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Przed uzyciem, prosimy przeczytac¢ niniejszg
instrukcje i przechowywac ja w bezpiecznym
miejscu. W wypadku przekazania komus
parowaru, wraz z nim nalezy przekazac
rowniez instrukcje.

Usung¢ wszelkie materiaty opakowaniowe,
nalezy je jednak zachowa¢ tak dfugo, az be-
dziecie pewni, ze parowar funkcjonuje
prawidfowo. Na parowarze moze znajdowac
sie samoprzylepna naklejka z opisem jego
wiasciwosci - nalezy jg usungc.

WAZNE ZASADY BEZPIECZENSTWA

W czasie korzystania z urzadzen elektrycznych
nalezy stosowac sie do podstawowych zasad
bezpieczenstwa, wiacznie z ponizszymi:

1. Nie wkfada¢ kabla sieciowego, wtyczki lub
zespotu podstawy do wody ani innych
cieczy. Nie uzywac parowara w tazience
lub w poblizu jakichkolwiek zrodet wody,
jak rowniez nie uzywac¢ go na zewnatrz
budynku.

ﬁ UWAGA: Grozba porazenia elek-

trycznego

2. Parowar powinien by¢ uzywany przez
osoby doroste lub pod nadzorem
odpowiedzialnej osoby doroste;.

3. Nie wktada¢ do parowara zamrozonego
miegsa lub drobiu — przed uzyciem produkty
nalezy w petni rozmrozic.

4. Napetni¢ zbiornik do oznaczenia poziomu
maksymalnego (890 ml), lecz nie powyzej.
Jezeli zbiornik bedzie przepetniony,
gotujgca sie woda moze wytrysnaé i moze
uszkodzi¢ parowar.

5. Nie dotyka¢ goracych powierzchni zespotu
podstawy, pokrywy, koszykéw, miski do
ryzu lub tacy do owocow.

6. Uzywac rekawic kuchennych lub sciereczki
przy podnoszeniu pokrywy, wyjmowaniu
koszykéw, tacy do owocéw lub miski do
ryzu oraz podnosic je uzywajgc uchwytow.
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7. Nie siegac ponad urzadzeniem. Z otwordéw
wentylacyjnych, koszykéw i zespotu pod-
stawy bedzie uciekad para.

8. Trzymac rece i twarz z dala od uciekajacej
pary w czasie podnoszenia pokrywy,
koszykow, tacy do owocow lub miski do ryzu.

9. Ustawi¢ parowar na stabilnej, poziomej
i odpornej na temperature powierzchni,
w poblizu gniazda elektrycznego i poza
zasiegiem dzieci.

10. Nie pozwala¢ aby kabel sieciowy zwisaf
poza krawedz blatu, gdzie mogtby on by¢
przypadkowo chwycony lub przytrzasnigty,
szczegOlnie kiedy w poblizu znajdujg sie
dzieci.

11. Nie uzywac¢ parowara w poblizu firanek,
potek lub szafek, jako ze uciekajgca para
moze je uszkodzic.

12. Nie wykfada¢ koszykéw papierem, folig
itp., jako ze zablokuje to przeptyw pary.

13. Nie przykrywac¢ parowara w czasie jego
uzywania.

14. Nie umieszczac¢ parowara na, ani w poblizu
ptyty kuchennej lub palnika oraz trzymac
kabel sieciowy z dala od goracych
powierzchni.

15. Wyjmowad¢ wtyczke kabla sieciowego
z gniazda sciennego, kiedy parowar nie
jest uzywany oraz przed jego przenosze-
niem i czyszczeniem. Przed czyszczeniem
i przechowywaniem pozwoli¢, aby parowar
catkowicie ostygt.

16. Nie uzywac akcesoridéw i dodatkéw innych
niz dostarczone przez producenta.

17. Nie uzywac parowara do innych celéw niz
opisane w niniejszej instrukgji.

18. Nie uzywad parowara po tym jak zacznie
zle funkcjonowac albo zostanie uszkodzo-
ny kabel sieciowy lub  wtyczka.
W parowarze nie ma czesci nadajacych sie
do naprawy przez uzytkownika. Parowar
musi by¢ zwrécony do naprawy lub
wymiany, w celu unikniecia niebez-
pieczenstw.



19. Wszelkie naprawy powinny by¢ dokony-

wane przez autoryzowany serwis.
Uwaga: Urzadzenie wolno podtaczy¢ wytacznie
do gniazdka ze stykiem ochronnym.
Urzadzenie stuzy tylko do uzytku
domowego.

Przygotowanie

1. Ustawi¢ parowar na stabilnej, poziomej
i odpornej na temperature powierzchni,
w poblizu gniazda elektrycznego i poza
zasiegiem dzieci.

2. Z parowara bedzie uciekata para, totez nie
nalezy go ustawia¢ w poblizu firanek, pod
potkami lub szafkami, ani w poblizu
czegokolwiek co mogtoby by¢ uszkodzone
przez wydobywajaca sie pare.

3. Skroci¢ kabel sieciowy przez zwiniecie go
dookota miejsca stuzacego do chowania
kabla pod zespotem podstawy.

4. Trzymad pod reka talerze lub tacki, w celu
odkiadania na nie koszykéw po gotowa-
niu, jako ze bedzie z nich $cieka¢ woda.
Bedzie to dobry moment na wyjecie

chochli, szczypiec itp. potrzebnych do
i
Nacisng¢ .
— m%,x:-;—::
e
P ]
, e
- L
/«"”‘k'\ ey,
e Ay
Zatrzasklgi “ETE ;: & -';;:%_;_ Podstawa koszyka

e

Lampka sygnalizujgca

Wylewac ta strona
Znak poziomu maks.

Wskaznik poziomu wody * ,>’/

opréznienia koszykow. Przygotowad rekawice
kuchenne (lub mie¢ pod reka sciereczke).
5. Zatozy¢ rure parowa dookofa grzatki.
6. Zagotowac 890 ml wody w czajniku.

Napetnianie zbiornika

7. Napetni¢ zbiornik wrzaca woda az do
znacznika poziomu maksymalnego (890 ml).

8. Nie dodawac niczego do wody. Przyprawy,
marynaty itp. moga uszkodzi¢ powierzch-
nie zbiornika i grzatki.

Dolewanie wody
9. Jezeli zamierzacie gotowac na parze diuzej
niz 40 minut, nalezy dolewa¢ wode do
zbiornika co 20 minut albo gdy poziom
wody zmniejszy sie do okoto potowy.

a) Uzywad wrzacg wode.

b) Wlewac¢ jg powoli do zbiornika poprzez
raczki zespotu podstawy.

c) Zwraca¢ uwage na wskaznik poziomu
wody - nie dopusci¢ do przekroczenia
poziomu maksymalnego.

d) Wlewa¢ wode powoli tak, aby unikng¢
rozlewania.

Miska
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Taca do owocow

Taca do owocédw chroni zbiornik i grzatke
przed sokami wytwarzanymi przez gotujace
sie produkty zywnosciowe. Jezeli jakiekolwiek
ptyny dostang sie do wody w zbiorniku, moga
one uszkodzi¢ grzatke i powierzchnie zbiornika.

Napetnianie koszykow
10. Postawi¢ tace na sok na goérze zbiornika,
nastepnie w wypadku:

1 koszyka: potozy¢ dolny koszyk

(najmniejszy) na godrze tacy na sok i utozy¢

produkty w koszyku;

2 koszykow: potozy¢ drugi  koszyk

(Sredni) na goérze dolnego koszyka, tak,

aby obrzeze na jego dolnej stronie wpa-

sowato sie w wewnetrzng scianke koszyka
dolnego, a potem napetnic ten koszyk pro-
duktami;

3 koszykow: potfozy¢ trzeci  koszyk

(najwiekszy) na gérze drugiego koszyka,

tak, aby obrzeze na jego dolnej stronie

wpasowato sie w wewnetrzng scianke
koszyka drugiego, a potem napetni¢ ten
koszyk produktami.

11. Azeby mozliwa byfa cyrkulacja pary:

a) Produkty nalezy uktada¢ w koszykach
luzno;

b) Kiedy tylko jest to mozliwe, produkty
uktadac w jednej warstwie;

c) Pozostawiad odstepy
poszczegdlnymi kawatkami;

d) Przy ukfadaniu warstw w koszykach,
pozostawia¢ odstepy pomiedzy po-
szczegblnymi kawatkami w kazdej
warstwie.

12. Azeby gotowanie byfo réwnomierne:

a) Starac sie pocig¢ wszystkie kawatki pro-
duktéw zywnosciowych w koszyku
mniej wiecej na kawatki o jednakowych
rozmiarach;

b) Uktada¢ wieksze kawatki, lub produkty
o dtuzszym czasie gotowania, blizej
zbiornika z woda;

c) Uktada¢ mniejsze kawatki, lub produkty
o krotszym czasie gotowania, dalej od
zbiornika z wodg;

d) Nie martwié¢ sie zbytnio o przego-
towanie - gotowanie na parze jest sto-
sunkowo delikatng metoda gotowania

pomiedzy

i kilka dodatkowych minut nie ma
generalnie wiekszego znaczenia;

e) Nie przegotowywac ryb - mieso ryb po
przegotowaniu tarci walory smakowe.

Uwaga: Sok z gornego koszyka bedzie
sptywat do koszyka dolnego. Nie uktada¢ pro-
duktow o delikatnym smaku i zapachu ponizej
produktéw o smaku i zapachu intensy-
whniejszym albo warzyw ponizej produktow
ttustych.

Gotowanie na parze

13. Potozy¢ pokrywe na goérze, tak, aby jej
obrzeze pasowato do zewnetrznej sciany
gornego koszyka.

14. Wiozy¢ wtyczke kabla zespotu podstawy
do gniazda sciennego, jezeli gniazdo
scienne zawiera wytacznik, wigczy¢ go,
a nastepnie ustawi¢ zegar na pozadany
czas gotowania (do 60 minut).

15. Lampka sygnalizujgca wiaczenie zasilania
zaswieci sie i bedzie swieci¢ sie tak dtugo
az zegar nie powroci do zera.

16. Kiedy zegar powr6ci do zera i gotowanie
na parze skonczy sie, parowar sam sie
wytaczy a lampka sygnalizujgca wiaczenie
zasilania zgasnie. Zegar ma konstrukcje
mechaniczng a nie elektroniczng, totez
moze on tykac jeszcze przez chwile po
wytaczeniu gotowania.

Gotowanie diuzsze niz 40 minut
17. Jezeli zamierzacie gotowad na parze dtuzej
niz 40 minut, nalezy
a) obserwowac¢ poziom wody i/lub zegar
oraz dola¢ wode, kiedy poziom w zbior-
niku spadnie do mniej wiecej potowy,
albo
b) ustawi¢ zegar na potowe czasu gotowa-
nia, a wowczas dzwonek przypomni wam
o koniecznosci dolania wody do zbiornika.
18. Azeby ugotowaé w catosci duza porcje
produktu, taka jak przyktadowo caty
kurczak, nalezy zacza¢ od kroku 10 (a)
opisanego wczesniej, a nastepnie:
a) Potozy¢ kurczaka w dolnym koszyku;
b) Nacisng¢ zatrzaski mocujace w kierunku
do srodka podstawy;
c) Wyjac podstawe na zewnatrz;



d) Wpasowa¢ drugi koszyk w gdrna
scianke pierwszego koszyka;
e) Zatozy¢ pokrywe na drugi koszyk.

Uwaga: Nie wyjmowac podstawy z dolnego
koszyka. Ukfadanie produktéw na tacy do
sokow nie jest dobrym pomystem.

Wygotowanie si¢ wody

19. Urzadzenie posiada termostat, co zabezpiecza

parowar w przypadku wygotowania sie

wody.

Zalecamy jednak unika¢ takich sytuacji,

poniewaz tracicie kontrole nad procesem

gotowania.

21. W wypadku gdy, zdarzy sie wygotowanie
wszystkiej wody, termostat wytgczy zasilanie
grzatki, lecz lampka sygnalizujgca wtacze-
nie parowara bedzie nadal sie swieci¢.

22. Termostat bedzie sie okresowo wtaczat
i wytgczat tak dtugo az przypomnicie sobie
o dolaniu wody lub zegar powrdci do zera
i wyfaczy parowar.

23. Nalezy ustawic¢ zegar na zero, pozwoli¢,
aby parowar ostygt przez kilka minut,
a nastepnie nala¢ do petna wrzacej wody
i ponownie ustawi¢ zegar na wymagany
czas dalszego gotowania.
Przy obliczaniu potrzebnego czasu
dalszego gotowania, nalezy uwzglednic¢
taczny czas dotychczasowego gotowania
na parze oraz czes¢ czasu pomiedzy wygo-
towaniem sie wody a ponownym wiagcze-
niem, poniewaz proces gotowania nie
zatrzymat sie natychmiast po wygotowa-
niu sie wody ze zbiornika.

20.

24.

Oproéznianie

25. Kiedy zegar powrdci do zera, rozlegnie sie
dzwiek dzwonka, lampka sygnalizujaca
wigczenie zasilania zgasnie i parowar
wyfaczy sie.

Wyjaé wtyczke kabla zespotu podstawy
z gniazda sciennego.

27. Wszystko bedzie gorace - uzywacd rekawic
kuchennych lub Ssciereczki - chwytac¢ za
uchwyty.

Para bedzie ucieka¢ z koszykéw - trzymac
rece, twarz itp. z dala od miejsc ponad
parowarem. Nie nachyla¢ sie nad nim.

26.

28.

29. Przy podnoszeniu pokrywki, ustawié ja

pod katem w taki sposéb, aby para nie

uciekata w naszg strone.

30. Potozy¢ pokrywke na talerzu lub tacy.

31. Wyjac koszyki i postawic¢ je na talerzach
lub tacach przed podaniem dan.

32. Zachowad ostroznos¢ przy wyjmowaniu

tacy na sok - oprécz tego, ze jest ona bardzo

gorgca, jezeli sok zostanie rozlany, moga

powstac plamy.

Ewentualna woda pozostata w zbiorniku

powinna by¢ pozostawiona tam do ostyg-

niecia, nastepnie nalezy ja wyla¢ poprzez

jedna z raczek, aby uniknac¢ dostania sie

wody do wtacznika zegarowego lub

zamoczenia wtyczki kabla zasilajacego.

33.

Czasy gotowania

Czasy podane w instrukcji na ostatniej stronie
maja zastosowanie do pojedynczej warstwy
produktéw zywnosciowych w dolnym koszyku
stosowanym samodzielnie. Bedziecie musieli
przedtuzy¢ te czasy, jezeli:

a) uzywane sg dwa lub trzy koszyki, jako
ze ta sama ilos¢ pary bedzie musiata
ogrzac wiekszg ilos¢ produktéw;

b) jakis szczegdlny rodzaj produktu jest
gotowany w drugim lub trzecim
koszyku; ogdlnie méwiac, im dalej pro-
dukt znajduje sie od grzatki, tym dtuzej
trwa jego gotowanie;

c) produkt jest utozony w koszyku w wielu
warstwach.

Bedziecie musieli poeksperymentowac, aby
ustali¢ czasy i potozenia odpowiednie dla
waszych ulubionych produktéw i ich kombi-
nacji.

Ryba jest ugotowana, kiedy jej migso ma
wyglad nieprzezroczysty i moze by¢ tatwo roz-
drabniane na kawatki. Mieso nalezy gotowad
tak dtugo, jak diugo Ssciekajacy sos jest
przezroczysty. Warzywa lisciaste powinny byc¢
gotowane mozliwie jak najkrécej, w celu
zachowania ich zieleni i twardosci.

Witozenie do schfodzonej wody zatrzymuje
proces gotowania.

Miska do ryzu
Przy gotowaniu ryzu, oprocz wody
w zbiorniku, nalezy dola¢ wode réwniez do



miski z ryzem. Objetos¢ wody dolanej do miski
z ryzem powinna wynosi¢ w przyblizeniu jeden
i ¢wierc razy objetos¢ samego ryzu.

Miske do ryzu nalezy umiesci¢ w najwyzszym
koszyku. Soki z innych produktéw zmienityby
smak ryzu, a dodatkowy ptyn spowodowatby
rozgotowanie ryzu na papke.

Separator

Nadaje sie on do przegrodzenia najmniejszego
koszyka przez srodek, chociaz mozna go
wstawi¢ do kazdego koszyka.

UTRZYMANIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy
wyja¢ wtyczke kabla zasilajgcego z gniazda
sciennego i pozostawi¢ parowar do
catkowitego ostygniecia.

Czyszczenie

Umy¢ pokrywe, miske do ryzu, koszyki, sepa-
rator, tace na sok i rure parowg w cieptej
mydlanej wodzie, a nastepnie doktadnie je
optukac i wysuszyc.

Nie zalecamy korzystania ze zmywarki do
naczyn, jako ze moze to doprowadzi¢ do
uszkodzenia powtok na powierzchni koszykéw
itp.

Wytrze¢ zespdt podstawy, wewnatrz i na
zewnatrz, za pomocg zwilzonej scierki. Trudne
do usuniecia plamy mozna zmy¢ za pomoca
odrobiny ptynu do mycia naczyn, lecz nalezy
pamietaé¢ o catkowitym usunieciu wszystkich
zanieczyszczen przed ponownym uzyciem
parowara.

Nie wktada¢ zespotu podstawy do wody ani
zadnych innych ptynow.

Nie stosowac sciernych srodkéw czyszczacych
ani rozpuszczalnikow.

Usuwanie kamienia

Z czasem na wewnetrznej powierzchni zbiorni-
ka i grzatce moze odktadac¢ sie kamien. Osad
ten bedzie pogarszat skutecznos¢ parowara
i moze skrocic jego zywotnosc.

Usung¢ kamien mozemy za pomocg wlania do
zbiornika 600 ml przezroczystego octu, wtozy¢
wtyczke kabla zasilajgcego do gniazda
i ustawic¢ zegar na 20 minut. Dopilnowa¢, aby
w czasie wykonywania tej czynnosci kuchnia

byta dobrze przewietrzana, jako ze podgrze-
wany ocet bedzie wydzielat nieprzyjemny
zapach.

Nie wkfadaé w czasie czyszczenia kamienia
koszykéw, miski do ryzu lub pokrywki.

Po uptywie 20 minut pozostawi¢ parowar do
catkowitego ostygniecia, nastepnie wyla¢ ocet
i kilkakrotnie przeptukac zbiornik zimna woda,
celu usuniecia wszelkich pozostatosci octu.
Wylewa¢ od konca zbiornika, aby zapobiec
przedostaniu sie ptynu do zegara z przodu lub
zamoczenia wtyczki kabla z tytu parowara.
Doktadnie wytrze¢ do sucha zespo6t podstawy.
Nie stosowad zadnych innych srodkéw poza
przezroczystym octem i nie stosowac zadnych
gotowych odkamieniaczy.

Skladanie i przechowywanie

Koszyki zostaty zaprojektowane w sposob
pozwalajacy na ich skfadanie, tak, aby w cza-
sie przechowywania zajmowaty mniej miejsca
niz konwencjonalne parowary.

Nalezy odwréci¢  kolejnos¢  wkiadania
koszykéw. Postawi¢ najwiekszy koszyk na
zespole podstawy, wtozy¢ sredni koszyk do
jego wnetrza, a nastepnie najmniejszy koszyk
do wnetrza koszyka sredniego. Nastepnie
nalezy natozy¢ tace na sok do wnetrza
najmniejszego koszyka (wchodzi ciasno),
odwréci¢ miske do ryzu do goéry dnem
i pofozy¢ ja na tacy do soku. Obrdcié separator
na bok i potozy¢ na misce do ryzu, a nastepnie
potozy¢ pokrywe na catosci. taczna wysokosé
jest mniejsza niz 270 mm.
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Warzywa

Karczochy, swieze

2-3 sredniej wielkosci

40-45 minut (dolewa¢
wode do zbiornika)

Szparagi 400 g 15 minut
Groszek, zielony 400 g 18-20 minut
Brokuty 400 g 15 minut
Brukselka 400 g 15-18 minut
Kapusta 1 gtéwka, bez gfgba i pocie- | 20 minut

ta na ésemki
Marchewka, plasterki 400 g 15 minut
Kalafior 1 gtowka, obrana 15 minut
Kukurydza w kaczanach, swieza 15 minut
Grzyby, swieze 200 g 10-13 minut
Fasolka, zielona, w strakach 400 g 12-15 minut
Papryka, bez ziaren i pokrojona 1 cafa papryka 10 minut
Ziemniaki, biate, ogdlnego przez-
naczenia, obrane i pokrojone 900 g 20 minut
Ziemniaki, mtode, cate 10-12 20-25 minut
Szpinak, swiezy 250 g 10 minut
Miesa i dréb
Caty kurczak (bez farszu) do 1,5 kg 60-70 minut

Nie nalezy probowac¢ gotowania kurczakéw wazacych wiecej niz 1,5 kg. Ich wielko$¢ nie poz-
woli na odpowiednia cyrkulacje pary i moga one nie ugotowac sie catkowicie. Nie napetniac
kurczaka farszem. Dola¢ wody do zbiornika po 30 minutach.

Piers z kurczaka (filety bez kosci)

(w zaleznosci od rozmiaréw i grubosci)| 400 g 20-30 minut
Paréwki (frankfurterki) (przed

gotowaniem naktuc) 400 g 15 minut
Ryby i owoce morza

Matze jadalne, swieze 400 g 20-30 minut

Wyrzuci¢ matze, ktére byly otwarte przed gotowaniem. Gotowad na parze az matze
catkowicie sie otworza. Wyrzuci¢ te matze, ktére nie otworza sie w wyniku gotowania.

Krewetki, swieze 400 g 6-8 minut
Ogon homara, mrozony 2 kawatki 20-22 minuty
Filety rybne, swieze, 6-13 mm grubosci,

ptastuga, makrela, pstrag itp. 200 g 10 minut
Kotlety rybne, swieze, 19-25 mm

grubosci, tosos, dorsz, tunczyk itp. 200 g

Ryz, ptatki i wyroby maczne

Ryz biaty, 2 porcje 200 g z 300 ml wody 35-40 minut

Ryz brazowy, 2 porcje

200 g z 300 ml wody

45-50 minut (dolewad
wode do zbiornika)

Kasza "kuskus", 2 porcje

150 g z 300 ml wody

10-12 minut

Makaron (spaghetti), 2 porcje

100 g z 500 ml wody

20 minut






