
hangzik egy hangjelzés, az ellenérz8 lampa
pirosan vildgit és a készilék automatikusan be-
inditja a gézslési folyamatot.

/\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!

A készilék haszndlat kdzben nagyon forrévé
vélik. Ugyelien arra, hogy a felszallé vizgézzel
vagy a készilékrészekkel ne keriiljén érintkezésbe.
Utalas: Mihelyt a vizmennyiség iizemelés
kézben elhaszndlédott, hangjelzések hangzanak
fel. A g&éz8lési folyamat megszakad. Ezért vizs-
gdlia meg rendszeresen a viz szintjét a vizszint-
jelz8 segitségével [12] és taltsdén utdn megfeleld
mennyiség( vizet.

/\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!

Ugyelien arra, hogy a viz szintie a MAX-
megijeldlést |19] ne lépje til. Ellenkezé esetben
a f8zési folyamat alatt a g8zf6z8bél forré viz
frécesenhet ki.
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o A start késleltetés megszakitésahoz nyomja
meg a PROG-gombot [17]. Az LC-diszplén [13] a
PROG-szimbélum |21] kialszik.

® Melegentarté-médus

A bedllitott g8z5lési idé elteltével a késziilék auto-
matikusan a melegentarté médusba vdlt.

Az LC-diszplén [13| megjelenik az id8pont-kijel-

265 |20 valamint a melegentartds-szimbélum .
Az ellendrz8 ldmpa zc'5|c|en vildgit.
A melegentarté-médusban a késziilék a vizet
ciklikusan melegiti fel. gy a késziilék az ételeket
kb. 60-70 °C os hémérskleten melegen tartja.

I\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!
A késziilék haszndlat kézben nagyon forrévé
vélik. Ugyelien arra, hogy a felszdllé vizgézzel
vagy a készilékrészekkel ne keriljon érintke-
zésbe.
A melegentarté-médus mindaddig aktiv marad,
amig a viztartalék elhasznélédik vagy az egyik
gombot mikadteti.

o A melegentarté-médus befejezéséhez nyomja
meg a BE-/ Kl-kapcsolét .

® Tobb fézotartaly hasznalata

o Tegye a nagyobb élelmiszerdarabokat vagy
azokat, amelyeknek a fézési ideje a leghosz-
szabb az alsé f8zétartélyba [6].

o Ugyelien arra, hogy a felsé | 3| és kézépss
f8zétartalyokban a gézslési idsk 5-10 perccel
meghosszabbddnak. A gézslési id8 bedllitésa
alkalméval vegye ezt figyelembe.

o Az élelmiszerek ize a kondenzvizzel tovdbbit-
haté. Ezért a halakat és husokat alapvetéen az
alsé f8ztartalyba [6] tegye. Hagyja az alsé
f6z6tartalyt [6] iresen, ha elébb hosszabb
g8zdlési iddket igénylé élelmiszereket szeretne
elkésziteni. Helyezze a halat vagy host a kivant
idépontban az alsé féztartdlyba [ 6 |.

I\ VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!
Emelie fel a fedét [ 1] mindig lassan, a sajét
testhelyzetével ellentétes irdnyban gy, hogy a
vizg8z hétrafelé tévozzon el. Ne hajoljon a
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készijlék f6lé, mikdzben az vizgézsket hoz létre.
Haszndljon edényfogé kendt, amikor a fedst[1]
és a fzstartalyokat 3], [4], [6] megfogi.
Amikor megvizsgdlia, hogy az élelmiszerek meg
vannak e féve, haszndljon egy hosszi nyeld
villat vagy fogét.

Ha kildmboz8 gézolési idsket igényld élelmi-
szereket szeretne elkésziteni, akkor tegye a
hosszabb g8zélési idét igényld élelmiszereket
az alsé f6zétartalyba [6] Tavolitsa el dvatosan
a fedst [1] és akkor helyezze a kévetkezs
f&zétartalyt az alatta levére, amikor a
megmaradt gézélési idé a még gézslni vald
élelmiszernek megfelel. Utdna helyezze r4
6vatosan a feddt II'

@ Tippek

A tabldzatban megadott g8zolési idék csak irdny-
értékek. Az id8k az élelmiszerek nagysdaga, a
f&z8tartalyokba @ helyezeft mennyiségek,
az ételek frissessége és a személyes izlések figgvé-
nyében megvdltoznak. Ha a g8zf8z8jét jobban
megismeri, a gézélési id8ket a szikségletekhez
igazithatja.

O

Vegye figyelembe, hogy egy ételréteg tébb
rétegnél hamarabb megfd. Ezért az élelmiszer
mennyiségével né a f8zéshez szikséges idé,
pld. 1000 g karfiol-rézsa megfézése tovabb
tart mint 500 g megfézése.

Ugyelien arra, hogy valamennyi darab kb.
egyforma nagy legyen. Ezéltal optimdlis ered-
ményeket ér el. Ha a darabok nagysdaga
kilémboz8 és rétegekben kell azokat berakni,
rakja a kisebb darabokat felilre.

Ne tdmje az élelmiszer darabokat a f8zétartd-
lyokba [3] [4] [6] Hagyjon helyet a darabok
kézatt. Igy tudja a géz keringését biztositani.
Ha nagyobb mennyiségeket pdrol, a gézdlési
id& felénél kavarja &t az élelmiszereket.
Sohase pdroljon hisokat, szadrnyasokat vagy
tenger gyimélcseit lefagyott dllapotban. Elébb
olvassza ki azokat teljesen. Ellenkezd esetben
az ételek hozzavaldi nem f8nek meg teljesen.
A g6z6lési id8k tabldzatéban megadott idék
hideg viz alkalmazasdnak az esetére vonatkoz-
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nak. Ha meleg (nem févé) vizet haszndl, a gé-
z5lési id8ket le kell enyhén csckkenteni.

o Arizsf6z8 edény | 2 | idedlisan alkalmas més
élelmiszerek, mint pld. gyimélcssk és zdldség-

félék stb. pdroldséra is.

® Gozolési idok tablazata

A téblazatban megadott géz&lési id8k csak irdny-

ételek fottségi fokat. A gézolési idék a tablézatban

megadott mennyiségekre érvényesek. Ha azt nem

mdsképpen adtdk meg, a gézélési idék az alsé
f6z6tartaly [6] haszndlatéra vonatkoznak. A felsé

és kdzépsé f6zétartdlyokba helyezett élel-

miszereknek 5-10 perccel hosszabb idére van

szikségik.

Az &sszes a tdblazatban megadott id8 a készilék

értékek. Az id8k az élelmiszerek nagysdga, a f6z6-
tartalyokba [4] [6] helyezett mennyiségek, az
ételek frissessége és a személyes izlés figgvényében
megvdltoznak. Ezért azt ajanljuk, hogy a bedllitott
g6z6lési id8 vége felé vizsgdlia meg egy hosszo
targgyal (villaval vagy nyérssal) a gézzel f8zott

hideg vizzel t3rténd haszndlatra vonatkozik.

Zsldségféle Tipus Mennyiség Go6zolésiidé | Megjegyzések
Articséka friss 2-3, kézepesen 50-55 perc
nagy
Spdrga friss 400¢g 15-20 perc helyezze laposan
a fézétartdlyokba
[4] [¢]
fagyasztott 400g 15-20 perc agéz
keringéséhez
2. rétegben
kereszibe
helyezzék be
Z8ldbab friss 400¢g 25-30 perc a f8zési idé felénél
fagyasztott 400g 35-40 perc kavarja dt
Brokkoli friss 400g 15-20 perc a f8zési idé felénél
Fagyasztott 400g 20-25 perc kavarja dt
Bimbdskel friss 400g 20-25 perc a f8zési idé felénél
kavarja at
Kdposzta frisch, 400¢g 35-40 perc a f8zési idé felénél
apréra vagva kavarja at
Sargarépa friss, karikakra 400g 20-25 perc a f8zési idé felénél
végott kavarja at
Csdves kukorica friss, egy 2 darab kb. 15 perc a fézési idé
darabban felénél 180°-ban
forditsék meg
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Uzembevétel

Zsldségféle Tipus Mennyiség Gozolésiidé | Megjegyzések
Karfiol friss, rézsdkra 400¢g 15-20 perc a f8zési idé felénél
bontva kavarja &t
Fagyasztott 400g 20-25 perc
Cukkini frisss, karikdkra 4009 15-20 perc a f8zési idé felénél
vagott kavarja at
Gombdak friss 200¢g 15-20 perc a f8zési idé felénél
kavarja at
Borsé Fagyasztott 400g 15-20 perc a f8zési idé felénél
kavarja at
Burgonya hdmozott és 900g 25-30 perc a f8zési idé felénél
darabokra végott kavarja &t
Ujburgonya friss, egészben 400¢g 30-35 perc
Spendt friss 250g 10-15 perc
Fagyasztott 400g 15-20 perc

Tippek:

Tavolitsa el a karfiol, brokkoli és képosztafélék

vastag torzsdit.

G8zdlie a z8ldszinG leveles z6ldségeket a
leheté legrévidebb ideig, mivel azok a sziniket

kénnyen elveszitik.

A legjobb f6zési eredényeket tgy éri el, hogy

a z8ldségféléket a gézolés utdn megsdzza és

megfiszerezi.
A fagyasztott zoldségféléket a gézslés eldtt

nem kell felolvasztani.

Halak és
tenger Tpus Mennyiség Gozolésiidé | Megjegyzések
gyumodlcsei
Homéarfarok friss 2 darab 20-25 perc A hésa nem
Gtttetszévé vdlik;
szilkség esetén
g6z6ljék tovabb
Halfilé fagyasztott 250g 10-15 perc
friss 2509 10-15 perc
Halak, vastag lazac, t8kehal 250/400¢g 10-15 perc
szeletek
tonhal 400g 15-20 perc
Kagylék friss 400¢g 10-15 perc A péroldsi idé

akkor fejez8dik be,
ha a héjak teljesen
felnyiltak

SILVERCREST*
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Uzembevétel

Tippek:

A halak akkor vannak megféve, amikor nem &t-

tetsz8 szin(vé valnak.
A fagyasztott halakat felolvasztas nélkil is meg
lehet pdrolni, ha a darabokat a g8zélési eljards
elétt egymastdl elvdlasztia és a g8zdlési idét

meghosszabbitja.

Halak és
tenger Tpus Mennyiség Gézdlésiidé | Megjegyzések
gyumolcsei

Osztrigak friss 6 darab 15-20 perc A péroldsi id8
akkor fejez8dik be,
ha a héjak teljesen
felnyiltak

Garnélak friss 400¢g 10-15 perc a fézési idé felénél
kavarja at

Az izek finomitdsa céligbdl tegyen gézolés

kézben a féz8tartdlyban taldlhaté halakhoz

citrom-cikkeket és f(iszereket.

Szarnyasok Tipus Mennyiség Géz6lésiidé | Megjegyzések
Csirke mell, 400¢g 15-20 perc a g8zolés elétt a
csont nélkli bért tavolitsa el
réla
comb 400¢g 20-30 perc a g8zdlés utdn
esetleg a sitében
piritsa meg (grill-
funkcid)
Hasok és Tipus Mennyisé Gézolésiidé | Megjegyzések
kolbaszok . yiseg giegy
Marhahds szeletekben, 250g 10-15 perc a zsirt tavolitsa el
bélszin vagy réla teljesen,
roastbeef a g8z8lt marhahus
t6mér dllapott
Bardny kotlett, csonttal 4 kotleft 15-20 perc a zsirt tavolitsa el
vagy csont nélkil réla teljesen
Sertéshis Fil¢, bélszinszelet | 400g oder 10-15 Minuten a zsirt tavolitsa el
vagy bélszin 4 Stiick réla teljesen
darabok
Kolbdszok frankfurti 400g 10-15 perc a g8zolés eldtt
(elSre f6zot) sz0rja &t a kolbész
krinolin kolbész 400¢g kb. 15 perc bérét
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Tip

pek:

A g8zdlésnak elénye, hogy a zsirok a g8zdlési
folyamat alatt teljesen kifutnak. Gézélésre a
kiméletes hé miatt kizarélag puha, sovany hist
vélasszon, amelyrdl a zsirt teljesen eltévolitja.
A grillezéshez haszndlt his a gézslésre is ide-
dlisan alkalmas.

Talalja a g8zslt husokat és szarnyasokat
izletes szészokkal vagy a f8zési eljards elétt
marinirozza azokat.

Uzembevétel

A télalds elétt f6zze meg gondosan a f8zniva-
|6kat. A f8zottségi dllapot megvizsgdldsdra
szurjon a hisba egy hosszabb targgyal (héssel
vagy nydrssal).

A kolbészok a gézslés elétt teljesen meg kell
legyenek féve.

izekben finomitott eredmény eléréséhez tegyen
a f8znivaldhoz friss fiszerndvényeket.

. q Az Viz- Gézolési . a
Rizs Tipus Mennyiség R et idé Megjegyzések

Rizs fehér 200g 300 ml 25 perc 2 adag

300¢g 600ml 35 perc 4 adag

barna 300¢g 600ml 40 perc 4-6 adag

Rizspuding puding rizs 1004 rizs + meleg tej 75-80

30g perc

kristalycukor

Tippek:

Tegye a szikséges vizmennyiséget a rizzsel
egyitt a rizsf6z8 edénybe

Men( f6zésénél helyezze a rizsf6z8 edényt
mindig a felsé féz&tartdlyba, mivel a tébbi étel
aroméja a kondenzviz dltal réterjedhet.

Tojasok Mennyiség Vizmenniség Gozolésiidé | Megjegyzések
lagyra fétt max. 6 400 ml 8 perc helyezze a
tojdsokat a
- - tojéstartékba
Keményre fétt 15 perc (mélyedések a
f&z&-tartdlyokban)

Lagytojésokhoz dllitsa a késziléket 10 percre és
vegye ki idejében a tojésokat.

® A go6zf6zo6 helytakarékos
tarolasa

o Helyezze a rizsf6z8 edényt | 2 | az alsé f8z4-
tartalyba E

o Helyezze az alsé f8zétartdlyt (6] a rizsféz6

edénnyel [2] a kézépss fézétartdlyba [4]

SILVERCREST*

Helyezze a két f6zétartalyt (6], [4] és a rizsfézs
edényt | 2 | a felss fézétartdlyba [3].

Helyezze a f6z8tartalyokat , , E és a
rizsf6z8 edényt | 2 | a kondenzviz felfogd
edényre [7] és helyezze a fedst [1] a tetejére.
Tekerje a hélézati csatlakozé dugéval rendel-
kez8 halézati kabelt [18] a készilék aljan taldl-

haté kdbeltartéra.
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Uzembevétel / Tisztitds és dpolds / Szerviz

® Az alapkészilék / viztartaly
vizkétlenitése

VIGYAZAT! SERULESVESZELY! Minden egyes
az elekiromos késziiléken végzendd munka elstt
hizza ki a hélézati csatlakozé dugét |18 a csatla-
kozé dugaljzatbdl.

VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!
Hagyja a g8zf6zét teljesen lehdlni, mielétt azt
vizké&tleniti.

0 Vizkétlenitse rendszeresen az alapkésziiléket /
viztartalyt [10]. igy biztositia a vizgdz létrehozésdt
és megndveli a készilék élettartamdt. A vizk8le-
rakodds mennyisége a viz keménységétd| figg.
Vizkétlenitse az alapkésziléket / den viztartalyt
minden hetediktd| - tizedikig haszndlat utén.

Enyhe és makacs vizkélerakodas:

o Enyhe vizk8lerakoddsok esetén haszndlijon a
vizktlenitéshez egy ecettel mednedvesitett
kendét.

0 Tolélie le azzal a vizk8lerakodésos helyeket.

o Makacsabb vizk8lerakoddsok esetén haszndlion
annak megfelel8en tdbb ecetet.

0 Utdna blatse ki alaposan a késziiléket és
térolgesse szdrazra.

Az alapkészilék / viztartdly vizkétlenitése:

o Helyezze a turb gy(rit| 8 | a felsd oldaléval
lefelé a fitdelemre [11] (a nagyobbik oldala
felfelé mutat).

o Téltse meg az alapkésziiléket / viztartdlyt
hideg vizzel a MAX-megjelslésig [19].
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o Télse meg a turbo gyirG | 8 | belsejét a kereske-
delemben kaphaté vizké&tlenitével.
Ne forrésitsa fel a késziiléket.
Hagyja a késziiléket egy éjszakdn &t a
vizkétlenités céligbdl dllni.

0 Toltse ki a vizkétlenitst és sblitse ki alaposan a
késziléket.

o Utdna térélie ki alaposan a késziiléket és torol-
gesse gondosan szdrazra.

® Tisztitas és apolas

VIGYAZAT! SERULESVESZELY! Minden egyes
az elekiromos késziléken végzendd munka eldtt
hdzza ki a hélézati csatlakozé dugét |18 a csatla-
kozé dugaljzatbdl.

VIGYAZAT! EGESI SERULESEK VESZELYE!
Hagyja a g8zf8zét teliesen lehGIni, miel&tt azt
megtisztitja.

VIGYAZAT! TARGYI KAROSODASOK VE-
SZELYE! Ne haszndlion erre a célra agressziv tisz-
titészereket mint pld. strolé porokat, strolé szivacsot,
acélgyapjit, mosdszdddt vagy fehéritd szereket.
Azok megkdrosithatjdk a haz felisletét.

o Tisztitsa meg a g6zf8z8t rendszeresen, a leg-
jobb ha azt azonnal a haszndlat utdn teszi.
Semmiképpen se meritse a késziléket vizbe.
Térélie ki az alapkésziiléket / viztartdlyt
egy nedves kenddvel.

o Tisztitsa meg a levehetd részeket forré mosoga-
tévizben egy mosogaté kefével. Utana dblitse le
alaposan a részeket és végil térolgesse azokat
gondosan szdrazra.

® Szerviz

N S 74111 3] Hagyja a késziilé-

két a szervizzel, vagy egy elektromos
szakemberrel és csak originadl csereal-
katrészek alkalmazasaval javittatni.
Ezdltal biztositja, hogy a késziilék biztonsagos-
sdga megmaradjon.

A A hélézati dugé,
vagy a halézati vezeték cseréjét
végeztesse mindig a késziilek gyarto-
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javal, vagy a vevészolgalataval. Ez4l-
tal biztositja, hogy a késziilék biztonsdgossaga
megmaradjon.

® Garancia

A késziilékre 3 év garanciat adunk a vé-
sarlas datumatol szamitva. A késziléket
gondosan gyadrtottuk, és szdllitas elétt
lelkiismeretesen ellenériztik. Kérjik, a
vasarlas igazolasdara érizze meg a pénz-
tari blokkot. Kérjuk, garanciaigény esetén
vegye fel a kapcsolatot telefonon az On
kozelében lévé szervizzel. Csak ebben
az esetben garantdlhatjuk, hogy ingyen
tudja bekildeni az arut.

A garancia csak anyag- és gydrtdsi hibéra vonat-
kozik, nem pedig szdllitési karra, kopésra vagy t6-
rékeny részek (pl. kapcsolé vagy elem) sérijlésére.
A termék kizdrélag magdnhaszndlatra, nem izleti
hasznélatra készilt.

A garancia érvényét veszti visszaélésszerl vagy
szakavatatlan kezelés, erészak alkalmazdsa vagy
olyan beavatkozdsok esetén, amelyeket nem enge-
délyeztetett szervizeld izleteink hajtottak végre. Az
3n térvényes jogait ez a garancia nem korldtozza.

A garanciaid8 nem hosszabbodik a jétélléssal. Ez
a kicserélt vagy javitott alkatrészekre is érvényes.
Az esetlegesen mdr a megvételkor meglévé karo-
kat és hignyossagokat azonnal kicsomagolds utan,
legkésébb két nappal a vétel datumétsl szémitva
ielezni kell. A garancidlis id8 lejarta utdn esedékes
javitésok téritéskotelesek.

HU

Szerviz Magyarorszdag

Tel.: 0640 102785
e-mail: kompernass@lidl.hu
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Szerviz / Garancia / Mentesités

® Mentesités

¢
i

A csomagolds kérnyezetbarat anyagok-
bol éll, amelyeket a helyi Gjraértékesitési
helyeken mentesithet.

Ne dobjon elekiromos szersza-
mokat a haztartdasi szemétbe!

Az elektromos és elekironikus régi készilékekrd|
52616 2002 /96 / EC europai irdnyelv és annak a
nemzeti jogszabdlyokba valé étiiltetése szerint
az elhaszndlt elektromos szerszdmokat kiilén kell
Ssszegydijteni és egy kdrnyezetbardt Gjraértékesi-
téshez eljuttatni.

A kiszolgdlt késziilék mentesitésének a lehet8ségeit

kézsége, vagy vdrosa illetékes hivataldndl tudhatja
meg.
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Konformitasnyilatkozat / Gyérté / Receptek

® Konformitasnyilatkozat/
Gyarto (€

Mi, a Komperna3 GmbH, Burgstr. 21, D-44867

Bochum, Németorszdg, eziton nyilatkozzuk, hogy

a termék a kévetkez8 szabvanyoknak, szabvanyos

okiratoknak és EG-iranyelveknek megfelel:

EG-alacsonyfesziltség-iranyelv
(2006 /95 / EC)

Elektromagnetikus 6sszeférhetéség
(2004 /108 /EC)

Tipus/ A készilék megnevezése:
Parol6 SDG 800 Al

Sorozatszam: IAN 71108

Bochum, 30.09.2011

%%7/

d
Semi Uguzlu
- Mindség menedzser -

Fenntartjuk a jogot a tovdbbfejlesztés érdekében
t8rténd miszaki médositasokra.
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® Receptek

Spargakrémleves
(4 adag)

Hozzavalék
500g friss sparga
250ml viz

509 vaj

204 liszt

2 tojéssdrga

6 evkandl fehérbor
250 ml tejfsl

s6, bors, szerecsendié-virdg

A viztartdlybeli folyadék mennyisége:
maximdlis szintnek megfeleld mennyiség

1. Hdémozza meg a spdrgdt, vdgja azt kis dara-
bokra és hagyja azokat a f8z&tartalyban kb.
25 percig féni.

2. Olvassza fel a tizhelyen egy ldbasban a vajat,
kavarja bele a lisztet és hagyja azt réviden
megpirulni.

3. Eressze fel a rdntdst a kondenzviz felfogé
edénybeli spdrgalével és vizzel . Hagyja az
egészet dllandé kavards mellett 5 percig féni.

4. Vegye le aldbast a tizhelyrél és habarja a
levesbe a két tojdssargat.

5. Keverje bele a tejfélt és a fehérbort. Fiszerez-
ze meg a levest séval, borssal és szerecsendié-
virdggal.

6. Tegye a g6zf6z8bdl a forré spargadarabokat
a levesbe.

Csirkefilé paradicsommal és burgonyaval
(4 adag)

Hozzavalék

4 kis csirkefilé

1 paradicsom

1 fokhagymacikk

4 kis szelet emmentdli sajt
800g kisebb burgonya
V2 teds kandl oregdno

1 kétés kapor
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A viztartalybeli folyadék mennyisége :
maximdlis szintnek megfeleld mennyiség

1. Mossa meg és vdgja kockdkra a paradicsomot.
Végia a fokhagymacikket vékony szeletekre.
Tépije le a szarrdl a kaprot és végja azt &ssze.

2. Hdamozza meg a burgonydkat, helyezze azt a
legfelsd f6z8tartalyba és szérja be béven ka-
porral.

3. Mossa meg a csirkefiléket és tordlie azokat
szdrazra. Helyezze a csirkefiléket a legalsé
fézétartalyba.

4. Helyezze a paradicsomdarabokat és a fokhagy-
maszeleteket a csirkefilékre.

5. F8zze a g8zféz8ben a burgonydkat kb. 40
percig és a csirkefiléket kb. 35 percig.

6. Afilék és a burgonydk szamdra haszndlion
egy nagy felféj-Hformat.

7. Helyezzen a filékre egy-egy szelet emmentdli
sajtot. Fiszerezze meg mindegyik adagot {6
erésen oregdnoval.

8. Hagyja az ételt a sitében kb. 10-15 percig
200 °Ceon siilni. A sajt szét kell rajta follyon.

Gézgomboc
(3 adag)

Hozzavalék

a tésztahoz:
1809 liszt

1 tojas

75ml te

30g cukor

30g margarin

15 g szdrazéleszté

a toltelékhez:

3 evdkandl szilvalekvar
2 ev8kandl rum

1 tedskandl fahéj

az ontethez:
1509 vaj

3 evékandl mak
3 evékanal cukor

SILVERCREST*

Receptek

A viztartdlybeli folyadék mennyisége :
maximdlis szintnek megfeleld mennyiség

1. Gydrion a liszthdl, a tojasbdl, a tejbdl, az
éleszt8bél, a cukorbdl és a margarinbdl tésztét.
Hagyija azt 30 percig kelni.

2. Keverje 6ssze a szilvalekvart a rummal és a
fahgjjal.

3. Ossza a tésztat 3 egyforma nagysdg részre
és nyomja az adagokat laposra.

4. Tegyen egy-egy tedskandl szilvalekvért az ada-
gokra és formdlja ki bel8lik a gombécokat.

5. Helyezzen egy-egy gombécot a géz818 talak
mindegyikébe.

6. Hagyja a gombécokat még kb. 10 percig kelni.
Utdna azokat a gézféz8ben kb. 30 percig gé-
zéljik.

7. Réviddel a f8zési id8 lejarta eldtt olvassza meg
egy serpenydben a vajat. Keverje bele a cukrot
és a mdkot.

8. Tdlalja a g6zgombécokat egy-egy tényérra és
dntse azt le a mdkos szdsszal.

Torés gombac téltelékkel
(20 kis gombéc / adag)

Hozzavalék

a tésztahoz:

250g sovany tehéntiré

1 tojas

1 csipet s6

5 evékandl zsemlemorzsa
6-8 evékandl liszt

2 evkandl olaj

a téltelékhez:
1 tejcsololddé (vagy tetszés szerint szilvalekvar)

a piritashoz:
kb. 20g vqj

kb. 30 g zsemlemorzsa

A viztartdlybeli folyadék mennyisége :
maximdlis szintnek megfeleld mennyiség
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Receptek

1. Gydria 8ssze a t0rét, a tojdst, a sét, a zsemle-
morzsdt és az olajat sima tésztavd. Hagyja a
tésztdt egy keveset dlIni hogy ezdltal jobban
fel lehessen dolgozni.

2. Végja a tésztat 20 egyforma nagysdgu részre.
Tegyen ezekbe a részekbe egyenként maximé-
lisan egy fél kocka tejcsokolddét. Formdlion
azokbél Ggy 4 cm atméréji gombdcokat.
Ugyelien arra, hogy a csokolddédarabok to-
vébbra is a gombécok kdzepében legyenek gy,
hogy azok a hé hatésdra ne folyhassanak ki.

3. Helyezze a gombécokat egyméstdl gy 1cm
tévolsédgban a tartdlyokba. Hagyja a gombé-
cokat a g8zf6z8ben 6 percig féni.

4. Piritsa meg a zsemlemorzsdt a vaijjal sszeke-
verve egy serpeny8ben. Forgassa be a gombé-
cokat a megpiritott zsemlemorzsdba Ggy, hogy
az a teljes feliiletik zsemlemorzsdval legyen

befedve.

Lazacpiszirang és zoldség
(2 adag)

Hozzavalék

lazacpiszirdng, maximdlisan 300 g-osig
1 paprikahively, piros vagy sérga

1 fokhagymacikk

1 sdrgarépa

2 hagyma

a szészhoz:

3 ev8kandl natur-joghurt

1 ev8kandl szaritott kapor
3 evdkandl Créme-fraiche
56, bors

3 evékandl citromlé

A viztartalybeli folyadék mennyisége :
maximdlis szintnek megfeleld mennyiség

1. Mossa meg a lazacpisztrangot alaposan. Szérja
be a lazacpisztrangot beliil és kivil séval és
borssal.

2. Mossa meg és pucolia meg a zéldséget és
végja fel azt kb. 1x 1 cm nagysdgo kockdkra.

3. Téltse meg a halat a z&ldséggel.
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4. Helyezze a halat a rizstartdlyba. Ha a hal nem

férne a rizstartdlyba, a f6zés eldtt vagja azt ketté.
Tegye hozzd a fennmaradt z8ldséget és szérja
be a zéldséget egy kis kaporral. Fézze a géz-
f&zével a halat a zéldséggel tgy 25-30 percig.

5. Keverje 6ssze a joghurtot, a créme-raiche+, a
citromlevet és egy kis adag kaprot egy masszava.
Fiszerezze meg ezt a keveréket séval és borssal.
Ontse ezt a keveréket a f6zés utolsé 10-15 per-
cére a gézf6zébe a halhoz és a zéldséghez.

6. Hé&mozza meg a burgonydt és f8zze azt meg
a g8zféz8vel egy kiildn f8zétartélyban. Szol-
gdlia azt fel karitésként.

Z5ldség-mozzarella-felfojt
(4-6 adag)

Hozzavalék

250g sdrgarépa, meghdmozva

250g kézépnagy burgonya, meghdmozva és
kettévagva

250g brokkoli, csak a rézsak

2504 karfiol, csak a rézsak

1 nagyobb cukkini (egész)

400 g mozzarella

a sz6sz szamara:

1 tedskandl instant-zsldségleves
V> tedskandl szerecsendié, dardlt
V2 tedskandl frissen dardlt bors
150 tejfol

1 késhegy mustar

A viztartalybeli folyadék mennyisége:
maximdlis szintnek megfeleld mennyiség

1. Mossa meg a brokkoli- és karfiol-rézsdkat és a
cukkinit. Helyezze a brokkoli- és karfiol-rézsakat
a legalsé f8zétartélyba. Mossa meg és hdmozza
meg a sdrgarépdkat. Hdmozza meg és vagja
ketté a burgonydkat. Helyezze a burgonydkat és
a sargarépdkat az alsé fézétartdlyba. Hagyja
a z8ldségeket a gézféz8ben 25-30 percig
féni. Vagja a cukkinit kb. Tcm vastag szeletekre
és tegye azt kb. 15 perc milva a felsé f8z&tar-
talyba.
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Receptek

2. Hagyja a zédséget kb. 5 percig lehdlni, hogy
a feldaraboldsuk céljgbdl azokat meg tudja
fogni. Darabolja fel a burgonydkat és a sarga-
répdkat kb. 1 cm vastag szeletekre. Vagja a
brokkoli- és karfiol-rézsdkat kb. 2x 2 cm nagy-
sagU darabokra.

3. A zdldség szdmdra haszndljon egy nagy felfdjt
format.

4. Keverje 6ssze a tejfélt, a borst, a szerecsendié
adagot, a mustart és az instant z8ldséglevest.

5. Onise le a z8ldséget egyenletesen a szésszal.

6. Vdgja a mozarelldt vékony szeletekre. Helyezze
a mozarellét egyenletesen elosztva a zéldségre.

7. Fedje le a felfgjt formét. Hagyja a felfdjtat a
sit8ben kb. 10-15 percig siilni. A saijt szét kell
rajta follyon.
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Uvod

V tem navodilu za upravljanje /na naprav

so uporabljeni nasledniji piktogrami:

L]

Navodila za uporabo preberite!

Previdnost zaradi vrocih povr3in!

Upostevaite opozorila in
varnostne napotkel!

>

Otrokom ne dovolite zadrzevanja v
bliZini elektriéne naprave!

Nevarnost eksplozije!

S >

Watt (Delovna mog)

Pozor, nevarnost elekiri¢nega udaral
Smrtna nevarnostl

<
!

Volt (Izmeniéna napetost)

Primerno za uporabo z Zivili!

Pazite na neposkodovanost naprave,
kabla za prikljugitev na omreZje in vti¢al

Y

Nasvet! Tako ravnate pravilno.

B 1~

Nevarnost pozaral

EmbalaZo in napravo odstranite
okolju prijazno!

(25

Parni kuhalnik SDG 800 A1

® Uvod

Veseli nas, da ste se odloili za ta izdelek.

I!!I Odprite stran s slikami in se pred prvim

za&etkom obratovanja seznanite s funk-
cijami naprave. V ta namen pozorno preberite na-
slednja navodila za uporabo in varnostna opozorila.
Napravo uporabljajte samo skladno z opisom in le
za navedena podro&ja uporabe. To navodilo dobro
shranite. Ce napravo predate trefjim osebam, jim
izrodite tudi vse dokumente.

® Namen uporabe

Naprava je namenjena za parno kuhanije Zivil. Parni
kuhalnik se sme uporabljati samo v suhih in zaprtih
prostorih. Drugaéna uporaba ali spreminjanje no-
prave nista v skladu z doloéili in predstavljata znatno
nevarnost nesre¢. Za $kodo, nastalo pri nestrokovni
uporabi, proizvajalec ne prevzame jamstva. Ta naprava
je namenjena izkljuéno za uporabo v zasebnih gospo-
dinjstvih.

Naprave ne uporabljajte v komercialne namenel!
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® Tehnicni podatki

Oznaka tipa: SDG 800 Al

Nazivna napetost: 220-240V~, 50Hz

Nazivna moé: 800W

Volumen posode za

parno kuhanje: 31

Volumen sklede za riz: 11

Dimenzije: pribl. 31,5 x 39,7 x 23,2cm
(SxVxG)

Teza: 2,05kg

® Obseg dobave

Takoj ko odvijete embalaZo, preverite popolnost in
neposkodovanost izdelka ter vseh delov.

1 osnovna naprava

1 turbo obro¢

1 skleda za prestrezanje kondenzata
3 posode za parno kuhanje:

1 skleda zariz (11)

1 pokrov

1 navodilo za uporabo
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pokrov

skleda za riz

zgornja posoda za parno kuhanje (3)
srednja posoda za parno kuhanije (2)
jaj¢nik (vdolbine)

spodnja posoda za parno kuhanie (1)
skleda za prestrezanije kondenzata
turbo obroé

oznaka za minimum

osnovna naprava/tank za vodo
grelni element

indikator nivoja vode

LC prikazovalnik

tipka za VKLOP / IZKLOP

kontrolna lu¢ka

tipka Plus / Minus

tipka PROG (,,programiranije”)
priklju&na napeljava z elektri¢nim vti¢em
oznaka MAX

prikaz &asa

simbol PROG (,programiranje”)
simbol ohranjanija toplote

Varnost

E (o) Jey4{e]:{|Ke]] Preberite vsa varnostna

opozorila in navodila. Neupostevanije varnostnih
opozoril in navodil lahko povzroéi elektriéni udar,
pozar in/ali hude poskodbe.

VARNOSTNA NAVODILA IN OPOZORILA
SHRANITE ZA PRIHODNJO UPORABO!

A

Prepredite telesne poskodbe in
poskodbe elektriéne naprave:

ZIVLJENJSKA NEVARNOST

IN NEVARNOST NEZGOD ZA

MAJHNE OTROKE IN OTROKE!
Otroke nikoli ne puséajte brez nadzora skupaij
z embalaznim materialom. Obstaja nevarnost
zadusitve z embalaznim materialom. Otroci
pogosto podcenijujejo nevarnost. Otrokom nikoli
ne dovolite zadrzevanja v blizini izdelka.

SILVERCREST*

Uvod /Varnost

Z napravo ne delajte v potencialno
A eksplozivnem okolju, v katerem se
- nahajajo vnetljive tekocine ali vnetljivi
plini.
Otroci ali osebe, ki jih primanjkuje znanja ali
izku$en] v ravnanju z napravo, ali ki so omejeni
v telesnih, senzoriénih ali dudevnih zmogljivostih,
naprave ne smejo uporabljati brez nadzora
oziroma samo pod vodstvom druge osebe,
odgovorne za njihovo varnost. Otroke je treba
nadzorovati, da se ne igrajo z napravo.
POZOR! Parnega kuhalnika nikoli ne pustite
nenadzorovanega, kadar je v uporabi.
POZOR! NEVARNOST OPE-
KLIN! Naprava se med uporabo
moéno segreje. Pazite na to, da ne
pridete v stik z dvigajo&o se paro ali vro&imi
Zivili.
Pokrov | 1 | vedno dvigajte pocasi, obrnjenega
stran od sebe in pustite, da para uhaja nazai.
Ne nagibaite se nad napravo, medtem ko le-ta
proizvaja paro. Uporab||0|re krpo za posodo,
kadar prijemate za pokrov [1]in posode za
parno kuhanje m i in Iz, Kadar preverjate,
ali so Zivila gotova, uporabljajte dolge vilice z
ro&ajem ali klege.
Po vsaki uporabi elektri¢ni vti¢ potegnite ven iz
viiénice. Prikljuéne napeljave |18| ne pustite viseti
preko roba delovne povriine, da se naprave
pomotoma ne potegne dol.
Napravo pustite, da se popolnoma ohladi,
preden iz osnovne naprave/tanka za vodo
odstranite preostalo vodo.
POZOR! NEVARNOST POZA-
RA! Parnega kuhalnika ne upora-
bljajte v bliZini zaves, vise&ih omar
ali pod njimi oziroma v bliZini drugih vnetljivih
materialov.
Napravo postavite na toplotno neobéutljivo
podlago (ne na lakirane mize, namizne prte).
Ne uporabljajte v blizini drugih virov toplote
(3tedilnik, plinski plamen). V nasprotnem primeru
grozita nevarnost poskodb na napravi in / ali
na kosih pohistva.
Napravo postavite na ravno, stabilno podlago.
Pazite na zadostno razdaljo do sten in omar.
Tako prepreite 3kodo zaradi dvigajoce se
vodne pare.
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Varnost / Pred zaéetkom obratovanja / Za&etek uporabe

A\
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Pazite na to, da sta osnovna naprava/ tank za
vodo [10] med postopkom parnega kuhanja
napolnjena z zadostno koli¢ino vode. Osnovne
naprave/tanka za vodo [10] ne oblagajte z
aluminijasto folijo in podobnim. Ce se tega ne
uposteva, lahko pride do pregrevanja naprave.
Posledica so poskodbe naprave.
Naprave nikoli ne potaplajte v vodo in elekiri¢ni
vti¢ vedno izvlecite, preden napravo distite ali
jo transportirate.

" PRIMERNO ZA ZIVILA! Izdelek

Qf ne vpliva na okus in vonj Zivil.

Prepredite Zivljenjsko nevarnost
zaradi elektriénega udara:

Pazite na to, da je omrezna napetost identi¢na
s podatki na tipski plo3gici. Napravo prikljuite
samo na izmeni&ni tok.

Naprava na noben naéin ne sme obratovati
preko eksterne asovne stikalne ure ali loéenega
sistema na daljinsko delovanie.

é Priklju&no napeljavo |18| redno kon-
trolirajte, ali kaze znake poskodb in
staranja.

Naprave s poskodovano prikljuéno napeljavo
ali poskodovanim elektri¢nim vti¢em ne upora-
bljajte.

POZOR! Poskodovane prikljuéne napeliave
predstavljajo Zivljenjsko nevarnost zaradi udara
elekiri¢nega toka. Naprave, ki ne delujejo
brezhibno ali so bile poskodovane, daijte takoj
v kontrolo in popravilo in to izkljuéno servisni
sluzbi.

Prikljuéne napeljave |18| ne uporabljajte za
vlecenije elekiri¢nega vti¢a iz vtiénice. Prikljuéno
napeljavo |18| zaigitite pred vrocimi povrinami,
ostrimi robovi in mehanskimi obremenitvami.
Poskodovane ali zamotane prikljuéne napeljo-
ve [18| povecajo tveganje za udar elektriénega
toka.

Naprave ne uporabljajte na prostem. Pazite na
to, da priklju&na napeljava [18] se med obrato-
vanjem nikoli ne zmodi in ni vlazna.

Priklju&no napeljavo |18]izvlecite iz vtiénice,
kadar naprave ne uporabljate.

N

Uporaba originalne opreme

Uporabljajte samo dodatno opremo in dodatne
naprave, ki so navedene v navodilu za uporabo.
Uporaba drugih izdelkov ali opreme, kot je na-
vedeno v navodilu za uporabo, lahko za vas
predstavlja nevarnost poskodb.

Pred zaé¢etkom obratovanija

Vse snemljive dele pred prvo uporabo oéistite s
toplo vodo in jih skrbno obrisite do suhega.
Notranjo stran osnovne naprave / tanka za

vodo [10| obrisite z vlazno krpo.

Zadetek uporabe

Upostevaijte napetost omrezja. Napetost omrezja
vira elektriéne energije se mora ujemati s podatki
na fipski plo3gici naprave. Naprave, ki so oznagene
z 230V, lahko prikljuéite tudi na omrezje z 220V.

o

Osnovno napravo / tank za vodo postavite
na stabilno, ravno podlago.

Crni turbo obrog | 8 nataknite na grelni ele-
ment , ki se nahaja na sredini. Pazite na to,
da vegja stran lezi spodai.

Zdaj osnovno napravo / tank za vodo [10] na-
polnite s hladno vodo do oznake MAX [19)].
Opozorilo: Upostevajte, da mora biti osnovna
naprava/tank za vodo [10] z vodo napolnjena
vsaj do oznake za minimum [9]

POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Pazite
na to, da voda ne preseze oznake MAX [19]

V nasprotnem primeru lahko med postopkom
parnega kuhanja iz parnega kuhalnika brizga
vro¢a voda.

POZOR! V vodo ne daijte nikakrdnih dodatkov
kot so zacimbe ipd. Le-i lahko negativno vplivajo
na cirkulacijo pare in/ ali poskodujejo povriine
osnovne naprave /tanka za vodo [10]in grelnega
elementa

Zdaj na osnovno napravo /tank za vodo
polozite &rno skledo za prestrezanije konden-
zata [ 7] Pazite na to, da je visji del v obliki
polkroga obrnjen naprej proti tipkam za upra-
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vljanje in ravno leZi na podlagi. Na ta nadin se
turbo obro¢ | 8 | drzi na svojem polozaiju.

0 Zdaj dajte Zivila v posode za parno kuhanje
(3] [4] [6]

0 Prepriéajte se, da so vsi deli pravilno nameséeni,
preden zaénete uporabljati napravo.

POZOR! Nikoli ne uporabljajte skled in drugih
delov, ki niso bili proizvedeni posebno za to
napravo. V nasprotnem primeru grozita nevarnost
poskodb in/ali povzrogitve skode na izdelku.

0 Posode za parno kuhanje [6]v vrsinem
redu 1-2-3 (glejte oznako na ro&aju) postavite
na skledo za prestrezanie kondenzata [7]

o Pokrov [ 1] polozite na sredino, tako da je zgor-
nja posoda za parno kuhanje | 3 | popolnoma
zaprta in para ne more uhajati ven.

o Elektrini vti& [18] vtaknite v ustrezno vti&nico.

o Na LC prikazovalniku se prikaze ,45"
(glejte sl. B).

Va3a posoda za parno kuhanije je zdaj pripravljena
za uporabo.

® Nastavljanje urnega casa

Ravnaite kot sledi:

o Tipki PROG [17] in VKLOP/IZKLOP [14] pritisnite
isto€asno za 2-3 sekunde. Potem ko tipki spu-
stite, se zaslidi signalni ton.

0 Zdaj pritisnite tipko Plus da prikaz ¢asa
povedate za po 10 minut. Pritisnite tipko MI-
NUS [16] da prikaz &asa [20] zmanjiate za po
1 minuto.

o Za potrditev vnosa pritisnite tipko PROG [17].

o LC prikazovalnik [13] zdaj prikazuje aktualni

urni &as (modus urnega &asa).

® Uporaba funkcije
takojsniji start

Opozorilo: Upostevajte, da mora biti osnovna
naprava/tank za vodo

do oznake za minimum [2]. Prepri¢aite se, da sta
turbo obro¢ | 8 | in skleda za prestrezanje konden-
zata | 7| pravilno name3&ena.

10| z vodo napolnjena vsaj

SILVERCREST*

Zadetek uporabe

Pritisnite fipko za VKLOP /1ZKLOP [14]. Na LC
prikazovalniku 13| zdaj utripa vnaprej progra-
mirani éas parnega kuhanja 45 minut (glejte sl. B).
Pritisnite fipko PLUS / MINUS (16}, da &as parnega
kuhanja zve&ate v korakih po 5 minut oz. zmanj-
3ate v korakih po 1 minuto.

Opozorilo: Maksimalni &as parnega kuhanja
znasa 90 minut.

Opozorilo: Upostevaite, da morate pri daljem
&asu parnega kuhanja eventualno dodati vodo.
Za dodajanije uporabljaijte stranski odprtini na
skledi za prestrezanie kondenzata[7]. Do
oznake MAX 19| napolnjena osnovna naprava /
tank za vodo (10| zado3¢a za pribl. 1 uro par-
nega kuhanija.

POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Pazite
na to, da voda ne preseze oznake MAX [19]

V nasprotnem primeru lahko med postopkom
parnega kuhanja iz parnega kuhalnika brizga
vro¢a voda.

Pritisnite tipko za VKLOP /1ZKLOP [14]. Zaslisi
se signalni ton. Kontrolna lugka [15] sveti rdege
in naprava avtomatsko za&ne s postopkom
parnega kuhanja.

LC prikazovalnik |13| prikazuje preostali &as
parnega kuhanja.

POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Naprava
se med uporabo segreje. Pazite na to, da ne
pridete v stik z dvigajo&o se paro ali z deli
naprave.

Takoj ko nastavljeni ¢as parnega kuhanja potece,
naprava avtomatsko preklopi v modus ohranija-
nja toplote (glejte »Modus ohranjanija toplote«).
Opozorilo: Cas parnega kuhanja lahko med
postopkom parnega kuhanja s pritiskom na fipko
PLUS / MINUS |14 kadarkoli zve&ate v korakih
po 5 minut oz. zmanj3ate v korakih po 1 minuto.
Takoj ko nastavlieni ¢as parnega kuhanija roéno
nastavite na ,0”, naprava avtomatsko preklopi
v modus ohranjania toplote (glejte ,Modus
ohranjanja toplote”).

POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Pokrov
[1]vedno dvigaijte pocasi, obrnjenega stran od
sebe in pustite, da para uhaja nazaj. Ne nagi-
bajte se nad napravo, medtem ko leta proizvaja
paro. Uporabljajte krpo za posodo, kadar
prijemate za pokrov | 1 |in posode za parno

kuhanje [3] [4]in [6]. Kadar preveriate, ali so
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Zadetek uporabe

Zivila gotova, uporabljajte dolge vilice z roéa-
jem ali klesce.

Za predhodno prekinitev postopka parnega kuha-
nja ali za izklop naprave, pritisnite tipko VKLOP /
IZKLOP . Prikaz na LC prikazovalniku [13] zo-
pet preklopi v prikaz ¢asa |20] (glejte sl. A).
Opozorilo: Takoj ko je zaloga vode med
obratovanjem porabliena, se zasliijo signalni
toni. Postopek parnega kuhania se prekine.
Prikaz na LC prikazovalniku [13| zopet preklopi
v prikaz asa [20| (glejte sl. A). Zaradi tega s
pomodjo indikatorja nivoja vode [12] redno kon-
trolirajte nivo vode in pravo&asno dolijte dovolj
vode.

POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Pazite
na to, da voda ne preseze oznake MAX [19]. V
nasprotnem primeru lahko med postopkom
parnega kuhanja iz parnega kuhalnika brizga
vro¢a voda.

@ Uporaba zakasnitve starta

Opozorilo: Upostevaijte, da mora biti osnovna
naprava / tank za vodo [10| z vodo napolnjena vsaj
do oznake za minimum [9]. Prepricaite se, da sta
turbo obro¢ | 8 | in skleda za prestrezanje konden-
zata | 7| pravilno name3&ena.

62

Pritisnite tipko PROG [17. Na LC prikazovalni-
ku |13| se prikaZeta prikaz &asa [20] ter simbol
PROG [21] (glejte sl. A).

Pritisnite tipko PLUS / MINUS [16], da Zeleni &as
zakasnitve zve&ate v korakih po 10 minut oz.
zmaniSate v korakih po 1 minuto.

Opozorilo: Nastavljeni &as zakasnitve se
nana3a na aktualni urni &as. To pomeni, e ob
13:00 uri nastavite zakasnitveni as 30 minut,
se bo postopek parnega kuhanja zagel ob
13:30 uri. Maksimalni ¢as zakasnitve znasa
24 ur.

Ponovno pritisnite tipko PROG [17].

Pritisnite tipko PLUS / MINUS [16] da &as par-
nega kuhanija zve&ate v korakih po 5 minut oz.
zmanjate v korakih po 1 minuto.

Opozorilo: Maksimalni &as parnega kuhanja
znasa 90 minut.

N

Opozorilo: Upostevajte, da morate pri dalisem
&asu parnega kuhanja eventualno dodati vodo.
Za dodajanije uporabljaijte stranski odprtini na
skledi za prestrezanie kondenzata [7] Do oznake
MAX [19] napolnjena osnovna naprava/tank
za vodo [10| zadoséa za pribl. 1 uro parnega
kuhanija.

o Ponovno pritisnite tipko PROG . Na LC pri-
kazovalniku [13] se zdaj prikaZeta prikaz asa
ter simbol PROG [21]. zakasnitev 3tarta je zdaij
aktivna.

o Takoj ko nastavljeni éas zakasnitve pretece, se
zasligi signalni ton , kontrolna lucka |15] sveti
rde&e in naprava avtomatsko zaéne s postop-
kom parnega kuhanija.

/\ POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Naprava
se med uporabo segreje. Pazite na to, da ne
pridete v stik z dvigajo&o se paro ali z deli
naprave.

Opozorilo: Takoj ko je zaloga vode med
obratovanjem porabliena, se zasliijo signalni
toni. Postopek parnega kuhanja se prekine.
Zaradi tega s pomogjo indikatorja nivoja vode
redno kontrolirajte nivo vode in pravocasno do-
lijte dovolj vode.

/\ POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Pazite
na to, da voda ne preseze oznake MAX [19]

V nasprotnem primeru lahko med postopkom
parnega kuhanja iz parnega kuhalnika brizga
vroéa voda.

0 Za prekinitev zakasnitve 3tarta pritisnite tipko
PROG . Simbol PROG |21| na LC prikazoval-
niku |13| ugasne.

® Modus ohranjanja toplote

Po preteku nastavljenega ¢asa parnega kuhanija,
naprava avtomatsko preklopi v modus ohranjanija
toplote.

Na LC prikazovalniku [13] se prikazeta prikaz
&asa |20] ter simbol ohranjanija toplote
Kontrolna lu¢ka [15] sveti zeleno.

V modusu ohranjania toplote se voda cikli¢no
ponovno segreva. Na ta nadin se jedi ohranja
tople pri temperaturi pribl. 60-70 °C.
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/\ POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Naprava
se med uporabo segreje. Pazite na to, da ne
pridete v stik z dvigajo&o se paro ali z deli
naprave.

- Modus ohranjanja toplote ostane aktiven tako
dolgo, dokler zaloga vode ni porabliena ali ne
prifisnefe na tipko.

o Pritisnite tipko VKLOP /1ZKLOP [14], da kon&ate

modus ohranjanja toplote.

® Uporaba vec posod
za parno kuhanje

o Naijvegja zZivila ali Zivila z najdaljgim &asom
parnega kuhanja daijte v spodnjo posodo za
parno kuhanje [6].

o Upostevajte, da se ¢as parnega kuhanja v
zgornii | 3 |in sredniji posodi za parno kuhanje
poveéa za 5-10 minut. To upostevaijte pri na-
stavljanju &asa parnega kuhanija.

o Okus Zivil se lahko prenasa preko kondenzacijske
vode. Zaradi tega ribe in meso nageloma vedno
poloZite v spodnjo posodo za parno kuhanje [s]
Spodnjo posodo za parno kuhanije [6] pustite
prazno, &e zelite najprej pripravijati Zivila z
daljg§im Easom parnega kuhanja. Ribe in meso
nato v Zelenem trenutku poloZite v spodnjo po-
sodo za parno kuhanje [6].

/\ POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Pokrov
[1]vedno dvigajte pocasi, obrnjenega stran od
sebe in pustite, da para uhaja nazaj. Ne nagi-
bajte se nad napravo, medtem ko leta proizvaja
paro. Uporabljajte krpo za posodo, kadar
prijemate za pokrov | 1 |in posode za parno
kuhanje , in E Kadar preverjate, ali so
Zivila gotova, uporabljajte dolge vilice z roéa-
jem ali kle3ge.

0 Zivila z dali$im &asom parega kuhanja polozite
v spodnjo posodo za parno kuhanie [6], ¢e
zelite pripravljati Zivila z razlignimi ¢asi parnega
kuhanja. Previdno odstranite pokrov [1]in
naslednjo posodo za parno kuhanije
postavite na spodaj stojeo posodo za parno
kuhanije, kadar preostali Eas parnega kuhanija
ustreza &asu za dudenije preostalega Zivila.
Pokrov | 1| zopet previdno zaprite.

SILVERCREST*

Zadetek uporabe

@ Nasveti

V preglednici navedeni &asi parnega kuhanja so
samo orientacijske vrednosti. Casi lahko variirajo
odvisno od velikosti Zivil, koli¢ine polnjenja v poso-
dah za parno kuhanie [3] [4]
osebnih Zelja. Ko parni kuhalnik Ze bolj poznate,
lahko &as parnega kuhanja prilagajate.

0 Pazite na to, da se ena plast jedi hitreje skuha
kot ve¢ plasti jedi. Zaradi tega ¢as parnega
kuhanija raste s koli¢ino Zivil, npr. potrebujete
za parno kuhanje 1.000g brsticev cvetade ved
éasa kot za 500g.

0 Pazite na to, da so vsi kosi priblizno enako veliki.
Tako dosezete optimalen rezultat. Manijse kose
polozite navzgor, kadar so kosi razliéno veliki
in jih je potrebno naloZiti v ve& plasti.

o Zivil ne fladite v posode za parno kuhanje [3]
[6]. Med kosi pustite prostor. Na ta nagin
je zagotovliena optimalna cirkulacija pare.

0 Zivila po preteku polovice &asa parnega kuha-
nja premesaijte z dolgo kuhalnico, kadar parno
kuhate vegje koli¢ine Zivil.

o Mesa, perutnine ali morskih sadezev nikoli ne
dusite v zmrznjenem stanju. Najprej vse popol-
noma odtalite. V nasprotnem primeru se sesta-
vine ne morejo popolnoma skuhati.

0 Vsi &asi, navedeni v preglednici asov parnega
kuhanija, se nanadajo na uporabo mrzle vode.
Uporabljaite toplo vodo (ne vrele vode), da
as parnega kuhanja nekoliko skraj3ate.

o Skleda za riz | 2] je idealna tudi za parno ku-
hanje drugih Zivil kot so sadje in zelenjava itd.

, svezine jedi in

® Preglednica casov
parnega kuhanja

V preglednici navedeni &asi parnega kuhanja so
samo orientacijske vrednosti. Casi variirajo odvisno
od velikosti Zivil, koli¢ine polnjenja v posodah za
parno kuhanje (3] [4] Iﬁl svezine jedi in osebnih
Zelja. Zaradi tega priporoamo, da proti koncu ¢asa
parnega kuhanja s pomogjo dolgega predmeta
(vilice ali nabodalca) prekontrolirate, ali so Zivila
gotova. Casi parnega kuhania veljajo samo za
koligine, navedene v preglednici. Ce ni navedeno
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Zadetek uporabe

drugade, se vsi Easi parnega kuhanja nanaiajo na
uporabo spodnije posode za parno kuhanije |J£|

Zivila v zgorniji in srednji posodi za parno kuhanje

[3] [4] potrebujejo 5-10 minut veé.

Vsi &asi, navedeni v preglednici, se nana3ajo na
uporabo mrzle vode.

Zelenjava

Tip

Koli¢ina

Cas parnega
kuhanja

Opombe

articoke

sveze

2-3, srednje
velike

50-55 minut

belusi

sveze

400 g

15-20 minut

I%wnie [4]

plosko poloZite v
posodo za parno

zamrznjeno

400 g

15-20 minut

2. plast za
cirkulacijo pare
poloZite povprek

fizol, zeleni

sveze

400 g

25-30 minut

zamrznjeno

400 g

35-40 minut

po preteku
polovice
asa kuhanja
premesaijte

brokoli

sveze

400 g

15-20 minut

zamrznjeno

400 g

20-25 minut

po preteku
polovice
&asa kuhanja
premesaijte

brsti¢ni ohrovt

sveze

400 g

20-25 minut

po preteku
polovice
&asa kuhanja
premesaijte

zelie

sveze, majhno
narezano

400 g

35-40 minut

po preteku
polovice
&asa kuhanja
premesaijte

korenje

sveze, narezano
na kolesca

400 g

20-25 minut

po preteku
polovice
éasa kuhanja
premesaijte

koruzni storz

sveze, v kosu

2 kosa

pribl. 15 minut

po preteku
polovice ¢asa
obrnite za 180°

cvetaéa

sveze, v brsticih

400 g

15-20 minut

zamrznjeno

400 g

20-25 minut

po preteku
polovice
asa kuhanja
premesaijte

bucke

sveze, narezano
na kolesca

400 g

15-20 minut

po preteku
polovice
&asa kuhanja
premesaijte

64 Sl

SILVERCREST*



Zadetek uporabe

gobe sveze 200 g 15-20 minut po preteku
polovice
asa kuhanja
premesaijte
grah zamrznjeno 400 g 15-20 minut po preteku
polovice
asa kuhanja
premesaijte
krompir oluplieno in 900 g 25-30 minut po preteku
majhno narezano polovice
&asa kuhanja
premesaijte
mladi krompir sveze, v celofi 400 g 30-35 minut
$pinaca sveze 250¢g 10-15 minut
zamrznjeno 400 g 15-20 minut
Nasveti: Naijbolj3i rezultat kuhanja dobite, e zelenjavo

Debele store cvetace, brokolija in zelja odstranite.
Zeleno listnato zelenjavo dusite &im bolj na
kratko, ker hitro izgubi barvo.

solite in zaginite po dudeniju.

Zamrznjene zelenjave pred parnim kuhanjem

ni potrebno odtaliti.

repi jastoga sveze 2 kosa 20-25 minut meso postane
neprozorno, po
potrebi kuhaite
dlie Easa
ribji file zamrznjeno 250 g 10-15 minut
sveze 250 g 10-15 minut
riba, debeli zrezki | losos, polenovka 250/400 g 10-15 minut
tuna 400 g 15-20 minut
3kolike sveze 400 g 10-15 minut &as kuhanja je
kon&an, kadar
so lupine skoljk
popolnoma odprte

SILVERCREST’
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Zadetek uporabe

ostrige

sveze

6 kosov

15-20 minut

&as kuhanja je
konéan, kadar
so lupine 3koljk
popolnoma odprte

kozice

sveze

400 g

10-15 minut

po preteku
polovice
asa kuhanja
premesajte

Nasveti:

Riba je gotova, kadar dobi neprozorno barvo.

Med parnim kuhanjem ribi dodaite rezine limone

Zamrznjeno ribo se lahko parno kuha brez
predhodnega odtajanja, &e so kosi pred
dudenjem medsebojno lo&eni in &as parnega
kuhanja podaljsate.

in zagimbe, da izbolj3ate okus.

piscanec

prsi, brez kosti

400 g

15-20 minut

koZo pred
kuhanjem
odstranite

stegno

400 g

20-30 minut

po kuhanju
eventualno
zapecite v pecici
(funkcija zara)

govedina v rezinah, pliuéna | 250 g 10-15 minut mascobo v celofi
pe&enka ali roast odstranite, dusena
beef govedina je bolj

trda

jagnietina kotlet, s kostmi ali | 4 kotleti 15-20 minut ma3&obo v celofi
brez odstranite

svinjina ribica, zarebrica | 400 g ali 4 kosi 10-15 minut mascobo v celofi
ali filet odstranite

klobasice hrenovke 400 g 10-15 minut koZo pred

(predhodno kuhanjem

skuhane) klobasice 400 g pribl. 15 minut naluknjaite
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Nasveti:

Prednost dudenija je, da maséobe med postop-
kom kuhanja popolnoma odtecejo. Zaradi blage
vro&ine izbirajte izkljuéno mehko, nemastno
meso, s katerega ma3&obo v celoti odstranite.
Meso, ki je primemo za peko na Zary, je idealno
za parno kuhanije.

Duseno meso in perutnino servirajte z okusnimi

Zadetek uporabe

omakami ali ju pred postopkom kuhanja mari-
nirajte.

Zivila pred serviranjem skrbno skuhaite. Za
preverjanije, ali je meso gotovo, vanj zabodite
z dolgim predmetom (noZem ali nabodalcem).
Klobasice moraijo biti pred dudenjem popolnoma
skuhane.

Za okusno izbolisan rezultat, Zivilom med parnim
kuhanjem dodaijte sveza zelid¢a.

Koli¢ina Cas
Riz Tip Koli¢ina parnega Opombe
vode s
kuhanja

riz beli 200 g 300ml 25 minut 2 porciji

300 g 600ml 35 minut 4 porcije

riavi 300g 600 ml 40 minut 4-6 porcij

rizev puding rizza puding | 100 griza+ | toplo mleko 75-80 minut

30 g sladkorja

za posipanje

Nasveti:

Potrebno koli¢ino vode dajte skupaj z rizem v

skledo za riz [2].

Za parno kuhanje celega menija skledo z rizem

vedno namestite v zgornjo posodo za parno
kuhanie, ker se aroma drugih jedi lahko prenasa
preko kondenzacijske vode.

Jajca Koli¢ina Koli¢ina vode Cas parnega Opombe
kuhanja
mehko kuhana max. 6 400 ml 8 minut jajca postavite
v jajénik
(vdolbine v
trdo kuhana 15 minut posodah za parno
kuhanije)

Za mehko kuhana jajca napravo nastavite na

10 minut in jajca pravocasno vzemite ven.

Shranjevanje parnega kuhalnika
z varcno izrabo prostora

Skledo za riz | 2 | postavite v spodnjo posodo
za parno kuhanje [6]

Spodnjo posodo za parno kuhanje [6] s skledo
za riz | 2 | postavite v srednjo posodo za parno

kuhanje .

SILVERCREST*

Obe posodi za parno kuhanje [6] [4]in skledo
za riz | 2 | postavite v zgornjo posodo za parno
kuhanje .

Posode za parno kuhanje E in skledo
za riz | 2 | postavite na skledo za prestrezanje
kondenzata [7]in gor polozite pokrov 1]
Omrezno napeljavo z elektriénim vti¢em
ovijte okrog navijala kabla na dnu naprave.
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Zagetek uporabe / Cis&enje in nega / Servis

® Odstranjevanje vodnega
kamna iz osnovne naprave /
tanka za vodo

POZOR! NEVARNOST POSKODB! Pred vsemi
deli na elektriéni napravi, napravo izklopite in izvle-
cite elekiri¢ni vti¢ [18] iz vfi¢nice.

POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Parni kuhalnik
pustite, da se popolnoma ohladi, preden zaénete z
odstranjevanjem vodnega kamna.

o |z osnovne naprave / tanka za vodo (10| redno
odstranjujte vodni kamen. Tako ohranite proi-
zvajanje vodne pare in povelate Zivlienjsko
dobo naprave. Debelina vodnega kamna je
odvisna od trdote vode. Iz osnovne naprave /
tanka za vodo [10] odstranite vodni kamen po

vsaki sedmi do deseti uporabi.

Rahli in trdovratni ostanki vodnega

kamna:

oV primeru rahlih ostankov vodnega kamna
uporabljajte s kisom navlazeno krpo.

o Mesta, na katerih se nahaja vodni kamen,
obrisite s krpo.

oV primeru trdovratnih ostankov vodnega kamna
uporabite ustrezno ve¢ kisa.

o Nato napravo temeljito sperite in jo skrbno
obrisite do suhega.
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Odstranjevanje vodnega kamna iz

osnovne naprave/tanka za vodo:

o Turbo obrog | 8 | z vrhnjo stranjo obrnjeno
navzdol nataknite na grelni element [11] (ve&ja
stran je obrnjena navzdol).

o Osnovno napravo/tank za vodo |10| napolnite
s hladno vodo do oznake MAX [19)

oV notranjost turbo obro&a | 8 | ndlijte trgovsko obi-
&ajno sredstvo za odstranjevanje vodnega kamna.
Naprave ne segrevaite.

Za odstranjevanje vodnega kamna napravo
pustite stati cez noc.

o Sredstvo za odstranjevanje vodnega kamna
odlijte in napravo temeljito sperite.

o Nato napravo temeljito obridite in jo skrbno posusite.

® Ciscenje in nega

POZOR! NEVARNOST POSKODB! Pred vsemi
deli na elektriéni napravi, napravo izklopite in izvle-
cite elektriéni vti¢ |18]iz vticnice.

POZOR! NEVARNOST OPEKLIN! Parni kuhalnik
pustite, da se popolnoma ohladi, preden ga ¢istite.
POZOR! NEVARNOST POVZROCITVE MA-
TERIALNE SKODE! Ne uporabliajte agresivnih
Cistilnih sredstev kot so pra3ek za poliranje, abra-
zivna gobica, jeklena volna, pralna soda ali belila.
Le-ta lahko poskodujejo povriino naprave.

o Parni kuhalnik redno Eistite, najbolie po vsaki
uporabi.
Izdelka na noben nacin ne potapljajte v vodo.
Osnovno napravo/tank za vodo 10| obrisite z
vlazno krpo.

o Vse snemljive dele odistite v vroéi vodi s $¢etko
za posodo. Nato dele temeljito sperite in jo
skrbno obrisite do suhega.

® Servis

PN [ILY XX Vase naprave dajte v

popravilo servisni sluzbi ali strokovn-
jaku za elektriéne naprave, popravilo
pa naj poteka samo z originalnimi na-
domestnimi deli. Na ta nadin se zagotovi,

da varnost naprave ostane ohranjena.

SILVERCREST*



Servis / Garancija / Odstranjevanie / Izjava o skladnosti / Izdelovalec

PN XX 2] Zamenjavo viiéa ali

prikljuéne napeljave naj vedno opravi
izdelovalec naprave ali njegova sluzba

za pomoc< strankam. Na ta nadin se zago-

tovi, da varnost naprave ostane ohranjena.

® Garancija

Ta naprava ima 3 leta garancije od datuma
nakupa. Naprava je bila skrbno izdelana
in pred dobavo natanéno preverjena.
Prosimo, da blagajniski raéun shranite
kot dokazilo o nakupu. V primeru uvelja-
vljanja garancije se po telefonu obrnite
na svojo servisno sluzbo. Samo tako je
zagotovljeno brezplaéno posiljanje
vasega izdelka.

Garancija velja le za napake pri materialu ali izde-
lavi, ne pa tudi za poskodbe pri transportu, potroine
dele ali za poskodbe lomljivih delov, npr. stikal ali
akumulatorjev. Izdelek je namenijen izkljuéno za
zasebno in ne za poslovno uporabo.

V primeru zlorabe ali nepravilnega ravnania, pri
uporabi sile ter pri posegih, ki jih ni izvedla nasa
poobla3&ena servisna poslovalnica, garancija pre-
neha veljati. Vasih zakonskih pravic ta garancija ne
omejuje.

Jamstvo ne podalja garancijske dobe. To velja tudi
za zamenijane in popravliene dele. Morebite poskod-
be in pomanikljivosti, ki obstajajo Ze pri nakupu, je
treba javiti takoj po razpakiranju, najpozneje pa
dva dni po datumu nakupa.Popravila po preteku
garancijske dobe je treba plagati.

SI

Servis Slovenija

Phone: 080080917
e-mail: kompernass@lidl.si
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® Odstranjevanje

¢
i

Embalaza sestoji iz naravi prijaznih ma-
terialov, ki jih lahko odvrzete v lokalne
zbiralnike za recikliranje odpadkov.

Elektriénih naprav ne mecite
med hi$ne odpadke!

V skladu z evropsko direktivo 2002 /96 /EC o
starih elektriénih napravah in njenim izvajanjem v
narodnem pravu je treba elektriéno orodje zbirati
lo&eno in vrniti v naravi primerno ponovno predelavo.

Vse o moznostih za odstranjevanije odsluzenih na-

prav boste izvedeli pri vasi ob&inski ali mestni upravi.

® Izjava o skladnosti/
Izdelovalec C€

Mi, podijetie Komperna3 GmbH, Burgstr. 21,
D-44867 Bochum, Nemdija, izjavljamo, da je ta
izdelek skladen z naslednjimi normativi, normativnimi
dokumenti in direktivami ES:

Direktiva ES o nizkonapetostni elektriéni
opremi (2006 /95 /EC)

Elektromagnetna kompatibilnost
(2004 /108 /EC)

Oznaka tipa /Naprave:
Parni kuhalnik SDG 800 A1l

Serijska stevilka: IAN 71108

Bochum, 30.09.2011
s -
/7///””//

/

P

Semi Uguzlu
- Vodija kakovosti -

Pridrzujemo si pravico do tehni&nih sprememb.
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Garancijski list

Komperna3 GmbH
Burgstrafie 21
D-44867 Bochum

GD
@ 080080917

Garancijski list

1. S tem garancijskim listom jam¢&imo Kompernaf’
GmbH, da bo izdelek v garancijskem roku ob
normalni in pravilni uporabi brezhibno deloval in
se zavezujemo, da bomo ob izpolnjenih spodaj
navedenih pogojih odpravili morebitne pomanj-
kljivosti in okvare zaradi napak v materialu ali
izdelavi oz. po svoji presoji izdelek zamenijali ali
vrnili kupnino.

2. Garancijski rok za proizvod je 3 leta od dneva
nabave.

3. Kupec je dolzan okvaro javiti pooblaséenemu
servisu oz. se informirati o nadaljnih postopkih
na zgoraj navedeni telefonski Stevilki. Svetujemo
vam, da pred tem natan&no preberete navodila
o sestavi in uporabi izdelka.

4. Kupec je dolzan pooblad¢enemu servisu predlozi-
ti garancijski list in racun, kot potrdilo in dokazilo
o nakupu.

Prodajalec:

5.V primeru, da proizvod popravlja nepoobla3&eni
servis ali oseba, kupec ne more uveljavljati zah-
tevkov iz te garancije.

6. Vzroki za okvaro oz. nedelovanie izdelka morajo
biti lastnosti stvari same, in ne vzroki, ki so zunaj
proizvajaléeve oz. prodajaleve sfere. Kupec ne

more uveljavljati zahtevkov iz te garancije, e se

ni drzal priloZenih navodil za sestavo in uporabo
izdelka ali, Ze je izdelek kakorkoli spremenijen
ali nepravilno vzdrzevan.

7. Jam&imo servisiranje in rezervne dele za dobo,
ki je minimalno zahtevana s strani zakonodaije.

8. Obrabni deli oz. potro$ni material so izvzeti iz
garancije.

9. Vsi potrebni podatki za uveljaljanje garancije se

nahajajo na dveh loéenih dokumentih (garancijski

list, racun).

Lidl d.o.0.k.d., Zeje pri Komendi 100, SI-1218 Komenda
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® Recepti

Beluseva kremna juha
(4 porcije)

Sestavine

500 svezih belusev
250ml vode

50g masla

20g moke

2 rumenjaka

6 Zlic belega vina

250 ml smetane

sol, poper, muskatni oresek

Koli¢ina teko¢ine v rezervoarju za vodo:
maksimalna koli¢ina nivoja polnjenja

1. Beluse olupite, jih razreZite na majhne kose in
jih v posodi za parno kuhanje kuhaijte pribl.
25 minut.

2. Na 3tedilniku v loncu raztopite maslo, vme3ajte
moko in pustite, da zmes na kratko zarumeni.

3. Prezganije zdlijte z belusevo juho iz prestrezne
posode in vodo. Pustite kuhati 5 minut in pri
tem neprestano mesaijte.

4. lonec vzemite s stedilnika in juho legirajte z
dvema rumenjakoma.

5. Vmesaijte smetano in vino. Juho zadinite s soljo,
poprom in z muskatnim oredkom.

6. Vro&e kose belusev vzemite iz parnega kuhalnika
in jih dajte v juho.

Pis¢andii fileji s paradiznikom in
krompirjem:
(4 porcije)

Sestavine

4 majhni piéangi fileji

1 paradiznik

1 strok gesna

4 majhne rezine ementalca
800 g majhnega krompirja
V2 Zlicke origana

1 3opek kopra

SILVERCREST*

Recepti

Koli¢ina tekoéine v rezervoarju za vodo:
maksimalna koli¢ina nivoja polnjenja

1. Paradiznik operite in ga nareZite na kocke.
Cesen narezite na tanke rezine. Koper populite
s stebel in ga nasekljajte.

2. Krompir olupite, ga poloZite v zgornjo posodo
za parno kuhanie in ga posuijte z veliko kopra.

3. Pis¢angje fileje operite in ofrite do suhega. Pi-

3¢angje fileje polozite v spodnjo posodo za

parno kuhanje.

Paradiznik in Eesen polozite na pis¢angje fileje.

5.V parnem kuhalniku krompir kuhaite pribl.
40 minut in pid¢angje fileje pribl. 35 minut.

6. Za fileje in krompir uporabite velik model za
peko narastkov.

7. Na fileje poloZite po eno rezino ementalca.
Vsako porcijo moéno zaginite z origanom.

8. Jed pustite pedi v pecici pribl. 10-15 minut pri
200 °C. Sir se mora raztopiti.

E

Cmoki iz kvasenega testa
(3 porcije)

Sestavine

za testo:

180g moke

1 jajce

75 ml mleka

30g sladkorja
30g margarine
15 g suhega kvasa

za nadev:

3 Zlic slivove cezane
2 Zlici ruma

1 Zlicka cimeta

za preliv:
150g masla
3 Zlici maka
3 Zlice sladkorja

Koli¢ina tekoéine v rezervoarju za vodo:
maksimalna koli¢ina nivoja polnjenja
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Recepti

1. Iz moke, jajca, mleka, kvasa, sladkorja in
margarine naredite testo. Testo pustite vzhaijati
30 minut.

2. Slivovo ¢ezano zmesajte z rumom in cimetom.

3. Testo razdelite na 3 enako velike dele in vsako
porcijo splo3gite.

4. Na vsako porcijo dajte Zlicko slivove ¢ezane in
nato iz tega oblikujte cmoke.

5. Po en cmok polozite v skledo za parno kuhanie.

6. Cmoke pustite vzhaijati 3e pribl. 10 minut. Nato
jih pribl. 30 minut kuhaijte v parnem kuhalniku.

7. Malo pred koncem kuhanja v ponvi raztopite
maslo. Vanj vmesaijte sladkor in mak.

8. Cmoke iz kvadenega testa dajte na kroznik in
jih prelijte z makovo omako.

Skutni ecmoki z nadevom
(20 majhnih cmokov / porcij)

Sestavine

za testo:

2509 nemastne skute
1 jajce

1 3¢epec soli

5 Zlice belih drobtin
6-8 Zlic moke

2 Zlici olja

za nadev:
1 mle&na &okolada (ali po Zelji slivova éezana)

za posip:
pribl. 20 g masla
pribl. 30 g belih drobtin

Koli¢ina tekoéine v rezervoarju za vodo:
maksimalna kolig¢ina nivoja polnjenija

1. Skuto, jajce, sol, bele drobtine in olje zamesite
v gladko testo. Testo pustite nekaj ¢asa stati,
da se da bolj enostavno oblikovati.

2. Testo razrezite na 20 enako velikih delov. Vsak
del napolnite z najve& po enim poloviénim ko3é-
kom mle&ne ¢okolade. Iz tega oblikujte cmoke s
premerom priblizno 4 cm. Pazite na to, da se o-
kolada $e vedno nahaja v sredini cmoka, tako da
pod vlipvom vrocine ne more iztekati iz cmoka.
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3. Cmoke polozite v posodo na razdalji priblizno
1 em. Cmoke pustite kuhati v parnem kuhalniku
6 minut.

4. Bele drobtine z maslom preprazite v ponvi.
Cmoke povaljajte v poprazenih drobtinah, tako
da so z njimi prekriti.

Morska postrv z zelenjavo
(2 porciji)

Sestavine

morska postryv, do najve¢ 300g
1 paprika, rdeéa ali rumena

1 strok ¢esna

1 korenje

V2 Eebule

za omako:

3 Zlice navadnega jogurta
1 Zlica posusenega kopra
3 Zlice kisle smetane

sol, poper

3 Zlice limonovega soka

Koli¢ina tekoéine v rezervoarju za vodo:
maksimalna koli&ina nivoja polnjenja

1. Morsko postrv temeljito operite. Morsko postrv
znotraj in zunaj posuijte s poprom in soljo.

2. Zelenjavo operite, oéistite in jo razreZite na pribl.
1x 1cm velike kocke.

3. Ribo nadevaijte z zelenjavo.

4. Ribo polozite v posodo za kuhanie riza. Ce
riba ne gre v posodo za kuhanije riza, jo pred
kuhanjem razpolovite. Zraven polozite preostalo
zelenjavo in jo posujte z nekaj kopra. Ribo z
zelenjavo v parnem kuhalniku kuhaijte priblizno
25-30 minut.

5. Jogurt, kislo smetano, limonov sok in majhno
porcijo kopra zmedajte. To me3anico zadinite s
soljo in poprom. Medanico zadnjih 10-15 minut
kuhanja dodaite k ribi in zelenjavi v parnem
kuhalniku.

6. Narezite krompir in ga skuhajte v parnem kuhal-
niku v dodatni posodi za parno kuhanje. Servi-
rajte ga kot prilogo.
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Recepti

Zelenjavni narastek z mocarelo
(4-6 porcij)

Sestavine

2504 korenja, oluplienega

2504 srednje velikega krompirja, oluplienega in
razpolovljenega

250 g brokolija, samo cvetovi

2504 cvetace, samo cvetovi

1 velika bugka (cela)

400g mocarele

za omako:

1 Zligka instantne zelenjavne juhe

V> zlicke muskatnega oregka, nastrganega
V2 Zlicke sveze zmletega popra

150g smetane

1 nozeva konica gorcice

Koli¢ina tekoéine v rezervoarju za vodo:
maksimalna koli&¢ina nivoja polnjenija

1. Cvetove brokolija in cvetale ter bucko operite.
Cvetove brokolija in cvetage polozite v spodnijo
posodo za parno kuhanje. Korenje operite in
ga olupite. Krompir olupite in ga razpolovite.
Krompir in korenje poloZite v spodnjo posodo
za parno kuhanie. Zelenjavo kuhajte v parnem
kuhalniku pribl. 25-30 minut. Bugko razrezite
na pribl. 1 cm debele rezine in jih po pribl. 15
minutah daijte v zgornjo posodo za parno ku-
hanije.

2. Zelenjavo pustite pribl. 5 minut, da se ohladi, da
jo boste nato lahko prijeli in razrezali. Krompir
in korenie razreZite na pribl. 1cm debele rezine.
Cvetove brokolija in cvetage polozite razrezite
na pribl. 2x 2 cm velike kose.

3. Za zelenjavo uporabite velik model za peko
narastkov.

4. Zme3ajte smetano, poper, porcijo muskatnega
oreska, gordico in instantno zelenjavno juho.

5. Zelenjavo enakomerno prelijte z omako.

6. Mocarelo narezite na tanke rezine. Mocarelo
poloZite na zelenjavo.

7. Model za peko narastkov pokrijte. Narastek
pustite peéi v peéici pribl. 10-15 minut. Sir se
mora raztopiti.
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Uvod

V tomto navodu k obsluze / na zafizeni jsou pouzity nasleduijici piktogramy:

Ctéte névod k obsluze!

L]

Varovdni pred horkymi povrchy!

Dodrzujte bezpe&nostni pokyny
a fidte se upozornénimil

Elekiricky spotfebi¢
chraite pred détmi!

Nebezpedi vybuchul

Wattd (Prikon)

=l

Pozor na zranéni elektrickym proudem!
Nebezpedi smrtelného Grazul

Voltd (Stfidavé napéti)

<
)

Vhodné pro potraviny!

Dbeite na to, aby bylo zafizeni, sitovy
kabel a sifovd zdstreka neposkozené!

Tak se budete bezpeéné chovat.

P> 1~

Nebezpedi pozdrul

Obal i pfistroj nechte zlikvidovat v
souladu s predpisy o ochrané Zivotniho
prostredil

SRICYE=RINNIN

Parni varic SDG 800 A1

® Uvod

T&3i nds, Ze ste se rozhodli pro tento
M vyrobek. Rozlozte strénku s obrazky a
provozu s funkei zafizeni. K tomu si pozorné pre-
téte ndsledujici ndvod k obsluze a bezpeé&nostni
pokyny, PouZivejte zafizeni jen popisovanym zp0-
sobem a pouze pro uvedené oblasti pouZiti. Tento
névod si dobfe uschovejte. Viechny podklady

seznamte se pred prvnim uvedenim do

vydeijte ddle s pfedanim zafizeni tretimu.

® Pouziti ke stanovenému ucelu

Zafizeni je uréeno k duseni potravin v pdfe. Elekt-
ricky parni hrnec se smi provozovat jen v suchych a
uzavienych mistnostech. Kterdkoliv jind pouziti nebo
zmény na zafizeni neplati jako pouziti ke stanove-
nému Géelu a skryvaiji znaénd nebezpeédi trazu. Za
$kody vzniklé z pouZiti k nestanovenému Géelu ne-
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prevezme vyrobce ru&eni. Tento pfistroj je uréen
vyhradné& pro pouziti v domécnostech.
Nepouzivejte pistroj komeréné!

® Technické Udaje

Typové oznaceni: SDG 800 Al

Jmenovité napéti: 220-240V~, 50Hz

Jmenovity piikon: 800W

Objem nddoby k

duseni: 31

Objem misky na ryzi: 11

Rozméry: cca 31,5 x 39,7 x23,2cm
(SxHxV)

Hmotnost: 2,05kg

® Obsah dodavky

Bezprostfedn& po rozbaleni zkontrolujte Gplnost
doddvky a bezvadny stav vyrobku a viech jeho
Casti.
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1 zdkladni zafizeni

1 turbokrouzek

1 zachycovaci miska kondenzétu
3 nddoba k duseni

1 miska na ryzi (11)

1 poklice

1 ndvod k obsluze

NEHHEANEENEANEERENSERNENE

Popis dild

Poklice

Miska na ryzi

Vrchni nadoba k duseni (3)
Prostfedni nadoba k duseni (2)
Kalidky na vejce (prohloubeniny)
Spodni nddoba k dudeni (1)
Zachycovaci miska kondenzdatu
Turbokrouzek

Znacka pro minimum

Zakladni zafizeni / vodni nédrz
Topny prvek

Zobrazeni vodniho stavu

Displej LC

Tlagitko ZAP /VYP

Kontrolka

Tlagitko Plus / Minus

Tlagitko PROG (, programovani”)
Napdijeci vodi€ se sitovou zdstrekou
Znacka MAX

Zobrazeni asu

Tlagitko PROG (,programovéni”)
Symbol k udrzeni tepla

Bezpecnost

PN ALY TN Picctste si viechny bezpe&nosini

pokyny a instrukce. Zanedbani pfi dodrzovéni
bezpe&nostnich pokynd a instrukci mohou zpUsobit
Oraz elektrickym proudem, pozdr a/nebo zavaznd
poranéni.

USCHOVEJTE BEZPECNOSTNI POKYNY A
NAVODY PRO BUDOUCNOST!

SILVERCREST*
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Uvod / Bezpecnost

Vyhnéte se poranénim a posko-
zenim elekirického spotiebice:

NEBEZPECi OHROZENI ZIVO-
TA A URAZU PRO MALE DETI
A DETI! Nikdy nenecheijte déti bez
dozoru s obalovym materidlem. Existuje nebez-
pedi ududeni obalovym materidlem. Déti Easto
podceni nebezpedi. Chrafite vzdy vyrobek pfed

détmi.
Zeném explozi, v némz se nachdzeji

hoflavé kapaliny nebo plyny.

Déti nebo osoby, které nemaiji dost védomosti
nebo zkuSenosti se zachdzenim se zafizenim,

Neprovozujte vyrobek v okoli ohro-

nebo jsou omezeny ve svych t&lesnych, senzo-
rickych nebo dugevnich schopnostech, nesméji
zafizeni pouZivat bez dozoru nebo ndvodu
osoby zodpovédné za bezpe&nost. Déti musi
byt pod dohledem, aby si se zafizenim nehrdly.
POZOR! Nikdy nenecheite elekiricky parni hr-
nec bez dohledu, je-li v provozu.

POZOR! NEBEZPECi POPALE-

Ni! Elekiricky parni hrec se béhem

pouzivani velmi ohfeje. Dbejte na to,
abyste neprisli do styku s vystupuijici vodni pdrou
nebo s horkymi potravinami.
Poklici [ 1] vzdy pomalu nadzvednéte, smérem
od sebe a nechejte tak vodni péru uniknout
dozadu. Nenahybeite se pres zafizeni, zatimeco
se vytvéFi vodni pdra. PouZivejte chiiapky na
hrnce, dotknete-li se poklice |i| a nadob k du-
seni [3],[4], [6]. Prezkousite i, jsouli potraviny
uvarené, pouzijte dlouhou vidlicku nebo kle3té.
Po kazdém pouZiti okamzité vytahnéte sifovou
zéstréku. Napdijeci vodié |18 nenecheite viset
doli pfes okraj pracovni plochy, aby se zafizeni
nemohlo omylem tahnout dold.
Zatizeni nechejte UpIné ochladnout, predtim
nez odstranite zbytkovou vodu ze z&kladniho
zafizeni / vodni n&drze .

POZOR! NEBEZPECi POZARU!

Elektricky parni hrnec neuvédéjte do

provozu v blizkosti z&vésl, zavése-
nych skfini nebo jinych hoflavych materiali
nebo pod nimi.
Nepostavte zafizeni na podklad citlivy na teplo
(ne na lakované stoly, ubrusy). Neprovozuite je
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Bezpeénost / Pfed prvnim uvedenim do provozu / Uvedeni do provozu

v blizkosti jinych zdroji tepla (spordk, plynovy
plamen). Jinak hrozi poskozeni vyrobku a/nebo
kus ndbytku.

m  Postavte zafizeni na rovny, stabilni podklad.
Dbeite na dostateény odstup ke sténdm a skfinim.
Tak se vyhnete skoddm v disledku vystupuijici
pary.

u  Dbejte na to, aby byly z&kladni zafizeni / vodni
nédrz [10| b&hem postupu duseni dostatecné
naplnény vodou. Nevylozte zékladni zafizeni /
vodni nadrz |10] hlinikovou félii apod. Pfi nedbdni
na to mdze doijit k prehidti zafizeni. Ndsledkem
mohou byt poskozeni zafizeni.

= Nikdy neponofte zafizeni do vody a pred &is-
t&nim nebo prepravou vzdy vytdhnéte sifovou
zéstreku.

" VHODNE PRO POTRAVINY!
QH Vyrobek neovliviiuje chutfové a aro-
matické vlastnosti potravin.

Vyhnéte se ohrozeni Zivota
A Urazem elektrickym proudem:
= Dbejte na to, aby bylo sifové napéti identické
s Gdajem na typovém Stitku. Zafizeni pfipojte
jen ke stfidavému napéti.
= Nikdy neprovozujte zafizeni prostfednictvim
externich spinacich hodin nebo samostatného
telemetrického systému.
[ é Pravidelné pfezkousejte napdjeci

oz vodié [18], nentli poskozen a opotte-

bovan.

= Nikdy neprovozujte zafizeni s poskozenym na-
pdjecim vodi¢em |18| nebo poskozenou sifovou
zéstrekou.
POZOR! Poskozené napdijeci vodice
znamenaiji nebezpedi ohrozeni Zivota Grazem
elekirickym proudem. Zafizeni, kterd bezvadné
nefunguiji nebo jsou poskozend, nechejte oka-
mZité a vyhradné opravit servisem.

= Napdjeci vodi& [18] neni uréen k vytaZeni elek-
trického spotfebice ze zdsuvky. Chrafte napdiject
vodi& |18| pfed horkymi povrchy, ostrymi hranami
a mechanickymi namdhdnimi. Podkozené nebo
zamotané napdijeci vodice |18| zvysuiji riziko
orazu elekirickym proudem.
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= Neprovozuite zafizeni venku. Dbejte na to, aby

napdijeci vodié [18] nebyl nikdy b&hem provozu
mokry nebo vlhky.

= Nepouzivdteli zafizeni, vytdhnéte napdjeci

vodié |18 ze zdsuvky.

® Pouziti originalniho

prislusenstvi

m  Pouzivejte jen pfisludenstvi a doplitkovych

zafizeni, kterd jsou uddna v ndvodu k obsluze.
Pouziti jinych nez v ndvodu k obsluze doporu-
&enych vyrobki nebo jinych doplikd moze pro
vds znamenat nebezpedi Urazu.

® Pied prvnim uvedenim

do provozu

m  Pfed prvnim pouzitim odistéte viechny odnima-
telné dily teplou vodou a peglivé je osuste.
Vyttete vnitini stranu zdkladniho zafizeni /
vodni nddrze [10] vlhkou tkaninou.

® Uvedeni do provozu

Dbeijte jmenovitého napéti. Jmenovité napéti prou-
dového zdroje musi souhlasit s daiji na typovém
Stitku zafizeni. Zafizeni oznagend 230V mizete
provozovatis 220V.

o Postavte z&kladni zafizeni / vodni nadrz |10 na
stabilni, rovny podklad.

o Nastréte Eerny turbokrouzek | 8 | na soustfedné
umistény topny prvek [1]. Dbejte na to, aby
vétsi strana sméfovala dold.

o Nyni naplite zdkladni zafizeni / vodni nadrz
studenou vodou az ke znaéce MAX .
Upozornéni: Dbejte na to, aby byly zakladni
zafizeni / vodni nddrz [10] aspof az ke znaéce
minima [9] naplnény vodou.

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Dbeite
na to, aby voda neprekrodila znagku MAX .
Jinak moze béhem postupu duseni stfikat
z elekirického parniho hrnce voda.
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POZOR! Nikdy neddvejte do vody pfisady,
jako jsou kofeni apod. Tyto by mohly omezit
cirkulaci péry a/nebo poskodit povrchy zé-
kladniho zafizeni / vodni n&drze |10] a topného
prvku [11]

o Nyni poloZte Eernou zachycovaci misku konden-
z4tu [ 7] na zdkladni zafizeni / vodni nédrz [10].
Dbeijte na to, aby pdlkruhové zvy3eni smé&fovalo
dopfedu ve sméru ovlddacich tlacitek a lezelo
rovné. Tim je turbokrouzek | 8 | udrzovan ve své
poloze.

o Deijte potraviny do nddoby k duzeni[3] [4] [6]

o Pfed uvedenim zafizeni do provozu zadijistéte,
aby byly viechny dily sprévn& umistény.
POZOR! Nikdy nepouzijte misky a jiné dily,
které nejsou specidln& vyrobeny pro toto zafi-
zeni. Jinak hrozi nebezpedi poranéni a / nebo
poskozeni zafizeni.

o Posadte nadoby k duseni[3] [4], [6] v poradi
1-2-3 (viz znagku na listach k uchopeni) na
zachycovaci misku kondenzétu [7].

o Poklici [1] posadte soustfedné tak, aby byla
vrchni nddoba k duseni | 3 | kompletné uzaviena
a pdra nemohla unikat.

o Zastréte sifovou zdstreku [18| do pFislusné
zdsuvky.

o Na displeji LC [13] se objevi ,45" (viz obr. B).

Elektricky parni hrnec je nyni pfipraven k provozu.

® Nastaveni hodinového ¢asu

Postupuijte nasledujicim zpisobem:

o Stisknéte sougasné tlagitka PROG [17] a ZAP/
VYP |14 po dobu 2-3 vtefin. Po uvolnéni tlagitek
zazni signdlni tén.

o Nyni stisknéte tlagitko Plus |16}, aby se zobrazeni
&asu [20] vzdy zvysilo o 10 minut. Stisknéte
Hlagitko Minus [1¢], aby se zobrazeni &asu
vzdy snizilo o 1 minutu.

o Stisknéte tlagitko PROG [17], abyste zadéni
potvrdili.

o Na displeji LC [13|je nyni zobrazen aktudlni

hodinovy éas (rezim hodinového &asu).

SILVERCREST*

Uvedeni do provozu

® Pouziti funkce okamzitého
spusténi

Upozornéni: Dbejte na to, aby byly zakladni
zafizeni / vodni nddrz [10] aspof az ke znaéce
minima [ 2] na plnény vodou. Ujistéte se, Ze jsou
turbokrouzek | 8 | a zachycovaci miska kondenzatu

spravné umistény.

o Stisknate tlagitko ZAP/VYP[14] Na displeji
LC [13] bliké pfeprogramovand doba duseni
45 minut (viz obr. B).

o Stisknéte Hlacitko PLUS / MINUS [16], abyste
dobu duseni zvysili v krocich 5 minut, popf.
snizili v krocich 1 minuty.

Upozornéni: Maximdlni doba dudeni &ini
90 minut.

Upozornéni: Méjte na paméti, Ze pfi delsi
dobé& dudeni musite eventudlné doplnit vodu. K
doplnéni pouzijte boéni otvory na misce kon-
denzatu . Az ke znaéce MAX 19| naplnéné
zdkladni zafizeni / naplnénd vodni nadrz
stadi pro cca. 1 hodinu doby duseni.

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Dbeite
na to, aby voda nepiekrogila znacku MAX .
Jinak miZze béhem postupu dusent stfikat
z elektrického parniho hrnce voda.

o Stisknate tlacitko ZAP/VYP[14] Rozezni se sig-
ndlni tén. Kontrolka [15] sviti &ervené a zafizeni
automaticky spusti postup duseni.

o Na displeji LC [13] se zobrazi zbyvaijici doba
duseni.

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Zaiizeni
se b&hem pouzivani ohfeje. Dbejte na to, abyste
nepfisli do styku s vystupujici vodni parou nebo
dily zafizeni.

o Jakmile uplynula nastavend doba duseni, zafi-
zeni se automaticky prepne do rezimu udrzovéni
tepla (viz ,Rezim udrzovéni tepla “).
Upozornéni: Dobu duseni mizete b&hem
postupu dudeni kdykoliv stisknutim tlacitka PLUS/
MINUS [16] zvysit v krocich 5 minut, popF. sniit
v krocich 1 minuty. Jakmile nastavite dobu du-
3eni na 0", zafizeni se automaticky pfepne do
rezimu udrzovéni tepla (viz ,Rezim udrzovéni
tepla “).
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Uvedeni do provozu

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Poklici
vzdy pomalu nadzvednéte, smérem od sebe a
necheijte tak vodni paru uniknout dozadu. Nena-
hybeite se pfes zafizeni, zatimco se vytvaii
vodni pdra. PouZivejte chiiapky na hrnce, doty-
kételi se poklice | 1| a nédob k duseni [3]
[8] Prezkousitei, jsou-li potraviny uvatené, po-
vZijte dlouhou vidligku nebo klests.

0 Stisknéte spina& ZAP /VYP |14], abyste postup
dudeni predéasné preruili nebo zafizeni vypnuli.
Zobrazeni na displeji LC [13] se znovu prepne
na zobrazeni &asu (viz obr. A).
Upozornéni: Jakmile je zdsoba vody béhem
provozu vypotitebovdna, zazni signélni tény.
Postup dudeni se prerusi. Zobrazeni na displeii
LC [13] se znovu prepne na zobrazeni Easu
(viz obr. A). Zkontrolujte proto pravidelné stav
vody prostiednictvim zobrazeni stavu vody
a v&as vodu dostateéné doplite.

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Dbejte
na to, aby voda neprekrodila znagku MAX .
Jinak moze béhem postupu duseni stfikat
z elekirického parniho hrnce voda.

® Pouziti zpozdéného spusténi

Upozornéni: Méjte na paméti, ze musi byt z&kladni
zafizeni / vodni nadrz [10] aspofi az ke zna&ce
minima | 9 | naplnény vodou. Ujistéte se, Ze jsou
turbokrouzek | 8 | a zachycovaci miska kondenzétu

spravné umistény.

o Stisknéte lacitko PROG [17]. Na displeji LC
se objevi zobrazeni &asu jakoz i symbol
PROG |21 (viz obr. A).

o Stisknate tlacitko PLUS / MINUS [16], abyste
pozadovanou dobu zpozdéni vzdy zvysili v
krocich 10 minut, popF. snizili v krocich 1 minuty.
Upozornéni: Nastavend doba zpozdéni se
vztahuje na aktudlni hodinovy &as. T.zn., nasta-
vite-li v 13:00 hodin dobu zpoZdéni 30 minut,
spusti se postup dugeni v 13:30 hodin. Maxi-
mélni doba zpozdéni &ini 24 hodiny.

Stisknéte znovu tlacitko PROG .
Stisknate tagitko PLUS / MINUS [1¢], abyste
dobu duseni zvysili v krocich 5 minut, popf.
snizili v krocich 1 minuty.
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Upozornéni: Maximdlni doba dugeni &ini
90 minut.

Upozornéni: Méjte na paméti, ze pfi del3i
dobé duieni musite eventudlné doplnit vodu. K
doplnéni pouZijte boéni otvory na misce k za-
chyceni kondenzdtu [7]. Az ke znagce MAX
naplnéné zdkladni zafizeni/ naplnénd vodni
nédrz |10] sta&i pro cca. 1 hodinu doby duseni.

o Stisknéte znovu tHagitko PROG [17]. Na displeii
LC [13] se objevi zobrazeni &asu [20] jako i
symbol PROG [21]. Zpozdéni spusténi je nyni
aktivni.

o Jakmile uplynula nastavend doba zpozdéni,
zazni signdlni tén, kontrolka |15] sviti Eervené a
zafizeni automaticky spusti postup duseni.

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Zafizeni
se b&hem pouzivani ohfeje. Dbejte na to, abyste
nepfisli do styku s vystupuijici vodni pérou nebo
dily zafizeni.

Upozornéni: Jakmile je zasoba vody b&hem
provozu vypottebovdna, zazni signélni tény.
Postup dudeni se prerusi. Zkontrolujte proto
pravidelné stav vody prostfednictvim zobrazeni
stavu vody |12| a véas vodu dostateéné doplfite.

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Dbejte
na to, aby voda nepiekrogila znacku MAX .
Jinak moze béhem postupu duseni stfikat
z elekirického parniho hrnce voda.

o Stisknate tlagitko PROG [17], abyste zpozdéni
spusténi prerusili. Na displeji LC [13| zhasne
symbol PROG [21]

® Rezim udrzovani tepla

Po uplynuti nastavené doby duseni se zafizeni
automaticky pfepne do rezimu udrZovdni tepla.

Na displeiji LC [13] se objevi zobrazeni &asu
iakoz i symbol udrzovani tepla [22)

Kontrolka [15] sviti zelen&.

V reZimu udrZovdni tepla se voda znovu cyklicky
ohfeje. Tak se jidla pfi teploté cca. 60-70 °C
udrz tepld.

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Zaiizeni
se b&hem pouzivani ohfeje. Dbejte na to, abyste
nepfisli do styku s vystupuijici vodni pdrou nebo
dily zafizeni.
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Rezim udrzovdni tepla zdstane tak dlouho
aktivni, pokud se nespotiebuje zdsoba vody
nebo nestisknete-li nékteré tlagitko.

o Stisknate tlagitko ZAP/VYP[14] abyste rezim
udrZovdni tepla ukondili.

® Pouziti nékolika
nadob k duseni

0 Vlozte nejvétsi potraviny nebo potraviny s nej-
del3i dobou dudeni do spodni varné nadoby

o M&jte na paméti, ze se doby dusent ve vrchni
a prosttedni nédobé k duseni[4] o 5-10 minut
zvy3i. Mé&jte to na paméti pfi nastaveni doby du-
seni.

o Chuf potravin se miZe pFenést prostednictvim
kondenzaéni vody. Proto vloZte rybu a maso
zésadné do spodni nadoby k duseni[6] Spodni
nadobu k duseni [6] nechejte prézdnou, chee-
te-li pfipravit nejprve potraviny s del3i dobou
duseni. Proto vloZte rybu a maso v pozadovany
okamzik do spodni nédoby k duseni[6].

/\ POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Poklici[ 1]
vzdy pomalu nadzvednéte, smérem od sebe a
necheijte tak vodni pdru uniknout dozadu. Ne-
nahybeite se pres zafizeni, zatimco se vytvafi
vodni pdra. PouZivejte chiiapky na hrnce, doty-
kéte-li se poklice [1] a nadob k duseni[3],

. Prezkousite-li, jsou-li potraviny uvafené, po-
vzijte dlouhou vidlicku nebo klests.

o Vlozte potraviny s delsi dobou duseni do spodni
nadoby k duseni [6], cheetei pripravit potravi-
ny s rdznou dobou duseni. Odstrafite opatrné
poklici [ 1] a postavte dalii nédobu k dusen
(3] [4] na pod ni postavenou, odpovidé-i zby-
vajici doba dudeni je3té dusicim se potravindm.
Poklici [ 1] znovu opatrné nasad'e.

®

Doby dudeni udané v tabulce jsou jen smérnymi

hodnotami. Doby miZete podle velikosti potravin,
plnictho mnozstvi nadob k c|u§en|' E, ers-

tvosti pokrmi a osobnich pozadavkd ménit. Jste-li

SILVERCREST*

Uvedeni do provozu

sezndmeni s elektrickym parnim hrncem, mozete

doby duseni pfizpUsobit.

0 Méjte na paméti, Ze se jedna vrstva rychleji dusi
nez vice vrstev. Proto se doba dudeni zvy3i
s mnoZstvim potravin, napf. pro 1000 g roziéek
kvétdku potiebuijete déle nez pro 500g.

o Dbejte na to, aby byly viechny kusy stejné velké.
Tak doséhnete optimalniho vysledku. Mensi kusy
polozte nahoru, maiji-li kusy rozné velikosti a
musili se uloZit ve vrstvéch.

o Potraviny do nédob k dugeni , , E nena-
péchuijte. Nechejte mezi kusy misto. Tak se docili
optimdlni cirkulace péry.

o Zamichejte potraviny po poloviné doby du3eni
dlouhou vafeckou, dusite-li vét3i kusy v pare,

o Nikdy neduste maso, dribez nebo mofFské plody
ve zmrazeném stavu. Nejprve je vzdy Uplné
necheijte roztat. V opaéném pfipadé se potravi-
ny neuvafi Uplné.

o Viechny doby duseni uvedené v tabulce doby
dugeni se vztahuji na pouziti se studenou vodou.
Pouzijte horkou (ne vafici) vodu, abyste doby
duseni v péfe mirné snizili.

0 Miska ryZe | 2| se hodi idedlné i k duent jinych

potravin, jako jsou ovoce a zelenina.

® Tabulka doby duseni v pare

Doby dudeni v pafe udané v tabulce jsou jen smér-
nymi hodnotami. Doby se méni podle velikosti
otravin, plniciho mnozstvi nddob k duseni ,
I%L Eerstvosti pokrm0 a osobnich pozadavkd. Proto
doporu&ujeme na konci nastavené doby duseni
v péFe delsim predmétem (vidlicka nebo 3pejle)
stupef duseni prezkouset. Doby du3eni v pére plati
jen pro mnozstvi udand v tabulce. Nenili nic jiného
uddno, vztahuii se viechny doby duseni v pafe na
pouziti spodni nddoby k duseni | 6 |. Potraviny v horni
nebo prostredni nadobs k duseni [3], [4] potiebuii
5-10 minut déle.

Vsechny doby uvedené v tabulce se vztahuji na
pouZiti se studenou vodou.
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Zelenina Typ Mnozstvi Doba duseni Poznéamky
Arty&oky Cerstvé 2-3, stfedné velké | 50-55 minut
Chrest erstvy 400g 15-20 minut vloZit naplocho do
nddoby k duseni
B
zmrazeny 400¢g 15-20 minut 2. vrstvu k cirkulaci
pdry navrstvéte
kiizem
Fazolové lusky Cerstvé 400¢g 25-30 minut zamichat po
zmrazené 400g 35-40 minut zo|vow,ne doby
udeni
Brokolice Eerstva 400¢g 15-20 minut zamichat po
zmrazend 400g 20-25 minut zolow,ne doby
udeni
ROzZiekovd kapusta | Eerstva 400g 20-25 minut zamichat po
poloving doby
duseni
Zeli &erstvé, drobné 400¢g 35-40 minut zamichat po
nakréjené poloviné doby
duseni
Mrkev gerstva, v platcich | 400g 20-25 minut zamichat po
poloving doby
duseni
Kukufi¢ny klas Cerstvy, v kusech | 2 ks cca. 15 minut oto&it o 180° po
poloving doby
duseni
Kvétak gerstvy, v 400¢g 15-20 minut zamichat po
rozickach poloving doby
zmrazeny 400g 20-25 minut duSent
Cuketa erstvd, v pldatcich | 400g 15-20 minut zamichat po
poloving doby
duseni
Houby Cerstvé 200g 15-20 minut zamichat po
poloving doby
duseni
Hrasek zmrazeny 400g 15-20 minut zamichat po
poloviné doby
duseni
Brambory loupané a 900¢g 25-30 minut zamichat po
nadrobno poloving doby
nakrdjené duseni
Nové brambory gerstvé, v celku 400¢g 30-35 minut
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Zelenina Typ Mnozstvi Doba duseni Poznéamky
Spendt Cerstvy 250g 10-15 minut
zmrazeny 400g 15-20 minut
Tipy:
- Z kvétdku, brokolice a zeli odstrarite tlusté Zmrazend zelenina se nemusi pred dusenim
kostaly. ponofit.
Zelenou listovou zeleninu duste co moznd
krdtce, nebot snadno ztrati barvu.
Neijlepsi vysledek vafeni obdrzite tehdy, osolite-li
a okofenite-li zeleninu po dudeni.
L5707 QIO Typ Mnozstvi Doba duseni Poznamky
plody
Humii ocasy Cerstvé 2 kusy 20-25 minut maso je
neprohledné;
v pfipadé potreby
dusit déle
Rybi filé zmrazené 250¢g 10-15 minut
Cerstvé 250g 10-15 minut
Ryba, tlusté fizky | losos, treska 250/400g 10-15 minut
tuidk 400¢g 15-20 minut
Musle Cerstvé 400¢g 10-15 minut doba dugeni se
ukondéi, oteviou-li
se Oplné skofdpky
Ustfice Cerstvé 6 kuso 15-20 minut doba duseni se
ukondi, oteviou-li
se Oplné skofdpky
Garnaty Eerstvé 400g 10-15 minut zamichat po
poloviné doby
duseni
Tipy:
- Ryba je dudend, ziskala-li neprihlednou barvu.
Zmrazenou rybu |ze bez rozmrazeni dusit,
byli-li kusy pfed postupem dudeni od sebe
oddéleny a prodlouzili se doba duseni.
B&hem duseni dejte kousky citrénu a kofeni na
rybu do nddoby k duseni, abyste zjemnili chut.
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Tipy:

Dudeni md tu vyhodu, Ze tuky béhem postupu
duseni Uplné odtecou. Z divodd mirného tepla

zvolte mé&kké, libové maso, z néhoz tuk Gplné
odstranite. Pro dugeni je idedlni maso vhodné

ke grilovani.

Servirujte dudené maso a drobez s chutnymi

omdckami nebo marinujte je pred postupem

Dribez Typ Mnoistvi Doba duseni Poznamky
Kufe Hrud, 400¢g 15-20 minut pred dudenim
bez kosti odstranit kozi
Stehno 400¢g 20-30 minut po duseni pFip.
v troubé (funkce
grilu) nechat
zhnédnout
Maso a parky Typ Mnozstvi Doba duseni Poznamky
Hovézi maso v plétcich, 250g 10-15 minut tuk Oplné odstranit,
svickovd nebo dusené hovézi mg
rosténka pevnou strukturu
Skopové maso kotleta, s kostmi 4 kotlety 15-20 minut tuk Oplné odstranit
nebo bez kosti
Vepiové maso filé, platky nebo 400g nebo 10-15 minut tuk Oplné odstranit
kusy svickové 4 kusy
Parky frankfurtské 400g 10-15 minut slupku pred
(pfedvarené) dusenim
Knacker 4009 cca. 15 minut propichnouf
Pred servirovanim vafené potraviny peclivé

duste. Ke zkou3ce duseni pichnéte dlouhym
predmétem (noZem nebo 3peili) do masa.
Parky musi byt pfed duenim Uplné vafené.
Pro jemnou chuf pfideijte k dugenym potravi-
ndm Zerstvé bylinky.

duseni.
. .. Mnozstvi Doba .
Ryze Typ Mnozstvi Y duseni Poznamky
Ryze bila 200g 300 ml 25 minut 2 porce
300g 600ml 35 minut 4 porce
hnédé 300g 600 ml 40 minut 4-6 porci
Ryzovy pudink | ryze pro 100gryze + | teplé mléko 75-80
pudink 30g minut
cukru na
posypdni
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Uvedeni do provozu

Tipy: jinych pokrm miZe prenést kondenzani
- Do misky na ryzi| 2 | dejte potfebné mnozstvi vodou.
vody spoleéné s ryzi.
K dugeni menu umistéte misku na ryzi| 2 | vzdy
do vrchni nddoby k duseni, nebot se aréma
Vejce Mnoistvi Mnoistvi vody | Doba duseni Poznamky
Varené namékko | max. 6 400 ml 8 minut vloZit vejce do
kaliskd na vejce
(prohloubenin
Vafené natvrdo 15 Minuten v nddobadch k
duseni)

Pro vejce vafend namékko nastavte laskavé zafizeni
na 10 minut a vejce vCas vyjméte.

® Skladovani elektrického parniho
hrnce s Gsporou mista

0 Misku na ryzi| 2| postavte do spodni nddoby k
duseni| 6|

o Postavte spodni nadobu k duseni [6] s miskou
na ryzi do prostredni nadoby k duseni [4].

o Postavte obé spodni nadoby k duseni[6] [4] a
misku na ryzi[ 2] do vrchni nédoby k duseni[3]

0 Postavte nddoby k dugeni , E a misku
na ryzi| 2 | na misku k zachyceni kondenzatu
a polozte poklici | 1 | nahoru.

o Navidte privodni kabel se sitovou zéstrekou
kolem drzdku kabelu na dné pfistroje.

SILVERCREST*

® Odvapnéni zakladniho
zarizeni/ vodni nadrze

POZOR! NEBEZPECi PORANENI! Pred viemi
préacemi elekiricky spotfebic vypnéte a vytéhnéte
sifovou zdstréku

POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Pres odvap-
nénim necheijte elekiricky parni hrnec nejprve Gplné
vychladnout.

o Zd&kladni zafizeni / vodni nadrz [10] pravidelné
odvdpnéte. Tak zachovdte vyrobu vodni pdry a
zvysite dobu Zivota zafizeni. Intenzita usazeni
vapniku zavisi na tvrdosti vody. Zakladni zafi-
zeni / vodni nddrz |10| odvapnéte po kazdém

sedmém ¢&i desatém pouziti.

Mirnd a tvrdosijna zvapnéni:

o PFi mimém zvapnéni pouzijte octem navlh&enou
tkaninu.
Zvépnéld mista tim offete.
Pfi tvrdosijnych zvapnénich pouzijte pfisluiné
vice octa.

0 Pak zafizeni dikladné opldchnéte a osuste.

Odvéapnéni zakladniho zafizeni/ vodni

nadrze:

o Postavte turbokrouzek | 8 | horni stranou dold na
topny prvek [11] (v&£i strana sméfuje nahoru).

o Naplite zékladni zaFizeni / vodni n&drz
studenou vodou az ke znaéce MAX .

o Naplte vnitiek turbokrouzku | 8 | b&znym
odvéprivjicim prostiedkem.
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0 Zafizeni nezahfejte.

0 K odvapnéni necheijte zafizeni pres noc stt.

o Odvéphujici prostfedek vylijte a zafizeni
dikladné oplachnéte.

0 Pak zafizeni dikladné vytete a peglivé osudte.

® Cisténi a osetrovani

POZOR! NEBEZPECi PORANENI!
Pred viemi précemi elektricky spotfebié vypnéte a
vytdhnéte sifovou zéstreku ‘

POZOR! NEBEZPECi POPALENI! Pres &isténim
necheite elektricky parni hrnec nejprve Gplné vychlad-

nout.

POZOR! NEBEZPECi POSKOZENI VECi!
Nepouzivejte z4dné agresivni &istici prostfedky
jako jsou Cistici pisky, draténky, hrubé houbicky,
uhlicitan vépenaty nebo bélidla. Tyto materidly
mohou poskodit povrch.

Elekiricky parni hrnec po kazdém pouziti pravi-
delné vycistéte.

Zafizeni nikdy neponofujte do vody.

Vyttete zékladni zafizeni / vodni nadrz
vlhkou tkaninou.

o Odnimatelné dily &istéte kartaéem horkou
vodou k oplachovéni Pak dily dokladné
opldchnéte a peélivé osuste.

® Servis

E Zatizeni nechejte opravit
jen mistem servisu nebo odbornou
elektrickou dilnou a jen s originalnimi
néhradnimi dily. Tim se zajisti, Ze bezped-
nost zafizeni zlstane zachovdna.

N Vyménu zastréky nebo
sitového kabelu nechejte vidy provést
vyrobcem zafFizeni nebo jeho servisem.
Tim se zajisti, Ze bezpecnost zafizeni zistane
zachovdna.
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® Zaruka

Na tento pristroj plati t¥ileta zaruka od
data zakoupeni. Pristroj byl vyroben s
nejvyssi peclivosti a pred odeslanim pro-
el vystupni kontrolou. Uschoveijte si, pro-
sim, pokladni listek jako doklad o nakupu.
V pripadé uplatinovani zaruky kontaktuj-
te telefonicky Vasi servisni sluzbu. Pouze
tak muze byt zajisténo bezplatné zaslani
Vaseho zbozi.

Zéruka se vztahuje pouze na chyby materidlu nebo
vyrobni zavady, ale ne na 3kody,vzniklé pfi prepra-
v&, ne na souddsti, podléhaijici rychlému opottebeni
nebo na poskozeni kfehkych dilg, jako jsou napf.
spinaée nebo akumuldtory. Vyrobek je uréen pou-
ze pro privatni pouZiti, ne promyslové.

Pfi nesprdvném a neodborném vyuzivéni, pfi pouziti
nésili a pfi zdsazich, které nebyly provedeny nasimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaruéni
ndroky zanikaiji. Vade préva vyplyvaijici ze zdkona
touto zarukou nejsou omezena.

Za&ruéni doba se zdrukou neprodlouzi. Toto plati také
pro ndhradni dily a opravené sou&asti. Pripadné
3kody a vady, existujici uz pfi koupi, se musi hldsit
ihned po vybaleni, nejpozdéji viak do dvou dnd
od data ndkupu. Po uplynuti z&ruéni doby se pro-
vedené opravy musi zaplatit.

CZ
Servis Cesko

Hotline: 800 143873
e-mail: kompernass@lidl.cz

® Zlikvidovani

)
i

Obal se skladé z ekologicky vhodnych
materidld, které mizete zlikvidovat v
mistnich recykla&nich stediscich.

Elektrické nastroje neodhazujte
do domaciho smeti!
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Zlikvidovani / Prohlé&3eni o shodnosti / Vyrobce / Recepty

Podle Evropské smérnice 2002 /96 / EC o elekiric-
kych a elektronickych vyslouzZilych pFistrojich a
realizace narodniho préva se musi opotiebované
elektrické pfistroje oddélené sebrat a odevzdat k
ekologicky vhodnému opé&tnému zuZitkovdni.

O moznostech ke zlikvidovani vyslouzilych pfistrojo
se dozvite ve spravé Vasi obce ¢ mésta.

® Prohlaseni o shodnosti/
Vyrobce C€

My, Komperna3 GmbH, Burgstr. 21, D-44867
Bochum, Némecko, timto prohla3ujeme pro tento
vyrobek shodu s ndsledujicimi normami, normativnimi
dokumenty a smé&rnicemi ES.

Smérnice ES o bezpeénosti elekirického
zafizeni nizkého napéti
(2006 /95 / EC)

Elektromagneticka kompatibilita
(2004 /108 / EC)

Typ / Oznaceni pFistroje:
Parni vafi¢ SDG 800 Al

Sériové Cislo: IAN 71108

Bochum, 30.09.2011
/)
y %/71/

e
Semi Uguzlu

- Manager jakosti -

Technické zmény ve smyslu dal$iho vyvoje
jsou vyhrazeny.
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® Recepty

Chrestova krémova polévka
(4 porce)

Prisady

500 g &erstvého chrestu

250 ml vody

50 g mésla

20 g mouky

2 Zloutky

6 polévkovych IZic bilého vina
250 ml smetany

Sdl, pepf, muskat

Mnozstvi kapaliny ve vodni nadrzi:
Maximdlni hladina

1. Oloupeijte chrest, nakrdijeite jej na malé kousky
a necheite jej ve varné nddobé cca 25 minut vafit.

2. Rozpustte v kastrolu na spordku mdslo, vmicheijte
mouku a necheijte kratce zpénit.

3. Prelijte zasmazku vyvarem z chiestu z misky na
kondenzdt a vodou. Za stalého michdni necheijte
vse 5 minut vafrit.

4. Sundeijte kastrol ze sporéku a zahustte polévku
dvéma Zloutky.

5. Vmichejte smetanu a bilé vino. Ochutte polévku
soli, pepfem a muskatem.

6. Vlozte horké kousky chrestu z parniho hrnce
do polévky.

Kufteci filety s rajéaty a bramborami
(4 porce)

Pfisady

4 malé kufeci filety

1 rajce

1 strouzek &esneku

4 malé platky ementdlu
800 g malych brambor
V2 &ajové |zicky oregana
1 svazek kopru

Mnozistvi kapaliny ve vodni nadrzi:
Maximdlni hladina
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Recepty

1. Omyite rajéata a nakrdjejte je na kosticky. Na-
krdjejte Eesnek na tenké pldtky. Otrhejte kopr
ze stonku a nasekeijte jej.

2. Oloupejte brambory, vloZte je do nejvyse umis-
t&né varné nddoby a fédné je posypte koprem.

3. Omyite kufeci filety a offete je do sucha. Vlozte
kueci filety do nejnize poloZzené varné nddoby.

4. Polozte na kufeci filety rajéata a Eesnek.

5. Vafte brambory v parnim hrnci cca 40 minut a
kufeci filety cca 35 minut.

6. Na filety a brambory pouzijte velky hluboky
pekde.

7. Polozte na filety vzdy jeden platek ementdlu.
Réadné okofefite kazdou porci oreganem.

8. Nechejte pokrm péct v troub& cca 10-15 minut
pfi teplot& 200 °C. Syr se musi tdhnout.

Kynuté knedliky
(3 porce)

Prisady

Tésto:

180 g mouky

1 vejce

75 ml mléka

30 g cukru

30 g margarinu

15 g suseného drozdi

Napli:

3 polévkové |Zice 3vestkovych povidel
2 polévkové |Zice rumu

1 &ajova [Zicka skofice

Poleva:

150 g mdsla

3 polévkové |zice mdaku
3 polévkové |Zice cukru

Mnozstvi kapaliny ve vodni nadrzi:
Maximélni hladina

1. Smicheijte t&sto z mouky, vejce, mléka, kvasnic,
cukru a margarinu. Necheite t&sto 30 minut ky-
nout.

2. Smichejte $vestkovd povidla s rumem a skofici.
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3. Rozdélte t&sto na 3 stejné velké dily a udélejte
z jednotlivych dilo placky.

4. Na kazdou placku dejte &ajovou IZicku povidel
a vytvarujte z placek knedliky.

5. Vlozte do kazdé napafovaci misky vzdy jeden
knedlik.

6. Necheijte knedliky cca 10 minut. Potom je cca
30 minut vafte v pdfe v parnim hrnci.

7. Krétce pfed koncem vafeni rozpustte v kastrolu
méslo. Vmichejte cukr a mak.

8. Servirujte kynuté knedliky na talifi a zdlijte jej
polevou z mdku.

PInéné tvarohové knedliky
(20 malych knedlik / porci)

Prisady

Tésto:

250 g nizkotuéného tvarohu

1 vejce

1 $petka soli

5 polévkovych IZic strouhanky
6-8 polévkovych Izic mouky
2 polévkové |Zice oleje

Napln:
1 mléénd &okoldda (nebo podle chuti dvestkova
povidla)

Posypka:
cca 20 g mdsla
cca 30 g strouhanky

Mnozstvi kapaliny ve vodni nddrzi:
Maximdlni hladina

1. Vypracujte tvaroh, vejce, sil, strouhanku a olej
do hladkého tésta. Necheite tésto chvili stdt,
aby se dalo lépe zpracovat.

2. Nakrdjejte t&sto na 20 stejné velkych dilkd.
Naplite kazdy z t&chto dild vzdy maximdalng
poloviénim kouskem mlécné &okolady. Vytvarujte
z t&sta knedliky o proméru cca 4 cm. Dévejte
pozor, aby byla éokoldda byla co nejvice upro-
stted knedliku, aby nemohla horkem vytéct.
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3. Umistéte knedliky do nddoby ve vzddlenosti
asi 1 cm od sebe. Necheite knedliky asi 6 mi-
nut vafit v pdre.

4. Orestujte strouhanku na panvi s maslem. Obalte
knedliky do praZené strouhanky tak, aby byly
strouhankou celé pokryté.

Lososovy pstruh se zeleninou
(2 porce)

Prisady

Lososovy pstruh, maximdlng 300 g

1 paprikovy lusk, gerveny nebo Zluty
1 strouzek esneku

1 karotka

V2 cibule

Omaécka:

3 polévkové |Zice pfirodniho jogurtu
1 polévkovd IZice suseného kopru

3 polévkové |Zice Créme-fraiche
Sol, pepf

3 polévkové |Zice citronové 3favy

Mnoistvi kapaliny ve vodni nadrzi:
Maximdlni hladina

1. Radné omyijte lososového pstruha. Posypte lo-
sosového pstruha zevnitf i zveni pepfem a soli.

2. Omyjte a ogistéte zeleninu a nakrdjejte ji na
kosticky o velikosti cca 1x 1 cm .

3. Naplite rybu zeleninou.

4. Polozte rybu do n&doby na ryzi. Pokud se ryba
nevejde do nddoby na ryzi, musite rybu pred
varenim rozpUlit. Pridejte zbytek zeleniny a po-
sypte zeleninu tfrochou kopru. Vafte rybu se ze-
leninou v parnim hrnci asi 25-30 minut.

5. Smichejte jogurt, créme-raiche, citronovou 3fé-
vu a malou porci kopru. Ochutte tuto omaeku
soli a pepfem. Pfidejte omda&ku na poslednich
10-15 minut k rybé& a zeleniné do parniho
hrnce.

6. Oloupeite brambory a vaite je v parnim hrnci
v dalii varné nadobé. Servirujte je jako pFilohu.

SILVERCREST*

Recepty

Ndakyp z mozzarelly a zeleniny
(4-6 porci)

Prisady

250 g mrkve, oskrédbané

250 g stredné velkych brambor, o3krébanych a
polenych

250 g brokolice, pouze rizicky

250 g kvétéku, pouze rizicky

1 velkd cuketa (celd)

400 g mozzarelly

Omacka:

1 &ajova |Zicka instantniho zeleninového vyvaru
V2 &ajové |Zicky muskatového ofisku strouhaného
V2 Eajové |zicky Eerstvé namletého pepte

150 g smetany

1 3picka noze hofcice

Mnozstvi kapaliny ve vodni nadrzi:
Maximdlni hladina

1. Omyijte rozicky brokolice a kvétdku a cuketu.
Vlozte rozicky brokolice a kvétaku do nejnize
polozené varné nddoby. Omyijte mrkev a
odkrdbeite ji. Oskrabeijte brambory a rozpulte
ie. Vlozte brambory a mrkev do nejnize polo-
zeného pardku. Nechejte zeleninu vafit v par-
nim hrnci 25-30 minut. Nakrdjejte cuketu na
cca 1 cmsilné platky a prideijte je za cca 15 mi-
nut do nejvyse poloZené varné nddoby.

2. Nechejte zeleninu cca 5 minut vychladnout,
abyste ji mohli nakrdjet. Nakrjejte brambory a
mrkve na cca 1 cm silné pldtky. Nakrdjejte bro-
kolicové a kvétakové rozicky na cca 2 x 2 cm
silné kousky.

3. Pouzijte na zeleninu velky hluboky pekdé.

4. Smichejte smetanu, pepf, muskdtovy ofisek,
hof¢ici a instantni zeleninovy vyvar.

5. Zalijte zeleninu rovnomé&rné oméckou.

6. Nakrdjejte mozzarellu na tenké platky. Posypte
zeleninu mozzarellou.

7. Zakryjte peka€. Necheijte ndkyp péct v troubé
cca 10-15 minut. Syr se musi tahnout.
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Uvod

V tomto nadvode na obsluhu / na pristroji su pouzité nasledujuce piktogramy:

L]

Preéitajte si ndvod na pouZivanie!

Varovanie pred hordcimi povrchmil

Dbaijte na vystrazné a
bezpe&nostné pokyny!

Zabrdite pristupu deti k
elekirickému pristrojul

Nebezpelenstvo vybuchu!

Watt (Uzito&ny vykon)

=l

Pozor na draz elektrickym pridom!
Smrtelné nebezpeéenstvol

<
)

Volt (Striedavé napétie)

Vhodné pre potraviny!

Dbaijte na to, aby zariadenie, siefovy
kdbel a zastreka neboli poskodené!

Tip! Toto je sprdvny postup!

P> 1~

Nebezpelenstvo poziaru!

Balenie pristroja a pristroj zlikvidujte
ekologickym spésobom!

SRICYE=RI NN

Pristroj na parné dusenie
SDG 800 A1

® Uvod

Sme radi, Ze ste sa rozhodli pre tento
M vyrobok. Rozlozte stranu s obrézkami a
pred prvym uvedenim do prevadzky sa
obozndmte s funkciami pristroja. Za tymto G&elom
si pozorne preditajte nasledujici navod na obsluhu
a bezpeénostné upozornenia. Pristroj pouZivaijte iba v
stlade s popisom a na uvedené oblasti pouZitia. Ten-
to ndvod dékladne uschovaijte. Ak pristroj odovzdéva-
te dal3ej osobe, prilozte k nemu aj vietky podklady.

® Pouzivanie podla urcenia

Pristroj je uréeny na dusenie potravin v pare. Parny
hrniec sa smie prevadzkovat len v suchych a uzav-
retych priestoroch. Iné pouzitia alebo Gpravy pristroja
nie s0 v stlade s uréenim a predstavuji znaéné ne-
bezpe&enstvo Urazu. Vyrobca nepreberd ruéenie
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za 3kody vzniknuté v désledku pouZivania v rozpore
s uréenim. Toto zariadenie je uréené vyluéne na po-
uZzivanie v domécnosti a na sGkromné G&ely.
Nepouzivajte ho na komeréné Géely!

® Technické Udaje

Oznacenie typu: SDG 800 A1
Menovité napdtie: 220-240V~, 50Hz
Menovity prikon: 800W

Objem parnych nddob: 3l
Objem misky na ryzu: 11

Rozmery: cca 31,5x39,7 x23,2cm
(§xvxh)
Hmotnosf: 2,05kg

® Rozsah dodavky

Bezprostredne po rozbaleni skontrolujte rozsah
doddvky &o sa tyka kompletnosti i bezchybnosti
stavu vyrobku a vietkych jeho Easti.

SILVERCREST*




1 z&kladny pristroj

1 turbo krizok

1 miska na zachytévanie kondenzatu
3 parnd nddoba

1 miska na ryzu (11)

1 pokrievka

1 ndvod na obsluhu

Opis dielov

pokrievka

miska na ryzu

vrchnd parnd nédoba (3)
prostrednd parnd nadoba (2)
kalistek na vajcia (priehlbiny)
spodnd parnd nddoba (1)

miska na zachytévanie kondenzatu
turbo krdzok

znacka minima

zé&kladny pristroj / nédobka na vodu
vyhrievaci &lanok

ukazovatel hladiny vody

LC displej

zapinaé / vypinaé

kontrolka

tla&idlo Plus / Minus

tlagidlo PROG (, programovanie”)
siefové vedenie o siefovou zdstrékou
znacka MAX

ukazovatel Easu

symbol PROG (, programovanie”)
symbol udrziavania teploty

NEHHEANEENEANEERENSERNENE

Bezpecnost

PN YZXLYZIE] Precitaite si vietky bezped-

nostné upozornenia a pokyny. Zanedbanie dodr-
Ziavania bezpe&nostnych upozorneni a pokynov
méze spdsobif zasah elektrickym prodom, poziar
a/ alebo zévazné poranenia.

VSETKY BEZPECNOSTNE A OSTATNE POKYNY
SI USCHOVAJTE PRE PRIPAD POTREBY V
BUDUCNOSTI!

SILVERCREST*

Uvod / Bezpeénost

Zabraiite poraneniam a posko-
deniam elektrického pristroja:

NEBEZPECENSTVO OHROZE-

NIA ZIVOTA A URAZU PRE

MALE DETI A DETI! Nenechdvaite
nikdy defi mimo dohladu s obalovym materidlom.
Hrozi nebezpe&enstvo udusenia obalovym
materidlom. Deti asto podcefivji nebezpelen-
stvo. Zabrdte pristupu deti k vyrobku.

Pristroj nepouzivajte v prostredi

ohrozenom expléziou, v ktorom sa

nachddzaiji horlavé tekutiny alebo
plyny.
Deti alebo osoby s nedostato&nymi vedomos-
fami alebo skdsenostami v oblasti manipulécie
s pristrojom alebo obmedzenymi telesnymi,
senzorickymi alebo dusevnymi schopnosfami
nesmu pristroj pouzivaf bez dozoru alebo ve-
denia osoby zodpovednej za ich bezpe&nost.
Deti musia byt pod dozorom, aby sa s pristrojom
nehrali.
POZOR! Parny hrniec nenechdvaite nikdy
bez dozoru, ked'je v prevddzke.

POZOR! NEBEZPECENSTVO

A POPALENIA! Pristroj sa pocas po-

vzivania vyrazne zahrieva. Dévaijte
pozor na to, aby ste neprisli do styku so stipa-
jocou vodnou parou alebo s horicimi potravi-
nami.
Pokrievku [ 1] nadvihujte vZdy pomaly, smerom
od seba a vodni paru tak nechaijte unikndf
dozadu. Nenakldhaite sa nad pristroj pogas
vytvdrania vodnej pary. Na uchopenie pokriev-
ky [1] a parnych nadob [3], [6] pouzivaj-
te kuchynskd rukavicu. Ked' kontrolujete, & so
potraviny udusené, pouzite vidli¢ku s dlhou
rukovéfou alebo kliedte.
Po kazdom pouziti vytiahnite siefovd zdstreku.
Siefové vedenie |18| nenechdvajte zvesené cez
okraj pracovnej plochy, aby sa pristroj nedal
nedopatrenim stiahnut nadol.
Pristroj nechaijte Uplne ochladit, skér ako vylejete
zvyskovi vodu zo zékladného pristroja / nddobky
na vodu .

POZOR! NEBEZPECENSTVO

POZIARU! Pany hrniec neuvédzaijte

do prevadzky pod zavesmi, visiacimi
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Bezpeénosf / Pred prvym uvedenim do prevadzky / Uvedenie do prevadzky

skrinkami alebo inymi horlavymi materidImi
alebo v ich blizkosti.

m  Pristroj postavte na podklad, ktory je necitlivy
na teplo (Ziadne lakované stoly, obrusy). Ne-
prevadzkujte ho v blizkosti inych zdrojov tepla
(spordk, plynovy plamed). Inak hrozi poskode-
nie pristroja a/ alebo &asti ndbytku.

m  Pristroj postavte na rovny, stabilny podklad.
Dbaijte na dostato&ny odstup od stien a skriniek.
Zabranite tak 3koddm v désledku stipajicei
vodnej pary.

= Ddvajte pozor na to, aby bol zékladny pri-
stroj / néddobka na vodu [10] po&as procesu du-
senia naplneny dostato&nym mnozstvom vody.
Z&kladny pristroj / nédobku na vodu [10] neo-
balujte alobalom a pod. Pri nerespektovani
méze dojst k prehriatiu pristroja. Désledkom st
poskodenia pristroja.

=  Pristroj nikdy nepondraijte do vody a vzdy
vytiahnite siefovd zdstreku, skér ako ho budete
Cistit alebo prendsat.

[ " PRE PRIAMY KONTAKT S PO-

Gl TRAVINAMI! Tento produki chufo-
vé a aromatické vlastnosti potravin
nijako neovplyviiuje.

Zabrante nebezpeéenstvu ohro-
A zenia Zivota v désledku zéasahu
elektrickym prodom:

Ddvaite pozor na to, aby bolo siefové napdtie
identické s ddajom na typovom 3titku. Pristroj
zapdijajte len na striedavy prid.

m  Pristroj v Ziadnom pripade neprevadzkujte pro-
strednictvom spinacich hodin alebo samostat-
ného systému dialkového riadenia.

L] é Siefové vedenie [18] pravidelne

2 kontrolujte, ¢i nie je poskodené a
zostarnuté.

m  Pristroj neprevadzkuijte s pogkodenym siefovym

vedenim [18] alebo s potkodenou siefovou

zéstrekou.

POZOR! Poskodené siefové vedenia 18| pred-

stavuj nebezpecenstvo ohrozenia Zivota v dé-

sledku z&sahu elektrickym pradom. Kontrolou

a opravou pristrojov, ktoré nefunguji bezchybne

alebo boli poskodené, poverte ihned' vyluéne

zdkaznicky servis.
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Pri vyfahovani pristroja zo zdsuvky nepouzivaite
siefové vedenie [18| na iné Géely. Siefové vede-
nie |18| drzte mimo dosahu horicich povrchoy,
ostrych hran a mechanickych zafazeni. Posko-
dené alebo zamotané siefové vedenia 18| zvy-
3uju riziko zdsahu elektrickym prodom.

Pristroj neprevadzkujte vonku. Davaite pozor
na to, aby siefové vedenie |18| pocas prevadzky
nikdy nebolo mokré alebo vlhké.

Ak pristroj nepouzivate, vytiahnite siefové vede-

nie [18] zo zdstreky.

Pouzivanie originalneho
prislusenstva

PouZivaite iba také prislusenstvo a pridavné
zariadenia, ktoré st uvedené v ndvode na ob-
sluhu. Pouzivanie inych vyrobkov alebo iného
prisludenstva ako tych, ktoré st odporiané v
névode na obsluhu, méze pre vds znamenaf
nebezpeéenstvo poranenia.

Pred prvym uvedenim
do prevadzky

Vsetky odnimatelné diely ocistite pred prvym
pouzitim teplou vodou na oplachovanie a dé-
kladne ich osuste. Vnitornd stranu zékladného
pristroja / nddobku na vodu |10] vytrite vihkou

handrou.

Uvedenie do prevadzky

DodrzZiavaite siefové napdétie. Siefové napdtie zdroja
produ sa musi zhodovat s Gdajmi na typovom 3titku
pristroja. Pristroje s oznacenim 230V sa méZu pre-
vadzkovaf aj pri napéti 220V.

O

Zdakladny pristroj / nddobku na vodu [10] postavte
na stabilny, rovny podklad.

Potom nasurite Cierny turbo krézok | 8 | na vy-
hrievaci &lénok [11] umiestneny v strede. Dévaite
pozor na to, aby v&&sia strana lezala dole.
Teraz napliite zékladny pristroj / nddobku na

vodu |10] studenou vodou aZ po znacku MAX .
SILVERCREST*



Upozornenie: Upozorfivjeme, ze zdkladny
pristroj / néddobka na vodu [10| musi byt naplneny
vodou minimélne po znagku minima [ 9 |.
POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALE-
NIA! Davajte pozor na to, aby hladina vody
neprekroéila znacku MAX [19]. Inak maze po-
as procesu dusenia vystreknif hordca voda z
parného hrnca.

POZOR! Nepriddvaite do vody Ziadne prisady,
napr. korenie a pod. MéZu narusit cirkulaciu
pary a/ alebo poskodif povrch zékladného
pristroja / nédobky na vodu [10] a vyhrievacieho
&lanku [11].

Teraz polozte &iernu misku na zachytévanie
kondenzatu | 7 | na zdkladny pristroj / nddobku
na vodu . Davaite pritom pozor na to, aby
vyvy3enina v tvare polkruhu smerovala dopredu
k ovladacim tlacidlém a plocho priliehala.
Vdaka tomu sa turbo kriZzok | 8 | udrZi v svojej
polohe.

Teraz vlozte potraviny do parnych nadob [3],
[4] [6]

Zabezpecte, aby boli vietky diely spravne
umiestnené, skér ako pristroj uvediete do pre-
vadzky.

POZOR! Nikdy nepouzivajte misky a iné diely,
ktoré neboli vyrobené 3pecidlne pre tento pristroj.
Inak hrozi nebezpe&enstvo poranenia a/ alebo
poskodeni pristroja.

Nasadte parné nddoby [4] [6]v poradi
1-2-3 (pozri znagku na rukovétiach) na misku
na zachytdvanie kondenzatu [7].

Pokrievku | 1 | polozte doprostred tak, aby bola
vrchnd parnd nddoba | 3 | kompletne uzavretd
a nemohla unikaf para.

Siefovy zdstreku |18 zapojte do vhodnej zésuvky.
Na LC displeji |13| sa objavi tdaj ,45" (pozri
obr. B).

Vé&s§ parny hrniec je teraz pripraveny na prevadzku.

® Nastavenie ¢asu

Postupuijte nasledovne:
o Stlaéte stéasne tlacidla PROG [17] a zapinag /

vypina&|14] na 2-3 sekundy. Ked' flagidla pustite,
zaznie signdl.

SILVERCREST*

O

Uvedenie do prevédzky

Teraz stlaéte tlacidlo PLUS (16| pre zvysenie
Udaja na ukazovateli Easu 20| po 10 mindtach.
Stlagte tlagidlo MINUS [14] pre znizenie Gdaja
na ukazovateli &asu |20 po 1 mindte.

Stlaéte tlacidlo PROG (17| pre potvrdenie svojho
zadania.

LC displej |13 teraz uddva aktudlny &as (Easovy
rezim).

Pouzivanie funkcie
okamzitého startu

Upozornenie: Upozoriiujeme, ze zdkladny
pristroj / nddobka na vodu |10| musi byt naplneny
vodou minimélne po znagku minima [9]. Uistite sa,
ze turbo kriZok | 8 | a miska na zachytdvanie kon-
denzdtu [ 7| s0 sprévne umiestnené.

B!’

Stlacte zapinag / vypinaé [14] Na LC displeii
teraz bliké vopred naprogramovany &as dusenia
45 min0t (pozri obr. B).

Stlacte tlacidlo PLUS / MINUS [14] pre zvysenie
&asu dusenia v krokoch po 5 mindtach, resp.
pre jeho znizenie v krokoch po 1 mindte.
Upozornenie: Maximdlny &as dusenia je
90 mindt.

Upozornenie: Upozorfivjeme, ze pri dlhsom
&ase dusenia treba pripadne doplnif vodu. Na
doplnenie pouzite boéné otvory na miske na
zachytévanie kondenzéty [7]. Zakladny pri-
stroj/ nddobka na vodu [10] naplneny po znaé-
ku MAX [19] postai cca na 1 hodinu dusenia.
POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALE-
NIA! Davajte pozor na to, aby hladina vody
neprekrodila znagku MAX [19] Inak méze pocas
procesu dusenia vystrekndt horica voda z par-
ného hrnca.

Stlagte zapina& / vypinaé [14]. Zaznie signdl.
Kontrolka [15] sa rozsvieti na Eerveno a pristroj
spusti automaticky proces dusenia.

LC displej [13] teraz udéva zvy3ny &as dusenia.
POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALE-
NIA! Pristroj sa poéas pouzivania zahrieva.
Dévaite pozor na to, aby ste neprisli do styku
so stipajicou vodnou parou alebo s &astami
pristroja.
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Uvedenie do prevadzky

o

Po uplynuti nastaveného &asu dusenia sa pristroj
automaticky prepne do rezimu udrZiavania tep-
loty (pozri odsek ,Rezim udrZiavania teploty”).
Upozornenie: Cas dusenia méete pocas
procesu dusenia stlacenim tlagidla PLUS / Mi-
NUS [14] kedykolvek zvysit v krokoch po 5 mi-
nétach, resp. znizit v krokoch po 1 mindte. Ked
&as dusenia manudlne nastavite na ,0”, pristroj
sa automaticky prepne do rezimu udrziavania
teploty (pozri odsek ,ReZim udrZiavania teploty”).
POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALE-
NIA! Pokrievku [ 1] nadvihujte vzdy pomaly,
smerom od seba a vodn0 paru tak nechaijte
uniknif dozadu. Nenakldhaijte sa nad pristroj
pocas vytvarania vodnej pary. Na uchopenie
pokrievky [1]a parnych nadob [3] [4] [6]
pouzivaite kuchynski rukavicu. Ked' kontrolujete,
& sU potraviny udusené, pouzite vidlicku s dlhou
rukovéfou alebo kliedte.

Stlacte zapinaé / vypinaé [14] pre predasné
ukonéenie procesu dusenia alebo pre vypnutie
pristroja. Ukazovatel na LC displeii [13 sa znovu
zmeni na ukazovatel &asu |20] (pozri obr. A).
Upozornenie: Ked sa podas prevédzky ming
zdsoby vody, zaznejd signdly. Proces dusenia
sa prerudi. Ukazovatel na LC displeji [13] sa
znovu zmeni na vkazovatel ¢asu (pozri
obr. A). Preto pravidelne kontrolujte hladinu
vody na ukazovateli hladiny vody [12] a v&as
dopliite dostato&né mnozZstvo vody.

POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALE-
NIA! Dévajte pozor na to, aby hladina vody
neprekrocila znacku MAX [19]. Inak méze po-
&as procesu dusenia vystrekndtf hortca voda z
parného hrnca.

® Pouzivanie odlozenia startu

Upozornenie: Upozorfiujeme, ze zdkladny
pristroj / nddobka na vodu |10 musi byt naplneny
vodou minimdlne po znacku minima Izl Uistite sq,
Ze turbo kriZok [ 8 | a miska na zachytavanie kon-
denzdtu | 7| s0 sprévne umiestnené.
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Stlacte tlagidlo PROG [17]. Na LC displeji [13] sa

objavi ukazovatel &asu |20] a symbol PROG
(pozri obr. A).
SK

Stlagte tacidlo PLUS / MINUS [1¢] pre zvy3enie
pozadovaného &asu odlozenia v krokoch po
10 mindtach, resp. pre jeho znizenie v krokoch
po 1 mindte.

Upozornenie: Nastaveny &as odloZenia sa
vzfahuje na aktudlny as. To znamend, ze ak o
13:00 hod. nastavite ¢as odloZenia v trvani
30 mindt, spusti sa proces dusenia o 13.30
hod. Maximdlny &as odloZenia je 24 hodin.
Stlacte znovu tlacidlo PROG |I7|

Stlacte tlacidlo PLUS / MINUS [14] pre zvysenie
&asu dusenia v krokoch po 5 mindtach, resp.
pre jeho znizenie v krokoch po 1 mindte.
Upozornenie: Maximdlny Eas dusenia je
90 mindt.

Upozornenie: Upozorfivjeme, ze pri dlhsom
&ase dusenia treba pripadne doplnif vodu. Na
doplnenie pouZite bo&né otvory na miske na
zachytévanie kondenzéty [7]. Zakladny pri-
stroj / néddobka na vodu |10 naplneny po znacku
MAX [19] postaci cca na 1 hodinu dusenia.
Stlagte znowu tlacidlo PROG [17]. Na LC disple-
ji 13| sa teraz objavi ukazovatel &asu [20 a sym-
bol PROG [21] Odlozenie startu je teraz aktivne.
Po uplynuti nastaveného &asu odloZenia zaznie
signdl, kontrolka [15] sa rozsvieti na Eerveno a
pristroj automaticky spusti proces dusenia.
POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALE-
NIA! Pristroj sa poéas pouZivania zahrieva.
Ddvaite pozor na to, aby ste neprisli do styku
so stipajicou vodnou parou alebo s Easfami
pristroja.

Upozornenie: Ked sa pocas prevédzky ming
z&soby vody, zazneju signdly. Proces dusenia
sa prerusi. Preto pravidelne kontrolujte hladinu
vody na ukazovateli hladiny vody [12] a véas
doplite dostatoéné mnozZstvo vody.

POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!
Dévaite pozor na to, aby hladina vody ne-
prekroila znacku MAX [19]. Inak méze pocas
procesu dusenia vystrekndf horica voda z par-
ného hrnca.

Stlagte tlacidlo PROG |17] pre ukonéenie odlo-
Zenia 3fartu. Symbol PROG [21] na LC displeji

zhasne.
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® Rezim udrziavania teploty

Po uplynuti nastavenej doby dusenia sa pristroj
automaticky prepne do rezimu udrZiavania teploty.

- Na LC displeji [13] sa objavi ukazovatel ¢asu
a symbol udrziavania teploty [22].

- Kontrolka |15] sa rozsvieti na zeleno.

-V rezime udrziavania teploty sa voda cyklicky
znovu ohrieva. Vdaka tomu zostant jedlé teplé
pri teplote cca 60-70°C.

/\ POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!
Pristroj sa pocas pouzivania zahrieva. Dévajte
pozor na to, aby ste neprisli do styku so stipa-
jocou vodnou parou alebo s Easfami pristroja.

- Rezim udrZiavania teploty zostava aktivny
dovtedy, kym sa nemind zdsoby vody, alebo
kym nestlagite niektoré tlagidlo.

o Stlagte zapinag / vypinag [14] pre ukon&enie
rezimu udrziavania feploty.

® Pouzivanie viacerych
parnych nadob

o Najvécsie potraviny alebo potraviny s najdlh-
3ou dobou parenia vlozte do dolnej parnej
nddoby [6].

o Upozorfivjeme, Ze &as dusenia vo vrchnej
a prostrednej parnej nddobe [4] sa predizi o
5-10 min0t. Berte to do Gvahy pri nastaveni
&asu dusenia.

o Chuf potravin sa méze preniest kondenzovanou
vodou. Preto vkladajte ryby a méso zdsadne
do spodnej parnej nédoby [6]. Spodnt parni
nadobu [ 6] nechaite prézdnu, ak cheete naijskér
pripravit potraviny s dlhiim &asom dusenia. Ryby
alebo méso potom vlozte v pozadovanej chvili
do spodnej parnej nddoby [ 6.

/A POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALE-
NIA! Pokrievku [1] nadvihuite vzdy pomaly,
smerom od seba a vodnd paru tak nechaite
uniknif dozadu. Nenakldfaijte sa nad pristroj
pocas vytvarania vodnej pary. Na uchopenie
pokrievky [1]a parnych nadob [3] [4] [6]
pouzivaite kuchynskd rukavicu. Ked' kontrolujete,
&i sU potraviny udusené, pouzite vidlicku s dlhou
rukovéfou alebo kliedte.

SILVERCREST*

Uvedenie do prevédzky

o Potraviny s dlhdim ¢asom dusenia vlozte do
spodnej parnej nadoby [6], ak cheete pripravif
potraviny s rozdielnym éasom dusenia. Opatrne
Zlozte pokrievku [1] a dalsiv parn nadobu
postavte na t0, ktord je pod fiou, ak zvyiny
&as dusenia zodpovedd potravindm, ktoré sa
este dusia. Pokrievku [ 1] znovu opatre nasad'e.

®

Casy dusenia uvedené v tabulke s len orientaéné
hodnoty. Casy mézu kolisaf v zévislosti od velkosti
potravin, objemu ndplne parnych nadob
[6] cerstvosti jeddl a osobného vkusu. Ked'ste sa
blizdie obozndmili s parnym hrncom, mézete si
&asy dusenia prispdsobif.

o Nezabidajte, Ze jedna vrstva jedla sa vvari
rychlejsie ako viacero vrstiev. Cas dusenia preto
stipa s mnoZstvom potravin, napr. 1000 g
ruziciek karfiolu sa musi dusif dlhie ako 500g.

o Dbaijte na to, aby vietky kusky boli priblizne
rovnako velké. Tak dosiahnete optimdlny vysle-
dok. Mengie kisky ulozte hore, ak majd rozliénd
velkost a musia sa ukladaf do vrstiev.

o Potraviny do parnych nédob [6] ne-
pchaite. Nechaite miesto medzi kiskami. Tak
bude zabezpe&end optimdlna cirkuldcia pary.

o Po uplynuti polovice &asu dusenia potraviny
mnozstvo.

o Méso, hydinu alebo morské plody nikdy ne-
duste v zmrazenom stave. Vietko najskér dplne
rozmrazte. Inak sa prisady dplne neudusia.

o Vietky Casy uvedené v tabulke ¢asov dusenia
sa vzfahujl na pouZitie so studenou vodou.
PouZite tepli (nie vriacu) vodu na mierne skra-
tenie Easov dusenia.

0 Miska na ryzu | 2] je idedIna na dusenie inych
potravin, ako napr. ovocia a zeleniny, atd’.

® Tabul'ka éasov dusenia

Casy dusenia uvedené v tabulke st len orientagné
hodnoty. Casy koli3u v zdvislosti od velkosti potravin,

objemu ndplne parnych nadob [3], [4] [6] cer-

stvosti jeddl a osobného vkusu. Preto odporicame
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Uvedenie do prevddzky

pred koncom nastaveného &asu dusenia pomocou
dlhého predmetu (vidlicka alebo 3pajdla) skontrolo-

vat stav dusenia. Casy dusenia platia pre mnozstvé

uvedené v tabulke. Ak nie je uvedené inak, vztahu-

|u sa casy dusenia na pouzitie spodnej parnej nddo-
Po'rrqvm vo vrchnej a prostrednej parnej

ncdobe (3] [4]

sa musia dusit 5- 10 mindt dlhsie.

Vsetky casy uvedené v tabulke sa vzfahujo na pou-
Zitie so studenou vodou.

Zelenina

Typ

Mnozstvo

Cas dusenia

Poznamky

Arti¢oky

Cerstvé

2-3, stredne velké

50-55 mindt

Spargla

Cerstva

400g

15-20 min(t

vlozte na plocho
do porne'ﬁrﬁdoby

[3][4]

mrazend

400g

15-20 minit

2. vrstvu kvoli
cirkulécii pary
uloZte do kriza

Fazula, zelend

Cerstvd

400g

25-30 minit

mrazend

400g

35-40 mindt

po uplynuti
polovice
¢asu dusenia
premiesajte

Brokolica

Cerstvd

400g

15-20 minit

mrazend

400g

20-25 mindt

po uplynuti
polovice
asu dusenia
premiesajte

RuZickovy kel

Cerstvy

400g

20-25 minit

po uplynuti
polovice
éasu dusenia
premiesajte

Kapusta

&erstvd, na drobno
nakrdjand

400g

35-40 min0t

po uplynuti
polovice
asu dusenia
premiesajte

Mrkva

Cerstvd, platky

400g

20-25 minit

po uplynuti
polovice
asu dusenia
premiesajte

Kukuriéné klasy

Cerstvé, po
koskoch

2 kusy

cca 15 mindt

po uplynuti
polovice &asu
dusenia otoéte o

180°

Karfiol

&erstvy, ruzicky

400g

15-20 mindt

mrazeny

400g

20-25 mindt

po uplynuti
polovice
asu dusenia
premiesajte
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Uvedenie do prevdadzky

Zelenina Typ Mnoistvo Cas dusenia Poznamky
Cuketa erstva, platky 400¢g 15-20 minGt po uplynuti
polovice
asu dusenia
premiesajte
Huby Cerstvé 200¢g 15-20 minGt po uplynuti
polovice
&asu dusenia
premiesajte
Hra3ok mrazeny 400¢g 15-20 minGt po uplynuti
polovice
&asu dusenia
premiesajte
Zemiaky o3lpané a 900g 25-30 mindt po uplynuti
nakréjané na malé polovice
kosky éasu dusenia
premiesajte
Nové zemiaky erstvé, v celku 400¢g 30-35 mindt
Spendt Zerstvy 250g 10-15 minit
mrazeny 400¢g 15-20 mindt
Tipy: Naijlepsi vysledok pri vareni dosiahnete, ak

Odstrante hrubé hloby karfiolu, brokolice a

kapustovej zeleniny.

Listovy zeleninu duste o najkratiie, pretoze

[ahko strdca farbu.

zeleninu osolite a okorenite po duseni.

Mrazend zelenina sa pred dusenim nemusi

rozmrazit.

Ryby a morské

T Typ Mnozistvo Cas dusenia Poznamky
Homdrie chvosty | Zerstvé 2 kusy 20-25 minGt Méso sa stane
nepriehladnym; v
pripade potreby
duste dlh3ie
Rybie filé mrazené 250g 10-15 minGt
Cerstvé 250g 10-15 mindt
Ryby, hrubé steaky | losos, treska 250/400g 10-15 minGt
tuniak 400¢g 15-20 mindt
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Uvedenie do prevddzky

Ryby a morské

plody Mnozstvo

Typ

Cas dusenia

Poznéamky

Musle Cerstvé 400¢g

10-15 mindt

&as dusenia je
ukonéeny vtedy,
ked' sa ulity Uplne
ofvoria

Ustrice Cerstvé 6 kusov

15-20 min(t

¢as dusenia je
ukonéeny vtedy,
ked sa ulity Gplne
ofvoria

Garndty Cerstvé 400g

10-15 mingt

po uplynuti
polovice
asu dusenia
premiesajte

oddelené a &as dusenia sa pred|Zi.

Tipy:
- Ryby s0 udusené vtedy, ked nadobudni ne-

Pocas dusenia pridajte do parnej nddoby k
rybdm plétky citréna a korenie na zjemnenie

priehladnd farbu. chuti.
Mrazené ryby sa mézu dusit bez rozmrazenia,
ak boli kisky pred procesom dusenia navzdjom
Hydina Typ Mnoistvo Cas dusenia Poznamky
Kuréa prsia, bez kosti 400¢g 15-20 minGt koZu pred dusenim
odstrarite
stehno 400¢g 20-30 mindt po duseni
pripadne opiecf
v rire do hneda
(funkcia grilu)
Maso a parky Typ Mnozstvo Cas dusenia Poznamky
Hovédzie méso platky, steak z 2509 10-15 mindt tuk Gplne
filety alebo rozbif odstréiite, udusené
hovédzie méso md
tuhy charakter
Jahfacina kotleta, s kosfou 4 kotlety 15-20 minGt tuk Oplne odstrarite
alebo bez kosti
Brav€ové méso fileta, steak zo 400g alebo 10-15 minGt tuk Oplne odstraiite
svieckovice alebo | 4 kusy
svieckovica
Parky frankfurtské 400¢g 10-15 minGt obal pred dusenim
(predvarené) napichnite
3pekaciky 400¢g cca 15 minot
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Tlpy.

Vyhodou dusenia je, Ze tuk po&as procesu
dusenia Uplne odtegie. Vzhladom na mierne
teplo vyberte mdkké, chudé méso, z ktorého
Oplne odstranite tuk. M&so vhodné na grilova-

nie je na dusenie idedlne.

Dusené méso a hydinu poddvaite s chutnymi
omdekami alebo ho pred procesom dusenia

Uvedenie do prevédzky

Varené jedlo pred servirovanim dékladne po-
duste. Pri kontrole dusenia zapichnite do mésa
dlhy predmet (néz alebo $paijlu).

Pérky musia byt pred dusenim Uplne uvarené.
Pre dosiahnutie vyslednej zjemnenej chuti pri-
dajte k varenému jedlu Zerstvé bylinky.

marinujte.
Ryza Typ Mnoistvo Mnozstve Cas dusenia | Poznamky
vody
Ryza biela 200g 300ml 25 mindt 2 porcie
300g 600ml 35 minGt 4 porcie
hnedd 300¢g 600ml 40 mindt 4-6 porcif
Ryzovy puding | pudingovd 100g ryze teplé mlieko 75-80 mindt
ryza +30¢g
préskového
cukru

Tlpy.

Pridajte do misky na ryzu [2] potrebné mnoz-
stvo vody spolu s ryzou.
Pri duseni menu umiestnite misku na ryzu

vzdy do vrchnej parnej nddoby, pretoze aréma

inych jeddl sa méze prendiat kondenzovanou
vodou.

Vaiji¢ka Mnoistvo Mnozstvo Cas dusenia Poznamky
vody
na méakko max. 6 400 ml 8 min0t vajicka vlozte do
kalidteka na vajcia
(priehlbin
na tvrdo 15 minGt Eofn)'lch 4
nadobdch)

Pre vajcia na mékko nastavte pristroj na 10 minGta o

véas ich vyberte.

Spodnd parnt nadobu [6] viozte spolu s miskou
na ryzu[2] do prostredne| parnej nadoby [4]
. a misku na ryzu

o Obe parné nadoby [6]
2 | vlozte do vrchnej parnej nodoby
@® Priestorovo Usporné o Parné nédobyﬂ i [6] a misku na ryzu .
uschovanie parného hrnca postavte na misku na zachytévanie kondenzatu
a na to polozte pokrievku [1]
o Vlozte misku na ryzu | 2| do spodnej parnej o Siefovy kdbel so siefovou zéstrekou omotaite

nadoby [6]

SILVERCREST*
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Uvedenie do prevadzky / Cistenie a 6drzba/ Servis

® Odvapnovanie zakladného
pristroja /nadobky na vodu

POZOR! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!
Pred akymikolvek pracami na elektrickom pristroji
vypnite pristroj a vytiahnite siefovi zastreku [18].
POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!
Parny hrniec nechaite Gplne ochladit, skér ako ho
budete odvdpriovat.

o Zd&kladny pristroj / néddobku na vodu [10] od-
vaphujte pravidelne. Dosiahnete tak tvorbu
vodnej pary a predizite Zivotnosf pristroja.
Hribka vapennych usadenin zavisi od tvrdosti
vody. Zakladny pristroj / nddobku na vodu
odvépiuijte po kazdom siedmom aZ desiatom
pouZziti.

Mierne a nepoddajné zvapenatenia:

o Pri miernom zvdpenateni pouzite handru navlh-

cenl octom.
Utrite flou zvdpenatené miesta.

Na nepoddajné zvdpenatenia pouZite viac octu.

Pristroj ndsledne riadne opléchnite a dékladne
osuste.

Odvapnovanie zakladného pristroja/na-

dobky na vodu:

o Turbo kriZok | 8 | postavte hornou stranou
smerom nadol na vyhrievaci ¢lanok [11] (vé&sia
strana smeruje nahor).

0 Z&kladny pristroj / néddobku na vodu [10] naplite
studenou vodou a po znacku MAX [19]
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o Vnotro turbo krozku | 8 | naplite beznym odvép-
novacom.
Pristroj nezahrievaite.
Pristroj nechajte cez noc stét, aby sa odvapnil.
Vylejte odvdphovaé a pristroj dékladne vypléch-
nite.

o Pristroj ndsledne riadne oplachnite a dékladne
ho osuste.

® Cistenie a udriba

POZOR! NEBEZPECENSTVO PORANENIA!
Pred akymikolvek précami na elektrickom pristroji
vypnite pristroj a vytiahnite siefovi zastreku [18].
POZOR! NEBEZPECENSTVO POPALENIA!
Parny hrniec nechaite Gplne ochladit, skér ako ho
budete é&istit.

POZOR! NEBEZPECENSTVO VECNYCH
SKOD! Nepouzivajte agresivne &istiace prostriedky,
ako napriklad prédok na drhnutie, hubky na drhnutie,
ocelovi vinu, istiacu sédu alebo bielidlo. Tieto
mézu poskodif povrch krytu.

o Parny hrniec pravidelne o€istite, najlepsie po
kazdom pouziti.
Pristroj v Ziadnom pripade nepondraite do vody.
Zd&kladny pristroj / nédobku na vodu [10] vytrite
vlhkou handrou.

o Vietky odnimatelné diely oéistite horicou vodou
na oplachovanie a kefkou na oplachovanie. Diely
ndsledne riadne opléchnite a dékladne osuste.

® Servis

N YZXEYZXE] Pristroje nechaite

opravif v servisnom stredisku alebo
odbornikom z oblasti elektrotechniky,
ktori pouzivaji na opravy len origi-
ndlne ndhradné diely. Tym zabezpeéite,
Ze zostane zachovand bezpeénost pristroja.
N Vymenu konektora

alebo sietfovych vodi¢ov vidy nechaj-
te vykonaft u vyrobcu pristroja alebo
u jeho zdkaznickej sluzby. Tym zabezpe-
&ite, Ze zostane zachovand bezpeénost pristroja.

SILVERCREST*



Zéruénd lehota / Likviddcia / Vyhlésenie o zhode / Vyhldsenie vyrobcu

® Zarusnd lehota

Na tento pristroj mate trojroénu zaruku od
datumu nakupu. Pristroj bol starostlivo
vyrobeny a pred expediciou dékladne
vyskisany. Uschovaijte si, prosim, Gétenku
ako dékaz o ndkupe. V pripade uplatiio-
vania zaruky sa spojte s opravoviiou
telefonicky. Len tak sa da zabezpedit
bezplatné zaslanie tovaru.

Zéruka plati len na chyby materidlu a vyroby, nie
na poskodenia spdsobené prepravou, opotrebenim
ani na poskodenia krehkych &asti, ako so spinage
alebo akumuldtory. Vyrobok je uréeny vyluéne na
stkromné pouzivanie a nie na komeréné G&ely.

Zéruka prestdva platit pri zaobchddzani nezodpo-
vedajicom G&elu, pri neprimeranom zaobchddzani,
pri pouzivani nésilia a pri z&sahoch, ktoré neurobil
nami autorizovany servis. Préva vyplyvajice zo z&-
kona nie si touto zdrukou obmedzené.

Z4ruénd doba sa nepred|zuje o dobu trvania zdrué-
nych oprav. To plati aj na vymenené alebo opravené
diely. Pripadné poskodenia a nedostatky zistené uz
pri ndkupe musite ohlésit ihned” po vybaleni, najne-
skorsie viak do dvoch dni od datumu zakdpenia. V
pripade oprdv spadajicich do obdobia po uplynu-
ti zdaruénej doby ste povinni uhradif vzniknuté ndklady.

SK

Servis Slovensko

Tel. 0850 232001
e-mail: kompernass@lidl.sk

® Likvidacia

)
i

Obal pozostéva z ekologickych materi-
dlov, ktoré sa mézu dat recyklovat ma
miestnych recyklaénych staniciach.

Elektrické nastroje nevyhadzuijte
do odpadu z domécnosti!

SILVERCREST*

Podla eurépskej smernice 2002 /96 /EC o odpade
z elekirickych a elektronickych zariadeni a aplikdcii
tejto smernice v ndrodnom prdce sa musia pouzité
elekirické pristroje zbierat osobitne a musia sa odo-
vzdat na ekologickd recykldciu.

Informdcie o moznostiach likvidécie starych pristrojov

ziskate na vasom obecnom alebo mestskom Grade.

® Vyhlasenie o zhode /
Vyhlasenie vyrobcu C€

My, Komperna3 GmbH, Burgstr. 21, D-44867 Bochum,
Nemecko, tymto vyhlasujeme, Ze tento vyrobok sa
zhoduje s nasledujicimi normami, normativnymi
dokumentmi a smernicami ES:

Smernica ES o nizkonapétovych strojoch
(2006 /95 /EC)

Elektromagneticka znasanlivost
(2004 /108 /EC)

Typ /Nézov pristroja:
Pristroj na parné dusenie SDG 800 Al

Sériové Cislo: IAN 71108

Bochum, 30.09.2011

//;;/

Semi Uguzlu
- manazér kvality -

Technické zmeny v zmysle dalSieho vyvoja
s0 vyhradené.
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Recepty
® Recepty

Sparglové krémova polievka
(4 porcie)

Prisady

5009 &erstvej 3pargle

250ml vody

50g masla

20g maky

2 vaijcové #ltka

6 polievkovych lyzic bieleho vina
250 ml smotany

Sol, korenie, muskat

Mnozstvo vody vo vodnej nadrzi:
maximdlne mnoZstvo naplnenia

1. O30pte $parglu, nakrdjajte ju na malé kisky a
nechaite ju dusif v nddobe na dusenie asi 25
mindt.

2. Roztopte maslo v hrnci na spordku, primiedajte
moku a nechaijte ju kratko zapraZif.

3. Zaprazku zalejte $parglovym odvarom zo $dlky
na zachytavanie kondenzatu a vodou. Nechaite
varif priblizne 5 minGt na miernom ohni za sté-
leho miesania.

4. Zoberte hrniec zo spordka a polievku zatrepte
s dvoma vajcovymi Zltkami.

5. Primieajte smotanu a biele vino. Polievku oko-
refte solou, korenim a muskdtom.

6. Hortce kisky $pargle pridajte z parného hrnca
do polievky.

Kuracie filety s paradajkami a zemiakmi
(4 porcie)

Prisady

4 malé kuracie filety

1 paradajka

1 stricik cesnaku

4 malé platky ementdlskeho syra
800 g malych zemiakov

V2 &ajovej lyzicky oregana

1 zvézok képru
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Mnozstvo vody vo vodnej nadrzi:
maximdlne mnoZstvo naplnenia

1. Umyte paradajky a pokrdjaijte ich na kocky. Po-
kréjajte cesnak na tenké platky. Stiahnite kdpor
zo stebla a rozsekajte ho.

2. O30pte zemiaky, vlozte ich do hornej nddoby
na dusenie a bohate ich posypte képrom.

3. Umyte kuracie filety a utrite ich do sucha. Vlozte
kuracie filety do najspodnejiej nddoby na duse-
nie.

E

Paradajky a cesnak polozte na kuracie filety.

5. Zemiaky duste priblizne 40 minit a kuracie filety
priblizne 35 mindt v parnej nadobe.

6. Pouzite velkd ndkypovi formu pre filety a ze-
miaky.

7. Na filety poukladaijte po jednom platku emen-
tdlskeho syra. Kazdd porciu poriadne okorefte
oreganom.

8. Nechaite jedlo piect v peci priblizne 10 az 15

mindt pri teplote 200 °C. Syr by mal byf rozte-

ceny.

Varené kysnuté buchty
(3 porcie)

Prisady

na cesto:

180g muoky

1 vajce

75 ml mlieka

30g cukru

30g margarinu

15 g sudeného drozdia

na plnenie:

3 polievkové lyzZice slivkového lekvaru
2 polievkové lyzZice rumu

1 &ajova lyzica Skorice

na polevu:
150g masla
3 polievkové lyZice maku
3 polievkové lyzZice cukru

Mnoistvo vody vo vodnej nadrzi:
maximdlne mnozstvo naplnenia
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1. Z moky, vajca, mlieka, drozdia, cukru a marga-
rinu pripravte cesto. Cesto nechaijte kysnif 30
mindt.

2. Zmieiaijte slivkovy lekvar s rumom a Skoricou.

3. Cesto rozdelte na 3 rovnaké &asti a tieto por-
cie vytvarujeme na disky.

4. Na porcie pridajte jednu &ajovu lyZicku slivko-
vého lekvéru a vytvarujte buchty.

5. Na parni misku polozte po jednej buchte.

6. Nechajte buchty este nakysnit priblizne
10 mindf. Ndsledne ich varte v pare priblizne
30 mindt v parnom hrnci.

7. Tesne pred koncom dusenia roztopte maslo na
panvici. Primieajte cukor a mak.

8. Buchty uloZte na tanier a poleijte ich makovou
omackou.

Tvarohové knedli¢ky s napliou
(20 malych knedli¢iek / porcii)

Prisady

na cesto:

250g tvarohu

1 vajce

1 tipka soli

5 polievkovych lyzic stréhanky
6-8 polievkovych lyzic moky
2 polievkové lyZice oleja

na plnenie:
1 &okoléda s plnotuénym mliekom (alebo podla
chuti slivkovy lekvar)

na posypku:
cca 20g masla
cca 30g strohanky

Mnozstvo vody vo vodnej nadrzi:
maximdlne mnoZstvo naplnenia

1. Rozmieaijte tvaroh, vaijce, sol, stréhanku a olej
hladké cesto. Cesto nechaite trochu odstéf, aby
sa mohlo lepsie spracovat.

2. Cesto pokrdjajte na 20 rovnakych &asti. Naplhte
tieto Casti maximélne polovickou &okolady s pl-
notuénym mliekom. Vytvarujte z toho knedlik s
priemerom asi 4 cm. Dbaijte na to, aby sa ¢o-
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Recepty

koldda nachddzala stéle v strede knedlika, a
teda aby pri pdsobeni tepla nevytiekla.

3. Knedliky vloZte s rozstupom priblizne 1cm do
nddoby. Knedliky nechajte dusif v parnom hrnci
priblizne 6 mindt.

4. V panvici zaprazte stréhanku s maslom. Knedliky
vyvélajte v oprazenej strohanke tak, aby boli
knedliky celé pokryté stréhankou.

Pstruh morsky so zeleninou
(2 porcie)

Prisady

pstruh morsky, maximdlne do 300g
1 Zerveny alebo Zlty paprikovy struk
1 stricik cesnaku

1 mrkva

V2 cibule

na omacku:

3 polievkové prirodného jogurtu

1 polievkovd lyZica suseného képru
3 polievkové lyzice Créme-fraiche
Sol, korenie

3 polievkové lyZice citrénovej 3favy

Mnoistvo vody vo vodnej nadrzi:
maximdlne mnozstvo naplnenia

1. Dékladne umyte pstruha. Pstruha posypte
zvnitra a zvonku korenim a solou.

2. Umyte a utrite zeleninu a nakrdjajte ju na kocky
velkosti asi 1 x 1cm.

w

Naplte rybu zeleninou.

4. Polozte rybu do n&doby na ryzu. Ak sa ryba
nezmesti do nddoby na ryzu, rozkrojte ju na
polovice pred dusenim. PriloZte k nej zvy3no
zeleninu a posypte zeleninu malym mnozstvom
képru. Duste rybu so zeleninou v parnom hrnci
priblizne 25 az 30 mindt.

5. Zmiedajte jogurt, Créme-fraiche, citrénovd favu

a mald porciu kdpru na hmotu. Tito vérku posypte

solou a korenim. Vérku pridajte na poslednych

10 az 15 mindt k rybe a zeleniny do parného

hrnca.
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Recepty

6. O30pte zemiaky a duste ich v parnom hrnci v
dodatoénej parnej nddobe. Poddvaite ich ako
prilohu.

Zeleninovy nékyp s mozzarellou
(4 az 6 porcii)

Prisady

2509 mrkvy, o30panej

2504 stredne velkych zemiakov, o$Upanych a
prekrojenych na polovicu

250 g brokolice, len ruziky

250 karfioly, len ruzicky

1 velkd cuketa (celd)

400g syru mozzarella

na omacku:

1 &ajova lyzicka instantného zeleninového vyvaru
V2 &ajovej lyzicky muskétového oriedku, nastrohany
V2 &ajovej lyzicky Eerstvo pomletého korenia

150 g smotany

1 stipka horéice

Mnozstvo vody vo vodnej nadrzi:
maximdlne mnozstvo naplnenia

1. Umyte brokolicové a karfiolové ruzicky a cuketu.
Vlozte brokolicové a karfiolové ruzicky do naj-
spodneisej nddoby na dusenie. Umyte a o30pte
mrkvy. Osipte a prekrojte zemiaky na polovice.
Vlozte zemiaky a mrkvy do najspodnejej né-
doby na dusenie. Nechajte zeleniny dusit v
parnom hrnci 25 az 30 mindt. Pokréjajte cuketu
na pldtky s hribkou priblizne 1 cm a po priblizne
15 mindtach ich pridajte na najvrchnejej nédoby
na dusenie.

2. Nechaijte zeleninu vychladnif priblizne 5 mindt,
aby ste sa jej mohli dotkndt pri kréjani. Pokra-
jajte zemiaky a mrkvu na plétky s hribkou asi
1 cm. Pokréjajte brokolicové a karfiolové ruzicky
na kusky velkosti asi 2 x 2 cm.

3. Pouzite velki ndkypovi formu pre zeleninu.

4. Zmiedajte smotanu, korenie, porciu muskdtovych
oriedkov, horéice a indtantny zeleninovy vyvar.

5. Zeleninu rovnomerne polejte omé&kou.

6. Pokréjajte mozzarellu na tenké plétky. Rozlozte
mozzarellu po zelenine.
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7. Zakryte ndkypovi formu. Nechaite ndkyp piect
v peci priblizne 10 az 15 mindt. Syr by mal
byt rozteceny.
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Einleitung

In dieser Bedienungsanleitung werden folgende Piktogramme / Symbole verwendet:

1L

Bedienungsanleitung lesen!

Warnung vor heiffen Oberfléchen!

Warn- und Sicherheitshinweise
beachten!

Kinder vom Elektrogerét fernhalten!

Explosionsgefahr!

Watt (Wirkungsleistung)

Vorsicht vor elektrischem Schlag!
Lebensgefahr!

Volt (Wechselspannung)

Lebensmittelecht!

f Auf Unversehrtheit von Gerdt,
Netzkabel und Netzstecker achten!

Tipp! So verhalten Sie sich richtig.

Brandgefahr!

IS

Entsorgen Sie Verpackung und Gerét
== | umweltgerecht!

Q

Dampfgarer SDG 800 A1l

® Einleitung

Wir freuen uns, dass Sie sich fir dieses
I!!I Produkt entschieden haben. Klappen Sie

die Seite mit den Abbildungen heraus
und machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme
mit den Funktionen des Gerdtes vertraut. Lesen Sie
hierzu aufmerksam die nachfolgende Bedienungs-
anleitung und die Sicherheitshinweise. Benutzen Sie
das Geréit nur wie beschrieben und fir die angege-
benen Einsatzbereiche. Bewahren Sie diese Anlei-
tung gut auf. Héndigen Sie alle Unterlagen bei
Weitergabe des Gertites an Dritte ebenfalls mit aus.

® BestimmungsgemadaBer
Gebrauch

Das Gerét ist zum Dampfgaren von Lebensmitteln
bestimmt. Der Dampfgarer darf nur in trockenen
und geschlossenen Réumen betrieben werden.
Andere Verwendungen oder Verdnderungen des
Gerdtes gelten als nicht bestimmungsgeméf und
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bergen erhebliche Unfallgefahren. Fir aus bestim-
mungswidriger Verwendung entstandene Schaden
Ubernimmt der Hersteller keine Haftung. Dieses Ge-
rét ist ausschlieBlich fir die Benutzung in privaten
Haushalten bestimmt.

Benutzen Sie das Gerdt nicht gewerblich!

® Technische Daten

Typenbezeichung: SDG 800 Al
Nennspannung: 220-240V~ 50Hz
Nennaufnahme: 800W

Volumen Garbehdlter: 31
Volumen Reisschale: 11

Mafe: ca. 31,5x39,7x23,2cm
(BxHxT)
Gewicht: 2,05kg

® Lieferumfang
Kontrollieren Sie unmittelbar nach dem Auspacken

den Lieferumfang auf Vollsténdigkeit sowie den ein-
wandfreien Zustand des Produktes und aller Teile.
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1 Basisgerdt

1 Turboring

1 Kondensat-Auffangschale
3 Garbehélter

1 Reisschale (11)

1 Deckel

1 Bedienungsanleitung

RERISERIEEESEE]ISe]e ] o o]~ [w]~]=]

Teilebeschreibung

Deckel

Reisschale

Oberer Garbehdlter (3)
Mittlerer Garbehdilter (2)
Eierbecher (Vertiefungen)
Unterer Garbehdilter (1)
Kondensat-Auffangschale
Turboring
Minimal-Markierung
Basisgerdt / Wassertank
Heizelement
Wasserstandsanzeige
LC-Display

EIN-/AUS-Taste
Kontrolllampe

PLUS-/ MINUS-Taste
PROG-Taste (,,Programmieren”)
Netzleitung mit Netzstecker
MAX-Markierung
Zeitanzeige

PROG-Symbol (,Programmieren”)
Warmhaltesymbol

Sicherheit

PN XTI Lesen Sie alle Sicherheitshin-

weise und Anweisungen. Versdumnisse bei der
Einhaltung der Sicherheitshinweise und Anweisungen
kénnen elektrischen Schlag, Brand und / oder
schwere Verletzungen verursachen.

BEWAHREN SIE ALLE SICHERHEITSHINWEISE
UND ANWEISUNGEN FUR DIE ZUKUNFT AUF!

SILVERCREST*
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Einleitung / Sicherheit

Vermeiden Sie Verletzungen
und Beschédigungen des Elek-
trogerdtes:

LEBENS- UND UNFALLGEFAHR
FUR KLEINKINDER UND KIN-
DER! Lassen Sie Kinder niemals
unbeaufsichtigt mit Verpackungsmaterial und
Produkt. Es besteht Erstickungsgefahr durch
Verpackungsmaterial und Lebensgefahr durch
Verbrennungen. Kinder unterschétzen héufig
die Gefahren. Halten Sie Kinder stets vom
Produkt fern.
Betreiben Sie das Gerdt nicht in
"”; explosionsgeféhrdeter Umgebung,
- in der sich brennbare Flijssigkeiten
oder Gase befinden.
Kinder oder Personen, denen es an Wissen
oder Erfahrung im Umgang mit dem Gerdt
mangelt, oder die in ihren kérperlichen, senso-
rischen oder geistigen Fahigkeiten eingeschrénkt
sind, dirfen das Gerdt nicht ohne Aufsicht
oder Anleitung durch eine fiir ihre Sicherheit
verantwortliche Person benutzen. Kinder missen
beaufsichtigt werden, damit sie nicht mit dem
Gerdt spielen.
VORSICHT! Lassen Sie den Dampfgarer nie-
mals unbeaufsichtigt, wenn dieser in Betrieb ist.
VORSICHT! VERBRENNUNGS-
A GEFAHR! Das Gerdt wird wéhrend
der Benutzung sehr heif3. Achten Sie
darauf, dass Sie nicht mit dem aufsteigenden
Wasserdampf oder den heif3en Lebensmitteln
in Berihrung kommen.
Heben Sie den Deckel [ 1] stets langsam, von
sich abgewandt an und lassen Sie so den Was-
serdampf nach hinten entweichen. Beugen Sie
sich nicht Gber das Gerdt, wahrend es Wasser-
dampf erzeugt. Verwenden Sie Topflappen,
wenn Sie den Deckel | 1 | und die Garbehdlter
[3] [4], [6] anfassen. Wenn Sie iberpriifen,
ob die Lebensmittel fertig gegart sind, verwen-
den Sie eine lange Stielgabel oder eine Zange.
Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netz-
stecker. Lassen Sie die Netzleitung |18| nicht iber
den Rand der Arbeitsflache herunterhéngen,
damit das Gerdét nicht versehentlich herunter-
gezogen werden kann.
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Sicherheit / Vor der ersten Inbetriebnahme / Inbetriebnahme

Lassen Sie das Gerdt vollsténdig abkihlen, = Betreiben Sie das Gerdt nicht mit beschadigter
bevor Sie das Restwasser aus dem Basisgerdt / Netzleitung |18| oder beschddigtem Netzstecker.
Wassertank [10] entfernen. VORSICHT! Beschadigte Netzleitungen
VORSICHT! BRANDGEFAHR! bedeuten Lebensgefahr durch elektrischen
Nehmen Sie den Dampfgarer nicht Schlag. Lassen Sie Gerdte, die nicht einwand-
in der Néhe oder unterhalb von Vor- frei funktionieren oder beschadigt wurden,
héngen, Héngeschrénken oder anderen brenn- sofort und ausschlieBlich vom Kundendienst
baren Materialien in Betrieb. untersuchen und reparieren.
Stellen Sie das Gerét auf eine wérmeunempfind-  m Zweckentfremden Sie die Netzleitung 18| nicht,
liche Unterlage (keine lackierten Tische, keine um das Gerét aus der Steckdose zu ziehen.
Tischdecken). Betreiben Sie es nicht in der Néhe Halten Sie die Netzleitung [18]fern von heiBen
anderer Wérmequellen (Herd, Gasflamme). Oberfléchen, scharfen Kanten und mechanischen
Andernfalls drohen Beschédigungen des Belastungen. Beschadigte oder verwickelte
Gerdtes und / oder der Mébelstiicke. Netzleitungen 18| erhdhen das Risiko eines
Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, stabile elektrischen Schlages.
Unterlage. Achten Sie auf einen ausreichenden = Betreiben Sie das Gerdt nicht im Freien. Achten
Abstand zu Wénden und Schrénken. So ver- Sie darauf, dass die Netzleitung |18 wéhrend
meiden Sie Schaden durch aufsteigenden des Betriebs niemals nass oder feucht wird.
Wasserdampf. = Ziehen Sie die Netzleitung [18| aus der Steck-
Achten Sie darauf, dass das Basisgerdt/ der dose, wenn Sie das Gerdt nicht verwenden.
Wassertank |10| wéihrend des Garvorgangs mit
ausreichend Wasser gefillt ist. Legen Sie das
Basisgerét/ den Wassertank [10] nicht mit Alufolie @  Originalzubehér verwenden
0.8. aus. Bei Nichtbeachtung kann es zu einer
Uberhitzung des Geréts kommen. Beschadi- = Benutzen Sie nur Zubehér und Zusatzgerdte,
gungen des Gerdts sind die Folge. die in der Bedienungsanleitung angegeben sind.
Tauchen Sie das Gerét niemals in Wasser ein Der Gebrauch anderer als in der Bedienungs-
und ziehen Sie immer den Netzstecker, bevor anleitung empfohlener Produkte oder anderen
Sie es reinigen oder transportieren. Zubehérs kann eine Verletzungsgefahr fir Sie
' LEBENSMITTELECHT! Geschmacks- bedeuten.
QH und Geruchseigenschaften werden
durch dieses Produkt nicht beein-
tréichtigt. ® Vor der ersten Inbetriecbnahme
= Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile vor dem
Vermeiden Sie Lebensgefahr ersten Gebrauch mit warmem Spilwasser und
durch elektrischen Schlag: trocknen Sie diese sorgféltig ab. Wischen Sie
die Innenseite des Basisgerdites / den Wasser-
Achten Sie darauf, dass die Netzspannung tank |10| mit einem feuchten Tuch aus.
identisch ist mit der Angabe auf dem Typenschild.
SchlieBen Sie das Gerét nur an Wechselstrom an.
Betreiben Sie das Gerdt keinesfalls tber eine ® Inbetriecbnahme

externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-

Beachten Sie die Netzspannung. Die Netzspan-
nung der Stromquelle muss mit den Angaben auf
dem Typenschild des Gerdtes Ubereinstimmen.
Gerdte, die mit 230V bezeichnet sind, kénnen
auch mit 220V betrieben werden.

SILVERCREST*

wirksystem.
[ i Uberprifen Sie die Netzleitung
regelméBig auf Beschédigungen
3eg oocinao oung
und Alterungen.
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o Stellen Sie das Basisgerét/ den Wassertank
auf einen stabilen, ebenen Untergrund.

o Stecken Sie dann den schwarzen Turboring
auf das mittig angebrachte Heizelement [11].
Achten Sie darauf, dass die gréBere Seite
unten liegt.

o Befillen Sie nun das Basisgeréit/ den Wasser-

tank [10] mit kaltem Wasser bis zur MAX-Mar-
kierung [19].

Hinweis: Achten Sie darauf, dass das Basisge-
r&t/ der Wassertank |10| mindestens bis zur Mini-

mal-Markierung [ 9] mit Wasser gefillt sein muss.
/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!

Achten Sie darauf, dass das Wasser die MAX-
Markierung |19| nicht Gberschreitet. Andernfalls
kann wahrend des Garvorgangs heifles Wasser
aus dem Dampfgarer spritzen.

VORSICHT! Geben Sie keinerlei Zusatze wie
Gewiirze o.&. in das Wasser. Diese kdnnen die
Dampfzirkulation beintréchtigen und / oder die
Oberfléichen des Basisgerdtes / Wassertanks
und des Heizelements [11] beschédigen.

0 Llegen Sie nun die schwarze Kondensat-Auffang-

schale | 7 | auf das Basisgerdt/ den Wassertank
[10] Achten Sie darauf, dass die halbkreisférmige
Erhdhung nach vorne Richtung Bedientasten
zeigt und plan aufliegt. Dadurch wird der Tur-
boring | 8 |in seiner Position gehalten.

o Geben Sie nun die Lebensmittel in die Garbe-
halter[3] [4] [6]

o Stellen Sie sicher, dass alle Teile richtig plat-
Ziert sind, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen.
VORSICHT! Verwenden Sie niemals Schisseln
und andere Teile, die nicht speziell fir dieses
Gerét produziert wurden. Andernfalls drohen
Verletzungsgefahr und / oder Beschédigungen
des Gerdites.

o Setzen Sie die Garbehalter 3], [4], [6]in der
Reihenfolge 1-2-3 (siehe Markierung auf den
Griffleisten) auf die Kondensat-Auffangschale [7]

o Setzen Sie den Deckel [ 1] mittig auf, so dass
der obere Garbehlter | 3 | komplett geschlos-
sen ist und kein Dampf entweichen kann.

o Stecken Sie den Netzstecker |18 in eine pas-
sende Steckdose.

o Im LCDisplay [13] erscheint ,45" (siehe Abb. B).

lhr Dampfgarer ist nun betriebsbereit.

SILVERCREST*
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Uhrzeit einstellen

Gehen Sie wie folgt vor:

(]

Driicken Sie die Tasten PROG |17 und EIN /
AUS [14] gleichzeitig fiir 2-3 Sekunden. Nach-
dem Sie die Tasten loslassen, ertént ein Signalton.
Driicken Sie nun die PLUSTaste [16], um die
Zeitanzeige |20| jeweils um 10 Minuten zu
erhdhen. Driicken Sie die MINUS-Taste um
die Zeitanzeige |20| jeweils um 1 Minute zu
reduzieren.

Driicken Sie die PROG-Taste [17], um Ihre
Eingabe zu bestdtigen.

Das LC-Display [13| zeigt nun die aktuelle
Uhrzeit an (Uhrzeit-Modus).

Sofort-Start-Funktion verwenden

Hinweis: Achten Sie darauf, dass das Basisgerdt/
der Wassertank |10| mindestens bis zur Minimal-
Markierung [9] mit Wasser gefillt sein muss. Verge-
wissern Sie sich, dass der Turboring | 8 | und die
Kondensat-Auffangschale | 7 | korrekt platziert sind.

o

Driicken Sie die EIN-/ AUS-Taste [14]. Im LC-
Display |13] blinkt nun die vorprogrammierte
Démpfzeit von 45 Minuten (siehe Abb. B).
Driicken Sie die PLUS-/ MINUS-Taste [16], um
die Démpfzeit in 5-Minuten-Schritten zu erhé-
hen bzw. in 1-Minuten-Schritten zu reduzieren.
Hinweis: Die maximale Démpfzeit betrdgt
90 Minuten.

Hinweis: Achten Sie darauf, dass Sie bei
einer léngeren Démpfzeit evt. Wasser nachfil-
len missen. Benutzen Sie zum Nachfillen die
seitlichen Offnungen an der Kondensat-Auffang-
schale [7]. Ein bis zor MAX-Markierung
gefilltes Basisgerat / gefillter Wassertank
reicht fir ca. 1 Stunde Démpfzeit.

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!

Achten Sie darauf, dass das Wasser die MAX-
Markierung |19| nicht Gberschreitet. Andernfalls
kann wahrend des Garvorgangs heifles Wasser
aus dem Dampfgarer spritzen.

Driicken Sie die EIN-/ AUS-Taste [14]. Ein
Signalton ertént. Die Kontrolllampe 15| leuchtet
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rot und das Gerdt startet automatisch den
Démpfvorgang.

o Das LCDisplay [13] zeigt die verbleibende
Démpfzeit an.

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Das Gerét wird wihrend der Benutzung heif3.
Achten Sie darauf, dass Sie nicht mit dem auf-
steigenden Wasserdampf oder mit Geréteteilen
in Berhrung kommen.

0 Sobald die eingestellte Démpfzeit abgelaufen
ist, schaltet das Gerdit automatisch in den Warm-
halte-Modus (siehe ,Warmhalte-Modus”).
Hinweis: Sie kénnen die Démpfzeit wéhrend
des Démpfvorgangs jederzeit durch Driicken der
PLUS-/ MINUS-Taste |14 in 5-Minuten-Schritten
erhdhen bzw. in 1-Minuten-Schritten reduzieren.
Sobald Sie die Démpfzeit manuell auf ,0” ein-
stellen, schaltet das Gerdt automatisch in den
Warmhalte-Modus (siehe ,Warmhalte-Modus”).

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Heben Sie den Deckel [ 1] stets langsam, von
sich abgewandt an und lassen Sie so den
Wasserdampf nach hinten entweichen. Beugen
Sie sich nicht Gber das Gerdt, wahrend es Was-
serdampf erzeugt. Verwenden Sie Topflappen,
wenn Sie den Deckel | 1 | und die Garbehélter
[6] anfassen. Wenn Sie iberpriifen, ob
die Lebensmittel fertig gegart sind, verwenden
Sie eine lange Stielgabel oder eine Zange.

o Driicken Sie die EIN-/ AUS-Taste [14], um den
Dé&mpfvorgang vorzeitig abzubrechen oder um
das Gerét auszuschalten. Die Anzeige im LC-
Display 13| wechselt wieder zur Zeitanzeige
(sieche Abb. A).

Hinweis: Sobald der Wasservorrat wéhrend
des Betriebs aufgebraucht ist, erténen Signalténe.
Der Démpfvorgang wird abgebrochen. Die
Anzeige im LC-Display 13| wechselt wieder zur
Zeitanzeige 20| (sieche Abb. A). Kontrollieren
Sie deshalb regelméBig den Wasserstand mit-
tels der Wasserstandsanzeige |12] und fillen
Sie rechtzeitig ausreichend Wasser nach.

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Achten Sie darauf, dass das Wasser die MAX-
Markierung |19| nicht Gberschreitet. Andernfalls
kann wahrend des Garvorgangs heifles Wasser
aus dem Dampfgarer spritzen.
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® Startverzégerung verwenden

Hinweis: Achten Sie darauf, dass das Basisgerdt/
der Wassertank |10| mindestens bis zur Minimal-
Markierung [9] mit Wasser gefiillt sein muss. Ver-
gewissern Sie sich, dass der Turboring | 8 | und die
Kondensat-Auffangschale | 7 | korrekt platziert sind.

o Driicken Sie die PROG-Taste [17]. Im LC-Display
erscheinen die Zeitanzeige |20 sowie das
PROG-Symbol [21] (siche Abb. A).

o Driicken Sie die PLUS-/ MINUSTaste [1¢], um
die gewiinschte Verzégerungszeit jeweils in
10-Minuten-Schritten zu erhdhen bzw. in
1-Minuten-Schritten zu reduzieren.

Hinweis: Die eingestellte Verzégerungszeit
bezieht sich auf die aktuelle Uhrzeit. D.h. wenn
Sie um 13:00 Uhr eine Verzégerungszeit von
30 Minuten einstellen, startet der Démpfvor-
gang um 13:30 Uhr. Die maximale Verzége-
rungszeit betragt 24 Stunden.

Driicken Sie erneut die PROG-Taste [17].
Driicken Sie die PLUS-/ MINUS-Taste [16], um
die Démpfzeit in 5-Minuten-Schritten zu erhd-
hen bzw. in 1-Minuten-Schritten zu reduzieren.
Hinweis: Die maximale Démpfzeit betrdgt
90 Minuten.

Hinweis: Achten Sie darauf, dass Sie bei
einer langeren Dampfzeit evil. Wasser nachfiillen
miissen. Benutzen Sie zum Nachfiillen die seit-
lichen Offnungen an der Kondensat-Auffang-
schale [7]. Ein bis zor MAX-Markierung
gefilltes Basisgerat / gefillter Wassertank
reicht fir ca. 1 Stunde Démpfzeit.

o1 Driicken Sie erneut die PROG-Taste |I7| Im LC-
Display [13] erscheinen nun die Zeitanzeige
sowie das PROG-Symbol [21]. Die Startverzége-
rung ist nun aktiv.

0 Sobald die eingestellte Verzégerungszeit ab-
gelaufen ist, ertént ein Signalton, die Kontroll-
lampe |15] leuchtet rot und das Gerét startet
automatisch den Démpfvorgang.

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Das Gerdt wird wéhrend der Benutzung heif3.
Achten Sie darauf, dass Sie nicht mit dem auf-
steigenden Wasserdampf oder mit Gerdteteilen
in Berishrung kommen.
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Hinweis: Sobald der Wasservorrat wéhrend
des Betriebs aufgebraucht ist, erténen Signalténe.
Der Démpfvorgang wird abgebrochen. Kontrol-
lieren Sie deshalb regelméBig den Wasserstand
mittels der Wasserstandsanzeige |12| und fillen
Sie rechtzeitig ausreichend Wasser nach.

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Achten Sie darauf, dass das Wasser die MAX-
Markierung |19| nicht Gberschreitet. Andernfalls
kann wéhrend des Garvorgangs heif3es Wasser
aus dem Dampfgarer spritzen.

o Driicken Sie die PROG-Taste [17], um die Start-
verzégerung abzubrechen. Das PROG-Symbol

im LC-Display [13] erlischt.

® Warmhalte-Modus

Nach Ablauf der eingestellten Dampfzeit wechselt
das Gerdt automatisch in den Warmhalte-Modus.

Im LC-Display [13] erscheinen die Zeitanzeige
sowie das Warmhaltesymbol [22]

Die Kontrolllampe [15| leuchtet griin.

Im Warmhalte-Modus wird das Wasser zyklisch
wieder aufgeheizt. So werden die Speisen bei
einer Temperatur von ca. 60-70 °C warm
gehalten.

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Das Gerét wird wéhrend der Benutzung heif3.
Achten Sie darauf, dass Sie nicht mit dem auf-
steigenden Wasserdampf oder mit Gerdteteilen
in Berithrung kommen.

Der Warmhalte-Modus bleibt so lange aktiv,
bis der Wasservorrat aufgebraucht ist oder Sie
eine Taste betdtigen.

o Driicken Sie die EIN-/ AUSTaste [14], um den
Warmhalte-Modus zu beenden.

® Mehrere Garbehadlter
verwenden

o Geben Sie die grofiten Lebensmittel oder die
mit der ldngsten D&mpfzeit in den unteren
Garbehdlter [6].

o Achten Sie darauf, dass sich die Démpfzeiten

im oberen | 3 | und mittleren Garbehélter| 4 | um
SILVERCREST
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5-10 Minuten erhdhen. Beachten Sie dies bei
der Einstellung der Dédmpfzeit.

o Der Geschmack der Lebensmittel kann sich
Uber das Kondenswasser ibertragen. Legen
Sie Fisch und Fleisch daher grundsétzlich in
den unteren Garbehdlter [6]. Lassen Sie den
unteren Garbehdlter [ 6] leer, wenn Sie zunéichst
Lebensmittel mit ldngeren Démpfzeiten zubereiten
méchten. Legen Sie Fisch oder Fleisch dann zum
gewiinschten Zeitpunkt in den unteren Garbe-
halter (6]

/\ VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Heben Sie den Deckel [ 1] stets langsam, von sich
abgewandt an und lassen Sie so den Wasser-
dampf nach hinten entweichen. Beugen Sie sich
nicht {ber das Gerét, wihrend es Wasserdampf
erzeugt. Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie
den Deckel [ 1] und die Garbehéilter [6]
anfassen. Wenn Sie iiberprifen, ob die Lebens-
mittel fertig gegart sind, verwenden Sie eine
lange Stielgabel oder eine Zange.

o legen Sie die Lebensmittel mit léngerer Déampf-
zeit in den unteren Garbehélter [6], wenn Sie
Lebensmittel mit unterschiedlichen Déampfzeiten
zubereiten wollen. Entfernen Sie vorsichtig den
Deckel [ 1] und stellen Sie den néchsten Gar-
behailter [3], [4] auf den darunter stehenden,
wenn die verbleibende Démpfzeit der noch zu
démpfenden Lebensmittel entspricht. Legen Sie
den Deckel [ 1] wieder vorsichtig auf.

(D Tipps

Die in der Tabelle angegebenen Démpfzeiten sind
nur Richtwerte. Die Zeiten kénnen je nach GréBe der
Lebensmittel, Filllmenge der Garbehalter [3] [4] [6],
Frische der Speisen und persénlichen Vorlieben va-
riieren. Wenn Sie vertrauter mit dem Dampfgarer
sind, kénnen Sie die Démpfzeiten anpassen.

o Achten Sie darauf, dass eine Speisenlage
schneller gegart wird als mehrere Lagen. Deshalb
steigt die Garzeit mit der Lebensmittelmenge, z. B.
brauchen 1000 g Blumenkohlréschen lénger
als 500g.

o Achten Sie darauf, dass alle Stiicke in etwa
gleich grof3 sind. So erzielen Sie ein optimales
Ergebnis. Legen Sie die kleineren Stiicke nach
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oben, wenn die Stiicke verschiedene Gréfien
haben und geschichtet werden miissen.

o Stopfen Sie die Lebensmittel nicht in die Gar-
behdailter [6] Lassen Sie Platz zwischen
den Stiicken. So wird eine optimale Dampf-
zirkulation gewdhrleistet.

o Ruhren Sie die Lebensmittel nach der Hélfte
der Dédmpfzeit mit einem langen Kochlsffel um,
wenn Sie gréBBere Mengen démpfen.

o Démpfen Sie Fleisch, Gefligel oder Meeres-
friichte niemals in gefrorenem Zustand. Tauen

Sie zuerst alles vollstandig auf. Andernfalls k&n-

nen die Zutaten nicht vollstéindig gar werden.

o Alle in der Démpfzeit-Tabelle angegebenen
Zeiten beziehen sich auf die Anwendung mit
kaltem Wasser. Verwenden Sie warmes (nicht
kochendes) Wasser, um die Dédmpfzeiten leicht
zu verringern.

o Die Reisschale | 2 | eignet sich auch ideal zum

Dé&mpfen von anderen Lebensmitteln wie Friich-

ten und Gemise, etc.

® Dampfzeit-Tabelle

Die in der Tabelle angegebenen Démpfzeiten sind
nur Richtwerte. Die Zeiten variieren je nach Gréf3e
der Lebensmittel, Filllmenge der Garbehdilter
[6] Frische der Speisen und persdnlichen Vorlieben.

Wir empfehlen daher, gegen Ende der eingestellten
Démpfzeit mit einem langen Gegenstand (Gabel
oder Spiefichen) den Démpfgrad zu priifen. Die
Démpfzeiten gelten fir die in der Tabelle angege-
benen Mengen. Wenn nicht anders angegeben,
beziehen sich alle Démpfzeiten auf den Gebrauch
des unteren Garbehdlter [6]. Die Lebensmittel im

oberen und mittleren Garbehdilter brauchen
5-10 Minuten lénger.

Alle in der Tabelle angegebenen Zeiten beziehen
sich auf die Anwendung mit kaltem Wasser.

Gemise Typ Menge D&ampfzeit Bemerkungen
Artischocken frisch 2-3, mittelgrof3 50-55 Minuten
Spargel frisch 400g 15-20 Minuten flach in den Gar-
behélter 3], [4],
[6] geben
gefroren 400g 15-20 Minuten 2. Llage zur
Dampfzirkulation
Uber Kreuz
schichten
Bohnen, griin frisch 400¢g 25-30 Minuten nach der Halfte
gefroren 400g 35-40 Minuten der Garzeit
umrihren
Brokkoli frisch 400g 15-20 Minuten nach der Halfte
gefroren 400g 20-25 Minuten der Garzeit
umrihren
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Tipps:

Entfernen Sie dicke Striinke von Blumenkohl,
Brokkoli und Kohlgemiise.
Démpfen Sie griines Blattgemise so kurz wie
méglich, da dieses leicht seine Farbe verliert.

SILVERCREST*

Gemise Typ Menge D&mpfzeit Bemerkungen
Rosenkohl frisch 400g 20-25 Minuten nach der Halfte
der Garzeit
umrihren
Kohl frisch, 400g 35-40 Minuten nach der Halfte
klein geschnitten der Garzeit
umrihren
Karotten frisch, in Scheiben | 4009 20-25 Minuten nach der Halfte
der Garzeit
umrihren
Maiskolben frisch, am Stiick 2 Stiick ca. 15 Minuten nach der Halfte
der Garzeit um
180° drehen
Blumenkohl frisch, in Réschen | 400g 15-20 Minuten nach der Halfte
- der Garzeit
gefroren 400g 20-25 Minuten umriihren
Zucchini frisch, in Scheiben | 400g 15-20 Minuten nach der Halfte
der Garzeit
umrishren
Pilze frisch 200g 15-20 Minuten nach der Halfte
der Garzeit
umrishren
Erbsen gefroren 400¢g 15-20 Minuten nach der Halfte
der Garzeit
umrihren
Kartoffeln geschalt und klein | 900g 25-30 Minuten nach der Halfte
geschnitten der Garzeit
umrihren
Neue Kartoffeln frisch, im Ganzen | 400g 30-35 Minuten
Spinat frisch 2509 10-15 Minuten
gefroren 400g 15-20 Minuten
Das beste Kochergebnis erhalten Sie, wenn Sie

das Gemiise nach dem Démpfen salzen und
wirzen.

Gefrorenes Gemiise muss vor dem Démpfen
nicht aufgetaut werden.
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Fisch und v .
Meeresfrichte Typ Menge D&ampfzeit Bemerkungen
Hummerschwénze | frisch 2 Stiick 20-25 Minuten Fleisch wird
undurchsichtig;
bei Bedarf langer
garen
Fischfilet gefroren 250g 10-15 Minuten
frisch 2509 10-15 Minuten
Fisch, dicke Steaks | Lachs, Kabeljau 250/400g 10-15 Minuten
Thunfisch 400g 15-20 Minuten
Muscheln frisch 400g 10-15 Minuten Garzeit ist beendet,
wenn sich die
Schalen vollstéindig
gedffnet haben
Austern frisch 6 Stisck 15-20 Minuten Garzeit ist been-
det, wenn sich die
Schalen vollstén-
dig gedffnet
haben
Garnelen frisch 400g 10-15 Minuten nach der Halfte
der Garzeit
umrilhren
Tipps: Démpfvorgang voneinander getrennt wurden
Fisch ist fertig gegart, wenn er eine undurch- und die Garzeit verléngert wird.
sichtige Farbe angenommen hat. Geben Sie wéhrend des Démpfens Zitronen-
Gefrorener Fisch kann ohne Auftauen ge- spalten und Gewiirze an den Fisch in den
démpft werden, wenn die Stiicke vor dem Garbehdilter, um den Geschmack zu verfeinern.
Gefligel Typ Menge D&mpfzeit Bemerkungen
Hahnchen Brust, 400¢g 15-20 Minuten Haut vor dem
ohne Knochen Garen entfernen
Schlegel 400g 20-30 Minuten nach Garung evil.
im Ofen (Grillfunk-
tion) bréunen
Fleisch und . g
Wirstchen Typ Menge Dampfzeit Bemerkungen
Rindfleisch in Scheiben, Filet | 250g 10-15 Minuten Fett vollstandig

steak oder Roast-

beef

entfernen, gedémpf-
tes Rindfleisch hat

eine feste Beschaf-
fenheit
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Fleisch und

Wirstchen Typ Menge D&ampfzeit Bemerkungen
Lamm Kotelett, mit oder | 4 Koteletts 15-20 Minuten Fett vollstéindig
ohne Knochen entfernen
Schweinefleisch Filet, Lendensteak | 400g oder 10-15 Minuten Fett vollstéindig
oder Lendenstiicke | 4 Stiick entfernen
Wirstchen Frankfurter 400¢g 10-15 Minuten Haut vor dem
(vorgekocht) Démpfen einste-
Knacker 400g ca. 15 Minuten chen
Garen Sie das Kochgut sorgféltig vor dem

Tipps:

Démpfen hat den Vorteil, dass Fette wéhrend
des Garvorgangs vollstdndig ablaufen.
Wahlen Sie auf Grund der sanften Hitze aus-
schlieBlich weiches, mageres Fleisch, von dem
Sie das Fett vollsténdig entfernen. Zum Grillen
geeignetes Fleisch ist fir das Démpfen ideal.
Servieren Sie geddmpftes Fleisch und Gefligel

Servieren. Zur Garprobe stechen Sie mit einem
langen Gegenstand (Messer oder Spie3chen)
in das Fleisch.

Wiirstchen missen vor dem Démpfen vollstén-
dig gekocht sein.

Fir ein geschmacklich verfeinertes Ergebnis
geben Sie dem Gargut frische Kréuter bei.

mit schmackhaften Saucen oder marinieren Sie
es vor dem Garvorgang.

. Wasser- .. . Bemer-
Reis Typ Menge e D&mpfzeit e
Reis wei3 200g 300ml 25 Minuten 2 Portionen
300g 600 ml 35 Minuten 4 Portionen
braun 300g 600ml 40 Minuten 4-6 Portionen
Reispudding Puddingreis 100g Reis + | warme Milch | 75-80
30g Streu- Minuten
zucker
Tipps: Zum Meniigaren platzieren Sie die Reisschale

immer in den obersten Garbehdilter, da sich
das Aroma der anderen Speisen iber das

Geben Sie die benétigte Menge Wasser zu-
sammen mit dem Reis in die Reisschale [2]
Kondenswasser iibertragen kann.

Eier Menge Wassermenge D&ampfzeit Bemerkungen
weich gekocht max. 6 400 ml 8 Minuten Eier in die
Eierbecher
- (Vertiefungen in
hart gekocht 15 Minuten den Garbehdltern)
setzen

Fir weich gekochte Eier bitte Gerdt auf 10 Minuten
einstellen und die Eier rechtzeitig entnehmen.
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® Dampfgarer platzsparend
aufbewahren

o Stellen Sie die Reisschale | 2 |in den unteren
Garbehalter [6].

o Stellen Sie den unteren Garbehalter [6] mit der
Reisschale [2]in den mittleren Garbehalter [4]

o Stellen Sie die beiden Garbehailter [6] [4] und
die Reisschale [2]in den oberen Garbehélter[ 3]

o Stellen Sie die Garbehdlter [3], [4], [6] und die
Reisschale | 2 | auf die Kondensat-Auffangschale
und legen Sie den Deckel | 1 | oben auf.

0 Wickeln Sie die Netzleitung mit Netzstecker
um die Kabelaufwicklung am Boden des Gerdtes.

® Basisgerdt/Wassertank
entkalken

VORSICHT! VERLETZUNGSGEFAHR!
Schalten Sie vor allen Arbeiten am Elekirogerét
das Geréit aus und ziehen Sie den Netzstecker [18].
VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Lassen Sie den Dampfgarer erst vollstéindig abkihlen,
bevor Sie diesen entkalken.

o Entkalken Sie das Basisgerdt / den Wassertank
regelmé&Big. So erhalten Sie die Wasser-
dampferzeugung und erhthen die Lebensdauer
des Gerdgtes. Die Stérke der Kalkablagerung
héngt von der Wasserhdrte ab. Entkalken Sie
das Basisgerdt/ den Wassertank |10| nach jedem
siebten bis zehnten Gebrauch.
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Leichte und hartnéckige Verkalkungen:

o Verwendung Sie bei leichter Verkalkung ein mit
Essig befeuchtetes Tuch.
Wischen Sie damit die verkalkten Stellen ab.
Verwenden Sie bei hartndckigen Verkalkungen
entsprechend mehr Essig.

o Spilen Sie anschlieBend griindlich nach und
trocknen Sie das Gerdt sorgfdltig ab.

Basisgerat / Wassertank entkalken:

o Stellen Sie den Turboring | 8 | mit der Oberseite
nach unten auf das Heizelement [11] (gréBere
Seite zeigt nach oben).

o Fillen Sie das Basisgerdt/ den Wassertank
mit kaltem Wasser bis zur MAX-Markierung [19].

o Fillen Sie das Innere des Turborings | 8 | mit
einem handelsiiblichen Entkalker.

Erhitzen Sie das Gerdt nicht.
Lassen Sie das Gerdt Gber Nacht zum Entkalken
stehen.

o Gieflen Sie den Entkalker aus und spiilen Sie
das Gerét grindlich aus.

0 Wischen Sie das Gerét anschlieBend griindlich
aus und trocknen Sie es sorgfdltig ab.

® Reinigung und Pflege

VORSICHT! VERLETZUNGSGEFAHR!
Schalten Sie vor allen Arbeiten am Elektrogerét das
Geréit aus und ziehen Sie den Netzstecker [18].
VORSICHT! VERBRENNUNGSGEFAHR!
Lassen Sie den Dampfgarer erst vollsténdig abkihlen,
bevor Sie diesen reinigen.

VORSICHT! GEFAHR DER SACHBESCHADI-
GUNG! Verwenden Sie keine aggressiven Reini-
gungsmittel wie Scheuerpulver, Scheuerschwamm,
Stahlwolle, Waschsoda oder Bleichmittel. Diese
kénnen die Gehduseoberflache beschadigen.

0 Reinigen Sie den Dampfgarer regelmafBig, am
besten nach jedem Gebrauch.
Tauchen Sie das Gertit keinesfalls in Wasser ein.
Wischen Sie das Basisgerét / den Wassertank
mit einem feuchten Tuch aus.

o Reinigen Sie alle abnehmbaren Teile in heiflem
Spilwasser mit einer Spiilbirste. Spiilen Sie die
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Reinigung und Pflege / Service / Garantie / Entsorgung

Teile anschlieBend griindlich nach und trocknen
sie sorgfdltig ab.

® Service

PN XTI Lassen Sie lhre Gerdte nur

von qualifiziertem Fachpersonal und
nur mit Originalersatzteilen reparieren.
Damit wird sichergestellt, dass die Sicherheit
des Gerdtes erhalten bleibt.

Lassen Sie den Austausch
des Netzsteckers oder der Netzleitung
immer vom Hersteller des Gerdates
oder seinem Kundendienst ausfiihren.
Damit wird sichergestellt, dass die Sicherheit
des Gerdtes erhalten bleibt.

® Garantie

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Ga-
rantie ab Kaufdatum. Das Gerét wurde
sorgfiltig produziert und vor Anlieferung
gewissenhaft geprift. Bitte bewahren Sie
den Kassenbon als Nachweis fir den Kauf
auf. Bitte setzen Sie sich im Garantiefall mit
lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung
lhrer Ware gewdéhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fir Material- oder Fa-
brikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
VerschleiBteile oder fiir Beschédigungen an zer-
brechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Akkus.

Das Produkt ist lediglich fiir den privaten und nicht
fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt.

Bei missbréuchlicher und unsachgeméfer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht
von unserer autorisierten Service-Niederlassung
vorgenommen wurden, erlischt die Garantie. lhre
gesetzlichen Rechte werden durch diese Garantie
nicht eingeschrankt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung nicht
verléngert. Dies gilt auch fiir ersetzte und reparierte
Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schéden
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und Méngel missen sofort nach dem Auspacken
gemeldet werden, spétestens aber zwei Tage nach
Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantiezeit anfallende
Reparaturen sind kostenpflichtig.

DE
Service Deutschland
Tel.: 01805772033

(0,14 EUR/ Min. aus dem dt.
Festnetz, Mobilfunk max.
0,42 EUR/ Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.de

AT

Service Osterreich

Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/ Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.at

CH

Service Schweiz

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

E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 71108

® Entsorgung

©
i

Die Verpackung besteht aus umwelt-
freundlichen Materialien, die Sie iiber
die rtlichen Recyclingstellen entsorgen
kénnen.

Werfen Sie Elektrogerdéte nicht
in den Hausmll!

GemaB Europdaischer Richtlinie 2002 /96 /EC
tber Elekiro- und Elekironik-Altgeréite und Umsetzung
in nationales Recht missen verbrauchte Elekirowerk-
zeuge getrennt gesammelt und einer umweltgerechten
Wiederverwertung zugefihrt werden.
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Entsorgung / Konformitétserklérung / Hersteller

Méglichkeiten zur Entsorgung des ausgedienten ® Konformitatserklarung /
Gerdtes erfahren Sie bei Ilhrer Gemeinde- oder Hersteller C€

Stadtverwaltung.
Wir, Kompernaf GmbH, Burgstr. 21, D-44867
Bochum, Deutschland, erkléren hiermit, dass dieses
Produkt mit den folgenden Normen, normativen
Dokumenten und EG-Richtlinien Gbereinstimmt:

EG-Niederspannungsrichtlinie
(2006 /95 / EC)

Elektromagnetische Vertraglichkeit
(2004 /108 /EC)

Typ / Geratebezeichnung:
Dampfgarer SDG 800 Al

Seriennummer: IAN 71108

Bochum, 30.09.2011

%%/

Semi Uguzlu
- Qualitdtsmanager -

Technische Anderungen im Sinne der Weiterent-
wicklung sind vorbehalten.
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® Rezepte

Spargelcremesuppe
(4 Portionen)

Zutaten

500g frischer Spargel
250 ml Wasser

50g Butter

20g Mehl

2 Eigelb

6 EL WeiBwein

250 ml Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

Flissigkeitsmenge im Wassertank:
maximale Fiillstandsmenge

1. Schélen Sie den Spargel, schneiden Sie ihn in
kleine Stiicke und lassen Sie ihn im Garbehélter
ca. 25 Minuten garen.

2. Zerlassen Sie die Butter in einem Topf auf dem
Herd, rihren Sie das Mehl ein und lassen Sie
es kurz durchschwitzen.

3. Ldschen Sie die Mehlschwitze mit der Spargel-
brihe aus der Kondensat-Auffangschale und
dem Wasser ab. Lassen Sie alles unter stén-
digem Rihren 5 Minuten kécheln.

4. Nehmen Sie den Topf vom Herd und legieren
Sie die Suppe mit den zwei Eigelben.

5. Rihren Sie die Sahne und den Weifwein unter.

Wiirzen Sie die Suppe mit Salz, Pfeffer und
Muskat.

6. Geben Sie die heiflen Spargelsticke aus dem
Dampfgarer in die Suppe.

Héhnchenfilets mit Tomaten und Kartoffeln
(4 Portionen)

Zutaten

4 kleine Hahnchenfilets

1 Tomate

1 Knoblauchzehe

4 kleine Scheiben Emmentaler
800 kleine Kartoffeln

V2 TL Oregano

1 Bund Dill
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Rezepte

Flissigkeitsmenge im Wassertank:
maximale Fijllstandsmenge

1. Waschen und wiirfeln Sie die Tomaten. Schneiden
Sie den Knoblauch in diinne Scheiben. Zupfen
Sie den Dill von den Stielen und hacken Sie ihn.

2. Schélen Sie die Kartoffeln, legen Sie sie in den
obersten Garbehdlter und bestreuen Sie sie mit
reichlich Dill.

3. Waschen Sie die Hahnchenfilets und tupfen Sie
diese trocken. Legen Sie die Héhnchenfilets in
den untersten Garbehlter.

4. Llegen Sie Tomaten und den Knoblauch auf die
Hahnchenfilets.

5. Garen Sie die Kartoffeln ca. 40 Minuten und die
Hé&hnchenfilets ca. 35 Minuten im Dampfgarer.

6. Verwenden Sie eine grofie Auflaufform fiir die
Filets und die Kartoffeln.

7. Llegen Sie je eine Scheibe Emmentaler auf die
Filets. Wiirzen Sie jede Portion kraftig mit Ore-
gano.

8. Lassen Sie das Gericht im Backofen ca. 10-15
Minuten bei 200 °C backen. Der Kase sollte
zerlaufen sein.

Germknédel
(3 Portionen)

Zutaten

fir den Teig:
180g Mehl

1 Ei

75 ml Milch

30g Zucker
30g Margarine
15 g Trockenhefe

fir die Fillung:
3 EL Pflaumenmus
2 EL Rum
1 TL Zimt

fir den Belag:
1509 Butter

3 EL Mohn

3 EL Zucker
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Rezepte

Flissigkeitsmenge im Wassertank:
maximale Fijllstandsmenge

1. Stellen Sie aus dem Mehl, dem Ei, der Milch, der
Hefe, dem Zucker und der Margarine einen Teig
her. Lassen Sie diesen 30 Minuten aufgehen.

2. Verrihren Sie das Pflaumenmus mit Rum und Zimt.

3. Teilen Sie den Teig in 3 gleich grof3e Teile und
driicken Sie die Portionen flach.

4. Geben Sie einen Teelsffel Plaumenmus auf die
Portionen und formen Sie dann Kléf3e daraus.

5. Legen Sie jeweils einen KloB in eine Dampfschale.

6. Lassen Sie die KléBe noch ca. 10 Minuten ge-
hen. Démpfen Sie sie dann ca. 30 Minuten im
Dampfgarer.

7. Zerlassen Sie die Butter kurz vor Ende der Gar-
zeit in einer Pfanne. Rihren Sie den Zucker und
den Mohn unter.

8. Richten Sie die Germknodel auf einem Teller an
und begiefien Sie sie mit der Mohn-Sauce.

Quarkknédel mit Fillung
(20 kleine Knadel / Portionen)

Zutaten

fir den Teig:
250g Magerquark
1 Ei

1 Prise Salz

5 EL Semmelbrésel
6-8 EL Mehl
2ELOI

fir die Fillung:
1 Vollmilchschokolade (oder nach Belieben
Pflaumenmus)

fur das Rosten:
ca. 20g Butter

ca. 30g Semmelbrésel

Flissigkeitsmenge im Wassertank:
maximale Fijllstandsmenge

1. Verkneten Sie den Quark, das Ei, das Salz, die
Semmelbrssel und das Ol zu einem glatten
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Teig. Lassen Sie den Teig etwas stehen, damit
dieser sich besser verarbeiten lésst.

2. Schneiden Sie den Teig in 20 gleich groBe Teile.
Fillen Sie diese Teile jeweils mit maximal einem
halben Stiick Vollmilchschokolade. Formen Sie
daraus Knédel mit einem Durchmesser von etwa
4 cm. Achten Sie darauf, dass sich die Schoko-
lade weiterhin in der Mitte des Knddels befindet,
so dass diese unter Hitzeeinwirkung nicht he-
raus laufen kann.

3. Positionieren Sie die Knédel mit etwa 1cm
Abstand in die Behdlter. Die Knédel lassen Sie
6 Minuten im Dampfgarer garen.

4. Résten Sie die Semmelbrosel in einer Pfanne mit
der Butter an. Wenden Sie die Knédel in den
gerdsteten Broseln, so dass die Knddel mit den
Broseln bedeckt sind.

Lachsforelle und Gemiise
(2 Portionen)

Zutaten

Lachsforelle, bis maximal 300 g
1 Paprikaschote, rot oder gelb
1 Knoblauchzehe

1 Karotte

V2 Zwiebel

fur die Sauce:

3 EL NaturJoghurt

1 EL getrockneter Dill
3 EL Créme-fraiche
Salz, Pfeffer

3 EL Zitronensaft

Flissigkeitsmenge im Wassertank:
maximale Fijllstandsmenge

1. Waschen Sie die Lachsforelle griindlich. Be-
streven Sie die Lachsforelle innen und aufBen
mit Pfeffer und Salz.

2. Waschen und putzen Sie das Gemiise und
schneiden Sie es in ca. 1 x 1cm groBe Wiirfel.

3. Fillen Sie den Fisch mit dem Gemise.

4. legen Sie den Fisch in den Reisbehdilter. Falls der
Fisch nicht in die Reisbehdlter passt, halbieren
Sie den Fisch vor dem Garen. Legen Sie das
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ibrige Gemiise dazu und bestreuen Sie das
Gemiise mit etwas Dill. Garen Sie den Fisch
mit dem Gemiise mit dem Dampfgarer etwa
25-30 Minuten.

5. Vermischen Sie den Joghurt, die Créme-fraiche,
den Zitronensaft und eine kleine Portion von
dem Dill zu einer Masse. Wiirzen Sie diesen
Sud mit Salz und Pfeffer. Geben Sie den Sud
fir die letzten 10-15 Minuten zu dem Fisch
und dem Gemiise in den Dampfgarer.

6. Schélen Sie Kartoffeln und garen Sie sie mit
dem Dampfgarer in einem zusétzlichen Garbe-
hélter. Servieren Sie diese als Beilage.

Gemiise-Mozzarella-Auflauf
(4-6 Portionen)

Zutaten

250g Mé&hren, geschdlt

250 g mittelgrofe Kartoffeln, geschalt und halbiert
250g Brokkoli, nur die Réschen

250g Blumenkohl, nur die Rschen

1 groBe Zucchini (ganz)

400g Mozzarella

fir die SoBe:

1 Teelsffel Instant-Gemiisebrithe

V2 Teeléffel Muskatnuss, gerieben

V2 Teeloffel frisch gemahlener Pfeffer
1509 Sahne

1 Messerspitze Senf

Flissigkeitsmenge im Wassertank:
maximale Fillstandsmenge

1. Waschen Sie die Brokkoli- und Blumenkohlréschen
und die Zucchini. Legen Sie die Brokkoli- und
Blumenkohlréschen in den untersten Garbehdlter.
Waschen und schélen Sie die M&hren. Schélen
und halbieren Sie die Kartoffeln. Legen Sie die
Kartoffeln und M&hren in den untersten Dampf-
behdlter. Lassen Sie den Dampfgarer das Ge-
mise 25-30 Minuten garen. Zerkleinern Sie
die Zucchini in ca. 1 cm dicke Scheiben und
geben Sie diese nach ca. 15 Minuten in den
obersten Garbehdlter dazu.
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Rezepte

Lassen Sie das Gemiise ca. 5 Minuten abkihlen,
damit Sie es zum Zerkleinern anfassen kénnen.
Schneiden Sie die Kartoffeln, die Mdhren in
ca. 1.cm dicke Scheiben. Schneiden Sie die
Brokkoli- und Blumenkohl-Réschen in ca. 2 x 2cm
grof3e Stiicke.

. Verwenden Sie eine grof3e Auflaufform fiir das

Gemise.

. Vermengen Sie die Sahne, den Pfeffer, die

Muskatnussportion, den Senf und die Instant-
Gemisebrihe.

Begieflen Sie das Gemiise gleichmafig mit der
Sofle.

Schneiden Sie den Mozzarella in diinne Schei-
ben. Verteilen Sie den Mozzarella iber das
Gemise.

Decken Sie die Auflaufform ab. Lassen Sie den

Auflauf im Backofen ca. 10-15 Minuten backen.

Der Kése sollte verlaufen sein.
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