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Precitajte si pokyny a odloZte tak, aby ste ich mohli prilozit pri pripadnom odovzdani vyrobku niekomu
inému. Pred pouzitim odstrante vsetky obaly.

DOLEZITE BEZPECNOSTNE OPATRENIA
Dodrzujte zakladné bezpecnostné opatrenia, vratane:

Tento pristroj méZu pouzivat deti starsie ako 8 rokov a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi schopnostami alebo
nedostatkom sklsenosti a vedomosti ak su pod dozorom/pouceni a su si
vedomi s tym spojenych rizik. Deti sa nesmu hrat s pristrojom. Cistenie a
pouzivatelskd udrzba nemaju byt vykonavané detmi ak nie su starsie ako 8
rokov a pod dozorom. Pristroj a elektricku Snuru uchovavajte mimo dosahu
deti mladsich ako 8 rokov.

Ak je privodny kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho
servisnym technikom alebo inym kvalifikovanym odbornikom, aby nedoslo
k riziku.

® Neponarajte spotrebi¢ do tekutiny.

A\ Niektoré casti pristroja budu pocas pouzivania horuce. Povrch

ohrlevaaeho telesa zostane isty cas po pouziti horuci.
Nedavajte do spotrebi¢a mrazené maso alebo hydinu - pred pouzitim ich Gplne rozmrazte.
Méso, hydinu a jedl3 z nich (mleté mdso, hamburgery, atd’) varime / pripravujeme dovtedy, kym z
nich nevyteka cista Stava. Rybu varime/pripravujeme dovtedy, kym nie je maso vo vsetkych castiach
nepriehladné.
Nenatahujte sa ponad spotrebi¢ a ruky, ramend, tvar a pod. nevystavujte unikajuicej pare.
Spotrebic neprikryvajte ani nedavajte ziadne predmety na jeho vrchnu cast.
Ked pristroj nepouzivate, odpojte ho z elektrickej siete.
Nepouzivajte iné doplinky alebo vybavenie ako tie, ktoré boli dodané.
Pristroj pouzivajte iba na ucely popisané v tomto navode.
Nepouzivajte tento spotrebic, ak je poskodeny alebo nefunguje spravne.

LEN NA DOMACE POUZITIE

NAKRESY

A.  Vrchndk H. Nalievaci otvor

B. Kosik¢islo 3 I. Parny nadstavec

C.  Kosik ¢islo 2 J. Zasobnik navodu

D. Nadobanaryzu K. Zékladna

E.  Kosik¢islo 1 L. Okienko na kontrolu hladiny vody
F.  Sitko na naparovanie M. Ovladaci panel

G.  Odkvapkavacia miska umyvacka riadu - horny ké3

PRED PRVYM POUZITIM

Vyberatelné casti umyte v teplej vode so saponatom, dobre oplachnite a osuste.

MONTAZ

1. Parny hrniec postavte na stabilny, vodorovny a teplovzdorny povrch. Okolo celého spotrebica
nechajte primerany priestor na ventilaciu, aby ste zabranili poskodeniu skriniek, stien a pod.

2. Naohrievacie teleso polozte parny nadstavec. Tri otvory na parnom nadstavci musia dosadnut na tri
koliky (Obr R).

3. Nazésobnik pevne umiestnite odkvapkavaciu misku.

4. Parny kosik (y) umiestnite na odkvapkavaciu misku. Rucky kosikov s oznacené ¢islami 1,2 a 3.
Umiestnite kosik 1 na najnizsiu Groven, 2 na strednt Groven a 3 na najvyssiu Uroven.

5. Vrchnak umiestnite na najvyssi parny kosik.
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PLNENIE

1. Z&sobnik na vodu naplfite ¢erstvou studenou vodou z vodovodu. Uroven vody by mala byt nad
znackou Min a pod znackou Max v okienku na kontrolu hladiny vody. Nikdy nenaplfajte viac ako po
Max.

2. Zasobnik mozete naplnit priamo alebo pomocou nalievacieho otvoru vzadu (Obr P).

. Ked doplnate hladinu vody pocas naparovania, pouZivajte vzdy nalievaci otvor.

SITKO NA NAPAROVANIE (INFUZER)
Naparovacie sitko je mozné pouzivat pocas naparovania na pridanie prichuti. Jemne navlhcite sitko, potom
pridajte na sitko ktorukolvek z nasledujtcich prisad:
. Bylinky a koreniny (celé alebo nahrubo nakréjané)
Struciky cesnaku (celé alebo nakrajané)
«  Tenké platky citrusového ovocia, ako je citron alebo limetka

VARENIE RYZE

Do nadoby na ryzu vloZzte suchu ryzu a vodu v pomere podla ndvodu na baleni.
Nadobu na ryzu vloZte do spodného parného kosika.

Parny kosik prikryte vrchnakom.

Nastavte ¢asovac na 25 - 30 minut a stlacte tlacidlo O.

Skontrolujte, ¢i je ryZa uvarena tak, ako ju mate radi. Ak nie, upravte ¢as naparovania.
«  Akpouzivate viac parnych kosikov, ryzu varte vzdy v najspodnejsom kosiku.

. Casy varenia pri hnedej ryzi a divokej ryzi sa budu lisit.

NAPROGRAMOVANIE PARNEHO HRNCA

Nastavenie hodin

Parny hrniec zapojte do elektrickej zasuvky.

Na digitalnych hodinach sa zobrazi 00:00.

Stla¢te tlacidlo TIME jedenkrét. Cislice hodin zaénd blikat.

Stlacajte + alebo -, az kym sa na displeji nezobrazi spravna hodina. Hodiny su nastavené v 24
hodinovom formate.

Znovu stlacte tlacidlo TIME. Cislice mindt zaénd blikat.

Stlacajte + alebo -, az kym sa na displeji nezobrazi spravna mindta.

Po 20 sekundéch ¢islice hodin prestanu blikat, ¢o znamen, ze hodiny st nastavené.

Ak je parny hrniec odpojeny z elektrickej zasuvky alebo sa prerusi privod elektrickej energie k nemu,
bude potrebné ¢as nastavit znovu.

Nastavenie ¢asu naparovania

1. Dbajte o to, aby bol zasobnik na vodu naplneny. Sledujte to poc¢as naparovania.

2. Stlacajte tlacidlo TIME opakovane dovtedy, kym sa Sipka ¥ na obrazovke displeja nepribliZi
¢o najviac ¢asu naparovania, ktory pozadujete.

3. Ak potrebujete cas upravit, pouzite tlacidla + a —, az kym displej nezobrazuje presny ¢as,
ktory pozadujete.

4.  Stlacte tla¢idlo & na zacatie naparovania. Casova¢ bude odpotitavat v jednomindtovych
intervaloch.

5. Ked'je naparovanie hotové, parny hrniec niekolkokrat zapipa a nad ikonkou ukon¢enia
naparovania (¢/) sa zobrazi Sipka V.

6. Obhrievacie teleso sa vypne.

UPOZORNENIE

Pri odoberani kosikov postupujte s maximalnou opatrnostou. Nikdy neodoberajte vSetky kosiky

naraz. Odoberajte kosiky jeden po druhom a za¢nite s najvrchnejSim. Pouzivajte kuchynské

chnapky alebo podobné ochranné pomdcky, aby vam pomobhli chranit sa proti popaleninam

horticou parou.

Odporticané ¢asy naparovania

Tieto potraviny sa najlepsie tepelne upravuju ak ich vlozite eSte do studeného parného hrnca. Naplnte

zasobnik studenou vodou, pridajte suroviny a nastavte ¢asovac podla tabulky.

nhwn =

Hwn -
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Potraviny (¢erstvé)

Poznamky

Cas (minuty)

Brokolica Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 13-15
Zelena fazulka Poukladajte ju na dno kosika 13-15
Mrkva Nakrajajte na hrubku asi /2 cm 17-19
ta;v)ustal(KeI Natrhajte alebo nakrajajte na kusky 11-13
uceravy)
Spargla Poukladajte ju na dno kosika 11-13
Cuketa Nakrdjajte na hrabku asi 2 cm 9-11
Kel ruzickovy Cely (priemer asi 2 cm) 13-15
Karfiol Nakrdjajte na kusky/ruzicky velkosti 1-2 cm 15-17
Sladka kukurica Cely klas kukurice 17-21
Zemiaky Nové zemiaky alebo zemiaky nakrajané na kusky velkosti 27123

1-2¢cm

Nasledujuce potraviny by sa mali varit potom, ked'sa v parnom hrnci za¢ne produkovat para. Pridajte
suroviny do kosika (kosikov) a zakryte ich vrchndkom, ale neukladajte kosiky na odkvapkavaciu misku,
pokial sa nezacne tvorit para. Ked'sa za¢ne tvorit para, opatrne polozte kosik (kosiky) s jedlom vo vnitri na
odkvapkévaciu misku pomocou kuchynskych chiapiek alebo podobnych pomécok a zapnite ¢asovac.

Potraviny (¢erstvé)

Poznamky

Cas (minuty)

Vajce uvarené v
Skrupine

Namikko/Na hnili¢ku/Natvrdo/Uplne uvarené

5-6/7-8/9-10/11-12

Vajce uvarené vo

Vlozte do keramickej zapekacej formy (tzv. ramekin) alebo

P . A 5-6
vode bez Skrupiny malej misky
Kuracie prsia X);ké);tlte a nafiletujte alebo nakréjajte na kocky velkosti 12-14
Losos/lososovité Treska, treska Skvrnita atd. 7-9
ryby
Pmlgggﬁlryby s bielym Platesa, morsky jazyk, ryba basa (druh pangasiusa) atd. 3-4
Ryby na steaky Tuniak, mecun, atd. 7-9
Musle (slavky) V polovici varenia premiesajte. 8-10

Krélovské krevety

Krevety olupajte. Naparujte 2-3 minuty alebo kym sa krevety celkom neuvaria. V

polovici varenia premiesajte.

Pouzivanie funkcie Auto Delay - automatické odlozenie startu

Zaciatok varenia mézete odlozit pomocou funkcie automatického odlozenia.

DOLEZITE Tato funkcia sa odporuca iba pre ryzu a zeleninu a nemala by sa pouzivat pri mise a vajickach.

1. Postupujte podla krokov 1-4 v ¢asti Nastavenie ¢asu naparovania

2. Stlacte naraz tlacidla + a -. Nad ikonkou odloZeného varenia f) sa zobrazi $ipka ¥ a ¢islice hodin
zacnu blikat. Na zrusenie automatlckeho odlozenia stlacte znovu naraz tlacidld + a -

3. Odlozenie sa nastavuje v hodinach a minutach (nie zvolenim konkrétneho ¢asu). Stlééajte +alebo -,
kym sa na displeji nezobrazi vami poZadovany pocet hodin/minut odloZzeného $tartu.

4. Stlacte tlacidlo TIME. Cislice minut za¢nd blikat.

5. Stlacajte + alebo -, kym sa na displeji nezobrazi vami pozadovany pocet minut odlozenia.

6. Stlacte tlacidlo O na automatické spustenie odlozeného startu.

RADY, TIPY A BEZPECNOST POTRAVIN
. Dbajte o to, aby hladina vody zostavala stéle nad znackou Min v okienku s vodoznakom.

. Pocas naparovania by mal byt vrchnak parného hrnca stale na svojom mieste.

. Na okamzité zastavenie naparovania stlacte tlacidlo O.
«  Jedlo ukladajte v jednej vrstve.
«  Jedld nakrdjané na rovnaké kusky sa budu varit v pare rovnomernejsie.
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Pri dlhsich cykloch naparovania jedlo v polovici naparovania premiesajte, kvoli rovnomernejsiemu
naparovaniu.

« Jedld, ktoré vyzaduju dlhsi ¢as varenia, by sa mali ukladat do nizsich parnych kosikov.
Jedl3, ktoré vyzaduju jemné naparovanie alebo kratsie Casy varenia ukladajte do vy3sich parnych
kosikov.

. Budete musiet experimentovat, aby ste zistili Casy, ktoré s najvhodnejsie pre vase oblubené jedld a
kombinacie jedal.

. Nadobu na ryzu pouzivajte na varenie jedal, ktoré maju konzistenciu omécky alebo tekutiny.

. Stavy z hydiny alebo ryb mozu kvapkat a preniest svoju chut na iné potraviny. Aby ste tomu zabranili,
zabalte méso do alobalu.

. Nepouzivajte musle (slavky), ktoré su otvorené uz pred varenim. Pripravte/varte ich v pare, kym sa
Uplne neotvoria a vyhodte vietky, ktoré sa neotvoria pocas varenia.
Méso, hydinu a jedla z nich (mleté mdso, hamburgery, atd.) varte/pripravujte dovtedy, kym z nich
nevyteka Cistd Stava. Rybu varte/pripravujte dovtedy, kym nie je méso vo vietkych ¢astiach
nepriehladné.
Listovu zeleninu by ste mali varit co najmenej, aby ste ju zachovali zelen a krehku. Ak ju ponorite do
[adovo studenej vody, zastavite proces jej varenia.

STAROSTLIVOST A UDRZBA

1. Vypnite spotrebi, vytiahnite ho z elektrickej zasuvky a nechajte vychladnut.

2. Odoberte vrchnék, kosiky, odkvapkéavaciu misku, parny nadstavec a nadobu na ryzu.

3. Vyprazdnite zésobnik na vodu a utrite ho ¢istou, vihkou utierkou. NEPONARAJTE zakladnu do vody.
4. Vietky vyberatelné ¢asti umyte v teplej vode so saponétom alebo vo vrchnom ko3i umyvacky riadu.

USKLADNENIE

1. Spotrebic¢ odpojte a nechajte ho vychladnut pred cistenim alebo pred uskladnenim.

2. Priodkladani je praktické naskladat kosiky jeden do druhého. Nadobu na ryzu vlozte do kosika 1.
Kosik 1 vlozte do kosika 2 a oba potom vloZte do kosika 3.

ODVAPNOVANIE PARNEHO HRNCA

Po ¢ase mo6zu usadeniny mineralov ovplyvnit vykon vasho parného hrnca. Odstranovanie tychto usadenin
(alebo odvéapnenie) sa odporuca vykonat kazdé 3 mesiace.
1. Pripravte asi 1 liter odvépriovacieho roztoku podla ndvodu vyrobcu. Roztok vlejte do zésobnika na
vodu.

Nasadte parny nadstavec, odkvapkavaciu misku, jeden parny kosik a vrchnak.

Naparujte 25 minut.
Odpojte jednotku zo zasuvky a nechajte ju Uplne vychladnut.
Odvépnovaci roztok vylejte.
Opakujte kroky 1-4 iba s pouZitim vody. Opakujte, kym sa neodstréania vietky zvysky odvépnovaca.
Umyte vsetky vyberatelné Casti v teplej vode so saponatom alebo vo vrichnom kosi umyvacky riadu.
OCHRANA ZIVOTNEHO PROSTREDIA

Aby nedoslo k ohrozeniu zdravia a Zivotného prostredia vplyvom nebezpecnych latok v elektrickych
a elektronickych produktoch, nesmu byt spotrebice oznacené tymto symbolom likvidované s netriedenym
komunalnym odpadom. Je nutné ich triedit, znova poutzit alebo recyklovat.

NowvswN

RECEPTY
ZEMIAKOVY SALAT S JARNOU CIBULKOU A KYSLOU SMOTANOU TYPU “CREME
FRAICHE”
(4 porcie)
« 200 g novych zemiakov «  3gcilivprasku
1 zvdzok jarnej cibulky, nakrajanej najemno +  Vazvazku Cerstvého koriandra
« 120 g créeme fraiche «  Sola cierne korenie

« 3 gcervenej papriky
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Zemiaky varte v pare asi 15-20 minut. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut. Po vychladnuti
nakréjajte zemiaky na kusky velké 1-2 cm. V3etky suroviny vlozte do misky a pred podavanim spolu
zmieSajte.

RUSKY SALAT (6 porcii)

«  4zemiaky +  Majonéza

« 2mrkvy «  Yazvdzku petrzlenovej viate, nasekanej
« 30ghrasku « Sola cierne korenie

Zemiaky a osupané mrkvy varte v pare do zmaknutia. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut. Po
vychladnuti zemiaky oSupte a nakrajajte na kocky a mrkvu nakrajajte na kocky. Zemiaky, mrkvu, hrasok a
majonézu spolu zmiesajte v miske. Dochutte korenim a vmiesajte petrzlenovu viat.

ROZTLACENE ZEMIAKY S OLIVOVYM OLEJOM (4 porcie)

+ 200 g novych zemiakov « lhzvdzku pazitky

+ 2 3alotky, nakrajané najemno «  Solacierne korenie

« 30mlolivového oleja

Zemiaky varte v pare asi 15-20 minut, kym neza¢n maknut. Po uvareni vyberte a nechajte ich vychladnut.
V panvici zohrejte olivovy olej, potom pridajte Salotku a nechajte prazit 2-3 minuty (bez zhnednutia).
Pridajte zemiaky a zlahka ich roztlacte vidlickou. Dochutte korenim, potom vmiesajte pazitku.

BRAVCOVE GULKY S CILI (asi 12 kusov)

500 g mletého bravéového masa + 3 gdrvenejrasce
« 1 cervend cili papricka, s odstranenymi « 3 gcervenej papriky

semenami, nakrajana najemno «  2straciky cesnaku, jemne nakrajané
« 10 g Cerstvého zazvoru, nakrdjaného najemno  « Y5 zvdzku Cerstvého koriandra
«  2jarné cibule, nakrajané najemno « Sola cierne korenie

Vsetky suroviny zmiedajte spolu v miske. Rozdelte zmes na rovnaké ¢asti a vytvarujte ich do guliek,
primeranej velkosti. Zmes dobre utlacte, aby sa pocas varenia nerozpadla. Varte v pare 10-12 minut alebo
kym nevyteka cista stava.

PRAZMA MORSKA SO ZAZVOROM A JARNOU CIBULKOU (4 porcie)

«  6rybichfilé, kazdé s hmotnostou asi 150 g «  2citrony, Stava a kora

« 20 g cCerstvého zazvoru, jemne nastridhaného +  75mlbieleho vina

«  6jarnych cibuliek, nakrajanych na jemné « 30 ml olivového oleja
kolieska « Sola cierne korenie

Vezmite kus alobalu priblizne 15 cm na 25¢m a kus papiera na pecenie velkosti asi 5cm na 10 cm. Prestrite
alobalovu féliu a do stredu na fiu poloZte papier na pecenie. Rybie filé poloZte na papier na pecenie. Tento
postup opakujte s kazdym kiskom rybieho filé. Ostatné suroviny rozdelte rovnomerne medzi filé a
dochutte korenim. Styri konce alobalu spojte nad rybou tak, Ze vytvorite bali¢ek. Balicky vlozte do parného
kosika a varte v pare asi 12 minut alebo kym sa rybie maso neza¢ne oddelovat.
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