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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

Hier finden Sie allgemeine Informationen zu

dieser Anleitung.

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig. Nur
dann kénnen Sie das Zubehdr sicher und
effizient verwenden.

» Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fur einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Um das Zubehor sicher und richtig zu benut-

zen, beachten Sie die Hinweise zum bestim-

mungsgemaBen Gebrauch.

Verwenden Sie das Zubehdr nur:

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

®m um Speisen zuzubereiten.

= wenn das Zubehdr nicht beschadigt ist.

1.3 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.

» Nie die heiBen Garraum-Innenflachen oder
Heizelemente berlhren.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

2 Sachschaden vermeiden

Um Sachschaden an lhrem Zubehdr zu vermeiden, be-

achten Sie diese Hinweise.

ACHTUNG!

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geratetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geréatetir stellen, setzen, daran han-
gen oder abstitzen.

» Kein Geschirr oder Zubehor auf der Geratetir ab-
stellen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

4 Bestandteile des Dampfsets

Die Basis des Dampfsets bilden immer die Auflaufpfan-
ne, der Kunststoffrahnmen und der Glasdeckel.

Tipp

= Wahlen Sie je nach Menge und GroBe des Garguts
den passenden Dampfbehalter.

m  Zur Zubereitung von Reis oder SoBen kénnen Sie
zusatzlich den ungelochten Dampfbehalter, GréBe S
verwenden.

= Die Auflaufpfanne kénnen Sie auch einzeln z. B. fir
die Zubereitung von groBen Auflaufmengen verwen-
den.



Vor dem ersten Gebrauch de

Verwenden Sie nur die mitgelieferten Originalteile.

{

Auflaufpfanne

Dampfbehélter gelocht, GroBe L

Kunststoffrahmen

Dampfbehélter gelocht, GréBe S

Dampfbehélter ungelocht, GréBe S

Glasdeckel

SERRNE

5 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen flir die erste Inbetrieb- 3. Die Schutzfolie zuschneiden.
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

@)
5.1 Zubehor vor dem ersten Gebrauch ~——C——
reinigen Y )2
» Das Dampfset und alle Zubehorteile mit heiBer Spul- ’
lauge reinigen. —

5.2 Schutzfolie befestigen
1. Die beiliegende Schutzfolie abziehen. ‘

2. Die Schutzfolie unter den Vorsprung der Arbeitsplat-
te kleben.
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6 Dampfen

6.1 Hinweise zum Dampfen

Beachten Sie diese Informationen beim Dampfen mit
dem Dampfset.
m  Offnen Sie wahrend des Garvorgangs nicht den
Backofen.
- Ausnahme: bei gleichzeitigem Garen von Le-
bensmitteln mit groBem Unterschied der Garzeit
= Die Garzeit ergibt sich aus der GroBe des Garguts.
Bei gleichzeitigem Garen von Lebensmitteln mit un-
terschiedlichen Garzeiten gilt:
- Schneiden Sie die Lebensmittel mit der langeren
Garzeit in kleinere Stlicke.
- Verlangern Sie die Garzeit fiir empfindliche Le-
bensmittel, indem Sie gréBere Sticke garen.
= Verwenden Sie zum Dampfen 500 ml Wasser.
- Kein destilliertes Wasser verwenden
— Ausnahme: Quellende Lebensmittel, z. B. Kartof-
feln, und Zutaten mit langen Garzeiten bendtigen
750 ml Wasser.

6.2 Gargut mit dem Dampfset dampfen

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetiir kann heiBer Dampf entwei-
chen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

1. Den Backofen 10 Minuten bei 150 °C Unterhitze
vorheizen.

2. Wasser in die Auflaufpfanne einfillen.

3. Das Dampfset mit dem Gargut bestiicken.

4. Den Kunststoffrahmen so aufsetzen, dass er umlau-
fend auf der Auflaufpfanne aufliegt.

5. Den Glasdeckel so aufsetzen, dass die Deckeldich-
tung umlaufend im Kunststoffrahmen aufliegt.

6. Das Dampfset in Hohe 1 einschieben.

6.4 Gartabelle

7. A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Griff des Glasdeckels wird sehr heiB.
» Den Glasdeckel immer mit Topflappen abneh-
men.

Nach Ablauf der Garzeit das Dampfset aus dem
Backofen nehmen.
Geeignete Topflappen verwenden.
8. Das Dampfset abstellen.
Das Dampfset nicht auf die Backofentir stellen.

9. /A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
Beim Anheben des Glasdeckels oder des Kunst-
stoffrahmens entweicht heiBer Dampf.
» Den Glasdeckel und den Kunststoffrahmen so
anheben, dass der heiBe Dampf vom Kdrper weg
entweichen kann.

Den Glasdeckel mit einem Topflappen abnehmen.

6.3 Nach jedem Dampfbetrieb

Garraum trocknen

1. Den Garraum auskihlen lassen.

2. Den Garraum mit klarem Wasser auswischen.

3. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocken wi-
schen.

4. Hinter der Turdichtung mit einem weichen Tuch tro-
cken wischen.

5. Die Tropfrinne oder Kondensatwanne (je nach Gera-
teausstattung) zwischen Backofentlr und Backofen
mit einem weichen Tuch trocken wischen.

Die Angaben in der Gartabelle sind Richtwerte und kdnnen je nach Art, GroBe und Reife des Garguts variieren.
Tiefgefrorene Lebensmittel vor dem Dampfen nicht auftauen.

Gargut Aufbereitung Dampffliissigkeit in  Dauer in Minuten
ml
Blumenkohl Roéschen (Strunk eingeschnitten) 500 20-25
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Gargut Aufbereitung Dampfflissigkeit in  Dauer in Minuten
mi
Blumenkohl ganz 500 25-30
Blumenkohl, blanchiert, tief- Rdschen 500 20-25
gefroren
Brokkoli, frisch Roschen (Strunk eingeschnitten) 500 15-25
Brokkoli, blanchiert, tiefge- Rd&schen 500 20-25
froren
Erbsen, frisch - 500 15-20
Erbsen, blanchiert, tiefge- - 500 15-20
froren
Fenchel, frisch halbiert, Strunk entfernt 500 35-45
Fenchel, frisch Scheiben 500 20-25
Griine Bohnen - 500 30-40
Grine Bohnen, blanchiert, - 500 20-25
tiefgefroren
Karotten Scheiben, Stifte 500 20-25
Knollensellerie Scheiben, Stifte 500 35-40
Lauch feine Streifen oder Rauten 500 15-20
Maiskolben ganz 750 45-55
Paprika in Streifen geschnitten, je nach Reife 500 15-25
Pellkartoffeln je nach GréBe 750 50-65
Rosenkohl, frisch Strunk einscheiden 500 30-40
Rosenkohl, blanchiert, tief- - 500 20-30
gefroren
Salzkartoffeln schmale Kartoffelspalten 750 30-35
Salzkartoffeln geviertelt 750 35-45
Zucchini in der Lange halbiert, Scheiben 500 15-25
Stangenspargel je nach Dicke 500 25-35
Spargel, grin je nach Dicke 500 25-35
Eier, hart gekocht bis zu 20 Stiick 500 20-25
Eierstich in Porzellantassen 500 35-40
Reis 200 g Reis und 350 ml Wasser 750 25-40
Fischfilet z. B. Scholle 500 10-20
Fischsteaks ca. 150-200 g/Scheibe, z. B. Lachs, 500 15-25
Thunfisch
Portionsfisch Ea.|200—250 g/Stick, z. B. Forelle, Ma- 500 15-25
rele
GroBe Fische ca. 800-1000 g, z. B. Forelle, Brasse 500 25-35
Rindfleisch ca. 1000 g je nach Dicke 750 75-90
Schweinefleisch Filet ca. 500 g/Stlick 750 30-40
Geflugelfleisch ca. 200 g/Stick z. B. Puten- und Hahn- 500 30-40

chenbrust
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7 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Geréat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

7.1 Reinigungsmittel

Um das Zubehor nicht zu beschadigen, verwenden Sie

keine ungeeigneten Reinigungsmittel.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen

des Geréats beschadigen.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

Eine unsachgemaBe Reinigung kann das Dampfset be-

schéadigen.

» Das Dampfset nicht im Geschirrspuler reinigen.

7.2 Dampfset reinigen

ACHTUNG!

Eine unsachgemaBe Reinigung kann das Dampfset be-
schéadigen.

» Das Dampfset nicht im Geschirrspuler reinigen.

» Das Dampfset mit einem weichen Tuch und einem
handelsiUblichen Spdlmittel reinigen.
Kalkriickstande mit einem handelsublichen Essigrei-
niger entfernen. Mit klarem Wasser nachspulen und
das Zubehdr mit einem weichen Tuch trocken.
Angetrocknete Speisereste nicht abkratzen, sondern
mit Spullauge aufweichen.
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1 Safety

Observe the following safety instructions.

1.1 General information

You can find general information for this in-

struction manual here.

® Read this instruction manual carefully. Only
this will ensure you use the accessory safe-
ly and efficiently

Safety en

m Keep the instruction manual and the pro-
duct information safe for future reference or
for the next owner.

1.2 Intended use

Please read the information on intended use

to ensure that you use the accessories cor-

rectly and safely.

Only use the accessories:

® |n private households and in enclosed
spaces in a domestic environment.

m To prepare meals.

m |f the accessory is not damaged.

1.3 Safe use

/A WARNING - Risk of burns!

The appliance becomes hot during operation.

» Never touch the inside surfaces of the
cooking compartment or the heating ele-
ments while they are hot.

» Allow the appliance to cool down.

» Keep children away from the appliance.

Accessories and cookware get very hot.

» Always use oven gloves to remove ac-
cessories or cookware from the cooking
compartment.

2 Preventing material damage

To prevent material damage to your accessory, ob-

serve the following information.

ATTENTION!

Sitting or placing objects on the appliance door may

damage it.

» Do not place, hang or support objects on the appli-
ance door.

» Do not place cookware or accessories on the appli-
ance door.

3 Environmental protection and saving energy

3.1 Disposing of packaging
The packaging materials are environmentally compat-
ible and can be recycled.

» Sort the individual components by type and dispose
of them separately.
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4 Components of the steam set

The essential elements of the steam set are the extra- Only use the original parts supplied.
deep pan, the plastic frame and the glass lid.
Tip

m  Choose the appropriate steam container according
to the quantity and size of the food.

= To cook rice or sauces, you can also use the size S
unperforated steam container.

= You can also use the extra-deep pan individually to
prepare large quantities of bakes, for example.

Extra-deep pan

Perforated steam container, size L

Plastic frame

Perforated steam container, size S

Unperforated steam container, size S
Glass lid

SERENE
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5 Before using for the first time

Configure the settings for initial start-up. Clean the ap-
pliance and accessories.

5.1 Cleaning the accessory before using for
the first time

» (Clean the steam set and all accessories with hot
soapy water.

5.2 Securing the protective film

1. Remove the protective film that is attached.
2. Stick the protective film provided to the underside of
the protruding part of the worktop.

3. Cut the protective film to size.
%
’éj_ -

=

6 Steaming

6.1 Tips for steaming

Please take note of the following information when
steaming using the steam set.
= Do not open the oven during cooking.
— Exception: If you are simultaneously cooking
food with very different cooking times
®m  The cooking time depends on the size of the food. If
you are simultaneously cooking food with different
cooking times:
— Cut the food with the longer cooking time into
smaller pieces.
— Lengthen the cooking time for delicate foods by
cooking larger pieces.
m  For steaming, use 500 ml of water.
— Do not use distilled water
— Exception: Foods that soak up water (e.g. pota-
toes) and ingredients with long cooking times re-
quire 750 ml of water.

6.2 Steaming food using the steam set

/\ WARNING - Risk of scalding!

Hot steam may escape when you open the appliance
door. Steam may not be visible, depending on the tem-
perature.

» Open the appliance door carefully.

» Keep children at a safe distance.

1. Preheat the oven for 10 minutes at 150 °C bottom
heat.

2. Pour water into the extra-deep pan.

3. Place the food in the steam set.

4. Put the plastic frame on in such a way that it lies
around the circumference of the extra-deep pan.

5. Fit the glass lid in such a way that the lid seal lies
around the circumference of the plastic frame.

6. Insert the steam set at level 1.

7. /N WARNING - Risk of burns!
The handle for the glass lid becomes extremely hot.
» Always use oven gloves to remove the glass lid.

When cooking has finished, take the steam set out
of the oven.
Use suitable oven gloves to do this.
8. Set down the steam set.
Do not place the steam set on the oven door.

9. A WARNING - Risk of scalding!
Hot steam will escape when you lift up the glass lid
or the plastic frame.
» Lift the glass lid or plastic frame such that the hot
steam can escape away from you.

Use oven gloves to remove the glass lid.
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6.3 After every steam operation 2. Wipe out the cooking compartment with clean wa-
ter.
3. Wipe the cooking compartment dry with a soft cloth.
; ; 4. Use a soft cloth to dry behind the door seal.
Drying th kin mpartmen . Y .
ying the cooking compartment 5. Using a soft cloth, dry the drip trough or condensa-

1. Allow the cooking compartment to cool. tion tray (depending on the model) between the

oven door and the oven.

6.4 Cooking table
The values in the cooking table are guidelines and may vary depending on the type, size and freshness of the food

to be cooked.

Do not defrost frozen food before steaming.

Food Processing Steaming liquid in ml Cooking time in
minutes

Cauliflower Florets (with cut in stalk) 500 20-25
Cauliflower Whole 500 25-30
Cauliflower, blanched, Florets 500 20-25
frozen

Broccoli, fresh Florets (with cut in stalk) 500 15-25
Broccoli, blanched, frozen  Florets 500 20-25
Peas, fresh - 500 15-20
Peas, blanched, frozen - 500 15-20
Fennel, fresh Halved, stalk removed 500 35-45
Fennel, fresh Sliced 500 20-25
Green beans - 500 30-40
Green beans, blanched, - 500 20-25
frozen

Carrots Slices, sticks 500 20-25
Celeriac Slices, sticks 500 35-40
Leek Fine strips or diagonal slices 500 15-20
Corn on the cob Whole 750 45-55
Peppers Cut into strips, depending on ripeness 500 15-25
Potatoes boiled in their skin Depending on their size 750 50-65
Brussels sprouts, fresh Make a cut in stalk 500 30-40
Brussels sprouts, blanched, - 500 20-30
frozen

Boiled potatoes Narrow potato wedges 750 30-35
Boiled potatoes Quartered 750 35-45
Courgette Halved lengthways, slices 500 15-25
Asparagus spears Depending on thickness 500 25-35
Asparagus, green Depending on thickness 500 25-35
Eqggs, hard-boiled Up to 20 500 20-25
Royale (egg custard) In porcelain cups 500 35-40
Rice 200 g rice and 350 ml water 750 25-40
Fish fillet E.g. plaice 500 10-20
Fish steaks Approx. 150-200 g/slice, e.g. salmon, 500 15-25

tuna
Fish portions Approx. 200-250 g/piece, e.g. trout, 500 15-25
mackerel

Large fish Approx. 800-1000 g, e.g. trout, bream 500 25-35
Beef Approx. 1000 g depending on thick- 750 75-90

ness

10
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Food Processing Steaming liquid in ml Cooking time in
minutes

Pork Fillet approx. 500 g/piece 750 30-40

Poultry Approx. 200 g/piece, e.g. turkey and 500 30-40

chicken breast

7 Cleaning and servicing

To keep your appliance working efficiently for a long
time, it is important to clean and maintain it carefully.

7.1 Cleaning agents

To avoid damaging the accessories, do not use any

unsuitable cleaning agents.

ATTENTION!

Unsuitable cleaning products may damage the sur-

faces of the appliance.

» Do not use harsh or abrasive detergents.

» Do not use cleaning products with a high alcohol
content.

» Do not use hard scouring pads or cleaning
sponges.

Incorrect cleaning may damage the steam set.

» Do not clean the steam set in the dishwasher.

7.2 Cleaning the steam set

ATTENTION!
Incorrect cleaning may damage the steam set.
» Do not clean the steam set in the dishwasher.

» Clean the steam set with a soft cloth and standard
washing-up liquid.
Remove any limescale residues using a standard
vinegar-based cleaner. Rinse with clean water and
dry the accessory with a soft cloth.
Do not scrape off dried-on food remnants, but allow
to soak in soapy water.

11
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1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

Vous trouverez ici des informations générales

sur la présente notice.

m [isez attentivement cette notice. C’est en
effet la seule maniere d’utiliser l'accessoire
de maniere sire et efficace.

m Conservez la notice ainsi que les informati-
ons produit en vue d’une réutilisation ul-
térieure ou pour un futur nouveau pro-
priétaire.

1.2 Conformité d’utilisation

Pour utiliser I'accessoire correctement et en

toute sécurité, respectez les consignes d’utili-

sation conforme.

Utilisez uniguement I'accessoire :

B pour un usage privé et dans les pieces fer-
mees d’'un domicile.

®m pour préparer des aliments.

® sj 'accessoire n'est pas endommageé.

1.3 Utilisation sire

/A AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
L'appareil devient chaud pendant son utilisa-
tion.

» Ne touchez jamais les surfaces intérieures
chaudes du compartiment de cuisson ni
les résistances chauffantes.

» Laissez refroidir l'appareil.

» Eloignez les enfants.

Les récipients ou les accessoires deviennent

tres chauds.

» Toujours utiliser des manigues pour retirer
le récipient ou l'accessoire chaud du com-
partiment de cuisson.

2 Eviter les dommages matériels

Respectez les consignes suivantes afin de ne pas en-

dommager votre accessoire.

ATTENTION !

L'utilisation de la porte de l'appareil comme surface

d'assise ou de support peut endommager la porte de

l'appareil.

» Ne montez pas, ne vous asseyez pas, Ne Vous Sus-
pendez pas et ne vous appuyez pas sur la porte de
I'appareil.

» Ne pas déposer de récipients ou des accessoires
sur la porte de l'appareil.

3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les pieces détachées aprés les
avoir triées par matiére.

12

° Eliminez lI'emballage en respectant
S

SV I'environnement.
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4 Composants du cuiseur vapeur

Le cuiseur vapeur est toujours constitué d'une léche-
frite profonde, d'un cadre en plastique et d'un cou-
vercle en verre.

Conseil

m  Choisissez le panier vapeur approprié en fonction
de la quantité et de la taille des aliments.

= Pour préparer du riz ou des sauces, vous pouvez
également utiliser le panier vapeur non perforé de
taille S.

= Vous pouvez aussi utiliser la Iéche-frite profonde in-
dividuellement, par exemple pour préparer une
grande quantité de gratin.

Utilisez exclusivement les piéces d'origine livrées avec
l'appareil.

Léche-frite profonde

Panier vapeur perforé, taille L

Cadre en plastique

Panier vapeur perforé, taille S

Panier vapeur, non perforé, taille S

SERRNE

Couvercle en verre

13
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5 Avant la premiere utilisation

Effectuez les réglages pour la premiére mise en ser-
vice. Nettoyez I'appareil et les accessoires.

5.1 Nettoyer tous les accessoires avant la
premiere utilisation

» Nettoyez le cuiseur vapeur et tous les accessoires
avec du produit de nettoyage chaud.

5.2 Fixer le film de protection

1. Retirez le film de protection fourni.
2. Collez le film de protection fourni sous le rebord du
plan de travail.

3. Coupez le film de protection.

6 Cuisson vapeur

6.1 Remarques concernant la cuisson a la
vapeur

Respectez ces informations lorsque vous utilisez le cui-

seur vapeur.

= N'ouvrez pas la porte du four pendant le processus
de cuisson.

— Exception : en cas de cuisson simultanée d'ali-
ments avec une grande différence de temps de
cuisson

= |e temps de cuisson dépend de la taille des ali-
ments. En cas de cuisson simultanée d'aliments
ayant des temps de cuisson différents, procédez
comme suit ;

— Coupez en petits morceaux les aliments deman-
dant un temps de cuisson plus long.

— Prolongez le temps de cuisson des aliments déli-
cats en faisant cuire de plus gros morceaux.

= Utilisez 500 ml d'eau pour la cuisson a la vapeur.

- N'utilisez pas d'eau distillée

— Exception : les aliments qui gonflent, par
exemple, les pommes de terre, et les ingrédients
demandant des temps de cuisson longs néces-
sitent 750 ml d'eau.

6.2 Cuire les aliments avec le cuiseur
vapeur

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilure !

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de I'ouver-
ture de la porte de l'appareil. La vapeur n'est pas vi-
sible selon sa température.

» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.

» Eloignez les enfants.

1. Préchauffez le four pendant 10 minutes a une cha-
leur de sole de 150 °C.

2. Versez de I'eau dans la leche-frite profonde.

3. Placez les aliments dans le cuiseur vapeur.

4. Posez le cadre en plastique de sorte qu'il repose
sur tout le pourtour de la léchefrite profonde.

14

5. Posez le couvercle en verre de sorte que le joint du
couvercle repose sur tout le pourtour du cadre en
plastique.

6. Enfournez le cuiseur vapeur au niveau 1.

7. /\ AVERTISSEMENT - Risque de bralures!
La poignée du couvercle en verre devient trés
chaude.
» Retirez toujours le couvercle en verre avec des
maniques.

Retirez le cuiseur vapeur du four une fois le temps
de cuisson écoulé.
Utilisez des maniques appropriées.

8. Posez le cuiseur vapeur de c6té.
Ne placez pas le cuiseur vapeur sur la porte du
four.
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9. /\ AVERTISSEMENT - Risque de bralure! 6.3 Apres chaque fonctionnement a la
De la vapeur chaude s'échappe lors de 'ouverture vapeur
du couvercle en verre ou du cadre en plastique.
» Soulevez le couvercle en verre ou le cadre en

plastique pour permettre a la vapeur chaude de Sécher le compartiment de cuisson

%

s'echapper. - _ 1. Laissez refroidir le compartiment de cuisson.
Retirez le couvercle en verre a l'aide de maniques. 2. Essuyez le compartiment de cuisson a I'eau claire.
3. Essuyez le compartiment de cuisson avec un chif-

fon doux.

4. Passez un chiffon doux derriére le joint de la porte
pour le sécher.

5. Essuyez la gouttiere ou le bac de condensation (se-
lon I'équipement de I'appareil) entre la porte du four
et le four a l'aide d'un chiffon doux.

6.4 Tableau des cuissons

Les indications dans le tableau des cuissons sont des valeurs indicatives et peuvent varier en fonction de la nature,
de la taille et de la maturité des aliments.
Avant de les cuire a la vapeur, ne décongelez pas les aliments surgelés.

Aliments Préparation Li?uide d'étuvage en Durée en minutes
m
Chou-fleur Fleurs (trognon incisé) 500 20-25
Chou-fleur entier 500 25-30
Chou-fleur, blanchi, surgelé Fleurs 500 20-25
Brocoli, frais Fleurs (trognon incisé) 500 15-25
Brocoli, blanchi, surgelé Fleurs 500 20-25
Petits pois, frais - 500 15-20
::”etits pois, blanchis, surge- - 500 15-20
és
Fenouil, frais Coupé en deux, trognon retiré 500 35-45
Fenouil, frais Rondelles 500 20-25
Haricots verts - 500 30-40
Haricots verts, blanchis, - 500 20-25
surgelés
Carottes Rondelles, batonnets 500 20-25
Céleri-rave Rondelles, batonnets 500 35-40
Poireaux Fines laniéres ou losanges 500 15-20
Epis de mais entier 750 45-55
Poivrons Coupés en laniéres, selon leur maturité 500 15-25
Pommes de terre en robe  Selon leur taille 750 50-65
des champs
Choux de Bruxelles, frais Inciser le trognon 500 30-40
Choux de Bruxelles, blan- - 500 20-30
chis, surgelés
Pommes de terre a I'an- En segments peu épais 750 30-35
glaise
Pommes de terre a I'an- En quartiers 750 35-45
glaise
Courgettes Coupées en deux en longueur, ron- 500 15-25

delles

15



fr Nettoyage et entretien

Aliments Préparation Li::|uide d'étuvage en Durée en minutes
m

Asperges Selon grosseur 500 25-35

Asperges, vertes Selon grosseur 500 25-35

CEufs, durs Jusqgu'a 20 piéces 500 20-25

Royale Dans des tasses en porcelaine 500 35-40

Riz 200 g de riz et 350 ml d'eau 750 25-40

Filet de poisson Par ex. carrelet 500 10-20

Steaks de poisson Env. 150 - 200 g/tranche, par ex. sau- 500 15-25
mon, thon

Petits poissons Env. 200 - 250 g/piéce par ex. truite, 500 15-25
maquereau

Grands poissons Enc}/. 800 - 1000 g par ex. truite, do- 500 25-35
rade

Viande de bceuf Env. 1000 g selon I'épaisseur 750 75-90

Viande de porc Filet env. 500 g / piece 750 30-40

Viande de volaille Env. 200 g/piéce, par ex. blanc de 500 30-40

dinde ou de poulet

7 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

7.1 Produits de nettoyage

Afin de ne pas endommager les accessoires, n'utilisez

pas de produits de nettoyage inappropriés.

ATTENTION !

Des produits nettoyants inappropriés peuvent endom-

mager les surfaces de I'appareil.

» Ne pas utiliser de produits de nettoyage agressifs
ou récurants.

» Nutilisez pas de nettoyants fortement alcoolisés.

» Ne pas utiliser de tampon en paille métallique ni
d’éponge a dos récurant.

Un nettoyage inapproprié peut endommager le cuiseur

vapeur.

» Ne nettoyez pas le cuiseur vapeur au lave-vaisselle.

7.2 Nettoyer le cuiseur vapeur

ATTENTION !

Un nettoyage inapproprié peut endommager le cuiseur
vapeur.

» Ne nettoyez pas le cuiseur vapeur au lave-vaisselle.

» Nettoyez le cuiseur vapeur avec un chiffon doux et
un produit a vaisselle usuel du commerce.
Retirez les résidus de calcaire avec un produit de
nettoyage vinaigré usuel du commerce. Rincez a
l'eau claire et séchez les accessoires avec un chif-
fon doux.
Ne grattez pas les restes d'aliments séchés, mais
ramollissez-les avec du produit de nettoyage.
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1 AcpaAeix

MpooelTe TIC akOAOUOeC umodeitelc

aodoAeiag.

1.1 Fevikeg umodei&eiq

Edw Ba Bpeite yevikee TANPoPopiec yI' auTeEC

TIC odnyiec.

B AIoBAOTE TTPOOEKTIKG QUTEC TIC odnyiec.
MOvOo TOTE UTIOPEITE VO XPNOIUOTIOINOETE TO
efapTNUO OiyoupPO KOI OTTOTEAEOUOTIKA.

m QuAGETE TIC 0ONnYiec KOBWC Kal TIC
mANPodOoPIEC TTPOIOVTOC VIO JETETIEITO
XPNon n vio TOV EMTOPEVO KATOXO TNC
OUOKEUNC.

Acdahieia el

1.2 Xpnon gt’lpcpwva ME TOV OKOTIO

TTPOOPIGHOU

Mot Voo xpnoIYoTIoIEiTE TO EQPTAPOTO e

aodDOAEIO KOI OWOTA, TIDOOEXETE TIC UTTOOEIEEIC

yla Tnv evdederypevn xpnon.

Xpnolpotoleite T eEXPTAUOTA POVO:

B OTO IDIWTIKA VOIKOKUPIO KOl 0 KASIOTOUC
XWPOUC TOU OIKIGKOU TIEPIBAAOVTOC.

B VIO TNV TIOPOIOKEUN PayNTWV.

B OTOVv TO €&€dpTnua Bev exel CnNuIA.

1.3 AocpaAng xpnon

/A TMPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog

eyKauparog!

H ouokeun CeoTaiveTal KaTa TN SIAPKEIR TNC

AeIToupyiag.

» Mnv OKOUUTIOTE TIOTE TIC (EOTEC E0WTEPIKEC
eMOAVEIEC TOU XWPOU PAYEIPELOTOC N TAK
OepUOVTIKG OTOIXEIDL.

» APNOTE TN CUOKEUN VO KOUWOEL.

» KpoTate Ta maidid HOKPIO.

Ta e€aPTAPOTO 1 TO HAVEIQIKG OKeUN

(eoTaiVOVTOI TIGPO TTOAU.

» ATOLOKPUVETE TO KOUTO PAVEIPIKG OKeUN N
eCOPTNUOTO OTIO TO XWPEO LOYEIPEUOTOC
TTOVTOTE PE HIO TMAOTPO Koudivag.

2 Aroduyn UAMIKWV Znuiwv

Mo va amodUyeTe UAIKECG CNUIEC OTO EAPTNHA 0OC,

TTPOOoEETE aUTEC TIC UTTOOEIEEIC.

MPOZOXH!

H xpnon Tng mOPTOC TNC CUOKEUNC WG KABIoUO N

emdavela evanobeong, umopei va mpokaAeoel {nuI&

oTnVv MOPTO.

» Mnv K&BeOTE, PNV KPATIEDTE N N oTnpideoTte amnod
TNV MOPTO TNG CUOCKEUNC.

» Mnv TOTTOBETEITE KOVEVD HOYEIPIKO OKEUOC N
efapTnUa MV oTNV TTOPTA TG OUOKEUNG.

3 MpooTaoia MEPIBXAAOVTOC KOI OIKOVOHIX

3.1 ATOOUPON CUCKEUXOING
To UNIKG cuoKeuaoiag eival GINKG TTPOG TO TTEPIBGAOV
KOl ETTOIVOXPNOILOTIOIOUHEVQ.

» ATOOUPETE TO EMUEPOUC EERPTAHATO EEXWPIOTA,
avahoya pe To €idoc.
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el EZopTrpoTa TOU CET OTHOU

4 EEXPTAMOTX TOU GET KTHOU

H B&on Tou oeT aTpoU eival TAVTOTE TO TaWi COUDAE, TO Xpnolgotolgite YOvVo Ta OUVNUPEVA yVNoIa eEQPTHUOTO.
TTAQIOTIKO TTAQOIO KQIl TO YUGAIVO KOTTOIKI.

ZupBouAn

= EmAeEte avdloya pe Tnv moodTNTG Kol TO peyebocg
Tou daynTou TO KATAMNAO doxeio aTuoU.

= [0 TNV Topookeur pudiou ) CBATOOC PTTOPEITE VO
XPNOIUOTIOINOETE TTPOOHOETR TO OOXEIO ATHOU XWPIC
Toumeg, peyedog S.

= To TOWi COUDAE PTTOPEITE VO TO XONOIYOTIOINOETE
emong EeEXwPIOTA T.X. VIO TNV TIAPAOKEUN HEYOAWY
TTOCOTHTWY COUPAE/OYKPOTEV.

Towi ocoupAe

Aoxeio aTpou, pye Toumeg, peyedocg L

[MAcoTIKO TTAGOIO

Aoxeio aTpou, pye Toureg, peyebog S

Aoxeio aTpou, xwpic Tpureg, peyebog S

SERENE

[UGAIVO KOTTOKI

18



Mpiv TNV mpwTN Xphon el

5 Mpiv TNV TPWTN XPron

EkTeAeoTe TIC pubpioeig yia TNV TowTN 6€on oe
AerToupyia. KabopioTe Tn CUCKEUN Kol To eEPTHHOTO.

5.1 'Kaeaglopéq TWV EEXPTNHATWV TIPIV TNV
mpwTn Xpnon

» KobBopioTe TO 0T aTUOU KOl OAG TO €EQPTAUATO pE
KOUTO OIGAUPIO OTIOPPUTIOVTIKOU TTIATWV.

5.2 ZTepEWON TNG TTPOCTATEUTIKAG

HepBpavng

1. AdoIpeoTe TN CUVNUPEVN TTPOOTATEUTIKN HEUBPGVN.

2. KoOAMNOTe TN cuvnuuevn TTPOOTATEUTIKN HEUBPavVN
KOTW Ommo TNV TTPoe&oxr TOU TTAYKOU £PYOCIOC.

3. KoyTte TNV MTPOOTATEUTIKI YEPPBPAVN.

6 Mayeipeux OTOV XTHO

6.1 Ymodei&eig yix TO HAYEIPEPXK OTOV XTHO

Mpoogte auTeg TIC MANPOodOPIES, OTAV POoyeEIpeEUETE

OTOV OTHO PE TO OET QTUOU.

m KaTta Tn O1dpKela TG SI0dIKAOIOG HAVEIPEUATOC NV
avoieTe Tov poupvo.

— E&aipeon: e mepinTwon TauTOXpOVoU
poyelpepoToc Tpodigwy pe peyain diadopd oTov
XPOVO LOYEIPEUATOC

m O xpOVOC HOYEIPEUOTOC TTIOOKUTITEI OO TO pHEyebog

TOu GaynTou. >e TEPITITWON TAUTOXPOVOU

pavyelpePaToc TPodIipwy pe dIadoPETIKOUC XPOVOUC

HOVEIPEUOTOC I0XUOUV Ta €ENG:

- Koyte 10 TPODIPG pe TO PeyoAUTEPO XPOVO
HOYEIDEPOTOC 0€ PIKPO KOUUATIC

— Au&noTe To XpOVO PAVEIPEUATOC VIO EURICONTO
TOOPIUCT, HOYEIPEUOVTAC HEYOAUTEPO KOLILGTIC.

® [|a TO ayeipepa oTov oTuo Xpnolpotmolfote 500 ml
vepo.

— Mn XPnNOILOTIOINOETE AMECTAYUEVO VEQO

- E&aipeon: Tpodipua mou GOUCKWVOUYV, TI.X.
TTOTOTEC KO UNKGL e HEYGAOUC XPOVOUC
payelpepoarog Xpelddovral 750 ml vepo.

6.2 Mayeipepx 0TOV XTHO GAYNTOU ME OET
OTHOU

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog epaTioparog!
Katd 1o Gvolyuo TG TOPTOC TNG CUOKEUNC WTTopei va
e&eABel KauToC aTpoG. O aTHOC, avaAoya e TN
Beppokpaoia, Oe daiveTal.

» AVOIyeTe TIPOOEKTIKG TNV TOPTA TNC OUOKEUNC.

» Kpatdare Ta maidid JaKPIA.

1. MMpoBeppudvete Tov doUpvo yvia 10 AerTd oTOUC
150 °C otnv KaTw 6¢puavon.

2. B&ATe vepO OTO TOWI COUDAE.

3. B&ATe oTo OET aTpOU TO daynTo.

4. TomoBeTroTe TO MAGOTIKO TIAGOIO e TETOIO TPOTIO,
WOTE VO OKOUPTIAE!I OAOYUPG TTOVW OTO TOW OOUDAE.

5. TomoBeTNOTE TO YUGAIVO KOTIGKI £TOI, WOTE N
OTEYQAVOTIOINON TOU KOTIOKIOU VO BPIoOKETOl OAOYUPO
OTO TTAGOTIKO TTAQOI0.

6. >mpwiTe TO OET ATUOU OTO UYoc 1.

7. /A NPOEIAOMOIHEH — KivBuvog eyKaUpaTog!
H AaBr) Tou yudAivou KamakioU (eOTAIVETOI TIOPO
TTOAU.
»  Adaipeite TO YUGAIVO KOTIGKI TTAVTOTE UE TIACTPEC

koudivac.

MeTa TN AfEN TOu XPOVOU HOYEIPEUOTOC BYAATE TO
OeT oTPoU oo Tov doUpVo.
XpnoipotolnoTe KATAAMNAeS maoTpeC Koulivac.

8. Evomob¢oTte To 0eT aTuoU.

Mnv TormoBeTnoeTE TO OET OTUOU TTAVW OTNV TTOPTA
Tou douUpvou.
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el Mayeipepa oTov aTpd

9. /A NPOEIAOMNOIHEH - Kivduvog ZepaTioparog! 6.3 MeT& arrd K&Oe AeIToUpyia XTHOU
KoTd TO ONKWUG TOU YUGAIVOU KOTTOKIOU 1| TOU
TAGOTIKOU TAGioiou diadelyel KAUTOC OTHOC.

> INKWVETE TO YUKAIVO KOTTAKI KOl TO TTAGOTIKO ZTEYVWHX TOU XWPOU HAYEIPEUARTOG

mAQi0I0 £T01, GOTE O KAUTOG ATHOG VO HMOPET Vo 1. ADFOTE TOV XOPO LAVEIPEUATOC VO KOUGOEL.

OlodeUyEl HOKPIO QMO TO OWHA OOG. 2. >KoutioTe TOV XWPO HOVEIPEUOTOC HE KOBAPO VEPO.
AdaipeiTe TO YUGAIVO KOTIGKI JE UIG TTIAOTOO 3. >kourmioTe oTeEYVA TOV XWPO LIOYEIPEUOTOC UE EVA
Koudivog. HOACKO TTaVI.

4. [iow omo TN OTeyavoroinon TNG MOPTOC OKOUTTIOTE
OTEYVA LE EVOl HOAOKO TTOVI.

5. >kourioTe oTeyvd TO KavOA oTa&ipaTog f TN Aekavn
OUPTTUKVQUATOC (avaihoya pe Tov e€omAiopd NG
OUOKEUNC) PeTalu TnG mMOPTAC Tou GoUpVou Kol Tou

6.4 MivoKXG MXYEIPEPARTOCG

To oTOIXEIO OTOV THVOKO UAYEIPEUATOC €iVOl EVOEIKTIKEG TIUEC KO UTTOPOUV Vo HETORBOAMOVTOI avaihoya pe To €i00¢g, To

peyeboc Kal TNV wpipovon Tou dayntou.
Mnv EeTOyWVETE TO KATEWUYHEVD TOOPIUC TIOIV TO HOYEIPEUO OTOV OTHO.

doUpVoU pe EVO PHOAOKO TTOWVI.

daynTo MpoeToIaCia Yypo HOYEIPEPATOG AIXPKEIX OE AETITX
HE aTHo o€ ml

KouvouTtidl dolvTEG (XOPOYUEVO KOTOAVI) 500 20-25

Kouvouridl OAOKANPO 500 25-30

Kouvourtidl, (EUaTIOUEVO, douvTeg 500 20-25

KOTEWUYHEVO

MrmpokoAo, dpEoko douvTeg (XAPAYHEVO KOTOOVI) 500 15-25

MrpOKoAo, CELOTIOUEVO, douvreg 500 20-25

KOTEWUYUEVO

ApPOKAC, PPEOKOC - 500 15-20

ApaKkAg, (elaTIOUEVOG, - 500 15-20

KOTEWUYUEVOC

Mapoabo, dpeoko KOUUEVO OTN HEON, XWPIC KOTOOVI 500 35-45

Mdpabo, dppeoko deTeg 500 20-25

Dpeoka GOoOAGKIT - 500 30-40

Mpdoiva GaocoAGKIQ, - 500 20-25

(EUOTIOUEVD, KOTEWUYHEVD

KapoTa deTEC, PpaBOKI 500 20-25

"OUAi ogAivo deTee, paBdaKia 500 35-40

Mpdoo AeTiTeC Awpidecg 1 pduBoug 500 15-20

KoAGuTTOKI OAOKANPO 750 45-55

Mmepid Koppevn oge Awpidec, avaoya e TNV 500 15-25
wpipovon

BpooTec maraTeg pe avAahoyo pe To peyebocg 750 50-65

dAouda

Aoxavokia BpuéeAMavy, XOPOYUEVO KOTOAVIO 500 30-40

dpeoka

Noxovakia BpuEeMayv, - 500 20-30

(EUOTIOUEVD, KOTEWYUYHEVD
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KaBapiopodc kal ppovtida el

daynto MpocToIaCia Yypo pHayEIpEPATOC  AIXPKEIX O AETTITX
HE aTHo o€ mi

BpooTec maTaTeg Xwpic AETITEC PETEC TTOTATWV 750 30-35

dAouda

BpooTec maTaTeg Xwpic OTOl TEOOEPU 750 35-45

dAoUda

KoAokuBakio KOMMEVO KOTA UnKog oTn péeon, detec 500 15-25

SToPAYYIO avaAoya pe 7o TXoC 500 25-35

STTOPAYYIO, TTPAOIVO avAaAOYO JE TO TIAXOG 500 25-35

Auyd, odixToBpaopeva peExpl 20 auya 500 20-25

Bpoopéva KoppaTia auyou  oe GATIGvIO armd TTopoeAdvN 500 35-40

PUC 200 g pud ko 350 ml vepo 750 25-40

DINETO Yaplou .X. YAwooo 500 10-20

MrpiloAec wapioy nepimou 150-200 g/deTa, 1m.X. coAopog, 500 15-25
TOVOCQ

Wapl pepidag mepimou 200-250 g/KopuGTI, TI.X. 500 15-25
TeoTPOPA, KOAIOC

Meyaha papio niepimou 800-1.000 g, 1M.X. TEOTPOPA, 500 25-35
AuBpivi

Bodivo kpeag mepimou 1.000 g avdhoya pe To moxog 750 75-90

XolpIvo Kpeag dINeTO TIepiou 500 yp./KOPPATI 750 30-40

Kpg&ac TouAepikwv niepimou 200 g/KOPUATI TI.X. 0THO0C 500 30-40

YOAOTTIOUAGIC KO OTHO0C KOTOTIOUAOU

7 KxOxpIiopog Kol ppovTidox

Mo vor TTRPOIEVEL N CUOKEUN OOC VIG HEYOAO XPOVIKO Mnv EuveTe Ta Eepapeva KOTAAOITION GayNTWY, OAG
dldioTNHO ASITOUPVIKN, KaBapileTe Kal ppovTileTe TNV HOUAIGIOTE TO e BIGAUHO ATTOQPUTIAVTIKOU TTIOTWV.
TTPOOEKTIKA.

7.1 YAIK&X KKOXpIGHOU

Mo va pnv MPOKaAEoeTe CNUIG OTO EERPTAUCTA, WN

XPNOIUOTIOIMO0ETE AKATAAMNAG UAIKG KaiBapiopou.

MPOZOXH!

To akoTAMNAG UNKG KalBoplopoU ummopei va

KOTOOTPEWOUV TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC.

»  Mn XPNOIYOTIOIEITE KOVEVA I0XUPO QTMOPPUTIAVTIKO N
UAIKG TRIYILOTOG.

» Mn XxPNOIYOTIOIEITE IOXUPA OGAKOOAOUXO HEODK
KaBoapiopoU.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVO OKANPO OUPUO TPIYIUOTOCG
" opouyyapl KaBapIouoU.

Evac pun evdedelypevoc Kabopiopog, Umopel va

TTPOKOAEDE! CNUIG OTO OCT OTHOU.

» Mnv KoBapileTe TO OET ATUOU OTO TTAUVTAPIO TATWV.

7.2 KaxOxpIioHOG TOU OET XTHOU

MPOZOXH!

Evac un evdedelypevoc Kabapiopog, Umopei va
TTPOKOAEDE! {NUIG OTO OCT OTHOU.

» Mnv KoBapileTe TO OET ATUOU OTO TTAUVTAPIO TIATWV.

» KobBapileTe TO OET OTUOU PE EVO HOACKO TTAVI KOl
£VO AMOPPUTIAVTIKO TATWY TOU EUTIOPIOU.
ATTOUCGKPUVETE TOl GAATOL 0I0RE0TIOU E VO
KoBapIoTIKO EI0I0U TOU euTTOPioU. =eMAUVETE pE
KOBaPO vepd KOl OTEYVWOTE T ECAPTHUOTO UE EVA
HOACGKO TTOWVI.
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1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali

Qui sono riportate le informazioni generali re-

lative a queste istruzioni.

m [ eggere attentamente le presenti istruzioni.
Solo cosi sara possibile utilizzare I'accesso-
rio in modo sicuro ed efficiente.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

1.2 Uso corretto

Per utilizzare I'accessorio in modo sicuro e

corretto, osservare le istruzioni per |'utilizzo

conforme all'uso previsto.

Utilizzare l'accessorio soltanto:

® in case private e in locali chiusi in ambito
domestico;

m per |la preparazione di cibi.

® se |'accessorio non € danneggiato.

1.3 Utilizzo sicuro

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante il funzionamento l'apparecchio diven-

ta caldo.

» Non sfiorare mai le superfici interne calde
del vano di cottura o le resistenze.

» Lasciar raffreddare l'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

2 Prevenzione di danni materiali

Per prevenire danni materiali all'accessorio, osservare

le presenti avvertenze.

ATTENZIONE!

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se uti-

lizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non stare in piedi, sedersi, appendersi o appoggiar-
si allo sportello dell'apparecchio.

» Non posare stoviglie o accessori sulla porta dell'ap-
parecchio.

3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
€ possono essere riutilizzati.

» Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-
po di materiale.
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Componenti del set per la cottura a vapore it

4 Componenti del set per la cottura a vapore

La base del set per la cottura a vapore € costituita Utilizzare esclusivamente gli accessori originali forniti in
sempre dalla leccarda, dal telaio in plastica e dal co- dotazione.

perchio in vetro.

Consiglio

m  Scegliere il contenitore per la cottura a vapore adat-
to a seconda della quantita e delle dimensioni delle
pietanze.

m  Per la preparazione di riso o salse & possibile an-
che usare il contenitore per la cottura a vapore non
forato, dimensione S.

®m | a leccarda pud essere impiegata anche da sola,
ad esempio per la preparazione di grandi quantita
di soufflé.

Leccarda per sformati

Contenitore per la cottura a vapore, forato, di-
mensione L

Telaio in plastica

Contenitore per la cottura a vapore, forato, di-
mensione S

Contenitore per la cottura a vapore, non forato,
dimensione S

Coperchio in vetro

o[~ oo ol
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it Prima del primo utilizzo

5 Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire I'apparecchio e gli accessori.

5.1 Lavaggio dell'accessorio al primo uso

» Pulire il set per la cottura a vapore e tutti gli acces-
sori con una soluzione di lavaggio calda.

5.2 Fissaggio della pellicola protettiva

1. Togliere la pellicola protettiva fornita in dotazione.
2. Incollare la pellicola protettiva sotto il bordo spor-
gente del piano di lavoro.

3. Tagliere la pellicola protettiva.

9

6 Cottura a vapore

6.1 Avvertenze sulla cottura a vapore

Osservare queste informazioni per la cottura a vapore
con il relativo set.
= Durante la cottura non aprire il forno.
— Eccezione: per la preparazione simultanea di ali-
menti con tempi di cottura molto differenti
= || tempo di cottura dipende dalle dimensioni dell'ali-
mento. Se si cuociono insieme alimenti con tempi di
cottura differenti, vale quanto segue:
- Tagliare gli ingredienti con il tempo di cottura piu
lungo a pezzetti piu piccoli.
— Tagliare a pezzi grossi gli alimenti delicati prolun-
gandone cosi il tempo di cottura.
m  Per |la cottura a vapore, utilizzare 500 ml si acqua.
— Non utilizzare acqua distillata
— Eccezione: gli alimenti che tendono a gonfiarsi,
ad esempio le patate, e gli ingredienti con tempi
di cottura lunghi necessitano di 750 ml di acqua.

6.2 Cottura a vapore di cibi con relativo set

A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuoriu-
scire del vapore caldo. A certe temperature il vapore
non & visibile.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

1. Preriscaldare il forno per 10 minuti a 150 °C in mo-
dalita di riscaldamento inferiore.

2. Riempire la leccarda con acqua.

3. Sistemare gli alimenti nel set per la cottura a vapo-
re.

4. Sistemare il telaio in plastica in modo che entri per-
fettamente nella leccarda.

5. Collocare il coperchio in vetro affinché che la guar-
nizione entri perfettamente nel telaio in plastica.

24

6. Inserire il set al livello 1.

7. /A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
La maniglia del coperchio in vetro diventa molto cal-
da.
» Usare sempre una presina per afferrare il coper-
chio in vetro.

Trascorso il tempo di cottura, estrarre il set per la
cottura a vapore dal forno.
Utilizzare delle apposite presine.
8. Riporre il set per la cottura a vapore.
Non appoggiarlo sullo sportello del forno.



9. /\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Quando si solleva il coperchio in vetro o il telaio in
plastica fuoriesce vapore molto caldo.

» Sollevare il coperchio in vetro e il telaio in plasti-
ca in modo che il vapore caldo fuoriesca dalla
parte opposta a quella del proprio corpo.

Usare una presina per afferrare il coperchio in vetro.

PO

o

6.4 Tabella di cottura

Le indicazioni della tabella di cottura sono valori indicativi € possono variare a seconda del tipo, delle dimensioni e

della maturazione dell'alimento.
Non scongelare gli alimenti surgelati prima della cottura a vapore.

Cottura a vapore

6.3 Dopo ogni funzionamento con vapore

Asciugatura del vano cottura

Far raffreddare il vano cottura.
Pulire il vano cottura con acqua pulita.

Asciugare il vano cottura con un panno morbido.

it

Asciugare la parte posteriore della guarnizione dello
sportello con un panno morbido.
Asciugare con un panno morbido la canalina di sco-

lo o la vaschetta della condensa (a seconda della

dotazione) tra lo sportello dell'apparecchio e il for-

no.

Cibo Preparazione Liquido in ml Durata in minuti
Cavolfiore Rosette (tagliare gambo) 500 20-25
Cavolfiore Intero 500 25-30
Cavolfiore, sbollentato, sur- Rosette 500 20-25
gelato
Broccoli, freschi Rosette (tagliare gambo) 500 15-25
:Broccoli, sbollentati, surge- Rosette 500 20-25
ati
Piselli, freschi - 500 15-20
Piselli, sbollentati, surgelati - 500 15-20
Finocchio, fresco Tagliato a meta, rimuovere torsolo 500 35-45
Finocchio, fresco Rondelle 500 20-25
Fagiolini - 500 30-40
::agiolini, sbollentati, surge- - 500 20-25
ati
Carote Striscioline, bastoncini 500 20-25
Sedano rapa Striscioline, bastoncini 500 35-40
Porro Listarelle sottili o pezzettini 500 15-20
Pannocchie di mais Intera 750 45-55
Peperoni Tagliati a listarelle, a seconda della ma- 500 15-25
turazione
Patate lesse A seconda delle dimensioni 750 50-65
Car\]{olini di Bruxelles, fre- Tagliare gambo 500 30-40
schi
Cavolini di Bruxelles, sbol- - 500 20-30
lentati, surgelati
Patate lesse in acqua sala- A fette sottili 750 30-35
ta
Patate lesse in acqua sala- Tagliate in quattro 750 35-45

ta
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it Pulizia e cura

Cibo Preparazione Liquido in mli Durata in minuti
Zucchina Tagliata nel senso della lunghezza, stri- 500 15-25
scioline
Asparagi interi A seconda dello spessore 500 25-35
Asparagi, verdi A seconda dello spessore 500 25-35
Uova, sode Fino a 20 pezzi 500 20-25
Uova sbattute In tazze di porcellana 500 35-40
Riso 200 g di riso € 350 ml di acqua 750 25-40
Filetto di pesce ad es. platessa 500 10-20
Fettine di pesce ca. 150-200 g a fetta, ad es. salmone, 500 15-25
tonno
Porzioni di pesce ca. 200-250 g a porzione, ad es. trota, 500 15-25
sgombro
Pesci grandi ca. 800-1000 g, ad es. trota, pagello 500 25-35
Carne di manzo ca. 1000 g a seconda dello spessore 750 75-90
Carne di maiale Filetto ca. 500 g a porzione 750 30-40
Pollame ca. 200 g a porzione, ad es. petto di 500 30-40

pollo o di tacchino

7 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

7.1 Detergenti

Per non danneggiare I'accessorio, non utilizzare deter-

genti non idonei.

ATTENZIONE!

| detersivi non appropriati possono danneggiare le su-

perfici dell'apparecchio.

» Non usare prodotti corrosivi o abrasivi.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-
col,

» Non utilizzare spugnette dure o abrasive.

Una pulizia non conforme pud danneggiare il set per la

cottura a vapore.

» Non lavare in lavastoviglie il set per la cottura a va-
pore.

7.2 Pulizia del set per la cottura a vapore

ATTENZIONE!

Una pulizia non conforme pud danneggiare il set per la

cottura a vapore.

» Non lavare in lavastoviglie il set per la cottura a va-
pore.

» Pulire il set per la cottura a vapore con un panno
morbido e un normale detersivo.
Rimuovere i residui di calcare con un comune deter-
gente a base di aceto. Risciacquare con acqua puli-
ta e asciugare l'accessorio con un panno morbido.
Non raschiare i residui di cibo essiccati, ma ammor-
bidirli con una soluzione di lavaggio.
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1 Be3onacHOCTb

CobntoaanTte cnefytolume ykasaHua no TeXHUKe
6e3onacHocTM.

1.1 OOwue yKaszaHua

3aecb npuBeaeHa obLian MHpopmaumra o JaHHOM

WHCTPYKLNK.

® BHumarenbHo npounTanTte gaHHOoe
PYKOBO/ACTBO. TONBKO B 3TOM Cyyae Bbl
CMOXETE NUCMNO/b30BaTh NPUHAANEXHOCTb
6e30nacHo 1 ahHeKTUBHO.

BesonacHocTb ru

m CoxpaHuTe MHCTPYKLUNIO 1 MHDOpMaLMO O
npubope Ana gasbHenWero Ncnosib3oBaHna
WK ONnA nepejaun cnenyolemy
BnagensLy.

1.2 Ucnonb3oBaHWe NO HA3HAYEHUIO

InA 6e3onacHOro u Haanexawlero nonb30BaHWA

NnpUHaANEXXHOCTAMM cobntoaanTe npasuna uc-

MOSb30BaHMUA MO HA3HAYEHMUIO.

Ucnonb3ynte NpuHaANIEXHOCTU TONbKO:

® B ObITOBbIX YC/TOBMAX U B 32KPbITbIX
MOMELLEeHNAX AOMALLHNX XO3ANCTB.

® 1A NnpurotoBneHua 6atoa.

" eC/N NPUHALNEXHOCTb HEe MOoBpeXaeHa.

1.3 be3onacHana akcnnyaTtauua

A NPEOYNPEXAEHUE - OnacHocTb oxora!
Bo BpemA pabotbl npubop cunbHO HarpesaeT-
cA.

» He npukacantecb K ropAYUM BHYTPEHHWUM NO-
BEPXHOCTAM npubopa unu HarpeBaTenbHbIM
afieMeHTaMm.

» [Lawte npubopy OCTbITb.

» He noanyckaite geten 651M3Ko K npubopy.

[MpuHaANeXXHOCTH UK Nocyaa OYeHb ropAyme.

» Yr10oObl M3BIIEYL rOPAYYHO NMOCYAY WK NPUHaA-
NEeXHOCTH U3 pabouei kamepsbl, Bceraa uc-
NONb3yWUTe MPUXBATKM.

2 [MpepnoTsBpalleHWe MaTepuanbHOro yuiepba

UTo6bl 3bexxaTb NOBpeXAEHUA NPUHAANIEIKHOCTH,

cobntofaiTe NpMBeAEHHbIE 3[eCh YKa3aHuA.

BHUMAHUE!

CuzeTb Ha aBepue npubopa unu 06noKaunBaTbcA Ha Heé

3anpeLuaeTca, Tak Kak ABepua npu 3ToM NoBpeXaaeTca.

» 3anpeluaeTca BcTaBaTb Ha ABepLy npubopa, caauTb-
CA, AEPXKaTbCA UM ONMpaThbCA Ha Heé.

» He ctaBbTe nocyny v NPUHAANEXHOCTH Ha ABepLY
npubopa.

3 3awurta oKpymatrowien cpeabl U 9KOHOMUA

3.1 YTunusauma ynakoBKH

YnakoBoYHble MaTtepuanbl 3KONOrn4yecku 6esonacHbl 1
MOryT UCNOJIb30BaTLCA MOBTOPHO.

> VTunuaunpywte oTAeNbHbIE YaCcTW, NPeABapUTENBHO
paccopTMpoBaB MX.

ERL
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ru CocTaB KOMNneKTa AnA NPUroToBNEHWA Ha napy

4 CocTtaB KOMMJIeKTa AnA NPUroToBJIEHUA Ha Napy

OcHoBy KOMMNIEKTa AnA NPUroTOBIIEHUA Ha Napy Bceraa [MprMMeHANTe TONbKO OPUrMHASIbHBIE MPUHAANEMHOCTH,
COCTaB/IAIOT NPOTUBEHb ANA 3aneKkaHuA, NnacTMkoBaA pa- BXOJALLUME B KOMIMIEKT NOCTaBKW.

Ma U CTEKNAHHAA KpbILLKa.

PekomeHaaumna

= Buibepute noaxodAwmii TOTOK ANA NPUroTOBNEHNA
Ha napy B 3aBMCMMOCTU OT KOMUYECTBa 1 pasmepa

NPOAYKTOB. ]
= JInA NpuUroToB/IEHNA pUca UM CoycoB
AOMNONTHUTEJIbBHO MOXHO MCMNOJIb30BATh JIOTOK AJ1A

NPUroTOBNEHNA Ha Napy 6es3 oTBepCTUii pasmepa S.
= [1pOoTUBEHb ANA 3aMNeKaHUA MOXHO TakKxXe \
MCMNOMb30BaTh OTAELHO, HanNpumep, AnA

NPUroToBNEHNA B0/bLIMX 3arneKaHoK. .

npOTVIBeHb AnA 3anexkaHuA

JloToK AnA npUrotToBfeHUA Ha napy, C OTBEPCTUA-
MU, pasmep L

lMnactukoBas pama

JloToKk AnA npuroToBneHuA Ha napy, ¢ OTBEPCTUA-
MU, pasmep S

JNoTtok anA npuroToBneHuA Ha napy, 6e3 oteep-
CTUH, pasmep S

CreknAHHan KpPbILLKa

o[l [~ ool
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Mepen nepBbIM UCMONBb30BaHUEM  ru

5 MNepea nepBbiM UCNONIb3OBaHUEM

BbinonHuTe yCTaHOBKM ANA NepBoro BBoJa B aKcnyara-
umto. Ounctute Nnpudop U akceccyapsl.

5.1 OuucTKa npuHaanemHocTeu nepen
nepBbiM UCNONIb3OBaHUEM

> [InA OYMCTKM KOMMMEKTa ANA NPUrOTOBNEHUA Ha Napy
M BCEX MPUHAANEXHOCTEN UCNOSb3YWTE rOpPAYNI
MbIfIbHBIM pacTBop.

5.2 KpenneHue 3allUTHOM NIIEHKH

1. CHMMUTE 3aLLMTHYIO NAIEHKY, BXOAALLYIO B KOMMEKT
NOCTaBKM.

2. [MpuKknewTe 3alLMTHYIO NIEHKY, HAYMHAA C HUXKHEW
CTOPOHbI BbICTYNa CTOMELUHNLBI.

3. OGpexkbTe 3alUMTHYIO NIEHKY No pasMepy.

—_—

7 4
15

6 [lMpurotoBneHue Ha napy

6.1 YKasaHuA no NpuroToBsieHUIO Ha napy

YuuTbiBaiTe 3Ty MHPOPMALMIO NPU NPUrOTOBIIEHUU HA
napy ¢ KOMMNJeKToM ANA NPUroToBsieHUA Ha napy.
®  He OoTKpbIBalTE AyX0BOW LiKad BO BPEMSA
NPUrOTOBNEHNA.
— Wcknoyenune: oAHOBPEMEHHOE NPUroTOBNEHWE
NPOAYKTOB C pasHbiM BPEMEHEM MPUIrOTOBIIEHNA

= BpemA nNpuroToseHna 3aBncuT oT pasmepa 6aoaa.

Mpv OAHOBPEMEHHOM MPUTOTOBIEHUN MPOJYKTOB C

PasHbIM BDEMEHEM MPUrOTOB/IEHNA PEKOMEH/TYETCH

cneayloulee:

— MPOAYKTLI, KOTOPbIE FOTOBATCA OO, Hape3anTe
6onee MENKNUMHU KyCKamM.

— MpoAYKThI, rotoBALLMecA BbicTpo, HapesaWnTe 6o-
nee KpynHbIMK KyCKamMu.

= [InA npurotoBneHua Ha napy notpedyerca 500 mn

BOAbI.

— He vcnonbayitte aucTunaMpoBaHHyo BoAy

— WcknioyeHue: AnA npoayKToB, yBENWUMBAIOLLUXCA
BO BPEMA NPUrOTOBNEHWA (HanpuMep, kapTode-
J'IFI), U MHIrpedneHToB C ANIMTENIbHbIM BpEMEHEM
npWroToBreHna Heobxoaumo 750 Mn BoAb!.

6.2 MpurotoeneHue 6nroa Ha napy ¢
KOMNJIEKTOM ANA NPUroTOBAEHHUA Ha napy

A NPEAYNPEXAEHUE — OnacHocTb
oLwunapusaHus!

M3 oTKpbITOM ABepLbl NpMbopa MOXET BbipBaThCA ropsA-
yui nap. Npu onpeaenéHHom TemMnepatype OH MOXET
ObITb HEe BMAEH.

» OCTOpPOXKHO OTKpLIBaWTe ABepUy npubopa.

» He noanyckaiite aetei 6nu3Ko K nprbopy.

1. B teuenne 10 MuHYT pasorpesanTe Ayx0BoW LWIKadp A0

150 °C B pexxume HWKHEero Harpesa.

2. HanonHuTe BOAOW NPOTUBEHDb ANA 3aneKaHuA.

3. lNomecTnTe NPoAYyKThl B NOTOK KOMMMEKTA ANIA NPUro-
TOBSIEHWA Ha napy.

4. YcTaHOBWTE NNACTUKOBYHO pamy Takum o6pasom, YTo-
6bl OHa Npunerana K NPOTUBHIO MO BCEMY NEPUMETPY.

5. HakpoWTe cTeKnAHHON KPbILLKOM TaknuM 06pasoM, uTo-
Obl YNNOTHEHWE KPbILLKK Npuierano no Bcemy nepu-
MEeTpy NNacTMKOBOW pambl.

6. YcTaHOBWTE KOMMMEKT AN1A NPUrOTOBNEHMA Ha Napy Ha
ypoBeHb 1.

7. A NPEAYNPEXAEHUE — OnacHocTb oxora!
Pyuka CTEKNAHHOM KPbILKK CTAHOBUTCA O4YEeHb ropA-
yen.

» YT10Obl CHATb CTEK/AHHYO KPLILKY, BCeraa uc-
NoSb3yNTE NPUXBATKMU.

Mo ucTeyeHWn BpeMeHu NpUroToBIEHUA BbIHbTE
KOMMJIEKT ANIA NPUrOTOBNEHUA Ha Napy U3 AyXOBOro
wKaga.
Mcnonbayite noaxoanALune NnpuxsaTku.

8. BbIHbTE KOMNNEKT ANA NPUrOTOBNIEHMA Ha Napy.
He cTaBbTE KOMNNEKT ANA NPUroTOBNEHUA Ha Napy Ha
ABepuy Ayxosoro wkagal
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ru [lpurotoBneHue Ha napy

9 A\ NPEAYNPEXOEHUE — OnacHocTb

owunapvuBaHua!

6.3 lNMocne KaxXaoro UCNonb3oBaHUA

pexuma ¢ napom

[MpK OTKPbIBaHWUKN CTEKNAHHOM KPBbILLKK UK NAACTUKO-
BOW pambl BbIXOAWUT rOPAYMM nap.

> I'Ipm OTKPbIBAHUU KPbILLKKX UK NnacTUKOBOWM pamMbl

cneawTe 3a TeM, 4ToObl rOpAYMIA Nap BLIXOAWUN B 1
MPOTMBOMONIOXKHYO OT BAC CTOPOHY. 2

UTOO6bI CHATEL CTEKNAHHYHO KPbILLKY, UCMONb3YITe Npu-

XBaTKH.

3.

6.4 Tabnuua peuenToB

Mpocywka pabouei kamepbl

. [aitte pabouei kamepe OCTbITb.
. [poTtpute pabouyto Kamepy canpeTKoin, CMOUYEHHOU B

yucToW Bozae.

Hacyxo BbiTpuTe pabouyto Kamepy MArkoW TKAHEBOW
cangpeTromn.

Hacyxo npoTpute 3aHIO0 NOBEPXHOCTb YMIOTHUTENA
MArKON TKAHEBOK candeTKoN.

Hacyxo npoTpute MArkon TKaHeBOW caniPeTKoM Xe-
no6 anA oTBoAa KOHAEHcaTa Unv NOAAOH ANA KOHAEH-
cata (B 3aBUCUMOCTM OT KOMM/EKTaLUMK) B NPO-
CTpaHCTBe Mexxay ABepLein AyxXOoBOoro wKada u kame-
poK AyxoBoro LwKada.

3HayeHuA, npmBeaeHHbIe B Ta6nmue, ABMAKOTCA OPUEHTUPOBOYHBIMW U MOT'YT UBMEHATbCA B 3aBUCUMOCTHU OT BUAQ, pas-

Mepa 1 KayecTBa NpoAYKTOB.

npOﬂyKTbl FJ'IY6OK0171 3aMOpPO3KHU nepea NpuUroToBsieHHEM Ha napy pasmMmoparkmueatb He cleayerT.

MpoAaykT dopma npoayKTa Xuakoctb ansa 06-  Bpemsa npuroTosne-
pasoBaHuA napa, Mil  HUA, MUH
LiBeTHaa kanycTa CouBeTtna (KoyepbhKKa HapesaHa) 500 20-25
LiBeTHan kanycTa Llenvkom 500 25-30
BnaHwwuposaHHaA usetHaAa  CouBeTuA 500 20-25
Kanycra, rny6okon samo-
PO3KH
Bpokkonu, ceexan CouBeTtna (KoyepbhKKa HapesaHa) 500 15-25
BnaHwwupoBaHHaA 6pokko-  CouBeTus 500 20-25
nn, rny6oKon 3aMOPO3KU
"opoLleK, cBexxui - 500 15-20
BrnaHwnpoBaHHbIM ropoLuek, - 500 15-20
rny6oKoW 3aMOpPO3KU
deHxenb, CBEXUI NONOBUHKM, cTebenb yaaneH 500 35-45
DeHxenb, CBEXUH Kpy>kkamu 500 20-25
CtpyukoBan ¢paconb - 500 3040
BnaHwunpoBaHHana CTpyyko- - 500 20-25
BaA ¢aconb, ryboKon 3a-
MOPO3KM
MopKoBb Kpy>kKkamu, conomMKom 500 20-25
KopeHb cenbaepen Kpy>xkamu, conomkom 500 35-40
Jlyk-nopen ToHKMMK Nonockamu unm poméamm 500 15-20
[MoyaTkn KyKypysbl Llenvkom 750 45-55
Cnagkui nepeu Conomkon, B 3aBMCMMOCTH OT crienioct 500 15-25
Kaptodenb B MyHanpe B 3aBucumocTtv ot pasmepa 750 50-65
Bptoccenbckan Kanycra, Bes ctebna 500 3040
cBexan
BnaHwwupoBaHHaA 6ptoc- - 500 20-30

cenbckan Kanycta, ry6o-
KOW 3aMOpPO3KH
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OuuncTka v yxoa

ru

MpoAaykT dopma npoaykTa Xuakoctb ana 06-  Bpema npurotosne-
pasoBaHuA napa, Ml HUA, MUH

OtBapHow kapTodenb TOHKOWM CONOMKOM 750 30-35

OtBapHow kapTodenb YeTBepTMHKamm 750 35-45

LlykuHm PaspesaHbl nononam BAoMb, Kpyxkamu 500 15-25

Monoasle noberu cnap»u B 3aBucHMOCTH OT TOMLWMUHBI 500 25-35

Cnap»a, 3eneHan B 3aBMCHMMOCTHM OT TOJNLLMHBI 500 25-35

Anuo, BKpyTYyO 00 20 wryK 500 20-25

fAvunan 3anpaBka anAa cyna B ¢apdopoBbIX vallkax 500 35-40

Pwvc 200 r puca 1 350 mn BoZbI 750 25-40

PuibHoe pune Hanpumep, MopcKkas kambana 500 10-20

Pbi6Hble cTeiku npum. 150-200 r/kycok, Hanpumep, no- 500 15-25
cocCb, TyHel

MopumroHHaA peiba npum. 200—250 r/kycok, Hanpumep, ¢o- 500 15-25
penb, Makpesb

KpynHaa pbiba npvm. 800—1000 r, Hanpumep, ¢openb, 500 25-35
newy

oBAAMHA npumepHo 1000 r B 3aBMCMMOCTH OT 750 75-90
TONLWMHBI

CsuHMHA dune, npum. 500 r/Kycok 750 30-40

Mtmua npumepHo 200 r/Kycok, Hanpumep, 500 3040

rpyaka UHOEWKHK U KYPUHaA rpyaxka

7 OuucTka v yxon

[nAa nonroBpemeHHol ucnpasHoi paboTsl npubopa Tpe-
ByeTca ero TwaTtesnbHaA OYACTKA U YXOA.

7.1 Morowme cpeacrea

YTo6bl He MOBPEAUTb NMPUHAANEXKHOCTH, UCTONb3YiTe

YnanaiTe Hakunb 06bIYHBIM YUCTALLMM CPEACTBOM Ha
OCHOBe yKcyca. [pomoiTe YucTon BOAOM U HACYXo

BbITPUTE NMPUHAANEXHOCTb MAMKON TKaHeBOM candeT-

KOW.

He oTckpebaiite 3acoxLume ocTaTku, a pasmMaArymte ux

TONIbKO noaxoJAllne MorLine cpeacrsa.

BHUMAHMUE!

Henoaxoaawme uncrawime cpeactea MOryT noBpeaunTb

noBepxHOCTH npubopa.

» He ucnonbayite arpecuBHble U abpasuBHbIE YACTA-

LMe cpeAacTBa.

» He ncnonbayite yucTAMe cpeactea ¢ 60MbLUMM CO-

Zep)xaHuem cnupra.

» He UCnonb3yiTe }KecTKne MoYanku Uu ryoku.

HenpaBunbHaa ouncTKa MOXKET NPUBECTU K NOBpPEXAE-

HUIO KOMMIEKTa ANA NPUIrOTOBNIEHNUA Ha Napy.

» KomnnekT AnA NpUroToBNEHWA Ha Napy 3anpeLLeHo
MbITb B NMOCYAOMOEYHON MaLLKHE.

7.2 OuucTKa KoMnnekTa anqg
NPUroToBIIEHUA Ha napy

BHUMAHMUE!

HenpaBunbHanA ouncTka MOXET NPUBECTU K NOBpeXae-

HUIO KOMMNIEKTa ANA NPUroTOBNIEHUA Ha napy.

» KomnnekT AnA NpUroToBNEHWA Ha Napy 3anpeLLeHo
MbITb B MOCYAOMOEYHO! MalLLKHE.

» J1nA OUMCTKM KOMMNEKTa anA npuroToBneHuA Ha napy
MCI'IOHb3yF1T6 MArKY0 TKaHeBYO candeTky C 0ObIYHBIM

MOKOLWKUM CpeCTBOM.

MblJIbHbIM PaCTBOPOM.
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