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INSTRUKCJA OBSLUGI

Instrukcja obstugi
PAROWAR

Gotowanie na parze to jeden z najzdrowszych i najprostszych
sposobdw gotowania potraw. Pod wptywem unoszacej sig z wrzatku
gorgcej pary w produktach spozywczych zachodzg takie same
procesy jak w czasie gotowania w wodzie: zmiekczenie tkanek,
$cianek biatek, pecznienie i rozklejanie skrobi. Natomiast sktadniki
mineralne oraz witaminy nie sg wyptukiwane przez wode (w taki
sposob zniszczeniu ulec moze nawet 75% witaminy C!) i nie prze-
chodzg do wywaru, jak dzieje sig to w czasie gotowania. Potrawa
nie nasigka tez ttuszczem, jak w czasie smazenia (wchtania wtedy
ponad 60% ttuszczu z patelnil). Danie nie przypala sie, nie przywiera
do naczynia, nie traci koloru i zapachu, zachowuje réwniez apetyczng
konsystencje, bo nie wysycha ani nie nasigka woda.

Opis budowy

A- Pokrywa gérna z otworami na pare
B- Pojemnik na ryz

C- Pojemnik do gotowania nr. 1

E- Pojemnik do gotowania nr. 2

G- Pojemnik do gotowania nr. 3

H- Zbiornik na pare

J- Pojemnik na wode

K- Element grzejny

L- Otwér do uzupetniania wody, wskaznik poziomu wody
M- Dioda kontrolna

N- Timer

O- Wtyczka zasilajaca

Bezpieczenstwo

@ Przed rozpoczeciem uzytkowania parowaru nalezy doktadnie
zapoznac sie z niniejszq instrukcja obstugi i bezwzglednie jej
przestrzegac¢

@ Przed podtaczeniem urzadzenia do zrédta pradu nalezy za-
poznac sie z jego parametrami technicznymi znajdujacymi sig
na tabliczce znamionowej

@ Przed uzyciem nalezy sprawdzi¢ czy urzadzenie nie jest uszko-
dzone, nalezy zwrdci¢ szczegdlna uwage na stan przewodu
zasilajacego a w przypadku stwierdzenia usterki nie nalezy
korzystac¢ z urzadzenia

@ Zawsze nalezy wylaczac urzadzenie ze zrodta pradu jezeli w
danej chwili nie jest uzywane lub czyszczone

® Z urzadzenia nalezy korzysta¢ na réwnej i stabilnej
powierzchni

@ Nalezy zachowac szczegolng ostroznos$¢ jezeli w poblizu urza-
dzenia znajdujq sie dzieci oraz w przypadku gdy urzadzenie
zawiera gorace potrawy i ptyny

@ Podczas gotowania nie nalezy nachylac¢ sie lub trzyma¢ dtoni
nad urzadzeniem

® Woda, ktora znajduje sie w urzadzeniu nagrzewa sie do wy-
sokiej temperatury takze nalezy zachowa¢ szczeg6lng ostroz-
no$c¢ w trakcie oraz po zakonczeniu gotowania

@® Do gotowania z wykorzystaniem parowaru uzywamy wy-
tacznie wody

@ Nie nalezy przenosi¢ urzadzenia podczas jego pracy

@ Aby unikna¢ ryzyka porazenia pradem elektrycznym nie nalezy
urzadzenia, przewodu oraz wtyczki zasilajacej zanurza¢ w
wodzie lub innych ptynach

® Nie nalezy umieszczaé pracujacego urzadzenia w poblizu
kuchenek gazowych, elektrycznych, kuchenek mikrofalowych
oraz opiekaczy a takze pod szafkami kuchennymi

@ Przewod zasilajacy nie powinien dotykac ostrych krawedzi oraz
goracych powierzchni-grozi to jego uszkodzeniem

@® W celu umycia urzadzenia nie wolno korzysta¢ ze zmywarki do
naczyn ale stosowac sie do wytycznych zawartych w rozdziale
Czyszczenie i konserwacja

® Nie wolno na wtasna reke dokonywac¢ napraw urzadzenia i
jakichkolwiek zmian w jego budowie, moze to spowodowaé
jego uszkodzenie jak rowniez uszkodzenie ciata a nawet $mier¢
uzytkownika

@ Wszelkie naprawy moga by¢ dokonywane wytacznie w serwisie
centralnym lub serwisie lokalnym wspétpracujacym z firmg
Manta Multimedia Sp. z 0.0.

® Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego.
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Zasady uzytkowania
Po rozpakowaniu urzadzenia i sprawdzeniu stanu technicznego
nalezy doktadnie umy¢ wszystkie elementy plastikowe biezacg woda,
ptynem do naczyn i doktadnie wysuszy¢ (z wyjatkiem podstawy
urzadzenia-pojemnika na wode wraz z obudowg)
- Podstawe urzadzenia myjemy wytacznie wilgotng szmatka i
dokfadnie suszymy
- Nalezy ustawi¢ urzadzenie na réwnej i stabilnej powierzchni
- Pojemnik na wode nalezy napetni¢ wodg do poziomu max.
zaznaczonego na wskazniku poziomu wody
- Nalezy kontrolowa¢ poziom wody podczas procesu gotowania
i uzupetnia¢ go w miare potrzeb
- Nastepnie ztozy¢ wszystkie plastikowe elementy urzadzenia
wd. schematu zamieszczonego w rozdziale- opis budowy
- Urzadzenie nalezy nastepnie podtaczy¢ do uziemionego
gniazda sieciowego
- W zaleznosci od potrzeb uzytkownika mozna uzywac od 1 do
3 pojemnikéw do gotowania
- Potrawy gotujace sie dtuzej nalezy umieszcza¢ w pojemniku
3lub2
- Potrawy gotujace sig krécej nalezy umieszczac w pojemniku nr
1 po rozpoczeciu procesu gotowania w pojemnikach 2 oraz 3,
w ten sposéb wszystkie potrawy beda gotowe jednoczesnie
- Gotujgc kilka sktadnikéw lub potraw w jednym pojemniku moze
dojé¢ do wymieszania sie ich smakow
- Potrawy , sktadniki zamrozone nalezy przed rozpoczeciem
procesu gotowania rozmrozi¢
- W zaleznosci od rodzaju potrawy/ sktadnikéw wybieramy przy
uzyciu timera odpowiedni czas gotowania
- Rozpoczecie procesu gotowania jest sygnalizowane przez
diode kontrolna, po jego zakonczeniu dioda wytacza sie
automatycznie
- Po zakonczeniu procesu gotowania nalezy wyja¢ wtyczke
zasilajgcg z gniazdka
- Nastepnie nalezy zdja¢ z urzadzenia pokrywe goérng z za-
chowaniem szczegdlnej ostroznosci gdyz wydobedzie sie z
niego goraca para
- Z pojemnikéw 1,2 oraz 3 mozna wyja¢ ugotowane potrawy i
przetozy¢ na talerz lub pétmisek

Pojemnik na ryz

Nalezy napetni¢ pojemnik wodg w proporcji 1:1,5

Nastepnie umiesci¢ go na jednym z poziomow parowaru i zatozy¢
pokrywe gorna.

Jak dtugo gotowac ?

Ponizej podajemy przyblizony czas gotowania réznych produktow.
Moze sie on zmienia¢ w zaleznosci od wielkosci, ilosci i oczekiwanej
miekkosci produktu.

- cukinia w plastrach, 600 g, 7-10 min

- marchewka w plastrach, 500 g, 10 min

- jabtka w ¢wiartkach, 4 sztuki, 10-15 min

- brokuty w rézyczkach, 400 g, 20 min

- fasolka szparagowa mrozona, 500 g, 20-25 min

- kuskus (w 350 ml wody), 200 g, 10 min

- jajka na twardo, 6 sztuk, 15 min

- makaron (w 400 ml wody) 200 g, 20-25 min

- ziemniaki w plastrach, 600 g, 20-25 min

- ryz biaty (w 300 ml wody), 150 g, 25-30 min

- cienkie filety rybne, $wieze, 450 g, 5-10 min

- schab, 700 g, 10-15 min

- pier$ z kurczaka w catosci, 450 g, 15-20 min
- ryby w catosci, 600 g, 20-25 min

- podudzia z kurczaka, 4 sztuki, 30-35 min

Czyszczenie i konserwacja

Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia nalezy odtgczy¢
je od zrédta zasilania

Nastgpnie nalezy wyla¢ wode znajdujaca sie w pojemniku na
wode

Po kazdym uzyciu nalezy doktadnie umy¢ wszystkie elementy
plastikowe biezacg woda , ptynem do naczyn i doktadnie wysu-
szy¢ (z wyjatkiem podstawy urzadzenia-pojemnika na wode wraz
z obudowa)

Podstawe urzadzenia, element grzejny oraz pojemnik na wode
myjemy wytacznie wilgotng szmatka i doktadnie suszymy

Do czyszczenia nie nalezy stosowac ostrych szmatek, $ciereczek,
zmywakow oraz zracych srodkéw chemicznych

Regularne czyszczenie i konserwacja urzadzenia zapewni jego
wiasciwe funkcjonowanie i sprawi ,ze uzytkownik bedzie mogt dtuzej
z niego korzysta¢

Uwaga! Konstrukcja produktu i parametry techniczne moga
ulec zmianie bez wczesniejszego powiadomienia. Dotyczy to
przede wszystkim parametréw technicznych, opakowania oraz
podrecznika uzytkownika. Niniejszy podrecznik uzytkownika
stuzy ogélnej orientacji dotyczacej obstugi produktu.

@ Produkt oraz akcesoria do urzgdzenia moga sig réznic od tych

opisanych w instrukgji.

@ Producentidystrybutor nie ponosza zadnej odpowiedzialnosci
tytutem odszkodowania za jakiekolwiek niescistosci wynika-
jace z bteddéw w opisach wystepujacych w niniejszej instrukcji
uzytkownika.

Dane techniczne
Napiecie: 220-240 V
Moc:-500W
Czestotliwos¢: 50hz
Waga: 1,85 kg

Dzial Obstugi Klienta
tel: +48 22 332 34 63 lub e-mail: serwis@manta.com.pl
od poniedziatku do pigtku w godz. 9.00-17.00
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User’s manual
IMPORTANT

For safety purpose you should read the instructions carefully
before using the appliance for the first time.

® Unplug from the outlet when not in use and before cleaning.
Allow cooling before putting on or taking off parts and before
cleaning or storing the appliance.

@ Use the appliance on a level, stable work surface.

@ Close supervision is necessary when any appliance is used
by or near children.

@® Extreme caution must be used when moving an appliance
containing hot food, water or other hot liquids. Avoid reaching
over the steamer when operating.

@ Lift and open cover carefully to avoid scalding and allow water
to drip into steamer.

@® Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Use pot
holders when removing cover or handling hot containers to
avoid steam burns.

® Do not reach into the appliance while steaming. If you need
to check on the cooking progress or to stir, use a utensil with
along handle.

@ To protect against a risk of electrical shock, do not immerse
the appliance, cord or plug in water or other liquids.

@® Do not place on or near a hot gas or electric burner or in a
microwave or heated oven or directly under cabinet.

@® Do not operate the appliance with a damaged cord or plug

or after the appliance malfunctions or has been damaged in

any manner. Return the appliance to an authorized service
center for examination, repair or adjustment in order to avoid

a hazard.

Do not use appliance for other than intended household use.

Do not operate in a presence of explosive and/or flammable

fumes.

The use of accessory attachments not recommended by the

appliance manufacturer may cause injuries.

Do not let cord hang over the edge of table or touch hot

surface.

Do not attempt to open the cabinet or dismantle any parts from

the appliance; there is no serviceable part inside.

HOW TO USE

Place the appliance on a stable, level surface, away from any
objects, which could be damaged by steam.

Fill the water into water container. Fill water directly into water
container and heater cover to max.

Warning:

Never pour any condiment or other dirty liquid into water
container.

Place the dripping tray on the base and be sure it sits flat.

Assemble cooking pots rack and food box freely at your desire.

Itis recommended to prolong the cooking time and put big size food
on the lower cooking pot if you use multiple cooking pots.

You may cook different food in same pot but their flavor might
be mixed up.

When you cook different food, you may put the food that needs
longer cooking time in the lower pot and cook it first for some time.

Then you may put other food in the upper pot and go on with
cooking.

Rice Bowl
Upper Steaming
Bowl

Middle Steaming
Bowl

Lower Steaming
Bowl

Drip Tray

Water Reservoir
Heating Element

Plug
60 Minutes Timer
Water level

USE FOOD BOX
Fill rice and water in the food box at ratio of 1: 1.5
Put the food box on rack and cover the pot.
Make sauce.
Put the condiment box on the rack.
The sauce can be made while the food is cooking.

CONNECT POWER

Make sure the water container has water before you connect
power.

With power on, you may set time. Use the timer according to
instructions.

USE STANDARD ELECTRIC STEAM
COOKER

Turn the knob and the timer starts working. If the setting is less
than10 minutes, you should turn the knob over 10 minutes scale and
then turn back to the setting. The light is on and cooking starts. When
the cooking is finished, the timer rings and the light is off.
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DURING COOKING Specyfication:
Check the water level during cooking. Power Consumption: 220-240 V
To cook frozen meat or fish, you must defrost them in advance. Power output:-500W
BEFORE THE FIRST USE Operatlon Frequency: 50hz

Remove the appliance and all accessories from the packaging. Weight: 1.85 kg

Wash the top cover, food box, rack, movable handle and dripping
tray with food detergent and then rinse with fresh water.

Dry them in air.

Use wet cloth clean inside of water container.

AFTER COOKING

Carefully open the cover and keep yourself from the pot and
steam.

You may take out the rack with food at proper time to avoid over
cooking.

You may use handle to take out the food box. Carefully use mov-
able handle and rack bottom.

After cooking is finished, you should unplug the wall socket and
wait it cool down to touch it.

CLEANING

1. Never immerse the base, cord or plug in water.

2. Unplug at the wall socket and leave the appliance to cool com-
pletely before cleaning.

3. Do not clean any part of the unit with abrasive cleaners. e.g.
scouring powders, steel wool or bleach.

4. Do not clean clear plastic bowls and baskets with abrasive side
of a sponge or pad.

5. Empty the water basin and change the water after each use.

6. Do notimmerse the base in water. Fill the water basin with warm,
soapy water and wipe with a cloth. Rinse thoroughly.

7. Wipe the base with a damp cloth.

Clean the unit on a regular basis.
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