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Инструкция пользователя
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Инструкция безопасности:

● Этот прибор готовит на пару, который может обжечь Вас. Будьте внимательны, особенно когда извлекаете жидкость.
● Будьте осторожны, когда касаетесь каких-либо частей пароварки. Они могут быть очень горячими. Используйте специальные рукавицы.
● Не оставляйте прибор без присмотра, когда рядом находятся дети или люди с ограниченными возможностями.

● Никогда не используйте прибор, если он поврежден. 
● Не помещайте шнур питания в воду. Есть риск получить электрический удар. Сохраняйте панель управления всегда сухой и чистой. 

● Всегда отключайте прибор от сети, когда не пользуетесь им. 

● Не помещайте прибор в печку или духовку. 

● Не перемещайте прибор во время работы.

● Не позволяйте детям играть с пароваркой. 

● Используйте прибор только по прямому назначению. 

● Перед тем как готовить мясо, рыбу или морепродукты, разморозьте их. 
● Если Вы используете более одного контейнера, кладите мясо, птицу и рыбу так, чтобы сок не капал на продукты снизу. 

● Не стоит разогревать уже приготовленный рис в пароварке.

Перед первым использованием:
● Проверьте, чтобы уровень напряжения в сети соответствовал мощности прибора. 
● Распакуйте прибор и снимите все наклейки.

● Почистите все части прибора (См. «чистка и уход»).

● Протрите прибор сухой тряпкой.

● Вставьте шнур в отверстие на задней панели прибора. 

Пароварка: 

1. Крышка

2. Тарелка для риса

3. Снимающийся поддон

4. Контейнер

5. Пробка
6. Труба для пара

7. Поддон для капель

8. Кольцо 
9. Емкость для воды

10. Основа 

11. Индикатор объема жидкости

12. Панель управления

Использование прибора: 
● Не ставьте прибор рядом со стеной и под антресолями, пар может повредить их. 
● Не допускайте попадания продуктов в воду, это может повредить нагревательный элемент. 

● По установке программы приготовления смотрите на странице 6-7. 
1. Вставьте кольцо на нагревательный элемент. Оно защитит его при попадании пищи в воду. 
2.  Налейте холодную воду. Следите за уровнем воды, он не должен быть ниже отметки MIN и не выше MAX.  При максимальном уровне пар будет действовать около 60 мин. 
● Пароварка оснащена нагревательным элементом с антиизвестковым покрытием, чтобы продлить жизнедеятельность прибора и увеличить эффективность работы. Рекомендуется использовать фильтрованную воду. 
● Ничего не добавляйте воду (даже соль и перец) – это может повредить нагревательный элемент. 

● Следите за уровнем воды с помощью индикатора. Если уровень воды опустился ниже MIN, добавьте жидкости. 
3. Поставьте поддон для капель на основу, убедитесь, чтобы он зафиксировался. Не забудьте вставить металлические поддоны в контейнеры. 
4. Закройте трубу для пара пробкой. 

5.  Положите продукты в контейнеры, поставьте их на основу в порядке возрастания. 

6. Использование тарелки для риса:
● Налейте воды и положите рис в тарелку. Поместите ее в контейнер. (Параллельно Вы можете готовить что-нибудь еще). 

7. Закройте крышку и подключите прибор к сети. Дисплей загорится и прозвучит сигнал. 
Выбор программы: 
Нажмите кнопку MENU, при каждом нажатии одна программа будет меняться на другую. Смена программ будет происходить в следующее порядке: 10 мин – «Режим Сохранения Тепла»; 10 мин – «Моллюски»; 12 мин – «Яйца»; 15 мин – «Рыба»; 20 мин – «Овощи»; 35 мин – «Цыпленок»; 40 мин – «Рис». При необходимости можно изменить время каждой программы,  используя кнопку «+» и «-», можно увеличить или уменьшить время готовки. Чтобы начать готовку нажмите «Start» ( | ). На дисплее замигает индикатор начала работы. Чтобы остановить процесс готовки, зажмите кнопку «Stop» (0).
● Если в течение 1 минуты не было выбрано время или программа дисплей погаснет. Чтобы выбрать программу нажмите «Start». 

● При каждом нажатии кнопки «Start», или когда пароварка выключится, будет звучать сигнал.

Режим Сохранения Тепла

● Пища, приготовленная на пароварке, имеет большую пищевую ценность, когда она приготовленная только что. Но если Вы хотите сохранить пищу теплой, еще на некоторое время после приготовления, выберите режим сохранения тепла в меню. При необходимости увеличьте время. 
8. После работы, отключите прибор от сети и почистите его. 

Внимание!

После работы, пароварка автоматически перейдет в режим сохранения тепла на 20 минут. в этот период, пароварка будет периодически включаться и выключаться.  Отключите пароварку или отмените режим, для этого нажмите и удерживайте кнопку «Stop». 
● Конденсат будет стекать в поддон для капель со всех контейнеров. Получившуюся смесь можно использоваться как добавку к супу или для других блюд. Но будьте осторожны – она очень горячая. 
● Вы также можете использовать тарелку для риса для варки. Например, овощи в соусе или приготовления рыбы. 
● Отделяйте толстые куски от основной пищи, кладите их ближе к краю. 

● Слишком большие куски следует разрезать напополам. 

● Вы можете добавлять продукты во время готовки. Если что-то требует меньше времени для приготовления, то добавьте это в контейнер позже. 

● Если крышка открыта, то пар будет выходить и готовка продлится на много дольше. 

● Чем выше контейнер, тем больше времени требуется на готовку пищи, разница примерно 5-10 мин. Учитываете это при загрузке продуктов. Проверяйте еду, перед употреблением. 
● Если пища еще не готова, продлите готовку: добавьте время и при необходимости воду. 

Использование трубы для пара: 
Используйте трубу, если Вам необходимо приготовить большое количество однообразной пищи, например, фрукты или овощи, в один и тот же промежуток времени. 

1. Разбейте пищу на одинаковые порции и поместите в контейнера. 

2. Соберите пароварку, налейте воду, поставьте контейнера. 

3. Настройте  программу. 

4. Закройте  крышку. 
Важно: 

Труба должна использоваться только при наличии всех трех контейнеров. 

Чистка и уход
● Перед чисткой всегда отключайте прибор от сети и давайте ему остыть. 

● Никогда не погружайте основу в воду и не давайте шнуру намокнуть. 

● Чтобы почистить емкость для воды, просто помойте ее теплой водой и протрите сухой тряпкой. Снаружи протрите влажной тряпкой, и затем сухой. 

Чистка остальных частей:

● Вымыть и вытереть.

● Не мойте части пароварки в посудомойке. 

● Для удобного хранения контейнеров, сложите их один в другой. 
Удаление накипи

● Поможет увеличить срок жизнедеятельности прибора. 

1. Налейте уксусной кислоты до отметки MIN. Не используйте никаких чистящих средств от накипи. 

2. Соберите пароварку: поставьте тарелку для капель, контейнера и закройте крышку. 
3. Подключите прибор к сети и включите его на 20-25 минут. Убедитесь, что ваше помещение хорошо проветривается. Отключите прибор, когда уксус выкипит. 

4. Дайте прибору остыть, затем удалите остатки уксусной кислоты.  Промойте емкость водой несколько раз, также помойте остальные части. 

Сервисная поддержка

● Если ваш шнур питания повредился, вы должны заменить его у вашего дилера или в сервисном центре. 

●Если у вас возникли проблемы с использованием прибора;

● Или потребовался ремонт;

Свяжитесь с магазином, в котором вы приобрели прибор. 

Режимы: 

Здесь представлены режимы и время, необходимое для приготовления основных блюд, в первой самом нижнем контейнере. В каждом последующем контейнере время прибавляется на 5 – 10 мин. 
Овощи: 

Перед готовкой, почистите овощи. 

	Овощи
	Количество
	Подготовка
	Минуты

	Спаржа
	500 г 
	Нарезать
	15

	Бобы 
	500 г
	
	15-20

	Фасоль
	500 г
	
	15-20

	Брокколи
	500 г
	Нарезать
	20

	Брюссельская капуста
	500 г 
	Нашинковать
	25

	Капуста
	1 шт. (мал)
	Нашинковать 
	25

	Морковка
	
	На тонкие полоски
	20

	Цветная капуста
	1 шт. (ср)
	Поломать на соцветья
	25

	Цуккини 
	500 г 
	На тонкие полоски
	15

	Сельдерей
	1 головка
	На тонкие полоски
	15

	Лук
	3-4
	На тонкие дольки
	15

	Стручковый горох 
	250 г 
	Нарезать 
	15

	Грибы 
	500 г 
	Очистить
	10

	Пастернак
	500 г 
	Нарезать кубиками
	15

	Горох 
	500 г 
	Очистить
	15

	Картошка 
	500 г 
	Очистить
	30


	Яйца
	Подготовка 
	Минуты

	Варенные или жаренные 
	Для жарки используйте чашку или спецгоршочек 
	10-12 – легкие

15-20 – в крутую 


Птица и рыба
Не переполняйте контейнера

	Продукт 
	Количество
	Минуты
	Комментарии

	Цыпленок (грудка)
	4-5 кусков
	30
	Тщательно пропарить 

	Моллюски, ракушки
	500 г 
	10 
	Парить пока не раскроются

	Креветки средние
	500 г 
	10
	Парить пока не покраснеют

	Рыба - филе
	250 г 
	10 
	Парить пока не станет сухим

	Рыба – стейк 
	Кусок толщиной    2.5 см 
	15-20
	Парить пока не станет сухим

	Рыба целая
	340 г 
	15-20
	Парить пока не станет сухой

	Мидии 
	500 г 
	15
	Парить пока не откроются

	Устрицы
	6
	15
	Парить пока не откроются

	Гребешки 
	250 г 
	15
	Тщательно пропарить


Приготовление риса
● Когда вы используете тарелку для риса, кроме воды в емкости, вы можете добавлять и другие жидкости  в саму тарелку, например, вино. Также Вы можете добавить морепродукты, нарезанный лук или грибы. 

	Продукт
	Количество 
	Количество жидкости в тарелку для риса
	Минуты



	Белый длинный рис
	100 г

200 г

300 г
	125 мл

250 мл

375 мл
	25

30

35

	Коричневый рис
	100 г

200 г

300 г 
	125 мл

250 мл

375 мл
	40

45

50

	Кускус
	200 г 
	150 мл теплой воды
	15-20

	Каша
	75 г
	450 мл молока/воды
	40

	Рисовый пудинг
	75 г риса
	25 г сахара и 375-500 мл молока
	80


