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IMORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance is intended only for boiling and poaching eggs, as well as for steaming small
quantities of various products. Do never try to heat liquids or food in. It is intended only for
domestic use

When using this electric appliance observe the following basic safety precautions:

1.Read all instructions before using this appliance.

2. Make sure that your home mains voltage corresponds to the appliance
operating voltage.

3. Improper operation and use may damage the appliance and cause injury
to any user.

4. Do not touch the appliance hot surfaces. Use handles and handgrips.
When touching hot surfaces use kitchen gloves and handles.

5. Do notimmerse the cord, plug or any part of the appliance in water or
any other liquid so to avoid electric shock. Do not use the appliance near a
sink or touch it with wet hands.

6. Keep the appliance and its power cord out of the reach of children.

7. Always unplug the appliance when not in use, before dismantling parts
and cleaning it.

8. Always hand the plug when unplugging, not the cord.
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9. If the power cord is damaged to avoid risks it must be replaced by the
manufacturer or its service representative.

10. Do not allow the cord to hang over table or countertop sharp edges,
or touch hot surfaces. Do not bend the power cord or wrap it around the
appliance.

11. Toavoid any damage keep the appliance and the cable away from
hot surfaces.

12. Wedo not recommend using any additional attachments which are
not expressly recommended by the manufacturer as these may damage
the appliance or injure people.

13. Usethe appliance only for its intended purpose.

14. This appliance is not intended for use with an external timer or
remote control.

Keten Ltd. is not responsible for damage due to non-compliance with these instructions, improper use or device user
modifications.

SAVETHESE INSTRUCTIONS
For domestic use only

SPECIAL SAFETY INSTRUCTIONS

- The egg and food steamer is intended for boiling eggs or cooking small amounts of
steamed food (e.q. vegetables, fish, meat). Do never try to heat liquids or food in.

- Never add spices (salt, pepper, etc.) into the water.

« Always fill sufficient amount of water in the steam heater but do not exceed the maximum
water level.

« Do not cover the heating tray with aluminum foil or other material that may overheat the
steamer and seriously damage it, or cause injury.

« Place the appliance on a flat horizontal and heat-resistant surface.

« Do not place the egg and food steamer near flammable objects.
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« Never use the appliance without water.
« Never exceed the steamer maximum water level mark (400 ml) to avoid sprinklings of
boiling water out of the appliance. Danger of severe burns!
« Do not use the appliance without the eggs tray / steamer or without a lid.
« Never open the lid while the appliance is running.
« During the appliance operation hot steam shall surge out if opening the lid. Do not touch
or cover the appliance while it is operating.
Attention : The temperature of exposed surfaces may be very high during operation,
therefore do not touch the appliance during and / or immediately after turning off.
Use only the handle.
Do not move the appliance during use.
Allow the appliance to cool down before cleaning.

PARTS AND FUNCTIONS

-

. Steam aperture 1

Lid with handle

3. Two trays for eggs / steaming 2
with handle

4. Steam compartment for a 3
second egg tray —

5. Poaching tray 11

6. Heating pan

7. On/off button with indicator
light

8. (able guide (bottom view)

9. (able storage compartment
(bottom view)

10. Power cord with plug

11. Measuring cup with piercing

tool 9

g

e |

10

Lo o]

BEFORE FIRST USE

« Remove the packing from the appliance and check for intact.

« Unfold the power cord completely and make sure it is clamped in the cable guide (back).

« Place the appliance on a horizontal and heat-resistant surface. Do not place the appliance on a metal surface.
« (lean it as described in the ‘Maintenance and cleaning’section.
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USAGE

You can boil 8-16 eggs or poach 4 eggs with this egg steamer.

Boiling eggs

1. Fill the provided measuring cup with the recommended amount of cold water (refer to the section‘Preparation and
required amount of water’) and pour water into the heating tray.

2. (arefully pierce the eggs blunt end with the piercing tool and place them with the pierced side up on the eggs tray. Thus
the risk of cracking the eggs during the cooking process is reduced.
Warning! Risk of injury!
Hold the measuring cup carefully, as the piercing tool is very sharp.

3. Place the egg tray with the eggs correctly on the heating pan, then close the lid.

4. Plugintoa properly installed electrical outlet.

5. Switch on the appliance with the on / off button to the desired time setting. Please refer to ‘Preparation time’ The indicator
lights on.

6. The water starts to heat up. The alarm beeps at the time set or when the water has evaporated. The indicator light starts
flashing.

7. Turn the button off to switch off the appliance and take the plug out of the socket.

8. (Carefully lift the appliance lid by the handle. Be careful as the steam is hot.

9. Liftthe egg tray by its handle and rinse the eggs with cold tap water. The eggs are now ready to serve.

Note: If you want to boil more than 8 eggs, on the first egg tray place the steamer and then within it the second egg tray and
follow the steps above.

Note: We recommend using medium-sized eggs. Depending on the number, size and how fresh the eggs are, the cooking results
may vary slightly. Moreover, if the eggs are not removed immediately after stopping the cooking process, they will continue to

boil.

Poaching eggs

1.

Fill the provided measuring cup with the recommended amount of cold water (refer to the sectionPreparation and
required amount of water’) and pour water into the heating tray.

Break one or more eggs in the poaching tray.

Place the egg tray (without eggs) on the heating tray and over it the poaching tray.

Or

Install the steam compartment, place the second egg tray and then the poaching tray.

Close the lid and plug in a properly functioning electric outlet.

Switch on the appliance with the on / off button to the desired time setting. Please refer to‘Preparation time’table. The
indicator lights on.

The water starts to heat up. The alarm beeps at the time set or when the water has evaporated. The indicator light starts
flashing.

Turn the button off to switch off the appliance and take the plug out of the socket.

Carefully lift the appliance lid by the handle. Be careful as the steam is hot.

Lift the poaching tray and serve the eggs.
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Warning! Risk of burns!

During the appliance operation hot steam shall surge out if opening the lid. Do not touch or
cover the appliance while it is operating. The egg trays and the poaching tray turn very hot
during use. Therefore, take only by the handles or, if necessary, use kitchen gloves or a handle.

TABLE ON REQUIRED TIME FOR COOKING AND AMOUNT OF WATER

Layer Number Ready Quantity Time
of eggs of water (approximate)
First layer Two eggs Soft-boiled 50 ml 6 minutes
Medium 70ml 10 minutes
Hard 100 ml 12 minutes
Four eggs Soft-boiled 60 ml 9 minutes
Medium 80 ml 12 minutes
Hard 120ml 14 minutes
Six eggs Soft-boiled 50 ml 8 minutes
Medium 70ml 12 minutes
Hard 80ml 14 minutes
Eight eggs Soft-boiled 60 ml 9 minutes
Medium 80 ml 12 minutes
Hard 100 mi 14 minutes
Second Twelve eggs Soft-boiled 60 ml 13 minutes
layer Medium 80 ml 15 minutes
Hard 100 ml 17 minutes
Sixteen eggs Soft-boiled 60 ml 14 minutes
Medium 80 ml 16 minutes
Hard 100 ml 18 minutes
Scrambled eggs 2209
with herbs, scrambled 140 ml 11 minutes
(use the poaching tray)

4 poached eggs 220g
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with herbs, scrambled 140 ml 10 minutes
(use the poaching tray)

Note: Cooking times may vary depending on eggs size and weight. Use only eggs of the same size and weight at a time.

STEAMING

Amount of water
140 ml for steaming up to 16 minutes
220 ml for steaming up to 17 minutes and more

1. Pour the recommended amount of water into the tray.

2. Place the steamer on the heating tray and distribute the products evenly to cook evenly. To get the best cooking results
make sure that all the products pieces are cut approximately the same size.

3. (lose the lid and plug in a properly functioning electric outlet.

4. Switch on the appliance with the on / off button to the desired time setting. Please refer to‘Steaming time’ table. The
indicator lights on.

5. The water starts to heat up. The alarm beeps at the time set or when the water has evaporated. The indicator light starts
flashing.

6. Turn the button off to switch off the appliance and take the plug out of the socket.

7. Carefully lift the appliance lid by the handle. Be careful as the steam is hot.

STEAMING TIME
Ingredient Preparation Weight Steaming
time

Broccoli (fresh) Divide into small heads 1509 11 minutes
Green peas (fresh ) 150 g 16 minutes
Cauliflower Divide into small heads 1509 15 minutes
Carrots (fresh) Cut into small pieces 150 g 15 minutes
Asparagus (fresh) Cut to fit in the steamer 200g 18 minutes
Zucchini Cut into small pieces 1509 9 minutes
Mushrooms Halves (large) Whole (small) 150 ¢ 7 minutes
Carrots and peas (frozen) Do not defrost 1509 14 minutes
Salmon fillet Two servings 3009 12 minutes
Sausage (e.g. fresh sausage) | Two 240¢ 16 minutes

Steaming times may vary depending the size, type, quality, and temperature of the food, as well as of its freshness.

All steaming times refer to using the lower steaming tray.

If both steaming trays are used, the amount of water remains the same but the steaming time will increase by approximately
30%.

If you want to cook food with different cooking times at the same time, use the lower food tray for products with the longest
cooking time and add the second steaming tray on top of the lower one.
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Dry-boil cut-out

The egg and food steamer is equipped with dry-boil cut-out, which shall automatically switch off the appliance if switched on
without water, or if the required minimum water level is not observed. When this protection switches off the appliance unplug
itimmediately and wait it to cool down for approx. 10 minutes. The appliance is then ready for use again.

Temperature cut-out
The egg and food steamer is provided with temperature cut-out protection. If this protection is damaged the electric circuit has
an automatic switch to prevent overheating.

MAINTENANCE AND CLEANING

« (lean the egg and cook steamer after each use and remove residual water or food.

« Always switch off the appliance and unplug it before cleaning. Wait it to cool down completely.

« Neverimmerse the egg and food steamer in water. Danger of electric shock!

- (lean the egg and cook steamer body and the heating tray with a damp soft cloth. Do not use abrasive cleaners.

- Wash the lid, the compartment, the steaming and poaching trays in hot water and detergent.

« Clean the heating tray with kitchen paper soaked in a tablespoon of white vinegar. This will remove the mineral deposits
left over from the water and shall also act as an antibacterial agent. You can also wipe the heating tray using water and a
soft cloth if desired.

« NOTE: If the egg and cook steamer is not cleaned regularly with white vinegar, the minerals naturally present in the
water will be deposited and will lead to whitening of the eggshells. However the whitening will not affect the eggs
taste.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

(et appareil est destiné uniquement a faire bouillir et pocher des ceufs, ainsi qu'a préparer de
petites quantités de produits cuits a la vapeur. N'essayez jamais de chauffer des liquides ou des
aliments dans I'appareil. Il est destiné uniquement a un usage domestique.

Lorsque vous utilisez votre appareil électrique, suivez toujours les précautions de
sécurité de base, notamment :

1. Lisez toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil.

2. Assurez-vous que la tension du secteur correspond a la tension de
fonctionnement de I'appareil.

3. Une mauvaise utilisation et une mauvaise utilisation peuvent
endommager |'appareil et causer des blessures a I'utilisateur.

4. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez des poignées et des
poignées. Utilisez des gants et des mitaines de cuisine lorsque vous
touchez des surfaces chaudes.

5. Pour éviter les chocs électriques, ne plongez pas le cordon, la fiche ou
toute partie de I'appareil dans I'eau ou tout autre liquide. N'utilisez pas
I'appareil a proximité d'un évier et ne le touchez pas avec les mains
mouillées.

6. Lappareil et son cable d'alimentation doivent étre tenus hors de portée
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des enfants.
7. Débranchez toujours I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé, avant de retirer
des pieces et avant de le nettoyer.

8. Saisissez toujours la fiche lorsque vous la retirez de la prise, pas le cordon.

9. Sile cordon d'alimentation est endommagé, pour éviter tout risque, il
doit étre remplacé par le fabricant ou son représentant de service.

10. Nelaissez pas le cordon pendre sur les bords tranchants d'une table
ou d'un comptoir ou toucher des surfaces chaudes. Ne pliez pas le cordon
d‘alimentation et ne l'enroulez pas autour de l'appareil.

11. Gardez I'unité et le cable a I'écart des surfaces chaudes pour éviter
d'endommager I'unité.

12. Lutilisation d'accessoires supplémentaires non recommandés par le
fabricant peut endommager 'appareil ou blesser des personnes.

13. Utilisez I'appareil uniquement pour I'usage auquel il est destiné.

14. (et appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec une minuterie
externe ou un systeme de télécommande.

“Keten” 00D n'est pas responsable des dommages dus au non-respect de ces instructions, a une mauvaise utilisation ou a des
modifications apportées a I'appareil.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Pour usage domestique uniquement

CONSIGNES DE SECURITE PAR TICULIERES

« Le cuiseur a ceufs est uniquement destiné a faire bouillir des ceufs ou a cuire a la vapeur
de petites quantités d'aliments (par exemple des légumes, du poisson, de la viande).
N'essayez jamais de chauffer des liquides ou des aliments dans |'appareil.

- N'ajoutez jamais d'épices (sel, poivre, etc.) a l'eau.

« Remplissez toujours le cuiseur vapeur avec suffisamment d'eau, mais ne dépassez pas le
niveau d'eau maximum.

« Ne couvrez pas le plateau chauffant avec du papier d'aluminium ou tout autre matériau
qui pourrait provoquer une surchauffe de 'appareil et causer des dommages ou des
blessures graves.

11
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« Placez 'appareil sur une surface horizontale et résistante a la chaleur.

« Ne placez pas le cuiseur a ceufs a proximité d'objets inflammables.

- N'utilisez jamais |'appareil sans eau.

« Ne dépassez jamais le niveau d'eau maximum dans I'appareil (400 ml) pour éviter que de
I'eau bouillante ne sorte de I'appareil. Risque de briilures graves !

« N'utilisez pas I'appareil sans le plateau a ceufs/cuiseur vapeur ou le couvercle.

« N'ouvrez jamais le couvercle lorsque I'appareil est en fonctionnement.

« Pendant le fonctionnement de I'appareil, de la vapeur chaude séchappe du trou de
vapeur situé sur le couvercle. Ne touchez pas et ne couvrez pas |'appareil pendant son
fonctionnement.

Attention : La température des surfaces exposées peut devenir élevée pendant
le fonctionnement, par conséquent ne touchez pas I'appareil pendant le
fonctionnement et/ou immédiatement aprés le fonctionnement. Utilisez
uniquement la poignée.

Ne déplacez pas I'appareil pendant son utilisation.

Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.

PIECES ET FONCTIONS

-

. Event de vapeur 2

Couvercle avec poignée

3. Deux coquetiers/cuiseur vapeur 5 3
avec poignée —

4. (ompartiment de cuissona la 11
vapeur pour un deuxiéme casier
a ceufs

5. Support de braconnage

6. Plateau chauffant

7. Bouton marche/arrét avec 7
voyant lumineux

8. Guide-cable (vue de dessous) 8

9. (ompartiment de rangement
des cables (vue de dessous) aQ

10. Cordon d'alimentation avec fiche

11. Tasse a mesurer avec outil de

pergage

g
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« Retirez les matériaux d'emballage de I'unité et vérifiez que I'unité est intacte.

- Déroulez complétement le cordon d'alimentation et assurez-vous quiil est bien clipsé dans le guide-cordon (face arriére).
« Placez I'appareil sur une surface horizontale et résistante a la chaleur. Ne placez pas 'appareil sur une surface métallique.
« Nettoyez I'appareil comme décrit dans la section « Entretien et nettoyage ».

UTILISER

Vous pouvez faire bouillir 8 a 16 ceufs ou pocher 4 ceufs avec ce cuiseur a ceufs.
Faire bouillir des ceufs

1. Remplissez la tasse a mesurer fournie avec la quantité d'eau froide recommandée (voir « Temps de préparation et quantité
d’eau requise » ) et versez de I'eau dans le plateau chauffant.

2. Percez soigneusement I'extrémité émoussée des ceufs avec l'outil de percage et placez-les, coté percé vers le haut, sur le
plateau a ceufs. Cela réduit le risque que les ceufs se fissurent pendant la cuisson.

Avertissement! Risqué de blessure!

Manipulez la tasse a mesurer avec précaution car l'outil de percage est trés tranchant.

3. Placez correctement le plateau a ceufs contenant les ceufs sur le plateau chauffant, puis fermez le couvercle.

4, Insérez la fiche dans une prise électrique correctement installée.

5. Allumez I'appareil en tournant le bouton marche/arrét sur le réglage de I'heure souhaité. Voir « Temps de préparation » . Le
voyant est allumé.

6. Leau commencera a chauffer. Lalarme retentit lorsque I'heure réglée est atteinte ou lorsque |'eau sest évaporée. Le voyant
commence a clignoter.

7. CFteignez I'appareil a 'aide du bouton et retirez la fiche de la prise.

8. Soulevez délicatement le couvercle de I'appareil en saisissant la poignée. Soyez prudent car la vapeur est chaude.

9. Soulevez le plateau a ceufs par la poignée et faites couler brivement de I'eau froide du robinet sur les ceufs. Les ceufs sont
maintenant préts a étre servis.

Remarque : Si vous souhaitez faire bouillir plus de 8 ceufs, placez le compartiment vapeur sur le premier support a ceufs et

placez-y le deuxiéme support a ceufs, puis suivez les étapes ci-dessus.

Remarque : Nous vous recommandons d'utiliser des ceufs de taille moyenne. Selon le nombre, la taille et la fraicheur des ceufs,

les résultats de cuisson peuvent Iégérement varier. De plus, si les ceufs ne sont pas retirés immédiatement aprés |'arrét du

processus de cuisson, ils continueront a cuire.

Pocher des ceufs

-

. Remplissez la tasse a mesurer fournie avec la quantité d'eau froide recommandée (voir « Temps de préparation et quantité
d'eau requise » ) et versez de I'eau dans le plateau chauffant.

2. (assez un ou plusieurs ceufs dans la grille a braconner .

3. Placez le plateau a ceufs (sans ceufs) sur le plateau chauffant et insérez le plateau a braconner .

Ou

Insérez le compartiment vapeur, insérez le deuxiéme plateau a ceufs et insérez le plateau a pocher .

4. Fermezle couvercle et insérez la fiche dans une prise électrique correctement installée.

5. Allumez I'appareil en tournant le bouton marche/arrét sur le réglage de I'heure souhaité. Voir le tableau “Temps de
cuisson”. Le voyant est allumé.

6. Leau commencera a chauffer. Lalarme retentit lorsque I'heure réglée est atteinte ou lorsque |'eau sest évaporée. Le voyant
commence a clignoter.

7. CFteignez I'appareil a 'aide du bouton et retirez la fiche de la prise.

8. Soulevez délicatement le couvercle de I'appareil en saisissant la poignée. Soyez prudent car la vapeur est chaude.

9. Soulevez la grille de braconnage et servez les ceufs.
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Attention! Risque de briilures!

Pendant le fonctionnement de I'appareil, de la vapeur chaude s'échappe du trou de
vapeur situé sur le couvercle. Ne touchez pas et ne couvrez pas I'appareil pendant
qu’il fonctionne. Les plateaux a ceufs et le plateau a pocher deviennent tres chauds
pendant l'utilisation. Saisissez donc uniquement leurs poignées ou, si nécessaire,
utilisez des gants de cuisine ou une manique.

TABLEAU DU TEMPS DE PREPARATION ET DE LA QUANTITE D’EAU REQUISE

Couche Nombre ceufs Préparation Quantité eau Temps (environ.)
Premiere couche 2 oeufs insuffisamment cuit 50 ml 6 minutes.
Couche Moyenne 70ml 10 minutes.
Solide 100 ml 12 minutes.
4 ceufs insuffisamment cuit 60 ml 9 minutes.
Moyenne 80 ml 12 minutes.
Solide 120 ml 14 minutes.
6 oeufs insuffisamment cuit 50ml 8 minutes.
Moyenne 70ml 12 minutes.
Solide 80ml 14 minutes.
8 oeufs insuffisamment cuit 60 ml 9 minutes.
Moyenne 80 ml 12 minutes.
Solide 100 milles 14 minutes.
Deuxiéme couche 12 ceufs insuffisamment cuit 60 ml 13 minutes.
Moyenne 80 ml 15 min.
Solide 100 ml 17 minutes.
16 oeufs insuffisamment cuit 60 ml 14 minutes.
Moyenne 80 ml 16 minutes.
Solide 100 ml 18 minutes.
Oeufs brouillés 220g 140 ml 11 minutes.

avec des épices,
mélangées (utilisez le
support a braconner)

4 ceufs pochés 220g 140 ml 10 minutes.
avec des épices,

mélangées (utilisez le

support a braconner )

Remarque : Les temps de cuisson peuvent varier en fonction de la taille et du poids des ceufs. Utilisez uniquement des ceufs de
méme taille et de méme poids en méme temps.
Cuisson a la vapeur
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QUANTITE D’EAU

+ 140 ml pour un temps de cuisson vapeur jusqua 16 minutes
« 220 ml pour des temps de cuisson vapeur jusqu’a 17 minutes et plus

Versez la quantité d'eau recommandée dans le bac.

Placez le cuiseur vapeur sur le plateau chauffant et répartissez uniformément les produits sur le cuiseur vapeur afin qu'ils
cuisent uniformément. Assurez-vous que tous les morceaux de produits sont coupés a peu pres a la méme taille pour
obtenir les meilleurs résultats de cuisson.

Fermez le couvercle et insérez la fiche dans une prise électrique correctement installée.

Allumez I'appareil en tournant le bouton marche/arrét sur le réglage de I'heure souhaité. Voir le tableau « Temps de cuisson
vapeur » . Le voyant est allumé.

L'eau commencera a chauffer. Lalarme retentit lorsque I'heure réglée est atteinte ou lorsque I'eau sest évaporée. Le voyant
commence a clignoter.

Eteignez I'appareil a I'aide du bouton et retirez la fiche de la prise.

Soulevez délicatement le couvercle de I'appareil en saisissant la poignée. Soyez prudent car la vapeur est chaude.

TEMPS DE CUISSON A LA VAPEUR

Produit alimentaire Préparation Poids Temps de cuisson a la vapeur
Brocoli (frais) Divisez en petites roses 150g 11 minutes.
Petits pois (frais) 1509 16 minutes.
Chou-fleur Divisez en petites roses 150g 15 min.
Carottes (fraiches) Couper en petits morceaux | 150g 15 min.
Asperges (fraiches) Couper pour s'adaptera la 200g 18 minutes.
grille du cuiseur vapeur
Courgettes Couper en petits morceaux | 150g 9 minutes.
Champignons Moitiés (grandes) Entieres 150g 7 minutes.
(petites)
(arottes et petits pois Ne pas décongeler 1509 14 minutes.
(surgelés)
Filet de saumon 2 portions 300 grammes 12 minutes.
Saucisse (par exemple 2 piéces 2409 16 minutes.
saucisses)

« Les temps de cuisson a la vapeur peuvent varier en fonction de la taille, du type, de la qualité, de la température des
aliments et de leur fraicheur.
« Tous les temps de cuisson a la vapeur s'appliquent lors de I'utilisation de la grille de cuisson a la vapeur inférieure.
« Siles deux cuiseurs vapeur sont utilisés, la quantité d'eau reste la méme, mais le temps de cuisson a la vapeur
augmentera d'environ 30 %.
« Sivous souhaitez cuire simultanément des aliments avec des temps de cuisson différents, utilisez la grille inférieure pour
les aliments dont le temps de cuisson est le plus long et ajoutez la deuxiéme grille de cuisson a la vapeur au-dessus de

celle du bas.
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PROTECTION CONTRE LE FONCTIONNEMENT SANS EAU

Le cuiseur a ceufs et cuiseur vapeur est équipé d'une fonction de protection contre I'absence d'eau qui éteindra
automatiquement I'appareil s'il est allumé sans que de I'eau y soit versée, ou sile niveau d'eau minimum requis n'est pas atteint.
Dans le cas o cette protection arréte I'appareil, débranchez immédiatement la fiche de la prise électrique et attendez que
I'appareil refroidisse pendant environ 10 minutes. Lappareil est alors a nouveau prét a étre utilisé.

PROTECTION THERMIQUE

L'appareil pour faire bouillir les ceufs et cuire a la vapeur est doté d’ une protection thermique . En cas de défaillance de la
protection thermique , le circuit électrique dispose d'une coupure automatique pour éviter toute surchauffe.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

« Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation et éliminez I'eau résiduelle ou les résidus alimentaires.

- Eteignez toujours I'appareil et retirez la fiche de la prise avant de le nettoyer. Attendez que I'appareil refroidisse
complétement.

« Ne plongez jamais |'appareil dans I'eau. Risque de choc électrique !

« Nettoyez le boitier de I'appareil et le plateau chauffant avec un chiffon doux et humide. N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs.

« les grilles de cuisson a la vapeur et de braconnage dans de I'eau chaude et du détergent.

« Nettoyez le plateau chauffant avec du papier absorbant imbibé d'une cuillére a soupe de vinaigre blanc. Cela éliminera
les dépdts minéraux laissés par I'eau et agira également comme agent antibactérien. Vous pouvez également essuyer le
plateau chauffant avec de I'eau et un chiffon doux si vous le souhaitez.

REMARQUE : Si I'appareil n'est pas nettoyé régulierement avec du vinaigre blanc, les minéraux naturellement contenus dans
I'eau se déposeront et feront blanchir les coquilles d'ceufs. Mais ce blanchiment n'altérera pas le godit des ceufs.

16
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CONTENIDO

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES
Instrucciones especiales de sequridad
PIEZAS Y FUNCIONES

ANTES DEL PRIMER USO

USAR

huevos hirviendo

huevos furtivos

Tabla de tiempo de preparacién y cantidad de agua requerida.
cocinar al vapor

Tabla de tiempos de coccion al vapor.
Proteccion contra correr sin agua

Proteccion térmica

CUIDADOY LIMPIEZA

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Este aparato estd destinado tinicamente a hervir y escalfar huevos, asi como a preparar
pequenas cantidades de productos al vapor. Nunca intente calentar liquidos o alimentos en el
aparato. Estd destinado Unicamente para uso doméstico.

Cuando utilice su aparato eléctrico, siga siempre las precauciones basicas de
seguridad, que incluyen:

1. Lea todas las instrucciones antes de usar este aparato.

2. Asegurese de que la tension de red corresponda a la tension de
funcionamiento del aparato.

3. El funcionamiento inadecuado y el mal uso pueden dafiar el dispositivo y
provocar lesiones al usuario.

4. No toque superficies calientes. Utilice manijas y agarraderas. Utilice
guantes y manoplas de cocina cuando toque superficies calientes.

5. Para evitar descargas eléctricas, no sumerja el cable, el enchufe ni
ninguna parte del aparato en agua ni en ningun otro liquido. No utilice el
dispositivo cerca de un fregadero ni lo toque con las manos mojadas.

6.El aparatoy su cable de alimentacion deben mantenerse fuera del alcance
de los nifios.

7. Desenchufe siempre el aparato cuando no esté en uso, antes de retirar

piezas y antes de limpiarlo.
17
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8. Siempre agarre el enchufe al retirarlo del tomacorriente, no el cable.

9. Si el cable de alimentacidn esta dafiado, para evitar riesqos, debe ser
reemplazado por el fabricante o su representante de servicio.

10. Nodeje que el cable cuelgue de los bordes afilados de una mesa
0 mostrador ni toque superficies calientes. No doble el cable de
alimentacion ni lo enrolle alrededor del aparato.

11. Mantenga la unidady el cable alejados de superficies calientes para
evitar dafios a la unidad.

12. Eluso de accesorios adicionales no recomendados por el fabricante
puede daiar el dispositivo o herir a personas.

13. Utilice el dispositivo Gnicamente para el fin previsto.

14. Este aparato no estd disefiado para usarse con un temporizador
externo o un sistema de control remoto.

“Keten” 00D no se hace responsable de los dafios debidos al incumplimiento de estas instrucciones, uso inadecuado o
modificaciones en el dispositivo.

GUARDA ESTAS INSTRUCCIONES

S6lo para uso doméstico

INSTRUCCIONES ESPECIALES DE SEGURIDAD

« El cocedor de huevos sélo esté disefiado para hervir huevos o cocer al vapor pequefias
cantidades de alimentos (p. ej. verduras, pescado, carne). Nunca intente calentar liquidos o
alimentos en el aparato.

« Nunca agregue especias (sal, pimienta, etc.) al agua.

« Llene siempre la vaporera con suficiente agua, pero no exceda el nivel méximo de agua.

« No cubra la bandeja calentadora con papel de aluminio ni ningtin otro material que pueda
provocar que el aparato se sobrecaliente y cause dafios o lesiones graves.

« Coloque el dispositivo sobre una superficie horizontal y resistente al calor.

« No coloque el cocedor de huevos cerca de objetos inflamables.

« Nunca utilice el aparato sin agua.

« Nunca supere la marca de nivel méximo de agua en el aparato (400 ml) para evitar que
salga agua hirviendo del aparato. jPeligro de quemaduras graves!
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« No utilice el aparato sin la bandeja para huevos/vaporizadora o la tapa.

« Nunca abra la tapa mientras el aparato esté en funcionamiento.

« Durante el funcionamiento del aparato, sale vapor caliente por el orificio de vapor de la

tapa. No toque ni cubra el aparato mientras esté funcionando.

Precaucion: La temperatura de las superficies expuestas puede aumentar durante
el funcionamiento; por lo tanto, no toque el aparato durante el funcionamiento y/o
inmediatamente después del funcionamiento. Utilice sélo el mango.
No mueva el dispositivo durante su uso.
Deje que el aparato se enfrie antes de limpiarlo.

PIEZAS Y FUNCIONES

-

. Ventilacién de vapor

Tapa con asa

3. Dossoportes para huevos/ 5
vaporera con asa

4, (ompartimento de coccion al
vapor para una segunda rejilla
para huevos

5. estante para caza furtiva &)

6. Bandeja calentadora

7. Botdn de encendido/apagado 7
con luzindicadora

8. (Guia de cables (vista inferior)

9. (ompartimento para guardar
cables (vista inferior) 9

10. (Cable de alimentacion con
enchufe

11. Vaso medidor con herramienta

para perforar

g

11

10

ANTES DEL PRIMER USO

« Retire los materiales de embalaje de la unidad y verifique que la unidad esté intacta.

« Desenrolle completamente el cable de alimentacion y asegrese de que esté enganchado en la guia del cable (parte
posterior).

« Coloque el dispositivo sobre una superficie horizontal y resistente al calor. No coloque el dispositivo sobre una superficie
metalica.

« Limpie el aparato como se describe en el apartado “Cuidado y limpieza”.
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USAR

Puedes hervir de 8 a 16 huevos o escalfar 4 huevos con esta olla para cocinar huevos.
huevos hirviendo

1. Llene la taza medidora proporcionada con la cantidad recomendada de agua fria (consulte “Tiempo de preparacion y
cantidad de agua requerida”) y vierta agua en la bandeja calentadora.

2. Perfora con cuidado el extremo romo de los huevos con la herramienta perforadora y coldcalos con el lado perforado hacia
arriba en la bandeja para huevos. Esto reduce el riesgo de que los huevos se rompan durante el proceso de coccién.

jAdvertencia! jRiesgo de lesiones!

Manipule la taza medidora con cuidado ya que la herramienta perforadora es muy afilada.

3. (Coloque correctamente la bandeja para huevos con los huevos en la bandeja calentadora y luego cierre la tapa.

4. |Inserte el enchufe en un tomacorriente instalado correctamente.

5. Encienda el aparato girando la perilla de encendido/apagado al ajuste de tiempo deseado. Ver“Tiempo de preparacién”. La
luz indicadora estd encendida.

6. Elaguaempezard a calentarse. La alarma suena cuando se alcanza el tiempo establecido o cuando el agua se ha
evaporado. La luz indicadora comienza a parpadear.

7. Apague el aparato con el botdn y retire el enchufe de la toma de corriente.

8. Levante con cuidado la tapa del aparato agarrando el asa. Ten cuidado porque el vapor estd caliente.

9. Levante la bandeja para huevos por el asa y deje correr brevemente agua fria del grifo sobre los huevos. Ahora los huevos
estan listos para servir.

Nota: Si desea hervir mas de 8 huevos, coloque el compartimiento para cocinar al vapor en la primera rejilla para huevos y
coloque la sequnda rejilla para huevos en €l, luego siga los pasos anteriores.

Nota: Recomendamos utilizar huevos de tamafio mediano. Dependiendo de la cantidad, el tamafio y la frescura de los huevos,
los resultados de la coccion pueden variar ligeramente. Ademds, si los huevos no se retiran inmediatamente después de que se
detiene el proceso de coccidn, sequirdn cocinandose.

huevos furtivos

1. Llene la taza medidora proporcionada con la cantidad recomendada de agua fria (consulte “Tiempo de preparacion y
cantidad de agua requerida”) y vierta agua en la bandeja calentadora.

2. Rompe uno o mas huevos en la rejilla para escalfar .

3. (oloque la bandeja para huevos (sin huevos) en la bandeja calentadora e inserte la bandeja para escalfar .

0

Introduzca el compartimento para cocinar al vapor, introduzca la sequnda bandeja para huevos e introduzca la bandeja para

escalfar .

4, (ierrelatapa e inserte el enchufe en un tomacorriente instalado correctamente.

5. Encienda el aparato girando la perilla de encendido/apagado al ajuste de tiempo deseado. Ver tabla“Tiempo de coccion”.
La luzindicadora estd encendida.

6. Elaguaempezard a calentarse. La alarma suena cuando se alcanza el tiempo establecido o cuando el agua se ha
evaporado. La luz indicadora comienza a parpadear.

7. Apague el aparato con el botdn y retire el enchufe de la toma de corriente.

8. Levante con cuidado la tapa del aparato agarrando el asa. Ten cuidado porque el vapor estd caliente.

9. Levante larejilla para escalfar y sirva los huevos.

jAtencion! ;Peligro de quemaduras!
Durante el funcionamiento del aparato, sale vapor caliente por el orificio de vapor de
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la tapa. No toque ni cubra el aparato mientras esté funcionando. Las bandejas para
huevos y la bandeja para escalfar se calientan mucho durante el uso. Por lo tanto,
agarre tinicamente sus mangos o, si es necesario, utilice guantes de cocina o una
agarradera.

TABLA DE TIEMPO DE PREPARACION Y CANTIDAD DE AGUA REQUERIDA.

(apa Ntmero huevos  Preparacién (antidad agua Tiempo (aprox.)
Primera capa 2 huevos Suave 50ml 6 min.
(apa Promedio 70ml 10 minutos.
Sélido 100ml 12 min.
4 huevos Suave 60ml 9 min.
Promedio 80ml 12 min.
Sélido 120ml 14 min.
6 huevos Suave 50ml 8 min.
Promedio 70ml 12 min.
Sélido 80ml 14 min.
8 huevos Suave 60ml 9 min.
Promedio 80ml 12 min.
Sélido 100 millas 14 min.
Segundo capa 12 huevos Suave 60ml 13 min.
Promedio 80ml 15 minutos.
Sélido 100ml 17 min.
16 huevos Suave 60ml 14 min.
Promedio 80ml 16 min.
Sélido 100ml 18 min.
Huevos revueltos 220g con 140ml 11 min.
especias, mezclado (use la rejilla
para caza furtiva )
4 huevos escalfados 220g con 140ml 10 minutos.

especias, mezclado (use la rejilla
para caza furtiva )

tamafio y peso al mismo tiempo.
cocinar al vapor

1.

CANTIDAD DE AGUA

» 140 ml para una coccion al vapor de hasta 16 minutos

+ 220 ml para tiempos de coccién al vapor de hasta 17 minutos y més

Vierta la cantidad recomendada de agua en la bandeja.

Nota: Los tiempos de coccion pueden variar segun el tamafio y peso de los huevos. Utilice Ginicamente huevos del mismo
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2. (oloque la vaporera en la bandeja calentadora y distribuya los productos uniformemente sobre la vaporera para que se
cocinen uniformemente. Asegirese de que todos los trozos de productos estén cortados aproximadamente del mismo
tamafio para obtener los mejores resultados de coccion.

3. Cierre latapa e inserte el enchufe en un tomacorriente instalado correctamente.

4. Encienda el aparato girando la perilla de encendido/apagado al ajuste de tiempo deseado. Consulte la tabla“Tiempo de
coccién al vapor”. La luz indicadora estd encendida.
5. Elagua empezard a calentarse. La alarma suena cuando se alcanza el tiempo establecido o cuando el agua se ha
evaporado. La luz indicadora comienza a parpadear.

6. Apague el aparato con el botdn y retire el enchufe de la toma de corriente.

7. Levante con cuidado la tapa del aparato agarrando el asa. Ten cuidado porque el vapor estd caliente.

TIEMPO DE COCCION AL VAPOR

salchichas)

Comer producto Preparacién Peso Tiempo de coccion al vapor

Brécoli (fresco) Dividir en rosas pequefas 150g 11 min.

Guisantes (frescos) 150g 16 min.

Coliflor Dividir en rosas pequefias 150g 15 minutos.

Zanahorias (frescas) Cortar en pequefias piezas 150g 15 minutos.

Espdrragos (frescos) Cortar para que se ajustea la | 200g 18 min.
rejilla de la vaporera.

(alabacin Cortar en pequefias piezas 150g 9 min.

Hongos Mitades (grandes) Enteros 150g 7 min.
(pequeiios)

Zanahorias y guisantes no descongelar 150g 14 min.

(congelados)

Filete de salmén 2 porciones 3009 12 min.

Salchichas (por ejemplo, 2 piezas 2409 16 min.

« Los tiempos de coccion al vapor pueden variar segun el tamafio, tipo, calidad, temperatura del alimento y qué tan fresco

esté.

« Todos los tiempos de coccion al vapor se aplican cuando se utiliza la rejilla inferior para cocinar al vapor.

« Sise utilizan ambos vaporizadores, la cantidad de agua sigue siendo la misma, pero el tiempo de coccién al vapor
aumentara aproximadamente un 30%.

« Sidesea cocinar alimentos con diferentes tiempos de coccion al mismo tiempo, use la rejilla inferior para los alimentos
con el tiempo de coccién mas largo y agregue la segunda rejilla de coccidn al vapor encima de la inferior.

PROTECCION CONTRA CORRER SIN AGUA

El hervidor de huevos y vaporizador esta equipado con una funcién de proteccion contra la falta de agua que apagara
automaticamente el aparato si se enciende sin verter agua o si no se alcanza el nivel minimo de agua requerido. En caso de que
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esta proteccion apague el aparato, desconecte inmediatamente el enchufe de la toma de corriente y espere a que el aparato se
enfrie durante aproximadamente 10 minutos. Entonces el aparato estard listo para su uso nuevamente.

PROTECCION TERMICA

El dispositivo para hervir huevos y cocinar al vapor tiene proteccion térmica . En caso de fallo de la proteccién térmica, el circuito
eléctrico dispone de un corte automatico para evitar el sobrecalentamiento.

CUIDADOY LIMPIEZA

« Limpiar el aparato después de cada uso y eliminar restos de agua o restos de comida.

« Apague siempre el aparato y retire el enchufe de la toma de corriente antes de limpiarlo. Espere a que el aparato se enfrie
por completo.

« Nunca sumerja el dispositivo en agua. jPeligro de descarga eléctrica!

« Limpie la carcasa del aparato y la bandeja calefactora con un pafio suave himedo. No utilice limpiadores abrasivos.

- Lave la tapa, el compartimento y las rejillas para cocinar al vapor y escalfar en agua caliente y detergente.

- Limpia la bandeja calentadora con papel de cocina empapado en una cucharada de vinagre blanco. Esto eliminard los
depdsitos minerales que deja el agua y también actda como agente antibacteriano. También puedes limpiar la bandeja
calentadora con agua y un pafio suave si lo deseas.

NOTA: Si la unidad no se limpia regularmente con vinagre blanco, los minerales contenidos naturalmente en el agua se
depositardn y hardn que las cdscaras de los huevos se vuelvan blancas. Pero este blanqueo no afectard el sabor de los huevos.
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CbbPXKAHUE

BAMCHW MHCTPYKLIW 3A BE3OMACHOCT
CnevwwanHm MHCTPYKLMM No 6e3onacHocT
YACTA U OYHKLIAK

[TPE[I/ TbPBA YMOTPEBA

YNOTPEBA

BapeHe Ha Ailiua

[Towmpake Ha Aiiua

Tabnuua 3a Bpeme Ha NPUroTBAHE 11 HEOOXOAUMO KONMYECTBO BOAA
[oTBeHe Ha napa

Tabnuua c BpemeHa Ha roTBeHe Ha napa
3awwra cpeLuy pabora 6e3 Boga
Tepmo3awuta

TP U IOYNCTBAHE

BAMHU WUHCTPYKLINW 3A BE3OMACHOCT

To3v ypes e NpeAAHa3HaueH eAMHCTBEHO 3a BapeHe 1 MOLIMpaHe Ha AL, KaKTo 1 3a
MPUrOTBAHE Ha MAJKN KONIMYECTBA MPOAYKTI Ha napa. HuKkora He ce onuTBaiite Aia 3atonssate
TEYHOCTY UMK XpaHa B ypena. lpeaHa3HaueH e camo 3a JoMaluHa ynoTpeba.

Korato usnon3pare Bawmusa eneKkTpuyecku ypea, BUHaru cb6niogaBaiite 0CHOBHUTE
npeanasHu MepKn, BKIOYNTENHO:

1. llpoyeTteTe BCUUKN MHCTPYKLUM NPeLN Aa U3N0N3BaTe T03u ypes.

2.YBepere (e, ye HaNPEXeHNeTo Ha eNlekTpuyeckaTa Mpexa CboTBeTCTBa
Ha pabOTHOTO HanpeXeHue Ha ypesa.

3. HenpaBunHata pabota  HenpaBuiHaTa ynotpe6a, morar Aa noBpeaAT
ypena v ia NPUUYMHAT HapaHABaHe Ha noTpebuTena.

4. He f1oKocBaitTe ropeLLute noBbpXHOCTY. M3non3Baiite ApbxKKN 1
pbKoxBaTku. /13non3Baiite KyXHeHCKM pbKaBuLM U PbKOXBATKM, KOraTo
nunarte ropeLi NOBbPXHOCTH.

5. 3a na npefoTBpaTUTE TOKOB YAAp, He NoTanAliTe Kabena, wencena
WK KOATO M f1a e YacT 0T ypeZda BbB BOAA WK pyra TeYHoCT. He
U3non3Baiite ypeda B 6MU30CT 40 MIUBKA 1 He 0 NUNaliTe C MOKPY pblie.

6. YpenbT 1 HeroBUAT 3axpaHBalL kaben TpAbBa a Ca Ha HeOCTBIHO 3a
AeLa MACTo.
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7 . Bunarv nskniousaite ypesa ot KOHTaKTa, KOrato HAMa fja ro
u3non3Bare, npeau OTCTpaHABATE YaCTy OT HEro U Npeau Aa ro
noumcTBare.

8. BuHaru xBawuaiTe Liencena npu U3BaX4aHeTo My OT KOHTAKTa, a He
kabena.

9. Ako 3axpaHBaLLMAT Kaben e noBpe/eH, 3a Aa ce U3berHat puckose,
TOi TPAOBa 12 Obe CMEHeH 0T NPON3BOANUTENA NI HErOB CePBU3eH
npeAcTaBuTe.

10. He ponyckaiite kabena aa BUCK npe3 ocTpu pbOoBe Ha Maca
WK NAOT UK f1a A0KOCBA ropeLLy NoBbPXHOCTH. He nperbBaite
3axpaHBaLynA kaben u He ro yBuBaiiTe 0K0OJ0 ypeaa.

11. [lasete ypena v kabena Aaney ot ropeLLy NOBbPXHOCTH, 3a Aa Ce
n3berHe noBpeaa Ha ypeaa.

12. Ynotpebata Ha AOMbAHUTENHN NPUCTABKIA, HeNPEnopbYaH
0T NPOU3BOAUTENA, MOXe Aa 0Befe 10 NOBpe/a Ha ypesa unm
HapaHABaHe Ha Xopa.

13. |I3non3gaiite ypesa camo no npegHa3HayeHue.

14. To3u ypea He e npeaHa3HayeH 3a ynotpeda ¢ BbHLLEH TailMep uin
CMCTeMa 3a AUCTAHLMOHHO YnipaBAeHue.

“Keten” 00]] He HOCM OTFOBOPHOCT 32 MOBPEAY, AbKALLY Ce HA HECTa3BaHe Ha Te3U MHCTPYKLIAM, HeNpaBuUHa ynoTpe6a unm
U3MEHeHWs B ypesa

3AMA3ETE TE3W UIHCTPYKLIMU
(Camo 3a pomaluHa ynotpeba

CNELUATHN UHCTPYKLIUW 1O BE3OMACHOCT

« YpebT 3a BapeHe Ha Aiilia e npeiHa3HaueH eIMHCTBEHO 33 BapeHe Ha AiLa UK 3a
FOTBEHE Ha MaKM KONMUECTBA XpaHa Ha napa (Hanp. 3eneHuyum, puba, meco). Hukora He
Ce ONUTBAIATE J1a 3aTONAIATE TEYHOCTI MW XPaHa B ypeaa.

« Hukora He f06aBsiiTe nognpasKu (con, nunep v ap.) BbB BoAaTa.
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« BuHaru mbHeTe J0CTaTbuHO KONMUECTBO BO/A B 3arpABalLiaTa Taa 3a FOTBEHE Ha Napa,
HO He HaJiBYLIABAIITE MaKCUMaNHOTO HUBO Ha BOJATA.

« He nokpuBaiite 3arpsBalLarta 1aa ¢ alyMiHIUEBO GONMO NN APYT MaTepuan, KoiTo
MOXe f1a J0Befie 10 NPEerpABaHe Ha ype/1a v 1 ro NoBPeay Cepuo3Ho, UK MoXe aa
NPUYNHM HAPaHABAHNS.

« locTaBsiiTe ypena Ha Xopu30HTaNHa U TONJIOYCTOIYNBA NOBBLPXHOCT.

« He nocTaBsiiTe ypena 3a BapeHe Ha Aiila B 61130CT 10 3ananvmi NpeMeTy.

« Hukora He n3non3BaiiTe ypesa 6e3 Boga.

« HuKora He npeBuiLaBaiiTe MapKIpOBKaTa 3a MaKCUMaNHO HUBO Ha BodaTa B ypesa (400
ml), 3a 1a u36erHeTe U3nu3aHe Ha BpALLA Boaa 0T ypeaa. ONacHoCT oT TeXKiA 3rapaHus!

« He u3non3Baiite ypena 6e3 nocTaBKkata 3a AiLa/3a roTBeHe Ha napa uni 63 kanak.

« Hukora He oTBapsiiTe Kanak no Bpeme Ha pabora Ha ypepa.

« o Bpeme Ha pa6oTa Ha ype/ia 0T 0TBOPA 3a Napa Ha Kanaka u3nu3a ropeila napa. He
JI0KOCBAIATe 11 He NMOKpUBaiiTe ypeaa, A0KaTo paboTi.

BHumaHue: TemnepaTypaTa Ha OTKpUTUTE NOBbPXHOCTU MOXKeE [1a CTaHe BUCOKa MO
BpeMme Ha paboTa, nopaay ToBa He ;0KOCBaiiTe ypefa no Bpeme Ha pabora u/unu
HenocpeACTBeHO cnep Kato e pabotun. U3non3gaiite camo ApbKKaTta.

He mecteTe ypena no Bpeme Ha ynotpeba.

OcTaBeTe ypepa Aa U3CTUHe, NPeAM Aa NPUCTBANTE KbM NOYNCTBaHE.

YACTU N OYHKLUK

-

. OtBOp 3a napara

Kanak c apbxka 9

3. [lBe noctaBkM 3a Aiiua/
TOTBEHE Ha Napa ¢ ApbXKa 3

4, (tneneHue 3a rotBeHe Ha .
napa 3a BTopa NocTaBKa 3a 13
Ailua

5. Tloctaka 3a nowmpaxe

6. 3arpaBalla TaBa

7. DbyToH 32 BKntouBaHe/
W3KNIOYBAHE CbC CBETNHEH 7
UHAMKATOP

8. Bopau3akabena (FonHua 8
u3rnen)

9. Otaenenue 3a CbxpaHABaHe o]
Ha kabena (nonHua usrnen)

10. 3axpanBaLy kaben c wencen

11.MepuTenna vaLuka

npobuBaLL MHCTPYMEHT

g
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MPEAU NBPBA YIOTPEBA

« OTCTpaHeTe 0NAKOBBYHNTE MATEPUany OT Ypefia U NPOBepeTe Aani YpesT e L.

« Pa3BuitTe HanbAHO 3axpaHBaLLMA kaben 1 ce yBepeTe, Ye e 3aLyunaH BbB BOAaua Ha Kabena (3agHa cTpaHa).

« Mocasete ypena Ha XopU30HTalNHa 1 TOMNOYCTOIUMBA NOBBPXHOCT. He nocTaBAiiTe ypesa BbpXy MeTanHa noBbpXHOCT.
« MouucreTe ypepa, KakTo e onMcaHo B pasaen «[puu u NouncTBaHe».

YNOTPEBA

Moxe aa Bapute 8—16 Aila unm Aa nowwnparte 4 AiLa € To3v ypen 3a BapeHe Ha AiLa.
BapeHe Ha Alla

1. HanbnHeTe npegocTaBeHaTa MepUTENHA YaLlKa C NPENopbYMTENHOTO KONMYECTBO CTyAeHa BoAa (BuxTe “Bpeme Ha
NpUroTBAHe M He0BX0AMMO KONMYeCTBO BoAA”) 1 HaneliTe BoAa B 3arpABalLaTa Taga.

2. BuumatenHo npobuiite ThNKA Kpaii Ha AiiLiaTa C MHCTPYMeHTa 3a Npo6buBaHe 1 1 nocTageTe ¢ NpobuTarta cTpaHa
06bpHaTa Harope Bbpxy NocTaBKaTa 3a AiiLia. 1o T031 HauMH ce HamManABa pucKa OT HaNYKBaHe Ha AiiLiaTa No Bpeme Ha
npoueca Ha Bapee. lpeaynpexpexue! Puck ot HapansgaHe!

[lpbXTe MepuTeNHaTa Yallka BHUMATENHO, Thii KaTo MHCTPYMEHTBT 32 NPO6MBaHe e MHOTO 0CTbp.

3. [locTaBete nocTaBKara 3a AliLaTa C AiliaTa NpaBUIHO BbXY 3arpABaLLaTa TaBa, C1ef TOBa 3aTBOpeTe Kanaka.

4. BknwovyeTe LWencena B NPaBUIHO MHCTANNPaH eNeKTPUYECKN KOHTaKT.

5. BknwoueTe ypena, kato 3aBbpTUTe OyTOHA 3a BK/KOUBaHE/M3KNIOUBAHE [10 XeNaHaTa HaCTpoiika 3a Bpeme. BuxTe “Bpeme
3a npuroTBAHe”. (BeTBa CBETNHHUAT UHANKATOP.

6. Bogara wie 3anoyHe Aa ce 3arpaBa. (UrHanu3aTopbT M34aBa 3BYKOB CUTHAN, KOraTo 3ajafieH0TO BpeMe Ce JOCTUTHE WK
KoraTo Bofiata ce e u3napuna. (BETAMHHUAT MHAUKATOP 3aN0YBa Aa MUra.

7. W3knioueTe ypena ot GyToHa 1 U3BafiETe LLeNCeNa OT KOHTaKTa.

8. BHumatenHo BaurHeTe Kanaka Ha ypesa, KaTo XxBaHeTe pbxKarta. bbjeTe npeananusy, Thil KaTo napata e ropeLua.

9. BpwrHete noctaBKara  AiljaTa 3a ApbKKaTa M 3a KpaTko obneiiTe AilllaTa CbC CTyAeHa YelumaHa Boga. Cera Aiiuata ca
TOTOBM 3a CEpBUPaHe.

3abenexka: Ako xenaete [la (Bapute nogeye 0T 8 aiua, nocTagete BbPXY MbpBaTa N0CTaBKa 3a Aillla 0TeNIeHNeTo 3a roTBeHe
Ha Nnapa 1 B Hero noCTaBeTe BTOPATa N0CTaBKa 3a ANLa, Cef KOeTo M3MbHeTe TOPHUTE CTBNKN.

3abenexka: MpenopbyBame Aa U3non3garte Aiilla Cbc (pefeH pa3mep. B 3aBucumocr ot 6pos, pasmepa 1 0T ToBa JOKONKO Ca
MpecHm AiiLaTa, pe3ynTaTuTe OT BAPEHETO MOXKE NeKO Aa Ce pa3nuyaBart. OcBeH TOBa, ako AliLiaTa He ce M3BAAT He3a6aBHO
U1ef] CMMpaHe Ha MpoLieca Ha BapeHe, Te Lue NPOABIKAT Jia ce BapsT.

MowmupaHe Ha ANya

1. HanbnHeTe npefocTaBeHaTa MepuTENIHA YalLKa C NPENoPBbUMTENHOTO KONMYECTBO CTyAeHa Boda (BukTe “Bpeme Ha

MPUFOTBAHE M HEOOXOAUMO KONMUECTBO BoAa") M HaneliTe BOJiA B 3arpAiBaLLaTa TaBa.

(uyneTe eiHO UnY NoBeYe AL B NOCTaBKaTa 3a NOLUMPaHe.

3. ToctaBeTe nocTaBKara 3a silua (6e3 Aiiua) BbpXy 3arpABalLaTa TaBa v N0OCTaBeTe NOCTABKaTa 3a NOLUIMPAHE.
Wnu NocaseTe oTeneHmeTo 3a roTeeHe Ha Napa, NoCTaBeTe BTOpaTa NOCTaBKa 3a AL ¥ MOCTaBeTe NOCTaBKaTa 33
noLumMpaHe.

4. 3atBopeTe Kanaka I BKMoYeTe LUencena B MPaBUIHO MHCTANNPAH eNIeKTPUYECKI KOHTAKT.

5. BknwoueTe ypena, kato 3aBbpTUTe GyTOHA 3a BKNIOUBAHE/U3KNIOUBAHE 0 XeNaHaTa HacTpolika 3a Bpeme. Buxre
Tabnuuara “Bpeme 3a npurotBaHe”. (BeTBa CBETAUHHMAT MHANKATOP.

6. Bopara Lue 3anouHe a ce 3arpsBa. (UrHanu3aTopT U31aBa 3BYKOB CMrHaI, KOraTo 3a/iaieHoTo Bpeme Ce JOCTUTHE i

g
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KoraTo BoAaTa ce e u3napuna. CBeTIMHHUAT MHAWUKATOP 3aM0yBa Aa MUra.
7. V3kniouete ypena o 6yToHa M U3BajeTe Lencena oT KOHTaKTa.
8. BHumatenHo BAurHeTe Kanaka Ha ypeAa, kato XBaHeTe ApbikKaTa. bbjeTe npeanasnuBy, Thil KaTo napara e ropeLua.
9. BpaurHeTe nocTaBkara 3a noLuvpaxe 1 cepBupalite Ailliata.

BHumanue! Puck ot usrapaue!

Mo Bpeme Ha paboTa Ha ypepa oT 0TBOpa 3a Napa Ha Kanaka u3nu3sa ropeiya napa.
He pokocBaiite 1 He noKkpuBaiiTe ypeaa, Aokato pabotu. [loctaBkute 3a siiua

¥ MoCTaBKaTa 3a NOLIMPaHe ce 3arpABaT CUITHO N0 Bpeme Ha ynotpe6a. lopagu
TOBa XBalLaiiTe eAMHCTBEHO APHKKUTE UM UNHK, aKO e HeobXoaUMO, M3NoN3BaiTe
KYXHEHCKN pbKaBULY NN PbKOXBaTKa.

TABJINLIA 3A BPEME HA MPUTOTBAHE U HEOBXOANMO KOJIMYECTBO BOAA

Cnont bpoit [oToBHOCT Konnuectso Bpeme
Anua BoJa (npubn.)
MTbpem cnoit 2 aliua Poxkn 50 ml 6 MVH.
CpenHn 70ml 10 MUH.
Tebpan 100 ml 12 MUH.
4 gifua Poxku 60 ml 9 MuH.
CpenHn 80ml 12 MuH.
Tebpau 120ml 14 MuH.
6 Aliua Poxkn 50 ml 8 MUH.
Cpeatn 70ml 12 MUH.
Tebpau 80 ml 14 MUH.
8 aitua Poxku 60 ml 9 MUH.
CpepHu 80 ml 12 MuH.
Tebpam 100 mi 14 MuH.
Bropu 12 aiua Poxku 60 ml 13 MUH.
cnoit CpeaHn 80 ml 15 MuH.
Tebpam 100 ml 17 MH.
16 itua Poxku 60 ml 14 MUH.
Cpeanu 80 ml 16 MUH.
Tebpam 100 ml 18 MUH.
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bbpkanu aliua 2209

cnoanpasku, 6bpKaHu 140 ml 11 MuH.
(v3non3BaifTe nocTaBKara 3a
noLumpaxe)

4 nowwpanu aitua 2209

cnoanpasku, 6bpKaHu 140 ml 10 MUH.
(v3non3BaiiTe NocTaBKaTa 3a
notumMpaxe)
3abenexka: BpemeHata 3a npuroTsHe MoXe 1a BapupaT B 3aBUCUMOCT OT pa3mepa 1 TErNoTo Ha Aiilata. l3non3gaiite
€IHOBPEMEHHO CaMO AiALIa C e/I1H U CblLl pa3mep U Terno.

FOTBEHE HA MAPA

Konnyectso Bopa
140 ml 3a Bpeme Ha roTBeHe Ha napa A0 16 MUHyTI
220 ml 3a Bpeme Ha roTeHe Ha napa Ao 17 MUHYTU 1 NoBeye

Haneiite npenopbunTeNHOTO KOANYECTBO BOAA B NOCTABKaTA.

MocTaBeTe nocTaBKara 3a roTBeHe Ha Napa BbpXy 3arpABalLata TaBa 11 pa3npezeneTe NpogyKTuTe paBHOMEPHO BbpXY
MoCTaBKaTa 3a rOTBEHE Ha Napa, 3a A Ce NPUrOTBAT PaBHOMEPHO. YBepeTe e, Ye BCUYKI NapyeTa Ha NPOAYKTUTE Ca HapA3aHu
Ha npubnu3nTeNHo eHaKbB pa3mep, 3a a NoYuMTe Hait-[06pu pe3ynTaTi Npu roTBeHeTo.

3aTBopeTe Kanaka 1 BK/loYeTe Luencena B NPaBUIHO MHCTANMPaH eNeKTPUUECKIN KOHTAKT.

BknioueTe ypena, kato 3aBbpTUTe GyTOHA 3a BKIOUBaHE/U3KNIOUBAHE 40 XeNaHaTa HacTpoiika 3a Bpeme. Buxte Tabnuuarta
“Bpeme 3a rotBeHe Ha napa”. (BeTBa (BETNVHHUAT MHAMKATOP.

Bogara wwe 3anouHe a ce 3arpaga. (rHann3aTopbT M34aBa 3BYKOB CUrHaN, KOraTo 3a/aZleHoTo BpeMe ce JOCTUTHe WK
KoraTo Bofiata ce e u3napuna. (BETIMHHUAT MHANKATOP 3aM0yBa Aa Mura.

W3kntoueTe ypena ot OyToHa M M3BaZeTe LLEMNCeNa T KOHTAKTA.

BHumatenHo BurHeTe Kanaka Ha ypesia, KaTo XBaHeTe ApbxKarta. bbjiete npesnasnuau, Thii KaTo napata e ropelua.

Bpeme 3a roTBeHe Ha napa

XpaHuTeneH npogykt MoarotoBka Terno Bpeme 3a rotBeHe Ha napa
bpokonu (npeckn) Pa3peneTe Ha Manku po3uuKin 1509 11 MUH.

3eneH rpax (npeceH) 150g 16 MUH.

Kapduon Paspenete Ha Manku po3uuku 150g 15 MuH.

MopkoBu (npecHu) HapexeTe Ha Manku napyeta 150g 15 MUH.

Acnepxu (npecHu) HapexeTe, 3a fa ce nobepat g 200g 18 MuH.

MoCTaBKara 3a rotBeHe Ha napa

TukBMYKN HapexeTe Ha Manku napyeta 150g 9 MUH.

[b6u Monosunu (eapu) Lienn (apebHn) 150g 7 MUH.

MopkoBy u rpax (3ampaseHn) He pa3mpas3sgaiiTe 150g 14 MuH.
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Oune ot cbomra 2 nopuum 300g 12 MUH.

HazeHuua (Hanp. KpeHBupLLy) 2 6pos 240g 16 MUH.

BpemeHara 3a roTBeHe Ha napa Moxe Aa Bapupart B 3aBUCUMOCT OT pa3mMepa, TN, KaYecTBOTO, TeMnepaTypaTa Ha
XPaHUTENHUTe NPOAYKTH, KAKTO M OT TOBA KOJKO Ca NPecHHU.

Bcuuku BpemeHa 3a roTBeHe Ha napa e 0THACAT 3a CTyyauTe, KOraTo ce U3n0/3Ba AOSHATa NOCTaBKa 3 FOTBEHe Ha napa.

Ako ce 13non3Bart v ABeTe MOCTaBKIA 3a FOTBEHE Ha Napa, KOANYECTBOTO BOAA 0CTaBa CbLLOTO, HO BPEMETO 3a FOTBEHe Ha napa
e ce yBeanyn npubnusmuTento 30%.

Ako xenaeTe eJHOBpeMeHHO f1a NPUTOTBATE XPaHU C Pa3IMyHI BpeMeHa Ha NpUroTBAHe, U3N0a3BaiiTe JONHATa NOCTaBKa 3a
XpaHata ¢ Hail-ronAmoTo Bpeme Ha NpuroTBAHe v JobaseTe BTopaTa N0CTaBKa 3a roTBEHe Ha Napa BbpXy A0NHaTa.

3awumTa cpeuly pabora 6e3 Bopa

YpeqibT 3a BapeHe Ha AilLia v roTBeHe Ha napa e CHabfieH CbC 3aLLuTa cpeldly paboTa 6e3 Bofa, KOATO Lue U3KIIouM
aBTOMATUYHO Ypesia, ako Toil Gbae BKMioueH, 6e3 a e HandTa BoAa B Hero, Wi Npu HecbOtoaaBaHe Ha HEO6X0AUMOTO
MUHUMANHO HUBO Ha BoaTa. B cliyyaii ve Ta3u 3aluuTa U3KouM ypeaa, He3abaBHO U3KIHUETe LLENCena oT eNeKTPUYeckua
KOHTaKT 1 U3yaKaiiTe ypeasT Aa u3ctuHe npubauantento 10 munyTu. Cnes ToBa ypeanT e roToB A Ce 3n0A13Ba OTHOBO.

Tepmo3sawumra
YpeT 3a BapeHe Ha AliLa U roTBEHe Ha Napa Ma Tepmo3aLwuTa. B cnyyaii Ha noBpefa Ha TepMO3aLLuTaTa, efleKTpuYeckata
BEpUra Ma aBTOMATUUEH M3KNKUBATEN 33 NPEAOTBPATABAHE HA MperpABaHe.

TPV UMNOYNCTBAHE

MNouncTBalite ypena cnep BcAKa ynotpeba U 0TCTpaHABaiiTe 0CTaTbYHaTa BOAA UMW OCTATbLY OT XpaHUTE.

Mpeau nouncTBaHe BUHArK U3KNKYBaIiTe ypea v U3BaXaiiTe LLENCeNa oT enekTpUYeckua KOHTAKT. 3uakaiite ypeast Aa
W3CTUHE HAMBIIHO.

Hukora He notansiiTe ypesa BbB BoAa. OnacHoCT oT TOKoB yaap!

MouncTeTe Kopnyca Ha ypefia U 3arpABaLLaTa TaBa C BNaxHa Meka Kbpna. He n3non3gaiite abpasusHu noumncTBaLLm
npenapati.

W3muiiTe Kanaka, oTaeneHuneTo, NoCcTaBKMUTe 3a roTBEHe Ha Napa 1 3a NoLUMpaHe B ropelLa BOAA U MueLL npenapar.
MouncTeTe 3arpABaLLaTa TaBa C KyXHEHCKa XapTusa, HanoeHa ¢ eHa CyneHa TbxuLa 6an ovet. Taka Lue ce OTCTpaHAT
MUHepanHuTe 0TNaraHua, 0CTaHanu oT BOAiaTa, a CbLLO U AeliCTBa KaTo aHTMbaKTepuanHo cpeacto. MoxeTe aa usTpuete
CbLL0 3arpABALLATA TaBa, KaTo M3NON3BaTe BOAA M MeKa Kbpna, ako xenaete.

3ABENEMKKA: Ako ypeabT He ce nouncTBa peioBHO C 671 OLIET, MUHepanuTe ecTeCTBeHO CbAbpKalLi ce BbB BoAaTa Lue ce
OTNIOXAT W LLie AOBefaT Ao nobenaBaHe Ha AitueHuTe yepynku. Ho ToBa nobenssaxe HAMa 4a NoBAMAe Ha BKyCa Ha AilLjaTa.
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CUPRINS

INSTRUCTIUNI GENERALE PRIVIND SIGURANTA
Instructiuni speciale privind siguranta
COMPONENTE SI FUNCTII

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

MOD DE OPERARE

Oua fierte

Oud posate

Tabel cu timpul de fierbere si cantitatea de apd necesara
Gatit la aburi

Tabel cu timpul de gatire la aburi

Protectia impotriva functiundrii pe uscat
Protectie impotriva supraincalzirii

CURATARE SI INTRETINERE

INSTRUCTIUNI GENERALE PRIVIND SIGURANTA

Acest aparat este conceput a fi utilizat exclusiv pentru fierbere si posare oudlor, precum si
pentru preparare unor cantitati mici de alimente la aburi. Nu incercati niciodata sd folositi
aparatul pentru a incdlzi lichide sau a alimente. Aparatul este destinat exclusiv uzului casnic.

Atunci cand utilizati aparate electrice, trebuie sa respectati intotdeauna masurile de
siguranta de baza, inclusiv urmatoarele:

1. Cititi cu atentie manualul cu instructiuni, inainte de a utiliza acest aparat.

2, Asigurati-va, ca tensiunea de alimentare la retea, corespunde cu
tensiunea inscrisa pe eticheta aparatului.

3. Functionarea sau utilizarea necorespunzdtoare a aparatului ar putea
deteriora aparatul si ar putea provoca ranirea utilizatorului.

4., Nu atingeti suprafetele fierbinti. Folositi in acest scop méanerul sau
manere de bucatarie. Utilizati manusi si manere de bucatarie atunci cdnd
atingeti suprafete fierbinti.

5. Pentru a preveni electrocutarea, nu introduceti cablul, stecherul sau orice
alta parte a aparatului in apa sau in alt lichid. Nu folositi aparatul langd o
chiuveta si nu il atingeti cu mainile ude.

6. Aparatul si cablul de alimentare nu trebuie lasate la indemana copiilor.

7. Deconectati intotdeauna aparatul de la prizd, atunci cand nu-I veti folosi,
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inainte de a scoate accesorii si inainte de a-l curatare.

8. Deconectarea aparatului de la priza se face apucand de stecher, nu trage
de cablu.

9. in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie
inlocuit de catre producdtor sau de un agent de service autorizat de
acesta din urma, pentru a evita orice pericol.

10. Nulasati cablul de alimentare sd atarne peste marginea mesei sau
a blatului de bucatarie, nici sd intre in contact cu suprafete fierbinti. Nu
indoiti cablul de alimentare si nu-l infasurati in jurul aparatului.

11. Tineti aparatul si cablul departe de suprafete fierbinti pentru a evita
deteriorarea acestora.

12. Utilizarea unor accesorii nerecomandate de producdtor, poate duce la
deteriora aparatul sau poate duce la rdnirea utilizatorului.

13. Folositi aparatul numai conform destinatiei sale.

14. Acest aparat nu este destinat operarii prin intermediul unui timer
exterior sau al unui sistem separat de telecomanda.

,Keten” 00D nu este responsabil pentru daunele provocate de nerespectarea acestor instructiuni, utilizarea necorespunzatoare
sau modificarea aparatului.

PASTRATI INSTRUCTIUNILE
Numai pentru uz casnic

INSTRUCTIUNI SPECIALE PRIVIND SIGURANTA

« Aparatul de fiert oua este conceput numai pentru a fprepara oud fierte sau pentru
a prepara la aburi cantitati mici de alimente (de exemplu, lequme, peste, carne). Nu
incercati niciodatd sa folositi aparatul pentru a incalzi lichide sau a alimente.

« Nu addugati niciodatd in apa de fierbere condimente (sare, piper etc.).

- (antitatea de apa turnata in tavd de incdlzire pentru gatit la aburi, trebuie sa fie suficienta
$i sa nu depaseascd nivelul maxim de apa admis.

« Nu acoperiti niciodata tava pentru incalzirea apei cu o folie de aluminiu sau cu un alt
material deoarece va provoca supraincalzirea aparatului si ca urmare, deteriorarea gravd a
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acestuia, si va crea risc de ranire a utilizatorului.

- Asezati aparatul pe o suprafatd orizontald si termorezistenta.

« Nu instalati aparatul de fiert oud langa obiecte inflamabile.

« Nu utilizati niciodatd aparatul fard apd.

« Nu depasiti niciodata marcajul de nivel maxim de apd din aparat (400 ml) pentru a evita
varsarea apei clocotite. Pericol de arsuri severe!

« Nu utilizati aparatul fard a fi instalata tava pentru fierbere oud / abur sau fara capac.

« Nu deschidei niciodata capacul in timp ce aparatul este in functiune.

« (and aparatul este in functiune, din fantele capacului iese abur fierbinte. Nu atingeti si nu
acoperiti capacul in timp ce aparatul este in functiune.

Atentie: Temperatura suprafetelor exterioare poate deveni foarte ridicata in timp
ce aparatul este in functiune, prin urmare nu trebuie sa atingeti aparatul in timpul
functionarii si / sau imediat dupa functionare. Folositi doar manerul.

Nu mutati aparatul in timp ce este in functiune.

Lasati aparatul sa se raceasca inainte de curatare.

N =

8.
9.

10. Cablu de alimentare cu stecher g
11. Pahar gradat cu perforator pentru oua

. Fante pentru aburi

COMPONENTE SI FUNCTII

(Capac cu méner

Doud tdvi pentru fiert oud /gdtit cu

aburi cu méner 8
Compartiment pentru gdtit cu aburi

pentru a doua tavd de oua i1
Tavd pentru prepararea oud posate

Tava pentru incdlzirea apei g
Buton de pornire/oprire cu indicator
luminos )
Ghidaj cablu (vedere de jos)

Compartiment depozitare cablu

(vedere de jos)

10
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Cu

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

- Indepartati materialele de ambalaj si verificati integritatea aparatului.

« Desfasurati complet cablul de alimentare, asigurandu-vd cd este prins in ghidajul de cablu (din spate).

« Asezati aparatul pe o suprafatd orizontala si termorezistentd. Nu asezati aparatul pe o suprafatd metalica.
« Curatati aparatul asa cum este descris in sectiunea ,Curdtare si intrefinere”.

MOD DE OPERARE

acest aparat se pot fierbe simultan un numdr de 8—16 oud sau sa fie preparte simultan un numar de 4 oud posate.

Oua fierte

1.

Umpleti paharul gradat furnizat impreuna cu aparatul cu cantitatea recomandatd de apa rece (Vezi “Timp de preparare si
cantitate de apd necesara ") si turnati aceasta apa in tavd pentru incdlzire.

Cu ajutorul perforatorului pentru oua, intepati foarte atent fiecare oud in partea tocitd si apoi le asezati pe suportul de oud
cu partea gaurit in sus. In felul acesta se va preveni riscul de créparea oudlor la fiert.

Avertizare! Risc de ranire!

Tineti paharul gradat cu mare atentie, deoarece perforatul pentru oua este foarte ascutit.

Instalati suportul de oud cu oudle pe tava de incalzire in mod corespunzator, apoi inchideti capacul.

Conectati stecherul la o prizd electrica cu instalare corespunzatoare.

Porniti aparatul, rotind butonul de pornire/oprire i setati timpul dorit. Vezi“Timp de preparare”. Indicatorul luminos se
aprinde.

Apa incepe sd se inclzeasca. La atingerea timpului stabilit sau dupa evaporarea apei, alarma va emite un semnal sonor.
Indicatorul luminos incepe sd clipeasca.

Opriti aparatul de la buton si scoatefi stecherul din priza.

Ridicati capacul aparatului cu grija, tindnd numai de maner. Fiti atenti, deoarece aburul este fierbinte.

Ridicati tava cu oud tindnd de maner si pentru cateva secunde puneti oudle sub jet de apd rece de la chivetd. Acum oudle
sunt gata pentru servire.

Notd: Daca doriti s fierbeti mai mult de 8 oud, asezati prima tava pentru fiert oud in compartimentul pentru gatit cu aburi si
deasupra plasati a doua tava cu ou in ea, dupa care urmati pasii de mai sus.

No

ta: Vi recomandam s folositi oud de marime medie. In functie de numrul, dimensiunea si prospetimea lor, rezultatul

fierberii poate diferi. In plus, dacd oudle nu se scot imediat dupd oprirea procesului de fierbere, fierberea va continua.

Oua posate

1.

2.
3.

Umpleti paharul gradat furnizat cu cantitatea recomandatd de apa rece (Vezi “Timp de preparare si cantitate de apa
necesard ") si turnati apa in tavd pentru incélzire.
Spargeti un sau mai multe oud in tavd pentru posare.

Asezati tava pentru oud (fdra oud pe ea) pe tava de incdlzire si apoi instalati tava pentru posare.
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Sau
Tn compartimentul pentru gatit cu aburi puneti a doua tavi pentru oua si apoi puneti tava pentru posare.

4. nchideti capacul si conectati la o prizd electricd instalata corespunztor.

5. Porniti aparatul, rotind butonul de pornire/oprire si setati timpul dorit. Vezi“Timp de preparare”. Indicatorul luminos se
aprinde.

6. Apaincepe sa se incdlzeascd. La atingerea timpului stabilit sau dupa evaporarea apei, alarma va emite un semnal sonor.
Indicatorul luminos incepe sa clipeascd.

7. Opriti aparatul de la buton si scoateti stecherul din priza.

8. Ridicati capacul aparatului cu grija, tindnd de maner. Fiti atenti, deoarece aburul este fierbinte.

9. Ridicati tava pentru posare si serviti oudle.

Atentie! Pericol de arsuri!

in timpul functionarii aparatului, aburul fierbinte iese din fantel de aburi de pe
capac. Nu atingeti si nu acoperiti capacul in timp ce aparatul functioneaza. Tava
pentru oua si tava pentru posare devin foarte fierbinti in timpul functionarii
aparatului. Prin urmare trebuie sa apucati doar de maner sau sa folositi manusi sau
manere de bucatarie, daca este cazul.

TABEL CU TIMPUL DE FIERBERE SI CANTITATEA DE APA NECESARA

Nivel Numdrdeoud  Gradatia (antitate de apa Timp
(aproxim.)
Primul nivel 20ud Moale 50 ml 6 min.
Mediu 70 ml 10 min.
Tare 100 ml 12 min.
4oud Moale 60 ml 9 min.
Mediu 80 ml 12 min.
Tare 120ml 14 min.
6 oud Moale 50 ml 8 min.
Mediu 70 ml 12 min.
Tare 80 ml 14 min.
8oud Moale 60 ml 9 min.
Mediu 80 ml 12 min.
Tare 100 mi 14 min.
Al doilea nivel 12 oud Moale 60 ml 13 min.
Mediu 80 ml 15 min.
Tare 100 ml 17 min.
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16 oud Moale 60 ml 14 min.
Mediu 80 ml 16 min.
Tare 100 ml 18 min.
Oud amestecate 220g
Amestecate cu condimente 140 ml 11 min.

(folositi tava pentru posare)

4 oud posate 2209

Amestecate cu condinente 140 ml 10 min.
(folositi tava pentru posare)

Nota: Timpii de preparare pot varia in functie de mdrimea si greutatea oudlor. Folositi numai oud de aceeasi dimensiune si
greutate impreund.

GATIT LA ABURI

(antitate de apd
140 ml pentru gatit cu aburi si timp pand la 16 minute
220 ml pentru gatit cu aburi si timp pana la 17 minute sau mai mult

Turnati in tava cantitatea de apa recomandatd.

Asezati tava pentru gatit pe aburi pe tava de incdlzire si distribuiti produsele uniform pentru a garanta gatire uniforma.
Asigurati-va, cd toate bucatile de alimente sunt tdiate uniform pentru a obtine cele mai bune rezultate la gatit.

Inchideti capacul si conectati la o priza electrici cu instalare corespunzitoare.

Porniti aparatul rotind butonul de pornire/oprire si setati timpul dorit. Vezi tabelul “Timpuri de gatit pe aburi ". Indicatorul
luminos se aprinde.

Apa incepe sd se incdlzeascd. La atingerea timpului stabilit sau dupd evaporarea apei, alarma va emite un semnal sonor.
Indicatorul luminos incepe sd clipeasca.

Opriti aparatul de la buton si scoateti stecherul din priza.

Ridicati capacul aparatului cu grijd, tindnd numai de maner. Fiti atenti, deoarece aburul este fierbinte.

Timp de gatire cu aburi

Aliment Preparare Greutate | Timp de gatire cu aburi
Brocolli (proaspete) Separate in buchete mici 150g 11 min.
Mazdre verde (proaspat) 150g 16 min.
Conopida Separate in buchete mici 150g 15 min.
Morcovi (proaspeti) Taiate in bucati midi 1509 15 min.
Sparanghel (proaspat) Taiati pentru a intra in tavd pentru gatit la 200g 18 min.
aburi
Dovlecei Taiate in bucati mid 1509 9 min.
Ciuperd En jumatdti (ciuperci mari) 150g 7 min.
Intregi (ciuperci mici)
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Morcovi si mazare (congelati) Nu decongelati 150g 14 min.
File de somon 2 portii 300g 12 min.
Carnati (cremvursti) 2bucdti 240g 16 min.

Timpii de gatit la aburi pot varia in functie de dimensiunea, tipul, calitatea si temperatura alimentelor, si cat de proaspete sunt.
Toti timpii de gatit la aburi se referd la cazurile in care este utilizata tavd inferioara de gatit la aburi.

Tn cazul in care sunt utilizate si ambele tévi de gatit cu aburi, cantitatea de apa rimane aceeasi, dar timpul de gatit cu abur se va
mari cu aproximativ 30%.

Dacd doriti sd gatiti simultan alimente cu diferite timpuri de gatit, pentru alimentele cu durata mai lunga de gdtit, utilizati tava
inferioara si pe aceasta, asezati a doua tava pentru gatit cu abur.

PROTECTIA IMPOTRIVA FUNCTIUNARII PE USCAT

Aparatul pentru fierbere oua si gdtit cu aburi este dotat cu o protectie impotriva functiundrii pe uscat, care va opri automat
functionarea, daci aparatul este pornit férd apa, sau daca cantitatea de apd turnata este sub nivelul minim admis. In cazul in
care aceastd protectie a fost activata si apartaul s-a oprit, deconectati imediat stecherul de la priza electrica si asteptati aparatul
sd se raceasca timp de aproximativ 10 minute. Dupa aceea, aparatul poate fi reutilizat.

Protectie impotrivd supraincélzirii
Aparatul pentru fierbere oua si gdtit cu aburi este echipat cu o protectie impotriva supraincalzirii. In caz de defectare a protectiei
|a supraincalzire, pentru prevenirea supraincalzirii, circuitul electric este dotat si cu un intrerupator automat.

CURATARE SI INTRETINERE

« Curatati aparatul dupa fiecare utilizare si indepartati apa reziduald sau resturile de alimente.

- Tnainte de curtare opriti intotdeauna aparatul si scoateti stecherul din priza. Asteptati aparatul s3 se raceasci complet.

« Niciodatu nu scufundati aparatul in apa . Pericol de soc electric!

- Curdtati carcasa aparatului si tava de incdlzire cu o carpa moale umezitd. Nu utilizati produse de curatat abrazive.

- Spélati capacul, compartimentul, tavile pentru gatit cu aburi si pentru posare cu apd caldd si detergent de spalat vase.

- Curétati tava pentru incélzirea apei cu hértie de bucitdrie, inmuiata cu o linguré de otet alb. In felul acesta se va elimina
depozitarile de calcar din apa si, de asemenea, va actiona ca un agent antibacterian. Tot asa, puteti sterge tava de
incdlzire folosind apa si o crpa moale, dacd doriti.

NOTA: Dacé curdtarea aparatului cu otet alb nu se face in mod regulat, continutul de minerale din apd, se va depune pe tivisi
cojile de oud vor deveni albe. Totusi, acest lucru nu va afecta gustul oualor.
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NMEPIEXOMENO

YHMANTIKEZ OAHTIEX AXOAAEIAX

Eid1kéc 0dnyiec aogpaheiag

MEPH KAI AEITOYPTIEX

MPIN THN NPQTH XPHEH

XPHIH

Bpdoo avywv

[TpoeTolpacia avywv mooé

[Mivakag yia xpovo payeipépatog kat amattoupevn Too6TnTa vepou
Mayeipepa otov atpé

MMivakag pe xpdvo payepépatog oTov atud
lpoatasia evavtia otnv Aettoupyia xwpic vepo
Oeppikn mpootacia

OPONTIAA KAl KAGAPIZMOX

YHMANTIKEZ OAHTIEZ AZOAAEIAL

Autr n ouokeur mpoopiletal povo yia Bpdatpo auywv Kai mpoETolpacia avywv mooé, Kadug
Kl Y10 TNV TapaoKeu HIKPWY MOGOTATWY PoidvTwv atov atpd. Moté pnv mpoomadeite va
(eotaivete vypd 1 Tpo@Ipa ot ouokeur. Mpoopiletal povo yia olkiakm xprion.

1. 0tav xpnotpomnoteite TNV NAEKTPIKN 6a¢ OUOKELN, TNPEITE MAVTa TIC
Baotkéc mpopuAdéeic aopaeiag, oupmepappavopévay:

2. Aapdote OAa Tig 0dnyie¢ MWV XpNOIUOTOIOUV QUTAV Tr GUCKEUL).

3. BefaiwBeite o1t n tdon tou nAektpikol GIKTOOU AVTIOTOIYE( 0NV TAON
Aertoupyiag e ouoKevNc.

4., H soahpévn kai n akatdMnAn xprion pmopei va mpokaAéoel BAGPn ot
OUOKEUN KAl TPAUATIONO Tou XproTh.

5. Mnv ayyidete Ti¢ kavtéc em@dveleg. Xpnotpomoiriote Aapég kar mdaoTpec.
Xpnotporotjote yavtia koudivag kat mdotpeg 6tav ayyidete (eotéc
EMPAVELEC.

6. [1a va amo@uyete v nhektpomAnéia pn PuBidete To kakwdio, T
@I€ 1] OTTO100NTOTE TIAA TNE UOKEVRC O vEPD 1 Ao vypd. Mn
XPNOLUOTIOLEITE TN OUOKEUN KOVTA 0€ VEPOXUTN Kat Pnv Tnv ayyidete pe
Bpeypéva xépia.
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7 . H ouokeun kai To kahwdio Tpo@odoaiag Tne mpEMeL va gival o€ Pépog
ampootro o€ maidid.

8. Anoouvdéete mavta ) ouokevr amd Ty mpila otav dev T
XPNOILOTIOLEITE, IPIV APAIPESTE ECAPTAHATA KaL TPV ATTd TOV KaBaplopo
.

9. dvtote va mdvete 10 QI Kat 61 To Kahwdio, tav To Pyddete amd
npida.

10. Edv 1o kaAwdio Tpopodoaiac £xel umooTei {npid yia va amo@uyete
TOUC KIvOOVoUC, IpEMeL va avTiKataoTadei amd Tov KAaTaoKevaoTH 1j Tov
eéovatodotnpévo avtimpdowmo o¢pPig Tov.

11.  Mnvagrvete 1o KaAwdio va KpEPETal mAvw amo atyunpég AKpe Tou
Tpameio0 1} Tou maykou 1y va ayyilel Beppéc emoaveiec. Mnv Avyidete to
kaAwd10 Tpo@odoaiac Kat unv 1o TUAiyETe yOpw amo Tr GUOKELN).

12. Kpatote ™ ovokeur Kat 1o kaAwdio pakpid amd (E0TéC EmMPAveleg
yla va amo@uyete {NUIEC 0T GUOKELN.

13. Hypron npdoBetwv e§aptnudtwy mou dev ouvioTwvTaL Ao TOV
KaTaokevaoTr pmopei va mpokahéael (npid otn oUOKEUN I TPAVHATIONO
avBpwmnwv. XpnoIHOMOLEiTE T GUOKEL POVO Yia TNV evoedetypévn Xpron.

14. Auvtnovokeur dev mpoopietar yia xpron pe EEWTEPIKO
XPOVOdIaKOTTN 1 {EXWPLOTO GUOTNHA THAEXEIPIOHOU.

H «Kétev» ENE 8¢ pépet euBivn ya Inpié mou oeilovtatl o€ U OUPPOPPWON He AUTEC TIC 00nyieg, akatdMnAn xpron 1
TPOTOMOiN0N TNG GUOKEVRG

OYAAZTETIZ OAHTIEX AYTEX

Mévo yia otkiakn xprion.

EIAIKEZ OAHTIEL AZOAAEIAX

+ 0 Bpactpag auywv mpoopiletat povo yia o Bpdctpo auywy r yia 10 PayEipepa HKpQV
TMOOOTATWV TPOQipwy oTov atpd (m.y. Aaxavikd, Yapua, kpéac). Moté unv mpoomabeite va
(eotaivete vypd 1 TPOPIUA 0TN OUOKELN.

« loté pnv mpooBétete pmayapikd (aAdw, mmépt k.AT.) 070 vepo.
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« [epiete mdvta emapki mooodTNTA vEPOU 0TO BeppavopEvo Gioko yia payeipepa oTov atuo,
MG pnv umepBaivete T péylotn 0tabpn vepou.

+ Mnv kahumrtete To Beppavopevo dioko pe ahoupvoxapto i GAho uhiko mov pmopei va
nipokahéog1 umepBppavon tng ouokeuns kat coPapn BAARN 1 evdéxetal va mpokahéoel
TPAVLATIONO.

- TomoBetrote T ouokeur o€ op{ovTia kat avBekTIKn 0T BepudtnTa emedvela.

+ Mnv tomoBeteite To Ppactrpa auywv KovTa o€ EDPAEKTA QVTIKEIPEVa.

+ [l0T€ pn XPNOLHOTIOLEITE T OUOKELT| XWPIC VEPO.

« Moté pnv umepPaivete ™ péyiotn évden otddung vepol otn ouokeur (400 ml) yia va
amoQUYETE TO KauTO vepod, mou pmopei va XuBei and ) ouokeun. Kivduvog copapwv
eykavpdtov!

« Mn xpnotpomoleite T ouokeun Xwpic 1o 6ioko auywv / yia paysipepa otov atpd i xwpig
Kamaxl.

+ Mnv avoiyete moté T0 KamAK1 EVw N 6UOKEUR AEToupyei.

« Katd tn Aertoupyia tng ovokeun¢, (eatd¢ atpoc Byaivel amd To dvotypua atpol 6To Kamakl.
Mnv ayyiete Kat pnv KAAOTTETE T GUGKEUT VG AEITOUPYEi.

NMpocoyxn: H Bcppokpacia Twv ekteBeipévav empavaiwv pmopei va avén0ei kard
S1dpkera ¢ Aertovpyiag, omote pnv ayyi{ete T GUOKEVR Katd T Aettovpyia kat /i
apéow¢ peTd n Aettoupyia. Xpnotpomotjote povo tn Aapn.

Mnv petakuveite tn ouoKeV Katd T XpRoN.

A@N0TE TN GUOKEUI) VA KPUWGEL TIPLY TOV KaBapioete.

MEPH KAI AEITOYPTIEZ

-

. Avotypa atpod

Kamaki e A ¢

3. Abo diokoug avywv / payeipepa atov 5
aTpo pe hapn

4, TypApayla paysipepa otov atpo yia 11
deltepo dioko auywv

5. Aioko ywa avyd mooé

6. Ocppavopevoc diokog

7. Koupmi evepyomoinong /
amevepyomoinong pe pwtewn évdeiln

8. 008nyoc kahwdiov (kdtw oyn)

9. Xwpog amodrikevong kawdiwv (kdtw &
oyn) 3

10. Kahwdto tpoodosiag pe @ig -

11. KimeMo dooopétpnong pe epyaheio

didtpnong

g

10
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MPIN THN NPQTH XPHZH

- Agaipéote Ta uNiKA ouoKevasiag amd Tn Guokeun Kat PefatwBeite 6Ti N cuokeur eivat oAdKANpN.

- ZePdwote mipwe o kahwdio Tpopodoaiag kat fePaiwbeite ot eiva oTepewpévog atov 0dnyo Kahwdiwv (miow).

- TomoBetnote T ouokeun o€ opl{ovTia kat avBekTIKi otn Beppotnta emdvela. Mnv tomoBeteite T Guokeur o€
petaMIKN em@avela.

+ KaBapiote ™ ouokevn onwg meptypdgetar atny evotnta «Ppovtida kat kabapiopde.

XPHZH

Mnopeite va Bpdoete 8-16 auyd i va gridéete 4 auyd moge pe autév To BpacTrpa avywv.
Bpaocipo avywv

1. [epiote 10 mapexopevo KUTENO SOCOPETPNONG |LE TN CUVIOTAEV TIOGOTNTA KPOou vepol (BAéme «Xpovog payelpépatog ka
anapaitntn moodtnTa vepoU») Kat pi€te vepod ato Beppatvopevo dioko.

2. Tpummote mpooekTIKA To apBAU Akpo T auywv pe To epyaleio Sidtpnong kai tomoBetiote ta pe ) didtpntn meupd
OTpappéVN TPOG Ta MAVe 0To Sioko auywv. AuTo pelwvel Tov Kiviuvo Bpavong Twv avywv Katd t dtadikacia fpacpov.
Mpogidomoinon! Kivouvog tpaupatiopou!

Kpatrote mpooektika o kimeAho dodopétpnong, kabwg To epyaleio didtpnong eivat oAl aiypnpo.

3. TomoBetote 6wota 10 dioko auywv pe Ta avyd oTo dioko BEpuaveng Kat Petd kAeioTe To Kamaxl.

TUVOE0TE TO QIC O€ PIa 0WOTA eykateatnpévn nhekTpikn mpida.

5. Evepyomouote T ouokeur yupiCovtag To koupmi evepyomoinong / amevepyomoinang otnv emBupntr pubpion wpag. Bhéme
«Xpovog mpoetotpaciag». AvaBet n evdetiki Auyvia.

6. Tovepo Ba apyioet va Beppaivetat. 0 cuvayeppoc Ba ekméppel nxNTKG ofjpa 6tav eTacel o Kabopiopévog xpovog 1 6Tav To
vepo éxel e€atpuotel. H evektikn Auyvia apyiderva avaBooprvel.

7. AnmevepyomolnoTe Tr) GUOKEUT aM6 TO KO Kat amoouvdéaTe To gIg amd v mpida.

Avaonkwote mpooeKTIKA To Kamdki Tng suokevn¢ mdvovtag tn Aapi. Na iote mpooektikoi kaBo o atpdc siva {eotdc.

9. Inkwote 1o dioko auywv pe Tn AaPn kat Eemhuvete yia Miyo Ta avyd pe kpuo vepd Bpuong. Toypa Ta auyd eivar €Totpa yia
oepPipiopa.

»

®

Inueiwon: Edv emBupeite va Bpacete meploodtepa amd 8 avyd, TomoBETHOTE TO TR YIa HAYEIPERA OTOV ATHO OTOV PWTO
dioko auywv kai tomoBetote To debTepo dioko avywv o autd Kat akooubrioTe Ta mapamdvw Pripata.

Inueinon: Zuviotoupe T Xprion avywv pecaiou peyéBoug. Avahoya pe Tov apiBpd, To péyeBog kat To mooo Ppéoka ivai ta avyd,
Ta anotehéopata pacpol pmopei va dlagépouvy ehagppu. Emmhéov, edv ta avyd dev agaipeBolv apéowg petd tn dakomn g
dladikaciag Bpacpov, Ba cuvexisouv va Bpalouv.

MNpogtopacia avywv mocé

1. [epiote 10 mapexopevo KUMENO SOCOPETPNONG L€ TN CUVIOTREV TIOGOTNTA KPOou vepol (BAéme «Xpovog payelpépatog ka
anaItoUpevn moeoTNTa vepol») Kal pite vepd ato Beppavopevo dioko.

2. Indote éva f meploootepa avyd oo Sioko yla Ta avyd mook.

3. TonoBetrote 1o dioko auywv (xwpic avyd) mdvew oo Beppavopevo dioko kat TomoBeTroTe To dioko yia Ta avyd mock.
H
TomoBetote To THAKA yla payeipepa aTov atpd, TomoBeTrote To delTepo Sioko auywv kai TomoBetiote To dioko yia Ta
auyda mooé.
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4. Kheiote 10 Kamdki kat 6UVOEOTE TO QIC O€ LA GWOTA EyKATETNEVN NAEKTPIKA TPilaL.

5. Evepyomouote ™ ouokeur yupiCovag To koupmi evepyomoinang / amevepyomoinang otnv emupuntd pubyion wpag. Acite
Tov mivaka «Xpovog mpoetotpaciac» AvaPet n evdelktiki Auyvia.

6. Tovepd Ba apyioe va Beppaivetat. O cuvayeppdc Ba ekméppel nynTiko orfpa 6tav etdoet o kabopiopévog xpovog 1y 6tav To
vepo €xel e§atpotei. H evbeiktikn Auyvia apyilet va avaBooprivet.

7. Anevepyomolote T GUOKEUN am6 To KOUM Kat anmoouvdéate To @I¢ amd Ty mpida.

8. Avaonkwote mPoseKTIKA To Kamdki Tng ouokeur¢ mdvovtag T Aapn. Na iote mpooektikoi Kabwg o atpéc eivai {eotoc.

9. InKoote 1o Oioko yla Ta auyd mooe Kat aepBipete Ta auyd.

NMpoocoyr! Kivéuvog eykavparoc !

Katd t Aetroupyia tn¢ ouokevn, {e610¢ atpd¢ Pyaivel amo To dvolypa atpov 1o
Kamdakt. Mnv ayyi{ete kat pv KaAUMTETE TN GUOKEVI) Evw Aettoupyei. Ot Siokot avywv
Kat 0 §ioko¢ yia avyd mooé Oeppaivovrar moAv Kata T Xprion. Omote, Kpatiote

povo Tig AaBég Toug Ky, €av givat amapaitnTo, XpNOIHOMOUN0TE ydvTia koudivag ij pua
Xetpohapiy.

MINAKAZ A XPONO MATEIPEMATOX KAI AMTAITOYMENH MOXOTHTA NEPOY

Eninedo Tep. Eropotnta MoodtnTa Xpovog
avyd Nepo nepimou

Npawro enimedo 2 auyd Mehdta 50ml 6 \emtd
Eninedo Toytd 70 ml 10 \emtd
MoAv ogiytd 100 ml 12 hemtd

4 quyd Mehdta 60 ml 9 hemtd
Zoiytd 80 ml 12 hema
Moo oiyTd 120 ml 14 \emta

6 avyd Mehdra 50 ml 8 \emtd
Toyta 70 ml 12 \emtd
MoAb ogiyTd 80 ml 14 hema

8 avyd Mehdta 60 ml 9 \emtd
Toiyta 80 ml 12 \entd
MoAv opiyTd 100 mi 14 \emta
deltepo 12 avyd Mehdta 60 ml 13 hemta
Eninedo Toixtd 80ml 15 hema
MoAv ogiytd 100 ml 17 hema
16 avyd Mehdta 60ml 14 hemtd
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Loyt 80 ml 16 \emtd
MoAv ogiytd 100 ml 18 hemtd
Avakatepéva avyd 220yp
U pmayapikd, avakatepéva 140 ml 11 \emtd
(xpnotpomotnote 1o dioko yia Ta
avyd mogg)
4 quyd moo¢ 220yp
€ pmayapikd, avakatepéva 140 ml 10 Aemtd
(xpnotpomolote o dioko yla Ta
avyd moog)

Inpeiwon: Ot xpovot payelpépatog pmopei va dlagépouy avaloya pe To péyeBog kat To Bpog Twv avywv. Xpnotpomoleite povo
avyd Tou idlov peyéBoug kat Bdpoug kdbe gopd.

MATEIPEMA ZTON ATMO

Moadtnta vepol
140 ml katd T 1dpKela payelpEpaTo oTov aTho éw¢ 16 Aemtd
220 ml yia xp6vo payelpépatog oTov aTpo éwg Kat 17 NemTa kat meploeotepo

Pi&te T ouvioTwpevn moodTnTa vepou oTo dioko.

TomoBetroTe To 8ioKo yla payeipepa Tov aTpé oTo Beppavopevo dioko kat HolpdoTe Ta mpoiovTa opolopopa oTo dioko yia
Hayeipepa oTov aTpo yia va payelpeutoly opolopopga. BeBaiwbeite 6t1 0Aa ta KoppdTia Twv mPoIoVTwv £Xouv Komei o€ mepimou
T0 {010 péyeBoc yla va €xeTe Ta KANITEPA AMOTENEGHATA PAYELPEPATOC,

Kheiote 0 kamdki kat 0uvE£oTe TO QIC O€ ia 6WOTA eyKaTEOTNUEVN NAEKTPIKA Tipida.

Evepyomouate T ouokeur yupilovtag To koupni evepyomoinong / amevepyomoinang otnv embupntr puBpion wpag. Asite Tov
Tivaka «Xpovog payelpépatog oTov atpo» Avapel n evoekTiki Augvia.

To vepd Ba apyioel va Beppaivetar. 0 ouvayeppog Ba ekméppel NXNTIKO oripa 6Tav QTAcEl o KaBoplopévog Xpovog i 6Tav To vepo
éyet e€atpuotel. H evdeiktikn Auyvia apyide va avaBooBrvel.

AnmevepyomouoTe T GUGKELN amd To KOUTI Kal amoouve£oTe To ¢I¢ amd Ty mpida.

AvaonkwoTe MPOOEKTIKA To Kamdk T¢ ouokeung mdvovag tn Aapn. Na siote mpooekTikoi kabwg o atpoc eivar {eotdc.

XpOvog HayEIpENATOG OTOV ATHO

YKo MpogTopacia Bapog Xpovog
HayelpEpaTog
oToV aTHO

Mnpokolo (péako) XwpioTe o€ pIKpA pmouKETaKIa 150g 11 hemtd

Apakac (ppéakoc) 150g 16 \enta

Kouvouriot XwpioTe o€ pIKpA PmouKETAKIA 150g 15 \entd

Kapota (ppéoka) Kope o€ pikpd koppdtia 150g 15 hemtd

Inapdyy! (ppéoko) Kore yia va ywpéoouv 610 dioko 200g 18 hemtd

HaYELPEPATOC OTOV ATHO.
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KohokuBdxia Kope o€ pikpd koppdtia 150g 9 hemtd
Mavitdpia Miod (peyaha) ONOKAnpa (pikpa) 150g 7 hemta
Kapota kat apakdg (katepuypéva) Mnv §enaywvete 150g 14 hemtd
O\éto Golopiol 2 pepidec 300g 12 \emtd
Aoukdviko (Y. HiKpd Aoukavika) 2Tep. 2409 16 hemtd

Ouypovot payelpépatog pe atpod pmopei va dlapépouv avahoya pie To péyebog, Tov Tomo, Ty moldtnTa, Tn Beppokpacia Tou
@aynTou Kat To Moo Ppécka eival.

'0Mot ot XpOvol yla payeipepa 6Tov aTpd avagéPovial o€ MEPUTTHOELS OTIOV XpNOlpoToLETal i KATw BAon yia payeipepa oTov
atpo.

Edv xpnotpomroinBolv kat ot 600 diokot yia payeipepa otov atyo, n moadTnTa vepou mapapével n idia, alNd o xpovog
payepépatog oTov atpd Ba avéndei katd mepimov 30%.

Edv Béhete Tautoxpova va payelpéPete ayntd pe S1agopeTKoU XpOvoUC PayelpERATog, XpnoluomoloTe Tov KAtw dioko
GaynTou pie Tov PeyahlTEPO XPOVO HAYELPERATOC Kal TPoaBEaTe To deUTepo dioko yia payeipepa atov atpd mavew amd Tov KATw.

lpoctasia evavtia otnv Aettoupyia xwpic vepo

0 Bpaothpa auywv kat atpopdyepag sivar e§omiopévoc pe mpoatacia vavtia atn Aettoupyia xwpic vepo, n omoia Ba oproel
QUTOMATO TN CUOKEUN EQV €ival evepyomronpévn Xwpic YEHIOHa vepou ¢'autd 1 dv dev Tnpeital n amartobpevn eENdioTn oTadpn
vepo0. Eav auth n mpoatacia amevepyomologL Tn GUOKEUT, AMOGUVOEOTE TNV APECWC KAl TIEPILEVETE VO KPUWGEL ) GUGKEUH Yid
nepimou 10 Aentd.

Metd amd avto n cuokeun ivai étolun yia xprion Sava.

Oeppikn mpooTacia
0 Bpaothpag avywv Kat atpopdyelpag éxel Beppiki mpootacia. e mepimtwon PAAPNG otn Beppuikn mpootacia, To NAEKTPIKO
KOKAwpa dlaBétel autépato Slakomn yia Ty amoguyn unepbéppaveng.

OPONTIAA KAl KAGAPIZMOX

KaBapiete tn ouokeun petd and kabe yprion yia va amo@UyeTe T 6UGOWPEVON ATOUC Kat UTOAEIHPATWV TPOPIPWY.
Anmevepyomoteite mAva T GUOKELT Kal agaipeite 1o QI amd v nAekTpikr mpiCa mpwv Tov kabapiopo. NMepipévete va KpuwoeL
EVTEAWC 1) GUOKELN).

Mn BuBiCete moté tn ouokeun oe vepd. Kivouvog nhektpominéiac!

KaBapiote 1o owpa tng ouokeunc kat To Beppatvopevo dioko pe éva vypd pahakd mavi. Mn xpnopomoleite Aelavikd
kaBaploTikd.

M\OveTE T0 KamdkL, TO TURHA, TOUE SiOKOUC PayELpERATOC OTOV ATHO Kal i auyd mooé o (0T vepO Kal amoppumavtiko.
KaBapiote 1o Beppatvopevo dioko pie xapti koudivag epmoTiopévo e pia koutahid g soumag Aeukd E06L. Auto Ba agaipéael Tig
evamoBéaeic aldtwv amd 1o vepd kat Ba Aerrovpynoet emiong we aviiaktnplakoe mapdyovtag. Mmopeite emiong va okoumioeTe To
Beppaivopevo Sioko ypnotpomolwvTag vepo Kat éva palako mavi edv OéNeTe.

YHMEIQZH: Edv n ouokeun dev kabapiCetar TakTikd pe Aeukd U1, Ta dhata, mou umdpyouv YUGIKA oTo vepd Ba evamotiBevtal
kai Ba mpokahéoel To AompLopa TwY KEAUPWY TwV avywv AMA autd o dompiopia dev Ba emnpedoel T yeUON TWV Quywv.

44












NPOU3BOAUTEN U BHOCUTEN:
Keren 00L; EMK: BG123670208; Cogua, n.k. 1836, byn. Bnagumup Bazos N2 39, er. 7;
Tenedo: +359 2 8691023; Dakc: +359 2 8691025; e-mail: sales@keten.bg; www.keten.hg

MANUFACTURER AND IMPORTER:
Keten LTD., VAT: BG123670208; fl. 7, 39 Vladimir Vazov blvd., 1836, Sofia, Bulgaria
Phone: +359 2 8691023; Fax: +359 2 8691025; e-mail: sales@keten.bg; www.keten.hg

EN: The symbol means that the product should not be disposed of with household waste in order to avoid
environmental contamination and human injury. Take the appliance to a specialist recycling center for electrical
appliances. / FR: Le symbole signifie que le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres afin déviterla
contamination de l'environnement et les blessures humaines. Apportez I'appareil a un centre de recyclage spécialisé
pour les appareils électriques. appareils électroménagers. / ES: El simbolo significa que el producto no debe
desecharse con la basura doméstica para evitar contaminacion ambiental y lesiones humanas. Lleve el aparato a
un centro de reciclaje especializado en electricidad.accesorios. / BG: To3n ciMBon 03Hauasa, Ue NpofyKTa He Tpabsa
[la Ce M3XBbPNA 3aeAHO C OCTaHaNUTe BUTOBM OTNAAbLM, 33 Aa Ce u3berHe 3amMbpCABaHe Ha OKOMHaTa Cpefa U
HapaHsBaHe Ha xopa. OTHeceTe ypera B CrielMani3npaH MyHKT 3a pelnknvpare Ha enektpoypeau. / RO: Acest
simbol indica faptul, cd produsul nu trebuie aruncat impreund cu deseuriile menajere pentru a fi evitata poluarea
mediului si afectarea sanatdtii umane. Duceti aparatul la un centru specializat de colectare a aparatelor electrocasnice
pentru a fi predate spre reciclare. / GR: Auté 10 oUpBoho onuaivel Tt To mpoidv Gev Ba mpémet va amoppimteTal pad
LE GMa OIKIOKA amopEIUKATa Y Val amo@euxBel n LOAUVON Tou EPIBAMOVTOE Kal O TPQUUATIOUOC avBPGTWY.
Mnyaivete Tn oUoKeUr O€ EIGIKO KEVTPO QVAKUKAWONG NAEKTOIKWY GUOKEUWV.

C€

EKQ ik € X RoHS !




