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

MpenopbyBamMe fa OTCTPAHUTE F'YMEHMWTE IEHTU 1 TYMEHOTO YNTETHEHME Ha Kanaka 1 Aa m
noumncTuTe ¢ roba cref, roteeHe.

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

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

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

YUVIOTOUHE VA ApALPELTE TOUG EAAOTIKOUG LUAVTEG KOL TO AAOTIKO OTEYAVOTIOINGNG TOU KATIOKLOU
Kal va Ta KaBapleTe PE Eva 0hOoUYYAPL LETA TO PAYEPEUA.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Odporucame odstranit gumové pasiky a tesniacu gumu veka a po vareni ich vycistit Spongiou.
Priporo¢amo, da po kuhanju odstranite gumijaste trakove in gumijasto tesnilo pokrova ter jih
ocistite z gobico.

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

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

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

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

Micna NpuUrotyBaHHA peKoMeHAYyEMO 3HATN T'YMOBI PeMIHL 1 TyMOBE YLLiNbHIoYe KinbLe
KPWLLKM Ta MOYNCTUTH iX ryBKo'o.

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

2| 2 1R AEYMN £4 HE IR E N|HsH0] AHX|Z MASH= 20| E&LICH
Kami mengesyorkan anda menanggalkan tali getah dan getah kedap penutup dan
membersihkan dengan span selepas memasak.
Bua pe3nH oocop 60IOH Tarfiaar OUTYYMXKIIX PE3VHUIAT Canrax aBaag, allunriax ayyccaHsi
[apaa nopJsIoHOOP LI3BIPSXMIT 36BM1eX banHa.
IswwaluthiknaaanggviazWUagnviusIoniafiANUaoNadIsWovUNKENUSLOKNS
Chung tcf)i khuyé&n nghi ban thdo cic quai cao su va giodng — ron cao su bit ndp va lam sach
chiing bang miéng bot bién sau khi ndu.
BRI TR ER TGRS NEFE IR ER RN EHTES.
ERERTHRBSNSBEEHE  BERREBELUBHERE -
daiawls lgathiig clhall §1le] olail Gamniall iblhall hypidlg dblhall dhysidll dljl guogi
bl se)
adawl bgosySaa by ol8iws ways (éuibwd piilg 9 uiwdl (slovdouni ;DJJ'.LVJ'O.U.ng\.Dd.LLDQJ
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English

Important

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

Warning
The accessible surfaces may become hot during use. Do not touch hot surfaces, use heat-resistant gloves.
Always use heat-resistant gloves when holding the wok handle to avoid direct contact with

bare hands.

Always use heat-resistant gloves when opening the wok to avoid any risk of burns.
Do not use any other tools than gloves to hold the wok handle.

Do not place the steam tray in the wok when stir-frying.
Be careful when removing the lid and always use the designated lid handle to lift the lid slowly

and carefully.

Food table for steaming

Dishes @ @ @
N A
Steamed chicken cuts ? Op(i)egc/e;iece ;;tdSst;%‘zgggéng;tjtses
Steamed fish fillet $5p(;egc/e;iece ;;tdsstti)%%:%35111% minutes
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Food table for stir—frying

® 0

12-14 minutes

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

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

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

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

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

ramen, cabbage stew, etc.

Pilaf variations -

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

BakHo

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

MNpegynpe>kgeHue

e BovHWHUMe noBopxHocmu Moxke ga ce Hazopeuam, gokamo ypegom pabomu. He gokocBatime
20pewu noBopxHocmu, uznoazBatime mepmoycmoUtyuBu pokaBuuu.

e BuHaz2u u3noa3zBatime mepmoycmoUyuBu pokaBuuu, kozamo gopskume gpwikkama Ha yoka, 3a ga
u3bezHeme npsik koHmakm ¢ 20Au poue.

e BuHaz2u uznoa3zBatime mepmoycmoUyuBu pokaBuuu, koezamo omBapsame yoka, 3a ga usbezHeme
BcsikakoB puck om uzeapsiHus.

e He uznoa3Batime gpyau npucmaBku, ocBeH pvkaBuuuy, 3a ga gopskume gpokkama Ha yoka.
e He nocmaBsatme maBuykama 3a 2comBeHe Ha napa 6 yoka, koeamo ce uznoa3Ba 3a copdpad.
e BrumaBalme, kozamo maxame kanaka, u BuHazu uznoa3Balime ob6o3HayeHama gpoxkka Ha kanaka,

3a ga BguzHeme kanaka 6aBHo u BHUMameAHO.

Tabnuua c xpaHu 3a NPUroTBsHE Ha Nnapa

CovgoBe

©

0

&

4 6pos ¢daza 1:8-10 muHymu
Xneb4ema Ha napa 80 2/6pol ¢daza 2: 15-20 MuHymu
®aza 1: 12-13 muHymu
Po3uuku 6pokoau 2502 ba3a 2: 3-4 Murymu
6 6pos ¢®aza 1:8-10 muHymu
feAmenu Ha napa 50 2/6pot ¢®aza 2: 10-14 MuHymu
Mapyemama nuaewko | 4 6pos ¢®aza 1:8-10 muHymu
Meco Ha napa 100 2/6pou daza 2: 25-30 MuHymu
2 6pos ¢daza 1:8-10 muHymu
Qune ompubaranapa | J55 6000 | daga 2 5-10 murHymu

¢daza 1:200°C
daza 2:120°C

150 mA Boga
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Tabauua c xpaHa 3a cmopdpal

CogoBe

@

12-14 muHymu

350 g 3eneHuyyu

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

1000 2 18-20 MuHymu (pa3bopkalime creg 7,

12 u 16 MUHymu)

2002 meco :A6e;§(r)n'2u: c(/[\—leqD ngME?.: r:]neuemoe6a8eme

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

cmopdpad napyema)

Pa3zbbpkatme omHoBo creg 12 u 16
MUHYMu)

Hygau cmopdpad

500 2 cBapeHu HygAau

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

Mmuye meco u
3eAeHuYyuU cmopdpal

500 2 nmu4e Meco Ha
uBuuu
350 2 3eneHuyyU

13-16 MuH
(pazbopkatime caeg 6 u 10 MuHymu)

Kopu

3agyweHu acmus u cynu,
kamo pameH, 3agyweHo

3ene u gp.

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

Pa3HoBugHocmu Ha
nunae

Acmusi ¢ opus, kamo
Masiko ¢ opus, renkaB
opu3, bupsiHu U gp.

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

200°C
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Dulezité informace

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

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

pouzivejte rukavice odolné proti teplu.

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

holyma rukama.

PYi otvirdni panve wok vzdy pouzivejte rukavice odolné proti teplu, abyste se vyhnuli popaleni.

K uchopeni rukojeti panve wok nepouzivejte zadné jiné nastroje.

PYi smaZeni na panvi wok do panve nikdy nevkladejte naparovaci podlozku.
Viko zvedejte pomalu a opatrné a vzdy pouzivejte k tomu uréenou rukojet vika.

Tabulka k vareni v pare

Pokrmy

©

0

&

Bochénky varené v pare

4 kusy
80g/ks

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

RUzicky brokolice

2509

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

Knedlicky vafené v pare

6 kus(
509/ ks

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

Kureci kousky varené
v pare

4 kusy
100 g / kus

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

Rybi filet vafeny v pare

2 kusy
150 g/ kus

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

1. faze: 200°C
2. faze: 120°C

150 ml vody
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Tabulka pro smazeni ve woku

350 g zeleniny

Pokrmy @

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

9 12a 16 minutch)

>00g masa gl\?e_'zevrglt:‘smaite maso, po
Hovéz{ se zeleninou (nakrajené na malé Jprve h oridei |’p.
smazend ve woku kousky) 6 minutach pfidejte zeleninu

a zamichejte. Znovu promichejte po
12 a 16 minutach)

Nudle smazené ve woku

500 g varenych nudli

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

Dribezi se zeleninou
smazené ve woku

500 g driibeziho na
prouzky
350 g zeleniny

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

Kari

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

20-40 min
(prislusenstvi Ize zakryt vikem)

RUzné druhy pilafu

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

25-40 min
(prislusenstvi Ize zakryt vikem)

200°C
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Vigtigt

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

Advarsel

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

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

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

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

Madtabel til dampning

w | @ 0 &
Dampede boller 4 stk. 1. trin: 810 minutter
P 80 g/stk. 2. trin: 15-20 minutter
. 1.trin: 12-13 minutter
Broccolibuketter 2509 2 trin: 3-4 minutter
. 6 stk. 1. trin: 8-10 minutter 1. trin: 200°C
Dampede dumplings | 54 e 2. trin: 10-14 minutter 2 trin-120°c | 120 mlvand
Dampede 4 stk. 1. trin: 810 minutter
kyllingeudskeeringer | 100 g/stk. 2. trin: 25-30 minutter
— 2 stk. 1. trin: 8-10 minutter
Dampet fiskefilet 150 g/stk. 2. trin: 5-10 minutter




14

Madtabel til lynstegning

Retter

@

12-14 minutter

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

10009 (rer efter 7, 12 og 16 minutter)

500 g kod 16-20 min

Lynstegt okseked med
grentsager

(skaret i fine stykker)
350 g grontsager

(Tilbered forst kadet, tilseet

grontsager efter 6 minutter og ror.

Rer igen efter 12 og 16 minutter)

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

grentsager

350 g grontsager

(rar efter 6 og 10 minutter)

Karry

Gryderetter og supper som

ramen, kalgryderet osv.

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

Pilaf-variationer

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

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

200°C
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Wichtig!

L
S

esen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerats aufmerksam durch, und bewahren
ie sie flr eine spatere Verwendung auf.

Warnung

Die zuganglichen Oberflachen kénnen wahrend des Betriebs hei3 werden. Berlihren Sie die heif3en
Oberflachen nicht. Verwenden Sie hitzebestandige Handschuhe.

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

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

Verwenden Sie keine anderen Utensilien als die Handschuhe, um den Wok am Griff zu halten.
Stellen Sie die Dampfschale nicht in den Wok, wenn Sie braten.

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

Lebensmitteltabelle zum Dampfen

| @ 0 &
.. . 4 Stlicke 1. Stufe: 8—-10 Minuten
Geddmpfte Brotchen 80 g/Stlick 2. Stufe: 15-20 Minuten
- 1. Stufe: 12-13 Minuten
Brokkoliréschen 2509 2 Stufe: 3-4 Minuten
Gedampfte 6 Stlck 1. Stufe: 8-10 Minuten 1. Stufe: 200°C 150 ml
Teigtaschen 50 g/Stick 2. Stufe: 10-14 Minuten 2. Stufe: 120°C Wasser
Gedampfte 4 Stlcke 1. Stufe: 8-10 Minuten
Hahnchenteile 100 g/Stlck 2. Stufe: 25-30 Minuten
« e 2 Stlcke 1. Stufe: 8-10 Minuten
Gedampftes Fischfilet | 50 0/giick | 2. Stufer 5-10 Minuten
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Lebensmitteltabelle zum Braten

Gerichte

©

Gebratenes Gemuse

500 g

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

1.000 g

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

500 g Rindfleisch

16-20 Min.

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

10 Minuten)

Gebratenes Geflugel
mit Gemuse

500 g Gefllgelstreifen
350 g Gemuse

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

Currys

Eintopfe und
Suppen wie Ramen,
Kohleintopf usw.

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

Pilawgerichte

Reisgerichte wie
Milchreis, Klebreis,
Biryani usw.

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

200°C
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EAANvika

ZNMUavTKo!

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

MNpoewdomoinon

o OumtpooBaotueg emipdveleg pmopel va (eotaboUlv TOAU 6Tav N cuokeur| BplokeTal o€ Aettoupyia.
Mnv ayyieTe EMUPAVELEG TTOU Kalve. XpNOLUOTIOLELTE YavTIa avBeKTIKA 0T BeppoTnTCL

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

e Xpnotporolefte mavta yavtia aveekTkd ot BeppotnTa dTav avoiyete To youdk. Etol, Ba amoduyete
TOV KIVOUVO £YKAUUATWV.

e Mnv XxpnolpoToLE(TE AANA EpYOAELQ EKTOG AT TA YAVTLA YLA VA KPATATE TN Aafr} TOU YOUOK.

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

e Na elote mpooekTKol OTavV adpalpelte To KATAKL XpNOHOTOLETE TTdvTa TN Aafr) KArmaklou yLa va
ONKWVETE TO KATIAKL IE APYEG KOL TIDOCEKTIKEG KIVHOELG.

Mivakag Tpodpipwy yla payeipepa otov atuod

© O &

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

Ywuakla oTov atuo

MTToUKETAKLA 250 1o otddlo: 12-13 Aemtd
UTTPOKOAOU YP-: 20 0tadlo: 3—-4 Aemtd

6 TepAXLA 10 otadl0: 8-10 Aertta | 1o ota@dLo0: 200°C | 150 ml

Bpaota vrdpmwyk 50 g/tepaylo 20 otddlo: 10-14 Aemttd | 20 otddlo: 120°C | vepo

Koppdtia kotomoudou | 4 tepdyia 10 ota610: 8-10 A€ttt
oToV aTHd 100 g/tepdyo | 20 otddlo: 25-30 Aemtd
®AéTo Paplol otov 2 Tepayla 10 0TA610: 8-10 AeTtTAl

atpo 150 g/tepdyo | 20 otddlo: 5-10 Aemtta
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Mivakag tpodpipwv yLa stir-fry

Muata

@

Tnyavntd Aaxaviké

500 yp.

12-14 \etrtd (QVaKaTEPTE PETA
ard 7 kat 12 Aemtad)

1000 yp.

18-20 Aemttd (avakaTePTe HETA
arnod 7, 12 kat 16 Aemtd)

Tnyavnto HOOXAPL HE AQXAVIKA

500 yp. KpEag
(koppévo og
HIKPA KoppdTLa)
350 yp. Aaxavika

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

Tnyavntd vOuvTtA

500 yp. Bpaopéva
VOUVTA

12-15 AeTttd (QVAKATEPTE PETA
amo 7 kat 10 Aemtad)

TnyavnTd TIOUAEPLKA UE AOXAVIKA

500 yp. Awpideg
TIOVAEPIKWV
350 yp. Aaxavika

13-16 AemTd (AVOKATEPTE PETA
armod 6 kat 10 Aertta)

Képu

MayelpeuTtd Kal 0OUTIEG OTIWG
PAMPEV, AAXAVO KATL.

20-40 Aerttd (umopeite va
KAAUPETE TO €APTNUA HE
KOTTAKL)

STELPWTO PUCL e SLddopa UALKA

Midrta pudlov 6TIWG puldyalo,
TUAGDL, PTTLPLAVL K AT

25-40 Aerttd (umopeite va
KAAUPETE TO €€APTNUA HE
KQTTAKL)

200°C
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Importante

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

consultarlo en el futuro.

Advertencia

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

e Utilice siempre guantes resistentes al calor cuando sostenga el asa del wok para evitar el contacto

directo con las manos descubiertas.

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

quemaduras.

e No utilice ninguna otra herramienta que no sea guantes para sostener el mango del wok.
e No coloque la bandeja de vapor en el wok cuando remueva su contenido.

e Tenga cuidado al quitar la tapa y utilice siempre el mango para hacerlo lentamente y con cuidado.

Tabla de alimentos para cocinar al vapor

Platos

©

0

&

vapor

150 g/unidad

Bollos al vapor 4 unidades Primera etapa: 8—10 minutos

P 80 g/unidad Segunda etapa: 15-20 minutos

. Primera etapa: 12—13 minutos
Tallos de brécol 2509 Segunda etapa: 3—4 minutos
Bollos rellenos al 6 piezas Primera etapa: 8—10 minutos
vapor 50 g/unidad Segunda etapa: 10-14 minutos
Trozos de pollo al 4 unidades Primera etapa: 8—10 minutos
vapor 100 g/unidad Segunda etapa: 25-30 minutos
Filetes de pescado al | 2 unidades Primera etapa: 8—10 minutos

Segunda etapa: 5-10 minutos

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

150 ml
de agua
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Tabla de alimentos para cocinar a la plancha

Platos

@

Verduras salteadas

500 g

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

1000 g

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

Salteado de ternera con
verduras

500 g de carne
(cortada en trozos
finos)

350 g de verduras

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

Fideos salteados

500 g de fideos
cocidos

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

Salteado de carne
blanca con verduras

500 g de tiras de carne
blanca
350 g de verduras

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

Curry

GuUisos y sopas como

ramen, guiso de col, etc.

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

Variaciones de pilaf

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

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

200°C




21

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

Hoiatus

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

e Voki kdepidemest hoides kasutage alati kuumakindlaid kindaid, et valtida otsest kokkupuudet
paljaste katega.

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

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

Aurutamisel kasutatav toidutabel

Road @ @ @
puntatud kaklid | g0 B |5 SR S it

Brokoli &isikud 2509 ; gggg; ;Ejri]r:li?ittjtit

Aurutatud pelmeenid gng(/If[L ; gzgﬁi ?Bl?zgnrﬁﬁﬂ;t ; :‘:Zggg ?ggzg 150 ml vett
Aurutatud kanapalad ?ggl;k/ltk ; g::gg; igigomﬂ.t

Aurutatud kalafilee fsth;k/ltk ; EEZSE gjg Q:Qﬁt:ﬁ
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Vokkpannil valmistamise toidutabel

Vokkpannil valmistatud
veiseliha kdogiviljadega

500 g liha (I6igatud
peeneteks tikkideks)
350 g juurvilju

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

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

kanaliha juurviljadega

350 g juurvilju

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

(segage 6 ja 10 minuti parast)

Karrid

Hautised ja supid nagu
ramen, kapsahautis jne.

20-40 min
(saate tarviku kaanega katta)

Erinevad pilafid

Riisiroad nagu
riisipuding, kleepuv riis,
biryanijne.

25-40 min
(saate tarviku kaanega katta)

200°C
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Suomi

Tarkeaa

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

Varoitus

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

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

e Valta palovammat kayttamalla Iammaonkestavia patakintaita aina avatessasi wokkia.

o Alj pida wokin kahvoista kiinni muilla vélineilld kuin patakintailla.

e Alj aseta hoyrytysastiaa wokkiin wokkauksen aikana.

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

Hoyrytyksen ruokataulukko

® 0 @

4 kpl
80 g/kpl

.vaihe: 8-10 minuuttia

Hoyrytetyt sampylat .vaihe: 15-20 minuuttia

N —

.vaihe: 12-13 minuuttia
.vaihe: 3-4 minuuttia

N —

Parsakaalin kukinnot 250¢g

. s . | 6palaa 1. vaihe: 810 minuuttia 1. vaihe: 200°C ..
Hoyrytetyt taikinanyytit | 5y o 2.vaihe: 10-14 minuuttia | 2. vaihe: 120°C | 120 ™I vetta
p 4 kpl 1. vaihe: 810 minuuttia
Hoyrytetyt kananpalat | 4 o'y o) 2. vaihe: 25-30 minuuttia
2 kpl 1. vaihe: 8-10 minuuttia

Hoyrytetyt kalafileet 150 g/kpl

N

.vaihe: 5-10 minuuttia
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Wokkauksen ruokataulukko

Ruokalajit

©

12-14 minuuttia (sekoita 7 ja 12

Paistettu naudanliha ja
kasvikset

(pienina palasina)
350 g kasviksia

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

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

Paistettu kana ja kasvikset

kanasuikaleita
350 g kasviksia

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

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

Curryt

Muhennokset ja keitot,
kuten ramen tai kaalipata

20-40 minuuttia (voit peittaa
lisdvarusteen kannella)

Pilahvit

Riisiruoat, kuten riisipuuro,
tahmea riisi tai biryani

25-40 minuuttia (voit peittaa
lisdvarusteen kannella)

200°C
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mportant

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

Avertissement
Les surfaces accessibles peuvent chauffer lorsque I'appareil fonctionne. Ne touchez pas les surfaces

chaudes ; utilisez des gants de cuisine.

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

mains nues.

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

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

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

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

précautionneusement par la languette prévue a cet effet.

Tableau de cuisson a la vapeur des aliments

Plats

©

0

&

Brioches vapeur 4 piéces Etape 1:8-10 minutes
P 80 g/ piece Etape 2: 15-20 minutes
) Etape 1:12-13 minutes
Fleurettes de brocoli | 250 g Etape 2 - 3-4 minutes
Raviolis vapeur 6 pieces Etape 1:8-10 minutes
P 50 g/ piece Etape 2 : 10-14 minutes
Morceaux de poulet | 4 pieces Etape 1:8-10 minutes
vapeur 100 g/ piéce Etape 2 : 25-30 minutes
Filet de saumon 2 piéces Etape 1:8-10 minutes
vapeur 150 g/ piéce Etape 2 : 5-10 minutes

Etape 1:200°C
Etape 2:120°C

150 mld'eau
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Tableau de cuisson sautée des aliments

Plats

@

Légumes sautés

12-14 minutes

Beeuf sauté aux légumes

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

1000g (Mélanger a 7, 12 et 16 minutes)

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

(en petits puis ajouter les légumes au bout de

morceaux) 6 minutes et mélanger. Mélanger a

350 g de légumes

nouveau au bout de 12 et 16 minutes.)

Nouilles sautées

500 g de nouilles
cuites

12-15min
(mélanger a 7 et 10 minutes)

Volaille sautée aux [égumes

500 g de volaille
émincée
350 g de légumes

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

Currys

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

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

Divers pilafs

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

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

200°C
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Vazno!

Prije koristenja aparata pazljivo procitajte ovaj korisnicki prirucnik i spremite ga za buduce potrebe.

Upozorenje

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

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

kozom.

e Uvijek nosite rukavice otporne na toplinu pri otvaranju woka kako biste izbjegli rizik od opeklina.
e Zadrzanje drske woka nemojte upotrebljavati druge alate osim rukavica.
e Pribrzom przenju nemojte u wok stavljati ladicu za kuhanje.
e Budite pazljivi pri skidanju poklopca i uvijek podizite poklopac polako i oprezno drzedi ga za

predvidenu drsku.

Tablica hrane za kuhanje na pari

Jela

©®
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Parene kualice 4 komada 1. faza: 810 minuta
9 80 g/komad 2.faza: 15-20 minuta
. ) 1.faza: 12-13 minuta

Cvjetovi brokule 2509 2 faza 3-4 minute

Pareni valiuici 6 komada 1. faza: 8-10 minuta
) 50 g/komad 2.faza: 10-14 minuta

Pilaci odresci na pari 4 komada 1. faza: 8-10 minuta
P 100 g/komad 2. faza: 25-30 minuta

Riblii fileti na pari 2 komada 1. faza: 8-10 minuta

y P 150 g/komad 2.faza: 5-10 minuta

1. faza: 200°C
2.faza: 120°C

150 ml vode




28

Tablica hrane za przenje

Jela

@

350 g povréa

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

Przeno povrce

1000 18-20 minuta

9 (promijesajte nakon 7, 12i 16 minuta)

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

promijesajte nakon 12 i 16 minuta)

Przeni rezanci

500 g skuhanih
rezanaca

12-15 min

(promijesajte nakon 7 i 10 minuta)

Przena perad s
povréem

500 g mesa peradi
narezanog na trakice
350 g povrca

13-16 min

(promijesajte nakon 6 i 10 minuta)

Curryji

Variva i juhe poput
ramena, varivo od
kupusa itd.

20-40 min (moZzete poklopiti lonac

poklopcem)

Varijante pilava

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

25-40 min (mozete poklopiti lonac

poklopcem)

200°C
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Fontos

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

hasznalatra.

Figyelmeztetés

e Hasznalat kozben a készilék hozzaférhetd feltletei felforrésodhatnak. Ne érintse meg a forro
feltleteket, hasznaljon héalld kesztyt.

e A wok fogantytjanak megfogdsa esetén mindig hasznaljon h6allo kesztylit, hogy elkerilje a puszta
kézzel valo kozvetlen érintkezést.

e A wok felnyitdsa esetén mindig hasznaljon h6alld keszty(it az égési sérllések elkerllése érdekében.
e A wok fogantyujanak megfogdsahoz kizérélag keszty(it hasznaljon.
e Netegye a g6zol6 talcat a wokba keverve piritds esetén.

e Legyen dvatos a fedél eltdvolitasa kézben, és mindig az erre a célra kialakitott fedélfogantyut
hasznélja a fedél lassu és dvatos felemeléséhez.

Elelmiszer-tablazat a parolashoz

© O &
Gézgombéc 4db 1. féz?si 8-10 perc

80 g/darab 2. fazis: 15-20 perc
Brokkolirézsa 250¢ ; ;2;:2 ;E?;efcerc
Tésztabatyy Soadarsb | 2fadk 10-1hpere |2 e r20c | 150V
Parolt csirkeszeletek ?()dobg/darab ; Ei:i Ezagigopgcrecrc
paoratie |3 1 e 310
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Elelmiszer-tablazat stitéshez

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

Sult marha zoldséggel

500 g hus (apro
darabokra vagva)

(Kezdje a hus fézésével, és 6 perc
f6zés utdn adja hozza a zoldségeket,

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

(7 és 10 perc utan keverje meg)

Sult szérnyas zoldséggel

500 g baromfihus
csikokra vagva
350 g zoldség

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

Curry

Raguk és levesek, pl.

rdmen, kdposztaragu stb.

20-40 perc (a tartozékot lefedheti
egy fedéllel)

Pilaf variaciok

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

25-40 perc (a tartozékot lefedheti
egy fedéllel)

200°C
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Italiano

Importante

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

Avvertenza

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

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

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

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

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

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

Tabella dei cibi per la cottura a vapore

© O &

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

Panini al vapore

1° fase: 12-13 minuti

Cimette di broccoli 2509 2° fase: 3—4 minuti
Ravioli al vapore 6 pezzi 1° fase: 8—10 minuti 1° fase: 200°C 150 ml di
P 50 g/pezzo 2° fase: 10-14 minuti 2° fase: 120°C acqua
4 pezzi 1° fase: 8—10 minuti

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

Filetto di pesce al 2 pezzi 1° fase: 8—10 minuti
vapore 150 g/pezzo | 2°fase: 5-10 minuti
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Tabella dei cibi per la cottura in padella

©

Manzo saltato in
padella con verdure

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

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

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

padella con verdure

350 g di verdure

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

(mescolare dopo 6 e 10 minuti)

Curry

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

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

Variazioni del pilaf

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

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

200°C
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Svarbu

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

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

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

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

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

e Maisydami kepdami nedékite gary padéklo j kiniska keptuve.

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

Garinamo maisto lentelé

® 0O &

4 vnt. 1-as etapas: 8—10 min.
80 g/vnt. 2-as etapas: 15-20 min.

Garintos bandelés

1-as etapas: 12—13 min.

Brokoliy Ziedynai 2509 2-as etapas: 3-4 min.

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

2 vnt. 1-as etapas: 8—-10 min.

Garinta Zuvies file 150 g/vnt. 2-as etapas: 5-10 min.
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Maisant kepamo maisto lentelé

Patiekalai

@

350 g darzoviy

500 12-14 min.
Maigant keptos 9 (pamaidykite po 7 ir 12 min.)
darzoveés _ i
1000 g 18-20 min. . .
(pamaisykite po 7, 12 ir 16 min.)
500 g mésos 16=20 min.
- — g L (Pirmiausia kepkite mésa. Kepkite
Maisant kepta jautiena | (supjaustyti mazais . s . ;
PR e 6 minutes, supilkite darzoves ir
su darzovémis gabaléliais)

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

Maisant kepti
makaronai

500 g virty makarony

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

Maisant kepta
paukstiena su
darzovémis

500 g paukstienos
juosteliy
350 g darzoviy

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

Kariai

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

20-40 min. (prieda galite uzdengti
dangciu)

|vairas plovai

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

25-40 min. (prieda galite uzdengti
dangciu)

200°C
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LatvieSu

Svarigi

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

gadijuma varéetu ieskatities taja arf turpmak.

Bridinajums!

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

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

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

e Vokpannas roktura turésanai izmantojiet tikai cimdus (neizmantojiet citus lidzek]us).
e Neievietojiet tvaicésanas paplati vokpanna, kad cepat maisot.
e Vaku vienmér nonemiet lenam un piesardzigi un izmantojiet tikai tam paredzéto vaka rokturi.

Edienu tvaicé$anas tabula

w | @ o &
Tvaicétas maizites 4 gab. 1. posms: 8—10 minutes
80 g/gab. 2. posms: 15-20 minutes
1. posms: 12—13 minutes
Brokolu rozetes 2509 2. posms: 3-4 mindtes
Tvaicati pelmeni 6 gabali 1. posms: 8—10 minUtes 1. posms: 200°C 150 ml
P ’ 50 g/gab. 2.posms: 10-14 minttes | 2. posms: 120°C Gdens
Tvaicéti vistas 4 gab. 1. posms: 8-10 minutes
gabalini 100 g/gab. 2. posms: 25-30 minGtes
o 2 gabali 1. posms: 8=10 minutes
Tvaicéta zivs fileja 150 g/gab. 2. posms: 5-10 minutes
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Maisot cepta édiena tabula

Edieni

@

12-14 minutes

350 g darzenu

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

vélreiz péc 12 un 16 minatém)

Maisot ceptas nadeles

500 g pagatavotu
nddelu

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

Maisot cepta putnu gala
ar darzeniem

500 g putnu galas
strémelisu
350 g darzenu

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

Karija eédieni

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

20-40 min (varat uzlikt
piederumam vaku)

Plova variacijas

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

25-40 min (varat uzlikt
piederumam vaku)

200°C
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MakepoHcKu

Ba>kHo

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

MpepynpenyBare
MoBpLUMHWTE LITO Ce flonMpaaT MOXe Aa CTaHaT Bpenu foaeka paboTu anapatoT. He gonupajte ru

XKelwKnTe NoOBPLUNHK, KOpUCTETE pakaBnUM OTMOPHW Ha TOMJIMHa.

Cekorall KopucTeTe pakaBuLy OTMOPHW Ha TOM/IMHA KOra ja ApXKUTe paykaTa Ha BOK-TaBaTa 3a [ia
n3berHeTe AMPEKTEH KOHTAKT CO rofn ANaHKM.
Cekoralll KopUcTeTe pakaBWLM OTMOPHW Ha TOM/IMHA KOra ja OTBOpaTe BOK-TaBaTa 3a Aia u3berHerte
PVI3VIK O, U3rOpeHuLN.

He KopucTeTe gpyrun anaTtki OCBeEH pakaBMLUWM KOra ja APXNTe pavykaTa Ha BOK-TaBaTa.

HeMOjTe Aa ro ctaBate CafgoT 3a roTBeH-€ Ha rnapea BO BOK-TaBaTa npu 6p3OTO npxemse.
bupeTte BHUMaTeHN KOra ro OTCTpaHyBaTe KanakoT U ceKorall KopucreTe ja Pa4vKkaTa Ha KanakoT 3a
6aBHO 1 BHUMATENTHO Aa ro nogurHeTe Kanakor.

Tabena 3a roTBere XxpaHa Ha napea

Japerba

@

0

&

3eMUUKU Ha nabea 4 napuunrba 1-Ba haza: 8-10 MuHyTH
P 80 g/napue 2-pa taza: 15-20 MuHyTH
1-Ba hasza: 12-13 MuHyTU
LiBeTtoBu of 6pokona | 250 g 2-pa tbaza: 3-4 MUHYTH
KHemn Ha napea 6 napynma 1-Ba draza: 8-10 MuHyTH
A P 50 g/napye 2-pa taza: 10-14 MuHyTH
MuneLwko meco Ha 4 napyunrba 1-Ba ¢raza: 8-10 MuHyTH
napea 100 g/napye | 2-pa aza: 25-30 MUHYTH
®une on pnba Ha 2 napyurba 1-Ba ¢paza: 8-10 MuHyTH
napea 150 g/napye | 2-pa daza: 5-10 MUHYTK

1-Ba paza: 200°C
2-Ba (haza: 120°C

150 ml Boga
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Tabena 3a 6p30 NpXKeH-€ XpaHa

Japerba

@

12-14 MmuHyTH

350 g 3eneHuyk

5009 .
(npomeluajte No 7 1 12 MuHyTH)
Bp30 npxerse Ha 3eneHuyK
1000 18-20 MUHYTK
9 (npomewwajte no 7, 12 n 16 MUHYTH)
500 g Meco 16-20 MuH.
(MpBo 3roTBETE FO MECOTO, @ MO
Bp3o npxerse roBeacko (MCceYeHO Ha CUTHM .
6 MUHYTW Of, rOTBEH-ETO foAajTe
MECO CO 3e/1eHYyK nap4nH-a)

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

bp3o npxerse Ha KHean

500 g BapeHu
KHea

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

bp3o npxerse nuneLwko
MECO CO 3e/1eHYYK

500 g nunewkn
npcTu
350 g 3eneHuyk

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

Kapu

Yopbu 1 cynm Kako pameH,
MaHLla o1 3e/1Ka UTH.

20-40 mMuH. (Moxe aa ro nokpueTe
[0[AaTOKOT CO Kanak)

Bapujauun Ha nunas

Japerba co opus, kako
MSIeYeH opu3, Nenans
opw3, BrpujaHn UTH.

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

200°C
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Nederlands

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken. Bewaar de

gebruiksaanwijzing om deze zo nodig later te kunnen raadplegen.

Waarschuwing

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

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

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

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

houden.

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

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

Etenswarentabel voor stomen

Gerechten

@

0

&

Gestoomde visfilet

150 g/stuk

2e fase

Gestoomde broodies 4 onderdelen | 1efase: 8-10 minuten
) 80 g/stuk 2e fase: 15-20 minuten
. ) 1e fase: 12-13 minuten
Broccoliroosjes 250¢ Je fase: 3-4 minuten
Gestoomde 6 stuks 1e fase: 8-10 minuten
dumplings 50 g/stuk 2e fase: 10-14 minuten
Gestoomde 4 onderdelen | 1e fase: 8-10 minuten
kipstukjes 100 g/stuk 2e fase: 25-30 minuten
2 stuks 1e fase: 8-10 minuten

:5-10 minuten

1e fase: 200°C
2e fase: 120°C

150 ml water
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Etenswarentabel voor roerbakken

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

12 en 16 minuten)

Geroerbakt rundvlees
met groenten

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

16-20 min.

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

met groenten

350 g groenten

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

(omscheppen na 6 en 10 minuten)

Curry's

Stoofpotjes en
soepen, zoals ramen,
koolstoofpot, enz.

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

Pilafvariaties

Rijstgerechten zoals
melkrijst, kleefrijst,
biryani, enz.

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

200°C
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Viktig

L

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

Advarsel

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

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

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

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

Ikke plasser dampbrettet i woken nar du steker.

Veer forsiktig nar du tar av lokket, og bruk alltid det angitte handtaket til 8 lofte lokket sakte og forsiktig.

Mat til damping

- | @ o &

4 stykk Forste steg: 8—10 minutter

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

Forste steg: 12-13 minutter

Brokkolibuketter 25049 Andre steg: 3-4 minutter

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

Dampede dumplings 50 g/ stykk | Andre steg: 10-14 minutter | Andre steg: 120°C | vann

4 stykk Forste steg: 8-10 minutter

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

2 stykk Forste steg: 8-10 minutter

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

Retter

@

12-14 minutter

Stekt biff med grennsaker

(skaret i fine biter)
350 g grennsaker

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

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

Stekte nudler

500 g kokte nudler

12-15 min.
(rer etter 7 0og 10 minutter)

Stekt fjeerfe med
gronnsaker

500 g fjeerfestrimler
350 g grennsaker

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

Karriretter

Gryteretter og supper som
ramen, kalstuing osv.

20-40 min (du kan dekke tilbehgret

med lokk)

Pilaff-variasjoner

Risretter som melkeaktig
ris, klebrig ris, biryani osv.

25-40 min (du kan dekke tilbehgret

med lokk)

200°C
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Wazne

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

Ostrzezenie

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

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

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

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

e Podczas smazenia nie nalezy umieszczac tacki na pare w woku.

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

Tabela dla potraw parzonych

pania (®) O &

4 sztuki Etap 1:8-10 minut
80 g/szt. Etap 2: 15-20 minut

Butki na parze

Etap 1: 12-13 minut

Rézyczki brokutéw 2509 Etap 2: 3-4 minut

Pieroai na parze 6 sztuk Etap 1: 8-10 minut Etap 1:200°C 150 ml wod
ginap 50 g/szt. Etap 2: 10-14 minut Etap 2: 120°C y
Kawatki kurczaka na | 4 sztuki Etap 1:8-10 minut
parze 100 g/szt. Etap 2: 25-30 minut
2 sztuki Etap 1:8-10 minut

Filetrybny naparze | %55 et Etap 2: 5-10 minut




44

Tabela dla potraw smazonych krétko na duzym ogniu

Dania

@

Warzywa smazone krétko
na duzym ogniu

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

i 16 minutach)

Wotowina z warzywami
smazona krotko na duzym
ogniu

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

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

i przemieszac. Przemieszac
ponownie po 12 i 16 minutach)

Makaron smazony krétko
na duzym ogniu

500 g gotowanego
makaronu

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

Dréb z warzywami
smazony krétko na duzym
ogniu

500 g paskow
drobiowych
350 g warzyw

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

Curry

Potrawki i zupy, takie jak
ramen, bigos itp.

20-40 minut (mozna przykry¢
akcesorium pokrywka)

Pilaw

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

25-40 minut (mozna przykry¢
akcesorium pokrywka)

200°C
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Importante

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

futuras.

Aviso

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

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

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

queimadura.

e Nao utilize outras ferramentas que ndo as luvas para segurar a pega do wok.
e N&o coloque o tabuleiro do vapor no wok quando estiver a saltear alimentos.
e Tenha cuidado ao retirar a tampa e utilize sempre a pega na tampa para levantar a tampa de forma

lenta e cuidadosa.

Tabela de alimentos para cozinhar a vapor

Pratos

©

0

&

P3ezinhos a vapor 4 pecas 1.2 fase: 8-10 minutos
P 80 g/unidade 2.2 fase: 15-20 minutos
. 1.2 fase: 12-13 minutos
Ramos de brécolos 2509 22 fase: 34 minutos
Dumplings 6 acessorios 1.2 fase: 8-10 minutos
cozinhados a vapor 50 g/unidade 2.2fase: 10-14 minutos
Pedacos de frango 4 pecas 1.2 fase: 8-10 minutos
cozinhados a vapor 100 g/unidade 2.2 fase: 25-30 minutos
Filete de peixe 2 pecas 1.2 fase: 8-10 minutos
cozinhado a vapor 150 g/unidade 2.2 fase: 5-10 minutos

1.2 fase: 200°C
2.2fase: 120°C

150 ml de
agua
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Tabela de alimentos para saltear

Pratos

@

Vegetais salteados

500 g

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

1000 g

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

Salteado de carne de
vaca com legumes

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

16-20 min (Cozinhar a carne
primeiro; adicionar os legumes
a0s 6 minutos e mexer. mexer
novamente apos 12 e 16 minutos)

Noodles salteados

500 g de noodles
cozinhados

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

Salteado de carne de
aves com legumes

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

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

Caril

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

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

Variagdes de pilaf

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

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

200°C
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Romana

Important

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

consultare ulterioara.

Avertisment

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

fierbinti, foloseste manusi de cuptor.

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

mainile goale.

e Foloseste intotdeauna manusi de cuptor cand deschizi wokul pentru a evita orice risc de arsuri.
e Nu folosi alte instrumente Tn afara de manusi pentru a tine manerul wokului.
e Nu aseza tava de preparare la abur in wok atunci cand prajesti cu amestecare.

e Aigrija cand scoti capacul si foloseste Tntotdeauna manerul special al capacului pentru a ridica
capacul incet si cu grijd.

Tabel de alimente pentru prepararea la abur

| @ o &
. 4 buc. Prima etapa: 8—-10 minute
Chifle la abur 80 g/bucata A doua etapa: 15-20 minute
Manunchiuri de Prima etapa: 12-13 minute
. 250¢ <. .
broccoli A doua etapa: 3-4 minute ' <.
Prima etapa:
Giluste la abur 6 bucati Prima etapa: 8—-10 minute 200°C. 150 ml a3
’ 50 g/bucata | Adoua etapa: 10-14 minute | A doua etapa: P
Bucsti de bui la abur 4 buc. Prima etapa: 8-10 minute 120°C.
’ P 100 g/bucata | A doua etapd: 25-30 minute
File de peste la abur 2 buc. Prima etapa: 8-10 minute
P& 150 g/bucata | A doua etapd: 5-10 minute
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Tabel de alimente pentru prajire cu amestecare

Preparate

@

12-14 minute

Carne de vitd cu legume
prajite cu amestecare

(taiate Tn bucati
fine)
350 g legume

Legume prajite cu 2009 (se amestecd dupa 7 si 12 minute)
amestecare 1000 18-20 minute (se amestec3 dupa 7,
9 12'si 16 minute)
500 g carne 16-20 min. (Mai intai, se fierbe

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

Taitei prajiti prin amestecare

500 g taitei fierti

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

Pui cu legume prajite cu
amestecare

500 g fasii de
carne de pasare
350 g legume

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

Mancaruri cu curry

Tocdnite si supe, cum ar fi

ramen, mancare de varza etc.

20-40 min (poti acoperi accesoriul
cu capac)

Variatii ale pilafului

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

25-40 min (poti acoperi accesoriul
cu capac)

200°C
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Slovensky

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

Varovanie

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

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

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

¢ Nadrzanie rukovati woku nepouzivajte iné nastroje ako rukavice.

e Privyprdzani neumiestriujte do woku parnt misku.

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

Tabulka potravin na dusenie

© O &

4 kusy 1. fadza: 810 minut
80 g/kus 2.faza: 15-20 minut

1.fdza: 12-13 minut

Buchty na pare

Brokolicové kusky 2509 2 faza 3-4 mindt
Parené piroh 6 kusov 1. féza: 810 minut 1. faza: 200°C 150 mlvod
pirony 50 g/kus 2. faza: 10-14 minGt 2. faza: 120°C y
. o 4 kusy 1.fdza: 8-10 minut
Dusené kuracie kiisky | 40 J/kus 2. faza: 25-30 minGt
2 kusy 1. faza: 810 minut

Parené rybie filé

150 g/kus 2. fdza: 5-10 minut
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Tabulka potravin na smazenie

350 g zeleniny

Pokrmy @
12-14 minuat

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

1000 18-20 minut

9 (premiesajte po 7, 12 a 16 minutach)

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

premiesajte po 12 a 16 minutach)

Smazené rezance

500 g uvarenych
rezancov

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

Smazena hydina so
zeleninou

500 g hydinovych
kuskov
350 g zeleniny

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

Karf

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

20-40 min
(prislusenstvo moézete zakryt vekom)

Variacie pilafu

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

25-40 min
(prislusenstvo mézete zakryt vekom)

200°C
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Slovensdéina

Pomembno

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

Opozorilo

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

Pri drzanju roc¢aja voka vedno uporabljajte toplotno odporne rokavice, da preprecite neposreden stik

z golimi rokami.

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

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

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

Preglednica s hrano za kuhanje v pari

0

&

®
Sopariene Semliice 4 kosi 1. faza: 810 minut
par) ! 80 g/kos 2.faza: 15-20 minut
) " 1.faza: 12-13 minut
Cvetovi brokolija 2509 2 faza: 3-4 minute
Soparieni cmoki 6 kosov 1. faza: 8-10 minut
pan 50 g/kos 2.faza: 10-14 minut
Soparieni kosi pitéanca 4 kosi 1.faza: 8-10 minut
par] P 100 g/kos 2. faza: 25-30 minut
Soparieni ribii file 2 kosa 1.faza: 8-10 minut
par] ) 150 g/kos 2. faza: 5-10 minut

1. faza: 200°C
2.faza: 120°C

150 ml vode
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Preglednica s hrano za hitro prazenje

Hitro poprazena
govedina z zelenjavo

(narezanega na drobne
koscke)
350 g zelenjave

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

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

perutnina z zelenjavo

350 g zelenjave

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

(premesajte po 6 in 10 minutah)

Kariji

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

20-40 min (dodatek lahko
pokrijete s pokrovom)

Razli¢ni pilavi

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

25-40 min (dodatek lahko
pokrijete s pokrovom)

200°C
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Shqip

E réndésishme

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

Paralajmérim

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

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

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

Tryezé ushqimi pér gatim me avull

Gatimet

@

0

&

Fileta peshku me avull

150 g/copé

Simite me avull 4 copé Faza 1:8-10 minuta
80 g/copé Faza 2: 15-20 minuta
i ) Faza 1: 12-13 minuta
Koke brokoli 25049 Faza 2: 3—-4 minuta
Petulla me avull 6 copé Faza 1:8-10 minuta
50 g/copé Faza 2: 10-14 minuta
Fiie pule me avull 4 copé Faza 1:8-10 minuta
jep 100 g/copé | Faza 2: 25-30 minuta
2 copé Faza 1:8-10 minuta

Faza 2:5-10 minuta

Faza 1:200°C
Faza 2:120°C

150 ml ujé
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Tryezé ushqimi pér kaurdisje

Gatimet

@

Perime té kaurdisura

500 g

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

1000 g

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

Vig i kaurdisur me perime

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

16-20 min

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

me perime

350 g perime

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

(kaurdisni pas 6 dhe 10 minutash)

Mish me eréza

Gjyvecé dhe supa si p.sh.

ramen, corbé me lakra etj.

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

Variacione pilafi

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

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

200°C
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Vazno

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buduce potrebe.

Upozorenje

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

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

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

Za drzanje rucke voka koristite samo rukavice i nikakav drugi alat.

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

Pazljivo skidajte poklopac. Uvek drzite poklopac za predvidenu ruc¢ku i podizite ga polako i oprezno.

Tabela za kuvanje na pari

© O &

4 komada 1.faza: 8-10 minuta

Zemicke na pari 80 g po komadu 2.faza: 15-20 minuta

1.faza: 12-13 minuta

Cvet brokolija 2504 2.faza: 3-4 minuta
Knedle na pari 6 komada 1. faza: 8-10 minuta 1. faza: 200°C 150 ml
P 50 g po komadu 2.faza: 10-14 minuta 2.faza:120°C | vode
4 komada 1.faza: 8-10 minuta

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

2 komada 1. faza: 8-10 minuta

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

Jela

@

Przeno povrce

500 g

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

1000 g

18-20 minuta (promesajte nakon 7,
12§16 minuta)

Przena govedina sa
povréem

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

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

Przene nudle

500 g kuvanih nudli

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

Przeno zivinsko meso
sa povréem

500 g zivinskog mesa u
trakama
350 g povrca

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

Kariji

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

20-40 min (moZete da
pokrijete dodatak poklopcem)

Varijante pilava

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

25-40 min (mozete da
pokrijete dodatak poklopcem)

200°C
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Viktigt

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

e Ytorna kan bli varma nar apparaten anvands. Vidror inte varma ytor — anvand grytvantar.

e Anvand alltid grytvantar nar du haller i wokhandtaget for att undvika direktkontakt med handerna.
e Anvand alltid grytvantar nar du éppnar woken for att undvika risk for brannskador.

e Anvand inte ndgra andra verktyg an grytvantar for att halla i wokhandtaget.

e Lagg inte dngbrickan i woken nar du wokar.

e Var forsiktig nar du tar bort locket och anvand alltid det sarskilda lockhandtaget for att lyfta upp
locket ldangsamt och forsiktigt.

Livsmedelstabell for angkokning

w | @ o &

4 stycken Steg 1: 8-10 minuter

Bao buns 80 g/styck Steg 2: 15-20 minuter
. Steg 1: 12-13 minuter
Broccolibuketter 2509 Steg 2 3-4 minuter
< . 6 stycken Steg 1:8-10 minuter Steg 1:200°C 150 ml
Angkokta dumplings 50 g/styck Steg 2: 10-14 minuter Steg 2: 120°C vatten
Angkoka 4 stycken Steg 1: 8-10 minuter
kycklingdelar 100 g/styck Steg 2: 25-30 minuter
Angkokt fiskfilé 2 delar Steg 1: 8-10 minuter

150 g/styck Steg 2: 5-10 minuter
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Livsmedelstabell for att snabbsteka

Ratter

@

12-14 minuter (ror om efter 7 och

Snabbstekt notkott
med gronsaker

(skuret i sma bitar)
350 g gronsaker

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

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

Snabbstekta nudlar

500 g tillagade nudlar

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

Snabbstekt kyckling
med gronsaker

500 g kycklingstrimlor
350 g gronsaker

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

Curryratter

Grytor och soppor som
ramen, kalgryta osv.

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

Pilaff-variationer

Risratter som
risgrynsgrot, klibbris,
biryani osv.

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

200°C
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Onemli

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

Uyari

e Kullanim sirasinda acik ytzeyler isinabilir. Sicak ylzeylere dokunmayin, isiya dayanikli eldivenler

kullanin.

e Ciplak elle dogrudan temasi 6nlemek icin wok sapini tutarken daima isiya dayanikli eldivenler

kullanin.

e Yanma riskini onlemek icin wok'u acarken daima isiya dayanikli eldivenler kullanin.

e Wok sapini tutmak icin eldivenden baska bir gere¢ kullanmayin.

e Kizgin yagda pisirme yaparken buharla pisirme tepsisini wok'a koymayin.
e Kapagi cikarirken dikkatli olun ve kapagi yavasca ve dikkatli bir sekilde kaldirmak icin daima belirtilen
kapak sapini kullanin.

Buharda pisirme icin yemek tablosu

Yemekler

@

0

&

Buharda pismis corek 4 tane 1. asama: 8-10 dakika
PI3MIZ ¢ 80 g/tane 2.asama: 15-20 dakika
Buharda pismis 250 1. asama: 12-13 dakika
brokoli 9 2. asama: 3—-4 dakika
6 tane 1. asama: 8-10 dakika
Buharda manti 50 g/tane 2.asama: 10—14 dakika
Buharda pismis tavuk | 4 tane 1. asama: 8-10 dakika
parcalari 100 g/parca 2.asama: 25-30 dakika
Buharda pismis balik | 2 tane 1. asama: 8—10 dakika
fileto 150 g/parca 2.asama: 5-10 dakika

1. asama: 200°C
2.asama: 120°C

150 mlsu
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Kizartma icin yemek tablosu

Yemekler

@

Kizarmis sebzeler

500 g

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

1000 g

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

Sebzeli kizarmis sigir eti

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

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

Kizarmis eriste

500 g pismis eriste

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

Sebzeli kizarmig tavuk

500 g serit halinde
dilimlenmis tavuk
350 g sebze

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

Kori soslu yemekler

Ramen, lahana guveci
gibi glvec ve corbalar

20-40 dakika (aksesuari kapakla
kapayabilirsiniz)

Pilavlar

Sutld piring lapasi,
piring lapasi, biryani
gibi piring yemekleri

25-40 dakika (aksesuari kapakla
kapayabilirsiniz)

200°C
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YKpaiHcbKa

Ba>knuea iHdopmauis

Mepen TUM K BUKOPUCTOBYBATU NPUCTPI, YBaXHO NpoyuTanTe Liel NocibHMK KopucTyBaya i 3depiranTte
Moro Anst ManbyTHbOI fLOBIAKY.

NonepepyxeHHs

e Konv NnpucCTpin Npautoe, [OCTYNHI A8 LOTUKY NOBEPXHI MOXYTb HarpiBatucs. He Topkantecs
raps4mx NOBEPXOHb. BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHI pyKaBUL.

e 3aBXAM BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI pyKaBuULY, KONW TpUMAaETe pyyky BOKa, N8 3anobiraHHs npsMomy
KOHTaKTY 3 roJiuMu pyKamu.

e 3aBXAW BUKOPUCTOBYIMTE KYXOHHI pykaBuLi, OO BiAKPUTM BOK, 415 3anobiraHHs onikam.

®  He BUKOPUCTOBYNTE XOOHUX IHLUWX IHCTPYMEHTIB, HiIXX PyKaBULii, KOS TPUMAETe pyyKy BOKa.

e Tlig Yac CMaxeHHSs 3 MOMILLYBaHHSIM He BCTaHOBJTIOMTE y BOK JIOTOK A1 MPUIrOTyBaHHS Ha napi.

e byabTe obepexHi, KoKW 3HIMaeTe KPULLKY, | 3aBXAM BUKOPUCTOBYITE cneLiaibHy pyyKy Aas
NOBINILHOIO 1 06ePeXHOro NiIAHATTS KPULLIKU.

Tabnuus npoaykTiB AN NPUroTyBaHHS Ha napi

® 0 ®

BVAOUKA Ha Nabi 4 WwT. 1n etan: 8-10 xBUANH
y P 80 r/wT. 21 etan: 15-20 xBUAnH
. . Tnetan: 12-13 XBUIUH
CyuBiTTst 6pokKoni 250r 201 eTan: 3—4 xBUANHK
BapeHVKA Ha Napi 6 WT. 1n etan: 8—10 XBUAMH 11 eTan: 200°C 150 mn
P P 50 r/wrT. 2 etan: 10-14 xBUNuH 21 eTtan: 120°C BOAMN
Kypsyi wmaTtoukm Ha | 4 wr. 1 etan: 8—10 xBUNnH
napi 100 r/wrT. 21 eTan: 25-30 xBUnAuH
2 WMaTkm 1n etan: 8—10 XBUIMH

Pubre dine Ha napi 150 r/wrT. 21 etan: 5-10 xBUANH
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Tabnuusa npoaykKTiB AN CMaXkeHHs 3 MOMiLLlyBaHHSAM

CrpaBu

©

12-14 xBunuH (nepemilanTe yepes

) ) 500 r 7112
OBOYi, CMaXxeHi 3 i 12 XBUNNH)
NOMILLYBaHHAM 18-20 xBWNnH (NepemiwanTe yepes
10001 -
7,121 16 XBUIUH)
500 r m'sica 16-20 xB (CnoyaTky npurotyiTe
(nopizaHoro M'ACO, a 38 6 XBUJIUH [0 FOTOBHOCTI
SnoBnynHa 3 oBOYaMMU, : . S S
. OPiBHNMM nonarTe oBoYi 1 MoMillanTe.
CMakeHa 3 MOMilllyBaHHAM Tl )
LwMaTKamu) MepemiwanTe 3HOBY Yepe3 12
350 r oBOYIB 16 XBUIWH.)

JloKLWKrHa, cMaxeHa 3
NOMiLLYyBaHHAM

500 r npurotoBaHoi

JIOKLLNHN

12-15 xB (nepemilwanTe yepes 7 i
10 XBUIVH)

MT1us 3 oBOYaMu, CMaxeHa
3 NOMiLLYyBaHHAM

500 r Mm'sca NTuULi
(cmy>kkamum)
350 r osouiB

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

Kapi

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

20-40 xB (MOXHa HakpuUTK akcecyap
KPULWKOIO)

Bapiauii nnosy

CTpaBu 3 pucy, SK-OT pUC
i3 MOTOKOM, NUMNKNI PUC,
Bip’aHi Towo.

25-40 xB (MOXHa HakpWTK akcecyap
KPULWKOIO)

200°C
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Indonesia

Penting

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

Peringatan

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

permukaan yang panas. Gunakan sarung tangan tahan panas.

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

luka bakar.

e Jangan menggunakan alat lain selain sarung tangan untuk memegang gagang penggorengan.
e Jangan meletakkan baki kukusan di dalam penggorengan saat menumis.
e Berhati-hatilah saat melepas tutupnya. Selalu gunakan gagang tutup bawaan untuk mengangkat

tutupnya secara perlahan dan hati-hati.

Tabel panduan pengukusan makanan

Filet ikan kukus

150 g/potong

Tahap kedua: 5-10 menit

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

Tumis daging dan sayuran

(potong kecil-kecil)
350 g sayuran

Hidangan @
12-14 menit
2009 (tumis setelah 7 dan 12 menit)
Tumis sayuran
1.000 18-20 menit
’ 9 (tumis setelah 7, 12, dan 16 menit)
16-20 mnt
500 g daging (Masak daging terlebih dahulu,

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

Tumis ayam dan sayuran

350 g sayuran

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

(tumis setelah 6 dan 10 menit)

Kari

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

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

Nasi pilaf

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

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

200°C
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Bahasa Malaysia

Penting

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

rujukan masa hadapan.

Amaran

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

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

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

risiko kelecuran.

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

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

Jadual makanan untuk pengukusan

w | @ 0 &
4 keping Peringkat 1: 8—10 minit
Ban kukus 80 g/keping Peringkat 2: 15-20 minit
Potongan brokoli ) .
Peringkat 1: 12-13 minit
S:l?lm bentukbunga | 2509 Peringkat 2: 3-4 minit
: ; . Peringkat 1:200°C :
6 keping Peringkat 1: 8—10 minit ) ) o 150 ml air
Ladu kukus 50 g/keping Peringkat 2: 10-14 minit Peringkat 2:120°C
Potongan ayam 4 keping Peringkat 1: 8-10 minit
kukus 100 g/keping | Peringkat 2: 25-30 minit
o 2 keping Peringkat 1: 8—=10 minit
Filetikan kukus 150 g/keping | Peringkat 2: 5-10 minit
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Jadual makanan untuk goreng kilas

Sajian

@

Sayuran digoreng kilas

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

(kacau selepas 7, 12 dan 16 minit)

Daging lembu digoreng
kilas dengan sayur-sayuran

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

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

Mi digoreng kilas

500 g miyang siap
dimasak

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

Ayam itik digoreng kilas
dengan sayur-sayuran

500 g kepingan ayam
itik
350 g sayur-sayuran

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

Kari

Rendidih dan sup seperti
ramen, rendidih kubis dsb.

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

Variasi pilaf

Hidangan nasi seperti nasi
susu, pulut, biryani dsb.

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

200°C
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MoHron

Yyxan

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

AHxaapyynra

Almrnax aBUag xypy 60noxynu, ragapryy Hb XanyyHm xanax 60n1Ho. XanyyH ragapryy 433p xypu
B60on0oXrym, XanyyHz T3CB3IPTIN 633U X3P3TN33P3N.
HyuraH rapaapaa Lwyyn xypax33¢ 3aiICXUAX YYAHIIC XayyH TICBIPTIA 633711 X3P3rnak
XanpyysblH TOrooHbl Gapuynbir bapunapa.

TyN3ra3X 3PCA3133C 3aNNCXUIAX YYAHIIC XaNpyyblH TOTOOHbI TarMAM HI3XA33 YPIaXK XanyyHa,
T3CBIPTIM 633111 X3P3rN33p3M.

XavpyynbiH TOrooHbl Hapuynbir 6aprxhaa 633n11AHI3C ©6p X3P3rcan Oyy almrna.
Xyypu Wapaxaaa yypblH TaBUypbIr XapyysiblH TOFOOHL XMIAXK 60NOXTYiA.

Tarunr Hb aBaxaa 6orooMXKTON Haraapan, TarHbl 30pUyNANTLIH GaPUyNbIF alLMINaH Tarnnr
aaxmaap, 6oNrooMXKTon epre.

JKUrHIC3H XYHCHWUI XarcaanT

XoonHyyn

©

0

&

KUrHICIH MaHTyy

4 wnpxar
80 r/wupxar

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

LsuarT 6anuaa

250r

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

KNrH3COH BaHLL

6 Wnpxar
50 r/wnpxar

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

JKNrHICOH TaxmaHbl Max

4 wnpxar
100 r/wwnpxar

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

JKNrH3COH 3aracHbl Max

2 Wwnpxar
150 r/wwupxar

1-p ye wat: 810 MUHYT
2-p ye wat: 5-10 MuHyT

1-p ye wart: 200°C
2-p ye war: 120°C

150 mn yc
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Xyypu wapcaH XYHCHUN >karcaanT

XoonHyyn

©

12-14 MUHYT (7 62 12 MUHYTbIH

« 2001 apaa xyypu wapax)
pY LWapcaH HOroo
Y 1000 ¢ 18-20 MuHYT (7, 12 6a 16 MUHYTbLIH
Zapaa xyypu wapax)

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

HorooTom xyypu o 6 MWHYTBIH fapaa XYHCHUN HOroo
2 (HaPWIH 3yCK XIPUCIH)

LapcaH YXpUnH mMax 350 1 Horoo H3M337 Xyypu WwapHa. 12 6a 16

MWHYTBIH [lapaa AaxvH Xyypy WapHa)

Xyypu LwapcaH ronMoH

500 r 60/IrOCOH roMMOoH

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

XYHCHUI HOrooTON
Xyypu4 LapcaH
LUYBYYHbI Max

500 r caBxaH X3p4CaH
LUYBYYHbI Max
350 r XyYHCHWI HOroo

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

Kappn

PaméH, baruaaTan wen
33p3r GUTYY XKUTHICIH
wen 6onoH bycap,
LeNHYYA.

20-40 muH (Ta garangax Xxaparcauimr
Tarfnaaraap Tarnax 6osHo)

LLleneHna KMrHICIH
OynaaHbl TOpAyyA

CyyH Bynaa, Hsnuram
Oynaa, bupsiaHu 33par
Oynaatan X00nHyya.

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

200°C
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Tiéng Viét

Quan trong

Hay doc ky hudng dan st dung nay trudc khi st dung thiét bi va cat gitt dé tién tham khao sau nay.
Canh béo

C4c bé mit cé thé tiép xUc cé thé tra nén rat néng khi thiét bi dang dugc sir dung. Khéng cham vao
bé m&t ndng, hay str dung géng tay chiu nhiét.

Luén st dung géng tay chiu nhiét khi cdm tay cdm chao dé trdnh ti€p xc truc tiép vdi tay tran.

Luén st dung géng tay chiu nhiét khi ma chao dé trédnh moi nguy ca bi béng.

Khoéng sir dung bat ky dung cu nao khéc ngoai géng tay dé cam tay cam chao.

Khong dat khay hap vao chao khi dang xao.

Hay can than khi thdo ndp va luén si dung tay cdm nap dugc chi dinh d€ nh&c ndp tur tir va can than.

Bang thuc pham chung, hap

we | @ o &

4 cdi Giai doan 1:8-10 phut

Banh bao hap 80 g/céi Giai doan 2: 15-20 phut

Giai doan 1:12-13 phut

Hoa béng cai xanh 2509 Giai doan 2: 3-4 pht

H4 cao ha 6 cai Giai doan 1:8-10 phut Giai doan 1:200°C | 150 ml
P 50 g/cai Giai doan 2: 10-14 phut Giai doan 2:120°C | nudc
o 4 miéng Giai doan 1:8-10 phut
Thit ga hap 100 g/cdi Giai doan 2: 25-30 phut
2 miéng Giai doan 1:8-10 phut

C4 phi lé hap

150 g/cai Giai doan 2:5-10 phut
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Bang thuc pham xao

Bo xao rau cu

500 g thit (c&t miéng nho)
350 grau

Moén an @
12-14 phat
. °009 (xao sau 7 va 12 phut)
Rau xao 520 i
~20 pht
10009 (x30 sau 7,12 va 16 phut)
16-20 phut

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

Thit ga xao rau cu

350 grau

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

(xao sau 6 va 10 phut)

Cari

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

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

Com thép c&m

Cacmoén com nhu cam
sta, x0i, biryani, v.v.

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

200°C
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