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USUWANIE / ZLOMOWANIE ZUZYTEGO SPRZETU

ROZPAKOWANIE
Urzadzenie na czas transportu zostato
@ zabezpieczone przed uszkodzeniem.
Po rozpakowaniu urzadzenia prosi-
my Panstwa o usuniecie elementéw
opakowania w sposdb niezagrazajacy
Srodowisku.

~ Wszystkie materiaty zastosowane do
opakowania sg nieszkodliwe dla srodowiska natural-

nego, w 100% nadajq sie do odzysku i oznakowano
je odpowiednim symbolem.

Uwaga! Materiaty opakowaniowe(woreczki poliety-
lenowe, kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie
rozpakowywania trzymac z dala od dzieci.




USUWANIE / ZLOMOWANIE ZUZYTEGO SPRZETU

USUWANIE ZUZYTYCH
URZADZEN

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie
z Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE
oraz polskg Ustawg o zuzytym sprze-
cie elektrycznym i elektronicznym
symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie infor-
L] muje, ze sprzet ten, po okresie jego
uzytkowania, nie” moze byc¢ umleszczany tgcznie z
innymi odpadami pochodzgcymi z gospodarstwa
domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowa-
dzacym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lo-
kalne punkty zbiorki, sklepy oraz gminne jednostki,
tworzg odpowiedni system umozliwiajacy oddanie
tego sprzetu.
Wtasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elek-
trycznym i elektronicznym przyczynia sie do unik-
niecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecno-
Sci sktadnikow nlebezplecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.




Szanowny
Kliencie

Od dzis codzienne obowigzki stang sie prostsze niz
kiedykolwiek. Urzagdzenie Amica to potgczenie wy-
jatkowej tatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci.
Po przeczytaniu instrukcji, obstuga nie bedzie proble-
mem.

Sprzet, ktéry opuscit fabryke byt doktadnie sprawdzo-
na przed zapakowaniem pod wzgledem bezpieczen-
stwa i funkcjonalnosci na stanowiskach kontrolnych.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstu-
gi przed uruchomieniem urzgdzenia. Przestrzeganie
zawartych w niej wskazéwek uchroni Panstwa przed
niewtasciwym uzytkowaniem. Instrukcje nalezy zacho-
wac i przechowywac tak, aby mie¢ jg zawsze pod reka.

Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi
w celu unikniecia nieszczesliwych wypadkow.

Z powazaniem

Amica










SPIS TRESCI

WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA
BUDOWA I WYPOSAZENIE URZADZENIA
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CZYSZCZENIE

ORIENTACYIJINY CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW
GWARANCJA, OBSLUGA POSPRZEDAZOWA

DANE TECHNICZNE I SPECYFIKACIA URZADZENIA
SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

UNPACKING AND DISPOSAL OF THE APPLIANCE
FEATURES AND COMPONENTS

OPERATION

CLEANING AND MAINTENANCE

APPROXIMATE COOKING TIME

WARRANTY AND AFTER SALES SERVICE
TECHNICAL SPECIFICATIONS

Oswiadczenie producenta

Producent deklaruje niniejszym, ze wyrdb ten spetnia zasadnicze wymagania

wymienionych ponizej dyrektyw europejskich:
dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE

dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/UE
dyrektywy RoHS 2011/65/UE

i dlatego wyrdb zostat oznakowany C E oraz zostata wystawiona dla niego

deklaracja zgodnosci udostepniana organom nadzorujgcym rynek.

dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE



WSKAZ(’)WK,I DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA UZYTKO-
WANIA

Uwaga! Aby zminimalizowac ryszo powstania
Boza_ru, porazenia pradem lub uszkodzenia ciata:
waznie przeczytaj tq instrukcje przed uzytko-
waniem urzadzenia, _ _ ,
Dzjeci nie zdajg sobie sprawy z niebezpieczenstw,
ktore mogq |Qlowstac podczas uzywania urzgdzen
elektrycznych; dlatego trzymaj to urzadzenie
Rlpza zasiegiem dzieci. _ _ _
ie zanurzaj korfusu urzgdzenia w wodzie lub in-
nych cieczach. Zanurzenie w wodzie moze spo-
wodowac porazenie pradem elektrycznym.
W przypadku zalania woda zewnetrznych ele-
mentow urzadzenia, przed ponownym wiacze-
niem urzadzenia do sieci doktadnie je wysusz.
Nie uzywaj urzadzenia, jezeli wykazuje ono jakie-
kolwiek oznaki uszkodzenia przewodu przytgcze-
moweg}ro lub jezeli urzadzenie zostato upuszczone
na podtoge.
Po _BzyciL?Qzawsze wyciggaj wtyczke z gniazdka a
takze'w przypadku&aklegokolwlek niewtasciwego
dziatania oraz przed czyszczeniem. , _
Przy wycigganiu wtyczki ;dgnlazdka sciennego ni-
gdy nie ciqgnij za przewod tylko za wtyczké jed-
noczesnie trzymajqc drugq rekg gniazdko siecio-
we.
Urzadzenie jest wykonane w I klasie ochrony
przeciwporazeniowej i dlatego gniazdo zasilajg-
ce, do ktorego zostanie podtgczony musi byc bez-
wzglednie wyposazone w bolec ochronny.
Nie probuj usuwac zadnych czesci obudowy.
Aby unikngc uszkodzenia przewodu zasilajgcego
nie umieszczaj go ponad ostrymi krawedziami,
ani w poblizu goracych powierzchni. -
Nie wystawiaj urzgdzenia na deszcz lub wilgoC i
nie uzywaj urzadzenia na zewnatrz. Nie obsfuguj
urzadzenia mokrymi rekoma.
Jezeli przewod sieciowy lub wtyczka ulegng
uszkodzeniu, to powinny one byC wymienione




przez specjalistyczny zaktad naprawczy w celu
unikniecia zagrozenia. _
Nigdy nie zostawiaj urzgadzenia podtgczonego do
sieci bez nadzoru. ~ _
Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytko-
wania przez osoby_(Jw tym dzieci) o ograniczonej
zdolnosci fizycznej, czuciowej lub psychicznej,
lub osoby o braku doswiadczenia lub znajomo-
sci sprzetu, chyba ze odbywa sie to pod nadzo-
rem lub zgodnie z instrukcjq uzytkowania sprze-
tu, przekazang przez osoby odpowiadajqce za icl
bezpieczenstwo. Nalezy zwracacC uwage na dzieci,
by nie bawity sie urzadzeniem._
Uzywanie akcesoriow, ktore nie zostaty dostar-
czone wraz z produktem moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, , ,
Przed uzyciem rozwingC i wyprostowac przewod
SIECIOWY. : , . :
Nie uzywaj przedtuzacza, ktory nie spetnia obo-
w_|qzu3gbygh norm,i przepisow elektrycznych.
Nie probuj usuwac zadnych czesci obudowy albo
évk%a(_:lac jakichkolwiek obiektow do wnetrza urza-
zenia.
Nigdy nie napetniaj urzadzenia wodg w wiekszym
stopniu niz do ozhaczonego maksymalnego po-
ziomu wody. o
Przed napetnianiem zbiornika wodg odtgcz urza-
dzenie od zasilania. o o
Przed przystgpieniem do napetniania zbiornika
wo_dqdvll/yC|agn|J wtyczke przewodu sieciowego z
niazdka.
Bo uzyciu oproznij zbiornik z woda. )
Ustawiajac urzadzenie na podstawie sprawdz czy
pt?vlgl_lerzchnla na ktorej ustawia sie podstawe jest
stabilna.
Urzadzenie wytwarza duze ilosci gorgcej pary,
do obstugi zawsze uzywaj rekawicy kuchennej w
celu unikniecia poparzenia. Pokrywe urzgdzenia
zawsze podnos po woli, w taki sposob by stru-
mien pary skierowac w Iinng strone niz stoisz.
Upewnij sie, ze pojemniki zostaty utozone na
urzadzeniu w odpowiedni sposob, sq dobrze do-
Basowane i catosc jest stabilna. = _
rzed demontazermn upewnij sie, ze urzadzenie
catkowicie ostygto.




Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia zawierajgcego
Borq_cq ZYWNOoSscC. _ _ )

od zadnym pozorem nie nalezy dotykac komory
BaroweJ, jest ona bardzo goraca. _

odczas procesu gotowania nie wkiadaj rgk do
urzadzenia, w celu sprawdzenia temperatury wy-
C|a]gn|J Zywnosc za pomocg dtugiej tyzki lub wi-
delca, nie pochylaj sie nad urzgdzeniem w czasie

racy. . . e

ie uzywaj urzadzenia w poblizu scian lub szafek,

orgca para moze uszkodzic powierzchnie.

ie uzywaj urzadzenia bez zamontowanych
wszystkich elementow.
Urzadzenie wytwarza wysoka ,temE_eraturQ, za-
chowaj wszelkie szczegdlne srodki ostroznosci

odczas pracy z urzgdzéniem, _ _

rzed czyszczeniem urzgdzenia odtacz je od zasi-
lania i poczekaj az catkowicie ostygnie.,
Urzadzenie stuzy do gotowania zywnosci na pa-
rze, nie uzywaj urzadzenia do innych celow.,
Zaden z elementdw zestawu nie nadaje sie do
mycia w zmywarce. _ j _
Nie dodawa] do wody zadnych dodatkow takich
jak, cukier, “sol, pieprz, przypraw, wina, oliwy j
Innych tego typu dodatkow. Moze to spowodowac
trwate uszkodzenie urzadzenia. _
Uwaga: istnieje ryzyko poparzenia sie wydostaja-
cq sié parg. Zachowaj wszelkie srodkl ostroznosci
Wdczas uzytkowania urzadzenia. B

ymagania elektryczne: Nalezy sprawdzic, czy
napiecie podane na tabliczce znamionowe] od-
powiada parametrom zasilania elektrycznego w
domu, przy czym zasilanie to musi byC oznaczone
jako ~ (prad przemienny).




BUDOWA I WYPOSAZENIE
URZADZENIA

Budowa urzadzenia

Rys. 1:

Pokrywa

Separator )
Naczynie na ryz/ zupe
Gorny pojemnik
Se?arato_r )

Dolny pojemnik

taca ociekowa z aromatyzerem
Dyfuzor pary
Uchylny dozownik wody
0. Korpus urzadzenia

HOONOUTAWINE

Panel sterowania

R;lls. 2: ]
11. Przycisk prawego menu
12. Start / pauza

13. Przycisk lewego menu )

14. Wydtuzenie czasu pracy- Timer S+)
15. Skrécenie czasu pracy- Timer (-

16 Wiacznik / W\ﬁ’ralgznik urzadzenia
17 Wyswietlacz LC

OBSLUGA

Przed pierwszym uzyciem

e Rozpakuj urzadzenie i sprawdz czy zestaw zawiera wszystkie akce-
soria.

e Usun wszelkie folie i tasmy zabezpieczajace. o

e Wszystkie elementy zestawu (procz zbiornika na wode) umyj cieptg
wodq z dodatkiem delikatnego detergentu, nastepnie wytrzyj je do
sucha sciereczka. o o ) )

e Zbiornik na wode przetrzyj wilgotng Sciereczkg, nastepnie doktadnie
go osusz.

Gotowanie
e Umies¢ urzadzenie na ptaskiej stabilnej powierzchni.

e Przy pomocy wtasnego naczynia nalej odpowiednig ilos¢ wody do
zbiornika (Rys. 3 / Rys. 4), nie przekraczaj maksymalnego poziomu




wody w zbiorniku. W zaleznosci od metody napetniania zbiornika
zwro¢ uwage na pozycje "MAX", zaznaczone sq wewnatrz zbiornika
oraz na wlewie wody.

Uwaga: do wody nie dodawaj zadnych przypraw, pojemnik nalezy wy-
petnic czystg woda.

e Umiesc tace ociekowa (Rys. 1, poz. 7) na korpusie urzadzenia (Rys.
1, poz. 10) i upewnjj sie, ze Qba elementy sg stabilne. = | o,

e W zaleznosci od ilosci zywnosci, ktorg chcesz przygotowac, umiesc
odpowiednig ilos¢ pojemnikow z zywnoscig w odpowiedniej kolejno-
sci (mozesz zastosowac separatory w kazdym z pojemnikow- Rys.
1, poz. 2 oraz 5, aby odseparowac od siebie rézne rodzaje zywno-
SCIS). Sprawdz, czy cata konstrukcja jest stabilna. Zachowaj zasade,
by potrawy, ktére sg wieksze i potrzebujg wiecej czasu na przygoto-
wanie, znajdowaty sie w najnizszym pojemniku.

e Catosc¢ zamknij pokrywa (Rys.1 , poz. 1)

Uwaga: W tacy ociekowej znajdujq sie siateczki, na ktérych mozesz.
umiescic¢ swieze lub suszone ziota do wzbogacenia zdrowej zywnosci.
Tymianek, kolendry, bazylia, koper, curry i estragon to niektore ziota i
przyprawy, ktore wraz z.czosnkiem, kminkiem lub chrzanem wzmocniz
smak bez dodatku soli. Zeby zabezpieczy¢ przedostanie sie matych zi6
/przypraw przez sitko, przeptucz lub zmocz sitko przed dodaniem przy-
praw. Nie dodawaj do zbiornika na wode soli, pieprzu, przypraw, ziot
ani zadnych innych cieczy niz woda. Moze to uszkodziC urzadzenie.

e Podtacz urzadzenie do zasilania, urzadzenie automatycznie przejdzie
w stan czuwania, na ekranie zapalg sie wszystkie symbole (Rys. 17)
i wyda sygnat akustyczny “biip”. Urzadzenie bedzie gotowe do usta-
wienia odpowiedniego programu. o _

e Ustaw odpowiedni program gotowania, wszelkie niezbedne informa-
cje na temat doboru programu znajdujq sie w dalszej czesci instruk-
cJi - Jak ustawic¢ program gotowania? ~ ) .

e Aby rozpocza¢ gotowanie, odczekaj, az symbol wybranej funkcji

rzestanie mlq(ac, nastepnie nacisnij (=], ]

e W ciggu 30 sekund urzadzenie zacznie produkowac parg, na wy-
swietlaczu urzadzenia zacznie migac¢ symbol +r, rozpocznie si¢ od-
liczanie do zakonczenia pracy urzadzenia minuta po minucie, az do
pojawienia sie na wyswietlaczu symbolu {1.

Uwaga: Nie dotykaj zbiornika na wode, pojemnikéw ani pokrywy w cza-
sie pracy, elementy te sq bardzo gorace.

e Kiedy proces gotowania na parze dobiegnie konca, rozlegnie sie
dwukrotny sygnat akustyczny "biip” i urzadzenie przejdzie automa-
tycznie do funkcji podtrzymania ciepta. Funkcja ta trwa okoto 20
minut. Funkcja podtrzymania ciepta bedzie sygnalizowana symbo-
lem <7 na wyswietlaczu, rozpocznie sie odliczanie do zakonczenia
trwania funkcji podtrzymania ciepta, do pojawienia sie symbolu nfi
na wyswietlaczu. Zakonczenie tejze funkcji zostanie zasygnalizo-
wane plQ_Clok_rotna/m sygnatem akustycznym "biip”, urzadzenie po
ednej minucie od sygnatu wy+a}czy sie automatycznie. |

o zywajac rekawic kuchennych [ub recznika ostroznie unies pokry-
we, zachowaj szczegolng ostroznosc¢ gdyz podniesienie pokrywy jest
rownoznaczne z uwolnieniem duzej ilosci pary skumulowanej we-
wnatrz pojemnikow. o

e (Qdtacz urzadzenie od zasilania.




Uwa?(a: Podczas procesu gotowania na parze mozna dodawac lub
redukowac czas pracy przy pomocy przyciskow [ i [, podczas dziata-
nia funkcji podtrzymania ciepta requlacja czasu rowniez jest mozliwa.
Podczas pracy urzadzenia przycisnigcie przycisku START/PAUZA mozli-
we jest ws_trz¥mar]|<_a pracy urzgdzenia, Catkowite wytgczenie zadanego
programu jest mozliwe po nacisnigciu przycisku START /PAUZA a na-
stepnie przycisku wigcznik /wytacznik (Rys. 16). ) i
Nleluzyyv?j] urzadzenia bez zamontowanych wszystkich elementow,
mozna jedynie redukowac ilos¢ pojemnikéw do gotowania na parze.

Kilka potraw w jednym czasie

Urzadzenie posiada dwa niezalezne dyfuzory pary. Mogg pracowac
po%edyn_czo lub oba w tym samym czasie, mozesz dla kazdego z nich
ustawi¢ inny program gotowania, z réoznymi czasami pracy.

Ustawienie pracy dla jednej ze stron urzadzenia

Podtacz urzadzenie do zasilania, urzadzenie automatycznie przejdzie

w stan czuwania, na ekranie zapalg sie wszystkie symbole (Rys. 17) i
wgda s_y%nan akustyczny "biip”. Urzgdzenie bedzie gotowe do ustawienia
odpowiedniego programu:

\

Jak ustawic¢ program gotowania?

Urzadzenie Eosiada 7 niezaleznych programéw. Aby zmieni¢ program
uzyj przycisku lub B, kazda zmiana programu bedzie zasygnalizo-
war)a_S)E/gna’rem akustycznym "biip” oraz odpowiednim symbolem na
wyswietlaczu urzadzenia:

Potrawa Symbol wyswietlacza czas gotowania (min.)
12

Jajka

Ryby 15

Warzywa 20

Mieso 30

Kurczak 35




Ryz 40

Podtrzymanie ciepta T [ 10

Ustawienie pracy dla obu stron urzadzenia

Podtacz urzadzenie do zasilania, urzadzenie automatycznie przejdzie

w stan czuwania, na ekranie zapalq SIQ wszystkie symbole (Rys. 17) i
wyda sygnat akustyczny "biip”.

Nacisnij T przytrzymaj lewy przycisk rzez kilka sekund na wyswiet-
laczu pojawig sie symbole potrawy po o u stronach

i gl 1

zmlemc czas przygotowywanla potrawy, nacisnij kilkakrotnie przy-
CIS + Iub , hastepnie nacisnij =] ab%/ rozpocza¢ gotowanie.
JezeI ¢zas gotowania po obu stronach’ jest taki sam, urzadzenie roz-
pocznie prace (jak powyzej). Jezeli czas po obu stronach rdzni sie od
siebie (ustawione inne potrawy), nae/\[/merw rozpocznie prace strona, na
ktorej jest ustawiony dtuzszy czas momencie wyrownania sie obu
czaséw, druga strona rozpocznie prace. W ten sposéb potrawy beda
gotowe w tym samym czasie.

Ustawienie funkcji podtrzymania ciepta

Urzadzenie funkcje podtrzymania aeg)’fa uruchamia sie ona automa-
tycznie po zakonczeniu programu gotowania. Mozna jg réwniez ustawic
recznie.

Po wyborze funkcji podtrzymanla ciepta na wySW|etIaczu pojawi sie
odpowiedni symbo

Po zakonczeniu funkc i na wyswietlaczu pojawi sie C oraz rozlegnie sie
pieciokrotny sygnat akustyczny “biip”, urzadzenie po 1 minucie wytaczy
sie automatycznie.

Wazne uwagi dotyczace dziatania

Aby zatrzymacé proces (_%otowanla naciénij @20
Aby wznowi¢ proces gotowania nacisnij powtdrnie (2711
Aby zmienic¢ czas gotowania uzyj przyciskow H lub E| po wybraniu od-
BOW|edn|ego progradmu ) |
zas pr rzadzenia mozna zmieni rogam, w tym za-
odczas pracy urzadzenia mozna ecpo ym celu za

trzymaj prace urzqdzenla naC|skanc przyC|sk nastepnle nacisnij

uuuuuuuuuu

Abe catkowicie wytaczy¢ urzadzenie nacisnij Przyask . wyswietlacz
zgasnie, nastepnie odtacz urzadzenie od zasilania wyquamc wtyczke z
gnlazdka

Wiasne ustawienia czasu pracy urzadzenia

Mozesz ustawi¢ wiasny czas pracy, minimalny czas pracy to 1 min,

T



maksymalny to 99 min. o L .
Po uruchomieniu urzadzenia wedtug odpowiednich punktow instrukcji
po pojawieniu sie domysinych ustawien, za pomoca przyciskéw [+] i g
ustaw odpowiedni czas pracy. o _ .
Po wybraniu odpowiedniego czasu nacisnij przycisk aby rozpoczac
proces gotowania.

Uwaga: Aby uruchomié¢ obie strony urzadzenia przytrzymaj lewy przy-
Cisk @ przez kilka sekund przed zmiang czasu.

Gotowanie jajek

Wykonaj odpowiednie kroki z dziatu Gotowanie. _ L,
Umiesc Jajka w odpowiednim pojemniku (Rys. 5) i przykryj catos¢ zata-
czong pokrywa. . . g
Ustaw odpowiedni program wedtug wskazowek z dziatu Jak ustawic
program gotowania?

Gotowanie ryzu

Wykonaj odpowiednie kroki z dziatu Gotowanie. )
Ul{nlesg dolny pojemnik, na urzadzeniu z zamontowang tacg ociekowg
s. 6).

ayze_stawie umies¢ mise na ryz lub zupy. _ )
Do misy dodaj jeden kubek ryzu oraz pottora kubka zimnej wody. Mak-
symalna porcja ryzu nie powinna przekroczy¢ 250g.. B
Ustaw odpowiedni program wedtug wskazowek z dziatu Jak ustawic
program gotowania?

Napetnianie zbiornika woda podczas pracy urzadzenia

Podczas procesu gotowania na parze nalezy co jakis czas uzupetniac
zbiornik na wode. o _ o o
Dolewaj wody do zbiornika gdy tylko jej poziom w zbiorniku zblizy sie
do pozycji "MIN” na wlewie wody %Rys._ 1, poz 9). ] _
Zbyt mata ilos¢ wody w zbiorniku bedzie sygnalizowania akustycznie,
dodatkowo na wg_sme.tlaczu pojawi sie pulsujacy symbol .

Po napetnieniu zbiornika odpowiednig iloscig wody zniknie sygnat aku-
styczny oraz symbol z wyswietlacza.

Funkcja Autowylaczenia

Urzaﬂz_enie wytaczy sie automatycznie jezeli jest ono podtaczone do
zasilania i nie jest uszane_(znaJdUJe sie w stanie czuwania). Autowy-
taczenie nastapi po ok.

zowane akustycznie. ) ) _
Autowytaczenie nastepuje rowniez po zakonczeniu procesu gotowania
wraz z funkcjq podtrzymania ciepta. | _

Funkcja autowytaczenia aktywuje sie rowniez po wc?/branlu programu
pracy /zadeklarowaniu czasu pracy w momencie gdy nie zatwierdzisz
programu przyciskiem . .

Aby wznowi¢ prace urzadzenia nacisnij przycisk [E71,

1 minucie bezczynnosci, zostanie to zasygnali-

Przydatne informacje dotyczace gotowania na parze

e Potrawy, ktére znajduja sie w wyzszych partiach urzadzenia wyma-
ajq diuzszego czasu gotowania. . _
o omyslne ustawienia czasu przy okreslonych programach jest tylko
czasem sugerowanym. Czas gotowania moze byc inny ze wzgledu




na grubosc zywnosci, wielkosci przestrzeni w poszczeg6lnych po-
emnikach, swiezosci produktéw oraz indywidualnych upodoban.

o ojedynczy pojemnik z pokrywg spowoduje, ze zywnosc bedzie
szybciej ugotowana niz wiele warstw pojemnikow. o

e Jezeli grubos¢ poszczegolnych sktadnikdéw rozni sie od siebie, zasto-
suj zasade, by ciensze sktadniki potrawy byty umiejscowione wyzej.

e ZywnosC¢ w pojemnikach umieszczaj w taki sposob, by para mogta
sie swobodnie przemieszcza¢ do wyzszych pojemnikow. )

e Podczas gotowania duzej ilosci zywnosci w potowie cyklu gotowania
unies ostroznie pokrywe i wymieszaj zywnosc¢. Korzystaj z rekawicy
kuchennej i zachowa]j szczegodlng ostroznos¢, para jest bardzo go-
ragca. Do mieszania uzywaj dtugiej tyzki, nie wktadaj rak do wnetrza

ojemnikow. o .
e Nie dodawaj soli i prz;q)r.aw do pojemnikow parowych oraz do zbior-
nika na wode - spowoduje to zakamienienie i trwale uszkodzi ele-

ment grzejny. . . ) L .
e Wywar znajdujacy sie w tacy ociekowej nadaje sie idealnie do przy-
otowania aromatycznych sosow. _ o .

J |gd¥ nie gotuj na parze zamrozonego miesa, drobiu i owocow mo-
rza. Przed gotowaniem na parze nalezy je ca’rj<ow|C|e odmrozic.

e W razie koniecznosci uzupetnienia wody w zbiorniku uzywaj zawsze
zimnej wody. _ _ o ]

e Misa doftaczona do zestawu idealnie nadaje sie do przygotowywania
warzyw, owocow, puddingu, zup itp. | .

e W roznych pojemnikach mozesz umiescic inne potrawy, zwro¢ uwa-
ge cll'la Kapanie z gornych pojemnikow z powodu kondensacji pary
wodnej. )

e Zawsze umieszczaj w dolnym pojemniku sktadniki potraw, ktore
wymagajg dtuzszego czasu przygotowania. )

e Migso umieszczaj w najnizszym pojemniku zeby kapigce woda ma-
jaca kontakt z surowym miesem nie kapata na inne sktadniki potra-
wy, takie jak warzywa. ] o

e Potrawy gotowane w wyzszych partiach zwykle potrzebujg kilku
minut gotowania wigcej niz pozostate sktadniki znajdujace sie w
nizszych partiach urzadzenia.

CZYSZCZENIE

Czyszczenie i konserwacja

Przed czyszczeniem urzadzenia, upewnij sig, ze jest odtaczone od zasi-
lania i ze zupetnie ostygto. ) _ o ]
Nie zanurzaj zbiornika ha wode w wodzie lub innej cieczy, wnetrze myj
sciereczka z dodatkiem delikathnego detergentu. POW|er,z,chn|e zewnetrz-
ne zbiornika na wode przetrzyj morka sciereczkg. Catosc¢ doktadnie
osusz

Do mycia pozostatych elementow nie uz _wag' ostrych proszkéw oraz
scu(ejrnych srodkow myjacych. Uzywaj delikatnego detergentu i cieptej
woday . : L .

Zaden z elementow zestawu nie nadaje sie do mycia w zmywarce.
Kazdy z elementow zestawu nalezy myc¢ po kazdym uzyciu,

ZwWrocC szczegolng uwage na umycie zbiornika na wode w okolicach dy-
fuzora oraz _zna;dUJ cego sie obok czujnika ptywakowego - zanieczysz-
czony czujnik ptywakowy moze sygnalizowac zbyt matg ilos¢ wody,
pomimo ze fizycznie w zbiorniku znajduje sie wystarczajgca ilos¢ wody.




Odkamienianie urzadzenia

Re%(ul_arne odkamienianie urzadzenia przediuza jego zywotnosc.

Po kazdych 15 godzinach %oto_wanl_a (tylko gotowanie przy uzyciu pary,
funkcja podtrzymania ciepta nie wlicza sie do tego czasu) na wyswiet-
laczu urzadzenia pojawi sie symbol & przypominajacy o koniecznosci
odkamienienia urzadzenia.

Po zakohczeniu dziatajacego proaram,u w celu odkamienienia urzadze-
nia postepuj wedtug ponizszych krokow: o _

Napetnij zbiornik wody do pozycji oznaczonej jako "MAX” biatym octem,
dé) tego celu nie uzywaj innych srodkéw chemicznych ani innych sub-
stancji,

Umie%_c’ wszystkije elementy wchodzace w sktad zestawu wedtug odpo-
wiednich punktow mstrukc_fl. _
Podtacz urzadzenie do zasilania, o _ o )
Ustaw czas gotowania na 25 minut, jezeli gotujacy sie biaty ocet bedzie
wyptywat poza urzadzenie, wytqcz parowar, poczekaj az ostygnie i zre-
dukuj ilosc octu w zbiorniku. _ o _ )
Kilkakrotnie powtdrz proces gotowania zmieniajac po kazdych 5 minu-
tach wode w zbiorniku na nowa.

ORIENTACYIJNY CZAS
PRZYGOTOWANIA POTRAW

Warzywa

e Potnij warzywa na mniejsze czesci | . )

e Lisciaste warzywa gOtL(Ij] w jak najkrotszym czasie, zbyt diugie goto-
wanie na parze spowoduje utratg koloru przez warzywa. L

e Po procesie gotowania uzyj przgpr,aw i soli w razie koniecznosci

e Mrozone warzywa nie powinny by¢ rozmrazane przed gotowaniem

Waga / Sugerowane przy- Czas gotowa-
ilosé

Produkt Typ produktu prawy nia (minuty)

Zalecenia

3 $redniej Pocig¢ na mniejsze

Karczochy Swiezy wielkodci Czosnek, etragon 45-50 czedci
: Swiezy / Melisa, liécie lauro- 13-15 o : .
Szparagi mrozony (zielone) 400g we, tymianek 16-18 Pocia¢ szparagi wzdtuz
Swiezy / Czosnek, mielona 16-18
Brokuty mrozony 400g papryka, estragon 15-18
Marchew (w Swiezy 400g Anyz, mieta 20-22 Zamieszac¢ w potowie

plastrach) czasu gotowania




éwiezy / 400g Rozmaryn, bazylia, 16-18 Zamieszac¢ w potowie

Kalafior mrozony estragon 18-20 czasu gotowania
Swinak  SwSA/ 2sog  Thousymenek  fig Zamicerau polovie
Fasola Swiezy 400g Kmirgglébglgper, 18-20 Zacrgiaessjzéoavegmg\”e
Grostek  opSHISEY L, d00g PSS mejeranel,  10-17 zamiessatu polove
Ziemniaki Swiezy 400g Trybula, szczypiorek 20-22

Mieso i drob

Gotowanie na parze ma tg zalete, ze caty ttuszcz z gotowanego miesa
sptywa do tacy ociekowej. _ )

Potnij porcje miesa na mniejsze kawatki, przyspieszy to proces gotowa-
nia

MaFynate i przyprawy nalezy doda¢ do mies przed procesem gotowania
na parze.

Upep\_/vnij sie ze potrawy przed podaniem sg catkowicie ugotowane, prze-
tnij jeden kawatek miesa i upewnij sie ze mieso jest odpowiednie.

Ki,%’r ase prze gotowaniem na parze nalezy ugotowac w tradycyjny spo-
sob.

Uzywaj Swiezych ziét zeby podkresli¢ smak gotowanych potraw

waga / Sugerowane Czas gotowa- :
Produkt Typ produktu ilos¢ przyprawy nia (minuty) Zalecenia
. - Curry
Filet bez kosci / 2509 (4 szt) 12-15 ”
Kurczak Y rozmaryn B Odetnij caty ttuszcz
czes¢ kurczaka 450g tymianek 30-35
Poledwica, filet, 400 Curry
Wieprzowina steki lub kotlety 4 sz% melisa 5-10 Odetnij caty ttuszcz
schabowe tymianek
Curry
; Plastry, stek, po- : i,
Wotowina p e 2509 mielona papryka 8-10 Odetnij caty ttuszcz
ledwica lub filet tymianek

Ryby i owoce morza

Ryby sg gotowe do spozycia jezeli mozna tatwo rozdzieli¢ je widelcem.
Ryb mrozonych nie trzeba rozmrazac przed gotowaniem na parze, wy-




starczy wydtuzy¢ proces gotowania o kilka minut.
Dodaj soku z cytryny i ziot dla poprawienia smaku ryby.

waga / Sugerowane Czas gotowa-

ilosé przyprawy  nia (minuty) Zalecenia

Produkt Typ produktu

Skorupiaki Swiezy 250g / 400g Magfgﬁgaek’ 8-10
Krewetki Swiezy 4009 nglsiggi( 6
Matze Swiezy 4009 CI\QSISEZ& 8-10
togon) Mrozony  Jiocksdaa  caoanek 20-22
Ryby (filet) vaﬁéezm{/ 5200 ap/rlmléféltrs?f{kn?aif 10-12




GWARANCJA, OBSLUGA
POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia gwarancyjne wg karty gwarancyjnej. Producent nie odpo-
wiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidlowym postepo-
waniem z wyrobem.

Producent sprzetu sugeruje, by wszelkie naprawy i czynno-
éci regulacyjne byly wykonywane przez Serwis Fabryczny
lub Serwis Autoryzowany producenta. Napraw powinna do-
konywac jedynie osoba posiadajaca stosowne kwalifikacje.

DANE TECHNICZNE I SPECY-
FIKACJA URZADZENIA

Typ PT 4011

Napiecie znamionowe AC 220-240V / 50Hz-60Hz
Moc znamionowa 1510W-1800W
Wyséwietlacz Vv / LCD

Przewdd zasilajacy ~1lm

Automatyczne programy gotowania V/6

Regulator czasowy v/ 1-99min

Automatyczne podtrzymanie temperatory v

Czujnik poziomu wody v
Pojemnik na wode v/1,61
Ilos¢ pojemnikow 2/2111
Misa na ryz lub zupy v
Zabezpieczenie przed przegrzaniem v




Dear customer,

From now on, your daily housework will be easier
than ever before. Your appliance Amica is exception-
ally easy to use and extremely efficient. After reading
these Operating Instructions, operating the appliance
will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer,
the appliance was thoroughly checked with regard to
safety and functionality.

Before using the appliance, please carefully read
these Operating Instructions. By following these
instructions carefully you will be able to avoid any
problems in using the appliance. It is important to
keep these Operating Instructions and store them in a
safe place so that they can be consulted at any time.

Follow these instructions carefully in order to avoid
possible accidents.

Sincerely,

Amica
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Manufacturer’s Declaration

The manufacturer hereby declares that this product meets the re-
quirements of the following European directives:

e Low Voltage Directive 2014/35/EC

e Electromagnetic Compatibility (EMC) Directive 2014/30/EC
e ErP Directive 2009/125/EC

e Directive RoHS 2011/65/EC

and has thus been marked with the C € symbol and been issued with
a declaration of compliance made available to market regulators.




SAFETY INSTRUCTIONS FOR
USE

Important! To minimize the risk of fire, electric
shock or |nJU|3/: o _ _
Carefully read this instruction before using the
aRpllance. _ _
Children do not realize the dangers that can arise
when using electrical appliancés; therefore keep
the appliance out of reach of children. _
Do not immerse the body of the appliance in
water or other liquids. Immersing in water may
cause an electric shock.
If water spills on the external components of the
appliance, dry it thoroughly before switching back
on. Do not touch wet surfaces in contact with the
appliance connected to Rower_ supply, immedi-
ately disconnect it from the mains. _
Do not use the appliance if it shows any signs of
damage to the power cord, or if the appliance has
been dropped on the floor.
After use, always pull out the plug from the sock-
et, and also in case of any malfunction, before
cleaning or before changing accessories.
When pulling out the p u<]; from the wall outlet,
never pull by the cord, only the plug, holding the
socket with your other hand. _ _
This is a class I electrical shock protection ap{JI_l-
ance, and therefore power outlet to which it is
connected to must be equipped with grounding
in.
Do not attempt to remove any parts of the hous-
ing.
Tog prevent damage to the power cord, do not
Blace it over sharp edges or close to hot surfaces.
0 not expose the appliance to rain or humidity,
and do not use it outdoors. Do not operate the
arthance with wet hands. _
If the power cord is damaged, it should be re-
placed by a professional repair shop in order to
avoid hazard.




Never leave the appliance connected to the mains
without supervision. _

This appliance can be used by children aged 8
%/ears and older or by persons with physical, men-
fal or sensory handicaps, or by those who are
inexperienced or unfamiliar with the appliance,
provided they are supervised or have been in-
structed how to safely use the appliance and are
familiar with risks associated with the use of the
appliance. Ensure that children do not play with
the appliance. Cleaning and maintenance of the
apFllance should not be performed by children
unless they are 8 years or older and are super-
vised by a competent person. _ _
Using attachments that were not supplied with
the product may cause damage to the appliance.
Before use, extend and straighten the power cord.
Do not use an extension cord which does not
mlegt the applicable electrical standards and reg-
ulations.

Do not attempt to remove any parts of the hous-
ing or insert any objects into the appliance.
Never fill the appliance with more water than up
the indicated maximum water level.

Disconnect the appliance from the power supply
before adding water to the reservoir.

Unplug the appliance from the wall socket before
adding water to the reservoir.

Empty the water reservoir after use.

When placing the appliance on a base, make sure
it is stable.

The appliance generates a large amount of hot
steam during operation. Always use oven mitts to
avoid burns.”Always pick up the lid slowly making
sure steam will escape away from you. _
Make sure the baskets are stacked on the appli-
ance correctly, fit well and are stable. _
Before taking the appliance apart, make sure it
has cooled down completely. o

Do not move the aPpllance containing hot food.
Under no circumstances should you touch the
steam chamber — it is very hot.




During cooking do not reach into the appliance.

To chéck the temperature take the food out with

a long spoon or fork. Do not lean over the appli-

ance during operation. _

Do not use the appliance near furniture, as hot

steam can damage the surfaces.

I[:))Ioant use the appliance when not fully assem-
ed.

The apﬁliance generates heat. Be cautious when

usmf; the appliance.

Unplug the appliance from the power outlet and

wait until it cools down before cleaning.

The appliance is designed for cooking food — do

not use it for any other purpose.

Appliance components are not suitable for wash-

ing in the dishwasher.

D6 not add to the water any sugar, salt, pepper,
spices, wine, olive oil and other such additives.
is can irreversibly d_ama?e the appliance.
Warning: there is a risk of burns from escaping
steam. Observe all safety precautions when us-

ing the appliance.

Electrical requirements: Make sure that the volt-
age indicated on the nameplate corresponds to
the electric power parameters at home, power
must be marked as ~ (alternating current).




UNPACKING AND DISPOSAL OF
THE APPLIANCE

UNPACKING

During transportation, protective packagin
was used to protect the appliance agains

any damage. After unPacking,_pIease dis-
{)ose of all'elements of packaging in a way
hat ¥VI|| not cause damage to the environ-
ment.

All materials used for packaging the appli-

ance are environmentally friendly; they are
I1o OIO% recyclable and are marked with the appropriate sym-
o)

Important! Packaging materials (ba s, polyethylene, poly-
styeﬁ_ne, etc.) shogldgbe kept awefy frgom F():hi drer); duringlgD u%-
packing.

DISPOSAL OF OLD APPLIANCE

In accordance with European Directive
2012/19/EU and local legislation regardin_g
used electrical and electronic goods, this
appliance is marked with the symbol of the
]

crossed-out waste container. This marking
indicates that the appliance must not be
disposed of together with other household
: _ waste after it has been used. _
The user is obliged to hand it over to waste collection centre
coIIec_:tlnIg used electrical and electronic goods. The collec-
tors, including local collection points, shops and local au-
thority departments provide rec%/gllng schemes.
Propér handling of used electrical and electronic goods
helps avoid environmental and health hazards resulting from
the presence of dangerous components and the inappropri-
ate storage and processing of such goods.




FEATURES
AND COMPONENTS

Features and components

Fig. 1:

'g Lid cover with steam vents
Compartment separator
Rice/soup Bowl

Top compartment(2)
Compartment separator
Bottom compartment(1)
Drip tray(with flavor booster)
Steam diffuser

. Water inlet _

10. Water Basin (Reservoir)

ODNPUILP W

Control panel

Fig. 2:
1?. Right side Menu button.

2. Cooking start/pause button.
13. Left side Menu button.
14. Cooking timer control “-" button
16. Cooking timer control “+" button
17. ON/OFF button.

OPERATION

Before first use

Unpack the appliance and check if the kit contains all the accessories.
Remove any protective film and tape. o

Wash all elements (except the base unit with water reservoir) in warm
water and mild detergent, then wipe drY] with a cloth.

Wipe the base unit with a damp cloth, then dry thoroughly.

Cooking

e Place the appliance on a stable, flat surface. _

e Pour enough water into the reservoir (Figure 3 and Figure 4). Do
not exceed the maximum water level in the reservoir. Depending on
the method of filling pay attention to the ,MAX"” marks inside the
reservoir and the water inlet.




Warnincr:j: Do not add any salt, pepper, seasonings, herbs, wine, stock
or any liquid other than tap water to the reservoir. This may damage
the appliance permanently.

e Place the drip tray (Figure 1, item 7? on the base unti (Figure 1,
item 10) and make sure that both elements are stable.

e Depending on the amount of food Kou want to cook, place the
appropriate number of baskets with food in the correct order (fit
correct bases in baskets). Make sure the assembled appliance is
stable. Place larger items of food that will take more time to cook
in the bottom basket. You can use separators each container (Fig.1,
item 2 and 5). _ _ _

e Close upper container by lid (Fig. 1, item 1)

Warning: There is strainers in the drip tray where you can put fresh or
dried herbs to spice up your healthy dishes. Thyme, coriander, basil,
dill, curry and tarragon are some of the herbs and spices, which, along
with garlic, caraway or horseradish will enhance the flavour without the
need to add salt, To make sure small pieces of herbs / spices do not fall
through the strainer, rinse the strainer before a_ddln%the spices. Do not
add salt, pepper, 5ﬁ|ces, herbs or other liquids into the water reservoir.
This can damage the appliance.

e Connect the appliance to the power supply. The appliance will be in
standby mode. The display will_light up with all the symbols (Figure
17), and you will hear a beep. The appliance is be ready to set the
Cco0 mg programme ) _

e Read the chapter Set a cooking program below to obtain all the
necessary information on how to set the desired cooking program.

e Press after the symbol stops b_Ilnklng.

e Within 30 seconds, the appliance will produce steam, the s, sym-
bol will flash on the display. Timer will start countdown and when
programme ends the {i symbol will be displayed.

Warning: Do not touch the base unit, baskets or the lid during appli-
ance operation, as these elements are very hot.

e When coo_kin? programme ends you will hear two beeps and the ap-
[Ia_llance will start to keep food warm. This takes about 20 minutes.

he keep food warm symbol <7 is shown on the display, the timer
countdown starts until gf is shown. You will then hear five beeps
and the appliance will turn off after one minute. _

e Using oven mitts or a towel gently lift the lid. Use caution because
a large amount of steam accumulated inside the baskets will be
released. _

e Unplug the appliance.

Warninﬁ: While steam coking you can add or reduce the cooking time
using the andﬂQbuttons, You can also adjust time in keep food warm
mode. Press START / PAUSE to pause the_lpro ramme while steam
cooking. To end a programme press START / PAUSE button and then
On/Off switch (Figure 16). _ _
You can use fewer baskets for steaming but never operate the appli-
ance that is not fully assembled.

Few dishes in one time

This appliance has two heaters, It can be operated separately and/or at
the same time. It has different options to set the timing and select the




cooking items.
Menu setting for any one side steaming

Connect the appliance to the power supply. The appliance will be in
standby mode. The display will light up with all the symbols (Figure
17), and you will hear a beep. The appliance is be ready to set the
cooking programme.

\

Set a cooking programme

The appliance features 7 cooking programmes. Press 3 or B, to se-
lect a programme. You will hear'a beép and appropriate symbol will be
displayed:

Dish Symbol shown on the display Cook Time [min]

Egg 12

Fish 15

Vegetables 20

Meat 30

Chicken 35

Rice 40

Keep food warm 10

Menu setting for both side steaming

Connect the appliance to the power supply. The appliance will be in
standby mode. The display will light up with all the symbols (Figure
17), and you will hear a b. . _
Press and hold left button for few seconds, the display shows dishes
symbols on both sides of display:




TP~ W - fge

If you want to increase or decrease the cooking time by pressing  and
B, respectively. Then press [@/1], to start the operation. _

If the cooking time is same for both side, it will start the steaming
function at the same, time(see as above). If the selected food items
are not same, first the Ion_gest_cooklnlg side is starting the steaming
function. When the steaming time of longest cooking side reaches as
same as an second side, now that side also will start to work.

Use the keep food warm function

The keep food warm function activates automatically at the end of the
cooking programme. It can also be set mar_luall\é. )

When you select the keep food warm function the =r symbol will be
shown on the display.

At the end of the programme & will be shown on the displayé, you will
hear five beeps and the appliance will turn off after 1 minute.

Important notes on the operation

Press /1) to pause cooking.

Press [Z/t]again to resume cooking. )
When you sélect the programme use the [+ and B buttons to adjust
cooking time. _ _ )
You can change programme while cooking. To do this press [E71, to
pause, then press the or button repeatedly to select a new pro-
%ram and resume cooking. ) _ )

0 completely turn off thé appliance , press &3, the display will go off.
Then unplug the appliance by pulling the power plug out of the socket.

Custom cooking time

You can set custom cooking time from 1 minute to 99 minutes. _
When you start the appliance with default settings, adjust cooking time
using the @ and § buttons. _ )

When you select the desired cooking time press to start the cook-
ing process.

Warning: To use both sides of appliance, press and hold left button
for few seconds before time changing.

Cooking eggs

Refer to the Cooking chapter.

Place eggs in a suitable basket (Fig. 5) and cover with the lid.

Set the appropriate cooking programme as explained in chapter Set a
cooking programme.




Cooking rice

Refer to the Cooking chapter. )

Place the bottom basket with drip tray on the appliance.

Place a soup/rice bowl on top ﬁFlg. 6).

Add one cup of rice in the bowl and half a cup of cold water. The por-
tion of rice should not exceed 250g. _ _

Set the appropriate cooking programme as explained in chapter Set a
cooking programme.

Add water during operation

You need to periodically add water during steam cooking.

Add water to the reservoir when water level approaches the ,MIN” level
at the water inlet (Fig. 4). _ _ )

When there is not enough water in the reservoir you will hear a beep
and the flashing symbol" will be shown on the display. _
¥Vhendyofl# add more water the beeping will stop and the symbol will be
urned off.

During operation, do not add water by removing the stacked baskets.
When you remove the baskets, large amount of steam will be released,
which can cause burns.

Auto off function

The appliance turns off automatically when it is plugged in and not in

use (standby mode). The appliance will turn off aftér about 1 minute of

inactivity and you will hear a beef?. _

TI’\@E appliance will also turn off after the keep food warm function com-
etes.

IID'he appliance will auto power off when you select a programme, set

the off-timer but do not confirm by pressing the button.

To resume the operation, press [@/u].

Useful information about steam cooking.

e The food in the top basket will take longer to cook. _

e The default time setting in all programmes is a suggestion only.
The cooking time can differ depending on the size of pieces of food,
sE)acmg between the pieces, the freshness of products, and person-
al preference. _ ) )

e Food will cook faster in a single basket then in stacked baskets.

o V\’éhc?wn ou cook food of different thickness, place the thinnest pieces
at the top.

e Place food in baskets in such a way that the steam flow to the up-

er baskets is unrestricted. _ _ _

o hen cooking large quantity of food, carefully lift the lid and stir
the food halfway through the cooking Brogramme. Use oven mitts
and be cautious as steam is very hot. Use a long spoon for stirring
and do not put your hand inside the baskets. _ _

e Do not add salt and spices to baskets and water reservoir — this
can %ause scale build-up and permanently damage the heating ele-
ment.

e Cooking juice in the drip tray is ideal as base for aromatic sauces.




Never steam cook frozen meat, ?oultr and seafood. Food must
should be completely thawed before steaming.

If necessary, add water. Always use cold water. )

Bowl included in the kit is ideal for preparing vegetables, fruit, pud-
ding, soups, etc. _

You can‘Fut different food products in baskets. Note that condensed
water will drip down to lower baskets.

Always place in the bottom basket food that takes longer to cook.
Place meat in the bottom basket so that dripping water having
contqccta/wth raw meat does not drip onto other ingredients, such as
vegetables.

Food in the top basket usually needs a few minutes longer to cook
than the ingredients placed in the bottom basket.

CLEANING
AND MAINTENANCE

Cleaning and maintenance

Before cleaning, make sure the appliance is disconnected from the
Bower source and has cooled completely. o

Do not immerse the base unit in water or other liquid. Wash the
interior with a cloth and a little mild detergent. Wipe the external
base unit surfaces with a damp cloth. Wipe dry. )

Do not use abrasive powder detergents to clean the appliance com-
ponents. Use a mild detergent and warm water _
Appliance components are not suitable for washing in the dishwash-

er.
Always wash all appliance elements after use. )

Pay particular attention to clean the base unit around the diffuser
and the float sensor — dirty float sensor may indicate low water
level although there is enough water in the tank.

Descale the appliance

APWN

Regular descaling prolongs the appliance life. _

After every 15 hours of steam cooking (steaming only, keeping food
warm does not count) the will be displayed to remind you to des-
cale the appliance. _ o

Follﬁyv these steps to descale the appliance once you finish steam
cooking:

Add white vinegar in the water reservoir to the "MAX” mark. Do not
use ang chemicals or other substances. _ )
Assemble the appliance according to the relevant instructions.
Power up the apE_Ilance. ) N o

Set the cooking time to 25 minutes. If boiling white vinegar starts




to boil over, turn off the appliance, allow it to cool and reduce the
amount of vinegar in the tank.
5. Repeat the cooking process several times after every 5 minutes,
replace the water in the reservoir.

APPROXIMATE COOKING
TIME

Vegetables

e Cut the vegetables into smaller pieces
e Cook leafy Vﬁc_?etables for the shortest time. When steamed for too

long they wi

ose the colour.

e If necessary, add salt and spices when cooked _
e Frozen vegetables should not be thawed before cooking.

Product Product type m.lealg::a// Suggested spices Cool[(ri:ign;ime Recommendations
Artichokes Fresh 3 ?iigij“m Garlic, tarragon 45-50 Cut into small pieces
Asparagus  profe e 400g  lsmonbambay o 13i3 Cutthe ssparaqus
ool By g et

(Csa“rggcts Fresh 400g Anise, mint 20-22 Stg;gig‘gf%éhtg%"egh
Coulower IS/ song  Rosgmavbasi  1gd8 St halfuey thiouh
eGSR meg e gl Syl




Beans Fresh 400g Cumin, fennel, 18-20 Stir halfway through

savoury the cooking time
Fresh / Basil, marjoram, 10-12 Stir halfway through
Peas Quick-frozen 400g mint 15-18 the cooking time
Potatoes Fresh 400g Chervil, chives 20-22

Meat and poultry

Steaming has the advantage that all fat from cooked meat drips
into the drip tray. _ ) ) )

Cut the portion of meat into smaller pieces, which will cook faster.
Add marinade and spices to the mea anor to steaming.

Make sure that the food is fully cooked before serving. Cut the larg-
est ﬁlece of meat and make sure it is cooked throughout.

Cook sausage conventionally prior to steaming. _

Use fresh herbs to enhance the flavour of cooked dishes.

Weight/ Suggested Cooking time -
Product Product type quantity spices [min] Recommendations
] 2509 (4 Curry
: Fillet, boneless / 12-15
Chicken Pl b pcs) Rosemary _ Remove all the fat
Piece of chicken 4509 Thyme 30-35
Sirloin, filet, 400 Curry
Pork steak or pork 4 cgs Lemon balm 5-10 Remove all the fat
chops P Thyme
Slices,steak Curry
Beef sirloin or filet 2509 Grogrr;‘dyr?qeepper 8-10 Remove all the fat

Fish and seafood

Product Product type

%I'h(la(ﬁsh are fully cooked when you can easily separate meat with a
ork.

Frozen fish does not need to be thawed before steaming, simply
cook frozen fish a few minutes longer.

Add lemon juice and herbs to enhance the flavour of fish.

Weight/ Suggested Cooking time -
quantity spices [min] Recommendations




shefisn  Fresh  2s0g/a00s (MOORDL o

Lemon balm
Prawns Fresh 400g Garlic 6
Clams Fresh 400 Lemon balm 8-10
9 Garlic
Lobster 2 pieces Horseradish B
(tail) Frozen 400 g each Garlic 20-22
Fish fillet Fresh / 2509 Mustard, allspice, 10-12

Frozen 2509 marjoram 6-8




WARRANTY AND AFTER
SALES SERVICE

Warranty

Warranty service as stated on the warranty card. The manufacturer shall
not be held liable for any damage caused by improper use of the product.

The manufacturer recommends that all repairs and adjust-
ments be carried out by the Factory Service Technician or the
Manufacturer's Authorized Service Point. Repairs should be

carried out by a qualified technician only.

TECHNICAL

SPECIFICATIONS

Type

PT 4011

Rated voltage

AC 220-240V / 50Hz-60Hz

Rated power

1510W-1800W

Display v/ LCD
Power cord ~1lm
Automatic cooking programmes V/6

Time control v/ 1-99min
Automatic keep food warm v

Water level sensor v

Water tank v/1,61
Number of baskets 2/2111
Rice or soup bowl v
Overheating protection v
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