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Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, pfedejte ho i s ndvodem. Pfed pouzitim
odstrante véechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNi OPATRENI
Dodrzujte zakladni bezpecnostni pokyny, jako jsou:

Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi
fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi nebo osoby, které
vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji, pokud tak ¢ini pod dozorem/
byly pouceny a rozumi souvisejicim rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat
déti. Déti nesméji provadét cisténi a béznou udrzbu, pokud nedoséhly véku
alespon 8 let a nejsou-li pod dozorem. Pistroj i kabel uchovavejte mimo
dosah déti mladsich 8 let.

Pokud je poskozeny kabel, musi jej vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce
nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku.

& Neponotuijte pristroj do kapaliny.

A\ Povrchy pfistroje budou palit. Povrch topného télesa bude po pouziti

Jeste néjaky cas horky.

Do pristroje nevkladejte zmrazené maso ¢i dribeZ - napfed tyto potraviny zcela rozmrazte.
Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.
Nad pfistroj se nenaklanéjte a nedavejte nad néj ruce, paze, oblicej, atd., at vas unikajici para nepopali.
Nezakryvejte spotfebic¢ a nic na néj nestavte.
Kdyz pfistroj nepouzivate, vytahnéte jej ze sité.
Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které doddvame my.
Tento spotfebi¢ nesmi byt ovladan externim ¢asova¢em nebo systémem dalkového ovladani.
Nepouzivejte spotiebic, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.

JEN PRO DOMACI POUZITI

NAKRESY

A.  Poklice H.  Nalévaci otvor

B. Kos¢islo3 I.  Parninastavec

C. Koscislo2 J. Nadrzka

D. Misanaryzi K.  Zékladnijednotka

E. Kos¢islo1 L. Okénko pro kontrolu hladiny vody
F. Infuzér M.  Ovladaci panel

G. Odkapavacitac mycka na nddobi - horni kos
PRED PRVNIM POUZITIM

Odnimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé, dobie oplachnéte a nechte oschnout.

MONTAZ

1. Parni hrnec umistéte na plochy, rovny a tepelné odolny povrch. Ze viech stran musi byt dostate¢né
mnozstvi volného prostoru, aby nedoslo k poskozeni skiinék, stén atd.

2. Natopné téleso nasadte parni nastavec. Parni nastavec pfijde svymi tfemi otvory nasadit na dané tfi
koliky (Obr. R).

3. Nanddrzku dobie nasadte odkapévaci tac.

4. Naodkapavaci tac nasadte varny kos (kose). Drzadla kost jsou oznacena Cisly 1,2 a 3. Kos 1 umistéte
Uplné dolt, 2 doprostied a 3 Uplné nahoru.

5. Varny kos, ktery je UpIné nahofe, pak pfikryjte poklici.
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PLNENI

1. Do nadrzky napustte Cerstvou studenou vodu z kohoutku. Hladina by méla byt v okénku pro kontrolu
hladiny vody nad znackou Min a pod znackou Max. Nikdy nepliite nad znacku Max.

2. Né&drzku mzete napustit pfimo, anebo pomoci nalévaciho otvoru vzadu (Obr. P).
V priibéhu vaieni potom vodu dolévejte vzdy jen pomoci daného nalévaciho otvoru.

INFUZER
Pro dochuceni je mozné béhem vareni pouzit infuzér. Sitko zvlhcete a potom na né polozte néjaké z
nasledujicich ingredienci:
Bylinky a kofeni (celé nebo nahrubo nakrajené)
. Strouzky ¢esneku (celé nebo na platky)
« Tenké platky citrus(, napt. citronu ¢i limetky
VARENI RYZE
1. Do misy naryzi nasypte suchou ryzi a nalijte vodu v takovém poméru, jak je uvedeno v instrukcich na
baleni.
Misu na ryzi umistéte do spodniho varného kose.
Varny ko3 prikryjte poklici.
Nastavte ¢asovac na 25 - 30 minut a stisknéte tlacitko .
Zkontrolujte ryzi, jestli je uvafend podle vaich piedstav. Pokud neni, ¢asy vafeni upravte.

TwuhhwN

. Casy pro vafeni hnédé ryze a divoké ryze se budou liit.
PROGRAMOVANI PARNIHO HRNCE

Nastaveni hodin

Parni hrnec zapojte do sité.

Na digitalnich hodinach se zobrazi 00:00.

Stisknéte jednou tlacitko TIME. Cislice hodin za¢nou blikat.

Stisknéte + nebo -, dokud nebude na displeji zobrazena spravna hodina. Cas se zobrazuje ve

24hodinovém formétu.

Stisknéte tla¢itko TIME znovu. Cislice minut zaénou blikat.

Stisknéte + nebo -, dokud nebude na displeji zobrazena spravna minuta.

Po 20 vtefinach prestanou ¢islice digitalnich hodin blikat, coz znamend, Ze ¢as je nastaven.

Pokud bude parni hrnec vypojen ze sité nebo dojde k preruseni dodavky elekttiny, bude treba cas

nastavit znovu.

Nastaveni ¢asu vareni

1. Ujistéte se, Ze je v nddrzce napusténa voda. Béhem vareni stav vody kontrolujte.

2. Opakované stisknéte tlacitko TIME, dokud nebude ¥ na displeji nejblize odpovidat ¢asu
vareni, ktery pozadujete.

3. Pokud potrebujete dany ¢as upravit, pouzijte tlacitka + a -, dokud se na displeji nezobrazi
presny cas, ktery pozadujete.

4.  Prozapoceti vafeni stisknéte tlacitko . Casovac zaéne odpocitavat v minutovych krocich.

5. AZbude vafeni u konce, parni hrnec nékolikrat pipne a nad ikonou ukonéeni vareni (¢/) se
objevi Sipka V.

6. Topné téleso se vypne.

UPOZORNENI

P¥i snimani kosu bud'te extrémné opatrni. Nikdy nesnimejte viechny kose zarovei. Kose snimejte

jeden po druhém, a zacnéte vzdy koSem hornim. Pouzivejte rukavice na vareni nebo podobnou

ochranu, abyste si horkou parou nezpisobili popaleniny.

Navrhované casy vareni

Nasledujici potraviny se v pare nejlépe uvafii, kdyz je do parniho hrnce vlozite je$té za studena. Do nadrzky

nalijte studenou vodu, pfidejte ingredience a podle tabulky nastavte ¢asovac.

Pwn =

cNown
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Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)
Brokolice Nakrajejte na 1-2 cm rhizicky/kousky 13-15
Zelené fazolky Naplocho vlozte do kose 13-15
Mrkev Nakrajejte na asi Y2 cm tlusté platky 17-19
Hlavkova kapusta Nasekejte nebo nakrdjejte na kousky 11-13
Chrest Naplocho vlozte do kose 1-13
Cuketa Nakrdjejte na asi /2 cm tlusté platky 9-1
RUZickova kapusta Celé (o prdméru asi 2 cm) 13-15
Kvétak Nakrajejte na 1-2 cm razicky/kousky 15-17
Sladka kukufice Celou palici kukufice 17-21
Brambory Nové brambory nebo bézné brambory nakrdjejte na 1-2 2123
cm kousky

Nasledujici potraviny by se mély vafit, az kdyz parni hrnec generuje péaru. Do kose (kos0) vlozte ingredience
a prikryjte poklici, ale kose na odkapdvaci tac nenasazujte, dokud se nezacne generovat para. Az bude
hrnec generovat péru, opatrné umistéte ko (kose) s potravinami na odkapavaci tac - pouzijte rukavice na
vareni nebo podobnou ochranu, a zapnéte ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé) | Poznamky Cas (minuty)

Vafené vejce Na mékko / Na hnili¢cku / Na tvrdo / Dobfe uvafené 5-6/7-8/9-10/11-12
o Vlozte do ramekinu (mala zapékaci kulaté miska) nebo

Sazené vejce P 5-6

malé misy

Kufeci prsa Vykostéte a nakrajejte na 1-2 cm kostky 12-14

Losos/oblé ryby - Treska, treska skvrnité atd. 7-9

lososovité

Ploché bélomasé , L .

ryby - platysovité Platys, mofsky jazyk, pangasius atd. 3-4

Ryba na steaky Tunak, mecoun atd. 7-9

Slavky V plilce vateni zamichejte 8-10

Oloupejte. Vate 2-3 minuty, dokud nebudou krevety dobfe uvarené. V plilce
vareni zamichejte.

Pouziti oddaleného startu (Auto Delay Feature)

Diky této funkci mlizete vafit také s oddalenym startem.

DULEZITE Tato funkce se doporucuje pouze u ryze a zeleniny a neméla by byt pouzivana u masa nebo

vajec.

1. Ridte se kroky 1-4 v Nastaveni ¢asu vareni

2. Stisknéte tla¢itka + a - zaroven. Nad ikonou oddaleného startu %) se objevi $ipka W a ¢islice hodin
zacnou blikat. Pro opusténi oddaleného startu znovu zéroven stisknéte tlacitka + a -

3. Oddéleny start se nastavuje v hodinach a minutach (ne volbou konkrétniho ¢asu). Stisknéte +nebo-,
dokud se na displeji neobjevi vdmi pozadované hodiny/minuty oddaleného startu.

4, Stisknéte tla¢itko TIME. Cislice minut za¢nou blikat.

5. Stisknéte + nebo -, dokud se na displeji neobjevi poiadované minuty oddaleného startu.

6.  Prospusténi oddaleneho startu stisknéte tlacitko O.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN

. Ujistéte se, Ze je hladina vody v okénku pro kontrolu hladiny vody vzdy nad znackou Min.

. Parni hrnec by mél byt po celou dobu vareni pfikryty poklici.

. Pro ukonceni vafeni v kteroukoliv dobu stisknéte tlaitko O.

. Potraviny nasklddejte v jedné vrstvé.

. Stejnomérné nakrajené potraviny se budou v pére vafit rovnomérnéji.

« Aby se potraviny vafily jesté rovnomérnéji, u del3ich cykli je v poloviné vafeni zamichejte.

. Potraviny, které vyzaduiji delsi ¢asy vareni, by se mély vkladat do nizsich varnych ko3u.

. Potraviny, které vyzaduji jemnéjsi vareni nebo kratsi ¢asy vareni, vkladejte do hornich kosu.

Velké krevety
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. Budete muset experimentovat, abyste zjistili, jaké ¢asy vasim oblibenym potravindm a jidelnim
kombinacim vyhovuji.

. Misu na ryzi pouzivejte k vareni jakychkoliv potravin, které maji konzistenci omacky nebo tekutiny.

. Stékanim $tav z driibeziho masa a ryb mohou nacichnout jiné potraviny. Zabranite tomu tak, ze maso
obalite alobalem.

. Nepouzivejte sldvky, které jsou oteviené uz pred vafenim. Vaite je v pére, dokud se zcela neoteviou.
Ty, které se po vafeni neoteviou, vyhodte.

. Maso, driibez a druhotné vyrobky (mleté maso, burgery, atd.) pfipravujeme tak dlouho, dokud
vyrazné nepousti stavu. Rybu grilujeme tak dlouho, dokud celkové neztmavne.

. Listovou zeleninu musite pripravovat jen krétce, aby zlistala zelena a Cerstva. Kdyz ji ponofite do
ledové vody, proces tepelné Upravy se zastavi.

PECE A UDRZBA

1. PFistroj vypnéte, vypojte ze sité a nechte vychladnout.

2. Sejméte poklici, kose, odkapavaci tac, parni ndstavec a misu na ryzi.

3. Nadrzku vyprazdnéte a vytrete ¢istym a vihkym hadfikem. NEPONORUJTE zakladni jednotku do vody.

4. Viechny snimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé nebo v hornim kosi mycky na nadobi.

USKLADNENI

1. Odpojte spotfebic a nechte jej vychladnout, nez jej vycistite nebo uloZite.

2. Je praktické, kdyz za icelem uskladnéni kose naskladate do sebe. Misu na ryzi vlozte do kose 1. Ko$ 1
vlozte do ko3e 2 a potom oba tyto ko3e vloZte do kose 3.

ODSTRANOVANIi VODNIHO KAMENE Z PARNIHO HRNCE
Casem se v parnim hrnci usadi mineraly, které mohou mit vliv na jeho vykon. Takovéto usazeniny (vodni
kédmen) doporucujeme odstrafiovat kazdé 3 mésice.
1. Pripravte siasi 1 litr roztoku na odstrafiovani vodniho kamene a fidte se instrukcemi vyrobce. Roztok
nalijte do nadrzky.
Nasadte parni nastavec, odkapavaci tac, jeden varny kos a prikryjte poklici.
Zapnéte hrnec asi na 25 minut.
Pristroj vypojte ze sité a nechte jej zcela vychladnout.
Roztok na odstranovani vodniho kamene vylijte.
Kroky 1-4 zopakujte, ale uz jen s vodou. Opakujte, dokud viechny stopy prostfedku na odstrafiovani
vodniho kamene nezmizi.
7. V3echny snimatelné ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé nebo v hornim kosi mycky na nadobi.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI

Aby nedoslo k ohrozeni zdravi a Zivotniho prostiedi vlivem nebezpecnych latek obsazenych v
elektrickych a elektronickych produktech, spotfebite oznacené timto symbolem nesméji byt vhazovany
do smésného odpadu, ale je nutno je obnovit, znovu pouzit nebo recyklovat.

RECEPTY

BRAMBOROVY SALAT S JARNI CIBULKOU A SMETANOU CREME FRAICHE

(Pro 4 osoby)

« 200 g novych brambor « 3 gchillikofeni

«  1svazekjarni cibulky, najemno nakrajené «  Yhsvazku Cerstvého koriandru

« 120 g creme fraiche « Silapepf

+ 3 gmleté papriky

Brambory v pare varte asi 15-20 minut. Po uvafeni je vyndejte a nechte vychladnout. Po vychladnuti
brambory nakrajejte na 1-2 cm kousky. Vechny ingredience vloZte do misy a pfed podavanim smichejte.

SouvhAwnN

RUSKY SALAT (Pro 6 osoby)

«  4brambory «  Yasvazku Cerstvé petrzelky s plochymi listy,
« 2mrkve nasekané

« 309 hrasku « Silapepf

+  Majonéza
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Brambory a oloupanou mrkev uvaite v pafe domékka. Po uvareni vée vyndejte a nechte vychladnout. Po
vychladnuti brambory oloupejte a nakrajejte na kostky, a mrkev téz nakrajejte na kostky. V mise pak
brambory a mrkev smichejte s hrdskem a majonézou. Okofente a vmichejte petrzelku.

STOUCHANE BRAMBORY S OLIVOVYM OLEJEM (Pro 4 osoby)
« 200 g novych brambor «  Vasvazek pazitky
+ 2 3alotky, nakrajené na kosticky «  SUlapepf

30 ml olivového oleje
Brambory v pare varte pfiblizné 15-20 minut, dokud neza¢nou méknout. Po uvareni je vyndejte a nechte
vychladnout. Rozpalte na panvi olivovy olej, pfidejte Salotky a smazte 2-3 minuty (ne do zhnédnuti).
Pfidejte brambory a jemné vidlickou rozmackejte. Okoferte a vmichejte pazitku.

MASOVE KOULE Z VEPROVEHO MASA S CHILLI (Pfiblizné pro 12 osob)

« 500 g mletého veprového masa « 3 gmletého fimského kminu

1 Cervend chilli papricka, zbavend semen a + 3 gmleté papriky

nakrajena na kosticky «  2strouzky ¢esneku, najemno nakrajeného
« 109 Cerstvého zazvoru, nakrdjeného na kosticky « ¥ svazku ¢erstvého koriandru

2 jarni cibulky, nakrajené na kosticky «  Sdlapept

V mise véechny ingredience smichejte. Smés rozdélte na stejné velké ¢asti a uvalejte z ni koule o vhodném
rozméru. Smés musi byt dobfe stlacena, aby se koule béhem vafeni nerozpadaly. V pare varte 10-12 minut,
anebo az nebudou stavy krvavé.

PRAZMA SE ZAZVOREM A JARNI CIBULKOU (Pro 4 osoby)

«  6rybichfiletl, asi 150 g kazdy «  2citrony, $tavaikdra
20 g Cerstvého zdzvoru, najemno «  75mlbiléhovina
nastrouhaného « 30 mlolivového oleje

«  6jarnich cibulek, na jemné platky «  SUlapepf

Utrhnéte kus alobalu (pfiblizné 15 cm x 25 cm) a kus peciciho papiru (pfiblizné 5 cm x 10 cm). Dejte alobal
na stdl a na néj doprostied polozte pecici papir. Rybi filet polozte na pecici papir. Tento postup opakuijte s
kazdym rybim filetem. Dalsi ingredience k filetdm rovnomérné rozdélte a okofrerite. Uchopte alobal za
rozky a pres rybu jej prelozte tak, Ze vytvofite bali¢ek. Balicek vlozte do varného kose a v pére varte asi 12
minut, anebo az se zacne ryba rozpadat.
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