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Krewetki, świeże
Ogon homara, mrożony
Filety rybne, świeże, 6-13 mm grubości,
płastuga, makrela, pstrąg itp.
Kotlety rybne, świeże, 19-25 mm
grubości, łosoś, dorsz, tuńczyk itp.
Ryż, płatki i wyroby mączne
Ryż biały, 2 porcje
Ryż brązowy, 2 porcje

Kasza "kuskus", 2 porcje
Makaron (spaghetti), 2 porcje

400 g
2 kawałki

200 g

200 g

200 g z 300 ml wody
200 g z 300 ml wody

150 g z 300 ml wody
100 g z 500 ml wody

6-8 minut
20-22 minuty

10 minut

35-40 minut
45-50 minut (dolewać
wodę do zbiornika)
10-12 minut
20 minut

Warzywa
Karczochy, świeże

Szparagi
Groszek, zielony
Brokuły
Brukselka
Kapusta

Marchewka, plasterki
Kalafior
Kukurydza w kaczanach, świeża
Grzyby, świeże
Fasolka, zielona, w strąkach
Papryka, bez ziaren i pokrojona
Ziemniaki, białe, ogólnego przez-
naczenia, obrane i pokrojone
Ziemniaki, młode, całe
Szpinak, świeży
Mięsa i drób
Cały kurczak (bez farszu)

2-3 średniej wielkości

400 g
400 g
400 g
400 g
1 główka, bez głąba i pocię-
ta na ósemki
400 g
1 główka, obrana

200 g
400 g
1 cała papryka

900 g
10-12
250 g

do 1,5 kg

40-45 minut (dolewać
wodę do zbiornika)
15 minut
18-20 minut
15 minut
15-18 minut
20 minut

15 minut
15 minut
15 minut
10-13 minut
12-15 minut
10 minut

20 minut
20-25 minut
10 minut

60-70 minut

Pierś z kurczaka (filety bez kości) 
(w zależności od rozmiarów i grubości)
Parówki (frankfurterki) (przed
gotowaniem nakłuć)
Ryby i owoce morza
Małże jadalne, świeże

400 g

400 g

400 g

20-30 minut

15 minut

20-30 minut

Nie należy próbować gotowania kurczaków ważących więcej niż 1,5 kg. Ich wielkość nie poz-
woli na odpowiednią cyrkulację pary i mogą one nie ugotować się całkowicie. Nie napełniać
kurczaka farszem. Dolać wody do zbiornika po 30 minutach.

Wyrzucić małże, które były otwarte przed gotowaniem. Gotować na parze aż małże
całkowicie się otworzą. Wyrzucić te małże, które nie otworzą się w wyniku gotowania.
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Przed użyciem, prosimy przeczytać niniejszą
instrukcję i przechowywać ją w bezpiecznym
miejscu. W wypadku przekazania komuś
parowaru, wraz z nim należy przekazać
również instrukcję.
Usunąć wszelkie materiały opakowaniowe,
należy je jednak zachować tak długo, aż bę-
dziecie pewni, że parowar funkcjonuje
prawidłowo. Na parowarze może znajdować
się samoprzylepna naklejka z opisem jego
właściwości - należy ją usunąć.

WAŻNE ZASADY BEZPIECZEŃSTWA
W czasie korzystania z urządzeń elektrycznych
należy stosować się do podstawowych zasad
bezpieczeństwa, włącznie z poniższymi:

1. Nie wkładać kabla sieciowego, wtyczki lub
zespołu podstawy do wody ani innych
cieczy. Nie używać parowara w łazience
lub w pobliżu jakichkolwiek źródeł wody,
jak również nie używać go na zewnątrz
budynku.

UWAGA: Groźba porażenia elek-
trycznego

2. Parowar powinien być używany przez
osoby dorosłe lub pod nadzorem 
odpowiedzialnej osoby dorosłej.

3. Nie wkładać do parowara zamrożonego
mięsa lub drobiu – przed użyciem produkty
należy w pełni rozmrozić.

4. Napełnić zbiornik do oznaczenia poziomu
maksymalnego (890 ml), lecz nie powyżej.
Jeżeli zbiornik będzie przepełniony,
gotująca się woda może wytrysnąć i może
uszkodzić parowar.

5. Nie dotykać gorących powierzchni zespołu
podstawy, pokrywy, koszyków, miski do
ryżu lub tacy do owoców.

6. Używać rękawic kuchennych lub ściereczki
przy podnoszeniu pokrywy, wyjmowaniu
koszyków, tacy do owoców lub miski do
ryżu oraz podnosić je używając uchwytów.

7. Nie sięgać ponad urządzeniem. Z otworów
wentylacyjnych, koszyków i zespołu pod-
stawy będzie uciekać para.

8. Trzymać ręce i twarz z dala od uciekającej
pary w czasie podnoszenia pokrywy,
koszyków, tacy do owoców lub miski do ryżu.

9. Ustawić parowar na stabilnej, poziomej 
i odpornej na temperaturę powierzchni,
w pobliżu gniazda elektrycznego i poza
zasięgiem dzieci.

10. Nie pozwalać aby kabel sieciowy zwisał
poza krawędź blatu, gdzie mógłby on być
przypadkowo chwycony lub przytrzaśnięty,
szczególnie kiedy w pobliżu znajdują się
dzieci.

11. Nie używać parowara w pobliżu firanek,
półek lub szafek, jako że uciekająca para
może je uszkodzić.

12. Nie wykładać koszyków papierem, folią
itp., jako że zablokuje to przepływ pary.

13. Nie przykrywać parowara w czasie jego
używania.

14. Nie umieszczać parowara na, ani w pobliżu
płyty kuchennej lub palnika oraz trzymać
kabel sieciowy z dala od gorących
powierzchni.

15. Wyjmować wtyczkę kabla sieciowego 
z gniazda ściennego, kiedy parowar nie
jest używany oraz przed jego przenosze-
niem i czyszczeniem. Przed czyszczeniem
i przechowywaniem pozwolić, aby parowar
całkowicie ostygł.

16. Nie używać akcesoriów i dodatków innych
niż dostarczone przez producenta.

17. Nie używać parowara do innych celów niż
opisane w niniejszej instrukcji.

18. Nie używać parowara po tym jak zacznie
źle funkcjonować albo zostanie uszkodzo-
ny kabel sieciowy lub wtyczka. 
W parowarze nie ma części nadających się
do naprawy przez użytkownika. Parowar
musi być zwrócony do naprawy lub 
wymiany, w celu uniknięcia niebez-
pieczeństw.

TV
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58. SIEDLCE 08-110 AGD SERWIS, ul. Fogla 41, tel. (025) 632-72-08
59. SIERADZ 98-200 ELEKTROMECHANIKA AGD, al. Pokoju 7, tel. (043) 822-71-11
60. SŁUPSK 76-200 N.S.G.D., ul. 3-go Maja 27, tel. (059) 843-24-58
61. SOKOŁÓW PODLASKI 08-300 ZHU ELDOM, ul. Wolności 49, tel. (025) 781-56-23
62. SOPOT 81-808 SERWIS G.D. ul. 23-go Marca 5, tel. (058) 551-30-11
63. SUWAŁKI 16-400 ELEKTRODOM-SERWIS, ul. Kościuszki 128, tel. (087) 565-37-70
64. STALOWA WOLA 37-450 CENTRUM SERWIS, ul. K.E.N. 11, tel. (015) 844-22-43
65. STAROGARD SZCZECIŃSKI 73-110 AGD-SERWIS, ul. Kramarska 2/2b, tel. (091) 577-26-76
66. SULECHÓW 66-100 PW AZ-PRIM, ul. PCK 4, tel. (068) 358-09-27, tel./fax 385-70-50

Oddział ZIELONA GÓRA 65-730, ul. Sikorskiego 41, tel. (068) 324-54-77
67. SZCZECIN 70-202 ELEKTRO-DOM, ul. Wyszyńskiego 27, tel. (091) 488-19-44
68. SZCZECIN 70-357 AMPOL PHU, ul. Pocztowa 37a, tel. (091) 484-31-93
69. SZCZECINEK 78-400 ZU Elektromechaniki, ul. Szczecińska 24D/6, tel. (094) 374-36-63, 0 605-288-141
70. ŚWIDNIK 21-040 PREDOM SERWIS, ul. Racławicka 34/44, tel. (082) 564-30-80
71. TARNÓW 33-100 Z.U.N.S.S. AGD, Oś. 25-lecia PRL blok 1, tel. (014) 621-25-90
72. TORUŃ 87-100 Z.U.H. AGD, ul. Łysakowskiego 29/35, tel. (056) 648-01-73
73. WEJHEROWO 84-200 B&J HURTOWNIA, ul. Obrońców Helu 3, tel. (058) 672-25-90
74. WIELUŃ 98-300 Z.U. ELDOM-SERWIS, ul. Baranowskiego 5, tel. (043) 843-34-15
75. WAŁBRZYCH 58-310 Z.U.H. ELDOM, ul. Główna 9, tel. (074) 841-55-08
76. WŁOCŁAWEK 87-800 Naprawa Sprzętu AGD, ul. Cyganka 24, tel. (054) 234-10-12
77. WROCŁAW 50-418 P.U.H. ARD, ul. Traugutta 60, tel. (071) 372-59-49, 341-82-50
78. WROCŁAW 53-608 BW, ul. Robotnicza 50, tel. (071) 781-81-10, 355-42-02
79. WARSZAWA 01-175 JURMAR, ul. Młynarska 34, tel. (022) 632-19-52
80. WARSZAWA 02-517 GRZEŚ, ul. Rakowiecka 2b, tel./fax (022) 849-49-74
81. WARSZAWA Mokotów PHU AGD, ul. Żuławskiego 2, tel. (022) 848-02-93
82. WARSZAWA 00-157 PHU AGD, ul. Anielewicza 8, tel. (022) 831-62-96
83. WARSZAWA Bemowo PHU AGD, ul. Uniejewska 6, tel. (022) 638-24-69
84. WARSZAWA 03-203 ABC BAZYL, ul. Bazyliańska 6, tel. (022) 11-11-14, 614-11-00
85. WARSZAWA 03-729 RADIONAPRAWA DAC SERVICE, ul. Targowa 63, tel. (022) 619-84-66
86. ZABRZE 41-800 Z.U.N.S. AGD, ul. Wallisa 14, tel. (032) 275-35-11
87. ZABRZE 41-800 Servis AGD, ul. Ślęczka 8, tel. (032) 276-86-553
88. ZAKOPANE 34-500 Z.N.S. AGD, ul. Szkolna 8a, tel. (018) 206-39-93
89. ZAMOŚĆ 22-400 Z.N.S. AGD ELDOM, ul. Spadek 33, tel. (084) 639-32-10
90. ZGIERZ 95-100 SERWIS AGD, ul. Łęczycka 55, tel. (042) 716-21-75
91. ŻORY 44-240 FHU EL-TECH S.C., ul. Rybnicka 113, tel. (032) 435-07-63

SERWIS CENTRALNY
EXPO-SERVICE SP. Z O.O., ul. GROBELNEGO 4

05-300 MIŃSK MAZOWIECKI
TEL. 0-25 758 88 19, FAX 0-25 758 36 16

01-585 Warszawa, ul. Próchnika 4
DZIAŁ HANDLOWY W MIŃSKU MAZOWIECKIM:

tel. (0-25) 759 18 81, fax (0-25) 759 18 85
AGD@expo-service.com.pl, http://hoho.pl

Import:
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19. Wszelkie naprawy powinny być dokony-
wane przez autoryzowany serwis. 

Uwaga: Urządzenie wolno podłączyć wyłącznie
do gniazdka ze stykiem ochronnym. 
Urządzenie służy tylko do użytku
domowego.

Przygotowanie
1. Ustawić parowar na stabilnej, poziomej 

i odpornej na temperaturę powierzchni,
w pobliżu gniazda elektrycznego i poza
zasięgiem dzieci.

2. Z parowara będzie uciekała para, toteż nie
należy go ustawiać w pobliżu firanek, pod
półkami lub szafkami, ani w pobliżu
czegokolwiek co mogłoby być uszkodzone
przez wydobywającą się parę.

3. Skrócić kabel sieciowy przez zwinięcie go
dookoła miejsca służącego do chowania
kabla pod zespołem podstawy.

4. Trzymać pod ręką talerze lub tacki, w celu
odkładania na nie koszyków po gotowa-
niu, jako że będzie z nich ściekać woda.
Będzie to dobry moment na wyjęcie
chochli, szczypiec itp. potrzebnych do

opróżnienia koszyków. Przygotować rękawice
kuchenne (lub mieć pod ręką ściereczkę).

5. Założyć rurę parową dookoła grzałki.
6. Zagotować 890 ml wody w czajniku.

Napełnianie zbiornika
7. Napełnić zbiornik wrzącą wodą aż do

znacznika poziomu maksymalnego (890 ml).
8. Nie dodawać niczego do wody. Przyprawy,

marynaty itp. mogą uszkodzić powierzch-
nie zbiornika i grzałki.

Dolewanie wody
9. Jeżeli zamierzacie gotować na parze dłużej

niż 40 minut, należy dolewać wodę do
zbiornika co 20 minut albo gdy poziom
wody zmniejszy się do około połowy.
a) Używać wrzącą wodę.
b) Wlewać ją powoli do zbiornika poprzez

rączki zespołu podstawy.
c) Zwracać uwagę na wskaźnik poziomu

wody - nie dopuścić do przekroczenia
poziomu maksymalnego.

d) Wlewać wodę powoli tak, aby uniknąć
rozlewania.

Nacisnąć

Rączki

Zatrzaski Podstawa koszyka

Pokrywa

Separator

Koszyk

Grzejnik

ZegarZnak poziomu maks.

Wylewać tą stroną

Wskaźnik poziomu wody

Zespół podstawyLampka sygnalizująca
włączenie zasilania

Taca do owoców

Rura parowa

Tą stroną do góry

Miska
do ryżu
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PUNKTY SERWISOWE PROWADZĄCE NAPRAWY SPRZĘTU AGD 
MORPHY RICHARDS, VAX, OPTIMUM, OPTI.

1. BEŁCHATÓW 97-400 Z.U.H. AGD ELEKTROMECHANIKA ul. 9 Maja, tel. (044) 63-25-547
2. BIAŁA PODLASKA 21-500 DOMOT, Al. 1000-lecia 22 AB, tel. (083) 342-52-28
3. BIAŁYSTOK 15-201 ELDOM S.C. ul. Warszawska 79, tel. (085) 732-82-85, 732-39-30
4. BIELSKO BIAŁA 43-309 P.P.H.U. MIRTEX, ul. Kalinowa 4, tel. (033) 16-06-86
5. BIŁGORAJ 23-400 PREDOM SERWIS, ul. Kopernika 5, tel. (084) 686-35-38
6. BOLESŁAWIEC 59-700, EURO-SERWIS S.C., ul. Kościelna 2, tel. (075) 735-12-24
7. BYDGOSZCZ 85-316, PHU Prymus, ul. Broniewskiego 4pB, tel. (052) 373-53-06
8. BYDGOSZCZ 85-304 SERWIS AGD, ul. Kcyńska 6, tel. (052) 379-31-02
9. BYTOM 41-902 ZUH EMAK, ul. Strzelców Bytomskich 13, tel. (032) 81-57-45

10. CHEŁM 22-100 SERWIS CENTRUM, ul. I Armii Wojska Polskiego 3A, tel. (082) 564-30-80
11. CZĘSTOCHOWA 42-216 CELMAX, ul. Jagiellońska 59/65, tel. (034) 366-07-70, 366-14-37
12. ELBLĄG 82-300 JUREX, ul. Ogólna 53, tel. (055) 232-19-61
13. GDYNIA 81-056 P.H.U. ELDOM S.C., ul. Helska 8, tel. (058) 663-15-85, 623-15-85

Filia GDAŃSK-WRZESZCZ, ul. Hallera 169 box nr 9, tel. (058) 520-13-25
14. GLIWICE 44-100 Z.U.N.S. AGD, ul. Bytomska 1, tel. (032) 231-87-91, fax 331-33-57
15. GNIEZNO 62-200 ELEKTEL, ul. Lecha 3, tel. (061) 424-36-15
16. GORLICE 38-300 ELDOM S.C., ul. Kopernika 10, tel. (018) 352-58-54
17. GORZÓW WLKP. 66-400 F.H.U. ELEKTRO-DOM, ul. Borowskiego 17, tel. (095) 722-55-16
18. GRUDZIĄDZ 86-300 P.P.H.U. ELDOM, ul. Sienkiewicza 17, tel. (056) 462-01-32
19. JAROSŁAW 37-500 EKO-SERVICE, ul. Kasztelańska 2, (016) 621-09-59
20. JÓZEFÓW 05-420 SERWIS AGD, ul. Piłsudskiego 88, tel./fax (022) 779-56-15

Oddział OTWOCK, ul. Kołątaja 1, tel. (022) 779-56-15
21. KALISZ 62-800 ELDOM, ul. Górnośląska 44-46, tel. (062) 75-343-02, 76-444-00
22. KATOWICE 40-121 TOMARK S.C., ul. Chorzowska 11, tel. (032) 258-56-52
23. KIELCE 25-017 Z.N.S.G.D., ul. Paderewskiego 17, tel. (041) 366-14-94, 0 605-350-221
24. KIELCE 25-806 PHU DOMUS MW, ul. Grochowa 25, tel. (041) 366-24-63
25. KONIN 62-510 DOMATOR, ul. Spółdzielców 5, tel. (063) 245-66-26
26. KOSZALIN 75-016 N.S. AGD, ul. Chrobrego 20, tel. (094) 342-73-06
27. KOŚCIERZYNA 83-400 Z.U. AGD, ul. Dworcowa 8A, tel. (058) 686-68-26
28. KRAKÓW 30-638 FUH MONTAŻ, ul. Telimeny 31, tel. (012) 658-76-41, fax 657-96-66
29. KRAKÓW 31-059 FHU DOMELUX AGD, ul. Józefa 9, tel. (012) 430-65-87
30. KRAKÓW 31-968 AGD SERWIS, Oś. Kolorowe 10/pawilon 3, tel./fax (012) 644-23-90
31. KRAŚNIK 23-200 Z.N.S. AGD ELCORO, ul. Urzędowska 16, tel. (081) 884-55-07
32. KROSNO 38-400 PREDOM SERVIS, ul. Wojska Polskiego 11, tel. (013) 432-69-90
33. KUTNO 38-300 P.U.H. ELDOM, ul. Sienkiewicza 38c, tel. (024) 254-07-32, fax 355-57-48
34. LEGNICA 59-220 Z.N.S. AGD, ul. Chojnowska 25, tel. (076) 862-90-36
35. LESZNO 64-100 ZUH AGD “USZCZELKA”, ul. Sułkowskiego 46, tel./fax (065) 520-55-70
36. LUBLIN 20-612 P.H.U. ALIANS, ul. Głęboka 11, tel. (081) 532-94-04, fax 534-84-94
37. ŁĘCZYCA 99-100 SERWIS AGD, ul. Bitwy nad Bzurą 16, tel. (024) 721-88-55
38. ŁOMŻA 18-400 Z.U.H.S., ul. Rządowa 12, tel. (086) 216-33-74
39. ŁÓDŹ 90-234 Z.U.H. SERWIS AGD, ul. Jaracza 82, tel. (042) 678-14-98, 0 601-96-35-37
40. MIELEC 39-300 F.H.U., ul. Pułaskiego 2a, tel. (017) 586-42-71
41. NISKO 37-400 ELDOM P.H.U., ul. Rzeszowska 2, tel. (015) 841-25-23
42. NOWY SĄCZ 33-300 ART-DOM Handel Usługi AGD, ul. Zamenchoffa 3, tel. (018) 443-77-36
43. OLSZTYN 10-537 ELDOM, ul. Mrongowiusza 10, tel. (089) 527-31-67
44. OSTROŁĘKA 07-412 PHU ELDOM S.C., ul. Papiernicza 1, tel. (029) 766-69-92
45. OSTRÓW WIELKOPOLSKI 63-400 PHU BIS, ul. Piłsudskiego 7, tel. (062) 735-21-21
46. OPOLE 45-018 ELEKTO AGD, ul. Krakowska 53, tel. (077) 454-60-66
47. PIEŃSK 59-935 Zakład Usług RTV, ul. Konopnickiej 13, tel. (075) 778-63-63
48. PŁOCK 09-400 SERWIS AGD, ul. Bielska 57a, tel. (024) 366-70-61
49. POZNAŃ 60-389 Z.U.H. ELMIX, ul. Swoboda 21, tel. (061) 861-56-60
50. PRZEMYŚL 37-700 EKO-SERVICE, ul. Mickiewicza 9, tel. (016) 678-77-05
51. RACIBÓRZ 47-400 BEMIS, pl. Wolności 11, tel. (032) 415-24-80
52. RADOM 26-600 P.T.U i H ELDOM, ul. Złota 14, tel. (048) 360-07-67, 365-08-13
53. RYBNIK 44-200 N.S. AGD, ul. Sławików (pawilon), tel. (032) 422-53-37
54. RYBNIK 44-200 NS AGD, ul. MC Skłodowskiej 7, tel. (032) 422-52-97, fax 422-35-44 w. 18
55. RZESZÓW 35-065 INTERLOCK, ul. 8-go Marca 5, tel. (017) 853-38-63
56. RZESZÓW 35-005 FHU PROMOCJA, Plac Kilińskiego 5a, tel. (017) 852-59-33
57. SANOK 38-500 ELEKTROMECHANIKA “MIMAR”, ul. Traugutta 6, tel. (013) 463-58-56
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Taca do owoców
Taca do owoców chroni zbiornik i grzałkę
przed sokami wytwarzanymi przez gotujące
się produkty żywnościowe. Jeżeli jakiekolwiek
płyny dostaną się do wody w zbiorniku, mogą
one uszkodzić grzałkę i powierzchnię zbiornika.

Napełnianie koszyków
10. Postawić tacę na sok na górze zbiornika,

następnie w wypadku:
1 koszyka: położyć dolny koszyk 
(najmniejszy) na górze tacy na sok i ułożyć
produkty w koszyku;
2 koszyków: położyć drugi koszyk 
(średni) na górze dolnego koszyka, tak,
aby obrzeże na jego dolnej stronie wpa-
sowało się w wewnętrzną ściankę koszyka
dolnego, a potem napełnić ten koszyk pro-
duktami;
3 koszyków: położyć trzeci koszyk
(największy) na górze drugiego koszyka,
tak, aby obrzeże na jego dolnej stronie
wpasowało się w wewnętrzną ściankę
koszyka drugiego, a potem napełnić ten
koszyk produktami.

11. Ażeby możliwa była cyrkulacja pary:
a) Produkty należy układać w koszykach

luźno;
b) Kiedy tylko jest to możliwe, produkty

układać w jednej warstwie;
c) Pozostawiać odstępy pomiędzy

poszczególnymi kawałkami;
d) Przy układaniu warstw w koszykach,

pozostawiać odstępy pomiędzy po-
szczególnymi kawałkami w każdej
warstwie.

12. Ażeby gotowanie było równomierne:
a) Starać się pociąć wszystkie kawałki pro-

duktów żywnościowych w koszyku
mniej więcej na kawałki o jednakowych
rozmiarach;

b) Układać większe kawałki, lub produkty
o dłuższym czasie gotowania, bliżej
zbiornika z wodą;

c) Układać mniejsze kawałki, lub produkty
o krótszym czasie gotowania, dalej od
zbiornika z wodą;

d) Nie martwić się zbytnio o przego-
towanie - gotowanie na parze jest sto-
sunkowo delikatną metodą gotowania 

i kilka dodatkowych minut nie ma 
generalnie większego znaczenia;

e) Nie przegotowywać ryb - mięso ryb po
przegotowaniu tarci walory smakowe.

Uwaga: Sok z górnego koszyka będzie
spływał do koszyka dolnego. Nie układać pro-
duktów o delikatnym smaku i zapachu poniżej
produktów o smaku i zapachu intensy-
wniejszym albo warzyw poniżej produktów
tłustych.

Gotowanie na parze
13. Położyć pokrywę na górze, tak, aby jej

obrzeże pasowało do zewnętrznej ściany
górnego koszyka.

14. Włożyć wtyczkę kabla zespołu podstawy
do gniazda ściennego, jeżeli gniazdo 
ścienne zawiera wyłącznik, włączyć go, 
a następnie ustawić zegar na pożądany
czas gotowania (do 60 minut).

15. Lampka sygnalizująca włączenie zasilania
zaświeci się i będzie świecić się tak długo
aż zegar nie powróci do zera.

16. Kiedy zegar powróci do zera i gotowanie
na parze skończy się, parowar sam się
wyłączy a lampka sygnalizująca włączenie
zasilania zgaśnie. Zegar ma konstrukcję
mechaniczną a nie elektroniczną, toteż
może on tykać jeszcze przez chwilę po
wyłączeniu gotowania.

Gotowanie dłuższe niż 40 minut
17. Jeżeli zamierzacie gotować na parze dłużej

niż 40 minut, należy
a) obserwować poziom wody i/lub zegar

oraz dolać wodę, kiedy poziom w zbior-
niku spadnie do mniej więcej połowy,
albo

b) ustawić zegar na połowę czasu gotowa-
nia, a wówczas dzwonek przypomni wam
o konieczności dolania wody do zbiornika.

18. Ażeby ugotować w całości dużą porcję
produktu, taką jak przykładowo cały 
kurczak, należy zacząć od kroku 10 (a)
opisanego wcześniej, a następnie:
a) Położyć kurczaka w dolnym koszyku;
b) Nacisnąć zatrzaski mocujące w kierunku

do środka podstawy;
c) Wyjąć podstawę na zewnątrz;
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NAPRAWA 1. . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

NAPRAWA 2 . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

NAPRAWA 3 . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

NAPRAWA 4 . . . . . . . . . . . . . . . 
Karta gw. nr . . . . . . . . . . . . . . . 
Sprzęt . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Typ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Data sprzedaży . . . . . . . . . . . . . 
Pieczątka sklepu 
Rodzaj naprawy . . . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
Wymienione części . . . . . . . . . . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
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d) Wpasować drugi koszyk w górną
ściankę pierwszego koszyka;

e) Założyć pokrywę na drugi koszyk.

Uwaga: Nie wyjmować podstawy z dolnego
koszyka. Układanie produktów na tacy do
soków nie jest dobrym pomysłem.

Wygotowanie się wody
19. Urządzenie posiada termostat, co zabezpiecza

parowar w przypadku wygotowania się
wody. 

20. Zalecamy jednak unikać takich sytuacji,
ponieważ tracicie kontrolę nad procesem
gotowania. 

21. W wypadku gdy, zdarzy się wygotowanie
wszystkiej wody, termostat wyłączy zasilanie
grzałki, lecz lampka sygnalizująca włącze-
nie parowara będzie nadal się świecić.

22. Termostat będzie się okresowo włączał 
i wyłączał tak długo aż przypomnicie sobie
o dolaniu wody lub zegar powróci do zera
i wyłączy parowar.

23. Należy ustawić zegar na zero, pozwolić,
aby parowar ostygł przez kilka minut,
a następnie nalać do pełna wrzącej wody 
i ponownie ustawić zegar na wymagany
czas dalszego gotowania.

24. Przy obliczaniu potrzebnego czasu 
dalszego gotowania, należy uwzględnić
łączny czas dotychczasowego gotowania
na parze oraz część czasu pomiędzy wygo-
towaniem się wody a ponownym włącze-
niem, ponieważ proces gotowania nie
zatrzymał się natychmiast po wygotowa-
niu się wody ze zbiornika.

Opróżnianie
25. Kiedy zegar powróci do zera, rozlegnie się

dźwięk dzwonka, lampka sygnalizująca
włączenie zasilania zgaśnie i parowar
wyłączy się.

26. Wyjąć wtyczkę kabla zespołu podstawy 
z gniazda ściennego.

27. Wszystko będzie gorące - używać rękawic
kuchennych lub ściereczki - chwytać za
uchwyty.

28. Para będzie uciekać z koszyków - trzymać
ręce, twarz itp. z dala od miejsc ponad
parowarem. Nie nachylać się nad nim.

29. Przy podnoszeniu pokrywki, ustawić ją
pod kątem w taki sposób, aby para nie
uciekała w naszą stronę.

30. Położyć pokrywkę na talerzu lub tacy.
31. Wyjąć koszyki i postawić je na talerzach

lub tacach przed podaniem dań.
32. Zachować ostrożność przy wyjmowaniu

tacy na sok - oprócz tego, że jest ona bardzo
gorąca, jeżeli sok zostanie rozlany, mogą
powstać plamy.

33. Ewentualna woda pozostała w zbiorniku
powinna być pozostawiona tam do ostyg-
nięcia, następnie należy ją wylać poprzez
jedną z rączek, aby uniknąć dostania się
wody do włącznika zegarowego lub
zamoczenia wtyczki kabla zasilającego.

Czasy gotowania
Czasy podane w instrukcji na ostatniej stronie
mają zastosowanie do pojedyńczej warstwy
produktów żywnościowych w dolnym koszyku
stosowanym samodzielnie. Będziecie musieli
przedłużyć te czasy, jeżeli:

a) używane są dwa lub trzy koszyki, jako
że ta sama ilość pary będzie musiała
ogrzać większą ilość produktów;

b) jakiś szczególny rodzaj produktu jest
gotowany w drugim lub trzecim
koszyku; ogólnie mówiąc, im dalej pro-
dukt znajduje się od grzałki, tym dłużej
trwa jego gotowanie;

c) produkt jest ułożony w koszyku w wielu
warstwach.

Będziecie musieli poeksperymentować, aby
ustalić czasy i położenia odpowiednie dla
waszych ulubionych produktów i ich kombi-
nacji.
Ryba jest ugotowana, kiedy jej mięso ma
wygląd nieprzezroczysty i może być łatwo roz-
drabniane na kawałki. Mięso należy gotować
tak długo, jak długo ściekający sos jest
przezroczysty. Warzywa liściaste powinny być
gotowane możliwie jak najkrócej, w celu
zachowania ich zieleni i twardości.
Włożenie do schłodzonej wody zatrzymuje
proces gotowania.

Miska do ryżu
Przy gotowaniu ryżu, oprócz wody 
w zbiorniku, należy dolać wodę również do
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miski z ryżem. Objętość wody dolanej do miski
z ryżem powinna wynosić w przybliżeniu jeden
i ćwierć razy objętość samego ryżu.
Miskę do ryżu należy umieścić w najwyższym
koszyku. Soki z innych produktów zmieniłyby
smak ryżu, a dodatkowy płyn spowodowałby
rozgotowanie ryżu na papkę.

Separator
Nadaje się on do przegrodzenia najmniejszego
koszyka przez środek, chociaż można go
wstawić do każdego koszyka.

UTRZYMANIE I KONSERWACJA
Przed przystąpieniem do czyszczenia należy
wyjąć wtyczkę kabla zasilającego z gniazda
ściennego i pozostawić parowar do
całkowitego ostygnięcia.

Czyszczenie
Umyć pokrywę, miskę do ryżu, koszyki, sepa-
rator, tacę na sok i rurę parową w ciepłej 
mydlanej wodzie, a następnie dokładnie je
opłukać i wysuszyć.
Nie zalecamy korzystania ze zmywarki do
naczyń, jako że może to doprowadzić do
uszkodzenia powłok na powierzchni koszyków
itp.
Wytrzeć zespół podstawy, wewnątrz i na
zewnątrz, za pomocą zwilżonej ścierki. Trudne
do usunięcia plamy można zmyć za pomocą
odrobiny płynu do mycia naczyń, lecz należy
pamiętać o całkowitym usunięciu wszystkich
zanieczyszczeń przed ponownym użyciem
parowara.
Nie wkładać zespołu podstawy do wody ani
żadnych innych płynów.
Nie stosować ściernych środków czyszczących
ani rozpuszczalników.

Usuwanie kamienia
Z czasem na wewnętrznej powierzchni zbiorni-
ka i grzałce może odkładać się kamień. Osad
ten będzie pogarszał skuteczność parowara 
i może skrócić jego żywotność.
Usunąć kamień możemy za pomocą wlania do
zbiornika 600 ml przezroczystego octu, włożyć
wtyczkę kabla zasilającego do gniazda 
i ustawić zegar na 20 minut. Dopilnować, aby
w czasie wykonywania tej czynności kuchnia

była dobrze przewietrzana, jako że podgrze-
wany ocet będzie wydzielał nieprzyjemny
zapach.
Nie wkładać w czasie czyszczenia kamienia
koszyków, miski do ryżu lub pokrywki.
Po upływie 20 minut pozostawić parowar do
całkowitego ostygnięcia, następnie wylać ocet
i kilkakrotnie przepłukać zbiornik zimną wodą,
celu usunięcia wszelkich pozostałości octu.
Wylewać od końca zbiornika, aby zapobiec
przedostaniu się płynu do zegara z przodu lub
zamoczenia wtyczki kabla z tyłu parowara.
Dokładnie wytrzeć do sucha zespół podstawy.
Nie stosować żadnych innych środków poza
przezroczystym octem i nie stosować żadnych
gotowych odkamieniaczy.

Składanie i przechowywanie
Koszyki zostały zaprojektowane w sposób
pozwalający na ich składanie, tak, aby w cza-
sie przechowywania zajmowały mniej miejsca
niż konwencjonalne parowary.
Należy odwrócić kolejność wkładania
koszyków. Postawić największy koszyk na 
zespole podstawy, włożyć średni koszyk do
jego wnętrza, a następnie najmniejszy koszyk
do wnętrza koszyka średniego. Następnie
należy nałożyć tacę na sok do wnętrza 
najmniejszego koszyka (wchodzi ciasno),
odwrócić miskę do ryżu do góry dnem 
i położyć ją na tacy do soku. Obrócić separator
na bok i położyć na misce do ryżu, a następnie
położyć pokrywę na całości. Łączna wysokość
jest mniejsza niż 270 mm.
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WARUNKI 24 MIESIĘCZNEJ GWARANCJI
1. Sprzedawca ponosi odpowiedzialność za wady fizyczne przedmiotu w okresie 24 miesięcy od daty sprzedaży.

Gwarancja dotyczy wyrobów zakupionych w Polsce i jest ważna na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej. Ujawnione
w tym okresie wady będą usuwane bezpłatnie przez wymienione w karcie gwarancyjnej zakłady serwisowe w termi-
nach nie dłuższych niż 14 dni od daty dostarczenia sprzętu do zakładu serwisowego (na podstawie prawidłowo
wypełnionej przez punkt sprzedaży niniejszej karty gwarancyjnej). W wyjątkowych przypadkach termin ten może
być wydłużony do 21 dni - jeżeli naprawa wymaga sprowadzenia części od producenta.

2. Reklamujący powinien dostarczyć sprzęt do punktu przyjęć najlepiej w orginalnym opakowaniu fabrycznym  lub
innym odpowiednim do zabezpieczenia przed uszkodzeniami. Dotyczy to również wysyłki sprzętu. Jeżeli w pobliżu
miejsca zamieszkania nie ma punktu przyjęć, reklamujący może wysłać pocztą sprzęt do naprawy w centralnym
punkcie serwisowym w Mińsku Mazowieckim, na koszt gwaranta.

3. Zgłoszenie wady lub uszkodzenia sprzętu przyjmowane są przez punkty serwisowe.
4. Nabywcy przysługuje prawo wymiany sprzętu na nowy lub zwrot gotówki tylko w przypadku gdy:

• w serwisie stwierdzono wadę fabryczną niemożliwą do usunięcia
• w okresie gwarancji wystąpi konieczność dokonania 3 napraw, a sprzęt nadal wykazuje wady uniemożliwiające

eksploatację zgodną z przeznaczeniem.
5. W przypadku wymiany sprzętu, okres gwarancji dla sprzętu liczy się od daty jego wymiany.
6. Pojęcie ”naprawa” nie obejmuje czynności przewidzianych w instrukcji obsługi (np. bieżąca konserwacja, odkamienianie),

do wykonania których zobowiązany jest Użytkownik we własnym zakresie.
7. Gwarancją nie są objęte:

a) elementy szkalne (np. dzbanki, talerze), sznury przyłączeniowe do sieci, wtyki, gniazda, żarówki, noże, elementy
eksploatacyjne (np. filtry, worki, misy, blendery, noże, tarki, wirówki, pokrywy, uchwyty noża),

b) uszkodzenia mechaniczne, termiczne, chemiczne i wszystkie inne spowodowane działaniem bądź zaniechaniem
działania przez Użytkownika albo działaniem siły zewnętrznej (przepięcia w sieci, wyładowania atmosferyczne,
przedmioty obce, które dostały się do wnętrza sprzętu, korozja, pył, etc.),

c) uszkodzenia wynikłe wskutek: 
• samodzielnych napraw
• przeróbek i zmian konstrukcyjnych dokonywanych przez użytkownika lub osoby trzecie
• okoliczności, za które nie odpowiada ani wytwórca ani sprzedawca, a w szczególności na skutek niewłaściwej lub

niezgodnej z instrukcją instalacji, użytkowania, braku dbałości o sprzęt albo innych przyczyn leżących po stronie
użytkownika lub osób trzecich

d)celowe uszkodzenia sprzętu,
e) czynności konserwacyjne, wymiana części posiadających określoną żywotność (bezpieczniki, żarówki, etc.),
f) czynności przewidzianych w instrukcji obsługi, do wykonania których zobowiązany jest Użytkownik we własnym

zakresie i na własny koszt np. zainstalowanie, sprawdzenie działania, etc.
8. Towar o wadze do 10 kg Użytkownik dostarcza własnym staraniem do zakładu serwisowego lub punktu przyjęć.
9. Samowolne zmiany wpisów w karcie gwarancyjnej powodują utratę gwarancji. Karta gwarancyjna bez wpisanej

nazwy urządzenia, typu, nr fabrycznego, dołączonego dowodu zakupu, wpisania daty sprzedaży oraz czytelnej
pieczątki sklepu jest nieważna.

10. W przypadku nieuzasadnionego wezwania serwisu lub wysłania przesyłki, Użytkownik pokrywa koszt dojazdu serwisu
wg cennika warsztatu serwisowego lub koszt przesyłki.

11. Sprzęt przeznaczony jest wyłącznie do użytku domowego, w przypadku innego użytkowania traci gwarancję.
12. Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wyłącza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnień kupującego

wynikających z niezgodności towaru z umową.

PPAROWAROWAR PRAR PR-0700-0700

KARTA GWARANCYJNA NR . . . . . . . . . . . . . .
Ważna wraz z dowodem zakupu
Sprzęt przeznaczony wyłącznie do użytku domowego

Nazwa sprzętu: Parowar

Typ, model: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Nr fabryczny: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Data sprzedaży: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Rachunek nr: . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 
pieczątka i podpis sprzedawcy
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INSTRUKCJA OBSŁUGI
GWARANCJA

TV

Krewetki, świeże
Ogon homara, mrożony
Filety rybne, świeże, 6-13 mm grubości,
płastuga, makrela, pstrąg itp.
Kotlety rybne, świeże, 19-25 mm
grubości, łosoś, dorsz, tuńczyk itp.
Ryż, płatki i wyroby mączne
Ryż biały, 2 porcje
Ryż brązowy, 2 porcje

Kasza "kuskus", 2 porcje
Makaron (spaghetti), 2 porcje

400 g
2 kawałki

200 g

200 g

200 g z 300 ml wody
200 g z 300 ml wody

150 g z 300 ml wody
100 g z 500 ml wody

6-8 minut
20-22 minuty

10 minut

35-40 minut
45-50 minut (dolewać
wodę do zbiornika)
10-12 minut
20 minut

Warzywa
Karczochy, świeże

Szparagi
Groszek, zielony
Brokuły
Brukselka
Kapusta

Marchewka, plasterki
Kalafior
Kukurydza w kaczanach, świeża
Grzyby, świeże
Fasolka, zielona, w strąkach
Papryka, bez ziaren i pokrojona
Ziemniaki, białe, ogólnego przez-
naczenia, obrane i pokrojone
Ziemniaki, młode, całe
Szpinak, świeży
Mięsa i drób
Cały kurczak (bez farszu)

2-3 średniej wielkości

400 g
400 g
400 g
400 g
1 główka, bez głąba i pocię-
ta na ósemki
400 g
1 główka, obrana

200 g
400 g
1 cała papryka

900 g
10-12
250 g

do 1,5 kg

40-45 minut (dolewać
wodę do zbiornika)
15 minut
18-20 minut
15 minut
15-18 minut
20 minut

15 minut
15 minut
15 minut
10-13 minut
12-15 minut
10 minut

20 minut
20-25 minut
10 minut

60-70 minut

Pierś z kurczaka (filety bez kości) 
(w zależności od rozmiarów i grubości)
Parówki (frankfurterki) (przed
gotowaniem nakłuć)
Ryby i owoce morza
Małże jadalne, świeże

400 g

400 g

400 g

20-30 minut

15 minut

20-30 minut

Nie należy próbować gotowania kurczaków ważących więcej niż 1,5 kg. Ich wielkość nie poz-
woli na odpowiednią cyrkulację pary i mogą one nie ugotować się całkowicie. Nie napełniać
kurczaka farszem. Dolać wody do zbiornika po 30 minutach.

Wyrzucić małże, które były otwarte przed gotowaniem. Gotować na parze aż małże
całkowicie się otworzą. Wyrzucić te małże, które nie otworzą się w wyniku gotowania.




