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A Sicherheitshinweise

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchs-
anleitung. Heben Sie die Gebrauchsanlei-
tung gut auf. Wenn Sie das Geréat
weitergeben, legen Sie die Anleitungen bei.

Benutzen Sie den System-Dampfgarer nur
zum Dampfen von Speisen.

Umweltgerecht entsorgen

Altgeréate sind kein wertloser Abfall. Durch umweltgerechte Ent-
sorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe wiedergewonnen werden.

Ihr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch die Verpa-
ckung geschutzt. Alle eingesetzten Materialien sind umweltver-

Vor dem ersten Benutzen

Ist der System-Dampfgarer beschéadigt, durfen Sie ihn nicht in
Betrieb nehmen.

Reinigen Sie den System-Dampfgarer und alle Zubehdrteile mit
heiBer Spillauge.

Kleben Sie die beiliegende Schutzfolie unter den Vorsprung der
Arbeitsplatte. Dazu die Schutzfolie abziehen, ankleben und
zuschneiden.

Verbrennungsgefahr!

® Das Gerat wird sehr hei. Nie die heifen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berihren. Das Gerat immer abkuhlen las-
sen. Kinder fernhalten.

" Zubehdr oder Geschirr wird sehr heil3. Hei-
Bes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Backofentiir als Sitz- oder Ablageflache

Nicht auf die offene Backofentir stellen oder setzen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Backofentiir abstellen.

traglich und wieder verwertbar. Bitte helfen Sie mit und
entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich bitte bei
Ihrem Fachh&ndler oder bei lhrer Gemeindeverwaltung.



Dampfen im System-Dampfgarer

Die Basis des System-Dampfgarers bildet immer die Auflauf-
pfanne, der groBe Dampfeinsatz und der Glasdeckel.

Far groBere Mengen und zur Zubereitung von Reis oder SoBen
kdnnen Sie zusatzlich das Gestell mit den Garbehéltern verwen-
den.

Verwenden Sie nur die mitgelieferten Originalteile.

Weitere Angaben zum Dampfgaren finden Sie in der beiliegen-
den Broschure.

Die Auflaufpfanne kdnnen Sie auch einzeln z.B. fir die Zuberei-
tung von groBen Auflaufmengen verwenden.

Auflaufpfanne

Reis- und SoBenschale

Glasdeckel

Dampfen

Offnen Sie wahrend des Garvorganges nicht den Backofen.
Ausnahme: Beim Kombinieren von verschiedenem Gargut mit
groBen Unterschieden in den Garzeiten.

Die Garzeit wird durch die GroBe des Gargutes bestimmt. Bei
gleichzeitigem Garen von Lebensmitteln mit unterschiedlichen
Garzeiten gilt:

m Schneiden Sie die Lebensmittel mit der langeren Garzeit in
kleinere Stlicke

m Verlangern Sie die Garzeit flr empfindliche Lebensmittel,
indem Sie groBere Stlicke garen

Grundsatzlich wird zum Dampfen 500 ml Wasser (kein destil-
liertes Wasser) verwendet. Ausnahme: Quellende Lebensmittel
(z.B. Kartoffeln) und Zutaten mit langen Garzeiten bendtigen
750 ml Wasser (siehe Gartabelle oder beiliegende Broschire).

1. Heizen Sie den Backofen 10 Minuten bei 150°C
Unterhitze [-] oder mit der Dampfgarstufe & vor.

2. Geben Sie das Wasser in die Auflaufpfanne.
3.Bestiicken Sie den System-Dampfgarer mit dem Gargut.

4. Setzen Sie den Glasdeckel so auf, dass er umlaufend auf der
Auflaufpfanne aufliegt.

5.Schieben Sie den System-Dampfgarer in Hohe 1 ein.

A Verbrithungsgefahr!

Beim Offnen des Backofens kann heiBer Dampf entweichen.
Offnen Sie den Backofen nach dem Garvorgang vorsichtig.
6.Nehmen Sie den System-Dampfgarer nach Ablauf der Garzeit
aus dem Backofen. Verwenden Sie hierzu geeignete Topflap-
pen.

7.Stellen Sie den System-Dampfgarer ab. Nicht auf die Back-
ofentdr stellen!

A Verbrithungsgefahr!

Beim Anheben des Glasdeckels entweicht heiBer Dampf.
Heben Sie den Glasdeckel hinten an, damit der heiBe Dampf
vom Koérper weg entweichen kann.

8.Nehmen Sie den Glasdeckel ab.

Nach dem Dampfen

1.Lassen Sie den Garraum auskdihlen.
2. Wischen Sie den Garraum mit klarem Wasser aus.

3. Reiben Sie mit einem weichen Tuch den Garraum, hinter der
Turdichtung und die Tropfrinne, zwischen Backofentir und
Backofen trocken.



Gartabelle

Die Angaben in der Gartabelle sind Richtwerte und kénnen je
nach Art, GroBe und Reife des Gargutes variieren.

Tiefgefrorene Lebensmittel vor dem Dampfen nicht auftauen.
Die Garzeit verlangert sich um ca. 5 Minuten.

Gargut Aufbereitung Dampffliissig- Dauer in
keit in ml Minuten
Blumenkohl Roéschen (Strunk eingeschnitten) 500 30-35
Blumenkohl ganz 500 35-40
Blumenkohl, tiefgefroren Roéschen 500 25-30
Brokkoli, frisch Rdschen (Strunk eingeschnitten) 500 30-35
Brokkoli, tiefgefroren Roéschen 500 25-30
Erbsen, frisch 500 25-30
Erbsen, tiefgefroren 500 20-25
Fenchel, frisch halbiert, Strunk entfernt 500 35-45
Fenchel, frisch Scheiben 500 20-25
Grine Bohnen 500 30 - 40
Griine Bohnen, tiefgefroren 500 30-35
Karotten Scheiben, Stifte 500 35-40
Knollensellerie Scheiben, Stifte 500 35-40
Lauch feine Streifen oder Rauten 500 30-35
Maiskolben ganz 750 55-60
Paprika in Streifen geschnitten, je nach Reife 500 30-40
Pellkartoffeln je nach GroBe 750 55-65
Rosenkohl, frisch Strunk einscheiden 500 35-40
Rosenkohl, tiefgefroren 500 30-35
Salzkartoffeln schmale Kartoffelspalten 750 30 - 35
Salzkartoffeln geviertelt 750 35-45
Zucchini in der Lange halbiert, Scheiben 500 25-30
Stangenspargel je nach Dicke 500 35-45
Spargel, grin je nach Dicke 500 30-40
Eier, hart gekocht bis zu 20 Stick 500 25-30
Eierstich in Porzellantassen 500 35-40
Reis 200 g Reis und 350 ml Wasser 750 40 - 45
Fischfilet z.B. Scholle 500 20-25
Fischsteaks ca. 150 - 200 g/Scheibe z.B. Lachs, Thunfisch 500 25-30
Portionsfisch ca. 200 - 250 g/Stick z.B. Forelle, Makrele 500 20-25
GroBe Fische ca. 800 - 1000 g z.B. Forelle, Brasse 500 30 -40
Rindfleisch ca. 1000 g je nach Dicke 750 75-90
Schweinefleisch Filet ca. 500 g/Stlck 750 40 - 50
Geflugelfleisch ca. 200 g/Stick z.B. Puten- und Hahnchenbrust 500 35-45

Reinigen und Pflegen

Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel, keine schar-
fen Mittel und keine kratzenden Gegenstande.

Entfernen Sie Kalkriickstdnde mit einem handelsiblichen
Essigreiniger. Spiilen Sie mit klarem Wasser nach und reiben

Sie mit einem weichen Tuch trocken.

Kratzen Sie angetrocknete Speisereste nicht ab, sondern wei-

chen Sie diese mit Spullauge auf.
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/A Safety precautions

Read these instructions for use carefully.
Keep them in a safe place. If you pass on
the appliance to a new owner, include these
instructions.

Only use the system steamer to steam food.

Risk of burns!

= The appliance becomes very hot. Never
touch the interior surfaces of the cooking
compartment or the heating elements.
Always allow the appliance to cool down.
Keep children at a safe distance.

= Accessories and ovenware become very
hot. Always use oven gloves to remove
accessories or ovenware from the cooking
compartment.

Using the oven door as a seat or as an area to
set things down

Do not stand or place items on the oven door when it is open.
Do not set down cookware or accessories on the oven door.

Environmentally-friendly disposal

Old appliances are not worthless rubbish. If they are disposed
of in an environmentally responsible manner, valuable raw
materials can be recovered.

Your new appliance was protected by its packaging on its way
to you. All the materials used are environmentally friendly and

can be recycled. Please contribute towards protecting the
environment by disposing of the packaging in an appropriate
manner.

Ask your specialist retailer or local authority about current
disposal methods.

Before using the appliance for the first time

If the system steamer is damaged, you must not use it.

Clean the system steamer and all accessories with hot soapy
water.

Stick the protective film provided to the underside of the
protruding part of the work surface. Peel back the protective
cover, stick in place and trim to size.




Steaming in system steamer

The essential elements of the system steamer are the extra-
deep pan, the large steamer tray and the glass lid.

For larger quantities and for preparing rice or sauces, you can
also use the rack with the cooking containers.

Only use the original parts supplied.

You can find further information about steaming in the enclosed
booklet.

You can also use the extra-deep pan individually to prepare
large quantities of bakes, for example.

Large steamer tray

Extra-deep pan

Rice and sauce tray

Glass lid

Steam

Do not open the oven during cooking. Exception: When
combining different foods that have considerable differences in
their cooking times.

The cooking time is determined by the size of the food being
cooked. If you are simultaneously cooking food with different
cooking times:

m Cut the food with the longer cooking time into smaller pieces

m Lengthen the cooking time for delicate foods by cooking
larger pieces.

In general, 500 ml of water (no distilled water) is used for
steaming. Exception: Foods that soak up water (e.g. potatoes)
and ingredients with long cooking times require 750 ml of
water (see the cooking table or enclosed booklet).

1.Preheat the oven for 10 minutes using (& Bottom heat at 150
°C or using @ Steam cooking.

2.Add the water to the extra-deep pan.
3.Place the food in the system steamer.

4.Place the glass lid in position so that it is resting on the extra-
deep pan all the way round.

5.Insert the system steamer at level 1.

/\ Risk of scalding!

Hot steam may escape when you open the oven door. Open
the oven carefully after cooking.

6.When cooking has finished, take the system steamer out of
the oven. Use suitable oven gloves to do this.

7.Set down the system steamer. Do not place it on the oven
door.
/\ Risk of scalding!

Hot steam will escape when you lift up the glass lid. Lift the
glass lid at the rear so that the hot steam can escape away
from you.

8.Remove the glass lid.

After steaming

1. Allow the cooking compartment to cool.
2.Wipe out the cooking compartment with clean water.

3.Using a soft cloth, wipe dry the cooking compartment, behind
the door seal and the drip trough, and between the oven door
and oven.



Cooking table

The values in the cooking table are guidelines and may vary

Do not defrost frozen food before steaming. The cooking time
is extended by about 5 minutes.

depending on the type, size and freshness of the food to be

cooked.
Food Preparation Steaming liquid Cooking time
in ml in minutes

Cauliflower Florets (with cut in stalk) 500 30-35
Cauliflower Whole 500 35-40
Cauliflower, frozen Florets 500 25-30
Broccoli, fresh Florets (with cut in stalk) 500 30-35
Broccoli, frozen Florets 500 25-30
Peas, fresh 500 25-30
Peas, frozen 500 20-25
Fennel, fresh Halved, stalk removed 500 35-45
Fennel, fresh Slices 500 20-25
Green beans 500 30 - 40
Green beans, frozen 500 30-35
Carrots Slices, sticks 500 35-40
Celeriac Slices, sticks 500 35-40
Leeks Fine strips or diagonal slices 500 30 - 35
Corn on the cob Whole 750 55-60
Pepper Cut into strips, depending on ripeness 500 30 - 40
Unpeeled boiled potatoes Depending on size 750 55-65
Brussels sprouts, fresh Make a cut in stalk 500 35-40
Brussels sprouts, frozen 500 30-35
Boiled potatoes Narrow potato wedges 750 30 - 35
Boiled potatoes Quartered 750 35-45
Courgettes Halved lengthways, slices 500 25-30
Asparagus spears Depending on thickness 500 35-45
Green asparagus Depending on thickness 500 30-40
Hard-boiled eggs Up to 20 500 25-30
Royale In porcelain cups 500 35-40
Rice 200 g rice and 350 ml water 750 40 - 45
Fish fillet e.g. plaice 500 20-25
Fish steaks Approx. 150 - 200 g/slice, e.g. salmon, tuna 500 25-30
Fish portions Approx. 200 - 250 g/piece, e.g. trout, mackerel 500 20-25
Large fish Approx. 800 - 1000 g, e.g. trout, bream 500 30 - 40
Beef Approx. 1000 g depending on thickness 750 75-90
Pork Fillet approx. 500 g/piece 750 40 - 50
Poultry Approx. 200 g/piece, e.qg. turkey and chicken breast 500 35-45

Cleaning and care

Do not use scouring agents, corrosive materials or sharp

objects to clean the appliance.

Remove limescale using an ordinary vinegar-based cleaner.
Rinse with clean water and rub dry with a soft cloth.

Do not scrape off dried-on food residues. Instead, soften them

by soaking in soapy water.
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A\ Consignes de sécurité

Veuillez lire attentivement cette notice
d'utilisation. Conservez soigneusement la
notice d'utilisation. Si vous remettez
I'appareil a une tierce personne, n'oubliez
pas de lui fournir les notices.

Utilisez le systeme de cuisson a vapeur
uniguement pour cuire des mets a la
vapeur.

Elimination écologique

Les appareils usagés ne sont pas des déchets dénués de
valeur. Une mise au rebut respectueuse de l'environnement
permet d'en récupérer de précieuses matieres premieres.

Pour le transport, cet appareil a été conditionné dans un
emballage destiné a le protéger. Tous les matériaux constitutifs
de I'emballage sont compatibles avec l'environnement et

Avant la premiére utilisation

Si le systeme de cuisson a vapeur est endommagé vous ne
devez pas l'utiliser.

Nettoyez le systéme de cuisson a vapeur et tous les
accessoires a l'eau chaude additionnée de produit a vaisselle.

Collez le film protecteur joint sous le rebord du plan de travail.
Pour ce faire retirer le film protecteur, I'appliquer et le couper a
la mesure.

Risque de brilure !

= | 'appareil devient tres chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes
du compartiment de cuisson ni les
résistances chauffantes. Toujours laisser
I'appareil refroidir. Tenir les enfants
éloignés

= | es récipients ou les accessoires
deviennent trés chaud. Toujours utiliser
des maniques pour retirer le récipient ou
les accessoires du compartiment de
cuisson.

Porte du four comme surface d'assise ou
pour déposer des objets

Ne pas monter ni s'asseoir sur la porte du four ouverte. Ne pas
déposer des récipients ou des accessoires sur la porte du four.

recyclables. Aidez-nous a éliminer I'emballage dans le respect
de l'environnement.

Pour obtenir les coordonnées d'un centre de recyclage ou des
informations sur les moyens actuels de mise au rebut, veuillez
consulter votre revendeur ou I'administration de votre
municipalité.




Cuire a la vapeur dans le systéme de cuisson a vapeur

La base du systéeme de cuisson a vapeur est toujours le plat
profond a soufflé, le grand insert a étuver et le couvercle en
verre.

Pour des quantités plus importantes et la préparation de riz ou
de sauces, vous pouvez utiliser en plus le support avec les
bacs de cuisson.

Utilisez exclusivement les piéces d'origine livrées avec
l'appareil.

Pour des indications supplémentaires concernant la cuisson a
la vapeur, consultez la brochure jointe.

Vous pouvez utiliser le plat profond a soufflé aussi
individuellement, par ex. pour la préparation d'une grosse
quantité de soufflé.

Plat profond a soufflé

Bac ariz et a sauce

Cuisson a la vapeur

N'ouvrez pas la porte du four pendant le processus de cuisson.
Exception : Si vous combinez différents mets a cuire dont les
temps de cuisson sont tres différents.

Le temps de cuisson est déterminé par la taille de l'aliment a
cuire. Lors de la cuisson simultanée d'aliments qui demandent
des temps de cuisson différents, il est valable :

m Coupez en petits morceaux les aliments demandant un
temps de cuisson plus long

m Allongez le temps de cuisson des aliments délicats en faisant
cuire des morceaux plus gros

Pour la cuisson a la vapeur, utilisez toujours 500 ml d'eau (pas
d'eau distillée). Exception : Les aliments qui gonflent (par ex.
pommes de terre) et les ingrédients demandant des temps de
cuisson longs nécessitent 750 ml d'eau (voir le tableau des
cuissons ou la brochure jointe).

1. Préchauffez le four 10 minutes a 150 °C en mode chaleur de
sole [ ou avec la position cuisson a la vapeur &

2.Versez l'eau dans le plat profond a soufflé.

3. Mettez les aliments a cuire dans le systéme de cuisson a
vapeur.

4.Posez le couvercle en verre de telle sorte qu'il repose tout
autour sur le plat profond a soufflé.

5.Enfournez le systéme de cuisson a vapeur au niveau 1.

A Risque de brilures !

De la vapeur chaude peut s'échapper lorsque vous ouvrez la
porte du four. Ouvrez prudemment le four aprés la cuisson.

6. Retirez le systéme de cuisson a vapeur du four aprées
I'écoulement du temps de cuisson. Pour cela, utilisez des
maniques appropriées.

7.Déposez le systeme de cuisson a vapeur. Ne pas le placer
sur la porte du four !
A Risque de brilures !

De la vapeur chaude s'échappe lors de 'ouverture du
couvercle en verre. Levez le couvercle en verre a l'arriére,
afin que la vapeur chaude puisse s'échapper loin du corps.

8.Enlevez le couvercle en verre.

Apreés la cuisson a la vapeur

1. Laissez refroidir le compartiment de cuisson.
2. Essuyez le compartiment de cuisson a l'eau claire.

3.Séchez le compartiment de cuisson avec un chiffon doux,
derriére le joint de porte et la gouttiére, entre la porte du four
et le four.



Tableau des cuissons

Les indications dans le tableau des cuissons sont des valeurs

Avant la cuisson a la vapeur, ne pas décongeler les aliments
surgelés. Le temps de cuisson s'allonge d'env. 5 minutes.

indicatives et peuvent varier en fonction de la nature, de la taille

et de la maturité de Il'aliment.

Aliment a cuire Préparation Liquide d'étu- Durée en
vage en ml minutes

Chou-fleur Bouquets (trognon incisé) 500 30-35
Chou-fleur Entier 500 35-40
Chou-fleur, surgelé Bouqguets 500 25-30
Brocoli, frais Bouquets (trognon incisé) 500 30 - 35
Brocoli, surgelé Bouguets 500 25-30
Petits pois, frais 500 25-30
Petits pois, surgelés 500 20-25
Fenouil, frais Coupé en deux, trognon retiré 500 35-45
Fenouil, frais Rondelles 500 20-25
Haricots verts 500 30-40
Haricots verts, surgelés 500 30-35
Carottes Rondelles, batonnets 500 35-40
Céleri-rave Rondelles, batonnets 500 35-40
Poireaux Fines lanieres ou losanges 500 30-35
Epis de mais Entier 750 55-60
Poivrons Coupés en laniéres, selon leur maturité 500 30-40
Pommes de terre en robe des Selon leur taille 750 55-65
champs

Choux de Bruxelles, frais Inciser le trognon 500 35-40
Choux de Bruxelles, surgelés 500 30-35
Pommes de terre a lI'anglaise En segments peu épais 750 30-35
Pommes de terre a l'anglaise En quartiers 750 35-45
Courgettes Coupées en deux en longueur, rondelles 500 25-30
Asperges Selon grosseur 500 35-45
Asperges, vertes Selon grosseur 500 30 - 40
Oeufs, durs Jusqu'a 20 piéces 500 25-30
Royale Dans des tasses en porcelaine 500 35-40
Riz 200 g de riz et 350 ml d'eau 750 40 - 45
Filet de poisson p.ex. carrelet 500 20-25
Steaks de poisson Env. 150 - 200 g/tranche, p.ex. saumon, thon 500 25-30
Petits poissons Env. 200 - 250 g/piece p.ex. truite, maquereau 500 20-25
Grands poissons Env. 800 - 1000 g p.ex. truite, dorade 500 30 -40
Viande de beeuf Env. 1000 g selon I'épaisseur 750 75-90
Porc Filet env. 500 g / piéce 750 40 - 50
Viande de volaille Env. 200 g / piéce p.ex. blanc de dinde ou de poulet 500 35-45

Nettoyage et entretien

Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits agressifs ou

récurants ni d'objets abrasifs.

Enlevez les résidus de calcaire avec un produit de nettoyage
vinaigré usuel du commerce. Rincez a I'eau claire et séchez

avec un chiffon doux.

Ne grattez pas les restes d'aliment séchés, mais ramollissez-les
avec de l'eau additionnée de produit a vaisselle.
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A\ Veiligheidsvoorschriften

Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
en bewaar hem goed. Geeft u het apparaat
door aan anderen, doe de
gebruiksaanwijzing en het
installatievoorschrift er dan bij.

Gebruik het systeem-stoomapparaat alleen
voor het stomen van gerechten.

Milieuvriendelijk afvoeren

Oude apparaten zijn geen waardeloos afval. Door een
milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle grondstoffen
teruggewonnen worden.

Uw nieuwe apparaat werd tijdens het transport naar u door de
verpakking beschermd. Al het gebruikte materiaal is

Voor het eerste gebruik

Is het systeem-stoomapparaat beschadigd, dan mag u het niet
in gebruik nemen.

Maak het systeem-stoomapparaat en alle toebehoren schoon
met heet zeepsop.

Plak de bijgevoegde beschermfolie onder het vooruitstekende
deel van het werkblad. Hiervoor de folie eraf trekken, vastlijmen
en bijsnijden.

Risico van verbranding!

= Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete
vlakken in de binnenruimte of
verwarmingselementen aanraken. Het
apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor
dat er geen kinderen in de buurt zijn.

= Toebehoren of vormen worden zeer heet.
Neem hete toebehoren en vormen altijd
met behulp van een pannenlap uit de
binnenruimte.

Ovendeur als viak om op te zitten of iets op te
plaatsen

Niet op de open ovendeur zitten of staan. Geen vormen of
toebehoren op de ovendeur plaatsen.

milieuvriendelijk opnieuw te gebruiken. Help daarom mee en
laat het verpakkingsmateriaal volgens de bestaande
milieuvoorschriften afvoeren.

Bij uw speciaalzaak of gemeente kunt u informatie krijgen over
actuele methodes van afvalverwerking.
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Stomen in het systeem-stoomapparaat

De basis van het systeem-stoomapparaat vormt altijd de
ovenpan, het grote stoominzetstuk en het glazen deksel.

Voor grote hoeveelheden en voor het klaarmaken van rijst of
sauzen kunt u daarnaast het inhangrooster met de bakken
gebruiken.

Gebruik alleen de meegeleverde originele onderdelen.

Meer informatie over de bereiding met stoom vindt u in de
bijgevoegde brochure.

U kunt de ovenpan ook afzonderlijk gebruiken, bijvoorbeeld
voor het klaarmaken van grote ovenschotels.

Inschuifrail

Ovenpan

Rijst- en sausschaal

~ —  Klein stoominzetstuk

Glazen deksel

Stomen

De oven mag tijdens de bereiding niet worden geopend.
Uitzondering: wanneer verschillende gerechten worden
gecombineerd waarvan de bereidingstijden erg uiteenlopen.

De bereidingstijd wordt bepaald door de grootte van het
product. Bij het tegelijkertijd garen van levensmiddelen met
verschillende bereidingstijden geldt:

m Snijd het levensmiddel dat een langere bereidingstijd heeft in
kleinere stukken

m Maak de bereidingstijd voor gevoelige levensmiddelen langer
door grotere stukken te garen

In principe wordt voor het stomen 500 ml water (geen
gedestilleerd water) gebruikt. Uitzondering: levensmiddelen die
opzwellen (bijv. aardappels) en ingrediénten met lange
bereidingstijden hebben volgens de bereidingstabel 750 ml
water nodig (zie de bereidingstabel of de bijgevoegde
brochure).

1.Verwarm de oven 10 minuten voor bij 150 °C
onderwarmte [ of met stoomstand &.

2.Doe het water in de ovenpan.
3.Leg het te bereiden product in het systeem-stoomapparaat.

4.Plaats het glazen deksel z6 dat het goed aansluit op de
ovenpan.

5.Schuif het systeem-stoomapparaat in op hoogte 1.
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A Risico van verbranding!

Bij het openen van de oven kan hete stoom vrijkomen. Open
de oven na de bereiding voorzichtig.

6.Neem het systeem-stoomapparaat na afloop van de
bereiding uit de oven. Gebruik hiervoor geschikte
pannenlappen.

7.Z¢t het systeem-stoomapparaat neer. Niet op de ovendeur
plaatsen!
A Risico van verbranding!

Wanneer het glazen deksel wordt opgetild komt hete stoom
vrij. Til het glazen deksel aan de achterkant op, zodat de hete
stoom van het lichaam af naar buiten gaat.

8.Neem het glazen deksel af.

Na het stomen

1.Laat de binnenruimte afkoelen.
2.Maak de binnenruimte met helder water schoon.

3.Wrijf de binnenruimte, achter de deurdichting en de
druppelgoot, tussen ovendeur en oven met een zachte doek
droog.



Bereidingstabel

De gegevens in de bereidingstabel zijn richtwaarden en kunnen

Diepvrieslevensmiddelen niet ontdooien voor het stomen. De
bereidingstijd is ca. 5 minuten langer.

afhankelijk van de aard, de grootte en rijpheid van het gerecht

variéren.
Gargut Bereiding Stoomvloeistof Tijdsduur in
inml minuten

Bloemkool roosjes (stronk ingesneden) 500 30 - 35
Bloemkool heel 500 35-40
Bloemkool, diepvries roosjes 500 25-30
Broccoli, vers roosjes (stronk ingesneden) 500 30 - 35
Broccoli, diepvries roosjes 500 25-30
Erwten, vers 500 25-30
Erwten, diepgevroren 500 20-25
Venkel, vers gehalveerd, stronkjes verwijderd 500 35-45
Venkel, vers plakjes 500 20-25
Groene bonen 500 30 - 40
Groene bonen, diepvries 500 30-35
Wortelen plakjes, geschaafd 500 35-40
Knolselderij plakjes, geschaafd 500 35-40
Prei dunne plakjes of ruiten 500 30 - 35
Maiskolven heel 750 55-60
Paprika in repen gesneden, afhankelijk van de rijpheid 500 30-40
Aardappels in de schil afhankelijk van de grootte 750 55-65
Spruitjes, vers stronkjes insnijden 500 35-40
Spruitjes, diepvries 500 30-35
Gekookte aardappels dunne aardappelpartjes 750 30-35
Gekookte aardappels in vieren 750 35-45
Courgettes in de lengte gehalveerd, schijfies 500 25-30
Bleekselderij afhankelijk van de dikte 500 35-45
Asperges, groen afhankelijk van de dikte 500 30-40
Eieren, hard gekookt tot 20 stuks 500 25-30
Eiergelei in porseleinen koppen 500 35-40
Rijst 200 g rijst en 350 ml water 750 40 - 45
Visfilet bijv. schol 500 20-25
Vissteaks ca. 150 - 200 g / moot bijv. zalm, tonijn 500 25-30
Vis per portie ca. 200 - 250 g / stuk bijv. forel, makreel 500 20-25
Grote vissen ca. 800 - 1000 g bijv. forel, brasem 500 30 - 40
Rundvlees ca. 1000 g, afhankelijk van de dikte 750 75-90
Varkensvlees Filet ca. 500 g / stuk 750 40 - 50
Vlees van gevogelte ca. 200 g / stuk bijv. kalkoen- en kippenborst 500 35-45

Reinigen en onderhouden

Gebruik voor het schoonmaken geen scherpe of schurende
middelen en geen krassende voorwerpen.

Verwijder kalkresten met een in de handel gebruikelijke
azijnreiniger. Spoel met helder water na en wrijf met een zachte

doek droog.

Krab geen opgedroogde etensresten weg, maar verwijder ze

met zeepsop.
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/\ Norme di sicurezza

Leggere attentamente le presenti istruzioni
per I'uso, da conservare con cura. Nel caso
in cui si ceda l'apparecchio a terzi, allegare
anche le istruzioni corrispondenti.

Utilizzare il set per la cottura a vapore solo
per la cottura a vapore degli alimenti.

Smaltimento ecocompatibile

Gli apparecchi dismessi non sono rifiuti senza valore. Se
smaltiti in modo ecocompatibile, da essi si possono recuperare
materiali utili.

[l Vostro nuovo apparecchio € arrivato a casa vostra protetto
dall'imballaggio. Tutti i materiali impiegati sono ecocompatibili e

Prima del primo utilizzo

Se il set per la cottura a vapore € danneggiato non deve essere
messo in funzione.

Pulire il set per la cottura a vapore e tutti gli accessori con una
soluzione di lavaggio calda.

Incollare la pellicola protettiva fornita in dotazione sotto il bordo
sporgente del piano di lavoro. A tale scopo aprire la pellicola
protettiva, incollarla e tagliarla.
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Pericolo di scottature!

= | 'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare
mai le superfici interne calde del vano di
cottura o le resistenze. Lasciar sempre
raffreddare 'apparecchio. Tenere lontano i
bambini.

= [ 'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori caldi dal vano
di cottura.

Porta del forno come superficie d'appoggio

Non appoggiarsi né sedersi sulla porta del forno aperta. Non
posare stoviglie o accessori sulla porta del forno.

riutilizzabili. Date anche Voi il vostro contribuito alla tutela
dell'ambiente e smaltite I''mballaggio in modo corretto.

| rivenditori specializzati e i funzionari del Vostro Comune
potranno informarvi circa le attuali disposizioni in merito allo
smaltimento dei rifiuti.



Cottura a vapore con il set per la cottura a vapore

La base del set per la cottura a vapore € costituita sempre
dalla leccarda, dall'accessorio per la cottura a vapore grande e
dal coperchio in vetro.

Per grandi quantita e per la preparazione di riso e salse &
possibile usare anche il supporto con i recipienti.

Utilizzare esclusivamente gli accessori originali forniti in
dotazione.

Ulteriori informazioni sulla cottura a vapore si trovano
nell'opuscolo allegato.

La leccarda pud essere impiegata anche da sola, ad esempio
per la preparazione di grandi quantita di soufflé.

Supporto

Leccarda in alluminio

Accessorio per la cottura al vapore grande

Accessorio per

. Coperchio in vetro
la cottura al vapore piccolo

Recipiente per il riso e le salse

Cottura a vapore

Durante la cottura non aprire il forno. Eccezione: quando si
preparano insieme pietanze differenti con tempi di cottura
molto diversi uno dall'altro.

Il giusto tempo di cottura dipende dalle dimensioni degli
alimenti. Se si cuociono insieme alimenti con tempi di cottura
differenti, vale quanto segue:

m Tagliare gli ingredienti con il tempo di cottura piu lungo a
pezzetti piu piccoli

m Tagliare a pezzi grossi gli alimenti delicati prolungandone
cosi il tempo di cottura

Di norma servono per la cottura a vapore 500 ml di acqua (non
usare acqua distillata). Eccezione: gli alimenti che tendono a
gonfiarsi (ad esempio le patate) e gli ingredienti con tempi di
cottura lunghi necessitano di 750 ml di acqua (vedere la
tabella di cottura o l'opuscolo allegato).

1.Preriscaldare il forno per 10 minuti a 150 °C Riscaldamento
inferiore (. oppure con il Livello vapore &.

2. Riempire d'acqua la leccarda.
3.Sistemare gli alimenti nel set per la cottura a vapore.

4. Sistemare il coperchio in vetro in modo che chiuda
perfettamente la leccarda.

5.Inserire il set per la cottura a vapore al livello 1.

A Pericolo di bruciature!

Aprendo la porta del forno potrebbe fuoriuscire del vapore
caldo. Dopo la cottura, aprire il forno con molta attenzione.

6. Trascorso il tempo di cottura estrarre il set per la cottura a
vapore dal forno. Utilizzare a tale scopo delle apposite
presine.

7.Riporre il set per la cottura a vapore. Non appoggiarlo sulla
porta del forno!
A Pericolo di bruciature!

Quando si solleva il coperchio fuoriesce vapore molto caldo.
Sollevare il coperchio in modo che il vapore caldo fuoriesca
dalla parte opposta a quella del proprio corpo.

8. Togliere il coperchio.

Dopo la cottura a vapore

1. Far raffreddare il vano di cottura.
2. Pulire il vano di cottura con acqua pulita.

3. Asciugare con un panno morbido il vano di cottura, dietro la
guarnizione della porta € il gocciolatoio, tra la porta del forno
e il forno.
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Tabella di cottura

Le indicazioni della tabella di cottura sono valori indicativi e

Non scongelare gli alimenti surgelati prima della cottura a

possono variare a seconda del tipo, delle dimensioni e della

maturazione degli alimenti.

vapore. E sufficiente prolungare il tempo di cottura di 5 minuti.

Pietanza Preparazione Liquido in ml Durata in
minuti
Cavolfiore Rosette (tagliare gambo) 500 30 - 35
Cavolfiore Intero 500 35-40
Cavolfiore, surgelato Rosette 500 25-30
Broccoli, freschi Rosette (tagliare gambo) 500 30 - 35
Broccoli, surgelati Rosette 500 25-30
Piselli, freschi 500 25-30
Piselli, surgelati 500 20-25
Finocchio, fresco Tagliato a meta, rimuovere torsolo 500 35-45
Finocchio, fresco A fette 500 20-25
Fagiolini 500 30-40
Fagiolini, surgelati 500 30-35
Carote Striscioline, bastoncini 500 35-40
Sedano rapa Striscioline, bastoncini 500 35-40
Porri Listarelle sottili o pezzettini 500 30-35
Pannocchia di granoturco Intero 750 55-60
Peperone Tagliato a listarelle, a seconda della maturazione 500 30 -40
Patate lesse A seconda delle dimensioni 750 55-65
Cavolini di Bruxelles, freschi Tagliare gambo 500 35-40
Cavolini di Bruxelles, surgelati 500 30-35
Patate lesse A fette sottili 750 30-35
Patate lesse Tagliate in quattro 750 35-45
Zucchine Tagliate nel senso della lunghezza, striscioline 500 25-30
Asparagi interi A seconda dello spessore 500 35-45
Asparagi, verdi A seconda dello spessore 500 30-40
Uova, sode Fino a 20 pezzi 500 25-30
Uova sbattute In tazze di porcellana 500 35-40
Riso 200 g diriso e 350 ml di acqua 750 40 - 45
Filetto di pesce ad es. platessa 500 20-25
Fettine di pesce ca. 150 - 200 g a fetta ad es. salmone, tonno 500 25-30
Porzioni di pesce ca. 200 - 250 g a porzione ad es. trota, sgombro 500 20-25
Pesci grandi ca. 800 - 1000 g ad es. trota, pagello 500 30 -40
Carne di manzo ca. 1000 g a seconda dello spessore 750 75-90
Carne di maiale Filetto ca. 500 g a porzione 750 40 - 50
Pollame ca. 200 g a porzione ad es. petto di pollo o di tacchino 500 35-45

Pulizia e manutenzione

Per la pulizia non utilizzare detergenti abrasivi o aggressivi né

oggetti che possono graffiare.

Rimuovere le incrostazioni di calcare con un comune
detergente a base di aceto. Sciacquare con acqua e asciugare

strofinando con un panno morbido.

Non grattare via i residui di cibo incrostati, farli ammorbidire

usando una soluzione di lavaggio.
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A\ Consejos y advertencias de seguridad

Leer con atencion las presentes
instrucciones de uso y conservarlas. En
caso de prestar el aparato debe incluirse el
manual correspondiente.

Emplear el aparato de coccion al vapor
System Unicamente para preparar platos
cocidos al vapor.

iPeligro de quemaduras!

= E| aparato se calienta mucho. No tocar la
superficie interior del compartimento de
coccion cuando esta caliente ni los
elementos calefactores. Dejar siempre
que el aparato se enfrie. No dejar que los
NiNOs se acerquen.

= Los accesorios y la vajilla se calientan
mucho. Utilizar siempre agarradores para
sacar los accesorios vy la vajilla del
compartimento de coccion.

Puerta del horno como superficie de apoyo

No apoyarse ni sentarse en la puerta del horno abierta. No
colocar ningun recipiente ni accesorio sobre la puerta del
horno.

Eliminacion de residuos respetuosa con el medio ambiente

Los aparatos antiguos no son residuos sin valor. Gracias a la
eliminacion respetuosa con el medio ambiente pueden
reutilizarse materiales valiosos.

Este aparato se ha protegido con un embalaje conveniente
para el transporte. Todos los materiales utilizados son
reciclables y no danan el medio ambiente. Se ruega que el

Antes del primer uso

Si el aparato de coccion al vapor System esta dafiado, no debe
ponerse en servicio.

Limpiar el aparato de coccidén al vapor System y todos sus
accesorios con agua caliente con jabon.

Pegar la lamina protectora adjunta debajo del saliente de la
encimera. Para ello, retirar la lamina, pegar y cortar a la
medida.

embalaje se deseche de forma respetuosa con el medio
ambiente.

El comercio especializado o el ayuntamiento de cada
municipio pueden proporcionar informacién sobre los modos
de eliminacioén actualmente validos.
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Cocciodn al vapor con el aparato System

La base del aparato de coccion al vapor System la constituyen
siempre el molde de gratinado, la bandeja grande de coccion
al vapor y la cubierta de vidrio.

Para cantidades mas grandes y para la preparacion de arroz o
salsas se puede utilizar ademas el armazon con las otras
bandejas.

Emplear solo las piezas originales suministradas.

El folleto adjunto contiene mas informacidén sobre el método de
coccion al vapor.

El molde de gratinado puede utilizarse también de forma
individual, p. €j., para preparar platos grandes gratinados.

Armazon

Molde de gratinado

Bandeja grande de coccidn al vapor

Bandeja pequena

b Cubierta de vidrio
de coccion al vapor

Recipiente para arroz y salsas

Coccioén al vapor

No abrir el horno durante el proceso de coccidn. Excepcion: al
combinar diferentes alimentos para cocer con diferencias
notables en los tiempos de coccidn.

El tiempo de coccidon queda determinado por el tamafo del
alimento que se va a cocer. Al cocer simultaneamente
alimentos con tiempos de coccidn diferente:

m cortar los alimentos que requieren mas tiempo en trozos mas
pequefios

m cortar trozos mas grandes y prolongar el tiempo de coccion
para alimentos delicados

En principio, para la coccion al vapor se necesitan 500 ml de
agua (no destilada). Excepcion: los alimentos que tienden a
esponjarse (p. ej. patatas) e ingredientes con tiempos de
coccion prolongados requieren 750 ml de agua (véase la tabla
de coccion o el folleto adjunto).

1.Precalentar el horno durante 10 minutos a 150 °C con Calor
inferior &) o con el programa de Coccién vapor B&.

2.Verter el agua en el molde de gratinado.

3.Colocar los alimentos en el aparato de coccion al vapor
System.

4.Colocar la cubierta de vidrio de forma que repose en todo el
contorno del molde de gratinado.

5.Introducir el aparato de coccion System a la altura 1
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A iPeligro de escaldadura!

Al abrir el horno puede salir vapor caliente. Abrir el horno
con cuidado una vez finalizado el proceso de coccion.

6.Sacar el aparato de coccion al vapor System del horno una
vez concluido el tiempo de coccion. Para ello, utilizar
agarradores adecuados.

7.Depositar el aparato de coccion System en una superficie
adecuada, no sobre la puerta del horno.
A iPeligro de escaldadura!

Al levantar la cubierta de vidrio puede escapar vapor
caliente. Abrir la cubierta de vidrio por atras para que el
vapor caliente salga alejado del cuerpo.

8. Quitar la cubierta de vidrio.

Tras la coccidn al vapor

1.Dejar enfriar el compartimento de coccion.
2.Limpiar el compartimento de coccién con agua.

3.Secar el compartimento de coccidon con un pafio suave, por
detras de la junta de la puerta y el surco para goteo, entre la
puerta del horno y el horno.



Tabla de coccion

Los datos de la tabla de coccidn son valores orientativos y

No descongelar los alimentos congelados antes de cocerlos al

vapor. El tiempo de coccidn se prolonga en este caso aprox. 5

pueden variar segun el tipo, tamafo y grado de madurez de los minutos.
alimentos.
Alimento Preparacion Liquido de coc- Duracion en
cion al vapor en minutos
ml
Coliflor cogollos (troncho cortado) 500 30-35
Coliflor entera 500 35-40
Coliflor, congelada cogollos 500 25-30
Brocoli, fresco cogollos (troncho cortado) 500 30-35
Brocoli, congelado cogollos 500 25-30
Guisantes, frescos 500 25-30
Guisantes, congelados 500 20-25
Hinojo, fresco partido por la mitad, sin troncho 500 35-45
Hinojo, fresco rodajas 500 20-25
Judias verdes 500 30 - 40
Judias verdes, congeladas 500 30-35
Zanahorias rodajas, varitas 500 35-40
Bulbo de apio rodajas, varitas 500 35-40
Puerros tiras finas o rombos 500 30-35
Mazorcas de maiz entera 750 55-60
Pimiento cortado en tiras, segun el grado de madurez 500 30-40
Patatas hervidas sin pelar segun el tamano 750 55-65
Coles de Bruselas, frescas cortar el tronco 500 35-40
Coles de Bruselas, congeladas 500 30-35
Patatas cocidas con sal gajos finos de patatas 750 30 - 35
Patatas cocidas con sal en cuartos 750 35-45
Calabacines partidos por la mitad a lo largo, lonchas 500 25-30
Esparragos segun grosor 500 35-45
Esparragos, verdes segun grosor 500 30-40
Huevos duros hasta 20 unidades 500 25-30
Huevo cuajado en tazas de porcelana 500 35-40
Arroz 200 g de arroz y 350 ml de agua 750 40 - 45
Filete de pescado p. ej. acedia 500 20-25
Medallones de pescado aprox. 150 - 200 g/rodaja, p. €j., salmon, atun 500 25-30
Pescado en porciones aprox. 200 - 250 g/unidad, p. €j., trucha, caballa 500 20 - 25
Pescados grandes aprox. 800 - 1000 g, p. €j., trucha, tenca 500 30 - 40
Carne de vacuno aprox. 1000 g segun grosor 750 75-90
Carne de cerdo Solomillo aprox. 500 g/unidad 750 40 - 50
Carne de ave aprox. 200 g/unidad, p. €j., pechuga de pavo y pollo 500 35-45

Limpieza y cuidado

No emplear para la limpieza productos abrasivos, o utensilios
afilados o que puedan arafar las superficies.

Retirar los residuos de cal con un limpiador de base de vinagre
convencional. Enjuagar con agua limpia y secar con un pano

suave.

No rascar los restos de comida secos. Para eliminarlos,
reblandecerlos primero con agua con jabon.
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Odnyieg xpnong

YTOBEIEEIG AOPANEIAG . c.eerecreemnernencn 20
AnOoUpPON CUUPWVX LIE TOUG KAVOVEG TIPOCTAOCING TOU

MEPIBAANOVTOG. ...ecueeemnrraencns 20
MPIV TNV TIPWTN XPHAON -eeeeeemeneraerenes 20
MayeipEPX HE ATHO OTO CUCTNUX XTHOHUAYEIPK GpOUPVOU....... 21
KOOXPIOHOG KOXI PPOVTIOK..eerrrrsrrrrrsnrrsnnns 22

A Yrodeiteic aopaAeiog

AI0BAOTE TTOPOAKOA®W TTODOOEKTIKG QUTEC TIC
odnyiec xpnong. Qula&Te KaAa TIC odnyiec
XPNoNG. 2€ mMePITTWOonN TTOU TTIOPOXWPNOETE TN
OUOKEUN 0€ KAmmolov aAOo, dwoTe padi Kol TIC
odnyiec.

XpnoluoTtroleite To $oUupvo OTHOU OUOTAUOTOC
HOVO VIO TO paveipepa GaynTwy Pe oTuO.

Kivduvog eykaupaTog!

= H ouokeun (eoTaiveTal TTOAU. Mnv
OKOUPTIOTE TTOTE TIC (E0TEC EOWTEPIKEC
eMPAVEIEC TOU XWPOU HOYEIPEUOTOC N TA
BepuavTIKO oToIxeio. APriveTe Tn OUOKEUN
TTAVTOTE VO Kpuwoel. KpataTe Ta maidicx
HOKPIG.

= Ta e€opThuoTa 1) T OKeUn (eOTAIVOVTO
TP TTOAU. ATTOUOKPUVETE TOL KAUTG OKEUN
N e€oPTANOTO OTIO TO XWPO HOYEIPEUOTOC
TTAVTOTE YE HIO TIIAOTPO.

H mopTx Tou poupvou we KABICHX | WG
eMPpAveIx evarmodeong

Mnv aveBaiveTe N unv KABeOTE MAVW OTNV QVOIXTH TOPTA TOU
doupvou. Mnv ToTIoBETEITE KOVEVO UAVEIPIKO OKEUOG 1 e€apTNU
AV OTNV TOPTA TOU PpoUpvou.

ATTOGUPOCN CUNPWVX PE TOUG KXVOVEC TIPOOTXCING TOU

mEPIBXAAOVTOCQ

O1 moAieg ouoKeueg dev eival GxpnoTa amoppiyuaTa. Me Tnv
omoOouUpPaOn, OUUGWVA e TOUG KAVOVEG TIPOOTACIOG TOU
mePIBAMOVTOG, UTmopouv va aglomoinBouy Eava TOAUTILES TIPWTECG
UAeg.

H kaivoUpyia 00C OUOKEUN, KATAG TN PeTadop& og €04G,
TTPOOTATEVUETAI OO TN cUoKeuaoia. OAa Ta XpNOIUOTIOIOUHEVD UAIKG

Mpiv TNV mpwTN XPNnon

OTav 0 $oUpVOoC ATUOU CUCTHUOTOC £xel uttooTel ¢nuid, dev
EMTPETETAI VO TOV B€0ETE OE ASITOUPYIO.

KabapioTe To $oUpvo oTHOU CUCTAUOTOC KOI OAG TO €EQPTAHOTO
ye KouTO OIGAULIO OTTOPPUTIOVTIKOU TTIATWV.

KOoAMOTe TN ouvnuuévn TPOOTATEUTIKN PEUBPAVN KATW Omo TNV
mpoefoxn Tou TAyKou epyoaoiag. AdaipéaTe yI' auTd TNV
TTPOOTATEUTIKN UEPPBPAVN, KOMNOTE TNV KOI KOYTE TNV, £TOI WOTE VO
Talpiadel.
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eival oupBaTd pe To TIEPIBAAOV Kal UTTopoUV va
EavaxpnoiporoinBouyv. MNMapokoAw BonbnoTte Kal 0gig Kal
OTIOOUPETE TN OUOKeEUAoia e TPOTo GIAIKO TTPOC TO TTEPIBANOV.

[MAnpodopnOeiTeE MAPAKOA®W VIO TOUC 10XUOVTEC TPOTTOUG
omdoupong oTa eIOIKG KOTOOTHUOTA ) OTIC UTTnPeoieg Tou Ofuou
0aG.




MayeipEUX HE XTHO OTO CUCTNHUX XTHOHAYEIPX PoUPVOU

H Bdon Tou CUCTAUOTOC ATUOUAYEIPO GOUPVOU gival TIAVTOTE TO
TOWi OOUDAE, TO UeyYGAO eEGPTNUON ATUOU KOI TO YUGAIVO KOTIGKI.
Mo peyoAUTEPEC TTOOOTNTEC KOl VIO TNV TIGPOOKeUn puliou 1
OGATOOC UTIOPEITE VO XPNOIUOTIOINCETE TIPOOOETO TO OTHPIVUO UE TO
OOXEIO UOYEIPEPDATOC.

Xpnolyotolgite OvVo Ta OUVNUUEVA YWHOoIo eEQPTALIOTO.

MepaiTéPw OTOIXEIO VIO TO poyeipepa pe aTud Ba Bpeite oTo
OUVNUUEVO eyxelpidio.

To Towi COUPAE pTTopEITE VO TO XPNOILOTIOINOETE €MONG EEXWPIOTH
T.X. VIO TNV TIOPOOKEUN UEYGAWV TTOOOTATWY OOUMAE/OYKOOTEV.

2TNPIYUO

Towi coudAe

Meyaho eEdpTnUa oTHOU

AekavaKl pulloU Kol OGAToOC

FUGAIVO KOTTOKI

Mayeipepa e xTHO

Kata Tn SIGPKEID TOU POYEIPEPOTOC PNV avoitete To dpoupvo.

E&aipeon: Ze mepinmTwon ouvOuaouoU SIGPOPETIKWV GaynNTWV Le

ueyoAec S10popPEG OTOUG XPOVOUCG LOYEIDEUOTOC.

O xpovocg payelpeuaTog kabopiletal omd To peyebog Tou daynToU.

Se MePIMTwOon TAUTOXPOVOU UAVEIPEUATOC TOOPIUWY UE

SI0POPETIKOUG XPOVOUG LOYEIPEUOTOC I0XUOUV Ta €ENGC:

m KoyTe TO TPOPIUG HE TO PHEYOAUTEPO XPOVO LIOYEIPELOTOC OE
UIKO& KOPUOTIO

m Au&noTe TO XPOVO LOYEIPEPOTOC VIO eudiodnTa TOOPIUQ,
HaVEIPEUOVTOC HEYOAUTEQT KOUUOTIO

Kavovika yio To payeipepa pe otud XpnoigomoloUvtal 500 ml vepo

(un omeoTayuevo vepo). E€aipeon: Tpodiua Tou GOUCKWVOUV (TT.X.

TTOTATEG) KOl UANIKG e HEYOAOUC XPOVOUG HOVEIPEUOTOC XPeIGlovTal

750 ml vepd (BASTTE TTIVOKO UOYEIPEUATOG I OUVNUUEVO gYXeEIPidIo).

1. MpoBepuadivete 10 dpoupvo 10 Aerrtd otoug 150 °C pe Tnv KaTw
B¢ppavon [ 1 pe TN Bodpida payeipéuatog otov oTpd B.

2.1pooBeoTe TO vepd OTO TOWI COUDAE.
3. B&ATE 0TO oUCTNUG aTPOPAYEIpa poUpvou To GaynTo.

4. TommoBeTNOTE TO YUAAIVO KATIOKI E€TOI, WOTE VO OIKOUUTIA OAOYUPO
TTAVW OTO TOWi COUDAE.

5. TomoBeTnoTe TO CUOTNUO ATUOPAyEIpa oupvou oTo UWog 1.

A Kivduvog ZepaTioparog!
Kata 1o Gvolyua Tou dpoupvou prmopei va eEeABel KauToC aTuog.
MeTd Tn S100IKOOIO HOYEIPEUOTOC OVOIETE TO GOUPVO TTPOOEKTIKA.

6. ByGATe TO ouoTnua aTpoudyelpa GoUpVou PETG TNV TIPEAEUON
TOU XPOVOU LOYEIPEUOTOC Omd TO GOUPVO. XPNOIUOTTIOINOTE VIO TO
OKOTTO QUTOV KATOMNAEG TAOTPEG KOUCZIVaG.

7. AoBE0TE KATIOU TO OUOTNUG aTHopAyelpa doupvou. Mnv Tov
TOTOOETHOETE TIAVW OTNV TIOPTA Tou poupvou!

A Kivduvog ZepaTioparog!
KaTa To ONKWwUa TOU YUGAIVOU KOTIoKIOU Oladelyel KAUTOG OTUOG.

SNKWVETE TO YUGAIVO KOTIGKI OTO THOW PEPOGC, VIO VO UTToPE VO
Sladelyel 0 KOUTOC ATHOG HOKPIG OTIO TO OWUG OOG.

8. ADaIPEDTE TO YUAAIVO KOTTOKI.

MeT& TO HAYEIPEPX ME XTHO
1. APrOTE TO XWPO HOYEIDEUOTOC VO KPUWOEL.
2. SKOUTIOTE TO XWPO UAYEIPEUATOCG HE KaBapod vepo.

3. TpiyTe oTEeyva pe &va OAOKO TV TO XWPO HOVEIPEUOTOG, TTIOW
Omo TN OTEYQVOTIOINON TNG TTOPTAC KOl TO KAVAAI OTAINOTOC,
peTall TnG mMopTAC Tou GoUpPVou Kol Tou Goupvou.
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Nivakog HAYEIPEPATOC

Ta oToIXEIO OTOV TTVOKO JAYEIPEUATOC €ival EVOEIKTIKEG TIUEC KO

Mnv EemayWVETE TO KATEWUYUEVA TOODIUO TTIPIV TO POVEIPEUD e
oTHO. O XpOVOC HOYEIPEUOTOC QUERVETAI TIEQITTOU KOTA 5 AeTITO.

utmopoUV va PeTaBAOAMOovVTal avahoya pe To €idog, To Yeyebog Kal

TNV wpigavon Tou paynTtou.

daynto MNpoeTolpacia Yypo payelpépa  AIXPKEIX OE
TOG HE &XTHO 0 ml AenTd
Kouvouridi doUVTEG (XOPAYUEVO KOTOOVI) 500 30-35
Kouvouridi 0AOKANPO 500 35 -40
Kouvouridl, KaTeWuyuevo douvTeg 500 25-30
MmpokoAo, GPECKO doUVTEG (XAPAYUEVO KOTOOVI) 500 30-35
MTPOKOAO, KATEWUYUEVO douvTeg 500 25-30
ApPOKAG, GpEOKOG 500 25-30
APOKAG, KOATEWYUYUEVOG 500 20-25
Mdapabo, ppeoko KOUHUEVO OTN PEDN, XWPIC KOTOAVI 500 35 -45
Mdapabo, ppeoko deTeg 500 20-25
DpeoKa GACOAGKIO 500 30-40
Mp&oiva GACOAGKIO, KATEWUYHEVD 500 30-35
KapoTa deTeg, PaBOGKIO 500 35-40
"OUAi ogAIvo deTeg, PABOGKIO 500 35-40
Mp&oo Aemtreg Awpideg 1 pouBoug 500 30-35
KaAautok (0TaxuG apaBoaoitou) 0AOKANPO 750 55-60
Mmepi& Koupevn oe Awpideg, avaAoya e TNV wpipavon 500 30 - 40
BpaoTeg motareg pe pAouda avaAoya e To peyebog 750 55-65
Aaxovakia BpuEeMav, dpeéoka XOPOYUEVD KOTOAVIO 500 35-40
Naxavakio BpuEeMav, kKaTewuyueva 500 30-35
BpaoTeg matareg Xwpic dAouda AeTITEC PETEG TTOTOTWV 750 30-35
BpaoTeg matareg Xwpic dAouda oTa TEOOEPQ 750 35 -45
KoAokuBakia KOUUEVO KOTA UNKOG OTN peon, GETEC 500 25-30
STmopayyio avaAoya pe TO TTAXOG 500 35 -45
STopayyIa, TTPAOIVG avaAoya e TO TTAXOG 500 30 -40
Auya, opixToBpoopéva uexpr 20 auya 500 25-30
Bpaouéva KoppaTia auyou oe dAITCavia omd TopoeAavn 500 35-40
Put 200 yp. pudi kol 350 ml vepo 750 40 - 45
DINETO Yapiou m.X. YAwooo 500 20-25
MmpICOAeg wapiou mepimou 150 - 200 yp./PETA TM.X. OOAOUOG, TOVOC 500 25-30
Yap! pepidag mepimou 200 - 250 yp./KOUPATI TI.X. TTEOTPO(O, KONIOC 500 20-25
Meyaha yapia mepimou 800 - 1000 yp. m.x. méoTpoda, Aubpivi 500 30 - 40
Bodivo kpéag mepimou 1000 yp. avahoya pe TO TAXOG 750 75 -90
XoIpIvO KPEQG dIAETO TIepimou 500 yp./KouPAT 750 40 - 50
Kpeag TToUAEpIKWV mepimou 200 yp./KOPUATI TL.X. 0TAO0C yoAoTmoUAaC Kol otnbo¢ 500 35 -45

KOTOTTOUAOU

Kax@apiopocg Kai ¢ppovTidx

Mn XENOIUOTIOIEITE VIO TOV KOOGPIOUO UAIKA TRIYIUATOC, SIGBPWTIKG

UNIKQ KOl QVTIKEIPEVO TIOU YPOTOOUVOUV.

ATTOUOKPUVETE TO AAGTO ai03e0TiOU e eva KaBapIoTIKO EIG10U Tou
eumopiou. ZemAuveTe e KaBapo vepd Kal TpiYTe OTEYVA UE Eval

UOAOKO TTOWVI.

Mnv EuveTte Ta Enpapeva utoAeippara dpaynTou, oA HOUNGOTE Tl

pe SIGAUUC QTTOPEUTOVTIKOU THIATWV.
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/\ YKa3aHu1A no TexHUuKe 6e3onacHoCTH

BHMMAaTENIbHO U3yunTe AaHHOE PYKOBOACTBO
no aKcnyataumm. XpaHute pyKoBOACTBO MO
aKcnayataumm B JOCTYMHOM U HAAEXHOM
MmecTe. [Npu nepenaye npudopa HOBOMY
Bnaaenbly He 3abyabTe nepenatb TakXe oTU
JOKYMEHTbI.

icnonb3ynTe AaHHbI KOMMIEKT TOJIbKO A1A
NPUrOTOB/IEHNA MULLX Ha napy.

OnacHocTb oxora!

= [Mpnbop CcTaHOBUTCA OYEHb ropAYMM. He
npukacamTecb K ropAYnM BHYTPEHHUM
NoBepPXHOCTAM npudopa nun
HarpeBaTenbHbIM dn1eMeHTam. Beeraa
naBanTe npudopy ocTbiTb. He no3sonante
OeTAM NoaxoanTb B/IM3KO K ropAYeMy
npuoopy.

" [MpUHaANEXHOCTM UK Nocyaa OYeHb
ropAuyne. Ytobbl n3sneyb ropAadyto nocyay
N NPUHAANEXHOCTU U3 padouein KaMmeps,
BCeraa WUCnosb3ynTe npuxsaTku.

Ucnonb3oBaHue ABepLbl AYXOBOro WKada B
KauyecTBe CUAEeHbA UM MOJIKU
He caanTecCb N He CTaHOBUTECH Ha OTKPLITYHO ABepLUYy AyXOBOro

wkada. He ctasbTe nocyay U NpUHAAIEXHOCTU Ha ABepLly
[yXOBOTo wKada.

MpaBunbHaA yTUNU3aUuA YNakoBKH

Crapan OblTOBaA TEXHWKA He ABMAETCA B6EeCnoNe3HbIMY OTXOAaMU.
Mpu paunoHanbHOW yTUAK3aUUU MOTYT ObiTb NMOYYEHb! LIEHHbIE
BU[bl CbIPbA.

[nA saWwmnThl Bawero HoOBOro npmudopa nNpu TPaHCNOPTUPOBKE
MCMNob30Banach ynakoBKa, N3roToB/eHHaA U3 9KOI0rMUYEeCKM
UNCTBIX MaTepPUanoB 1 NpurogHas anAa nepepadoTku. MNponssoante

lNMepen nepBbIM UCNONIb3OBaHUEM

Ecnn KoMnnekT AnA NpuroToBNEHUA Ha Napy NOBPEXAEH, He
BKJ/tOUalTe ero.

[nA uncTKM KOMMAEeKTa 1 BCEX NPUHAONEXHOCTEN UCNONb3YITE
FOPAYNIA MbINIbHBIA PACTBOP.

BxoaAulyto B KOMMAEKT MNOCTABKU 3aLUUTHYIO MNEHKY NPUKIenTe ¢
HUXXHEN CTOPOHbI BbICTYNa CTOMELWHMLbI. 1A 9TOro oTaenmTe
NNEHKY OT OCHOBbI, MPUKIENTE N OTPEXbTE JINLLIHEE.

yTnnm3auuto ¢ COGJ’IIOLleHl/IeM npasun 3KOJ'IOFI/N€CKOI7I
6e30nacHoOCTL.

3a nHhopmauuer o AenCcTByOWEM NOPAAKE yTUAN3aLmMn
obpallaliteck B cneumanMsnpoBaHHbIi MarasuH Uan B opraHsi
KOMMYHa/IbHOrO ynpasieHuA.
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anrOTOBHEHMe Ha napy B npeaHa3Ha4eHHOM AOJi1f 3TOoro

KOMMJIEeKTe

OCHOBy KOMMNMeKTa anAa NnpuroToBsieHNA Ha napy Bceraa
COocCTaBnAeT NpPoTUBEHbL AN1A 3aneKaHunA, 6onblian napoBan Kop3nHa
N CTeK/IAHHaA KpbllWKa.

OnAa 6onblunx 06bEMOB MWLM U ANA NPUrOTOBIEHNA puca Unn
COYCOB [I0MOJIHUTE/IbHO MOXHO UCMO/Ib30BaTh NOACTABKY C
NIOTKaMMm.

|_|pI/IMeHF|I7ITe TOJIbKO OpuUrnHanbHble NPUHaONEXHOCTW, BXoAALNE B
KOMM/IEKT NMOCTaBKW.

Moapo6Hasa nHopMaumnsa O NPUroTOBAEHUM NULLK Ha napy
coaepXuTca B npunaraemoin Gpotutope.

[MpoTrBEHb ANA 3aneKaHuA MOXHO TakXe MCNob30BaTh OTAE/LHO,
Hanpumep, AnAa NpuroToBieHnA 60NbLINX 3aneKaHoK. .

[loactaBka

MpoTnBEHbL ON1A 3anekaHuA

bonblwaa napoBas Kop3vHa

—— ManaA naposasa Kop3aunHa

Yawa ana puca n coyca

CTreknAHHaA KpblwKa

MpurotoBneHue Ha napy

He oTkpbIiBariTe AyxOBOW WKad BO BPEMA NPUIroTOBAEHUA Nuwn. 3a
WNCK/IOYEHMEM C/lydaeB COBMECTHOIO MPUIrOTOBAEHNA Pa3/INYHbIX
NPOAYKTOB C OO/bLIOK pasHULIe BO BPEMEHW MPUrOTOBEHMA.

Bpemsa npuroToBneHUA 3aBUCUT, NPexae BCero, oT pasMmepa
MHrpeaneHToB. MNpu 0HOBPEMEHHOM NPUrOTOBEHUM NPOOYKTOB C
pasHbIM BPEMEHEM MPUroTOB/IEHNA PEeKOMEHOYeTcA caeaytoLlee:

B NPOAYKThI, KOTOPbLIE FOTOBATCA A0/IrO, HapesalTe donee
MESIKUMU KyCKamm

B NPOAYKTHI, rOTOBALIMECA ObICTPO, HapesanTe 6onee KpynHbIMU
KycKamm

Kak npaBunio, 4nA NpuroToBaeHnA Ha napy ncnonbadyetca 500 mn
BO[Ibl (HE AECTUINPOBAHHON). VICKOUeHWe: AnA NPOAYyKTOB,
YBEIMUNBAIOLLMXCA BO BPEMA NPUrOTOBEHMA (Hanpumep,
KapToensa), U UHFPEANEHTOB C A/IMTE/IbHBIM BPEMEHEM
nPUroToBaeHnsa Heodxoammo 750 mMa BoAbl (CM. TabaunLy Unm
npunaraemyto 6poLopy).

1.Harpesaiite ayxosow wkad B TeueHne 10 munyT npm 150 °C B
pexume «HwKHWIA xap» (&) unn «Mpurotosnexne Ha napy» @A.
2.Hanewite Boay B NpOTUBEHbL ANA 3anekaHuA.

3.MomMecTnTe NPOAYKTHI B IOTOK KOMMIEKTA A1A NPUrOTOBEHNA Ha
napy.

4. 3aKpoliTe NPOTUBEHb CTEKNAHHON KPLILLKOW TakuMm 00pasom,
yTOObI KpbILIKa Npuaerana K Hemy no BCeMy nepumeTpy.

5.YcTaHoBUTE KOMMIEKT HA ypOBEHb 1.
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/\ Onacrocts ownapusanms!

Mpw OTKPbIBAHUN ABEPLIbI N3 AYXOBOrO LiKada MOXET BbIXOAUTb
ropaunii nap. CobnoganTte 0CTOPOXHOCTb MPU OTKPLIBAHUK
NBEepLbl NOCNe NPUrOTOBNEHUA MALLN.

6.710 ncCTeueHnn BpEMEHN NPUTroTOBIEHNA BbIHETE NOCcydy U3
yxoBOro wkada. Mcnonb3yiTte ana 3Toro noaxoaAwme
NPUXBaTKK.

7.0T1CTaBbTE KOMMMEKT ONA NPUrotToBNeHNA Ha napy, HO He Ha
nBepuy Ayxosoro wkadgal
/\ Onacrocts ownapusanms!

Mpun OTKPbLIBAHWUN CTEKAHHON KPbILWKK BIXOAMT FOPAYMIA Nap.
Mpun OTKPbLIBAHWUN HAK/IOHANTE KPLILWKY Ha cedd, UToObl ropAYnii
nap Mor BbIXOAUTb B MPOTUBOMOSIOXHYIO OT BAC CTOPOHY.

8. CHUMUTE CTEKIAHHYIO KPbILLKY.

Mocne npuroToBneHUA Ha napy

1. laiite paboueii kKamepe OCTbITb.
2.pomoiite pabouyto Kamepy YMCTON BOAOW.

3.Markoi canteTkoi Hacyxo BbITpUTe padouyto kamepy,
NOBEPXHOCTN 3a YyN/ZIOTHEHNEM [ABepLUbl, )KéJ'I06 anAa oTeBoaa
KOHAeHCaTa 1 NOBEPXHOCTUN MexXay JJ,BeleeI7I N OYyXOBbIM LIJKadJOM.



Tabnuua peuenTtos

3HaueHus, NnpuseaéHHble B Tadnuue, ABNAOTCA

MpoayKThl rNyOOKON 3aMOPO3KKN Nepea NPUroToBleHNEM Ha napy

OPUEHTUPOBOYHBIMWN N MOTYT NBMEHATLCA B 3aBUCUMOCTU OT BUAA,

pasmMepa v KayecTsa Npo/yKTOoB.

pasmopaxuBaTb He cneayeT. B aToM cnyyae Bpema npuroToBaeHNA
yBENMUMBAETCA NPUM. Ha 5 MUH.

Mpoaykr

dopma npoayKTa

HuakocTtb anfa

Bpemsa npuro

ob6pasoBaHua TOBMEHHA,
napa, mn MHH

LIBeTHanA kanycTa Kouellkamn (Kouepbixka HapesaHa) 500 30-35
LiseTHaa kanycta Llenvkom 500 35-40
LiseTHan kanycta, rny®oKon 3amo- Kouelkamu 500 25-30
PO3KM

Bpokkonu, ceexan Kouellkamu (Kouepbhkka HapesaHa) 500 30-35
Bpokkosu, rny®oKoi 3aMOpO3Ku Kouelukamm 500 25-30
[opollek, CBeXuii 500 25-30
ropotuek, rny®oKoi 3aMOpPO3KM 500 20-25
DeHxenb, CBEXMUN MonosuHKK, cTebenb yaaneH 500 35-45
DeHxenb, CBEXMUN JlomMTrkamm 500 20-25
CtpyukoBanA daconb 500 30-40
CTpyukoBas ¢aco/ib, rnyBokoi 3amo- 500 30-35
PO3KM

MopKOBb Kpy>xxkamu, CONoOMKOW 500 35-40
KopeHb cenbaepen Kpy>xxkamu, CONoMKOW 500 35-40
3enéHblli nyK ToHKMMU NonocKaMm Unu pombamu 500 30-35
KyKypy3HbIn noyaTok Llennkom 750 55-60
Cnapakuin nepeu CO/IOMKOM, B 3aBUCMMOCTM OT CMENOCTH 500 30-40
KapTtodenb B MyHanpe B 3aBucumocTn oT pasmepa 750 55-65
Bptoccensckaa kanycTa, ceexan Bes cTebna 500 35-40
Bptoccenbckan kanycra, ry0okom 500 30-35
3aMOpO3KK

OTBapHoW kapTodesnb TOHKOW CO/TOMKON 750 30-35
OTtBapHo kapTodesb YeTBEPTUHKAMN 750 35-45
LIyKKMHI PaspesaHbl nononam BAO/b, KPy>XKaMu 500 25-30
Monoasie noBeru cnapxm B 3aBMCUMOCTU OT TO/LUMHBI 500 35-45
Cnapxa, 3enéHan B 3aBMCUMOCTU OT TO/LUMHBI 500 30-40
Anua, ceapeHbl BKPYTYHO 1o 20 wyk 500 25-30
AvuHanA 3anpaBka ana cyna B daphopoBbIx yalikax 500 35-40
Puc 200 r puca n 350 mn BoAabl 750 40-45
PriBHOE hune Hanpumep, Mopckasa kambana 500 20-25
PbiGHble cTelkn Ok. 150-200 r/kycok, Hanpumep, 10COCb, TyHeLl 500 25-30
MopunoHHan pbiba Ok. 200-250 r/kycok, Hanpumep, hopesb, Makpeb 500 20-25
KpynHana pbifa Ok. 800-1000 r/kycok, HanpumMmep, dhopensb, newy 500 30-40
loBAOMHA Ok. 1000 r B 32BUCMMOCTM OT TOLUMHBI 750 75-90
CBuHMHA ®wune ok. 500 r/kycok 750 40-50
Mtnua Ok. 200 r/kycok, Hanpumep, rpyaka MHOenKn 1 KypuHas 500 35-45

rpyoka

OuucTKa 1 yxon

He ncnonbayite ana unctku adpasuBHbIE U eaKUe YncTALne
CpencTBa, a Takxe npeamMmeThl, KOTopble MOryT nouapanarb

NMOBEPXHOCTb.

Ynanute n3BeCTKOBbIN HaneT 0OblYHLIM YNCTALLMM CPEACTBOM Ha
ocHoBe ykcyca. CMOWNTE YMCTON BOAOW W BLITPUTE HACyXO MArKOW

TPAMNKOMN.

He cockabnusante npucoxLime oOCTaTKu NMULLK, a CMOYUTE UX

Mbl/IbHbIM PaCcTBOPOM W yaannTe.

25



26



27



Constructa Neff
Vertriebs-GmbH
Carl-Wery-StraBe 34
D-81739 Munchen

AAE U A AU ARR
9000779303

920618



	Ø Gebrauchsanleitung 2
	Ø Gebrauchsanleitung
	Umweltgerecht entsorgen 2
	Vor dem ersten Benutzen 2
	Dämpfen im System-Dampfgarer 3
	Reinigen und Pflegen 4
	: Sicherheitshinweise
	Lesen Sie bitte sorgfältig diese Gebrauchsanleitung. Heben Sie die Gebrauchsanleitung gut auf. Wenn Sie das Gerät weitergeben, legen Sie die Anleitungen bei.
	Benutzen Sie den System-Dampfgarer nur zum Dämpfen von Speisen.
	Verbrennungsgefahr!
	■ Das Gerät wird sehr heiß. Nie die heißen Garraum-Innenflächen oder Heizelemente berühren. Das Gerät immer abkühlen lassen. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!
	■ Zubehör oder Geschirr wird sehr heiß. Heißes Zubehör oder Geschirr immer mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.

	Backofentür als Sitz- oder Ablagefläche

	Umweltgerecht entsorgen
	Vor dem ersten Benutzen
	Dämpfen im System-Dampfgarer
	Dämpfen
	1. Heizen Sie den Backofen 10 Minuten bei 150°C Unterhitze $ oder mit der Dampfgarstufe é vor.
	2. Geben Sie das Wasser in die Auflaufpfanne.
	3. Bestücken Sie den System-Dampfgarer mit dem Gargut.
	4. Setzen Sie den Glasdeckel so auf, dass er umlaufend auf der Auflaufpfanne aufliegt.
	5. Schieben Sie den System-Dampfgarer in Höhe 1 ein.

	: Verbrühungsgefahr!
	6. Nehmen Sie den System-Dampfgarer nach Ablauf der Garzeit aus dem Backofen. Verwenden Sie hierzu geeignete Topflappen.
	7. Stellen Sie den System-Dampfgarer ab. Nicht auf die Backofentür stellen!

	: Verbrühungsgefahr!
	8. Nehmen Sie den Glasdeckel ab.


	Nach dem Dämpfen
	1. Lassen Sie den Garraum auskühlen.
	2. Wischen Sie den Garraum mit klarem Wasser aus.
	3. Reiben Sie mit einem weichen Tuch den Garraum, hinter der Türdichtung und die Tropfrinne, zwischen Backofentür und Backofen trocken.


	Gartabelle

	Reinigen und Pflegen


	Ú Instruction manual
	Environmentally-friendly disposal 5
	Before using the appliance for the first time 5
	Steaming in system steamer 6
	Cleaning and care 7
	: Safety precautions
	Read these instructions for use carefully. Keep them in a safe place. If you pass on the appliance to a new owner, include these instructions.
	Only use the system steamer to steam food.
	Risk of burns!
	■ The appliance becomes very hot. Never touch the interior surfaces of the cooking compartment or the heating elements. Always allow the appliance to cool down. Keep children at a safe distance.
	Risk of burns!
	■ Accessories and ovenware become very hot. Always use oven gloves to remove accessories or ovenware from the cooking compartment.

	Using the oven door as a seat or as an area to set things down

	Environmentally-friendly disposal
	Before using the appliance for the first time
	Steaming in system steamer
	Steam
	1. Preheat the oven for 10 minutes using $ Bottom heat at 150 °C or using é Steam cooking.
	2. Add the water to the extra-deep pan.
	3. Place the food in the system steamer.
	4. Place the glass lid in position so that it is resting on the extra- deep pan all the way round.
	5. Insert the system steamer at level 1.

	: Risk of scalding!
	6. When cooking has finished, take the system steamer out of the oven. Use suitable oven gloves to do this.
	7. Set down the system steamer. Do not place it on the oven door.

	: Risk of scalding!
	8. Remove the glass lid.


	After steaming
	1. Allow the cooking compartment to cool.
	2. Wipe out the cooking compartment with clean water.
	3. Using a soft cloth, wipe dry the cooking compartment, behind the door seal and the drip trough, and between the oven door and oven.


	Cooking table

	Cleaning and care


	ÞNotice d'utilisation
	Elimination écologique 8
	Avant la première utilisation 8
	Cuire à la vapeur dans le système de cuisson à vapeur 9
	Nettoyage et entretien 10
	: Consignes de sécurité
	Veuillez lire attentivement cette notice d'utilisation. Conservez soigneusement la notice d'utilisation. Si vous remettez l'appareil à une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir les notices.
	Utilisez le système de cuisson à vapeur uniquement pour cuire des mets à la vapeur.
	Risque de brûlure !
	■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du compartiment de cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser l'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !
	■ Les récipients ou les accessoires deviennent très chaud. Toujours utiliser des maniques pour retirer le récipient ou les accessoires du compartiment de cuisson.

	Porte du four comme surface d'assise ou pour déposer des objets

	Elimination écologique
	Avant la première utilisation
	Cuire à la vapeur dans le système de cuisson à vapeur
	Cuisson à la vapeur
	1. Préchauffez le four 10 minutes à 150 °C en mode chaleur de sole $ ou avec la position cuisson à la vapeur é.
	2. Versez l'eau dans le plat profond à soufflé.
	3. Mettez les aliments à cuire dans le système de cuisson à vapeur.
	4. Posez le couvercle en verre de telle sorte qu'il repose tout autour sur le plat profond à soufflé.
	5. Enfournez le système de cuisson à vapeur au niveau 1.

	: Risque de brûlures !
	6. Retirez le système de cuisson à vapeur du four après l'écoulement du temps de cuisson. Pour cela, utilisez des maniques appropriées.
	7. Déposez le système de cuisson à vapeur. Ne pas le placer sur la porte du four !

	: Risque de brûlures !
	8. Enlevez le couvercle en verre.


	Après la cuisson à la vapeur
	1. Laissez refroidir le compartiment de cuisson.
	2. Essuyez le compartiment de cuisson à l'eau claire.
	3. Séchez le compartiment de cuisson avec un chiffon doux, derrière le joint de porte et la gouttière, entre la porte du four et le four.


	Tableau des cuissons

	Nettoyage et entretien


	é Gebruiksaanwijzing
	Milieuvriendelijk afvoeren 11
	Voor het eerste gebruik 11
	Stomen in het systeem-stoomapparaat 12
	Reinigen en onderhouden 13
	: Veiligheidsvoorschriften
	Lees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig door en bewaar hem goed. Geeft u het apparaat door aan anderen, doe de gebruiksaanwijzing en het installatievoorschrift er dan bij.
	Gebruik het systeem-stoomapparaat alleen voor het stomen van gerechten.
	Risico van verbranding!
	■ Het toestel wordt zeer heet. Nooit de hete vlakken in de binnenruimte of verwarmingselementen aanraken. Het apparaat altijd laten afkoelen. Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
	Risico van verbranding!
	■ Toebehoren of vormen worden zeer heet. Neem hete toebehoren en vormen altijd met behulp van een pannenlap uit de binnenruimte.

	Ovendeur als vlak om op te zitten of iets op te plaatsen

	Milieuvriendelijk afvoeren
	Voor het eerste gebruik
	Stomen in het systeem-stoomapparaat
	Stomen
	1. Verwarm de oven 10 minuten voor bij 150 °C onderwarmte $ of met stoomstand é.
	2. Doe het water in de ovenpan.
	3. Leg het te bereiden product in het systeem-stoomapparaat.
	4. Plaats het glazen deksel zó dat het goed aansluit op de ovenpan.
	5. Schuif het systeem-stoomapparaat in op hoogte 1.

	: Risico van verbranding!
	6. Neem het systeem-stoomapparaat na afloop van de bereiding uit de oven. Gebruik hiervoor geschikte pannenlappen.
	7. Zet het systeem-stoomapparaat neer. Niet op de ovendeur plaatsen!

	: Risico van verbranding!
	8. Neem het glazen deksel af.


	Na het stomen
	1. Laat de binnenruimte afkoelen.
	2. Maak de binnenruimte met helder water schoon.
	3. Wrijf de binnenruimte, achter de deurdichting en de druppelgoot, tussen ovendeur en oven met een zachte doek droog.


	Bereidingstabel

	Reinigen en onderhouden


	â Istruzioni per l’uso
	Smaltimento ecocompatibile 14
	Prima del primo utilizzo 14
	Cottura a vapore con il set per la cottura a vapore 15
	Pulizia e manutenzione 16
	: Norme di sicurezza
	Leggere attentamente le presenti istruzioni per l'uso, da conservare con cura. Nel caso in cui si ceda l'apparecchio a terzi, allegare anche le istruzioni corrispondenti.
	Utilizzare il set per la cottura a vapore solo per la cottura a vapore degli alimenti.
	Pericolo di scottature!
	■ L'apparecchio si surriscalda. Non sfiorare mai le superfici interne calde del vano di cottura o le resistenze. Lasciar sempre raffreddare l'apparecchio. Tenere lontano i bambini.
	Pericolo di scottature!
	■ L'accessorio o la stoviglia si surriscalda. Servirsi sempre delle presine per estrarre le stoviglie e gli accessori caldi dal vano di cottura.

	Porta del forno come superficie d'appoggio

	Smaltimento ecocompatibile
	Prima del primo utilizzo
	Cottura a vapore con il set per la cottura a vapore
	Cottura a vapore
	1. Preriscaldare il forno per 10 minuti a 150 °C Riscaldamento inferiore $ oppure con il Livello vapore é.
	2. Riempire d'acqua la leccarda.
	3. Sistemare gli alimenti nel set per la cottura a vapore.
	4. Sistemare il coperchio in vetro in modo che chiuda perfettamente la leccarda.
	5. Inserire il set per la cottura a vapore al livello 1.

	: Pericolo di bruciature!
	6. Trascorso il tempo di cottura estrarre il set per la cottura a vapore dal forno. Utilizzare a tale scopo delle apposite presine.
	7. Riporre il set per la cottura a vapore. Non appoggiarlo sulla porta del forno!

	: Pericolo di bruciature!
	8. Togliere il coperchio.


	Dopo la cottura a vapore
	1. Far raffreddare il vano di cottura.
	2. Pulire il vano di cottura con acqua pulita.
	3. Asciugare con un panno morbido il vano di cottura, dietro la guarnizione della porta e il gocciolatoio, tra la porta del forno e il forno.


	Tabella di cottura

	Pulizia e manutenzione


	Û Instrucciones de uso
	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente 17
	Antes del primer uso 17
	Cocción al vapor con el aparato System 18
	Limpieza y cuidado 19
	: Consejos y advertencias de seguridad
	Leer con atención las presentes instrucciones de uso y conservarlas. En caso de prestar el aparato debe incluirse el manual correspondiente.
	Emplear el aparato de cocción al vapor System únicamente para preparar platos cocidos al vapor.
	¡Peligro de quemaduras!
	■ El aparato se calienta mucho. No tocar la superficie interior del compartimento de cocción cuando está caliente ni los elementos calefactores. Dejar siempre que el aparato se enfríe. No dejar que los niños se acerquen.
	¡Peligro de quemaduras!
	■ Los accesorios y la vajilla se calientan mucho. Utilizar siempre agarradores para sacar los accesorios y la vajilla del compartimento de cocción.

	Puerta del horno como superficie de apoyo

	Eliminación de residuos respetuosa con el medio ambiente
	Antes del primer uso
	Cocción al vapor con el aparato System
	Cocción al vapor
	1. Precalentar el horno durante 10 minutos a 150 °C con Calor inferior $ o con el programa de Cocción vapor é.
	2. Verter el agua en el molde de gratinado.
	3. Colocar los alimentos en el aparato de cocción al vapor System.
	4. Colocar la cubierta de vidrio de forma que repose en todo el contorno del molde de gratinado.
	5. Introducir el aparato de cocción System a la altura 1

	: ¡Peligro de escaldadura!
	6. Sacar el aparato de cocción al vapor System del horno una vez concluido el tiempo de cocción. Para ello, utilizar agarradores adecuados.
	7. Depositar el aparato de cocción System en una superficie adecuada, no sobre la puerta del horno.

	: ¡Peligro de escaldadura!
	8. Quitar la cubierta de vidrio.


	Tras la cocción al vapor
	1. Dejar enfriar el compartimento de cocción.
	2. Limpiar el compartimento de cocción con agua.
	3. Secar el compartimento de cocción con un paño suave, por detrás de la junta de la puerta y el surco para goteo, entre la puerta del horno y el horno.


	Tabla de cocción

	Limpieza y cuidado


	Ù Οδηγíες χρήσης
	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος 20
	Πριν την πρώτη χρήση 20
	Μαγείρεμα με ατμό στο σύστημα ατμομάγειρα φούρνου 21
	Καθαρισμός και φροντίδα 22
	: Υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε παρακαλώ προσεκτικά αυτές τις οδηγίες χρήσης. Φυλάξτε καλά τις οδηγίες χρήσης. Σε περίπτωση που παραχωρήσετε τη συσκευή σε κάπ...
	Χρησιμοποιείτε το φούρνο ατμού συστήματος μόνο για το μαγείρεμα φαγητών με ατμό.
	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ. Μην ακουμπάτε ποτέ τις ζεστές εσωτερικές επιφάνειες του χώρου μαγειρέματος ή τα θερμαντικά στοιχεία. Αφήν...
	Κίνδυνος εγκαύματος!
	■ Τα εξαρτήματα ή τα σκεύη ζεσταίνονται πάρα πολύ. Απομακρύνετε τα καυτά σκεύη ή εξαρτήματα από το χώρο μαγειρέματος πάντοτε με μια πιάσ...

	Η πόρτα του φούρνου ως κάθισμα ή ως επιφάνεια εναπόθεσης

	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος
	Πριν την πρώτη χρήση
	Μαγείρεμα με ατμό στο σύστημα ατμομάγειρα φούρνου
	Μαγείρεμα με ατμό
	1. Προθερμάνετε το φούρνο 10 λεπτά στους 150 °C με την Κάτω θέρμανση $ ή με τη Βαθμίδα μαγειρέματος στον ατμό é.
	2. Προσθέστε το νερό στο ταψί σουφλέ.
	3. Βάλτε στο σύστημα ατμομάγειρα φούρνου το φαγητό.
	4. Τοποθετήστε το γυάλινο καπάκι έτσι, ώστε να ακουμπά ολόγυρα πάνω στο ταψί σουφλέ.
	5. Τοποθετήστε το σύστημα ατμομάγειρα φούρνου στο ύψος 1.

	: Κίνδυνος ζεματίσματος!
	6. Βγάλτε το σύστημα ατμομάγειρα φούρνου μετά την παρέλευση του χρόνου μαγειρέματος από το φούρνο. Χρησιμοποιήστε για το σκοπό αυτόν κατ...
	7. Αποθέστε κάπου το σύστημα ατμομάγειρα φούρνου. Μην τον τοποθετήσετε πάνω στην πόρτα του φούρνου!

	: Κίνδυνος ζεματίσματος!
	8. Αφαιρέστε το γυάλινο καπάκι.


	Μετά το μαγείρεμα με ατμό
	1. Αφήστε το χώρο μαγειρέματος να κρυώσει.
	2. Σκουπίστε το χώρο μαγειρέματος με καθαρό νερό.
	3. Τρίψτε στεγνά με ένα μαλακό πανί το χώρο μαγειρέματος, πίσω από τη στεγανοποίηση της πόρτας και το κανάλι σταξίματος, μεταξύ της πόρτας...


	Πίνακας μαγειρέματος

	Καθαρισμός και φροντίδα


	î Правила пользования
	Правильная утилизация упаковки 23
	Перед первым использованием 23
	Приготовление на пару в предназначенном для этого комплекте 24
	Очистка и уход 25
	: Указания по технике безопасности
	Внимательно изучите данное руководство по эксплуатации. Храните руководство по эксплуатации в доступном и надёжном месте. При передаче...
	Используйте данный комплект только для приготовления пищи на пару.
	Опасность ожога!
	■ Прибор становится очень горячим. Не прикасайтесь к горячим внутренним поверхностям прибора или нагревательным элементам. Всегда дав...
	Опасность ожога!
	■ Принадлежности или посуда очень горячие. Чтобы извлечь горячую посуду или принадлежности из рабочей камеры, всегда используйте прихв...

	Использование дверцы духового шкафа в качестве сиденья или полки

	Правильная утилизация упаковки
	Перед первым использованием
	Приготовление на пару в предназначенном для этого комплекте
	Приготовление на пару
	1. Нагревайте духовой шкаф в течение 10 минут при 150 °C в режиме «Нижний жар» $ или «Приготовление на пару» é.
	2. Налейте воду в противень для запекания.
	3. Поместите продукты в лоток комплекта для приготовления на пару.
	4. Закройте противень стеклянной крышкой таким образом, чтобы крышка прилегала к нему по всему периметру.
	5. Установите комплект на уровень 1.

	: Опасность ошпаривания!
	6. По истечении времени приготовления выньте посуду из духового шкафа. Используйте для этого подходящие прихватки.
	7. Отставьте комплект для приготовления на пару, но не на дверцу духового шкафа!

	: Опасность ошпаривания!
	8. Снимите стеклянную крышку.


	После приготовления на пару
	1. Дайте рабочей камере остыть.
	2. Промойте рабочую камеру чистой водой.
	3. Мягкой салфеткой насухо вытрите рабочую камеру, поверхности за уплотнением дверцы, жёлоб для отвода конденсата и поверхности между дв...


	Таблица рецептов

	Очистка и уход



