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Introduction

I | Congratulations on the purchase of
L.I your new appliance.

You have selected a high-quality product. The
operating instructions are part of this product. They
contain important information about safety, usage
and disposal. Before using the product, please
familiarise yourself with all operating and safety
instructions. Use the product only as described and
for the specified range of applications. Please also
pass on all documents to any future owner.

Intended use

This appliance is intended for steaming food.
It may only be used in dry and closed rooms.
This appliance is intended exclusively for use in
domestic households. Not for commercial use.

Warnings and symbols used

The following warnings and symbols are used in
these operating instructions, on the packaging
and on the appliance (where applicable):

ATTENTION! A warning with

this symbol and the signal word
"ATTENTION" indicates a potential
situation which could result in
property damage if not avoided.

Note: A note provides additional
information that will assist you in
using the appliance.

Caution! Hot surfacel!

Read the operating instructions.

Do not immerse in water.

Suitable for dishwashers.

DANGER! A warning with this
symbol and the signal word
"DANGER" indicates an imminently
hazardous situation which will
result in death or serious injury if
not avoided.

A

All of the parts of this appliance
that come into contact with food
are food-safe.

g @elpPp el e

Alternating current.

WARNING! A warning with

this symbol and the signal word
"WARNING" indicates a potentially
hazardous situation which could
result in death or serious injury if
not avoided.

CAUTION! A warning with

this symbol and the signal word
"CAUTION" indicates a potentially
hazardous situation which could
result in a minor or moderate injury
if not avoided.

A
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Safety information

/\ DANGER! ELECTRIC SHOCK!

~ Never use the appliance if any parts are damaged or if the appli-
ance has been dropped.

» Only connect the appliance to a properly installed and earthed socket
whose voltage corresponds to the specification on the rating plate.
The socket outlet must be easily accessible so that you can quickly
disconnect the appliance from the power supply in an emergency.

~ Keep the power cable away from hot parts of the appliance and oth-
er heat sources. Do not run power cable over sharp edges or corners.

» Do not kink or crush the power cable.

~ To avoid potential risks, damaged power cables should be replaced
by the manufacturer, their customer service department or a similarly
qualified person.

~ The appliance is not completely disconnected from the mains after it
has been switched off. To do this, pull out the mains plug.

~ Always pull the plug out of the power socket after use and before
cleaning the appliance.

~ Always hold the plug when disconnecting the appliance from the
power supply, do not pull on the power cable. Otherwise the power
cable could be damaged!

~ () Never immerse the lower part, the mains cable or the plug in
water or any other liquids!

~ If liquid enters the lower part, disconnect the mains plug immediately.
Have the appliance checked before using it again.

» Do not allow any liquid to run over the appliance's plug connections.

» Do not handle the appliance with damp hands.

GB|IE| NI'|CY 3
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/A WARNING! RISK OF INJURY!

~ This appliance may be used by children aged 8 years or above and
by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or
lack of experience and/or knowledge, if they are being supervised or
have been told how to use the appliance safely and are aware of the
potential risks.

>~ Do not allow children to play with the appliance.

» Cleaning and user maintenance must not be performed by children
unless they are older than 8 years of age and are supervised.

~ Children younger than 8 years of age must be kept away from the
appliance and the power cable.

» Do not allow children to play with packaging materials.
Risk of suffocation!

~ Do not lean over the appliance while it is producing steam or when
you open the lid and the contents are still very hot.

~ Always lift the lid slowly and away from you so that the steam can
escape to the back.

~ Never use the appliance for purposes other than those described in
these instructions. Otherwise, there is a risk of serious injury!

Caution! Hot surface! The surfaces of the appliance be-
g come very hot during use. During operation, touch the
appliance only at the control dial or the handles. Use oven

mitts when handling the lid or steam attachments.

~ After use, the surfaces of the heating elements will still have some
residual heat.
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(D ATTENTION! PROPERTY DAMAGE!

~ Do not use the appliance outdoors. The appliance is intended ex-
clusively for domestic indoor use.

Do not use an external timer switch or a separate remote control
system to operate the appliance.

Place the appliance on a firm, level and heat-resistant surface.

Do not place the appliance near walls or under wall cabinets. This
way you will avoid damage caused by rising steam.

Never operate the appliance without water and always use at least
one steam attachment.

Only use fresh drinking water for steam generation.

Do not line the water tank with aluminium foil.

Do not cover the steam vents as this will cause heat to build up.
Operate the appliance only with the original accessories supplied.
Allow the appliance and accessories to cool completely before
cleaning and storing them.

The appliance does not need to be supervised continuously during
operation, but must be checked regularly, especially if longer steam-
ing times are set.

() NOTE

» No user action is required to switch the product between 50 and
60 Hz. The product switches automatically to either 50 or 60 Hz.

GB | IE| NI'| CY 5
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Package contents
® Base with steam tube
® Lliquid collection tray
® 3 steam attachments
® Rice bowl

e Lid

® |nstructions for use

@ Note: Check the package contents for
completeness and damage immediately after
unpacking. Contact Customer Service if
necessary.

Appliance description

Figure A:

O Lld

A Rice bowl

© Upper steam attachment 3
O Middle steam attachment 2
© Lower steam attachment 1
O Lliquid collection tray

@ Steam tube

O Filling openings

© Base

@ Control didl

® Operating indicator light
® Water level indicator

® Steamer

@ Steam vents

Figure B:
® Handle with number
@ Base plate with egg wells

Figure C:
® Cable retainer (on the underside)
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Before first use

B Clean the appliance and all accessories
as described in the section Cleaning.

B Place the base @ on a firm, level and heat-
resistant surface.

B Ensure that the mains power socket is always
easily accessible in the event of a fault.

Operating the appliance

@ Note: The first time the appliance heats up, a
small amount of smoke and odour may result
from production-related residues. This is normal
and is completely harmless. Ensure sufficient
ventilation; for example, by opening a window.

The base @ is set up and all parts are cleaned:

1) Put the steam tube @ on the steamer @®.
Make sure that the 3 small holes on the steam

tube @ engage with the corresponding plastic
pins on the bottom of the base @.

2) Fill 500 ml of fresh drinking water into the
base @.

3) Place the liquid collection tray @ on the
base @.

4) Place the 3 steam attachments @/@/©
on the liquid collection tray @.

@ Note: Make sure the steam attachments
O/0/© are in the correct order, as they are
all slightly different sizes. They are marked on
the handholds ® with the number 1, 2 or 3.
Place the steam attachments @/@/© from
bottom to top in the order 1, 2, 3.

5) Place the rice bowl @ in the upper steam
attachment €.
6) Put the lid @ on.

7) Insert the plug into a suitable mains socket.

8) Set the control dial (D to a time of 5-10 min.

v" The appliance starts to heat up and the operat-
ing indicator light @ lights up.

9) When the set time has elapsed, the appliance

switches off automatically.
Let it cool down and clean all parts again.

The appliance is now ready for use.
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Operation
/\ WARNING!
> The surfaces of the appliance become very hot
during use. During operation, touch the appli-
ance only at the control dial @ or the handles.

> Use oven mitts when handling the lid @ or

steam attachments @/@/©.
/\ WARNING!
> Do not lean over the appliance...
— while hot steam is coming out of the steam
vents (), or
— when you open the lid @ and the contents
are still very hot.
> Always lift the lid @ slowly and away from
you so that the steam can escape to the back.
> |f you want to check that the food is cooked,
use a long handled fork or tongs.

(D cAuTION!
> Never operate the appliance without a steam

attachment @/0/©.

@ Note: Make sure the steam attachments @/
O/© are in the correct order, as they are all
slightly different sizes. They are marked on the
handholds @ with the number 1, 2 or 3. Place
the steam attachments @/@ /@ from bottom
to top in the order 1, 2, 3.

@ Note: The steam attachment 3 @ must not be
placed directly on the steam attachment 1 @
otherwise it will not close flush.

You can also use each steam attachment

O/0/© separately. The lid @ fits all steam
attachments @/@/© equally.

Steaming
1) Remove the liquid collection tray @ from the
base @.

2) Fill the base @ with fresh drinking water at
least to the MIN mark and at most to the
MAX mark.

@ Note: Filling up to the MAX mark is enough
for approx. 1 hour of steaming time.

® Note: Only operate the device when the
water level indicator @ is above MIN.

3) Put the liquid collection tray @ back on the
base @.

@ Note: You can also fill or refill the water
through the filling openings @ on the handles
of the base @ without having to remove the
liquid collection tray @ .

4) Place the food in the steam attachments @/
O/©. You can use only 1, 2 or all 3 steam
attachments @/@/©. Be careful not to cover
the openings in the base plate (O of the steam
attachment @/@/@ completely with food to

allow the steam fo circulate freely.

5) Place the steam attachments @/@/@ on the
liquid collection tray @.

6) Place the lid @ on the upper steam attach-
ment 0

7) Insert the plug into a suitable mains socket.

8) Set the control dial ) to the desired time.

V" The appliance starts to heat up and the
operating indicator light @ lights up.

@ Note: For a very short cooking time, always
turn the control dial O first until the operation
indicator light ( lights up and then back to
the desired time. This is the only way to ensure
that a beep sounds even at the end of a short
cooking fime.

Checking the cooking point

B To prevent fruit and vegetables from becoming
too soft and meat or fish from becoming too
dry and tough due to an excessively long
steaming time, check the cooking point of the
food in between.

1) Carefully open the lid @ by lifting it at the
back first to let the steam escape away from
you.

2) Remove the lid @ from the steam attach-
ment @/0/©.

3) Check the cooking point of the food with a
long handle fork or tongs.

— When the food is ready, switch off the appli-
ance by turning the control dial (O to O and
disconnect the mains plug.

GB | IE| NI'| CY 7
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— If the food has not finished cooking, put
the lid @ back on and let the appliance
continue working.

— If the set cooking time has elapsed but the
food is not yet cooked, set the control dial @
to the desired time again to finish cooking.
Check the water level and top up with water
if necessary.

Refilling with water
/\ WARNING!

> Make sure that the water never exceeds the
MAX mark. Otherwise, hot water may spray
out of the steamer during cooking.

B Filling up to the MAX mark is enough for
approx. 1 hour of steaming time. If the cooking
time is longer, or if the water level indicator @
falls below the MIN mark, you must add water.

B Using a suitable watering vessel, carefully pour
the water over the side filling openings @ on
the handles of the base @.

® Note: If the water is used up during
operation, the appliance switches off
automatically to prevent overheating.
Disconnect the plug and allow the appliance
to cool down. You can then fill the appliance
with water again and put it info operation.

Stopping operation
/\ WARNING!
> The condensation water in the liquid collection
tray @ is hot. Let it cool down before you
remove it.

B After the set cooking time has elapsed, an
acoustic signal sounds and the appliance
switches off automatically. Pull the plug out of
the mains power socket.

B If you want fo stop the cooking process prema-
turely, switch off the appliance by turning the
control dial @ to O and disconnect the mains
plug.

1) Wait until the steam in the appliance has
evaporated.

2) Remove the steam attachments @/@ /@ with
food.

8 GB|IE|NI|CY

3) Remove the liquid collection tray @ and pour
away the water it contains.

4) Pour out the residual water from the base @
as well.

5) Clean the appliance and all accessories as
described in the section Cleaning.

Tips for further use

Boiling eggs

B In the bottom of each steam attachment @/
O/ O there are 6 wells in which 6 eggs can
be placed.

B If you use all 3 steam attachments @/@/©
you can cook up to 18 eggs at once.

B Follow the cooking times for eggs to set the
time. Note that the cooking time in the lower
steam attachment @ is slightly shorter than in
the ones above.

Cooking rice

B If you want o cook rice, use the rice bowl @:

1) Put the rice and the appropriate amount of
water in the rice bowl @.

2) Place the rice bowl @ in any steam attach-

ment @/0/©.

@ Note: If you use more than one steam

attachment @/@ /@ place the rice bowl @
in the top one to prevent condensation from
dripping into the rice.

3) Stir the rice occasionally.

@ Note: You can also use the rice bow! @ to
heat liquids, e.g. sauces, or to cook fruit.

Preparing dishes with different
cooking times

B To prepare different dishes with different cooking
times, place the 3 steam attachments @/@/©
on top of each other at different times. Keep the
following in mind:

1) Place the food with the longest cooking time in
the lower steam attachment 1 @.

2) Place this steam attachment 1 @ in the steamer,
start the cooking process and let the steamer work.
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3)
4)

5)

6)

7)

Place the food that needs a medium cooking
time in the middle steam attachment 2 @.

Carefully open the lid @ by lifting it at the back
first to let the steam escape away from you.

Remove the lid @ and place the middle steam
attachment 2 @ with the food on the lower
steam attachment 1 @.

Put the lid @ back on and let the steamer
continue to work.

Place the food with the shortest cooking time in
the upper steam attachment 3 @ and place it
on the middle one as described previously.

Note that the cooking time in the middle and
upper steam attachment @/@ will increase by
approx. 5-10 minutes and adjust the cooking
time accordingly.

The taste of the food can be transferred via the
condensation water. Therefore, always place

All cooking times given refer to preparation
with cold water. Use warm (not boiling) water
to reduce the steaming time slightly.

Cooking times

The steaming times given in the tables are purely

guide values. The cooking time varies depending
on the size of the food, freshness of the food,
filling quantity, position of the steam baskets (top

or bottom) and personal preferences (soft or firm
to the bite). Therefore, check the cooking status as
described in the section Checking the cooking
point.

Unless otherwise stated, the steaming times refer

to

use in the lower steam attachment @. The food

in the middle and upper steam attachment @/©
takes about 5-10 minutes longer.

All steaming times refer to use with cold water.

fish and meat in the lower steam attachment @. Vegetables

The best way to steam B Remove thick stalks from cauliflower, broccoli

B Make sure that all the pieces are about the same and cabbage vegetables.
size. If they are different sizes and you need to B Chop the vegetables into pieces of about the
layer them, put the smaller pieces on top. same size.

B Note that one layer of food cooks faster than B Steam leafy vegetables for as short a time as
several layers. Therefore, the cooking time possible, otherwise they will lose their colour
increases with the quantity of food. easily.

B Be careful not to cover the openings in the B Season and salt the vegetables only after
base plate @ of the steam attachments @/ steaming.
0O/© completely with food to allow the steam B Frozen vegetables do not need to be defrosted
to circulate freely. before steaming. With frozen vegetables, the

B Stir or rearrange the food halfway through the steaming fime is extended by a few minutes.
cooking time if you are steaming larger quantities.

. Cooki
Vegetables Quantity ooking Notes
time
2-3 — place in the steam attachment @/@/© with
Avrtichokes medium- | 50-55 min. the opening facing downwards so that conden-
sized sation water can drain off
— break into florets
Broccoli 400 g 10-15min. | — frozen: 5 min. longer
— stir/sauté halfway through the cooking time

GB | IE| NI'| CY 9
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Vegetables Quantity Co?kmg Notes
time
break into florets
Cauliflower 400 g 15-20 min. frozen: 5 min. longer
stir/sauté halfway through the cooking time
frozen: 5 min. longer
Green beans 400 g 25-30 min.
stir/sauté halfway through the cooking time
Peas 400 g 15-20 min. stir/sauté halfway through the cooking time
) fresh, peeled and quartered
Potatoes 900 g 30-40 min.
stir/sauté halfway through the cooking time
New or small 500 3540 min. fresh, peeled and whole
potatoes stir/sauté halfway through the cooking time
Cabb 400 3540 mi fresh, finely chopped
abbage -40 min.
9 9 I stir/sauté halfway through the cooking time
Carror 400 90-25 mi fresh, sliced
arrots -25 min.
9 I stir/sauté halfway through the cooking time
Brussels sprouts 400 g 20-25 min. stir/sauté halfway through the cooking fime
Asparagus 400 g 15-20 min. Lay out flat, second layer crosswise
Spinach 400 g 15-20 min. stir/sauté halfway through the cooking time
fresh, sliced or small, whole heads
Mushrooms 200 g 15-20 min.
stir/sauté halfway through the cooking time
fresh, sliced
Courgettes 400 g 20-25 min.

stir/sauté halfway through the cooking time

10 GB | IE| NI'| CY
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Meat

B Choose only soff, lean meat from which you
have completely removed the fat.

B During steaming, the meat fat is further re-
duced and drains off completely.

B Cut the meat into pieces that are not too thick.
Meat that is suitable for grilling is ideal for
steaming.

Poultry meat in particular must be well cooked
to avoid possible salmonella infection.

Prick sausages so that they do not burst. Raw
sausages are not suitable for steaming.

Serve the meat with tasty sauces or marinate it
before steaming.

Meat Quantity Co?kmg Notes
time
— remove the skin before cooking
Chicken breast 400 g 15-20 min.
— be sure to cook well
— cook thoroughly
Chicken legs 2 pieces 20-30 min. | — affer steaming, brown in the oven
(grill function) if necessary
Meatballs 500¢g 22-24 min. | — made from beef or mixed
Lamb 4 pieces 15-20 min. | — inslices, e.g. cutlet, fillet
Beef 250 ¢ 10-15min. | — inslices, e.g. fillet steak, roast beef
Pork 400 gor4 10-15 min. — fillet, sirloin or steak
pcs. — remove fat completely
— only pre-scalded sausages, e.g. frankfurters,
Sausages 400 g 10-15 min. bockwurst, hot dog sausages etc.
— prick the skin before cooking

Fish and seafood

B Frozen fish can also be steamed without
defrosting if the pieces have been separated

beforehand and the cooking time is extended.

Fish is cooked when it no longer looks glassy
inside. Monitor the cooking time, as fish
cooked for too long quickly becomes too dry.

:ies:f::: Quantity Cc;?nling Notes
Fish fillet 250 ¢ 10-15 min. | — frozen: 5 min. longer
Salmon steak 400 g 10-15 min. | — frozen: 5 min. longer
Tuna steak 400 g 15-20 min. | — frozen: 5 min. longer

GB|IE| NI'|CY 11
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Fish and Quantity Co?kmg Notes
seafood time
cook only fresh and closed oysters
Oysters 6 pieces 15-20 min. the cooking time is over when the shells have
opened completely
Prawns 400 g 10-15 min. stir/sauté halfway through the cooking time
Lobster tails 2 pieces 20-25 min.
cook only fresh and closed mussels
Mussels 400 g 10-15 min. the cooking time is over when the shells have
opened completely
Rice

M For the amount of water, follow the instruc-
tions on the respective rice package. Put the

If you use more than one steam attachment

O/0/O place the rice bowl @ in the top

required amount of water in the rice bowl @ one.
with the rice.
Rice Quantity Co?kmg Notes
time

White rice
Round grain 1 cup 45-50 min. | — add 1.5 cups of water
Long grain 1 cup 50-55min. | — add 1.75 cups of water
Brown rice (natural)
Normal 1 cup 40-45 min. | — add 2 cups of water
Parboiled 1 cup 45-50 min. | — add 1.5 cups of water

Mixed rice from long grain and wild rice

Normal 1 cup 55-60min. | — add 1.5 cups of water
Quick-cook rice 1 cup 20-25min. | — add 1.75 cups of water
Other rice
Instant rice 1 cup 12-15min. | — add 1.5 cups of water
Rlc.e p.uddlng 100g+30g 7580 min. |~ Wworm milk in appropriate quantity instead
(milk rice) sugar of water
12 GB | IE| NI'| CY
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Eggs
. Water Cooking
Eggs | Quantity quantity time Notes
) — Place the eggs in the wells of the base
Soft 8-12 min. plate (B of the steam attachment
0/0/0.
Medium max. 6 o
hard cs. per 11215 mi — the cooking time in the lowest steam at-
sF’rJeo.mpor— 500 ml - o min. tachment @ is approx. 5 min. shorter than
tachment in the ones above.
— The cooking time may vary depending on
Hard 15-20 min. the number, size and desired hardness of
the eggs.
Cleaning ® Note:

/\ DANGER! ELECTRIC SHOCK!

>

>

Before cleaning the appliance, disconnect the

power plug from the mains power socket!
Never immerse the base @ in water or
any other liquids!

/\ WARNING! RISK OF INJURY!

>

Allow the appliance and accessories to cool
down completely before cleaning them.

(D cAuUTION!

>

2)

Do not use aggressive or abrasive cleaners,
as these may damage the surface of the
appliance.

Clean the appliance and accessories after
each use.

Remove the steam attachments @/@/©.
Slide the base plate @ of the steam attach-
ment @/@/© to one side and carefully push

it up from there.

Remove the liquid collection tray @. Pull the
steam tube @ upwards out of the steamer (®.

Clean the base @ with a slightly damp cloth.
If necessary, add a little washing-up liquid to
the cloth. Afterwards, wipe off with a cloth
moistened only with water to ensure that no
detergent remains on the appliance.

Clean the accessories in warm rinse water.

3)

4)

/~ All removable parts can also be

Z cleaned in the dishwasher.
OX,

Allow all parts to dry completely before
reassembling.

To reassemble the steam attachments @/@/
© press the base plates @ back into the steam
attachments @/@/@. Make sure that the
wells for the eggs are facing downwards. The
3 slots on the steam attachments @/@/©
must engage in the corresponding lugs on the

base plates ©.

Descaling the appliance

2)

Depending on the water hardness, limescale
deposits may form in the appliance over time.

Descale the appliance regularly to maintain
steam production and increase the life of the
steamer.

Remove light calcification with a cloth soaked
in a little vinegar. Rinse thoroughly afterwards.

If the steamer (® is heavily calcified, fill the
base @ with water and a commercial descaler
and leave everything overnight.

(D cAuUTION!

> Never switch on the appliance to descale it!

This can cause irreparable damage.

GB|IE| NI'|CY 13
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3) Pour out the descaler and rinse the appliance
thoroughly.

4) Then wipe the appliance thoroughly and dry it
carefully.

Storage
B The appliance can be folded to save space
for storage.

1) Wind the cable in the cable winder @ on the
bottom of the base @.

2) Place the steam tube @ on the steamer ®.

3) Place the liquid collection tray @ on the
base @.

4) Place the lower steam attachment @ in the
middle one @ and both in the upper one ©.

5) Place the 3 steam attachments @/@/©
stacked inside each other on the base @.

6) Place the rice bowl @ in the stacked steam
attachments @/@/©.

7) Putthe lid @ on.

8) Store the cleaned appliance in a clean,
dustfree and dry location.

Disposal

Disposal of the appliance

The adjacent symbol of a crossed-out
dustbin means that this appliance is
subject to Directive 2012/19/EU. This
directive states that this appliance may
not be disposed of in the normal household waste

at the end of its useful life, but must be taken to spe-

cially set-up collection locations, recycling depots
or disposal companies.

The disposal is free of charge for the
user. Protect the environment and
dispose of this appliance properly.

If your old appliance has stored any personal dataq,
you are responsible for deleting it yourself before
returning it.

14 GB | IE| NI'| CY

Your local community or municipal
authorities can provide information on
how to dispose of the worn-out
product.

=

Disposal of the packaging
@ The packaging materials have been

selected for their environmental
% friendliness and ease of disposal and
are therefore recyclable. Dispose of

packaging materials that are no longer needed in
accordance with applicable local regulations.

Dispose of the packaging in an

b environmentally friendly manner. Note
the labelling on the packaging and

a

separate the packaging material

components for disposal, if necessary.
The packaging material is labelled with abbrevia-
tions (a) and numbers (b) with the following
meanings: 1-7: plastics, 20-22: paper and
cardboard, 80-98: composites.

Technical data

Voltage 220-240V ~, 50/60 Hz

950 W

Power consumption

Useful volume of

rice bowl @ M

This mark confirms that the product
complies with the product safety
requirements applicable in the UK.

UK
CA
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Kompernass Handels GmbH
warranty
Dear Customer,

This appliance has a 3-year warranty valid from
the date of purchase. If this product has any faults,
you, the buyer, have certain statutory rights. Your
statutory rights are not restricted in any way by the
warranty described below.

Warranty conditions

The warranty period starts on the date of purchase.
Please keep your receipt in a safe place. This will
be required as proof of purchase.

If any material or manufacturing fault occurs within
three years of the date of purchase of the product,
we will either repair or replace the product for you
or refund the purchase price (at our discretion).
This warranty service requires that you present the
defective appliance and the proof of purchase (re-
ceipt) within the three-year warranty period, along
with a brief written description of the fault and of
when it occurred.

If the defect is covered by the warranty, your prod-
uct will either be repaired or replaced by us. The
repair or replacement of a product does not signify
the beginning of a new warranty period.

Warranty period and statutory
claims for defects

The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must
be reported immediately after unpacking. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to a fee.

Scope of the warranty

This appliance has been manufactured in accord-
ance with strict quality guidelines and inspected
meticulously prior to delivery.

The warranty covers material faults or production
faults. The warranty does not extend to product
parts subject to normal wear and tear or to fragile
parts which could be considered as consumable
parts such as switches or parts made of glass.

The warranty does not apply if the product has
been damaged, improperly used or improper-

ly maintained. The directions in the operating
instructions for the product regarding proper use
of the product are to be strictly followed. Uses
and actions that are discouraged in the operating
instructions or which are warned against must be
avoided.

This product is intended solely for private use and
not for commercial purposes. The warranty shall
be deemed void in cases of misuse or improper
handling, use of force and modifications / repairs
which have not been carried out by one of our
authorised Service centres.

Warranty claim procedure

To ensure quick processing of your case, please
observe the following instructions:

B Please have the fill receipt and the item number
(IAN) 466046_2404 available as proof of

purchase.

B You will find the item number on the type plate
on the product, an engraving on the product,
on the front page of the operating instructions
(below left) or on the sticker on the rear or
bottom of the product.

B |f functional or other defects occur, please
contact the service department listed either by
telephone or by e-mail.

B You can return a defective product to us free of
charge to the service address that will be pro-
vided to you. Ensure that you enclose the proof
of purchase (till receipt) and information about
what the defect is and when it occurred.

You can download these instructions
along with many other manuals,
product videos and installation
software at www.lidl-service.com.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

This QR code will take you directly to the Lidl ser-
vice page (www.lidl-service.com) where you can
open your operating instructions by entering the

item number (IAN) 466046_2404.
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Service
Service Great Britain

Tel.: 0800 404 7657

E-Mail: kompernass@lidl.co.uk
(IED Service Ireland

Tel: 1800 101010

E-Mail: kompernass@lidl.ie

(YD Service Cyprus
Tel.: 8009 4241

E-Mail: kompernass@lidl.com.cy
[1AN 466046_2404 |

Importer

Please note that the following address is not the
service address. Please use the service address
provided in the operating instructions.

For EU market
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21
44867 BOCHUM
GERMANY

www.kompernoss.com

For GB market

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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Eicaywyn

|I|I 2uyxapnTpia yia Ty ayopd TG véag
0aG CUOKEUNG.

To mpoidv Tou amokmoare ivar éva mpoiov
uynAng moidtTag. Or odnyieg xpAong amoteholy

THApa autol Tou TTpoidvTog. MepiapPavouy onua-

vrikég umodeieig yia v acdleia, T xpHon Kai
v andppiyn. Mpiv amd ) xpron Tou mpoiodvrog,
e€oikewbeite pe ONeg TG uToSeiéeig xeipiopoU kai
acpaleiag. XpnoIHOTIOIETE TO TTIPOIOV ATTOKAEICTIKG
OTWG TTEPIYPAdETal Kal yIa TOUG avapepOPEVOUG
Topelg epappoyng. 2e mepimmwon mapadoong Tou
TpoibvTog ot Tpitoug, mTapadaote pali kal dha Ta
tyypada.

MpoBAemoépevn xprion

Auth n ouokeur| Tpoopileral amokAeIoTIKA yia TO
payeipepa Tpodipwy atov atpo. Emrpémerar va
XPNoipoTToIEiTal HOVO Ot OTeEYVOUG KAl KAEIOTOUG
Xxwpoug. H ouokeuny auth) mpoopilerar amokAeioT-
K& yia oikiakn xpnon. Mn xpnoiporoieite T ou-
OKEUI YIa EayyeApaTIkoUG oKoTToUG.

XpnoipormoioUpseveg urrodeidsig
nposaidormoinong kai cupfola

31 mapoloeg odnyieg xpriong, ot cuokevacia
KQl TN ouoKeun xpnotpotololvTal of akdAoubeg
npoaidomoifoeig kai Ta obpPora (katd mepimrwon):

>

MPOXOXH! Mia um6deién
npoedomoinong pe autd To
oupBoro kar v mposidomoinTiki
Mén «MPOZOXH» emonpaive
pia mBavn katdoraon kivéuvou,
n omoia Ba pmopouoe va éxel wg
emakdiouBo évav ehadpl 1y pétpio
Tpaupatiopd, eav Sev amodeuyBei.

EIAOMOIHZH! Mia umdder-

&n mpoeibomoinong pe autd To
oupforo kai v mposidomoinTiki
Me&n «EIAOTIOIHEH» emonpaivel
pia mBavn katdotaon, n omoia Ha
pmopoloe va éxel wg emakdloubo
uhikég {npidg, edv Sev amodeuyDei.

Yrodaén: Mia unddeén emon-
paiver emmAéov mAnpodopieg mou
SiukoAUvouv Tov xeIpiopd TG
OUOKEUNG.

Mpoooxn! Kauty emdaveial

AiaBéote Tig 0bnyieg xpnons.

Na pnv Bubilerar ot vepod.

KINAYNOZX! Mia umddeién
npoadomoinong pe autd To
oupforo kar v mpoedomoinTikn
M&n «KINAYNOZ» emonpaivel
pia dpeon emikeipevn kataoraon
kivélivou, n omoia Ba emdipe
Bavaro 1| ooPapd Tpaupatiopd,
£av Sev amodeuyDei.

A

KaraMnho yia m\on oe miuvrpio
MATWY.

OMa ta eéaptipata autig g
OUOKEUNG, TTOU €pXOVTal Of emadn
pe TpOdIpa, givar achahn yia
XPNon pe Tpodipa.

9 @ep el o

Evalaooopevo pelpa.

MPOEIAOMOIHXZH! Mia
umt6deién mposidotoinong pe autd
10 oUpPolo kai Ty mposidotor-
Q nrikA Aé&n «MPOEIAOTIOIHZH»
emonuaivel pia mBavi katdotaon

kivélvou, n omoia Ba pmopoloe
va emdiper Oavaro 1 coPapd

Tpaupatiopd, eav Sev amodeuyOsi.
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Yrrod:iaig aopalsiag

A KINAYNOZX! HAEKTPOMNAHEIA!

 [Moté pn Aeiroupyeite T ouokeun, eav uttapyouy eaptipara mou
gxouv uttooTel {nuIA 1 | CUCKEUN £XEI TTPONYOUPEVWG TTETEN KATW.

~ JuvOieTe T CUOKEUR POVO Ot pia cUpdwva pe Tig Tpodiaypadig
gyKaTeoTnpévn kai yeiwpévn mpida, Tng omoiag n TAon avTioToIXEl oTa
oToixeia mou avaypadovral oty mvakida turou. H mpila mpérmel va
eival ebkoha MpooPdacipn, ©oTe, ot MEPIMTON avAykng, Va PTTOPEITE
va amoouvdioeTe ypriyopa T GUOKEUR amio TV mapoxr pelpaTog.

» To kahadio dev emTpémeral va épxetal TToTé Ot emadr pe KAUTA pépn
NG OUOKEUNG 1 e GANeG TNyiG Beppdmrag. Mnv adrvere To kakwdio
va £QATITETAl OF AKPEG 1] YWVIEG.

> Mn Sim\overe 1 paykovere To kawdio.

» Edv 1o kahadio olvdeong Siktiou Tng ouokeung utroote BAGPN, mpémel
va avrikaraotabei amd Tov karackeuaoTr, To TpApa e€urnpeEtnong
meatov ) éva avriotoixa eadikeupévo dropo, wote va amodpeuxboulv
TUXOV Kivouvol.

» H ouokeun ev amoouvdieral TeAeing amd 1o pelpa perd Ty amevep-
yotroinon. Na va yivel auto, anmoouvdéote 1o dIg,.

> Merd amé kaBe xpnRon kai piv Tov kaBapiopd, amocuvdiete 1o dig
aré my mpila.

~ [Navra tpafére amd 1o id10 To dig kal Ox1 amd To kawdio oTav Béhere
va amoouvdioere T ouckeun amd To Siktuo. e avtiBern mepimTwon, To
kaAwdio prropei va utroortei BAGPN!

- @ Mnv BuBilere oté To kdTWL pépog, To kawdio Tpododooiag N

T0 $IG OF VEPO 1 GNa uypal

» Eav Sieicdloouy uypd oto katw pépog, TpaPhére apéowg To dig.

Mpiv amd v ek véou Bton ot Aemoupyia, eey&Te T ouokeun.

» Aev emrpémeral va umepyeihi{ouv uypd amoé  ouvdeon $ig g
OUOKEUNG.

» Mn xpnoipotoicite T ouokeun pe Bpeypéva xépia.
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A\ NMPOEIAOMNOIHXIH! KINAYNOX TPAYMATIZMOY!

» Auth n ouokeun prropei va xpnoiporroigital anéd maidid ave Ty
8 e1v, kabog kal amod aropa pe peiwpéveg duoikég, aicbnpiakig f
vonTikég duvatdTTeg A eAeiyelg ot epmeipia kai/r yvooelg, epocov
emrnpouUvTal i éxouv ekmaideutei avadopikd pe TNV acdalr Xpron g
OUOKEURG KAl £XOUV KATAvORO&l Toug TTPOKUTITOVTEG KIVOUVOUG.

~ Amayopeueral n xpAon TG ouokeung amo maidid wg maixvidi.

» O kaBapiopdg kai n ouvippnon xprom Sev emrpémerar va dieédyo-
vral aro maidid, ektdg edv eival dvw Tav 8 erov kal emPBAémovral

> Maidid pikpodTEpa TwV 8 eT0V TTPémel va mapapévouv pakpia amo
ouokeun kai 1o kawdio clvdeong.

~ Ta uhikd ouokeuaoiag Oev emMITPEMETAI VA XPNOIHOTIOIOUVTAI YIa
maiyvidl. Yrapyer kivéuvog aoduéiag!

> Mn okUBere emdve amd T ouokeur 6oo oxnpartilovral udparpoi
f] OTAV AVOIYETE TO KATIAKI KAI TO TTEPIEXOUEVO EIVAI AKOMI KAUTO.

> 2NKWVETE TTAVTA APYA TO KATTAKI KAl O TTPOG £€04G, WOTE Ol ATHOI
va diadelyouy Tpog Ta mow.

> Mn xpnoipotoicite T cuokeur| yia aGA\oug okotoug amd Toug
meprypadopevoug oTig mapoloeg odnyieg. 2e avtiBern mepimwon,
uttapxel Kivduvog TpaupaTiopou!

> Mpoooxn! Kaut eméaveial Or embaveieg g cuokeung
& urrepBeppaivovrar katd T Aemoupyia. Ayyilete T cuokeun

katd T Aemoupyia povo amod Tov mepioTpedOpevo pubpioTr

f i AaPég. Xpnoiporoieite yavria polpvou otav ayyiere To Kamaki
A Ta eapThpara atpou.

> Merd amé m xprion, mapapéver akdun BeppdtTa oty emdaveia
Tou OeppavTikou oToiyeiou.
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(D MPOXOXH! YAIKEX ZHMIEX!

~ Mn xpnoipotoicite T cuokeur ot umraiBpioug xwpoug. H cuokeur
mpoopileTal amoKAEIOTIKA YIa OIKIAKF XPAON Kal EVIOG TNG OIKiag,.

» Mn xpnoipotoieite e€wtepikd Xpovodiakodmn f EexwpioTd Thhexelpr-
OTAPIO YIA TOV XEIPIOHO TNG CUOKEUNG.

~ TomoBereite T cuokeun ot pia otabepn, emimedn kar avBekTik ot
OeppoTnTa emdaveia.

> Mnv TomoBereite TN cuokeun KovTa ot Toixoug 1y viouhdma koulivag.
Erol, amodetyere {npigg Adyw tov oxnuan{opevoy udparpov.

> Mn xpnoipoTolgite TTOTE T CUCKEUT XWPIG VEPO KAl XPNOIHOTIOIEITE
méavra TouldyioTov éva e€dptnua atpou.

» XpnolpoTtoleite povo PppEaKo TMOTIPO VEPO YIa TNV TTAPAYWYT) ATHOU.

> Mnyv emevUere To Soxeio vepou pe ahoupivoxapTo.

> Mnv ka\UmTere Ta avoiypara atpou, Siadoperika Ba cuocowpeurtei
Beppomra.

~ Xpnoipotoieite T ouokeur) povo pe Ta mapadortéa yviola eéaptpara.

» Mpiv amé tov kaBapiopd kai v amoBAkeuon NG CUCKEURG KaIl TV
e€aptnuaTy, adnoTe Ta va KpUuOoouy KaAa.

» H ouokeun dev xpeaiderar cuveyn emifAeyn kata m Aeimoupyia, ala
xpeidderar va ehéyxeral TakTikG, eidikd dtav éxouv pubpioTel peyalTepol
XPOVOI HayeIpEUATOG OTOV ATHO.

(O YNOAEI=ZH

~ Ta v evalayn tou mpoidvrog peral 50 kar 60 Hz, dev amaireiral
karmola evépyeia amd tov xprom. To mpoidv mpooappdletal T6oo
ota 50 600 kai ota 60 Hz.
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Napadoréog somhiopodg
Bdon pe mepiBAnpa atpol

Aiokog cul\oyr|g uypav

3 eapripara arpol

Mok puliol

Kamaxi

Oényieg xprong

@ Yrodaidn: Apiowg perd Tv amocuokeuaoia,
eéy&re TV MAnpdTTa Tou Mapadotiou
e€omhiopou. Emiong, ehéyé&re yia Tuxov dnpitg.
Edodoov xpedlerar, ameuBuvOeite oto tpApa
otpfis.

MNeprypadr) ouokeurig
Eikova A:

Kamaki

Mo puliol

Emave eapmpa arpol 3
Meoaio e€apmpa atpol 2
Kartw eédptpa atpou 1
Aiokog culoyng uypov
MepiPAnpa atpol

21opIa TAPWONG

Baon

Mepiotpeddpevog pubpioig
Auyvia évéeiéng Aerroupyiag
Evéei&n otdbung vepou

levvrrpia atpol

0PSO H6000000000C

2topIa aTpou

Eikova B:

® AaPr ouykpamong pe apiBpod

@ TMidka Bdong pe kohopara yia afyd
Eikova C:

® Aidraln 1iNEng kalwdiou (omv kdTe MhEUPA)
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Mpiv and v mpwTn Oéon os
AaiToupyia

B KaBapiote Ty ouokeun kai OAa Ta eéaptipata
omwg meprypaderar oto keparaio Kabapi-
OHOG.

B Tomoberfore n Pdon @ ot pia otabepn, emime-
&n kar avBektiky ot OeppodTTa emddveia.

B [Mpoot&re wote n xpnoipomoiolpevn Tpida
Siktbou va eival ebkola mpooPaoipn ot
TEPITTWoN opaAparog.

‘Evapln Aaitoupyiag Tng
OUOKEUIG

@ Yrédadn: Kard 1o mpuro {iotapa mg
OUOKEUNG, PTTOPEI va uTTApyOoUV UTToAeippaTa
AOYW KATAOKEUNG, OTIWG Kal ehadpug
OXNHATIOHOG Katvou Kal oopng. Auto gival
ducioloyiké kal mpwg akivéuvo. Opovrile
TE YIQ €MAPKN agpIopd, yia mapadeypa
avoiyovrag éva mapabupo.

H Baon @ éxel romoBemO¢i kai OAa ta eapmipara

eival kaBapa:

1) TomoBeriote To mepiPAnua atpol @ o
yevviitpia atpot @. Befaiwbeite 61 1a 3
HIkpd avolypata oto TepifAnua atpol @
epappolouv oToug avrioToiyoug TMAacTikoUg
Teipoug oTo KATW pépog TG Paong @ .

2) Mpoobiote 500 ml dpéokou méaIpoU vepOU
ot Béon @ .

3) TomoBerote Tov Sioko culoyng uypwy @
eméave ot Paon O.

4) TomobBerfote Ta 3 e€apthpara atpol @/@/
© crravow orov Sioko culoyng uypav @.

@ Ynodea&n: Mpootyere M cworr ceipd
1ov eaptnudtev atpol @/@/©), xabog
eival Oha ehadpag Siadoperika oe péyebog.
Snpeawvovrar pe Tov apibpd 1, 2 1 3 oig
Mafiq @. TomoBernote Ta eapipara atpou
O/0/©O and katw mpog Ta TMave pe T
cepa 1,2, 3.

5) TomoBerrote To pmoA puliot @ oTo emdve
eapnpa atpol ©.

6) TomoBerfiote To kamaki @.
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7) Zuvbiote To dig oe katdAnAn mpila.

8) PuBpiore Tov mepioTpedOpevo pubpioty O
ot xpovo 5-10 Aerrrov.

v" H ouokeun apyilel va Beppaiverar kai n Auyvia
¢véeiéng herroupyiag @ avafer.

9) Orav mapéNber o kaBopiopivog xpovog, n
OUOKEUI) QTTEVEPYOTTOIEITAI QUTOHATA.
Adnote ™ ouokeur va kpuwoel kai kaBapiote
&ava Oha 1a eéapmpara.

H ouokeun sivar ¢roiun yia Aerroupyia.

Xeipiopog
/A NPOEIAOMOIHXH!
> O emdveieg TG ouokeung umepBeppaivovrar
katd T Aemoupyia. Ayyilete Tn cuokeur kata
M AeiToupyia pdvo amod Tov TEPIOTPEPOHEVO
pubpiom @ A 1ig AaPis.
> Xpnoipotoleite yavia polpvou otav ayyilere To
karaki @ A ta eapmpara atpol @/ 0/ O .
/\ NMPOEIAOMOIHZH!
> Mn okUPere emdve amd T ouokeur...
— &vo Leotdg atpdg Siadelye amd ta otoépIa
arpol @ A
— o1av avoiyere To kamdki @ kai To TepieXOpevo
gival akopn kauto.
> Znkovere mavia apyd to kamaki @ kai oy
Tpog €0dg, wote ol atpoi va Siadelyouv
TPOG Ta TMow.
> Edv Békere va ehéyCete av To daynTo eivan
£TOIPHO, XPNOIHOTIOINOTE €va TIPOUVI HE HAKPIG

AaPi 1 pia AaPida.
(D NPOXOXH!

> Mn Aerroupyzeite TOTE TN CUOKEUN XWPIG Eva

e&pmpa atpol @/0/O.
@ Ynodaén: Mpootyere T cwoty oeipd

1ov e€apnudtev atpot @/@/©), xabog
eival dha ehadpug Siadoperikd ot péyebog.
Snpewvovral pe Tov apiBpd 1, 2 4 3 orig
NaBég @. Tomoberore Ta e€appara arpol
O/0/© and kdtw mpog Ta TMAvVe pe T
capa 1,2, 3.

@ Ynodadn: To e&apmpa atpol 3 @ Sev
emTpéneral va tomoBeteitar ameuBeiag oto
e£dpmpa atpol 1 @, Siadopetikd Sev Oa
KAEIVel.

Mropeire emiong va xpnoipomoifoete k&Oe
e£apmpa atpol @/@/O Eexwpiotd.
To kamaki @ raipiale e&icou ot dha 1a

e£apmpara arpol @/0/O .
May:ipspa otov arpuod

1) Adaiptore Tov Sioko culoyng uypwv @
amd m Baon .

2) Tepiore ™ Baon @ pe dpéoko mdoipo vepd
Touldyiotov péxpi T ofjpavon MIN kai To
oAU peéxpl T onpavon MAX.

@ Yrodaén: H m\jpwon péxpr  ofpavon
MAX emapkei yia mepimou 1 wpa payeipepa
oTOV aTHO.

@ Yrrodea€n: Otrere o Aerroupyia T cuokeun
povo otav n évdeln oréBpng vepol @
Bpiokerar mavw amd m ofpavon MIN.

3) TomoBerote Tov Sioko culoyhg uypov @
&ava emdve om Baon O.

@ Yrroda&n: Mmopsire emiong va mpooBioere n)
va &avayepioeTe 10 vepd PEcW TV GTOpILY
m\ipwong @ orig AaPig g Paong @, xwpig
va xpelaoTel va adaipicere Tov Sioko
ouMoyng uypov @ .

4) TomoBernote To paynté ota e€aptrpara
atpol @/@/©. Mmoptite va xpnoiporoir-
oere povo 1, 2 A kai ta 3 eaptipara atpol
O/0/©. Befaiwbsite o1 1a avoiypara omy
mhdaka Baong @ tou eapmiparog arpol
O/0/© Sev civar Tekeiog kaluppiva pe TpO-
Ipa, WoTE 0 aTpdG va prmopei va kukhogopei
eelOepa.

5) TomoBeriore ta eapmpara atpol @/ O/ O
emave otov Sioko culoyhg uypov @.

6) TomoBerote 1o kamdk @ oto emdvw edpmpa
atpol @.

7) Zuvbiore o dig oe katGAnAn Tpila.

8) PuBpiote Tov mepioTpepdpEvo pubpiot) O
otov emBupnTd xpodvo.

v H ouokeun apyile va Beppaiverar kar n Auyvia
tvdeiéng hemoupyiag @ avape.

GR | CY 23



SILVERCREST’

® Yr6dai€n: Edv o xpovog payepiparog eivai

TTOAU OUVTOpOG, TTEPIOTPEPETE TTAVTA TTPWTA
Tov mepioTpeddpevo pubpioty O Td00, péxp!
va avayel n Auyvia évéeéng Aemroupyiag @
kai perd otov emBupnTd xpovo. Autdg cival

o pdvog TpoTOoG yia va Siacdalicers &1 Ba
aKoUYETal €va NXNTIKO GNPA Kal OTO TEAOG
€VOG OUVTOHOU XPOVOU HayeIpEpaTog.

'EAeyX0G TOU OnNHsiou paysipéparog

2)

3)

EAéyxere katd Siaotiuata ot moio otddio
payeipépatog Ppiokeral To payntd, hote Ta
ppoUTa Kal Ta Aaxavika va pny yivovrai oAU
palakd kai To kpéag 1) Ta wdapia va pny yivo-
val ToAU oTeyva Kal OkKANPA WG amoTéAeopa
€vVOG TIOAU pEYAAOU XPOVOU PaYEIPEHATOG
oTOV aTpo.

Avoilre mpooektikd To kamdki @ avaonkovo-
VTAG TO TIPQTA OTO oW PEPOG yia va adrioete
Tov arpd va $uyel pakpIa amod €0dg.
Adaiptore To kamdki @ amd To edpmpa
arpot @/0/©.

EXéy&e oe molo otddio payeipiparog Ppioke-
Tai To daynTd pe pia mpolva iy pia Aafida.

— ‘Orav 10 $paynrd eival EToipo, amevepyorrol-
forte 1 ouokeur| pubpilovrag Tov mepIoTPE-
dopevo pubpiot O oto O kai amoouvdio-
vTag 1o $Ig.

— Edv 1o $aynto Sev eivar akdpn roipo,
torroBerote Eavad To kamdki @ kar aprote
Tr CUOKEUT] VA GUVEXIOEI VA AEITOUPYEI.

— Ed&v o pubpiopivog xpdvog payeipéparog
£xel TepAoel alNG To GaynTd Sev eivar akdpn
¢roipo, pubpiote Eavd Tov mepioTpepdpEVO
pubpiom O orov emBupntd Xpdvo, wote va
ohokAnpwBsi n diadikacia payeipiparog.
EXéy&re ™ o1dBpn Tou vepol kar mpoobiore
vepo edv xpeialeral.

24 GR | CY

ZupmAfpwon vepou
/\ MPOEIAOMOIHZH!
> BePaiwbeite o1 10 vEPS Sev umepPaiver ot T
onpavon MAX. Aiadoperikd, {eotd vepd pmopei
va ekto&eubei amod Tov atpopdyepa katd ™
Siapkeia g diadikaciag payeipipartog.

B H m\jpwon pexpr T onpavon MAX emapkei
yia mepitou 1 opa payeipepa otov arpd. Eav
0 XPOVOG PayeIpEPaTog eival peyaiitepog n
eav n évdaén otdBpng vepol B méoe kAT
ané m onpavon MIN, mpémel va oupminpo-
OETE VEPO.

B Xpnoiporoibvrag éva katdAnho Soxeio, piéte
TTPOCEKTIKA TO VEPO TTAvVW amd Ta MAEUPIKA
otopia mipwong @ orig AaBég g Paong

@ Yrodadn: Edv 1o vepd e€avihnBei katd m
Neiroupyia, n ouokeur| Oa amevepyomoinBei
autdparta yia va amodeuxBei n umepBéppavon.
Armocuvbiote To dig kal adfoTe T cuckeun va
kpuhoel. Merd, propeite mai va mpoobioere
vepd ot ouokeur kai va ) Béoete oe
Aerroupyia.

Teppamiopdg Aaitoupyiag
/\ NPOEIAOMOIHZH!

> To oupmukvepévo vepd atov Sioko auloyng
uypov @ civar kautd. AdroTe To va kpuwoel,
mpoTol adaipioere Tov Sioko.

B Me 1o mépag Tou pubpiopévou xpdvou
HayeIpEPATOG, aKoUyeTal éva nXNTIKO onpa
Kal 1) CUCKEUT] ATTEVEPYOTTOIEITal QUTOPATA.
Armoouvbiote To Buopa amd my mpila.
Eav emBupeite va Siakoyere T Siadikacia
HAYEIPEUATOG VWPITEPQ, ATTIEVEQYOTIOINTTE T
ouokeur) pubpidovrag Tov mepIoTPEPOpEVO
pubpiot @ oo O kar amoouvdioviag 1o ¢ig.

1) Mepipévere va earpiotel o atpdg oTn cuokeur.

2) Adaiptore ta eapmpara atpol @/ @/ O pe
10 haynTo.

3) Adaipiore Tov Sioko ouloyng uypwv @ kai
adeidote To vepd Tou Bpiockeral ekel pioa.

4) Xborte kai To umdMoimo vepd amd m Paon @

5)  KaBapiore m cuokeur| kai 6Xa Ta eapmpara
onwg meprypdderal oo kedpdhaio KaBapropdg.
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ZupBoulig yia mrepaitéipw
L]

xpAon

Bpaoipo afyav

B 3ro kdtw pépog k&be eaptipatog atpol @/
O/ © undpyouv 6 kohwpara oTa omoia
popouy va tomoBernBouv 6 afya.

B Edv xpnoiporoeite kai Ta 3 eapmpata atpou
O/0/0 , propeite va payeipiyere wg kal
18 afyd Tautodypova.

B Axoloubrjote Toug xpOvoug paysipéparog
Tov aPyov yia va pubpicete v Gpa. AdPete
uttdyn OTI 0 XPOVOG PAYEIPEHATOG OTO KATW
e£dptnpa atpol @ cival ehadpig pikpoOTEPOG
amé 1a mo mave eapmpara.

Bpaoipo puliol

B Av Oékere va payepiyere pUd), xpnoiporoinote
10 pmoX puliol @:

1) Bdhre To pUd) ka1 TV katdMnAn TocodTTa
vepoU oTo pmo puliol @.

2) TomoBerfiote 1o prrok puliol @ ot dmoio

e£dptnpa atpol embupeite @/ 0/ ©.

® Yréodadn: Eav ypnoipotoieite mepioodtepa
amnd tva eapmpara atpot @/0/O ,
TomroBerroTe To pmoA puliol @ oTo emavw
e€dpTnpa, 101 woTe va pny propel va otdlel
uypo oupTukvoparog oto pUd.

3) Avakarebere ava Siaotipara To pud.

® Yrodadn: Mmopeire emiong va xpnoiporoin-

oete To pmo puliol @ yia va Leotdvere uypd,

T.X. 0AATOEG, 1) yia To Ppdaoipo dpolTey.
Mposroipacia paynrwv pe Siadpoper-
KoUg XxpOvoug payzipéparog

B o my mpoctoipacia Siaddpwv paynTov pe

Siadopetikolg xpdvoug payeipipatog, Tomobe-

mote Ta 3 eéapmpara atpol @/@/ @O To iva
emdve oto Mo ot Siadopetikolig xpOvoug.
Edw, mpootyere Ta e&hq:

1) TomoBerote Ta Tpddipa pe Tov peyalitepo
XPOvo payeiptparog oto Katw e€aptnua
arpot 1 @.

2) TomoBemote autéd To e€dpmpa atpol 1 @
otov arpopdyeipa, Eekivijote T Siadikacia
HOYEIPEPATOG Kal adriOTe TOV ATHOHAYEIPA va
Souléyer.

3) TomoBerote 1a Tpddipa mou amarmoly pérpio
XpOvo payeiptpartog oto pecaio e€aptua
atpol 2 @.

4) Avoiére mpooekTika To kamdx @ avaonkovo-
VTAG TO TIPWTA OTO TOW PEPOG YIa va adroeTe
ToV aTpd va ¢puyel pakpid amod £odg,.

5) Adaiptote 1o kamaki @ kai omoBerote To
peoaio e€apTnpa atpol 2 @ pe o paynTtd
oo kaTw edpmpa atpot 1 @.

6) TomoBeriote Lava to kamak @ kar adriote
TOV ATHOPAYEIPA VA OUVEXIOE! VA AEITOUPYEI.

7) TomoBerote Ta dayntd pe Tov pikpOTEPO
XPOVo payepéparog oto emave e€aptpa
atpot 3 @ kai TomoBetoTe To oTO pecaio
OTIWG TTEPIYPADNKE TTPONYOUHEVKG,.

B AdPere umdyn 611 0 XpdVOG payelpépaTog
oto peoaio kar emave eapmpa arpol @/ O
Ba eival mepimou 5-10 Aerrd peyalitepog kal
pubpioTe Tov xpbvo payeipiparog avaloya.

B H yelon Tov dayntov pmopel va peradepbe
HEOW TOU CUpTTUKVWPEVOU vepoU. ' auTo,
TomroBereite TAVTA Ta Wdpia Kal To kpiag oTo
ké&tw e€dptnpa atpol @.

Mg yiverar To kal\utepo paysipepa
oTov arpuoé

B BePaiwbeite 611 OAa Ta KoppdTia £xouv TEpiTou
70 1610 péyebog. Av éxouv Siadopetikd péyebog
KaI TTPEMel va KAveTe oTpwOoElg, TomobehoTe Ta
HIKPOTEPA KoppdTIa amod Tave.

B Na OBupdote 61 pia otpwon daynrol Ba
wnOsi mo ypryopa amd molig oTploEls.
Emopévwg, o xpodvog payeipéparog auéaveral
avaloya e TV moooTTa Tou paynrou.

B Befaiwbeite o1 Ta avoiypata omy mhdka Bé-
ong O Twv e€apmudtev atpot @/@/O Sev
eival TEAEiwG Kaluppéva pe TpOdIpa, woTe
0 atpdg va propel va kukhodopei ehelBepa.

B Tupilete ) alalere Tig oTpGOEIG TV TPOYIHWY
OTN HEON TOU PAYEIPEHATOG OTAV PAYEIPEUETE
OTOV aTPO pEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG.
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B Oloi or kaBopiopévol xpdvor payeipéparog
avadEpovtal otV TPOETOIPATia e KPUO vepod.
Xpnoipomoieite Leato ()1 BpacTd) vepd yia
Va PEIWOETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYEIPEHATOG
oTov aTpo.

Xpovol paysipéparog

O1 avadepdpevor OToug TIVAKEG XPOVOI PayEeIpEua-
TOG OTOV aTpG aToTeEAOUV evOEIKTIKEG TIPEG.

O xpdvog payeipéparog moikiAel avaloya pe To
piyebog Twv Tpodipwy, T dpeokada Twv Tpodipwy,
v moodmra, 1 Béon Twv karabiov Tou atpopd-
yeipa (mave 1 k&Te) kal I MpocwTIKEG TPOTIPA-
oeig (pohakad 1 al dente). Emopévag, edyxere ot
molo otddio payeipéparog Ppiokeral To payntd
omwg meprypaderar oo kepahaio 'EAeyxog Tou
onpsiou payzipéparog.

Extdg edv avadiperar Siadoperikd, ol xpdvor pa-
yelpEpaTog oTov atpd avadepovral oTn xpron oto
ké&tw e€aptpa atpol @. Ta 1pddIpa oto peoaio
kai oto emavw e€dptpa atpol @/@ xpadlovra
mepimou 5-10 Nerrrd mepiooodTEPO.

‘OMol o1 xpovol payeipéparog avagépovrar oe
XPNon He KpUo vepo.

Aaxavika
|

Adaipeite Ta ovTpA KoTOAVIA ATIO TO KOUVOU-
mid1, To pmpdkodo kal Ta Aaxavikd.

B Ko6Pere Ta Aayavikd ot koppdTia iSiou mepimou
peytBoug.

B Adnvere Ta dulwdn Aaxavikd otov atpd yia
600 1o duvardy hiyotepo xpovo, Siadoperika
Ba xdoouv elkola To xphpa Toug.

B pooBtrere Ta prayxapikd kar akatilere Ta
Naxavikd povo perd To payeipgpa otov atpod.

B Ta kateyuypéva Aayavikd Sev xpeidlerar va

amoyuyBolv mpiv amd To payeipepa otov
arpo. Edv ta Aayavika eivar kareyuypéva, o
XpoOvog otov atpd Oa eival katd pepika Aemra
peyalUTepoG,.

Xpovog

Aaxavika \
payzipéparog

Moooétnra

Inpawosig

Aykivapeg 2-3 peérpieg | 50-55 herrra

— TomoBereirte pe To Avolypa oTpappévo mpog
Ta kétw oto e€dpmpa atpol @/@/O, troi
QOTE TO CUPTTUKVWHEVO VEPO VA PTTOPE! Va
anooTpayyIoTe

Mmpokoo 400 yp. 10-15 Nerrra

— Xwpilere o€ proukitoeg

— Kareyuypévo: 5 Nerrrd mepiocodtepo

— Merd ané mepimou 1o fpIcu Tou xpovou,
avakareVere/ alalere TiG OTPWOEIG

Kouvouriéi 400 yp. 15-20 herrrd

— Xwpilere o€ proukitoeg

— Kareyuypévo: 5 Nerra mepiocoTepo

— Merd ané mepimou 1o ApIcu Tou xpovou,
avakatetere/alMalete Tig oTPLOEIG

Mpdaoiva pacohia | 400 yp. 25-30 hemray

— Karewuypévo: 5 Nerrra mepioooTepo
— Merd amé mepimou To AICU TOu XPOvou,
avakaretere/alalete Tig oTpLCEIG

Apakag 400 yp. 15-20 hemrréx

— Merd amd mepimou To APICU TOU XPOvou,
avakareVere/alalete Tig oTpOoEIG
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. , Xpovog .
Aaxavika MoooétnTa payapdparos ZnHEIWOoEIG
Optokeg, Eephoudiopéveg kal kopptveg oTa
, , TéCOEPQ
Mardreg 900 yp. 30-40 herrrdy L ) . ,
Merd amd mepimou To Auiou Tou xpdvou,
avakareVere/aMalete Tig oTpLOEIG
L , DOptokeg, Eephoudioptveg kar oAOkANpEG
Néeg n pikpég . L . . .
maTdreg 500 vp. 35-40 herrra Merd amd mepimou To APICU TOU XPOvou,
avakateVere/alalete Tig oTpOoEIG
Ppéoko, KOPpEVO O pIKPA KoppdTia
Adxavo 400 yp. 35-40 Aerrra Merd amo mepimou 1o AuIcu Tou xpodvou,
avakarelere/ alalere Tig OTPLOEIG
Dptoka, koppéva ot déteg
Kapora 400 yp. 20-25 hemrra Merd amd mepimou To ApIoU Tou Xpdvou,
avakareVere/alMalete Tig oTpLOEIG
Aayavakia Bpu- 400 20-25 herrrds Merd amé mepimou To fpIcU Tou Xpodvou,
EeNov Yp- avakateVere/alalete Tig oTpOCEIG
Smapéyyia 400 yp. 15-90 herrrd An)\wvm‘ emmeda, oTphvere T 2n oTpwon
oTaupwta
Srava 400 vp. 15-20 herrrd Merd amé mepimou 1o fipiou Tou Xpovou,
avakateVere/alalete Tig oTpLCEIG
DOptioka, koppéva ot GeTeg 1} PIKpd OAOKAN-
) . pa kepahakia
Mavitapia 200 yp. 15-20 hemrrax L i . .
Merd amd mepimou To Auicu Tou xpdvou,
avakateVere/alalete Tig oTpOCEIG
QOpioka, koppéva oe Peteg
Kohokibia 400 vp. 20-25 Aerrra Merd amé mepimou To fpIou Tou xpodvou,

avakarelere/alalete Tig oTpOTEIG
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Kpiag

Em\éyere amokAeioTikd palako, amayo kpéag
amo To oToio £xeTe AdAIPETE EVIEADG TO
\itrog.

Kard 1o payeipepa otov atpd, to Nitog Tou
kptatog peiwveral mepatépw Kai otpayyidel
TeAEiwG,.

K&Bere To kptag o dxi MOAU XovTpd koppdTia.
To kpéag mou ¢ival KataAANAo yia yroipo o
oxdapa sival 1davikd yia paysipepa otov atpod.

B EiSika 10 kptag ToulepIkwy TIpéTer va eival

kaAd payeipepévo yia va amodeuyBei mbavr
pOAuvon amd cahpoveha.

B Tpumare Ta Aoukdvika yia va pny okaoouv.

Ta wpd Aoukavika Sev eival katdMna yia
payeipepa otov arpo.

B 3epfipete To kpéag pe vOOTIHEG GANTOEG N)

HAPIVAPETE TIPIV TO PAYEIPEWETE OTOV ATHO.

, , Xpovog ,
Kpiag Moootnra paysipparos ZNHEIWOoEIG
: STTou- — Adaipeite To Stppa mpiv amd To payeipepa
3m0Bog kotoTOU 400 yp. 15-20 herrtd ¢’ P IPP P ‘ | payeipey
Aou — Whvere onmwobdnmote MoAU kaAd
i — Whvere onmwodnmote oAU KaAd
Mmoutdkia 9 ) 20-30 Aerré , ) . .
KOTOTIOUNOU Tepaxia - ETTa — Merd 1o payeipepa otov arpd, pmopeire va ta
podioete oTov polpvo (Aemoupyia ykpi)
Kepredakia 500 yp. 22-24 hemréd | — Amo pooxapioio KpEag f) QVApIKTO
Apvi 4 tepayia 15-20 hemrd | — X déreg, .. maiddkia, piNeTo
KMpcé)gg(oplclo 250 yp. 10-15 Nemrd | — e déreg, m.x. diAeTo pividy, poot prid
’ — ODiNéro, wapovédpr  prpildia
Xoipivo 400 vp. 1 4 10-15 Aemrra |lp e i bpi P pe
TEY. — Adaipeire Teheiwg To NiTmog
— Movo mpomapackeuacpéva Aoukavika,
) , m.x. houkavika @pavkpolptng, Ppactd
Aoukavika 400 yp. 10-15 Nerrra Aoukéavika, hot dog KA.
— Tpumare To Stppa mpiv amd To payeipepa

Wap1 ka1 Oalacoiva

Ta kateyuypéva yapia prmopoly va payeipeu-

ToUV oToV aTpo Kal Xwpig amoéyuln, tav Ta

KOppATIa £xouv SIaxwPIoTEl TPONYOUNEVWG Kal
auénBsi o xpdvog payeipipatog.

B To yapi cival troipo 6tav 10 €0LTEPIKO Sev

eivar miéov «Siadavégy. Mapakoloubeire Tov
Xpovo payeptparog, kabog Ta mapaynpéva
Yapia oTEYVWVOUY YpHyopa.

Wapi kai , Xpovog .
Oalacoiva Mooomnra Hayeipéparog Inpaiwosic
@ iNito wapiol 250 yp. 10-15 hemrd | — Kareyuypévo: 5 Aerrrd mepiocotepo
Diéto cohopol 400 yp. 10-15 hemrad | — Karewuypévo: 5 Aemrd mepioodtepo
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Wapi kai
Oalaocoiva

MoooétnTa

Xpovog
Hayzipiparog

InpaIwoEIg

@iNéro TOVoU 400 yp. 15-20 hemrd | — Kareyuypévo: 5 errrd mepiocotepo
— Mayeipetete povo ppioka kar KAEIOTG
, , . oTpeidia
S1peidia 6 tepayia 15-20 hemrré i ) L i
— O xpdvog payeipeparog TeAEIOVEN OTav avoi-
Eouv MAApLG Ta keNUGN
. , — Merd ané mepimou 1o fuIcu Tou xpodvou,
Fapibeq 400 yp. 10-15 hemmra avakareVere/ alalere TiG OTPLOEIG
Ouptg aoTtakou 2 Tepayia 20-25 herrra
— Mayeipetere povo dpéoka kar kheiotd pidia
Midia 400 yp. 10-15Xemmd [ — O ypdvog payeipéparog Teheidver dtav avol-
&ouv MA\pwg Ta keAUGN
POl

B Ta myv moodTTa Tou vepou, akolouBnoTe Tig
odnyieg ot ouokeuaaia Tou puliod. Mpocbi-
OTE TNV ATTAITOUEVT) TTOOOTNTA VEPOU OTO UTTON
puliol padi pe o puli @.

B Edv xpnoiporoicite mepiocdtepa amo éva

eapmhpata atpol @/@/ @ , Tomobetrore To
o) puliot @ oo emdve e&apmpa.

POl Moooétnra pGYx:I,:;:::TOQ Inpawosig
Aeukd pUil)
f;KT:;qYYU)\OGC 1 dpMrlavi 45-50 \emrd | — MMpooBerere 1,5 dpAirlavi vepd
MakpUkokko 1 dpArlavi 50-55 \emrd | — MMpooBerere 1,75 dArlavia vepd
Kaotavé pul
Kavovikod 1 dATavi 40-45 \ermrd | — MpooBirete 2 dATlavia vepd
Parboiled 1 dphirdavi 45-50 herré | — TMpoobirere 1,5 pAirlavi vepd

Avapikro pudi amé

HakpUKokko Kai aypio puli

Kavovikd

1 dAravi

55-60 Aerrra

— MpooBirere 1,5 dAtlavi vepd

lpriyopo pudi

1 dpAirléwi

20-25 \erira

— MpocBirere 1,75 dpArlavia vepd
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, , Xpévog .
POl Mooornra paysipéparog Inpawosig
ANa pUia
Sniypiaio pudi 1 dpMrlavi 12-15Xemd | — MpooBirere 1,5 dhtavi vepd
. 100 yp. . . . .
Pulbyaro ' +30 yp. 75_80 herrrd ZsoTo YyaAa og kataAAnAn moodTnTa avti yia
(mapadooiakd) ) vepod
axapn
ABya
. , MoooétnTa Xpovog .
ABya | Mooodtnra vepol |payepiparoc ZnpeIwoslg
Merdro 8-12ema |~ TorroefiTr']cTs T afya ota KOI)\(:)}J‘OTO
G mhakag Baong P tou eéapmiparog
, ool ©/0/© .
pétpio . ' ' ‘ .
oG Méy. 6 Tep. — O xpovog payeptparog oo katw e€ap-
oKMpS ava eéapm- | 500 ml 11-15 Nerrra mpa atpol @ cival katd mep. 5 hemtd
pa atpou HIKpOTEPOG aTtd Ta emdve eaptpara.
— O xpdvog payeiptparog pmopsi va Sia-
SKhnpd 15-20 Nerrrd déper avéloya pe Tov apiBud, To piyebog
kai v emBupnm okAnpdtTa TEV auyhy.
Kaeaplopég B Adaiptore 1a eapripara atpol @/0/O.

/\ KINAYNOZX! HAEKTPOMAHEIA!
> [Mpiv amd k&b kabapiopd, amoouvdiere
10 dIg amd v mpilal
> Moré pn Bubilere ™ Paon @ ot vepd
1 &\a uvypal!
/\ NMPOEIAOMOIHZH! KINAYNOX
TPAYMATIZMOY!
> Adnote ™ ouokeun kai Ta eaptipata va
KPULOOUY KaAd, Tipiv Ta kabapioere.

(D nPOxOXH!
> Mn xpnoipotoigite emBerikd A 1p1BIké kaba-
PICTIKA pEoa, 16T pmopei va Tpokaiécouy
averravopbureg {npitg oTig emdaveieg.

B KaBapilere T ouokeun kai Ta e€aprhpata perd
amd kaOe xprion.
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Meratomiore v mhdka Baong @ Tou e&ap-
tpatog atpol @/@/@ o pia meupd Kai
THEDTE TNV ATIO €KEl TIPOCEKTIKA WNAA.

B Adaiptore To Soxeio culoyng uypav @.
TpaPn&re mpog Ta emave kar ¢w To mepiPAnpa
atpol @ amd ™ yevvitpia atpou .

1) KaBapiore 1 Baon @ pe éva ehadppwg vord
mavi. Eav xpeidleral, mpoobiote Niyo amoppu-
mavTikd oTo mavi. ZkouttioTe pe dva Bpeypivo
HOVO pE VEPO TTAVI, WOTE VA ATTOHAKPUVETE
TUXOV UTTOAEIHPATA ATTOPPUTTAVTIKOU.

2) KaBapiote ta e€apmpara ot {eotd camouvo-
VEpO.

@ Yréodadn:

=, Ola 1a amoomopeva pépn pmopolv

F'ﬁg%? ) ' Auv
(é) va kaBapiotoly Kal oTo TAUVTHPIO
78)

marwv.
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3) Adnorte OXa ta eapmpara va oteyvocouy
kaAd, TpIv Ta cuvappoloyroere Eava.

4) Tia ™ ouvappordynon Twv eaptpdrey
atpot @/0@/ O, méote 1ig mAdkeg Bdong O
&avé pioa ora eapmpara atpol @/ O/ ©.
BeBaiwbeire 611 Ta koINopaTa yia Ta aPyé sivan
otpappéva mpog Ta katw. Or 3 eykomig ota
eéapmipata atpot @/@/ O mpéne va kou-
HTIOVOUY OTIG avTioToIXEG WTIOEG TWV TTAGKOVY

Baons @.

Amopdakpuvon aldatwv arno
OUOKEUI

B Avdloya pe T okAnpoTnTa TOU VEPOU, HE TNV
mapodo Tou xpOvou pTopel va oxnpanoToly
evamobioeig aAdTwv oTn cuoKeun.

B Amopakpuvere TaKTIKG Ta dAaTta amd
ouokeun yia va SiatnpAoETe TRy Tapaywyn
atpou kai va auéfoete T Sidpkeia {wng Tou
aTpopayeipa.

1) AmopakpUvere Tig ehadpiig emkabnoeig akd-
TV pe ¢va mavi epmotiopévo pe Aiyo €061 I
ouvixea, Eemivere kald.

2) Edv n yevvirpia atpot @ mapoucialer évroveg
emkabioeig aldrev, yepiote T Baon @ pe
vepd kal éva Siabioipo oto epmdpio kabapioti-
KO yia Ta dhara kai adroTe Ta OAn Tr vUxTa.

(D NPOXOXH!

> [loté pnv evepyoTToleiTe TN CUOCKEUN Yyia TV
amopdkpuvon Twv aratwv! ANIGG, propei va
mpokAnBoly avemmavopBureg PAGPeg.

3) Abeadore o kabapioTikd apaldtwong kai
&em\Uvere kald Tn ouokeur.

4) 3 ouvixeia, okouttioTe KaAd T GUCKEUH Kal
OTEYVOOTE TNV TTPOCEKTIKA.

dulaln

B H ouokeur pmopei va cuvappohoynOsi yia
e€olkovopnon xbpou GoTe va propsi va
amoBnkeurei.

1) Tuhiére To karodio oty Sidraln TUNENG kalw-
Siou @ oty kdTe Mheupd g Pdong O.

2) TomoBeriote To mepifAnpa atpol @ om
yevvAtpia atpol @.

3) TomoBerote Tov Sioko culoyng uypwyv @
emave ot Paon O.

4) TomoBerhote To kdTw e&&pTpa atpol @ oTo
pecaio @ kai perd kai ta Suo padi oto emdve
e£apmpa ©.

5) TomobBerore Ta 3 eapripara atpol @/@/
O ou éxouv TomoBetnBei To éva emdvw oto
dMo emdve om Baon ©.

6) TomoBerfiote 1o prrol puliol @ ota otoifay-
péva eapmpara atpol @/0Q/O.

7) TomoBemore To kamaki @.

8) Amobnketere v kabapr| cuokeuny oe kabapod
Kal OTEYVO XWPO XWPIG oKovn.

Anoppiyn
Améppiyn cuokeung

To mapakeipevo clpPoro evog
Siaypappévou Tpoxniatou k&dSou
amoppippdtey utodnAaver 6T N
ouokeur autr umdkeral oty odnyia
2012/19/EU. Z0pdwva pe authy Ty odnyia, Sev
EMTPETETAl VO ATTOPPIYETE QUTAV Tr) CUCKEUT] OTA
oIkiakd amoppippara oo TEhog Tou kUkhou Jwng
G, ala ot aidika Siapopdwpiva onpeia
OUM\OYING, KEVTPA avaKUKAWOTG 1 ETTIXEIPTOEIG
anoppIYng.
H duvarétnra andppiyng mapéxerai
dwpzav. Ppovrilere To repiBallov kai
Tnpsite TIg 0dnyisg améppIywng.
Edbdoov n makaid cuokeun oag mepiéxel Sedopéva
TpocwTIKoU XapakThpa, dépete eatig ol idiol
v €uBuvn g Siaypadng Toug TpoToU TV
EMOTPEETE.
® [ia g Suvardmreg amdppiyng Tou
m TTPOIOVTOG WETA TO TENOG TOU KUKAOU
%n {wng Tou, ameuBuvBeite oty appddia
utmpeaoia TG kovoTTag f Tou dApou
oag.

GR | CY 31



SILVERCREST’

Ta ulhikd cuokeuaoiag €gouyv emeyei

Andppiyn ouoksuaoiag
oUpdWva pe TOUG KAVOVEG TTPOCTACH-
ag Tou TepIBANOVTOG Kal TIG TEXVIKEG

E amopPPIYNG Kal, WG €K TOUTOU, Eival

avakukAwolpa. AmoppimTere Ta UNIKG cuokeuaoiag
Tou Sev xpnoipotololval TAéov oUpdwva pe Toug
KQTA TOTTOUG I0XUOVTEG KAVOVIOHOUG.

ArmoppirTere T cuckeuaaia pe TPOTTO
PINIKO TTpog To TepIBaNov. AapPave-
Te uTOYN T ofjpavon ota diddopa
ulik& cuokeuaoiag kal, epocov
amarreitar, Eexwpidert Ta. Ta ulikd
ouokeuaoiag GpEpouv onpavon pe ouvropoypadieg
(a) kar ynoia (b) pe v e&ng onpacia:

1-7: Mhaorika, 20-22: Xapri kar xaptovi,
80-98: ZuvOerikd uIKA.

b

TeXvika XapakTnpIoTIKG

Tdon 220-240V ~, 50/60 Hz
KolTovq)\(.)cr] 950 W

peuparog

Qdéhipog dykog .

o) puliol @ 1 Airpo

Me autd To olpPolo emPeBaiwverar
OTI TO TTPOIOV TTANPOI TIG ATTAITATEIG
mepi aodaeiag TPOIGVTIWY TToU
ioxuouy ot MeydAn Bperavia.

UK
CA
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Eyyunon tng Kompernass
Handels GmbH

Aéibmipn mehdmooa, a&idtipe meham,

H mapoloa cuokeun Siabérer 3 xpdvia eyylnon
amod v nuepopnvia ayopdq. 2y mepinTwon
eNelyewv oTo TTPoidy Exete vopikd Sikaibpara
EVAVTI TOU TIWANTF TOU TTPOioVTOG. AUTd Ta VOHIKG
Sikaiopara Sev mepiopilovral picw TG KaTWTEPW
avadepopevnG eyyunong.

MpoimoBiosig eyylnong

H mepiodog eyyunong &exiva v nuepopnvia ayo-
pdg. Oudooere v ano6deién ayopdg. Amareitar
wg amodeikTikd ayopds.

Edv, eviog tpiwv eTov amo v nuepopnvia ayopdg,
mapampenOei kamoio opdApa ulikol A kaTaokeung
oto mpoidy, Ba emokeudooupe A Ba avrikaraoTh-
ooupe (katomy kpiong pag) To mpoidy dwpedv iy
Oa oag emotpadsi To Mocd ayopdg. H mapoloa
gyyunon mpoimobérer 6T N eAaTTWpATIKA CUOKEUR
kai n an6deén ayopdg Oa uroPfAnBolv pali pe
pia olvropn Teplypadr avapopika pe To ToU
Bpiokeral n ENeiyn kai moTe mapatenBnke, evog
™G TEPIGSOU TRV TPIGVY ETOV.

Edav 1o eNarrepa kalUmrerar amod v eyyunor pag,
Oa Nafere To emokeuacpévo A éva véo mpoidv. H
QVTIKATACTAGCN TOU TIPOIOVTOG Cuvemayeral, oUp-
$wva pe ov NOMO3Z 2251/1994, avaviwon
Tou Xpdvou eyyunong. MNa myv Kimpo ioxter: H
€MIOKEUN 1 N QvTIKaTdoTaon Tou mPoidvTog S¢
OUVETTAYETAl AVAVEWTT) TOU XPOVou gyyunong.

Mepiodog cyylunong kai vopikég arrai-
oz AOyw eXAcipewv

O xpdvog eyyunong Sev mapareiveral péow g ma-
poxnG eyyunong. Auté ioxuel kai yia eaptipara,
Ta omoia éxouv avrikatactabsi kai emokeuaoTei.
Ev&exopeveg RN umapyouoeg {npigg kar eNkeipeig
KQTA TNV ayopd Tpimel va yVRoToToloUvTal apé-
owG perd TV amoouckeuaoia. Merd ™ Mén Tou
XpOvou eyylnong, Tuxov epdavi{dpeveg emokeutq
XpEQvovTal.
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Epog eyyunong

H ouokeun katackeudoTnke cupPwva pe auotnpeg
obnyieg mo1dTag Kar ehéyxOnke TpooekTikd TTRIV
amo TNV amooToM).

H eyyunon 1oxuel yia odpaipara ulikou iy
kataokeung. H mapoloa eyylnon Sev kakimel
e€apThpata Tou MPoIGVTOG TToU UTTOKEVTal OF
duaioloyikn $Oopd kal, wg ek TouTou, Bewpolvral
avahwoipa eéapmpara f {npitg ot elOpauota
e€aprhpara, m.x. SiakoémTeg 1) yuahiva e€apripara.
H mapouoa eyylnon akupdverar eav mpokAnOi
{npd oto Tpoidy, edv Sev yiveral cwoth xpron N
ouvpnon. MNa pia cwotr xpRon Tou mpoidvrog
Tipémel va Tnpolvrar emakpiBog of avadepdpeveg
urrodeiéeig omig 0bnyieg xeipiopol. Zkomoi xpAong
kai xeipiopoi Tou Sev cuviaTwvTal fj yia Toug otoi-
oug umdpyel mpoeidomoinon Tpémel amapaitnra va
amogelyovrat.

To mpoidv mpoopilerar pdvo yia 181wtk kai o
Y1Q ETAYYENHATIKY XPNON. 2€ TTEPITITWON KAKNG HeE-
Taxeipiong kar akatdMnAng xpnong, xpnong Piag
ka1 mapepPdocwy, o omoieg Sev S1e&hyOnoav amd
1o eouaiobotnpévo pag Tpipa otpPig, n eyylinon
mavel va 1oy Uel.

Awadikaoia ot mepinTwon syyunong

Na mv e€acdpdhion yphyopns emeéepyaaciag Tou
{nmpatdg oag, Tpeite Tig akdlouBeg umrodeiéeig:

B [a O)eg TG epwTHOEIG £xETe ETOIUN TV
amddeién ayopdg kai Tov kwdikd TPoidvTog
(IAN) 466046_2404 wg anddeén yia mv
ayopad.

B Ta tov kwdikd Tpoidvrog, avarpidre oty
mvakida TUTou oTo TTPOIdY, Ot pIa ETIKETa OTO
mpoidy, oto e£wdulo Twv odnyiwv xpHong
(kaTw apiotepd) A ot dva autokdMNTO OTNY
oW ) KATW TTAEUPA TOU TTPOIOVTOG.

B Edav mpokUyouv odpdipara Aerroupyiag ) Ak
Neg eNAEiEIG, EMIKOIVWVIAOTE KAT' ApXNV HE TO
akdloubo avadepdpevo Tpfpa otpPig Tike-
$wvika | pe E-Mail.

B Eva mpoidy mou Bewpeitar ehattwpartikd pro-
PEITE VA TO aTTOOTEINETE ATENWG OTNV avapepo-
pevn SielBuvon Tou otpfig emouvamTovrag
v an6deién ayopdg (amddeén Tapeiou) kai
avadépovrag mou Ppioketar n ENNeyn kar moTe
epdaviotnke.

2mv iotooehida

# | www.lidlservice.com pmopeire va
TTPAYHATOTION OETE Ay TRV
TapovILVY f| ANV odnyiov xpHong,
Bivreo mpoidvTLv kal Aoyiopikou.

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

Me autdv Tov kwdikd QR perafBaivere

ameubeiag ot oehida e€umnpémong Lidl
(www_lidl-service.com) kai eicaydyovrag Tov kwdr-
k6 mpoibvrog (IAN) 466046_2404 pmopsite va
avoiéere Tig avrioToixeg odnyieg xpriong.

ZipPig
S¢pPig ENAaSa

Tel.: 00800 490826606
E-Mail: kompernass@lidl.gr

(e 3tpPig Kimpog
Tel.: 8009 4241
E-Mail: kompernass@lidl.com.cy

[1AN 466046_2404

Eicaywyéag

H akéXoubn SielBuvon Sev eivar SiebBuvon otp-
Big. EmkoivavihoTe, kat’ apxnyv, pe TNV avadepope-
vn utnpeoia otpfic.

lNa v ayopa g EE

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

FEPMANIA

www.kompernass.com

lMNa v ayopd g MB

Lidl Great Britain Ltd

Lidl House 14 Kingston Road
Surbiton

KT5 9NU
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Einleitung

|I|I Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres
neuen Gerdtes.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestandteil
dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise fir
Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie
sich vor der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie das
Produkt nur wie beschrieben und fiir die angegebe-
nen Einsatzbereiche. Héndigen Sie alle Unterlagen
bei Weitergabe des Produkts an Dritte mit aus.

BestimmungsgemdbBer
Gebrauch

Dieses Gerdt ist zum Dampfgaren von Lebensmitteln
bestimmt. Es darf nur in trockenen und geschlosse-
nen Rgumen betrieben werden. Dieses Geréit ist aus-
schlieBlich fir die Benutzung im privaten Haushalt
bestimmt. Benutzen Sie das Gerét nicht gewerblich.

Verwendete Warnhinweise
und Symbole

In der vorliegenden Bedienungsanleitung, auf der
Verpackung und dem Gerdt werden folgende
Warnhinweise und Symbole verwendet (falls
zutreffend):

VORSICHT! Ein Warnhin-

weis mit diesem Symbol und

dem Signalwort ,VORSICHT”
kennzeichnet eine mégliche
Gefshrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, eine ge-
ringfigige oder méfige Verletzung
zur Folge haben kénnte.

S

ACHTUNG! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signal-
wort , ACHTUNG" kennzeichnet
eine mégliche Situation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, einen
Sachschaden zur Folge haben
kénnte.

Hinweis: Ein Hinweis kennzeich-
net zusétzliche Informationen,

die den Umgang mit dem Gerét
erleichtern.

Vorsicht! Heile Oberfléche!

Bedienungsanleitung lesen.

GEFAHR! Ein Warnhinweis mit
diesem Symbol und dem Signalwort
,GEFAHR" kennzeichnet eine unmit-
telbar bevorstehende Gefshrdungs-
situation, die, wenn sie nicht
vermieden wird, den Tod oder eine
schwere Verletzung zur Folge hat.

A

Nicht in Wasser tauchen.

Spilmaschinengeeignet.

Alle Teile dieses Gerdtes, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kom-
men, sind lebensmittelecht.

WARNUNG! Ein Warnhin-
weis mit diesem Symbol und

dem Signalwort ,WARNUNG"
kennzeichnet eine mégliche
Geféhrdungssituation, die, wenn
sie nicht vermieden wird, den Tod
oder eine schwere Verletzung zur
Folge haben k&nnte.

A

g |@e B> e

Wechselstrom.
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Sicherheitshinweise

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

» Nehmen Sie das Gerat auf keinen Fall in Betrieb, wenn Teile
besch&digt sind oder das Gerdt zuvor heruntergefallen ist.

~ SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsmé&Big installierte und
geerdete Steckdose, deren Spannung der Angabe auf dem Typen-
schild entspricht. Die Steckdose muss leicht zugdnglich sein, damit Sie
das Gerét im Notfall schnell von der Stromversorgung trennen kénnen.

» Das Netzkabel darf nie in die N&he oder in Berihrung mit heif3en
Teilen des Gerdts oder anderen Warmequellen kommen. Lassen Sie
das Netzkabel nicht auf Kanten oder Ecken aufliegen.

» Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel nicht.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

» Das Gerdt ist nach dem Ausschalten nicht vollstandig vom Netz ge-
trennt. Um dies zu tun, ziehen Sie den Netzstecker.

» Ziehen Sie nach jedem Gebrauch und vor jeder Reinigung den
Netzstecker aus der Netzsteckdose.

» Ziehen Sie immer am Netzstecker, nicht am Netzkabel selber, wenn
Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen. Ansonsten kann das Netz-
kabel beschadigt werden!

- Tauchen Sie das Unterteil, das Netzkabel oder den Netzstecker
niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten!

~ Sollte Flussigkeit in das Unterteil gelangen, ziehen Sie sofort den
Netzstecker. Lassen Sie das Gerdt vor einer erneuten Inbetriebnahme
prifen.

~ Es darf keine Flussigkeit auf die Gerétesteckverbindung berlaufen.

» Bedienen Sie das Gerdt nicht mir feuchten Handen.
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit
reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder
Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Gerdétes un-
terwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchge-
fihrt werden, es sei denn, sie sind dlter als 8 Jahre und beaufsichtigt

Kinder jinger als 8 Jahre sind von Gerat und Anschlussleitung fernzu-

halten.

Verpackungsmaterialien diirfen nicht zum Spielen verwendet werden.

Es besteht Erstickungsgefahr!

Beugen Sie sich nicht iber das Gerét, wéhrend es Wasserdampf er-

zeugt oder wenn Sie den Deckel 6ffnen und der Inhalt noch sehr heif3

ist.

Heben Sie den Deckel stets langsam und von sich abgewandt an, do-

mit der Dampf nach hinten entweichen kann.

Missbrauchen Sie das Gerét nicht fir andere Zwecke als in dieser

Anleitung beschrieben. Ansonsten besteht Verletzungsgefahr!
Vorsicht! Heif3e Oberfléche! Die Oberflachen des Gerdtes

& werden im Betrieb sehr heif3. Berihren Sie das Gerdt im
Betrieb nur am Drehregler oder an den Griffen. Verwenden

Sie Topflappen, wenn Sie den Deckel oder die Dampfaufsatze

anfassen.

Nach der Anwendung verfiigt die Oberfléche des Heizelements noch

Uber Restwdrme.
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(D) ACHTUNG! SACHSCHADEN!

» Verwenden Sie das Gerdt nicht im Freien. Das Gerdt ist ausschlief3lich

fir den Haushaltsgebrauch und innerhalb des Hauses bestimmt.
Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fernwirk-
system, um das Gerét zu betreiben.

Stellen Sie das Gerat auf einen festen, ebenen und hitzebestandigen
Untergrund.

Stellen Sie das Gerdt nicht in der Néhe von Wanden oder unter Han-
geschranken auf. So vermeiden Sie Schéden durch aufsteigenden
Wasserdampf.

Betreiben Sie das Gerdt nie ohne Wasser und verwenden Sie stets
mindestens einen Dampfaufsatz.

Verwenden Sie zur Dampferzeugung ausschlieBlich frisches Trinkwas-
ser.

Kleiden Sie den Wassertank nicht mit Alufolie aus.

Decken Sie die Dampféffnungen nicht ab, da sonst ein Hitzestau
entsteht.

Betreiben Sie das Gerdt ausschliefBlich mit dem mitgelieferten Origi-
nalzubehdr.

Lassen Sie das Gerdt und die Zubehérteile vollstandig abkihlen,
bevor Sie sie reinigen und verstauen.

Das Gerat muss wahrend des Betriebs nicht durchgehend beaufsich-
tigt werden, muss jedoch regelmaBig kontrolliert werden, besonders
wenn léngere Déampfzeiten eingestellt werden.

@ HINWEIS

» Es ist keine Aktion seitens der Benutzer erforderlich, um das Produkt
zwischen 50 und 60 Hz umzustellen. Das Produkt passt sich sowohl
fir 50 als auch fir 60 Hz an.
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Lieferumfang

Basis mit Dampfhiilse
Flgssigkeitenauffangschale
3 Dampfaufsétze
Reisschale

Deckel

Bedienungsanleitung

@ Hinweis: Kontrollieren Sie den Lieferumfang
direkt nach dem Auspacken auf Vollsténdigkeit
und Besch&digungen. Wenden Sie sich, wenn
nétig, an den Service.

Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Deckel

Reisschale

Oberer Dampfaufsatz 3
Mittlerer Dampfaufsatz 2
Unterer Dampfaufsatz 1
Flissigkeitenauffangschale
Dampfhiilse
Einfillsffnungen

Basis

Drehregler
Betriebsindikationsleuchte
Wasserstandsanzeige

Dampferzeuger

0PSO H6000000000C

Dampfsffnungen

Abbildung B:

® Haltegriff mit Nummer

@ Bodenplatte mit Eiermulden
Abbildung C:

@ Kabelaufwicklung (auf der Unterseite)

Vor der ersten Inbetriebnahme

B Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehbrteile
wie im Kapitel Reinigen beschrieben.

B Stellen Sie die Basis @ auf einen festen, ebe-
nen und hitzebesténdigen Untergrund.
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M Achten Sie darauf, dass die verwendete Netz-
steckdose im Fehlerfall gut zu erreichen ist.

Gerdt in Betrieb nehmen

@ Hinweis: Beim erstmaligen Aufheizen des
Gerttes kann es durch fertigungsbedingte
Rickstéinde zu einer leichten Rauch- und Geruchs-
entwicklung kommen. Das ist normal und véllig
ungefdhrlich. Sorgen Sie fir ausreichende
Belisftung, &ffnen Sie zum Beispiel ein Fenster.

Die Basis @ ist aufgestellt und alle Teile sind

gereinigt:

1) Stecken Sie die Dampfhilse @ auf den Dampf-
erzeuger (B. Achten Sie darauf, dass die 3
kleinen Offnungen an der Dampfhilse @ in die
entsprechenden Kunststoffstifte am Boden der
Basis @ greifen.

2) Fillen Sie 500 ml frisches Trinkwasser in die
Basis @ ein.

3) Setzen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
auf die Basis @.

4) Setzen Sie die 3 Dampfaufséitze @/@/© auf
die Flissigkeitenauffangschale @.

@ Hinweis: Achten Sie auf die richtige
Reihenfolge der Dampfaufsétze @/@ /O, da
sie alle leicht unterschiedlich grof sind. Sie
sind an den Haltegriffen ® mit der Nummer 1,
2 oder 3 gekennzeichnet. Platzieren Sie die
Dampfaufséitze @/@ /@ von unten nach
oben in der Reihenfolge 1, 2, 3.

5) Stellen Sie die Reisschale @ in den oberen
Dampfaufsatz @.
6) Setzen Sie den Deckel @ auf.

7) Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete
Netzsteckdose.

8) Stellen Sie den Drehregler (O auf eine Zeit von
5-10 Min. ein.

v" Das Gerét beginnt aufzuheizen und die Be-
triebsindikationsleuchte @ leuchtet auf.

9) Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
schaltet sich das Gerét automatisch aus.
Lassen Sie es abkihlen und reinigen Sie alle
Teile noch einmal.

Das Gerdt ist nun betriebsbereit.
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Bedienen
/\ WARNUNG!

> Die Oberfléichen des Gerdtes werden im

Betrieb sehr heif3. Beriihren Sie das Geréit im Be-

trieb nur am Drehregler () oder an den Griffen.

> Verwenden Sie Topflappen, wenn Sie den Deckel

@ oder die Dampfaufsitze @/@/@ anfassen.

/\ WARNUNG!
> Beugen Sie sich nicht Gber das Geréit...
— wadhrend heier Dampf aus den Dampfsff-
nungen @ austritt, oder

— wenn Sie den Deckel @ &ffnen und der
Inhalt noch sehr heif ist.
> Heben Sie den Deckel @ stets langsam und
von sich abgewandt an, damit der Dampf
nach hinten entweichen kann.

> Wenn Sie iberpriifen wollen, ob die Speisen
fertig gegart sind, verwenden Sie eine lange
Stielgabel oder eine Zange.

(D ACHTUNG!
> Betrieben Sie das Gerdit nie ohne einen

Dampfaufsatz @/@/©.

@ Hinweis: Achten Sie auf die richtige
Reihenfolge der Dampfaufsétze @/@/©, da
sie alle leicht unterschiedlich grof sind. Sie
sind an den Haltegriffen ® mit der Nummer
1, 2 oder 3 gekennzeichnet. Platzieren Sie die
Dampfaufséitze @/@ /@ von unten nach
oben in der Reihenfolge 1, 2, 3.

@ Hinweis: Der Dampfaufsatz 3 @ darf nicht

direkt auf den Dampfaufsatz 1 @ platziert
werden, da er sonst nicht biindig schlief3t.

Sie kdnnen jeden Dampfaufsatz @/@/© auch
einzeln verwenden. Der Deckel @ passt auf alle

Dampfaufséitze @/@ /@ gleichermaBen.

Dampfgaren
1) Entfernen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
von der Basis @.

2) Befillen Sie die Basis @ mit frischem Trinkwas-
ser mindestens bis zur MIN-Markierung und
maximal bis zur MAX-Markierung.

@ Hinweis: Die Befillung bis zur MAX-Markie-
rung reicht fir ca. 1 Stunde Démpfzeit.

@ Hinweis: Betrieben Sie das Gerdt nur, wenn
die Wasserstandsanzeige (B Gber MIN ist.

3) Setzen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
wieder auf die Basis @.

@ Hinweis: Sie kénnen das Wasser auch iiber
die Einfilléffnungen @ an den Griffen der Basis
© ein- oder nachfillen, ohne die Fliissigkeiten-
auffangschale @ entfernen zu missen.

4) Geben Sie das Gargut in die Dampfaufsétze
O/0/0©. Sie kénnen nur 1, 2 oder alle 3
Dampfaufsitze @/@/@ nutzen. Achten Sie
darauf, die Offnungen in der Bodenplatte
des Dampfaufsatzes @/@/@ nicht vollstén-
dig mit Gargut zu bedecken, damit der Dampf
frei zirkulieren kann.

5) Setzen Sie die Dampfaufsitze @/@/@ auf
die Flissigkeitenauffangschale @.

6) Setzen Sie den Deckel @ auf den oberen
Dampfaufsatz @.

7) Stecken Sie den Netzstecker in eine geeignete
Netzsteckdose.

8) Stellen Sie den Drehregler @ auf die ge-
wiinschte Zeit ein.

V" Das Gerdt beginnt aufzuheizen und die Be-
triebsindikationsleuchte @ leuchtet auf.

@ Hinweis: Bei einer sehr kurzen Garzeit drehen
Sie den Drehregler @ zuerst immer so weit, bis
die Betriebsindikationsleuchte @ aufleuchtet,
und dann zuriick auf die gewiinschte Zeit. Nur
so ist gewdhrleistet, dass ein Signalton auch am
Ende einer kurzen Garzeit ertdnt.

Garpunkt Gberprifen

B Damit Obst und Gemiise durch eine zu
lange Dé&mpfzeit nicht zu weich und Fleisch
oder Fisch nicht zu trocken und z&h werden,
berprifen Sie zwischendurch den Garpunkt
der Speisen.

1) Offnen Sie vorsichtig den Deckel @, indem Sie
ihn zuerst hinten anheben, um den Dampf von
sich weg entweichen zu lassen.

2) Nehmen Sie den Deckel @ vom Dampfaufsatz
0/0/0 db.

DE | AT | CH a1
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3) Prisfen Sie den Garpunkt der Speisen mit einer
langen Stielgabel oder einer Zange.

— Wenn das Gargut fertig ist, schalten Sie das
Geréit aus, indem Sie den Drehregler @ auf
0 stellen und den Netzstecker ziehen.

— Wenn das Gargut noch nicht fertig gegart
ist, setzen Sie den Deckel @ wieder auf und
lassen Sie das Gerdt weiter arbeiten.

— Wenn die eingestellte Garzeit abgelaufen
ist, aber die Speisen noch nicht gar sind,
stellen Sie den Drehregler O erneut auf die
gewiinschte Zeit, damit der Garvorgang zu

Ende gefihrt wird. Uberpriifen Sie den Was-

serstand und fijllen Sie ggf. Wasser nach.

Wasser nachfillen

/\ WARNUNG!
> Achten Sie darauf, dass das Wasser die MAX-
Markierung nie Gberschreitet. Andernfalls kann
wiéhrend des Garvorgangs heiBes Wasser aus
dem Dampfgarer herausspritzen.

B Die Befillung bis zur MAX-Markierung reicht
fir ca. 1 Stunde D&mpfzeit. Bei einer léingeren
Garzeit, oder wenn die Wasserstandsanzeige
® unter die MIN-Markierung féllt, missen Sie

Wasser nachfiillen.

B Gieflen Sie das Wasser mit einem geeigneten

GieBgefaB vorsichtig Uber die seitlichen Einfill-

5ffnungen @ an den Griffen der Basis @.

@ Hinweis: Wenn das Wasser wahrend des
Betriebs aufgebraucht wird, schaltet sich das
Gerét automatisch aus, um eine Uberhitzung
zu vermeiden. Ziehen Sie den Netzstecker und
lassen Sie das Gerdt abkithlen. Danach
kdnnen Sie das Gerdt wieder mit Wasser
befillen und in Betrieb nehmen.

Betrieb beenden
/\ WARNUNG!

> Das Kondenswasser in der Flissigkeitenauf-
fangschale @ ist heif3. Lassen Sie es abkihlen,
bevor Sie diese abnehmen.

B Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertdnt
ein akustisches Signal und das Gerét schaltet
sich automatisch aus. Ziehen Sie den Netzste-
cker von der Netzsteckdose.
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B Falls Sie den Garvorgang vorzeitig stoppen
mochten, schalten Sie das Gerdit aus, indem
Sie den Drehregler (O auf O stellen und den
Netzstecker ziehen.

1) Warten Sie, bis sich der Dampf im Gerét
verflichtigt hat.

2) Entnehmen Sie die Dampfaufsitze @/@/©
mit dem Gargut.

3) Entnehmen Sie die Flissigkeitenauffangschale
0 und schiitten Sie das darin enthaltene
Wasser weg.

4) Schitten Sie das Restwasser aus der Basis @
ebenfalls aus.

5) Reinigen Sie das Gerdt und alle Zubehbrteile
wie im Kapitel Reinigen beschrieben.

Tipps zur weiteren Anwen-
dung

Eier kochen

B Im Boden jedes Dampfaufsatzes @/@/@ be-
finden sich 6 Mulden, in die 6 Eier hingestellt
werden kénnen.

B Wenn Sie alle 3 Dampfaufsitze @/@/©
verwenden, kénnen Sie bis zu 18 Eier auf
einmal kochen.

M Richten Sie sich nach den Garzeiten fir Eier,
um die Zeit einzustellen. Beachten Sie dabei,
dass die Garzeit im unteren Dampfaufsatz @
etwas kiirzer ist als in den dariiber liegenden.

Reis kochen

B  Wenn Sie Reis kochen wollen, verwenden Sie

die Reisschale @:

1) Geben Sie den Reis und die passende Menge
Wasser in die Reisschale @.

2) Stellen Sie die Reisschale @ in einen beliebi-
gen Dampfaufsatz @/@/©.

@ Hinweis: Wenn Sie mehr als einen Dampf-
aufsatz @/@/O verwenden, stellen Sie die
Reisschale @ in den obersten, damit keine
Kondensflissigkeit in den Reis hineintropfen
kann.

3) Rihren Sie den Reis gelegentlich um.
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@ Hinweis: Sie kdnnen die Reisschale @ auch
zum Erhitzen von Flissigkeiten, z. B. Sof3en,
oder zum Kochen von Obst verwenden.

Speisen mit unterschiedlicher Garzeit
zubereiten

B Um verschiedene Speisen mit unterschiedlichen
Garzeiten zuzubereiten, setzen Sie die 3
Dampfaufséitze @/@/@ zu unterschiedlichen
Zeiten ibereinander. Beachten Sie dabei
Folgendes:

1) Llegen Sie die Speisen mit der ldngsten Garzeit
in den unteren Dampfaufsatz 1 @.

2) Stellen Sie diesen Dampfaufsatz 1 @ in den
Dampfgarer, starten Sie den Garvorgang und
lassen den Dampfgarer arbeiten.

3) Legen Sie die Speisen, die eine mittlere Garzeit
bendtigen, in den mittleren Dampfaufsatz 2 @.

4) Offnen Sie vorsichtig den Deckel @, indem Sie
ihn zuerst hinten anheben, um den Dampf von
sich weg entweichen zu lassen.

5) Nehmen Sie den Deckel @ ab und setzen
Sie den mittleren Dampfaufsatz 2 @ mit dem
Gargut auf den unteren Dampfaufsatz 1 @.

6) Setzen Sie den Deckel @ wieder auf und

lassen Sie den Dampfgarer weiter arbeiten.

7) Llegen Sie die Lebensmittel mit der kiirzesten
Garzeit in den oberen Dampfaufsatz 3 @
und setzen Sie ihn auf den mittleren, wie zuvor
beschrieben.

B Beachten Sie, dass sich die Garzeit in dem
mittleren und oberen Dampfaufsatz @/€@ um
ca. 5-10 Minuten verlédngert und stellen Sie die
Garzeit entsprechend ein.

B Der Geschmack der Lebensmittel kann sich
Uber das Kondenswasser Gbertragen. Legen
Sie Fisch und Fleisch daher grundsétzlich in
den unteren Dampfaufsatz @.

So gelingt das Dampfgaren am
besten

B Achten Sie darauf, dass alle Stiicke in etwa
gleich grof3 sind. Wenn sie unterschiedlich
groB sind und Sie sie schichten miissen, legen
Sie die kleineren Stiicke zuoberst.

B Beachten Sie, dass eine Speisenlage schneller
gar wird als mehrere Lagen. Deshalb erhsht
sich die Gardauer mit der Menge der Speisen.

B Achten Sie darauf, die Offnungen in der
Bodenplatte (O der Dampfaufséitze @/@/©
nicht vollstéindig mit Gargut zu bedecken,
damit der Dampf frei zirkulieren kann.

B Rihren oder schichten Sie die Lebensmittel
nach der Halfte der Garzeit um, wenn Sie
gréfBere Mengen daémpfen.

B Alle angegebenen Garzeiten beziehen sich
auf die Zubereitung mit kaltem Wasser. Ver-
wenden Sie warmes (nicht kochendes) Wasser,
um die Ddmpfzeit etwas zu verringern.

Garzeiten

Die in den Tabellen angegebenen Dampfzeiten
sind reine Richtwerte. Die Garzeit variiert je nach
GrofB3e der Lebensmittel, Frische der Speisen,
Fillmenge, Position der Dampfkérbe (oben oder
unten) und persénliche Vorlieben (weich oder
bissfest). Prifen Sie daher den Garzustand wie im
Kapitel Garpunkt Gberprifen beschrieben.

Wenn nicht anders angegeben, beziehen sich

die Démpfzeiten auf den Gebrauch im unteren
Dampfaufsatz @. Die Lebensmittel im mittleren und
oberen Dampfaufsatz @/@ brauchen ca. 5-10

Minuten lénger.

Alle Démpfzeiten beziehen sich auf die Anwen-
dung mit kaltem Wasser.

Gemise

B Entfernen Sie dicke Striinke von Blumenkohl,
Brokkoli und Kohlgemiise.

B Scheiden Sie das Gemiise in etwa gleich
grofe Stiicke.

B lassen Sie Blattgemiise so kurz wie méglich
démpfen, da es sonst seine Farbe leicht verliert.

B Wirzen und salzen Sie das Gemiise erst nach
dem Démpfen.

B Gefrorenes Gemiise muss vor dem Démpfen
nicht aufgetaut werden. Bei gefrorenem Ge-
miise verléngert sich die Démpfzeit um einige
Minuten.
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Gemise Menge Garzeit Bemerkungen
2-3 mittel- mit der Offnung nach unten in den Dampfauf-
Artischocken ; BI °"| 50-55 Min. satz @/@/© setzen, damit Kondenswasser
grobe ablaufen kann
in Réschen teilen
Brokkoli 400 g 10-15 Min. gefroren: 5 Min. lénger
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
in Réschen teilen
Blumenkohl 400 g 15-20 Min. gefroren: 5 Min. lénger
nach der Halfte der Zeit umrishren/umschichten
gefroren: 5 Min. lénger
griine Bohnen 400 g 25-30 Min.
nach der Hélfte der Zeit umriihren/umschichten
Erbsen 400 g 15-20 Min. nach der Halfte der Zeit umrihren/umschichten
) frisch, geschélt und geviertelt
Kartoffeln 900 g 30-40 Min.
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
Neue oder kleine 500 g 3540 Min. frisch, geschélt und im Ganzen
Kartoffeln nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
frisch, klein geschnitten
Kohl 400¢g 35-40 Min.
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
frisch, in Scheiben geschnitten
Méhren 400 g 20-25 Min.
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
Rosenkohl 400 g 20-25 Min. nach der Halfte der Zeit umrihren/umschichten
Spargel 400 g 15-20 Min. flach auslegen, 2. Lage ber Kreuz schichten
Spinat 400 g 15-20 Min. nach der Halfte der Zeit umrithren/umschichten
frisch, in Scheiben geschnitten oder kleine,
Pilze 200 g 15-20 Min. ganze Kopfe
nach der Halfte der Zeit umriihren/umschichten
frisch, in Scheiben geschnitten
Zucchini 400 g 20-25 Min.

nach der Halfte der Zeit umrishren/umschichten
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Fleisch
B Wahlen Sie ausschlieBlich weiches, mageres B Besonders Gefliigelfleisch muss gut durchge-
Fleisch, von dem Sie das Fett vollstandig gart sein, um eine mégliche Salmonelleninfek-
entfernt haben. tion zu vermeiden.
B Beim Démpfen wird das Fleischfett weiter B Stechen Sie Wirstchen ein, damit sie nicht
reduziert und flieBt vollstandig ab. platzen. Rohe Wiirste eignen sich nicht zum
B Schneiden Sie das Fleisch in nicht zu dicke Démpfen.
Stiicke. Fleisch, das zum Grillen geeignet ist, ist B Servieren Sie das Fleisch mit schmackhaf-
fir das Dampfen ideal. ten Soflen oder marinieren Sie es vor dem
Démpfen.
Fleisch Menge Garzeit Bemerkungen
— Haut vor dem Garen entfernen
Hé&hnchenbrust 400 g 15-20 Min..
— unbedingt gut durchgaren
— unbedingt gut durchgaren
Hahnchenkeulen 2 Stisck 20-30 Min.. | — nach dem Déampfen evil. im Ofen (Grillfunkti-
on) bréunen
Hackbéllchen 500¢g 22-24 Min.. | — aus Rindfleisch oder gemischt
Lamm 4 Stiick 15-20 Min.. | — in Scheiben, z. B. Kotelett, Filet
Rindfleisch 250 ¢ 10-15 Min.. | — in Scheiben, z. B. Filetsteak, Roastbeef
— Filet, Lendenstiick oder Steak
Schweinefleisch 400 g 10-15 Min.. el rendensiveicoder lea
oder 4 St. — Fett vollstandig entfernen
— nur vorgebrihte Wiirstchen, z. B. Frankfurter,
Wirstchen 400 g 10-15 Min.. Bockwiirste, Hot Dog-Wiirstchen etc.
— Haut vor dem Garen einstechen

Fisch und Meeresfriichte

B Gefrorener Fisch kann auch ohne Auftauen B Fisch ist fertig gegart, wenn er innen nicht mehr
geddmpft werden, wenn die Stiicke vorher glasig aussieht. Uberwachen Sie die Garzeit,
voneinander getrennt wurden und die Garzeit da zu lange gegarter Fisch schnell zu trocken
verléngert wird. wird.

Fisch und .

Meeresfriichte Menge Garzeit Bemerkungen
Fischfilet 250 g 10-15 Min. | — gefroren: 5 Min. lénger
Lachssteak 400 g 10-15 Min. | — gefroren: 5 Min. lénger
Thunfischsteak 400 g 15-20 Min. | — gefroren: 5 Min. lénger
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Fisch und .
Meeresfriichte Menge Garzeit Bemerkungen
— nur frische und geschlossene Austern garen
Austern 6 Stiick 15-20 Min. | — die Garzeit ist zu Ende, wenn sich die Schalen
vollstéindig gedffnet haben
Garnelen 400 g 10215 Min. | ~ :::h der Halfte der Zeit umrihren/umschich-
Hummerschwiéinze 2 Stiick 20-25 Min.
— nur frische und geschlossene Muscheln garen
Muscheln 400 g 10-15 Min. | — die Garzeit ist zu Ende, wenn sich die Schalen
vollstéindig gedffnet haben
Reis

B Halten Sie sich fir die Menge Wasser an die
Hinweise auf der jeweiligen Reispackung.
Geben Sie die bendtigte Menge Wasser
zusammen mit dem Reis in die Reisschale @.

Wenn Sie mehr als einen Dampfaufsatz
O/0/0© verwenden, stellen Sie die Reisscha-
le @ in den obersten.

Reis Menge Garzeit Bemerkungen
WeiBer Reis
Rundkorn 1 Tasse 45-50 Min. | — 1,5 Tassen Wasser zugeben
Langkorn 1 Tasse 50-55 Min. | — 1,75 Tassen Wasser zugeben
Naturreis (braun)
Normal 1 Tasse 40-45 Min. | — 2 Tassen Wasser zugeben
Parboiled 1 Tasse 45-50 Min. | — 1,5 Tassen Wasser zugeben
Gemischter Reis aus Langkorn und wildem Reis

Normal 1 Tasse 55-60 Min. | — 1,5 Tassen Wasser zugeben
Schnellkochreis 1 Tasse 20-25 Min. | — 1,75 Tassen Wasser zugeben
Sonstiger Reis
Instantreis 1 Tasse 12-15 Min. | — 1,5 Tassen Wasser zugeben
MIthFEIS . 100 g + 75_80 Min. | — Warme Milch in entsprechender Menge statt
(Reispudding) 30 g Zucker Wasser
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Eier
Eier Menge ‘:'::s:: Garzeit Bemerkungen
) . — Eier in die Mulden der Bodenplatte (B des
weich 8-12 Min. Dampfaufsatzes @/@/© stellen.
max. 6 St — die Garzeit im untersten Dampfaufsatz @
mittelhart oro D.amp.f— 500 ml 11-15 Min. ist ca. 5 Min kiirzer als in den dariiber
aufsatz liegenden.
— Die Garzeit kann je nach Anzahl, Gréfie
hart 15-20 Min. und gewiinschtem Hartegrad der Eier
variieren.
Reinigen @ Hinweis:

/\ GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

>

>

Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netz-
stecker aus der Netzsteckdose!
Tauchen Sie die Basis @ niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten!

/\ WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

>

Lassen Sie das Gerdit und das Zubehér voll-
sténdig abkihlen, bevor Sie es reinigen.

(1) ACHTUNG!

>

2)

Verwenden Sie keine aggressiven oder scheu-
ernden Reinigungsmittel, diese kénnen die
Oberfléchen irreparabel schadigen.

Reinigen Sie das Gerét und das Zubehér nach
jeder Benutzung.

Nehmen Sie die Dampfaufsitze @/@/©
ab. Verschieben Sie die Bodenplatte @ des
Dampfaufsatzes @/@/@ auf eine Seite und
driicken Sie sie von dort vorsichtig hoch.

Nehmen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
ab. Ziehen Sie die Dampfhiilse @ vom Dampf-
erzeuger ® nach oben heraus.

Reinigen Sie die Basis @ mit einem leicht
angefeuchteten Tuch. Geben Sie bei Bedarf
etwas Spilmittel auf das Tuch. Wischen Sie mit
einem nur mit Wasser befeuchteten Tuch nach,
um eventuelle Spilmittelreste zu entfernen.

Reinigen Sie das Zubehér in warmem Spil-
wasser.

3)

4)

Alle abnehmbaren Teile kénnen
auch in der Spiilmaschine gereinigt
werden.

Lassen Sie alle Teile vollstéandig trocknen, bevor
Sie sie wieder zusammensetzen.

Um die Dampfaufséitze @/@/ @ wieder zu-
sammenzusetzen, driicken Sie die Bodenplat-
ten O wieder in die Dampfaufséitze @/@/©.
Achten Sie dabei darauf, dass die Mulden fir
die Eier nach unten zeigen. Die 3 Schlitze an
den Dampfaufsétzen @/@/@ missen in die
entsprechenden Nasen der Bodenplatten ®
einrasten.

Gerat entkalken

1)

2)

Je nach Wasserhdrte kénnen sich mit der Zeit
Kalkablagerungen im Gerét bilden.

Entkalken Sie das Gerit regelméBig, um die
Dampferzeugung zu erhalten und die Lebens-
dauer des Dampfgarers zu erhdhen.

Entfernen Sie leichte Verkalkungen mit einem
in etwas Essig getrdnkten Tuch. Spiilen Sie
anschlieBend griindlich nach.

Wenn der Dampferzeuger @® stark verkalkt
sein sollte, fillen Sie die Basis @ mit Wasser
und einem handelsiiblichem Entkalker und
lassen Sie alles iber Nacht stehen.

(D) ACHTUNG!
> Schalten Sie das Gerét zum Entkalken auf

keinen Fall ein! Das kann zu irreparablen
Schéden fishren.
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3) GieBen Sie den Entkalker aus und spiilen Sie
das Gerét grindlich ab.
4) Wischen Sie das Gerdt anschlieBend griindlich

aus und trocknen Sie es sorgfdltig ab.

Aufbewahrung

B Das Gerdt lasst sich platzsparend zusammen-
setzen, um es zu verstauen.

1) Wickeln Sie das Kabel in der Kabelaufwick-
lung @ auf der Unterseite der Basis @ auf.

2) Setzen Sie die Dampfhiilse @ auf den Dampf-
erzeuger ®.

3) Setzen Sie die Flissigkeitenauffangschale @
auf die Basis @.

4) Setzen Sie den unteren Dampfaufsatz @ in

den mittleren @ und beide in den oberen @.

5) Setzen Sie die 3 ineinander gestapelten
Dampfaufséitze @/@/@ auf die Basis ©.

6) Stellen Sie die Reisschale @ in die gestapelten
Dampfaufséitze @/@/©.

7) Setzen Sie den Deckel @ auf.

8) Bewahren Sie das gereinigte Gerét an einem
sauberen, staubfreien und trockenen Ort auf.

Entsorgung

Gerdit entsorgen

Das nebenstehende Symbol einer
durchgestrichenen Miilltonne auf
Rédern zeigt an, dass dieses Gerat
der Richtlinie 2012/19/EU unterliegt.
Diese Richtlinie besagt, dass Sie dieses Gerdt am
Ende seiner Nutzungszeit nicht mit dem normalen
Haushaltsmiill entsorgen diirfen, sondern in speziell
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhsfen oder
Entsorgungsbetrieben abgeben missen.
Diese Entsorgung ist fiir Sie kostenfrei.
Schonen Sie die Umwelt und entsorgen
Sie fachgerecht.
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Fir den deutschen Markt gilt:

Beim Kauf eines Neugerétes haben Sie das

Recht, ein entsprechendes Altgerét an lhren
Handler zurickzugeben. Héndler von Elektro- und
Elektronikgerdten sowie Lebensmittelhéndler, die
regelméBig Elekiro- und Elektronikgerdte verkaufen,
sind verpflichtet, bis zu drei Altgerdte unentgelilich
zuriickzunehmen, auch ohne dass ein Neugerét
gekauft wird, wenn die Altgerdte in keiner Ab-
messung gréBer als 25 cm sind. LIDL bietet lhnen
Ricknahmeméglichkeiten direkt in den Filialen und
Mérkten an.

Sofern Ihr Altgerdt personenbezogene Daten ent-
halt, sind Sie selbst fir deren Lschung verantwort-
lich, bevor Sie es zuriickgeben.

® Weitere Méglichkeiten zur Entsorgung
%n‘ des ausgedienten Produkts erfahren

Sie bei lhrer Gemeinde- oder
Stadtverwaltung.
Verpackung entsorgen

0:7 Die Verpackungsmaterialien sind nach
umweltvertraglichen und entsorgungs-

%@ technischen Gesichtspunkten ausgewdhlt
und deshalb recyclebar. Entsorgen Sie

nicht mehr benétigte Verpackungsmaterialien gemaf
den értlich geltenden Vorschriften.

Entsorgen Sie die Verpackung

b umweltgerecht. Beachten Sie die
Kennzeichnung auf den verschiedenen
Verpackungsmaterialien und trennen
Sie diese gegebenenfalls gesondert.
Die Verpackungsmaterialien sind gekennzeichnet mit
Abkirzungen (a) und Ziffern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe, 20-22: Papier und

Pappe, 80-98: Verbundstoffe.
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Technische Daten

220-240V ~, 50/60 Hz
950 W

Spannung
Leistungsaufnahme

Nutzvolumen

Reisschale @

UK
CA

Garantie der Kompernal
Handels GmbH

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

11

Dieses Zeichen bestdtigt, dass das
Produkt den in Grofbritannien
geltenden Anforderungen an die
Produktsicherheit entspricht.

Sie erhalten auf dieses Geréit 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Im Falle von Méngeln dieses Produkts
stehen lhnen gegen den Verkéufer des Produkts
gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte
werden durch unsere im Folgenden dargestellte
Garantie nicht eingeschréinkt.

Garantiebedingungen

Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte
bewahren Sie den Kassenbon gut auf. Dieser wird
als Nachweis fir den Kauf benétigt.

Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem Kaufdatum
dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfeh-
ler auf, wird das Produkt von uns - nach unserer
Wahl - fir Sie kostenlos repariert, ersetzt oder der
Kaufpreis erstattet. Diese Garantieleistung setzt vo-
raus, dass innerhalb der Dreijahresfrist das defekte
Gerdt und der Kaufbeleg (Kassenbon) vorgelegt
und schriftlich kurz beschrieben wird, worin der
Mangel besteht und wann er aufgetreten ist.

Wenn der Defekt von unserer Garantie gedeckt ist,
erhalten Sie das reparierte oder ein neues Produkt
zuriick. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts
beginnt kein neuer Garantiezeitraum.

Garantiezeit und gesetzliche
Méngelanspriiche

Die Garantiezeit wird durch die Gewdhrleistung
nicht verléngert. Dies gilt auch fir ersefzte und
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhan-
dene Schéden und Méngel miissen sofort nach
dem Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf
der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind
kostenpflichtig.

Garantieumfang

Das Gerdt wurde nach strengen Qualitétsrichtlinien
sorgféltig produziert und vor Auslieferung gewis-
senhaft geprift.

Die Garantieleistung gilt fir Material- oder Fabrika-
tionsfehler. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkiteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt
sind und daher als VerschleiBteile angesehen wer-
den kénnen oder fiir Beschddigungen an zerbrech-
lichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile, die aus Glas
gefertigt sind.

Diese Garantie verfallt, wenn das Produkt bescha-
digt, nicht sachgemdaf benutzt oder gewartet wur-
de. Fiir eine sachgeméfe Benutzung des Produkts
sind alle in der Bedienungsanleitung aufgefihrten
Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungs-
zwecke und Handlungen, von denen in der Bedie-
nungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt
wird, sind unbedingt zu vermeiden.

Das Produkt ist nur fiir den privaten und nicht

fir den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
missbréuchlicher und unsachgemdafer Behandlung,
Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die nicht von
unserer autorisierten Serviceniederlassung vorge-
nommen wurden, erlischt die Garantie.
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Abwicklung im Garantiefall

Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anliegens
zu gewdhrleisten, folgen Sie bitte den folgenden
Hinweisen:

B Bitte halten Sie fir alle Anfragen den
Kassenbon und die Artikelnummer
(IAN) 466046_2404 als Nachweis fiir den
Kauf bereit.

B Die Artikelnummer entnehmen Sie bitte dem
Typenschild am Produkt, einer Gravur am Pro-
dukt, dem Titelblatt der Bedienungsanleitung
(unten links) oder dem Aufkleber auf der Riick-
oder Unterseite des Produktes.

B Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méin-
gel auftreten, kontaktieren Sie zunéichst die
nachfolgend benannte Serviceabteilung
telefonisch oder per E-Mail.

B Ein als defekt erfasstes Produkt kénnen Sie
dann unter Beifigung des Kaufbelegs (Kas-
senbon) und der Angabe, worin der Mangel
besteht und wann er aufgetreten ist, fir Sie por-
tofrei an die lhnen mitgeteilte Serviceanschrift
Ubersenden.

2 Auf www.lidl-service.com kdnnen Sie
diese und viele weitere Handbiicher,
Produktvideos und Installationssoft-

PDF ONLINE
wwwlidi-service.com

ware herunterladen.

Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf
die Lidl-Service-Seite (www.lidl-service.com) und
kénnen durch die Eingabe der Artikelnummer
(IAN) 466046_2404 Ihre Bedienungsanleitung

Sffnen.

50 DE | AT | CH

Service
Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111 (kostenfrei
aus dem dt. Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0800 447 744
E-Mail: kompernass@lidl.at
(CH) Service Schweiz
Tel.: 0800 56 44 33
E-Mail: kompernass@lidl.ch

[1AN 466046_2404 |

Importeur

Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift
keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zundchst
die benannte Servicestelle.
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