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We recommend removing the rubber straps and lid sealing rubber and cleaning them with a
sponge after cooking.

MpenopbyBamMe fa OTCTPAHUTE T'YMEHMWTE IEHTU U TYMEHOTO YNTETHEHME Ha Kanaka 1 Aa m
noumncTuTe ¢ roba cref roteeHe.

Doporucujeme po vafeni sundat gumové Uchyty a tésnici gumu vika a ocistit je houbickou.

Vi anbefaler, at gummistropperne og lagets gummitaetningsstykker fiernes og rengeres med en
svamp efter madlavning.

Wir empfehlen, die Gummibander und die Deckeldichtung zu entfernen und nach dem Kochen
mit einem Schwamm zu reinigen.

YUVIOTOUE VA APALPEITE TOUG EAACTIKOUG LAVTEG KAL TO AACTIXO OTEYAVOTIONONG TOU KATTAKLOU
Kat va ta kaBapilete pe éva ohouyyAapL LETA TO HAYEIPEUQL.

Se recomienda retirar las tiras de goma y la goma de sellado de la tapa y limpiarlas con una
esponja después de cocinar.

Soovitame kummist rihmad ja kaane tihenduskummi eemaldada ning neid parast kiipsetamist
kdsnaga puhastada.

Suosittelemme irrottamaan kumihihnat ja kannen kumitiivisteen sekd puhdistamaan ne sienella
kypsentamisen jalkeen.

Nous vous recommandons de retirer les laniéres en caoutchouc ainsi que le caoutchouc
d'étanchéité du couvercle et de les nettoyer avec une éponge apres la cuisson.

Preporucujemo da nakon kuhanja odvojite gumene trake i gumenu brtvu poklopca te ih
ocistite spuzvom.

Javasoljuk, hogy fézés utan tavolitsa el a gumiszalagokat és a fedélzard gumit, és tisztitsa meg
Oket szivaccsal.

Dopo la cottura, si consiglia di rimuovere le fasce e la guarnizione del coperchio in gomma e di
pulirle con una spugna.
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Rekomenduojame nuimti guminius dirZelius ir dangcio sandarinimo guma ir baigus kepti
nuvalyti juos kempine.

Més iesakam péc gatavosanas nonemt gumijas siksnas un vaka blivéjoSo gumiju un tos notirit
ar sukli.

B1 npenopayyBame fa rvi OTCTPaHUTE T'yMeHUTe NEHTN 1 ryMaTa 3a 3anTuBakbe Ha KanakoT v fa
T MCHUCTUTE CO CYHIep MO roTBEHETO.

We raden aan om de rubberen bandjes en het afsluitrubber van het deksel te verwijderen en ze
na het koken met een spons schoon te maken.

Vi anbefaler at du fjerner gummistroppene og gummien som forsegler lokket, og rengjer dem
med en svamp etter matlaging.

Zalecamy zdjecie gumowych paskdw i gumowej uszczelki pokrywy, a nastepnie wyczyszczenie
ich gabka po zakoniczeniu pieczenia.

Recomendamos que remova as tiras de borracha e a borracha de vedacdo da tampa e que as
limpe com uma esponja apds a preparacao.

Tti recomanddm si scoti curelele de cauciuc si cauciucul de etansare a capacului si sa le cureti cu
un burete dupa ce ai gatit.

Odportcame odstranit gumové pasiky a tesniacu gumu veka a po vareni ich vydistit Spongiou.

Priporo¢amo, da po kuhanju odstranite gumijaste trakove in gumijasto tesnilo pokrova ter jih
odistite z gobico.

Ju rekomandojmé hegjen e shiritave té gomés dhe guarnicionit té kapakut, dhe pastrimin e tyre
me njé sfungjer pas gatimit.

Preporucujemo da uklonite gumene trake i zaptivnu gumu sa poklopca i ocistite ih sunderom
nakon kuvanja.

Vi rekommenderar att du tar bort gummiremmarna och gummilocket och rengér dem med en
svamp efter tillagningen.

Pisirme sonrasinda kaucuk kayislari ve kapak sizdirmazlik lastigini cikarmanizi ve siingerle
temizlemenizi 6neririz.

Micna npurotyBaHHA peKoOMeHAYEMO 3HATU T'YMOBI PeMiHL 1 TyMOBE YLLiNbHIooYe KinbLe
KPULLKK Ta MOYUCTUTM ix ryBKoto.

Setelah memasak, sebaiknya lepaskan strap karet dan karet penyegel tutup, lalu bersihkan
dengan spons.

Zeo| 2 N8 AEYMN F4 U8 N2 E MAHSH AHX|E MAESH=s 20| E&LICH
Kami mengesyorkan anda menanggalkan tali getah dan getah kedap penutup dan
membersihkan dengan span selepas memasak.
Bua pe3nH oocop B60NOH Tarfiaar OUTYYMXKI3X PE3VHUIAT canrax aBaag, alunrniax ayyccaHsi
[apaa nopsIoHOOP LI3BIP3XMIT 36BNeX banHa.
|swauu:tjﬂﬁnaoawam\)ua:wﬂom\)ﬁusﬁaanua:rﬁmwua:amo‘aavx/a\ﬁwm‘omndspmms
Chung t6i khuy&n nghi ban thdo cac quai cao su va giodng — ron cao su bit ndp va lam sach
ching bang miéng bot bién sau khi ndu.
BB EETRER TR EF R HGRIFERBRNEH#ITES.
BREIRTRBEISBEZNE  RESABLUBREE -
daiawl lgathiig clhall §1le] plall Gawuniall iblhall hypidlg dblholl dbyidll dljh gusgi
bl xe)
adaul bg ooy laa by oliws iy syl pinlg 9 st (sladauwd way jl aer euid o dpagi
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Heat-resistant glove
TepmoycTonymnBa pbKaBuLa
Rukavice odolné proti teplu
Grydelapper
Hitzebestandiger Handschuh
Favtt avBekTikd otn BeppdtnTa
Guante resistente al calor
Kuumusekindel kinnas
Ladmmonkestava kasine
Gant de cuisine

Rukavica otporna na toplinu
H&all6 kesztyl

Guanto termoresistente
blcTbikka Te3imai KonFan
Karsciui atspari pirstiné
Karstumizturigs cimds
PakaBuLa oTNopHa Ha TonanHa
Hittebestendige handschoen
Varmebestandig hanske
Rekawica odporna na ciepto
Luva resistente ao calor
Manusa rezistentd la caldura
TepmocTonkas nepyatka
Tepelne odolna rukavica
Rokavica, odporna na toploto
Dorezé nxehtésiduruese
Rukavica otporna na toplotu
Grytvante

Istya dayanikli eldiven
KyxoHHa pykasuus

Sarung tangan tahan panas
L =g

Sarung tangan tahan panas
[ynaaH T3CB3pTa1 63311i
Gang tay chiu nhiét
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SouaadSyin pas aglycs
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English

Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

Warning
e The accessible surfaces may become hot during use. Do not touch hot surfaces, use heat-resistant gloves.

e Always use heat-resistant gloves when holding the wok handle to avoid direct contact with
bare hands.

e Always use heat-resistant gloves when opening the wok to avoid any risk of burns.
e Do not use any other tools than gloves to hold the wok handle.
e Do not place the steam tray in the wok when stir-frying.

e Be careful when removing the lid and always use the designated lid handle to lift the lid slowly
and carefully.

e Do not add more than 20 ml of cooking oil in the wok accessory or use it for deep frying.

e The wok remains hot after the cooking session. Allow it to cool down completely before touching, or
use protective materials when handling.

Food table for steaming

v | @ o &

4 pieces 1st stage: 8-10 minutes
80 g/piece 2nd stage: 15-20 minutes

Steamed buns

1st stage: 12-13 minutes

Broccoli florets 2509 2nd stage: 3—4 minutes

6 pieces 1st stage: 8—10 minutes 1st stage: 200°C

Steamed dumplings 50 g/piece 2nd stage: 10-14 minutes | 2nd stage: 120°C

150 ml water

4 pieces 1st stage: 8-10 minutes

Steamed chicken cuts 100 g/piece | 2nd stage: 25-30 minutes

2 pieces 1st stage: 8-10 minutes

Steamed fish fillet 150 g/piece | 2nd stage: 5-10 minutes




Food table for stir—frying

® 0

12-14 minutes

>009 (stir after 7 and 12 minutes)
Stir—fried veggies
1000 18-20 minutes
9 (stir after 7, 12, and 16 minutes)
500 g meat 16-20 min

(Cook meat first, and 6 minutes into
the cooking, add veggies and stir.
Stir again after 12 and 16 minutes)

Stir-fried beef with veggies | (cutin fine pieces)
350 g veggies

S 12-15 min
Stir-fried noodles 500 g cooked noodles (stir after 7 and 10 minutes) 200°C
Stir-fried poultry with 500 g poultry strips 13-16 min
veggies 350 g vegetables (stir after 6 and 10 minutes)
Curries -

20-40 min (you can cover the
Stews and soups such as accessory with lid)

ramen, cabbage stew, etc.

Pilaf variations -

25-40 min (you can cover the
Rice dishes such as milky accessory with lid)
rice, sticky rice, biryani, etc.
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bbnrapckun

BakHo

Mpegu ga u3znoazBame ypega, npoyememe BHuMameaHo moBa pvkoBogcmBo 3a nompebumens u 20
3ana3eme 3a cnpaBka B 6vgewe.

MNpegynpe>kgeHue
e BovHWHUMe noBopxHocmu Moxke ga ce Hazopeuwam, gokamo ypegom pabomu. He gokocBatime
20pewu noBopxHocmu, uznoazBatime mepmoycmotyuBu pokaBuuu.

e BuHazau uznoa3zBatime mepmoycmoUyuBu pokaBuuu, kozamo gopskume gpwikkama Ha yoka, 3a ga
u3bezHeme npsik koHmakm ¢ 20Au poue.

e BuHaz2u u3noa3zBatime mepmoycmoUyuBu pokaBuuu, koezamo omBapsame yoka, 3a ga u3bezHeme
BcsikakoB puck om uzeapsiHus.

e He uznoa3Batime gpyau npucmaBku, ocBeH pvkaBuuuy, 3a ga gopskume gpokkama Ha yoka.

e He nocmaBsatme maBuykama 3a 2omBeHe Ha napa 6 yoka, koeamo ce uznoa3Ba 3a cmopdpal.

e BrumaBalme, kozamo maxame kanaka, u BuHazu uznoa3Balime ob6o3HaveHama gpoxkka Ha kanaka,
3a ga BguzHeme kanaka 6aBHo u BHUMameAHo.

e He gobaBsime noBeye om 20 MA oauo 3a 20mBeHe B yok akcecoapa u He 20 uznoazBatime 3a
gbAboko nbpkeHe.

e (Cneg kpasi Ha 2omBeHemo yokbm npogouakaBa ga e 20pew,. OcmaBeme 20 ga U3CMUHE HANDAHO,
npegu ga 20 gokocBame, uau uznoa3zBalime 3auUMHU MamepuaAu npu paboma ¢ Hez0.

Tabnuua ¢ XxpaHu 3a NPUroTBsAIHE Ha Napa

Cogote () O &

4 6pos ¢daza 1:8-10 muHymu

Xneb4ema Ha napa 80 2/6poil $aza 2: 15-20 mumHymu
¢daza 1: 12-13 MuHymu

Po3uuku 6pokonu 2502 baza 2 3-4 murymu

6 bpos ¢daza 1:8-10 muHymu daza 1:200°C
feAmenu Ha napa 50 2/6pot ®aza 2: 10-14 MuHymu baza 2:120°C 150 M Boga
Mapyemama nurewko | 4 6pos ¢®aza 1:8-10 muHymu
Meco Ha napa 100 2/6pol ¢daza 2: 25-30 MuHymu

2 bpost ¢®aza 1:8-10 muHymu

@Qunae om puba Ha napa

150 2/6pou ¢®aza 2: 5-10 MuHymu




Tabauua c xpaHa 3a cmopdpal
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CogoBe

@

12-14 muHymu

350 g 3eneHuyyu

>002 (pazbopkalime caeg 7 u 12 muHymu)
3eAeHYyUyU cmopdpad

1000 2 18-20 MuHymu (pa3bopkalime creg 7,

12 u 16 MUHymu)

>00 2 meco :/l?e;i?n'\cﬂ)u: c(/[?e;0 pgolx/lfjel—io rTr‘]neuemoe6a8eme

Tenewko u 3eneHyyuU (Hapeskeme Ha manku ' g ymug
- 3eAeHYyuume u pa3bopkatime.

cmopdpad napyema)

Pa3zbbpkatime omHoBo creg 12 u 16
MUHYMu)

Hygau cmopdpad

500 2 cBapeHu HygAau

12-15 MuH
(pazbopkalime caeg 7 u 10 MmuHymu)

Mmuye meco u
3eAeHuYyuu cmvpdpal

500 2 nmuye meco Ha
uBuuyu
350 2 3eneHuyyU

13-16 MmuH
(pazbopkatime creg 6 u 10 MuHymu)

Kopu

3agyweHu acmusi u cynu,
kamo pameH, 3agyweHo

3ene u gp.

20-40 muH (moskeme ga nokpueme
npucnocobaeHuemo c kanak)

PazHoBugHoCcmu Ha
nunad

Slcmus ¢ opus, kamo
mMasiko ¢ opus, renkaB
opus, bupsiHu U gp.

25-40 muH (Mokeme ga nokpueme
npucnocobaeHuemo c kanak)

200°C
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Dulezité informace

Pfed pouzitim pfistroje si peclivé prectéte tuto uzivatelskou prirucku a uschovejte ji pro budouci pouZiti.

Varovani
Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivani pfistroje horké. Nedotykejte se horkych povrch(,

pouzivejte rukavice odolné proti teplu.

PYi drzeni panve wok vzdy pouzivejte rukavice odolné proti teplu, abyste zabranili pfimému kontaktu

holyma rukama.

P¥i otvirdni panve wok vzdy pouzivejte rukavice odolné proti teplu, abyste se vyhnuli popaleni.

K uchopeni rukojeti panve wok nepouzivejte zadné jiné nastroje.

PYi smazeni na panvi wok do panve nikdy nevkladejte naparovaci podlozku.
Viko zvedejte pomalu a opatrné a vzdy pouzivejte k tomu uréenou rukojet vika.
Do panve wok neptidavejte vice nez 20 ml oleje a nepouzivejte ji k fritovani.
Panev wok zUstava po vareni horka. Nez na ni budete sahat, nechte ji vychladnout, nebo pfi
manipulaci s ni pouzijte ochranné prostredky.

Tabulka k vatreni v pare

Pokrmy

©

0

&

Bochanky varené v pare

4 kusy
80g/ks

1. faze: 8-10 minut
2.faze: 15-20 minut

RUZzicky brokolice

2509

1. fadze: 12-13 minut
2.faze:3—-4 minuty

Knedlicky vafené v pare

6 kust
509 /ks

1.faze: 8-10 minut
2.faze: 10-14 minut

Kureci kousky varené
v pare

4 kusy
100 g/ kus

1. faze: 8-10 minut
2. faze: 25-30 minut

Rybi filet vafeny v pare

2 kusy
150 g / kus

1. faze: 8-10 minut
2.faze: 5-10 minut

1.faze: 200°C
2. faze: 120°C

150 ml vody




Tabulka pro smazeni ve woku
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350 g zeleniny

Pokrmy @

500 12-14 minut
Zelenina smazend ve 9 (promichejte po 7 a 12 minutach)
woku 1000 18-20 minut (promichejte po 7,

9 12a 16 minutach)

>00g masa gh?;zgvr:gsmaite maso, po
Hovéz( se zeleninou (nakrajené na malé jprve h oridei |’p.
smazend ve woku kousky) 6 minutach pfidejte zeleninu

a zamichejte. Znovu promichejte po
12 a 16 minutach)

Nudle smaZené ve woku

500 g varenych nudli

12-15 min
(promichejte po 7 a 10 minutach)

Dribezi se zeleninou
smazené ve woku

500 g driibeziho na
prouzky
350 g zeleniny

13-16 min
(promichejte po 6 a 10 minutach)

Kari

Dusené pokrmy a polévky,
jako jsou ramen, dusené
zelf atd.

20-40 min
(prislusenstvi Ize zakryt vikem)

RUzné druhy pilafu

Ryzové pokrmy, naptiklad
mlécna ryze, lepkava ryze,
biryani atd.

25-40 min
(prislusenstvi Ize zakryt vikem)

200°C
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Vigtigt

Laes denne brugsvejledning omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til
eventuelt senere brug.

Advarsel

e Detilgeengelige overflader kan blive varme under brug. Rer ikke ved varme overflader, brug
grydelapper eller ovnhandsker.

e Brug altid grydelapper eller ovnhandsker, nar du holder pa wokkens handtag, for at undga direkte
kontakt med bare haender.

e Brug altid grydelapper eller ovnhandsker, nar du dbner wokken, for at undga forbraendinger.
e Brug ikke andet end grydelapper eller ovnhandsker, nar du holder pa wokkens handtag.
e Placer ikke dampbakken i wokken under lynstegning.

e Veer forsigtig, nar du fierner laget, og brug altid det dertil beregnede handtag til at lefte laget
langsomt og forsigtigt.

e Tilseet ikke mere end 20 ml madolie i wok-tilbeheret, og brug det ikke til friturestegning.

e Wokken forbliver varm efter madlavningen. Lad den kole helt af, for du rerer ved den, eller brug
beskyttende materialer ved handtering.

Madtabel til dampning

o @ 0 &
Dampede boller 4 stk. 1.trin: 810 minutter
P 80 g/stk. 2. trin: 15-20 minutter
. 1.trin: 12-13 minutter
Broccolibuketter 2509 2 trin 3-4 minutter
. 6 stk. 1. trin: 810 minutter 1. trin: 200°C
Dampede dumplings 50 g/stk. 2. trin: 10-14 minutter 2.trin: 120°C 150 mivand
Dampede 4 stk. 1. trin: 810 minutter
kyllingeudskaeringer | 100 g/stk. 2. trin: 25-30 minutter
— 2 stk. 1. trin: 8-10 minutter
Dampet fiskefilet 150 g/stk. 2. trin: 5-10 minutter




Madtabel til lynstegning
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Retter

@

12-14 minutter

2009 (rer efter 7 og 12 minutter)
Lynstegte grentsager 1820 mier

10009 (rer efter 7, 12 og 16 minutter)

500 g kod 16-20 min

Lynstegt okseked med
grentsager

(skaret i fine stykker)
350 g grontsager

(Tilbered forst kadet, tilsaet

grontsager efter 6 minutter og ror.

Rerigen efter 12 og 16 minutter)

12-15 min
Lynstegte nudler 500 g kogte nudler (ror efter 7 og 10 minutter)
Lynstegt fjerkree med 500 g fjerkrae i strimler | 13-16 min

grontsager

350 g grontsager

(rar efter 6 og 10 minutter)

Karry

Gryderetter og supper som

ramen, kalgryderet osv.

20-40 min (du kan
daekke tilbehgret med et 13g)

Pilaf-variationer

Risretter som maelkeris,
“sticky rice”, biryani osv.

25-40 min (du kan
daekke tilbeharet med et 13g)

200°C
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Wichtig!

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerats aufmerksam durch, und bewahren
Sie sie fUr eine spatere Verwendung auf.

Warnung

e Die zugédnglichen Oberflachen kdnnen wahrend des Betriebs heil3 werden. Berlihren Sie die heiBen
Oberflachen nicht. Verwenden Sie hitzebestandige Handschuhe.

e Nutzen Sie immer hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie den Wok am Griff halten, um direkten
Kontakt mit bloBen Handen zu vermeiden.

e Nutzen Sie immer hitzebestandige Handschuhe, wenn Sie den Wok 6ffnen, um Verbrennungen zu
verhindern.

e Verwenden Sie keine anderen Utensilien als die Handschuhe, um den Wok am Griff zu halten.

e Stellen Sie die Dampfschale nicht in den Wok, wenn Sie braten.

e Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Deckel abnehmen und verwenden Sie immer den Deckelgriff, um
den Deckel langsam und vorsichtig anzuheben.

e Geben Sie nicht mehr als 20 ml Speisedl in den Wok-Aufsatz und verwenden Sie ihn nicht zum Frittieren.

e Der Wok bleibt nach dem Garvorgang heif3. Lassen Sie das Gerat vor dem Berlhren vollstandig
abkuhlen, oder verwenden Sie bei der Handhabung schitzende Materialien.

Lebensmitteltabelle zum Dampfen

| @ 0 o
« . 4 Stlicke 1. Stufe: 8-10 Minuten
Gedampfte Brotchen | g5 ik | 2. Stufer 15-20 Minuten
- 1. Stufe: 12-13 Minuten
Brokkoliréschen 25049 2 Stufe: 3-4 Minuten
Gedampfte 6 Stuck 1. Stufe: 8-10 Minuten 1. Stufe: 200°C 150 ml
Teigtaschen 50 g/Stiick 2. Stufe: 10-14 Minuten 2. Stufe: 120°C Wasser
Gedampfte 4 Stlicke 1. Stufe: 8-10 Minuten
Hahnchenteile 100 g/Stlck 2. Stufe: 25-30 Minuten
x e 2 Stlcke 1. Stufe: 8-10 Minuten
Gedampftes Fischfilet | 550 0/giick | 2. Stufer 5-10 Minuten




Lebensmitteltabelle zum Braten
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Gerichte

©

Gebratenes Gemuse

500 g

12-14 Minuten
(Nach 7 und 12 Minuten rihren)

1.000 g

18-20 Minuten
(nach 7, 12 und 16 Minuten riahren)

500 g Rindfleisch

16-20 Min.

Gebratenes (in feine Stiicke (Bereiten Sie erst das Fleisch zu
Rindfleisch mit ) und flgen Sie nach 6 Minuten das
. geschnitten) . ; - )
Gemuse 350 g Gemilse Gemuse hinzu. Rihre Sie noch
9 einmal nach 12 und 16 Minuten um)
Bratnudeln 500 g gekochte Nudeln 12-15 Min (Riihren Sie nach 7 und

10 Minuten)

Gebratenes Geflugel
mit Gemuse

500 g Gefllgelstreifen
350 g Gemuse

13-16 Min (Rihren Sie nach 6 und
10 Minuten)

Currys

Eintopfe und
Suppen wie Ramen,
Kohleintopf usw.

20-40 Min (Sie konnen das Zubehor
mit dem Deckel abdecken)

Pilawgerichte

Reisgerichte wie
Milchreis, Klebreis,
Biryani usw.

25-40 Min (Sie kdnnen das Zubehor
mit dem Deckel abdecken)

200°C
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EAANvika

ZNUavTKo!

AlaAoTte auto TOo YXELPLOLO XPHONG TIPOCEKTIKA TIPLV XPNOLUOTIOOETE T CUOKEUN Kal GUAAETE TO yla
peAAovVTIKA avadopd.

MNpoewdomoinon

o OumtpooBaotueg emipdveleg pmopel va (eotaboulv TOAU 6Tav N cuokeur| BplokeTal o Aettoupyia.
Mnv ayYieTe EMUAVELEG TTOU Kalve. XpNOLUOTIOLELTE YavTIa avBeKTIKA 0T BeppoTnTa.

e Xpnotpomoleite mavta yavtia avBekTikd ot BepuotnTa dtav Kpatdte tn Aafr) Tou youdk. Etol, Ba
ATTOPUYETE TNV AUEDN ETTADT HE YUUVA XEPLAL.

e Xpnotporolefte mavta yavtia aveekTké ot BepuoTnTa dTav avolyete To youdk. Etol, Ba amoduyete
TOV KIVOUVO £YKAUUATWV.

e Mnv XxpnolUOTIOLE(TE AANA EPYOAELQ EKTOG AT TA YAVTLA YLa VA KPATATE TN Aafr} TOU YOUOK.

e Mnv tomoBeteite Tov 6{0KO ATHOU GTO YOUOK KATA TO TNYAVLIOUA.

e Na elote mpooeKTIKol OTaV adalpelte TO KATAKL XpNOHOTIOLELTE TTAvTa TN Aafr) KArmakLou yLa va
ONKWVETE TO KATIAKL IE APYEG KAL TIDOCEKTIKEG KIVHOELG.

o Mnv TpooBETETE TTEPLOOOTEPO ATTO 20 Ml AASL PAYELPIKNG OTO €EAPTNUA YOUOK KAl JNV TO
XPNOLUOTIOLELTE YA TNYAVIOMA O€ TTOAU AASL.

e To yOUOK TTaPaUEVEL (E0TO PETA TO HayElPEUA. ADr)OTE TO VA KPUWOEL EVTEAWG TIPLY TO AyYIEETE N
XPNOLLOTIOOTE TIPOOTATEUTIKA UALKA KATA TOV XELPLOUO.

Mivakag Tpodpipwy yla payeipepa otov atuod

© O &

4 tepdyla 10 otddio: 8-10 Aemrtd
80 yp./Tepdylo | 20 otadlo: 15-20 Aemtd

Ywuakia oTov atuo

MTTOUKETAKLA 250 10 otddio: 12-13 Aemtd

UTTPOKOAOU vP: 20 0tadlo: 3—4 Aemtd

BOAOTA VTALTAYK 6 Tepdyla 1o otddlo: 8-10 Aemrtd | 1o otddio: 200°C | 150 ml
P H v 50 g/TepayLo 20 0tadlo: 10-14 Aerrtd | 20 ot@dlo: 120°C | vepd

Koppdtia kotomoulou 4 tepayla 10 otddlo: 8-10 Aemtté

oToV aTHO 100 g/tepdyxo | 20 otddlo: 25-30 Aemtd

®AéTo YPaplov otov 2 Tepayla 10 ota610: 8-10 A€ttt

atpod 150 g/tepdyxo | 20 otddlo: 5-10 Aemtta




Mivakag tpodpipwv yia stir-fry
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Muata

@

Tnyavntd Aaxaviké

500 yp.

12-14 Aetttd (QVaKaTEPTE PETA
ard 7 kat 12 Aemtad)

1000 yp.

18-20 Aerttd (avakaTtéPTe HETA
amo 7, 12 kat 16 Aemtd)

TnyavnTo LOOXAPL HE AQXAVIKA

500 yp. KpEag
(koppévo og
HIKPA KOppATLA)
350 yp. Aaxavikd

16-20 Aerttd (Mayelpepte
TPWTA TO Kpéag. Metd amd 6
AETTTd, TTPOOBEOTE TA AAKAVIKA
KOl QVAKATEPTE. AVAKATEPTE
Eavd petd amd 12 kat 16 Aemta.)

Tnyavntd vOuvTA

500 yp. Bpaopéva
VOUVTA

12-15 AeTtd (QVOKATEPTE PETA
amo 7 kat 10 Aemtad)

TnyavnTd TIOUAEPLKA HE ACXAVIKA

500 yp. Awpideg
TIOUAEPLKWY
350 yp. Aayavika

13-16 Aemtd (QVOKATEPTE HETA
amo 6 kat 10 Aerttd)

Kapu

MayelpeuTd Kat GOUTIEG OTIWG
PAMEVY, AAXAVO KATL.

20-40 Aerttd (pmopeite va
KAAUPETE TO £§APTNHA HE
KATTAKL)

STEPWTO PUCL PE HLadopa LAKA

Muata pullou o6mwg puloyaro,
TUAADL, PTTLOLAVL K AT

25-40 Aerttd (umopeite va
KAAUPETE TO £6APTNUA HE
KOTTAKL)

200°C
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Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente este manual de usuario y consérvelo por si necesitara
consultarlo en el futuro.

Advertencia

Las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso. No toque las superficies calientes, utilice
guantes resistentes al calor.

Utilice siempre guantes resistentes al calor cuando sostenga el asa del wok para evitar el contacto
directo con las manos descubiertas.

Utilice siempre guantes resistentes al calor cuando abra el wok para evitar cualquier riesgo de
quemaduras.

No utilice ninguna otra herramienta que no sea guantes para sostener el mango del wok.

No coloque la bandeja de vapor en el wok cuando remueva su contenido.

Tenga cuidado al quitar la tapa y utilice siempre el mango para hacerlo lentamente y con cuidado.
No aflada mas de 20 ml de aceite de cocina al accesorio wok ni lo utilice a modo de freidora.

El wok sigue caliente después de la sesién de cocinado. Deje que se enfrie completamente antes de

tocarlo o utilice materiales protectores al manipularlo.

Tabla de alimentos para cocinar al vapor

Platos

©

0

&

vapor

100 g/unidad

Bollos al vapor 4 unidades Primera etapa: 8—10 minutos
P 80 g/unidad Segunda etapa: 15-20 minutos
. Primera etapa: 12-13 minutos
Tallos de brécol 2509 Segunda etapa: 3—4 minutos
Bollos rellenos al 6 piezas Primera etapa: 8—10 minutos
vapor 50 g/unidad Segunda etapa: 10-14 minutos
Trozos de pollo al 4 unidades Primera etapa: 8—10 minutos

Segunda etapa: 25-30 minutos

Filetes de pescado al
vapor

2 unidades
150 g/unidad

Primera etapa: 8—10 minutos
Segunda etapa: 5-10 minutos

Primera
etapa: 200°C
Segunda
etapa: 120°C

150 ml
de agua




Tabla de alimentos para cocinar a la plancha
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Platos

@

Verduras salteadas

500 g

12-14 minutos (remueva después
de 7'y 12 minutos)

1000 g

18-20 minutos (remueva después
de 7,12y 16 minutos)

Salteado de ternera con
verduras

500 g de carne
(cortada en trozos
finos)

350 g de verduras

16-20 min (Cocine primero la carne
y, a los 6 minutos de cocinado,
afada las verduras y remueva.
Vuelva a remover después de 12y
16 minutos)

Fideos salteados

500 g de fideos
cocidos

12-15 min (remueva después de 7 y
10 minutos)

Salteado de carne
blanca con verduras

500 g de tiras de carne
blanca
350 g de verduras

13-16 min (remueva después de 6 y
10 minutos)

Curry

GuUisos y sopas como

ramen, guiso de col, etc.

20-40 min (puede cubrir el
accesorio con la tapa)

Variaciones de pilaf

Platos de arroz como
arroz con leche, arroz
glutinoso, biryani, etc.

25-40 min (puede cubrir el
accesorio con la tapa)

200°C
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Tahtis!

Enne seadme kasutamist lugege see kasutusjuhend hoolega labi ja hoidke see edaspidiseks alles.

Hoiatus

Seadme pinnad véivad kasutamise kdigus kuumeneda. Arge puudutage kuumi pindu, kasutage
kuumakindlaid kindaid.

Voki kdepidemest hoides kasutage alati kuumakindlaid kindaid, et valtida otsest kokkupuudet

Aurutamisel kasutatav toidutabel

paljaste katega.

Poletusohu valtimiseks kasutage voki avamisel alati kuumakindlaid kindaid.
Arge kasutage voki kdepideme hoidmiseks muid téoriistu peale kinnaste.
Arge asetage aurutusalust vokkpannil praadimise ajal vokki.

Olge kaane eemaldamisel ettevaatlik ning kasutage kaane aeglaselt ja ettevaatlikuks tdstmiseks alati
selleks ettendhtud kaane kaepidet.

Arge lisage wok-tarvikusse rohkem kui 20 ml kiipsetuséli ega kasutage seda frittimiseks.
Wok-pann jaab parast toiduvalmistamist kuumaks. Enne puudutamist laske sellel taielikult jahtuda
vOi kasutage kasitsemisel kaitsematerjale.

0

&

Road @
Autatud kkid |50t | 5 app: 15-20 minuti
Brokoli 6isikud 2509 ; :;222; ;Ejriir:dr;iﬁtit
Autatud pemeenid | 98 | 5 eabt o it
Aurutatud kanapalad ?(;gzk/ltk ; izgﬁi ggigomn'ﬁﬁﬂ;t
Aurutatud kalafilee fstgl;k/ltk ; EIZEE gjg 2:23:::

1. etapp: 200°C
2. etapp: 120°C

150 ml vett




Vokkpannil valmistamise toidutabel
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Vokkpannil valmistatud
veiseliha kdogiviljadega

500 g liha (I6igatud
peeneteks tikkideks)
350 g juurvilju

@
500 12-14 minutit
Vokkpannil valmistatud (segage 7 ja 12 minuti parast)
juurviljad 18-20 minutit
Maht 1000 g (segage 7, 12, ja 16 minuti parast)
16-20 min

(Valmistage koigepealt liha ja 6.
minutil lisage kodgiviljad ja segage.
Segage uuesti 12 and 16 minuti parast)

kanaliha juurviljadega

350 g juurvilju

Vokkpannil valmistatud . .1 12-15min
nuudlid 500 g valmis nuudleid (segage 7 ja 10 minuti parast)
Vokkpannil valmistatud | 500 g kanaribasid 13-16 min

(segage 6 ja 10 minuti parast)

Karrid

Hautised ja supid nagu
ramen, kapsahautis jne.

20-40 min
(saate tarviku kaanega katta)

Erinevad pilafid

Riisiroad nagu
riisipuding, kleepuv riis,
biryanijne.

25-40 min
(saate tarviku kaanega katta)

200°C




24

Suomi

Tarkeaa

Lue tdma kayttdopas huolellisesti ennen kayttda ja sailyta se mydhempaa tarvetta varten.

Varoitus

e Laitteen ulkopinta voi kuumentua kdytén aikana. Al kosketa kuumia pintoja, vaan kayta
lammonkestavia patakintaita.

e Valta koskettamasta wokin kahvaa suoraan, ja kdyta lammonkestavia patakintaita aina, kun pidat
kiinni kahvasta.

e Valta palovammat kayttamalla Iammaonkestavia patakintaita aina avatessasi wokkia.

o Alj pid3 wokin kahvoista kiinni muilla vélineilld kuin patakintailla.

e Al3 aseta hoyrytysastiaa wokkiin wokkauksen aikana.

e Olevarovainen poistaessasi kantta, ja nosta kansi aina hitaasti ja varovasti sen erillisestd kahvasta.

o Al lisas wokkilisdvarusteeseen yli 20 ml ruokadljyé tai kéyté sitd uppopaistamiseen.

e Wokkipannu on kuuma vield ruoanlaiton jalkeen. Anna sen jadhtya kokonaan ennen kasittelya tai
kayta suojavarusteita.

Hoyrytyksen ruokataulukko

® 0 @

4 kpl 1. vaihe: 8-10 minuuttia
80 g/kpl 2.vaihe: 15-20 minuuttia

Hoyrytetyt sampylat

Parsakaalin kukinnot 2509 ; XZ:EE ;Ejrii?&?::;ﬂa
Hoyytetytkananpalat | 10001 | 5 Vaine 2530 minuut
T E I




Wokkauksen ruokataulukko
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Ruokalajit

©

12-14 minuuttia (sekoita 7 ja 12

Paistettu naudanliha ja
kasvikset

(pienina palasina)
350 g kasviksia

>00g minuutin jalkeen)
Paistetut kasvikset
18-20 minuuttia (sekoita 7, 12 ja 16
1000 g >~V mint
minuutin jalkeen)
500 g lihaa 16-20 minuuttia (Paista lihaa

ensin 6 minuuttia, jonka jalkeen
lisaa kasvikset ja sekoita. Sekoita
uudelleen 12 ja 16 minuutin jalkeen.)

Paistettu kana ja kasvikset

kanasuikaleita
350 g kasviksia

Paistetut nuudelit 5009 ky_pS|a 12_—1 5 minuuttia (sekoita 7 ja 10
nuudeleita minuutin jalkeen)
500 g

13-16 minuuttia (sekoita 6 ja 10
minuutin jalkeen)

Curryt

Muhennokset ja keitot,
kuten ramen tai kaalipata

20-40 minuuttia (voit peittaa
lisdvarusteen kannella)

Pilahvit

Riisiruoat, kuten riisipuuro,
tahmea riisi tai biryani

25-40 minuuttia (voit peittaa
lisdvarusteen kannella)

200°C
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Important

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser I'appareil et conservez-le pour un usage ultérieur.

Avertissement

Les surfaces accessibles peuvent chauffer lorsque I'appareil fonctionne. Ne touchez pas les surfaces
chaudes ; utilisez des gants de cuisine.

Utilisez toujours des gants de cuisine pour tenir I'anse du wok afin d'éviter un contact direct avec les

mains nues.

e Utilisez toujours des gants de cuisine pour ouvrir le wok afin d'éviter tout risque de brdlure.

e N'utilisez pas d'objets autres que des gants pour tenir I'anse du wok.

e Ne placez pas le plateau vapeur dans le wok lorsque vous faites sauter des aliments.

e Faites preuve de prudence lorsque vous retirez le couvercle. Soulevez-le lentement et

précautionneusement par la languette prévue a cet effet.
e N'ajoutez pas plus de 20 ml d'huile de cuisson dans I'accessoire wok et ne |'utilisez pas pour réaliser

des fritures.

e e wok reste chaud une fois la séance de cuisine terminée. Laissez-le refroidir completement avant
de le toucher ou utilisez des protections pour le manipuler.

Tableau de cuisson a la vapeur des aliments

@ 0O &
Brioches vapeur 4 piéces Etape 1:8-10 minutes
P 80 g/ piece Etape 2 : 15-20 minutes
! Etape 1:12-13 minutes
Fleurettes de brocoli | 2509 Etape 2 - 3-4 minutes
o 6 pieces Etape 1:8-10 minutes Etape 1:200°C ,
Raviolis vapeur 50 g/ piece Etape 2:10-14 minutes | Etape 2:120°C 150 mld'eau
Morceaux de poulet | 4 pieces Etape 1:8-10 minutes
vapeur 100 g/ piéce Etape 2 : 25-30 minutes
Filet de saumon 2 piéces Etape 1:8-10 minutes
vapeur 150 g/ piéce Etape 2 : 5-10 minutes




Tableau de cuisson sautée des aliments
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Plats

@

Légumes sautés

12-14 minutes

Beeuf sauté aux légumes

2009 (mélanger a 7 et 12 minutes)
18-20 minutes

10009 (Mélanger a 7, 12 et 16 minutes)

500 g de viande 16-20 min (Cuire la viande d'abord,

(en petits puis ajouter les [égumes au bout de

morceaux) 6 minutes et mélanger. Mélanger a

350 g de légumes

nouveau au bout de 12 et 16 minutes.)

Nouilles sautées

500 g de nouilles
cuites

12-15 min
(mélanger a 7 et 10 minutes)

Volaille sautée aux [égumes

500 g de volaille
émincée
350 g de légumes

13-16 min
(mélanger a 6 et 10 minutes)

Currys

Ragodits et soupes (ramen,
potée au chou, etc.)

20-40 min (vous pouvez poser le
couvercle sur 'accessoire)

Divers pilafs

Plats a base de riz (riz au
lait, riz gluant, biryani, etc.)

25-40 min (vous pouvez poser le
couvercle sur 'accessoire)

200°C
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Vazno!
Prije koristenja aparata pazljivo procitajte ovaj korisnicki prirucnik i spremite ga za buduce potrebe.

Upozorenje
e Povrsine aparata koje dodirujete mogu postati vruce tijekom uporabe. Nemojte dodirivati vruce
povrsine, nosite rukavice otporne na toplinu.

e Pridrzanju drske woka uvijek nosite rukavice otporne na toplinu kako biste izbjegli izravan dodir s
kozom.

e Uvijek nosite rukavice otporne na toplinu pri otvaranju woka kako biste izbjegli rizik od opeklina.

e Zadrzanje drske woka nemojte upotrebljavati druge alate osim rukavica.

e Pribrzom przenju nemojte u wok stavljati ladicu za kuhanje.

e Budite pazljivi pri skidanju poklopca i uvijek podizite poklopac polako i oprezno drzedi ga za
predvidenu drsku.

e U dodatak za wok nemojte dodavati vise od 20 ml ulja za kuhanje i nemojte ga upotrebljavati za
duboko przenje.

e \Wok ostaje vruc¢ nakon kuhanja. Ostavite ga da se potpuno ohladi prije nego sto ga dodirnete ili
upotrebljavajte zastitne materijale prilikom rukovanja njime.

Tablica hrane za kuhanje na pari

@ 0O &
Parene kuglice 4 komada 1.faza: 8-10 minuta
9 80 g/komad 2.faza: 15-20 minuta
) ) 1.faza: 12-13 minuta
Cvjetovi brokule 2509 3 faza: 34 minute
Pareni valiuci 6 komada 1. faza: 8-10 minuta 1. faza: 200°C 150 mlvode
) 50 g/komad 2.faza: 10-14 minuta 2.faza: 120°C
Pileci odresci na pari 4 komada 1. faza: 8-10 minuta
P 100 g/komad 2.faza: 25-30 minuta
Riblii fileti na pari 2 komada 1.faza: 8-10 minuta
! P 150 g/komad 2.faza: 5-10 minuta




Tablica hrane za przenje
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Jela

@

350 g povréa

500 12-14 minuta
y ) 9 (promijesajte nakon 7 i 12 minuta)

Przeno povrce

1000 18-20 minuta

9 (promijesajte nakon 7, 12i 16 minuta)

500 g mesa 16-20 min
Przena govedina s (narezite na male (Prvo isprzite meso i nakon 6 minuta
povréem komade) dodajte povrce te promijesajte. Ponovo

promijesajte nakon 12 i 16 minuta)

Przeni rezanci

500 g skuhanih
rezanaca

12-15 min

(promijesajte nakon 7 i 10 minuta)

Przena perad s
povréem

500 g mesa peradi
narezanog na trakice
350 g povrca

13-16 min

(promijesajte nakon 6 i 10 minuta)

Curryji

Variva i juhe poput
ramena, varivo od
kupusa itd.

20-40 min (moZzete poklopiti lonac

poklopcem)

Varijante pilava

Jela od rize poput rize
na mlijeku, ljepljiva
riza, biryani itd.

25-40 min (mozete poklopiti lonac

poklopcem)

200°C
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Fontos

A késziulék elsd hasznalata elStt figyelmesen olvassa el a hasznalati Utmutatot, és 8rizze meg késébbi
hasznélatra.

Figyelmeztetés

Hasznalat kdzben a készllék hozzaférhetd fellletei felforrésodhatnak. Ne érintse meg a forrd
felleteket, hasznaljon héalld kesztyt.

A wok fogantytjanak megfogasa esetén mindig hasznaljon héallé kesztylit, hogy elkerilje a puszta
kézzel valo kodzvetlen érintkezést.

A wok felnyitdsa esetén mindig hasznaljon héalld keszty(it az égési sérilések elkerllése érdekében.
A wok fogantyujadnak megfogdsahoz kizardlag keszty(it hasznaljon.
Ne tegye a g6z0616 talcat a wokba keverve piritas esetén.
Legyen dvatos a fedél eltdvolitasa kozben, és mindig az erre a célra kialakitott fedélfogantyut
haszndlja a fedél lassu és dvatos felemeléséhez.
A wok tartozékba ne dntson 20 ml-nél tobb étolajat, és ne hasznalja b olajban stitéshez.

A wok a sttés utan is forré marad. Miel6tt hozzaérne, hagyja teljesen lehUlni, vagy hasznaljon
védbanyagot a kezelése soran.

Elelmiszer-tablazat a parolashoz

© 0O &
Gézaombéc 4 db 1. fazis: 8-10 perc
9 80 g/darab | 2. fazis: 15-20 perc
-, 1. fazis: 12-13 perc

Brokkolirézsa 2509 2. fazis: 3-4 perc

. 6 darab 1. fazis: 8-10 perc 1. fazis: 200°C .

Tesztabatyu 50 g/darab 2. fazis: 10-14 perc 2. fazis: 120°C 150 miviz
. ) 4db 1. fazis: 8-10 perc
Parolt csirkeszeletek 100 g/darab | 2. fazis: 25-30 perc
2 darab 1. fazis: 8-10 perc

Parolt halfilé

150 g/darab

2. fazis: 5-10 perc




Elelmiszer-tablazat stitéshez
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Etel
12-14 perc
>00g (7 és 12 perc utan keverje meg)
Sult zoldség 1820
-20 perc
Tkg (7,12 és 16 perc utan keverje meg)
16-20 perc

Sult marha zoldséggel

500 g hus (apro
darabokra vagva)

(Kezdje a hus fézésével, és 6 perc
fé6zés utan adja hozza a zoldségeket,

350 g z6ldség majd keverje meg. 12 és 16 perc
elteltével ismét keverje meg.)
Siilt tészta 500 g fétt tészta 12-15 perc

(7 és 10 perc utan keverje meq)

Sult szarnyas zoldséggel

500 g baromfihus
csikokra vagva
350 g zoldség

13-16 perc
(6 és 10 perc utan keverje meq)

Curry

Raguk és levesek, pl.

ramen, kdposztaragu stb.

20-40 perc (a tartozékot lefedheti
egy fedéllel)

Pilaf variaciok

Rizsételek, pl. tejberizs,
ragacsos rizs, indiai
rizseshus stb.

25-40 perc (a tartozékot lefedheti
egy fedéllel)

200°C
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Italiano

Importante

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente il presente manuale e conservarlo per eventuali
riferimenti futuri.

Avvertenza
e Lasuperficie accessibile potrebbe diventare calda durante I'uso. Non toccare le superfici calde,
utilizzare guanti resistenti al calore.

e Utilizzare sempre guanti resistenti al calore quando si afferra I'impugnatura del wok per evitare il
contatto diretto con le mani.

e Utilizzare sempre guanti resistenti al calore quando si apre il wok per evitare il rischio di ustioni.

e Non utilizzare strumenti diversi dai guanti per afferrare I'impugnatura del wok.

e Non posizionare il vassoio per la cottura a vapore nel wok durante la cottura in padella.

e Prestare attenzione quando si rimuove il coperchio e utilizzare sempre I'apposita impugnatura per
sollevarlo lentamente e con cautela.

e Non aggiungere pit di 20 ml di olio nel wok e non utilizzarlo per la frittura.

e |l wok rimane caldo dopo la sessione di cottura. Lasciare che si raffreddi completamente prima di
toccarlo o utilizzare materiali protettivi per maneggiarlo.

Tabella dei cibi per la cottura a vapore

- | @ o &

4 pezzi 1° fase: 8—10 minuti
80 g/pezzo 2° fase: 15-20 minuti

Panini al vapore

1° fase: 12-13 minuti

Cimette di broccoli 25049 2° fase: 3-4 minuti
Ravioli al vapore 6 pezzi 1° fase: 8—10 minuti 1° fase: 200°C 150 ml di
P 50 g/pezzo 2° fase: 10-14 minuti 2° fase: 120°C acqua
4 pezzi 1° fase: 8—10 minuti

Pollo al vapore 100 g/pezzo | 2°fase: 25-30 minuti

Filetto di pesce al 2 pezzi 1° fase: 8—10 minuti
vapore 150 g/pezzo | 2°fase: 5-10 minuti




Tabella dei cibi per la cottura in padella
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Manzo saltato in
padella con verdure

500 g di carne
(tagliare in pezzi piccoli)
350 g di verdure

Piatti
500 g 12-14 minuti o
Verdure saltate in (mescolare dopo 7 e 12 minuti)
padella 1000 18-20 minuti
(mescolare dopo 7, 12 e 16 minuti)
16-20 min

(cuocere prima la carne, dopo 6
minuti aggiungere le verdure e
mescolare. Mescolare nuovamente
dopo 12 e 16 minuti)

padella con verdure

350 g di verdure

Noodles saltati in . . 12-15 min
padella 500 g di noodles cotti (mescolare dopo 7 e 10 minuti)
Pollo saltato in 500 g di straccetti di pollo | 13-=16 min

(mescolare dopo 6 e 10 minuti)

Curry

Stufati e zuppe come
ramen, stufato di
cavolo, ecc.

20-40 minuti (coprire l'accessorio
con il coperchio)

Variazioni del pilaf

Piatti di riso come riso
al latte, riso glutinoso,
biryani, ecc.

25-40 minuti (coprire I'accessorio
con il coperchio)

200°C




34

Svarbu

Prie$ pradédami naudoti prietaisa atidZiai perskaitykite Sj naudotojo vadova ir saugokite jj, nes jo gali
prireikti ateityje.

Ispéjimas
e Naudojimo metu prieinami pavirsiai gali jkaisti. Nelieskite karsty pavirsiy, maveékite kars¢iui atsparias
pirstines.

e Laikydami kiniskos keptuveés rankena visada mavékite karsciui atsparias pirstines, kad isvengtuméte
tiesioginio kontakto plikomis rankomis.

e Visada muavekite kars¢iui atsparias pirstines atidarydami kinika keptuve, kad iSvengtuméte nudegimy
pavojaus.

e Kiniskos keptuveés rankenai laikyti nenaudokite jokiy kity priemoniy, isskyrus pirstines.

e Maisydami kepdami nedékite gary padéklo j kiniska keptuve.

e Bukite atsargus nuimdami dangtj ir visada léetai ir atsargiai jj nukelkite laikydami uz tam skirtos
dangcio rankenos.

e Nepilkite daugiau nei 20 ml kepimo aliejaus j kiniskos keptuvés prieda ir nenaudokite jo kepimui
karstu oru.

e Po kepimo kiniska keptuve islieka karsta. Pries liesdami leiskite jai visiskai atvésti arba naudokite
apsaugos priemones.

Garinamo maisto lentelé

® 0o &

. ) 4 vnt. 1-as etapas: 8-10 min.

Garintos bandelés 80 g/vnt. 2-as etapas: 15-20 min.
- . 1-as etapas: 12-13 min.
Brokoliy ziedynai 2509 2-as etapas- 3-4 min.

_ I 6 dalys 1-as etapas: 8-10 min. 1-as etapas: 200°C | 150 ml
Garinti koldunai 50 g/vnt. 2-as etapas: 10-14 min. 2-as etapas: 120°C | vandens
Garinti vistienos 4 vnt. 1-as etapas: 8—-10 min.
gabaliukai 100 g/vnt. 2-as etapas: 25-30 min.

2 vnt. 1-as etapas: 8—-10 min.

Garinta Zuvies filé

150 g/vnt. 2-as etapas: 5-10 min.




Maisant kepamo maisto lentelé
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Patiekalai

@

350 g darzoviy

500 12-14 min.
Maigant keptos 9 (pamaidykite po 7 ir 12 min.)
darzoveés _ i
1000 g 18-20 min. ‘ .
(pamaisykite po 7, 12/ir 16 min.)
. 16-20 min.
. N >00 gmesos (Pirmiausia kepkite mésa. Kepkite
Maisant kepta jautiena | (supjaustyti mazais . S N ;
PR e 6 minutes, supilkite darzoves ir
su darzovémis gabaléliais)

maisykite. Dar karta pamaisykite po
12ir 16 min.)

Maisant kepti
makaronai

500 g virty makarony

12-15 min.
(pamaisykite po 7 ir 10 min.)

Maisant kepta
paukstiena su
darzovémis

500 g paukstienos
juosteliy
350 g darzoviy

13-16 min.
(pamaisykite po 6 ir 10 min.)

Kariai

Troskiniai ir sriubos,
pvz., ramenas, koplsty
troskinys ir kt.

20-40 min. (prieda galite uzdengti
dangciu)

|vairas plovai

Ryziy patiekalai, pvz.,
pieniski ryziai, lipnas
ryziai, birjanis ir kt.

25-40 min. (prieda galite uzdengti
dangciu)

200°C
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LatvieSu

Svarigi

Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet 3o lietotaja rokasgramatu un saglabajiet to, lai vajadzibas

gadijuma varéetu ieskatities taja arf turpmak.

Bridinajums!

e lericei darbojoties, saskares virsmas var sakarst. Nepieskarieties karstam virsmam. lzmantojiet
karstumizturigus cimdus.

e Lai pasargatu rokas no tiesas saskares ar vokpannas rokturi, vienmér izmantojiet karstumizturigus
cimdus, kad satverat vokpannas rokturi.

e Laiizvairitos no apdeguma riska, vienmér izmantojiet karstumizturigus cimdus, kad atverat
vokpannu.

e Vokpannas roktura turésanai izmantojiet tikai cimdus (neizmantojiet citus lidzek]us).

e Neievietojiet tvaicésanas paplati vokpanna, kad cepat maisot.

e Vaku vienmér nonemiet |enam un piesardzigi un izmantojiet tikai tam paredzéto vaka rokturi.

e Vokpannas piederuma nelejiet vairak par 20 ml cepamas ellas un neizmantojiet to taukvarei.

e Vokpanna péc gatavosanas joprojam ir karsta. Pieskaraties pannai, kad ta ir pilniba atdzisusi, vai
izmantojiet aizsarglidzek|us.

Edienu tvaicé$anas tabula

- | @ 0 &
- . 4 gab. 1. posms: 8=10 minutes
Tvaicetas maizites 80 g/gab. 2. posms: 15-20 minutes
1. posms: 12—-13 minutes
Brokolu rozetes 2504 2. posms: 3—4 minutes
Tvaicati pelmeni 6 gabali 1. posms: 8—10 minUtes 1. posms: 200°C 150 ml
P ’ 50 g/gab. 2. posms: 10—14 mindtes 2. posms: 120°C Gdens
Tvaicéti vistas 4 gab. 1. posms: 8-10 minutes
gabalini 100 g/gab. 2. posms: 25-30 minUtes
o 2 gabali 1. posms: 8—10 minuUtes
Tvaicéta zivs fileja 150 g/gab. 2. posms: 5-10 minates




Maisot cepta édiena tabula
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Edieni

@

12-14 minutes

350 g darzenu

>009 (apmaisit péc 7 un 12 minatém)
Maisot cepti darzeni
1000 18-20 minutes
9 (apmaisit péc 7, 12 un 16 minatém)
500 g galas 16-20 min (Vispirms gatavojiet
Maisot cepta liellopa gala | (sagriezta nelielos galu un péc 6 mindtém pievienojiet
ar darzeniem gabalinos) darzenus un apmaisiet. Apmaisiet

vélreiz péc 12 un 16 minatém)

Maisot ceptas nadeles

500 g pagatavotu
nddelu

12-15min
(apmaisiet péc 7 un 10 mindtém)

Maisot cepta putnu gala
ar darzeniem

500 g putnu galas
strémelisu
350 g darzenu

13-16 min
(apmaisit péc 6 un 10 minatém)

Karija édieni

Sautéjumi un zupas,
pieméram, nudelu zupa,
sutinati kaposti utt.

20-40 min (varat uzlikt
piederumam vaku)

Plova variacijas

Risu édieni, pieméram,
piena vartti risi, lipigie risi,
brijani utt.

25-40 min (varat uzlikt
piederumam vaku)

200°C




38

MakepoHcKu

BaxkHO

BHumaTenHo I'IpOW/ITajTe o OBa ynaTCTBO 3a KOpUcCTere npe fa ro KOpnctuTe anapatot U 3aquajTe ro
3a BO MOHWHa.

MpepynpenyBare

MoBpLUMHWTE LITO Ce flonMpaaT MOXe Aa CTaHaT Bpenu fofeka paboTu anapatoT. He gonupajte ru
XKeLWKNUTe NOBPLUNHYM, KOpUCTETE pakaBULM OTNOPHM Ha TOMIMHA.

Cekorall KopucTeTe pakaBuLy OTMOPHW Ha TOM/IMHA KOra ja ApXK1Te paykaTa Ha BOK-TaBaTa 3a [ia
n3berHeTe AMPEKTEH KOHTAKT CO roN ANaHKM.

Cekoraw KopuncTeTe pakaBUM OTNOPHW Ha TOMJ/IMHa Kora ja OTBOpaTe BOK-TaBaTa 3a Aa n3berHete
pr3nK o n3ropeHnyn.

He KopucreTe apyrun anatki OCBEH pakaBMLUW KOra ja APXNTe pavykaTa Ha BOK-TaBaTa.

HeMOjTE‘ Aa ro ctaBate CafgoT 3a roTBeH:€ Ha rnapea BO BOK-TaBaTa npu 6p30TO npxemse.

bupoeTte BHUMaTeHN KOra ro OTCTpaHyBaTe KanakoT U ceKorall Kopucrete ja PavKkaTa Ha KanakoT 3a

0aBHO 1 BHMUMATENHO Aa ro NoAUrHeTe Kanakor.
e He popagajte noBeke of 20 ml Macno 3a roteBerbe BO BOK-TaBaTa M HEMOjTe [ia ja KopUcTuTe 3a

01aboKo npkeHse.

e Bok-TaBaTa OCTaHyBa XeLlKa Mo roTBereTo. [1oyekajTe LiesoCHO Aa ce onaav npep fa ja gonperte
NI KOPUCTETE 3aLUTUTHM MaTepUjaan Npu pakyBarseTo.

TaGena 3a rotTBerse XpaHa Ha napea

@ o
SeMUYKM Ha Napea 4 napyvrba 1-Ba haza: 8-10 MuHyTH

P 80 g/napue 2-pa dasza: 15-20 MuHyTH

1-Ba haza: 12-13 MUHyTK
LiseToBn og bpokona | 2509 2-pa chaza: 3-4 MuHyTH
6 napunmsa 1-Ba daza: 8-10 MuHyTH 1-Ba draza: 200°C

Krepmm Ha napea 50 g/napye 2-pa ¢aza: 10-14 muHyt | 2-Ba dpasza: 120°C 150 ml sopa
Munewxko Meco Ha 4 napuvba 1-Ba haza: 8-10 MuHYTK
napea 100 g/napue | 2-pa a3a: 25-30 MUHYTH
®une of pnba Ha 2 nap4ymma 1-Ba dpaza: 8-10 MuHyTH
napea 150 g/napue | 2-pa aza: 5-10 MUHYTK




Tabena 3a 6p30 NpPXKeH-e XpaHa
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Japerba

@

12-14 muHyTH

5009 :
(npomeluajte No 7 1 12 MuHyTH)
Bp30 npxerse Ha 3eneHuyK
1000 18-20 MUHYTKN
9 (npomelwajte no 7, 12 n 16 MUHYTH)
500 g Meco 16-20 MUH.
(MpBo 3roTBETE FO MECOTO, @ MO
Bp3o npxerse roseacko (MceYeHO Ha CUTHM .
6 MUHYTW Of, rOTBeH-ETO foAajTe
MECO CO 3e/1eHYyK napunr-a)

350 g 3eneHuyk

3e/1eHYyK 1 npomeLuajte. NoBTOPHO
npomewajte no 12 1 16 MuHyTN)

bp3o npxere Ha KHea

500 g BapeHu
KHea

12-15 MuH.
(npomewwajte no 7 n 10 MUHYTK)

bp30 npxere nuaeLwko
MEeCO CO 3e/eHYyK

500 g nunewkn
npcTu
350 g 3eneHuyk

13-16 MUH.
(npometwajte No 6 1 10 MUHYTK)

Kapu

Yopbu 1 cynm Kako pamMeH,
MaHLla o 3e/1Ka UTH.

20-40 mMuH. (Moxe aa ro nokpuete
[0[ATOKOT CO Kanak)

Bapujauun Ha nunas

Japera co opu3, Kako
MIieYeH opu3, nenans
opw3, BrpujaHn UTH.

25-40 MyH. (MOXe da ro nokpuere
[00aTOKOT CO Karnak)

200°C
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Nederlands

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken. Bewaar de
gebruiksaanwijzing om deze zo nodig later te kunnen raadplegen.

Waarschuwing

e De aanraakbare oppervlakken kunnen tijdens gebruik heet worden. Raak geen hete oppervlakken
aan, gebruik hittebestendige handschoenen.

e  Gebruik altijd hittebestendige handschoenen wanneer u de handgreep van de wok aanraakt om
direct contact met blote handen te voorkomen.

e Draag altijd hittebestendige handschoenen bij het openen van de wok om het risico op
brandwonden te voorkomen.

e Gebruik naast handschoenen geen andere voorwerpen om de handgreep van de wok vast te
houden.

e Plaats de stoomlade niet in de wok tijdens het roerbakken.

e Wees voorzichtig bij het verwijderen van het deksel en gebruik altijd de speciale handgreep om het
deksel langzaam en zorgvuldig op te tillen.

e Doe niet meer dan 20 ml bakolie in het wokaccessoire en gebruik het niet voor frituren.

e De wok blijft heet na het koken. Laat hem volledig afkoelen voordat u hem aanraakt of gebruik
hittebestendige materialen.

Etenswarentabel voor stomen

® 0 ®

4 onderdelen | 1e fase: 8-10 minuten

Gestoomde broodjes

80 g/stuk 2e fase: 15-20 minuten
. . 1e fase: 12—13 minuten
Broccoliroosjes 2509 e fase: 3-4 minuten
Gestoomde 6 stuks 1e fase: 8-10 minuten 1e fase: 200°C 150 ml water
dumplings 50 g/stuk 2e fase: 10-14 minuten 2e fase: 120°C
Gestoomde 4 onderdelen | 1e fase:8-10 minuten
kipstukjes 100 g/stuk 2e fase: 25-30 minuten

2 stuks 1e fase: 8-10 minuten

Gestoomde visfilet 150 g/stuk 2e fase: 5-10 minuten




Etenswarentabel voor roerbakken

a1

Gerechten @
500 12-14 minuten
Geroerbakte 9 (omscheppen na 7 en 12 minuten)
roenten - :
9 1000 g 18-20 minuten (omscheppen na 7,

12 en 16 minuten)

Geroerbakt rundvlees
met groenten

500 g vlees (in kleine
stukken gesneden)
350 g groenten

16-20 min.

(Bak eerst het vlees, voeg na 6
minuten de groenten toe en schep
om. Schep nogmaalsomna 12 en
16 minuten)

met groenten

350 g groenten

12-15 min.
Geroerbakte noedels | 500 g gekookte noedels (omscheppen na 7 en 10 minuten)
Geroerbakt gevogelte | 500 g reepjes gevogelte | 13-16 min.

(omscheppen na 6 en 10 minuten)

Curry's

Stoofpotjes en
soepen, zoals ramen,
koolstoofpot, enz.

20-40 min. (u kunt het accessoire
afdekken met het deksel)

Pilafvariaties

Rijstgerechten zoals
melkrijst, kleefrijst,
biryani, enz.

25-40 min. (u kunt het accessoire
afdekken met het deksel)

200°C
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Viktig

Les denne brukerhandboken neye for du bruker apparatet, og ta vare pa den for senere referanse.

Advarsel

De tilgjengelige overflatene kan bli varme under bruk. Ikke berar varme overflater, bruk
varmebestandige hansker.

Bruk alltid varmebestandige hansker nar du holder wok-handtaket for & unnga direkte kontakt med
bare hender.

Bruk alltid varmebestandige hansker nar du dpner woken for & unnga brannskader.

Ikke bruk annet verktey enn hansker for & holde wok-handtaket.

Ikke plasser dampbrettet i woken nar du steker.

Veer forsiktig nar du tar av lokket, og bruk alltid det angitte handtaket til 8 lofte lokket sakte og forsiktig.
Ikke ha i mer enn 20 ml matolje i woktilbeheret eller bruk det til frityrsteking.

Woken forblir varm etter matlagingen. La den avkjoles helt for du bergrer den, eller bruk
beskyttende materialer ved handtering.

Mat til damping

- | @ o &

4 stykk Forste steg: 8—10 minutter

Dampede boller 80 g/ stykk | Andre steg: 15-20 minutter

Forste steg: 12—13 minutter

Brokkolibuketter 2509 Andre steg: 3—-4 minutter

6 stykk Forste steg: 8-10 minutter | Forste steg: 200°C. | 150 ml

Dampede dumplings 509/ stykk | Andre steg: 10-14 minutter | Andre steg: 120°C | vann

4 stykk Forste steg: 8-10 minutter

Dampede kyllingbiter 100 g / stykk | Andre steg: 25-30 minutter

2 stykk Forste steg: 8-10 minutter

Dampet fiskefilet 150 g / stykk | Andre steg: 5-10 minutter




Mat til steking
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Retter

@

12-14 minutter

Stekt biff med grennsaker

(skaret i fine biter)
350 g grennsaker

2009 (rer etter 7 0og 12 minutter)
Stekte grennsaker
1000 18-20 minutter
9 (rer etter 7, 12 og 16 minutter)
16-20 min.
500 g kjatt (Stek kjattet forst, og 6 minutter

inn i tilberedningen tilsetter du
grennsakene og rerer. Ror igjen
etter 12 og 16 minutter)

Stekte nudler

500 g kokte nudler

12-15 min.
(rer etter 7 og 10 minutter)

Stekt fjeerfe med
gronnsaker

500 g fjeerfestrimler
350 g grennsaker

13-16 min.
(rar etter 6 og 10 minutter)

Karriretter

Gryteretter og supper som
ramen, kalstuing osv.

20-40 min (du kan dekke tilbehgret

med lokk)

Pilaff-variasjoner

Risretter som melkeaktig
ris, klebrig ris, biryani osv.

25-40 min (du kan dekke tilbehgret

med lokk)

200°C




44

Wazne

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia zapoznaj sie dokfadnie z jego instrukcja obstugi. Instrukcje
warto tez zachowac na przysztosc.

Ostrzezenie

Powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas jego pracy. Nie dotykaj goracych powierzchni,
uzywaj rekawic odpornych na wysoka temperature.

Zawsze uzywaj rekawic rekawic odpornych na wysoka temperature podczas trzymania uchwytu
woka, aby uniknac¢ bezposredniego kontaktu z gotymi rekami.

Podczas otwierania woka nalezy zawsze uzywac rekawic odpornych na wysoka temperature, aby
uniknac ryzyka poparzenia.

Do trzymania uchwytu woka nie nalezy uzywac innych narzedzi niz rekawice.

Podczas smazenia nie nalezy umieszczad tacki na pare w woku.

Zachowaj ostroznos$c podczas zdejmowania pokrywy i zawsze uzywaj przeznaczonego do tego
uchwytu, aby podnosi¢ pokrywe powoli i ostroznie.

Nie dodawaj wiecej niz 20 ml oleju kuchennego do akcesorium wok ani nie uzywaj go do smazenia
na gtebokim tfuszczu.

Wok pozostaje goracy po zakornczeniu gotowania. Przed dotknieciem nalezy odczeka¢, az catkowicie
ostygnie lub uzy¢ materiatéw ochronnych.

Tabela dla potraw parzonych

@ 0 o
Butki na parze 4 sztuki Etap 1:8-10 minut
P 80 g/szt. Etap 2: 15-20 minut
‘- . . Etap 1: 12-13 minut
Rézyczki brokutdow 2509 Etap 2- 3-4 minut
. . 6 sztuk Etap 1: 8-10 minut Etap 1:200°C
Pierogina parze 50 g/szt. Etap 2: 10-14 minut Etap 2: 120°C 150 mlwody
Kawatki kurczaka na | 4 sztuki Etap 1: 8-10 minut
parze 100 g/szt. Etap 2: 25-30 minut
Filet rvbny na parze 2 sztuki Etap 1:8-10 minut
ybnynap 150 g/szt. Etap 2:5-10 minut




Tabela dla potraw smazonych krétko na duzym ogniu
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Dania

@

Warzywa smazone krétko
na duzym ogniu

500 12-14 minut
9 (przemiesza¢ po 7 i 12 minutach)
1000 g 18-20 minut (przemieszac¢ po 7, 12

i 16 minutach)

Wotowina z warzywami
smazona krotko na duzym
ogniu

500 g miesa (ciete
na drobne kawatki)
350 g warzyw

16-20 min (Najpierw ugotowac
mieso, a nastepnie po 6 minutach
gotowania dodac¢ warzywa

i przemieszac. Przemieszac
ponownie po 12 i 16 minutach)

Makaron smazony krétko
na duzym ogniu

500 g gotowanego
makaronu

12-15 min
(przemieszac po 7 i 10 minutach)

Dréb z warzywami
smazony krétko na duzym
ogniu

500 g paskow
drobiowych
350 g warzyw

13-16 minut
(przemieszac po 6 i 10 minutach)

Curry

Potrawki i zupy, takie jak
ramen, bigos itp.

20-40 minut (mozna przykry¢
akcesorium pokrywka)

Pilaw

Dania ryzowe, takie jak ryz
na mleku kokosowym, ryz
kleisty, biryani itp.

25-40 minut (mozna przykry¢
akcesorium pokrywka)

200°C
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Importante

Leia cuidadosamente este manual do utilizador antes de utilizar o aparelho e guarde-o para consultas
futuras.

Aviso

As superficies acessiveis podem aquecer durante a utilizacdo. Nao toque nas superficies quentes,
utilize luvas resistentes ao calor.

Utilize sempre luvas resistentes ao calor ao agarrar a pega do wok para evitar o contacto direto com
as maos desprotegidas.

Utilize sempre luvas resistentes ao calor quando abrir o wok para evitar qualquer risco de
queimadura.

N&o utilize outras ferramentas que ndo as luvas para segurar a pega do wok.
Né&o coloque o tabuleiro do vapor no wok quando estiver a saltear alimentos.

Tenha cuidado ao retirar a tampa e utilize sempre a pega na tampa para levantar a tampa de forma
lenta e cuidadosa.

N&o adicione mais de 20 ml de éleo de cozinha no acessério wok ou utilize-o para fritar a
alta temperatura.

O wok permanece quente apods a sua utilizacdo. Deixe-o arrefecer completamente antes de pegar

nele ou utilize materiais de protecdo ao manusear.

Tabela de alimentos para cozinhar a vapor

@ 0 &
P3ezinhos a vanor 4 pecas 1.2 fase: 8-10 minutos
P 80 g/unidade 2.2 fase: 15-20 minutos

. 1.2 fase: 12-13 minutos
Ramos de brécolos 2509 23 fase: 3-4 minutos
Dumplings 6 acessorios 1.2 fase: 8-10 minutos 1.2 fase: 200°C | 150 mlde
cozinhados a vapor 50 g/unidade 2.2 fase: 10-14 minutos | 2.2 fase: 120°C | dgua
Pedacos de frango 4 pecas 1.2 fase: 8—10 minutos
cozinhados a vapor 100 g/unidade 2.2 fase: 25-30 minutos
Filete de peixe 2 pecas 1.2 fase: 8-10 minutos
cozinhado a vapor 150 g/unidade 2.2 fase: 5-10 minutos




Tabela de alimentos para saltear
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Pratos

@

Vegetais salteados

500 g

12-14 minutos
(mexer apds 7 e 12 minutos)

1000 g

18-20 minutos
(mexer apds 7, 12 e 16 minutos)

Salteado de carne de
vaca com legumes

500 g de carne
(cortar em pedacos finos)
350 g de legumes

16-20 min (Cozinhar a carne
primeiro; adicionar os legumes
ao0s 6 minutos e mexer. mexer
novamente apos 12 e 16 minutos)

Noodles salteados

500 g de noodles
cozinhados

12-15 min
(mexer apds 7 e 10 minutos)

Salteado de carne de
aves com legumes

500 g de tiras de carne
de aves
350 g de legumes

13-16 min
(mexer apds 6 e 10 minutos)

Caril

Guisados e sopas
como ramen, guisado
com couves, etc.

20-40 min (pode cobrir
0 acessorio com a tampa)

Variagdes de pilaf

Pratos de arroz como
arroz leitoso, arroz
meloso, biryani, etc.

25-40 min (pode cobrir
0 acessorio com a tampa)

200°C




48

Romana

Important

Citeste cu atentie acest manual de utilizare Thainte de utilizarea aparatului si pastreazd-| pentru

consultare ulterioara.

Avertisment

e Este posibil ca zonele accesibile sa se incalzeasca puternic in timpul utilizarii. Nu atinge suprafete

fierbinti, foloseste manusi de cuptor.

e Foloseste intotdeauna manusi de cuptor cand tii manerul wokului pentru a evita contactul direct cu

mainile goale.

e Foloseste intotdeauna manusi de cuptor cand deschizi wokul pentru a evita orice risc de arsuri.
e Nu folosi alte instrumente Tn afara de manusi pentru a tine manerul wokului.
e Nu aseza tava de preparare la abur Tn wok atunci cand prajesti cu amestecare.
e Aigrija cand scoti capacul si foloseste Tntotdeauna manerul special al capacului pentru a ridica
capacul incet si cu grijd.
e Nuadduga mai mult de 20 ml de ulei de gatit Tn accesoriul pentru wok si nu il utiliza pentru prdjire in

baie de ulei.

e Wokul ramane fierbinte dupa sesiunea de gatit. Lasa-l sa se raceasca complet inainte de a-l atinge
sau utilizeaza materiale de protectie atunci cand 1l manipulezi.

Tabel de alimente pentru prepararea la abur
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File de peste la abur

150 g/bucata

A doua etapa: 5-10 minute

Preparate @
. 4 buc. Prima etapa: 8-10 minute
Chifle la abur 80 g/bucata A doua etapa: 15-20 minute
Manunchiuri de Prima etapa: 12—-13 minute
) 2509 <. .
broccoli A doua etapa: 3-4 minute . <.
Prima etapa:
Giluste la abur 6 bucdti Prima etapa: 8-10 minute 200°C. 150 ml aps
’ 50 g/bucata A doua etapd: 10-14 minute | A doua etapa: P
Bucsti de pui la abur 4 buc. Prima etapa: 8-10 minute 120°C.
naep 100 g/bucata | A doua etapd: 25-30 minute
2 buc. Prima etapa: 8—10 minute




Tabel de alimente pentru prajire cu amestecare
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Carne de vitd cu legume
prajite cu amestecare

(taiate Tn bucati
fine)
350 g legume

Preparate
500 12-14 minute
Legume prajite cu 9 (se amestecd dupa 7 si 12 minute)
amestecare 1000 18-20 minute (se amestecd dupa 7,
9 12'si 16 minute)
500 g carne 16-20 min. (Mai intai, se fierbe

carnea si apoi se prajeste 6 minute,
se adauga legume si se amesteca.
Se amesteca din nou dupad 12si 16
minute)

Taitei prajiti prin amestecare

500 g taitei fierti

12-15 min.
(se amesteca dupa 7 si 10 minute)

Pui cu legume prdjite cu
amestecare

500 g fasii de
carne de pasare
350 g legume

13-16 min.
(se amesteca dupa 6 si 10 minute)

Mancaruri cu curry

Tocdnite si supe, cum ar fi

ramen, mancare de varza etc.

20-40 min (poti acoperi accesoriul
cu capac)

Variatii ale pilafului

Feluri de mancare cu orez,
cum ar fi orez cu lapte, orez
lipicios, biryani etc.

25-40 min (poti acoperi accesoriul
cu capac)

200°C
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Slovensky

Doélezité
Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod na pouZitie a odlozte si ho pre pripad
potreby v buducnosti.

Varovanie

e Pristupné povrchy sa pocas pouzivania mdzu zohriat na vysoku teplotu. Nedotykajte sa hortcich
povrchov, pouzivajte ziaruvzdorné rukavice.

e Pridrzani rukovati woku pouzivajte vzdy Ziaruvzdorné rukavice, aby ste sa vyhli priamemu kontaktu
s holymi rukami.

e Priotvarani woku vzdy pouzivajte ziaruvzdorné rukavice, aby ste predisli riziku popalenia.

e Nadrzanie rukovati woku nepouzivajte iné nastroje ako rukavice.

e Privyprdzani neumiestriujte do woku parnt misku.

e Priodstrafiovani veka budte opatrni; veko zdvihajte pomaly a opatrne pomocou uréenej rukovati.

e Do prisluSenstva woku nepriddvajte viac ako 20 ml kuchynského oleja alebo ho nepouZivajte
na vyprazanie.

e \Wok zostéva horuci po vareni. Pred dotykom ho nechajte Uplne vychladnut alebo pri manipulacii
pouzivajte ochranné materidly.

Tabulka potravin na dusenie
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4 kusy 1. faza: 8-10 minut
80 g/kus 2.fdza: 15-20 minut

1.fdza: 12-13 minut

Buchty na pare

Brokolicové kusky 2509 3 fAza: 34 mindt
Parené piroh 6 kusov 1. fdza: 810 minut 1. faza: 200°C 150 ml vod
pirony 50 g/kus 2.faza: 10-14 minut 2.faza: 120°C y
. o 4 kusy 1.faza: 8-10 minut
Dusené kuracie kusky | 100 g/kus | 2. féza: 25-30 mindt
2 kusy 1. faza: 810 minut

Parené rybie filé 150 g/kus 2. faza: 5-10 minut




Tabulka potravin na smazenie
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350 g zeleniny

Pokrmy @
12-14 minat

>009 (premiesajte po 7 a 12 minutach)
Smazena zelenina

1000 18-20 minut

9 (premiesajte po 7, 12 a 16 minutach)

500 g masa 16-20 min (Najprv méaso uvarte
Smazené hovadzie maso | (nakrdjajte na jemné | a 6 minut do dokoncenia varenia
so zeleninou kdsky) pridajte zeleninu a premiesajte. Znova

premiesajte po 12 a 16 minutach)

Smazené rezance

500 g uvarenych
rezancov

12-15min
(premiesajte po 7 a 10 minutach)

Smazend hydina so
zeleninou

500 g hydinovych
kuskov
350 g zeleniny

13-16 min
(premiesajte po 6 a 10 minutach)

Karfi

Dusené maso a polievky,
ako st ramen, dusena
kapusta atd.

20-40 min
(prislusenstvo mdzete zakryt vekom)

Variacie pilafu

Pokrmy z ryze, ako je
mliecna ryza, lepkava
ryza, biryani, atd.

25-40 min
(prislusenstvo mdzete zakryt vekom)

200°C
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Slovensdéina

Pomembno

Pred uporabo aparata natancno preberite ta uporabniski prirocnik in ga shranite za poznejSo uporabo.

Opozorilo

Dostopne povrsine lahko med delovanjem postanejo vroce. Ne dotikajte se vrocih povrsin,
uporabljajte toplotno odporne rokavice.

Pri drzanju rocaja voka vedno uporabljajte toplotno odporne rokavice, da preprecite neposreden stik

z golimi rokami.

Pri odpiranju voka vedno uporabljajte toplotno odporne rokavice, da se izognete nevarnosti opeklin.
Za drzanje rocaja voka ne uporabljajte drugega pripomocka kot rokavice.

Med prazenjem ne postavljajte pladnja za kuhanje v pari v vok.

Pri odstranjevanju pokrova bodite previdni in ga vedno pocasi in previdno dvigujte s pomogjo za to
namenjenega rocaja pokrova.

V dodatek v obliki voka ne dodajajte vec kot 20 ml jedilnega olja in v njem ne cvrite.

Po cvrtju je vok Se vedno vroc. Preden se ga dotaknete, pocakajte, da se popolnoma ohladi, ali pa pri
rokovanju uporabite zascitne pripomocke.

Preglednica s hrano za kuhanje v pari
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Sopariene semliice 4 kosi 1.faza: 8-10 minut
par] J 80 g/kos 2. faza: 15-20 minut
) . 1.faza: 12-13 minut
Cvetovi brokolija 2509 5 faza: 34 minute
Soparieni cmoki 6 kosov 1. faza: 8-10 minut
pan 50 g/kos 2.faza: 10-14 minut
Soparieni kosi pikéanca 4 kosi 1. faza: 8-10 minut
pan P 100 g/kos 2. faza: 25-30 minut
Soparieni ribii file 2 kosa 1.faza: 8-10 minut
par] 4 150 g/kos 2.faza: 5-10 minut

1.faza: 200°C
2.faza: 120°C

150 ml vode




Preglednica s hrano za hitro prazenje
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Hitro poprazena
govedina z zelenjavo

(narezanega na drobne
koscke)
350 g zelenjave

Jedi @
500 g 12714 minut .
Hitro poprazena (premesajte po 7 in 12 minutah)
zelenjava 18-20 minut
10009 (premesajte po 7, 12 in 16 minutah)
500 g mesa 16-20 min (Najprej dajte kuhati

meso. Po 6 minutah dodajte
zelenjavo in premesajte. Znova
premesajte po 12 in 16 minutah.)

perutnina z zelenjavo

350 g zelenjave

. . . . 12-15 min
Hitro poprazeni rezanci | 500 g kuhanih rezancev (premezajte po 7 in 10 minutah)
Hitro poprazena 500 g trakov perutnine | 13-16 min

(premesajte po 6 in 10 minutah)

Kariji

Enoloncnice in juhe, kot
so juha ramen, zeljna
enolon¢nica itd.

20-40 min (dodatek lahko
pokrijete s pokrovom)

Razli¢ni pilavi

Jediizriza, kot so
mlecniriz, lepljivi riz,
birjani itd.

25-40 min (dodatek lahko
pokrijete s pokrovom)

200°C
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Shqip

E réndésishme

Lexojeni me kujdes kété manual pérdorimi pérpara se ta vini né puné pajisjen, si dhe ruajeni pér

referencé né té ardhmen.

Paralajmérim

o Sipérfaget e aksesueshme mund té nxehen gjaté pérdorimit. Mos prekni sipérfaget e nxehta,
pérdorni doreza rezistente ndaj nxehtésisé.
e Pérdorni gjithmoné doreza rezistente ndaj nxehtésisé kur mbani dorezén e tiganit wok pér té
shmangur kontaktin e drejtpérdrejté me duar té zhveshura.
e Pérdorni gjithmoné doreza rezistente ndaj nxehtésisé kur hapni dorezén e tiganit wok pér té
shmangur ¢do rrezik djegieje.

e Mos pérdorni asnjé mjet tjetér pérveg dorezave pér té mbajtur dorezén e tiganit wok.
e Mos e vendosni vasketén e avullit né tiganin wok kur kaurdisni.

e Béni kujdes kur higni kapakun dhe pérdorni gjithmoné dorezén e pércaktuar té kapakut pér ta
ngritur kapakun ngadalé dhe me kujdes.

e Mos shtoni mé shumé se 20 ml vaj gatimi né aksesorin wok dhe mos e pérdorni pér skugje zhytur

né vaj.

e Wok géndron i nxehté pas pérfundimit té gatimit. Léreni té ftohet plotésisht pérpara se ta prekni ose
mbani materiale mbrojtése kur e pérdorni.

Tryezé ushqimi pér gatim me avull

Gatimet
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Fileta peshku me avull

150 g/copé

Simite me avull 4 copé Faza 1:8-10 minuta
80 g/copé Faza 2: 15-20 minuta
. . Faza 1: 12-13 minuta
Kokeé brokoli 2509 Faza 2: 3—4 minuta
Petulla me avull 6 copé Faza 1: 8-10 minuta
50 g/copé Faza 2: 10-14 minuta
Fiie pule me avull 4 copé Faza 1:8-10 minuta
J&P 100 g/copé Faza 2: 25-30 minuta
2 copé Faza 1:8-10 minuta

Faza 2:5-10 minuta

Faza 1:200°C
Faza 2: 120°C

150 ml ujé




Tryezé ushqimi pér kaurdisje
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Gatimet

@

Perime té kaurdisura

500 g

12-14 minuta (kaurdisni pas 7 dhe
12 minutash)

1000 g

18-20 minuta (kaurdisni pas 7, 12
dhe 16 minutash)

Vig i kaurdisur me perime

500 g mish (priteni
né feta té holla)
350 g perime

16-20 min

(Gatuani mishin pérpara dhe 6
minuta pas nisjes sé gatimit shtoni
perimet dhe kaurdisini. Kaurdisini
sérish pas 12 dhe 16 minutash)

me perime

350 g perime

Makarona té kaurdisura 500 g makaronaté | 12-15 min
gatuara (kaurdisni pas 7 dhe 10 minutash)
Shpesé té kaurdisura 500 g thela shpesésh | 13-16 min

(kaurdisni pas 6 dhe 10 minutash)

Mish me eréza

Gjyvegé dhe supa si p.sh.

ramen, corbé me lakra etj.

20-40 min (mund ta mbuloni
aksesorin me kapak)

Variacione pilafi

Gatime orizi si p.sh. oriz
me qumésht, oriz ngjités,
birjani etj.

25-40 min (mund ta mbuloni
aksesorin me kapak)

200°C
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Vazno
Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buduce potrebe.

Upozorenje
e Povrsine koje se dodiruju mogu da postanu vruce dok aparat radi. Ne dodirujte vruce povrsine,
koristite rukavice otporne na toplotu.

e Kod drzanja rucke voka uvek koristite rukavice otporne na toplotu da biste izbegli direktan kontakt
sa golim rukama.

e Kad otvarate vok, uvek koristite rukavice otporne na toplotu da biste izbegli rizik od opekotina.

e Zadrzanje rucke voka koristite samo rukavice i nikakav drugi alat.

¢ Nemojte stavljati fioku za kuvanje na pari u vok tokom przenja.

e Pazljivo skidajte poklopac. Uvek drzite poklopac za predvidenu rucku i podizite ga polako i oprezno.

¢ U dodatak za vok nemojte da dodajete vise od 20 ml ulja za kuvanje i nemojte da ga koristite za
duboko przenje.

e ok ostaje vru¢ posle kuvanja. Ostavite da se potpuno ohladi pre dodirivanja ili koristite zastitne
materijale prilikom rukovanja.

Tabela za kuvanje na pari
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4 komada 1. faza: 8-10 minuta
80 g po komadu 2.faza: 15-20 minuta

Zemicke na pari

1.faza: 12-13 minuta

Cvet brokolija 2509 2.faza:3-4 minuta
Knedle na pari 6 komada 1. faza: 8-10 minuta 1. faza: 200°C 150 ml
P 50 g po komadu 2.faza: 10-14 minuta 2.faza: 120°C | vode
4 komada 1. faza: 8-10 minuta

Pileci odresci na pari 100 g po komadu | 2.faza: 25-30 minuta

2 komada 1.faza: 8-10 minuta

Ribljifile na pari 150 g po komadu | 2.faza: 5-10 minuta




Tabela za przenje
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Jela

@

Przeno povrce

500 g

12-14 minuta (promesajte nakon 7 i
12 minuta)

1000 g

18-20 minuta (promesajte nakon 7,
12116 minuta)

Przena govedina sa
povréem

500 g mesa (Iseceno na
sitne komade)
350 g povréa

16-20 min (Prvo kuvajte meso, pa 6
minuta od pocetka pripreme dodajte
povrcée i promesajte. Promesajte
ponovo nakon 12 i 16 minuta.)

Przene nudle

500 g kuvanih nudli

12-15 min (promesajte nakon 7i 10
minuta)

Przeno zivinsko meso
sa povréem

500 g zivinskog mesa u
trakama
350 g povrca

13-16 min
(promesajte nakon 6 i 10 minuta)

Kariji

Kuvana jela i supe kao
Sto su ramen, kuvani
kupus itd.

20-40 min (moZete da
pokrijete dodatak poklopcem)

Varijante pilava

Jela sa pirincem, kao
sto su sutlijas, lepljivi
pirina¢, birjani itd.

25-40 min (mozete da
pokrijete dodatak poklopcem)

200°C
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Viktigt

Las anvandarhandboken noggrant innan du anvander apparaten och spara den for framtida bruk.

Varning

e Ytorna kan bli varma nar apparaten anvands. Vidror inte varma ytor — anvand grytvantar.
e Anvand alltid grytvantar nar du haller i wokhandtaget for att undvika direktkontakt med handerna.

e Anvand alltid grytvantar nar du éppnar woken for att undvika risk for brannskador.

e Anvand inte ndgra andra verktyg an grytvantar for att halla i wokhandtaget.
e Ldgg inte dngbrickan i woken nar du wokar.
e Var forsiktig nar du tar bort locket och anvand alltid det sarskilda lockhandtaget for att lyfta upp

locket ldangsamt och forsiktigt.
e Tillsatt inte mer an 20 ml matlagningsolja i woktillbehdret och anvénd det inte for att fritera.

e Woken forblir varm efter att den har anvants. Lat den svalna helt innan du vidrér den eller anvand
grytvantar eller liknande vid hantering.

Livsmedelstabell for angkokning
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Bao buns 4 stycken Steg 1:8-10 minuter
80 g/styck Steg 2: 15-20 minuter

. Steg 1: 12-13 minuter
Broccolibuketter 2509 Steg 2 3-4 minuter
2 . 6 stycken Steg 1:8-10 minuter Steg 1:200°C 150 ml
Angkokta dumplings 50 g/styck Steg 2: 10-14 minuter Steg 2: 120°C vatten
Angkoka 4 stycken Steg 1:8-10 minuter
kycklingdelar 100 g/styck Steg 2: 25-30 minuter
o L 2 delar Steg 1: 8-10 minuter
Angkokt fiskfilé 150 g/styck Steg 2: 5-10 minuter




Livsmedelstabell for att snabbsteka
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Ratter
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12-14 minuter (ror om efter 7 och

Snabbstekt notkott
med gronsaker

(skuret i sma bitar)
350 g gronsaker

2009 12 minuter)
Snabbstekta gronsaker
1000 18-20 minuter (rér om efter 7, 12
9 och 16 minuter)
500 g kétt 16-20 minuter (Tillaga kottet forst

och efter sex minuter tillsatter du
gronsakerna och rér om. Rér om
igen efter 12 och 16 minuter)

Snabbstekta nudlar

500 g tillagade nudlar

12-15 minuter (ror om efter 7 och
10 minuter)

Snabbstekt kyckling
med gronsaker

500 g kycklingstrimlor
350 g gronsaker

13-16 minuter (rér om efter 6 och
10 minuter)

Curryratter

Grytor och soppor som
ramen, kalgryta osv.

20-40 minuter (du kan tacka
tillbehoret med locket)

Pilaff-variationer

Risratter som
risgrynsgrot, klibbris,
biryani osv.

25-40 minuter (du kan tacka
tillbehoret med locket)

200°C
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Onemli

Cihazi kullanmadan énce bu kullanim kilavuzunu okuyun ve gelecekte de basvurmak tizere saklayin.

Uyari

Kullanim sirasinda acik yizeyler isinabilir. Sicak ytizeylere dokunmayin, 1siya dayanikli eldivenler
kullanin.

Ciplak elle dogrudan temasi dnlemek icin wok sapini tutarken daima isiya dayanikli eldivenler
kullanin.

Yanma riskini 6nlemek icin wok'u acarken daima isiya dayanikli eldivenler kullanin.

Wok sapini tutmak icin eldivenden baska bir gerec kullanmayin.

Kizgin yagda pisirme yaparken buharla pisirme tepsisini wok'a koymayin.

Kapagi cikarirken dikkatli olun ve kapagi yavasca ve dikkatli bir sekilde kaldirmak icin daima belirtilen
kapak sapini kullanin.

Wok aksesuarina 20 ml'den fazla yemeklik yag eklemeyin veya derin yagda kizartma igin kullanmayin.
Pisirme seansindan sonra wok sicak kalir. Dokunmadan 6nce tamamen sogumasini bekleyin veya
tutarken koruyucu malzemeler kullanin.

Buharda pisirme icin yemek tablosu
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Buharda pismis cérek 4 tane 1. asama: 8—10 dakika

PisMIz 6 80 g/tane 2.asama: 15-20 dakika
Buharda pismis 250 1. asama: 12-13 dakika
brokoli 9 2.asama: 3-4 dakika

6 tane 1. asama: 8-10 dakika 1.asama: 200°C

Buharda manti 50 g/tane 2. asama: 10—14 dakika 2.asama: 120°C 150 mlsu
Buharda pismis tavuk | 4 tane 1. asama: 8-10 dakika
parcalari 100 g/parca 2.asama: 25-30 dakika
Buharda pismis balik | 2 tane 1. asama: 8-10 dakika
fileto 150 g/parca 2.asama: 5-10 dakika




Kizartma icin yemek tablosu
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Yemekler

@

Kizarmis sebzeler

500 g

12-14 dakika
(7 ve 12 dakika sonra karistirin)

1000 g

18-20 dakika (7, 12 ve 16 dakika
sonra karistirin)

Sebzeli kizarmis sigir eti

500 g et (ince parcalar
halinde dogranmis)
350 g sebze

16-20 dk (Once eti pisirin, 6 dakika
sonra sebzeleri ekleyin ve karistirin.
12 ve 16 dakika sonra tekrar
karistirin)

Kizarmis eriste

500 g pismis eriste

12-15 dk (7 ve 10 dakika sonra
karistirin)

Sebzeli kizarmis tavuk

500 g serit halinde
dilimlenmis tavuk
350 g sebze

13-16 dk (6 ve 10 dakika sonra
karistirin)

Kori soslu yemekler

Ramen, lahana glveci
gibi glvec ve corbalar

20-40 dakika (aksesuari kapakla
kapayabilirsiniz)

Pilavlar

Stlu piring lapasi,
piring lapasi, biryani
gibi piring yemekleri

25-40 dakika (aksesuari kapakla
kapayabilirsiniz)

200°C
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YKpaiHcbKa

Ba>knuea iHchopmauis

Mepen TUM K BUKOPUCTOBYBATU NPUCTPI, YBaXHO NpoyuTanTe Liel NocibHMK KopucTyBaya i 3depiranTte

Moro Anst ManbyTHbOI fLOBIAKY.

NonepepyxeHHs
Konun npuctpin npautoe, LOCTYNHI 4Ns AOTUKY NOBEPXHI MOXYTb Harpiatucs. He Topkantecs
raps4mx NOBEPXOHb. BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHI pyKaBUL.

3aBXu BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHI pyKaBULi, KON TPYMAaETe pyyKy Boka, A5t 3anobiraHHs npsmomy

KOHTaKTY 3 roJiMu pyKamu.
3aBXau BUKOPUCTOBYMNTE KyXOHHI pyKaBuLi, o6 BiAKPUTX BOK, AN 3anobiraHHs onikam.

He BUKOPUCTOBYMTE XOAHUX IHLIMX IHCTPYMEHTIB, HiXK PYKaBULi, KON TPMMAETE PyYKy BOKA.
Mig Yac cmaxeHHs 3 NOMIiLLYBaHHAM He BCTAHOBJ/IIOMTE Y BOK JIOTOK A1 MPUTOTYBaHHA Ha napi.
BynbTe obepexHi, KoM 3HIMaeTe KPULLKY, i 3aBXAM BUKOPUCTOBYITE cneLianbHy pyyKy Aas
MOBINILHOIO 1 06ePeXHOro NiIAHATTS KPULLIKU.
He nonasanTe y Bok 6inblie 20 M onii abo BUKOPUCTOBYITE akcecyap As rmnboKoro CMaxeHHs.

Micna NnpuroTyBaHHS iXXi BOK 3a/MLWAETLCA rapsiynM. [lanTe MoMy MOBHICTIO OXONOHYTU, MepLL HixX
TopKaTucs, abo BMKOPUCTOBYTE 3aXMCHI MaTepianu nig yac poboTu.

Tabnuusa NpoayKTiB ANg NPUroTyBaHHS Ha Napi

Crpasu
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EV/I0UKM Ha Nabi 4 wT. 1n etan: 8—10 XBUMH
Y P 80 r/wT. 21 etan: 15-20 xBUNnH
) . Tnetan: 12—13 xBUNUH
CyuBiTTst 6pokkoni 250r 271 eTan: 34 XBAANH
BaDEHMKN Ha naDi 6 WwrT. 1n etan: 8-10 xBUANH
P P 50 r/wrT. 2 etan: 10-14 xBUAnH
Kypsyi wmaTtouku Ha | 4 wr. 1 etan: 8—10 xBuUnunH
napi 100 r/wr. 21 eTan: 25-30 xBUnAnH
PuGHe dhine Ha napi 2 WMaTkm 1n etan: 8—10 XBUAMH
P 150 r/wrT. 21 etan: 5-10 XxBUANH

Tn etan: 200°C
21 etan: 120°C

150 mn
BOAM




Tabnuus npoAyKTiB AN CMaXkeHHS 3 MOMiLLlyBaHHSAM
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CrpaBu

©

12-14 xBunuH (nepemilanTe yepes

) ) 500 r 7112
OBOYi, CMaXxeHi 3 i 12 XBUNNH)
NOMILLYBaHHAM 18-20 xBWNMH (NepemiwanTe Yyepes
10001 -
7,121 16 XBUINH)
500 r m'sica 16-20 xB (CnoyaTky npuroTtyTe
(nopizaHoro M'ACO, a 38 6 XBUJIUH [0 FOTOBHOCTI
SnoBnynHa 3 oBOYaMMU, : . o S
. OPiGHNMM nopnarTe oBoYi 1 MoMmillanTe.
CMakeHa 3 MOMilllyBaHHAM e )
LMaTKamu) MepemiwanTe 3HOBY Yepe3 12
350 r oBOYIB 16 XBUIWH.)

JloKLWKrHa, cMaxeHa 3
NOMiLLYyBaHHAM

500 r npurotoBaHoi

JTOKLWNHK

12-15 xB (nepemiwante Yyepe3 7 i
10 XBUNUH)

MT1us 3 oBoYaMu, CMaxeHa
3 NOMiLLyBaHHAM

500 r M'saca NTuLi
(cmy>kkamum)
350 r osouiB

13-16 xB (NepemiwanTe yepes 6 i
10 XBUNUH)

Kapi

TylikoBaHi cTpaBu i cynu,
AK-OT paMeH, TyLlKOBaHa
Kanycra Towo.

20-40 xB (MOXHa HakpuTK akcecyap
KPULWKOIO)

Bapiauii nnosy

CTpaBu 3 pucy, SK-OT pUC
i3 MOIOKOM, NUNKNI PUC,
Bip’aHi Towo.

25-40 xB (MOXHa HaKpWTK akcecyap
KPULWKOIO)

200°C
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Indonesia

Penting

Bacalah petunjuk pengguna ini secara saksama sebelum Anda menggunakan alat dan simpan untuk
referensi di kemudian hari.

Peringatan

e Permukaan yang dapat diakses mungkin menjadi panas sewaktu digunakan. Jangan menyentuh

permukaan yang panas. Gunakan sarung tangan tahan panas.

e Selalu gunakan sarung tangan tahan panas saat memegang gagang penggorengan untuk
menghindari kontak langsung dengan tangan kosong.
e Selalu gunakan sarung tangan tahan panas saat membuka penggorengan untuk menghindari risiko

luka bakar.

e Jangan menggunakan alat lain selain sarung tangan untuk memegang gagang penggorengan.
e Jangan meletakkan baki kukusan di dalam penggorengan saat menumis.
e Berhati-hatilah saat melepas tutupnya. Selalu gunakan gagang tutup bawaan untuk mengangkat
tutupnya secara perlahan dan hati-hati.
e Jangan menambahkan lebih dari 20 ml minyak goreng ke dalam aksesori penggorengan atau
menggunakannya untuk deep frying.
e Penggorengan masih panas setelah digunakan untuk memasak. Biarkan hingga benar-benar dingin
sebelum menyentuhnya, atau kenakan pelindung saat memegangnya.

Tabel panduan pengukusan makanan

Filet ikan kukus

150 g/potong

Tahap kedua: 5-10 menit

o | @ 0 &
. 4 potong Tahap pertama: 8-10 menit
Roti kukus 80 g/potong | Tahap kedua: 15-20 menit
. Tahap pertama: 12—13 menit
Brokoll 2509 Tahap kedua: 3-4 menit
. 6 buah Tahap pertama: 8-10 menit | Tahap pertama: 200°C .
Pangsit kukus 50 g/buah Tahap kedua: 10-14 menit Tahap kedua: 120°C 150 mlair
Ayam potong 4 potong Tahap pertama: 8-10 menit
kukus 100 g/potong | Tahap kedua: 25-30 menit
2 potong Tahap pertama: 8-10 menit




Tabel panduan penumisan makanan
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Tumis daging dan sayuran

(potong kecil-kecil)
350 g sayuran

Hidangan @
12-14 menit
>009 (tumis setelah 7 dan 12 menit)
Tumis sayuran 1890 "
—-20 meni
10009 (tumis setelah 7, 12, dan 16 menit)
16-20 mnt
500 g daging (Masak daging terlebih dahulu,

tambahkan sayuran setelah 6
menit, kemudian tumis. Tumis
kembali setelah 12 dan 16 menit)

Tumis ayam dan sayuran

350 g sayuran

Mi qoren 500 g miyang sudah 12-15 mnt
9 9 masak (tumis setelah 7 dan 10 menit)
500 g ayam potong 13-16 mnt

(tumis setelah 6 dan 10 menit)

Kari

Makanan berkuah, seperti
mi kuah, sup sayuran, dsb.

20-40 mnt (Anda dapat
menggunakan penutup saat
memasak)

Nasi pilaf

Hidangan berbahan baku
beras, seperti nasi uduk,
ketan, beriani, dsb.

25-40 mnt (Anda dapat
menggunakan penutup saat
memasak)

200°C




MBS ABsH| Hol & AHS HTNES 0| 27 9T L0 XS 4 UES T HBSHIAR
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© A8 B0l 20| St ERI0| ©AS & UALICHL SAL ERS SHX LT LY FLS AFSSHIAIR,

¢« ULOB N TX YT Y ATOIS TS WE A LY FYS AZSIAILR

o B0l UHS YRS 2Ioh B2 Y U T LY LS ALBSHIAIR

¢ 22702 TS T T2 TR} Ohdl I AFBSHIAIR

« 22222 o 20| AE 8|02 UX| DHIAIR.

o« U2 A0 FYSHIAL. FHS S0 S U S XWE £ TOIZ ALBSH0] AHS| F2J5t0f S0f
st

o 2 UNINI0| 20mI 0142l A2 RE DL 512 R2I0) ALBSIX| DHIAIL.

ZE|7t B 20| = A2 0TS EUELICH TS| Mol = XA, FHg Al B2 HF7E AFZsHAI2.

eI xE E®
s (O O &
i 47 1544 8~10%
B 80g/7H 2EH: 15~20%
194 12132
2Za| e &
s2=Z2 e s0 | 250g e
67 1647 8~10% 1941: 200°C -
| b
nas 50g/7H 25K 10~142 2617 120°C 2150ml
. JU e 154 8~10%
AWIBEIEEH | 509/ 2EH|: 25~30
e 274 154 8~10%
uud 1509/7H 2E17: 5102
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11715009 (8571 AHE 1171)
Ok 3509

(2712 X Ze|gc) 62 St

ol3] C}2 o2 Yo Xof FLCk
122, 168 20l CAl Hof FUT)

o o 12~ 15ﬂ—
=0 a2 5009 ( o 05 0 Mof =L EI‘)
OFKH% s 8571l M 7t=F 5009 13~ 16—-—

Ok 3509

(62, 105 % Hoj FLich)

7|

A5 Sl 4= I(0f]: 2p,

el AE S)

20~402(HH2I2 W2 BB
4 sy

hud] EPE(EQH l—)_rer

& Qa0 =, T
HI2|OFL] 5)

=y

25~402(HMIMEIE FHE HE

4 sy

He 8| X2 B
© 0
12~14%
500g (72, 122 & Hof FLch)
OFA 23 8202
18~20%
1000g (72,122,162 = xof ELch)
16~20%2

200°C
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Bahasa Malaysia

Penting

Baca manual pengguna ini dengan teliti sebelum anda menggunakan perkakas dan simpan untuk

rujukan masa hadapan.

Amaran

e Permukaan yang mudah dicapai mungkin menjadi panas semasa digunakan. Jangan sentuh
permukaan yang panas, gunakan sarung tangan tahan panas.

e Sentiasa gunakan sarung tangan tahan panas semasa memegang pemegang kuali untuk
mengelakkan sentuhan dengan tangan.

e Sentiasa gunakan sarung tangan tahan panas semasa membuka kuali untuk mengelakkan sebarang

risiko kelecuran.

e Jangan gunakan alat lain selain sarung tangan untuk memegang pemegang kuali.
¢ Jangan letakkan dulang kukusan di dalam kuali semasa goreng kilas.

e Berhati-hati semasa membuka tudung dan sentiasa gunakan pemegang tudung yang ditetapkan
untuk mengangkat tudung dengan perlahan-lahan dan berhati-hati.

e Jangan tambahkan lebih daripada 20 ml minyak masak ke dalam aksesori kuali dan jangan
gunakannya untuk goreng jeluk.
e Kuali akan kekal panas selepas sesi memasak. Biarkan kuali menjadi sejuk sepenuhnya sebelum

disentuh, atau gunakan bahan pelindung semasa pengendalian.

Jadual makanan untuk pengukusan

w | @ 0 &
4 keping Peringkat 1: 8—10 minit
Ban kukus 80 g/keping | Peringkat 2: 15-20 minit
Potongan brokoli ) -
Peringkat 1: 12-13 minit
S:E’lm bentuk bunga | 2509 Peringkat 2: 3-4 minit
: : . Peringkat 1: 200°C '
6 keping Peringkat 1: 8—10 minit ) : o | 150 mlair
Ladu kukus 50 g/keping Peringkat 2: 10-14 minit Peringkat 2:120°C
Potongan ayam 4 keping Peringkat 1: 8—=10 minit
kukus 100 g/keping | Peringkat 2: 25-30 minit
o 2 keping Peringkat 1: 8—=10 minit
Filetikan kukus 150 g/keping | Peringkat 2: 5-10 minit




Jadual makanan untuk goreng kilas
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Sajian

@

Sayuran digoreng kilas

500 12-14 minit
9 (kacau selepas 7 dan 12 minit)
1000 g 18-20 minit

(kacau selepas 7, 12 dan 16 minit)

Daging lembu digoreng
kilas dengan sayur-sayuran

500 g daging (potong
dalam ketulan halus)
350 g sayur-sayuran

16-20 min (Masak daging dahulu,
dan 6 minit selepas memasak,
masukkan sayur-sayuran dan
kacau. Kacau lagi selepas 12 dan
16 minit)

Mi digoreng kilas

500 g miyang siap
dimasak

12-15 min
(kacau selepas 7 dan 10 minit)

Ayam itik digoreng kilas
dengan sayur-sayuran

500 g kepingan ayam
itik
350 g sayur-sayuran

13-16 min
(kacau selepas 6 dan 10 minit)

Kari

Rendidih dan sup seperti
ramen, rendidih kubis dsb.

20-40 min (anda boleh menutup
aksesori dengan penutup)

Variasi pilaf

Hidangan nasi seperti nasi
susu, pulut, biryani dsb.

25-40 min (anda boleh menutup
aksesori dengan penutup)

200°C
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MoHron

Yyxan

|—3p axyth X3p3|’CJ’II/II7II' alnrnaxblH ©MHe 3H3 xaparnaer?lH rapblH aBfarbIr ca|7|Tap YHWWX, Oapaa
alinmrnax yyoHssc XxagranHa yy.

AHxaapyynra

e Awwurnax sBuag Xypy 6onoxyiiL ragapryy Hb XanyyHza xanax 60nHo. XanyyH rafapryy A33p Xypu
60n0oXrym, XanyyHa T3CB3IPTIN 633U X3P3TN33P3N.

e HyuraH rapaapaa Lyyn Xyp3ax33¢ 3aMICXUAX YYAHIIC XayyH TICBIPTIM 633711 X3P3rnak

XavpyysblH TOroOHbl Gapuynbir bapunapai.
e Tyn3arasx apcass33c 3anICXUMNX YYOHI3C XarpyyiblH TOTOOHbBI Tarnr H33XA33 YPIa/xX XanyyHa,
T3CBIPTAM 6337111 X3P3rN33PIN.
e XanpyysnbiH TOrooHbl 6apuysnbir 6apuxgaa 6331MMHIIC ©6p X3P3rcan Oyy alumnrna.
e Xyypu Wapaxgaa yypblH TaBUYpPbIr XalpyysblH TOFOOHA XWX BONOXTYIA.
e Tarnnr Hb aBaxfaa 6onroomxToi baraapai, TarHbl 30puynanTbiH 6apUynbIr alnrnaH Taruinr
aaxxmaap, 6oNroomKTon epre.
e [arangax xaparcang 20 Ma-33¢ UAyy ypraMibiH TOC XMIAXK OONOXTYA 3CBIN M'YH Lapaxaz

X3P3MN3K OONOXTYM.

o X00N XMNCHWI fapaa LaHaraH Toroo xanyyH 6anHa. Xypax33C 6MHE XePeXUIT Xy133X 3CB3
Hapuxzaa xamraanantblH MaTEPUAN X3PITNIHI VY.

XKurHacaH XYHCHI/II?I XKarcaant

XoonHyyn

©

0

&

XKUrHICIH MaHTyy

4 wnpxar
80 r/wunpxar

1-p ye wat: 8-10 MUHYT
2-p ye wart: 15-20 MUHyT

LsuarT 6aruaa

250r

1-p ye wart: 12-13 MuHyT
2-p ye wart: 3-4 MUHyT

KNrH3CaH BaHLWw

6 Wnpxar
50 r/wwnpxar

1-p ye wat: 8-10 MUHYT
2-p ye wart: 10-14 MmuHyT

KUIH3COH TaxmaHbl Max

4 wnpxar
100 r/wwnpxar

1-p ye wat: 8-10 MUHYT
2-p ye wart: 25-30 MUHyT

JKMrHCOH 3aracHbl Max

2 Wwnpxar
150 r/wmpxar

1-p ye wat: 8-10 MUHYT
2-p ye wart: 5-10 MuHyT

1-p ye wat: 200°C
2-p ye wart: 120°C

150 mnyc




Xyypu WwapcaH XYHCHUN >karcaanT
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XoonHyyn

©

12-14 MUHYT (7 62 12 MUHYTbIH

« >00¢ fapaa xyypu wapax)
pY LWapcaH HOroo
Y 1000 ¢ 18-20 MuHYT (7, 12 6a 16 MUHYTBIH
apaa xyypu wapax)

500 r mMax 16-20 MuH (Ox1334 Maxaa wapaag,

HorooTom xyypu4 o 6 MWHYTbIH fapaa XYHCHUN HOroo
2 (HaPWIH 3yCK XIPUCIH)

LapcaH yXpUmH mMmax 350 1 Horoo H3M337 Xyypy WwapHa. 12 6a 16

MWHYTBIH [lapaa AaxvH Xyypy WapHa)

Xyypu LwapcaH ronMoH

500 r 60/Ir0OCOH roMMOoH

12—15 mMuH (7 6a 10 MUHYTbIH fapaa
Xyypu4 WwapHa)

XYHCHWI HOrOOTOM
Xyypu LapcaH
LLYBYYHbI Max

500 r caBxaH X3p4CaH
LUYBYYHbI Max
350 r XyHCHWUIM HOroo

13-16 MuH (6 6a 10 MVHYTbIH apaa
XyypuY Lapax)

Kappn

PaméH, banuaaTan wen
33p3r GUTYY XKUTHICIH
wen 6onoH bycag,
LeNHYYA.

20-40 muH (Ta garangax Xxaparcamimr
Tarnaaraap Tarnax 6oHo)

LLleneHna >KUrHICIH
OynaaHbl TOpAyyA

CyyH bynaa, Hanuram
Oynaa, bupsiaHu 33par
Oynaatan X00NHyyA.

25-40 MyH (Ta garanmax xaparcamnr
Tarnaaraap Tarnax 6osHo)

200°C
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18:01r1sdnsSuma
. 12-14 UDA
500 NSY - , =
o (AuravINWIUIU 7 1a: 12 unf)
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N e e s 16-20 Ui (Usvidonou ia:usv
o 1UD 500 NSU (AUITUuBU) o e
QWnIUD _ _ 21K1S 6 UNA TdwnnazAuliidndu Au
WN 350 NSU o s , ~
3nAsoravonnWiulu 12 1a: 16 u1f)
- TN _ 12-15 uni
WQKJ ldurgaugn 500 nsu
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waidolAfuwn
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WN 350 NSU

13-16 UTA
(Aunaomnwull 6 a: 10 uA)

11NV

daqQinazuy 1gu s1uu aq
3n:Kaua iudu
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watwralnKalgiuu

YD 18U DIKTYD
J1oKUN U1DKUNUS
SRVEEE]

25-40 Ui (Aeuanuisatagunsad
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200°C
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Tiéng Viét
Quan trong
Hay doc ky hudng dan st dung nay trudc khi st dung thiét bi va cat gitt dé tién tham khao sau nay.
Canh bao
e C4cbé mat céd thé tiép xuc cd thé trd nén rat ndng khi thiét bi dang dugc sir dung. Khéng cham vao
bé m&t ndng, hay str dung géng tay chiu nhiét.
e Lubn st dung gang tay chiu nhiét khi cdm tay cdm chao dé trdnh ti€p xuc truc tiép vdi tay tran.
e Lubn st dung gang tay chiu nhiét khi mé chao dé trédnh moi nguy ca bi béng.
e Khoéng sirdung bat ky dung cu nao khéc ngoai géng tay dé cam tay cam chao.
e Khong dat khay hap vao chao khi dang xao.
e Hay can than khi thdo ndp va luén si dung tay cdm nap dugc chi dinh d& nh&c ndp tur ti va can than.
e Khoéng cho qué 20 ml dau &n vao phu kién chao hodc str dung chao dé chién ngap dau.
e Chao van néng sau khi n&du. D& chao ngudi hoan toan trudc khi cham vao hodc sir dung vat liéu bao

vé khi cam.

Bang thuc phdm chung, hap

© O &

4 cai Giai doan 1:8-10 phut
80 g/cai Giai doan 2: 15-20 phut
Giai doan 1:12-13 phut
Giai doan 2:3-4 phut

Banh bao hap

Hoa bbng cai xanh 2509

Ha cao ha 6 cai Giai doan 1:8-10 phut Giai doan 1:200°C | 150 ml
P 50 g/cai Giai doan 2: 10-14 phut Giai doan 2:120°C | nudc
o 4 miéng Giai doan 1:8-10 phut
Thit ga hap 100 g/cdi Giai doan 2: 25-30 phut
2 miéng Giai doan 1:8-10 phut

Caphiléhap 150 g/cdi Giai doan 2: 5-10 phut




Bang thuc pham xao
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Bo xao rau cu

500 g thit (c&t miéng nho)
350 grau

Moén an @
12-14 phat
. °009 (xao sau 7 va 12 phut)
rauee 18-20 phut
~20 phu
10009 (x30 sau 7, 12 va 16 phut)
16-20 phut

(N&u thit trudc, sau 6 phat nau,
thém rau va xao déu. Xao lai sau
12 va 16 phat)

Thit ga xao rau cu

350 grau

= A 12-15 phat
Mi xao 500 g mi da ludc chin (x30 5au 7 v& 10 phit)
500 g thit gia cdm 13-16 phut

(xao sau 6 va 10 phut)

Cari

Cacmén ham va xtp
nhu ramen, bap cai
ham, v.v.

20-40 phtt (ban cé thé day phu
kién bang nap)

Com thap c&m

Cac mén cdm nhu com
slta, x6i, biryani, v.v.

25-40 phut (ban cé thé day phu
kién bang nap)

200°C
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