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SZANOWNY KLIENCIE,

Urzadzenie marki Amica to potgczenie wyjagtkowej fatwosci obstugi i doskonatej efektywnosci. Po prze-
czytaniu niniejszej instrukcji, obstuga urzgdzenia nie bedzie problemem.

Prosimy Panstwa o uwazng lekture instrukcji obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.
Przestrzeganie zawartych w niej wskazéwek uchroni Panstwa przed niewtasciwym uzytkowaniem.

Instrukcje nalezy zachowa¢ i przechowywacé tak, aby mie¢ jg zawsze pod reka.
Nalezy doktadnie przestrzegac instrukcji obstugi w celu uniknigcia nieszczesliwych wypadkow.

i‘i Uwaga!
Urzgdzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego.

Producent zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonywania zmian niewptywajgcych na dziatanie
urzgdzenia.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

AUwaga! Aby zminimalizowaé ryzyko powstania po-
zaru, porazenia pragdem lub uszkodzenia ciala:

® Uwaznie przeczytaj tg instrukcje przed uzytkowa-
niem urzadzenia.

® Dzieci nie zdajg sobie sprawy z niebezpieczenstw,
ktére mogg powstaC podczas uzywania urzgdzen
elektrycznych; dlatego trzymaj to urzgdzenie poza
zasiegiem dzieci.

® Nie zanurzaj korpusu urzgdzenia w wodzie lub in-
nych cieczach. Zanurzenie w wodzie moze Spowo-
dowac porazenie pradem elektrycznym.

® \V przypadku zalania wodg zewnetrznych elemen-
tow urzgdzenia, przed ponownym wtgczeniem urzg-
dzenia do sieci dokfadnie je wysusz.

® Nie uZywaﬂ'(urzadzenia, jezeli wykazuje ono jakiekol-
wiek oznaki uszkodzenia przewodu przytgczeniowe-
?o lub jezeli urzgdzenie zostato upuszczone na pod-
oge.

® Po uzyciu zawsze wyciggaj wtyczke z gniazdka a
takze w przypadku jakiegokolwiek niewtasciwego
dziatania oraz przed czyszczeniem.

® Przy wycigganiu wtyczki z gniazdka sciennego nigdy
nie ciggnij za przewdd tylko za wtyczke jednoczesnie
trzymajgc drugg rekg gniazdko sieciowe.

® Urzadzenie jest wykonane w | klasie ochrony prze-
ciwporazeniowej i dlatego gniazdo zasilajgce, do
ktorego zostanie podtgczony musi by¢ bezwzglednie
wyposazone W bolec ochronny.

® Nie probuj usuwac zadnych czesci obudowy.

® Aby unikng¢ uszkodzenia przewodu zasilajgcego nie
umieszczaj go ponad ostrymi krawedziami, ani w po-
blizu gorgcych powierzchni.

® Nie wystawiaj urzgdzenia na deszcz lub wilgo€ i nie
uzywaj urzadzenia na zewnatrz. Nie obstuguj urzg-
dzenia mokrymi rekoma.

® Jezeli przewdd sieciowy lub wtyczka ulegng uszko-
dzeniu, to powinny one by¢ wymienione przez spe-
cjalistyczny zaktad naprawczy w celu unikniecia za-
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WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

rozenia.

® Nigdy nie zostawiaj urzgdzenia podtgczonego do sieci
bez nadzoru.

® Niniejszy sprzet nie jest przeznaczony do uzytkowania

przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonej zdolnosci fi-

zycznej, czuciowej lub psychicznej, lub osoby o braku

doswiadczenia lub znajomosci sprzetu, chyba ze odby-

wa sie to pod nadzorem lub zgodnie z instrukcjg uzytko-

wania sprzetu, przekazang przez osoby odpowiadajgce

za ich bezpieczenstwo. Nalezy zwraca¢ uwage na dzieci,

tLJJy nie bawity sie urzadzeniem.
zywanie akcesoriow, ktére nie zostaty dostarczone

wraz z produktem moze doprowadzi¢ do uszkodzenia

urzgdzenia.

® Przed uzyciem rozwingc¢ i wyprostowac przewodd siecio-
WY.

® Nie uzywaj przedtuzacza, ktory nie spetnia obowigzujg-
cych norm i przepisow elektrycznych.

® Nie probuj usuwac zadnych czesci obudowy albo wkia-
dac jakichkolwiek obiektow do wnetrza urzgdzenia.

® Nigdy nie napetniaj urzgdzenia wodg w wiekszym stop-
niu niz do oznaczonego maksymalnego poziomu wody.

® Przed napetnianiem zbiornika wodg odtgcz urzadzenie
od zasilania.

® Przed przystgpieniem do napetniania zbiornika wodg wy-
ciggnij wtyczke przewodu sieciowego z gniazdka.

® Po uzyciu oproznij zbiornik z woda.

® Ustawiajgc urzgdzenie na podstawie sprawdz czy po-
wierzchnia na ktorej ustawia sie podstawe jest stabilna.

® Urzadzenie wytwarza duze ilosci gorgcej pary, do obstugi
zawsze uzywaj rekawicy kuchennej w celu unikniecia po-
parzenia. Pokrywe urzgdzenia zawsze podnos po woli, w
tej[\ki sposob by strumien pary skierowa¢ w inng strone niz
stoisz.

® Upewnij sie, ze pojemniki zostaty utozone na urzadzeniu
w odpowiedni sposob, sg dobrze dopasowane i catos¢
jest stabilna.



WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

® Przed demontazem upewnij sie, ze urzgdzenie catkowi-
cie ostygto.

® Nie nalezy przenosi¢ urzgdzenia zawierajgcego gorgcg
Zywnosc.

® Pod zadnym pozorem nie nalezy dotyka¢ komory paro-
wej, jest ona bardzo gorgca.

® Podczas procesu gotowania nie wktadaj rgk do urzgdze-
nia, w celu sprawdzenia temperatury wycia%ni' Zywnosc¢
za pomocg dtugiej tyzki lub widelca, nie pochylaj sie nad
urzgdzeniem w czasie pracy.

® Nie uzywaj urzgdzenia w poblizu scian lub szafek, gora-
ca para moze uszkodzi¢ powierzchnie.

® Nie uzywaj urzgdzenia bez zamontowanych wszystkich
elementow.

® Urzadzenie wytwarza wysoka temperaturg, zachowaj
wszelkie szczegolne srodki ostroznosci podczas pracy z
urzgdzeniem.

® Przed czyszczeniem urzgdzenia odtgcz je od zasilania i
poczekaj az catkowicie ostygnie.

® Urzadzenie stuzy do gotowania zywnosci na parze, nie
uzywaj urzgdzenia do innych celow.

® Zaden z elementow zestawu nie nadaje sie do mycia w
zmywarce.

® Nie dodawaj do wody zadnych dodatkow takich jak, cu-
kier, sol, pieprz, przypraw, wina, oliwy i innych tego typu
dodatkéw. Moze to spowodowac trwate uszkodzenie
urzadzenia.

A Uwaga: istnieje ryzyko poparzenia si¢ wydostajgcg
sie parg. Zachowaj wszelkie srodki ostroznosci pod-
czas uzytkowania urzadzenia.

Wymagania elektryczne

Nalezy sprawdziC, czy napiecie podane na tabliczce zna-
mionowe] odpowiada parametrom zasilania elektrycznego
w domu, przy czym zasilanie to musi by¢ oznaczone jako ~
(prad przemienny).



USUWANIE / ZLOMOWANIE ZUZYTEGO SPRZETU

ROZPAKOWANIE
Urzadzenie na czas transportu zostato
zabezpieczone przed uszkodzeniem.
Po rozpakowaniu urzadzenia prosi-
my Panstwa o usuniecie elementow
opakowania w sposob niezagrazajqcy
srodowisku.

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

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

Uwaga! Materiaty opakowaniowe(woreczki poliety-

lenowe, kawatki styropianu itp.) nalezy w trakcie
rozpakowywania trzymac z dala od dzieci.

10



USUWANIE / ZLOMOWANIE ZUZYTEGO SPRZETU

USUWANIE ZUZYTYCH
URZADZEN

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie
z Dyrektywa Europejskg 2012/19/UE
oraz polskg Ustawg o zuzytym sprze-
cie elektrycznym i elektronicznym
symbolem przekreslonego kontenera
na odpady. Takie oznakowanie infor-

] muje, ze sprzet ten, po okresie jego
uzytkowania, nie” moze byc¢ umleszczany tgcznie z

innymi odpadam| pochodzacymi z gospodarstwa
domowego.

Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowa-
dzacym zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i
elektronicznego. Prowadzacy zbieranie, w tym lo-
kalne punkty zbidrki, sklepy oraz gminne jednostki,
tworzg odpowiedni system umozliwiajacy oddanie
tego sprzetu.

Wiasciwe postepowanie ze zuzytym sprzetem elek-
trycznym i elektronicznym przyczynia sie do unik-
niecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z obecno-
$ci sktadnikow nlebezplecznych oraz niewtasciwego
sktadowania i przetwarzania takiego sprzetu.



BUDOWA | WYPOSAZENIE URZADZENIA

Budowa urzadzenia (Rys. 1): Panel sterowania (Rys. 2):

1. Pokrywa z otworami wentylacyjnymi 13. Wigcznik /wytacznik; przycisk menu
2. Misa na ryz lub zupy 14. Kontroler czasu -

3. Gérny pojemnik parowy 15. Kontroler czasu "+”

4. Dolna podstawa pojemnika 3 (odczepiana) 16. Wigcznik start /pauza

5. Srodkowy pojemnik parowy

6. Dolna podstawa pojemnika 5 (odczepiana)

7. Dolny pojemnik parowy

8. Taca ociekowa

9. Dyfuzor

10. Wlew wody z podziatkg
11. Panel sterowania z wyswietlaczem LCD
12. Zbiornik na wode
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OBSLUGA

Przed pierwszym uzyciem

® Rozpakuj urzagdzenie i sprawdz czy zestaw zawiera wszystkie akcesoria.

® Usun wszelkie folie i tasmy zabezpieczajgce.

® \Wszystkie elementy zestawu (précz zbiornika na wode) umyj ciepta wodg z dodatkiem delikatne-
go detergentu, nastepnie wytrzyj je do sucha Sciereczka.

® /biornik na wode przetrzyj wilgotng Sciereczkg, nastepnie doktadnie go osusz.

Gotowanie

® Umies¢ urzadzenie na ptaskiej stabilnej powierzchni.

® Przy pomocy wtasnego naczynia nalej odpowiednig ilos¢ wody do zbiornika (Rys. 3 lub Rys. 4),
nie przekraczaj maksymalnego poziomu wody w zbiorniku. W zaleznosci od metody napetniania
zbiornika zwré¢ uwage na pozycje "MIN” oraz "MAX”, zaznaczone sg wewnatrz zbiornika oraz
na wlewie wody.

® Umies¢ tace ociekowg (Rys. 1, poz. 8) na zbiorniku na wode (Rys. 1, poz. 12) i upewnij sig, ze
oba elementy sg stabilne.

® W zaleznosci od ilosci zywnosci, ktdrg chcesz przygotowac, umies¢ odpowiednig ilos¢ pojemni-
kéw z zywnoscig w odpowiedniej kolejnosci (pojemniki powinny zosta¢ wczesniej potgczone z
odpowiednimi podstawami). Sprawdz, czy cata konstrukcja jest stabilna. Zachowaj zasade, by
potrawy, ktére sg wieksze i potrzebujg wiecej czasu na przygotowanie znajdowaty sie w najniz-
szym pojemniku.

lub suszone ziota do wzbogacenia zdrowej zywnosci. Tymianek, kolendry, bazylia, koper,
curry i estragon to niektore ziota i przyprawy, ktore wraz z czosnkiem, kminkiem lub chrzanem
wzmocnig smak bez dodatku soli. Zeby zabezpieczy¢ przedostanie sie matych ziét /przypraw
przez sitko, przeptucz lub zmocz sitko przed dodaniem przypraw. Nie dodawaj do zbiornika
na wode soli, pieprzu, przypraw, ziot ani zadnych innych cieczy niz woda. Moze to uszkodzi¢
urzadzenie.

® Podtigcz urzadzenie do zasilania, urzgdzenie automatycznie przejdzie w stan czuwania, na ekra-
nie zapalg sie wszystkie symbole (Rys. 5) i wyda sygnat akustyczny "biip”. Urzadzenie bedzie
gotowe do ustawienia odpowiedniego programu (Rys. 6).

® Ustaw odpowiedni program gotowania, wszelkie niezbedne informacje na temat doboru progra-

mu znajdujg si¢ w dalszej czesci instrukcji - Jak ustawi¢ program gotowania?

Aby rozpoczg¢ gotowanie nacisnij przycisk

W ciggu 30 sekund urzadzenie zacznie produkowac pare, na wyswietlaczu urzadzenia zacznie

migotac symbol , rozpocznie sig odliczanie do zakonczenia pracy urzgdzenia minuta po minu-

cie, az do polaW|en|a sie na wyswietlaczu symbolu .J0.

i W $rodkowej czesci tacy ociekowej znajduje sie siateczka, na ktérej mozesz umiesci¢ swieze

Nie dotykaj zbiornika na wode, pojemnikow ani pokrywy w czasie pracy, elementy te sg
bardzo gorgce.

° Kledy proces gotowania na parze dobiegnie konca, rozlegnie sie dwukrotny sygnat akustyczny
"biip” i urzadzenie przejdzie automatycznie do funkCJI podtrzymania ciepta. Funk(:Ja ta trwa okoto
20 minut. Funkcja podtrzymania ciepta bedzie sygnalizowana symbolem “ na wyswietlaczu,
rozpocznie SI%‘ odliczanie do zakonczenia trwania funkcji podtrzymania ciepta, do pojawienia
sie symbolu ... Zakonczenie tejze funkcji zostanie zasygnalizowane pigciokrotnym sygnatem
akustycznym ”biip”, urzgdzenie po jednej minucie od sygnatu wytgczy sie automatycznie.

® Uzywajac rekawic kuchennych lub recznika ostroznie unie$ pokrywe, zachowaj szczegodlng
ostroznos$¢ gdyz podniesienie pokrywy jest rownoznaczne zwolnieniem duzej ilosci pary skumu-
lowanej wewnatrz pojemnikow.

® Odtgcz urzadzenie od zasilania.

Podczas procesu gotowania na parze mozna dodawac lub redukowac czas pracy przy

A pomocy przyciskow , podczas dziatania funkcji podtrzymania ciepta regulacja czasu
réwniez jest mozliwa. Podczas pracy urzadzenia przycisniecie przycisku START/PAUZA
mozliwe jest wstrzymanie pracy urzadzenia, Catkowite wytgczenie zadanego programu jest
moz(liwe po )naciénieciu przycisku START /PAUZA a nastepnie przycisku wtacznik /wytgcz-
nik (Rys. 13).

A Nie uzywaj urzadzenia bez zamontowanych wszystkich elementéw, mozna jedynie reduko-
wac ilos¢ pojemnikow do gotowania na parze.

12



OBSLUGA

Jak ustawi¢ program gotowania?

® Urzadzenie posiada 7 niezaleznych programéw. Aby zmieni¢ program uzyj przycisku %
kazda zmiana programu bedzie zasygnalizowana sygnatem akustycznym “biip” oraz odpo-
wiednim symbolem na wys$wietlaczu urzgdzenia:

Jajka 7 12
Ryby 8 15
Warzywa 9 20
Migso 10 30
Kurczak 1" 35
Ryz 12 40
o 228
Podtrzymanie ciepta 13 T 10

® Po ustawieniu odpowiedniego programu uruchom urzadzenie wedtug odpowiednich punktéw
instrukciji.

Ustawienie funkcji podtrzymania ciepta

® Urzadzenie funkcje podtrzymania ciepta, uruchamia sie ona automatycznie po zakonczeniu
programu gotowania. Mozna jg rowniez ustawic recznie.
L] FRO wy1b3c)))rze funkcji podtrzymania ciepta na wyswietlaczu pojawig sie odpowiednie symbole
ys. 13).
® Po zakonczeniu funkcji na wyswietlaczu pojawi sie .00 oraz rozlegnie sie pieciokrotny sygnat
akustyczny "biip”, urzgdzenie po 1 minucie wytgczy sie automatycznie.

Wazne uwagi dotyczace dziatania
Aby zatrzymacé proces gotowania nacisnij @.

Aby wznowi¢ proces gotowania nacisnij powtornie @.
Aby zmieni¢ czas gotowania uzyj przyciskow po wybraniu odpowiedniego programu.

Podczas pracy urzadzenia mozna zmienic¢ program, w tym celu zatrzymaj prace urzadzenia naci-
skajgc przycisk @, nastepnie nacisnij kilkakrotnie przycisk @ w celu wybrania nowego programu
i uruchom powtdrnie urzgdzenie wedtug odpowiednich punktéw instrukgji.

Aby catkowicie wytgczy¢ urzgdzenie nacisnij i przytrzymaj przycisk @ przez ponad 2 sekundy,
wyswietlacz zgasnie, nastepnie odigcz urzadzenie od zasilania wyciggajgc wtyczke z gniazdka.

Wiasne ustawienia czasu pracy urzadzenia

Mozesz ustawi¢ wtasny czas pracy, minimalny czas pracy to 1 min, maksymalny to 99 min.
Po uruchomieniu urzadzenia wedtug odpowiednich punktéw instrukcji, po pojawieniu sig do-
mys$inych ustawien (Rys. 6), za pomocg przyciskow ustaw odpowiedni czas pracy.

Po wybraniu odpowiedniego czasu nacisnij przycisk @ aby rozpoczaé¢ proces gotowania.
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Gotowanie jajek

® \Wykonaj odpowiednie kroki z dziatu Gotowanie.
® Umiesc¢ jajka w odpowiednim pojemniku (Rys. 14) i przykryj cato$¢ zatgczong pokrywa.
® Ustaw odpowiedni program wedtug wskazowek z dziatu Jak ustawi¢ program gotowania?

Gotowanie ryzu

Wykonaj odpowiednie kroki z dziatu Gotowanie.

Umies¢ dolny pojemnik, na urzadzeniu z zamontowang tacg ociekowa.

Na zestawie umies¢ mise na ryz lub zupy.

Do misy dodaj jeden kubek ryzu oraz péttora kubka zimnej wody (Rys. 15). Maksymalna por-
cja ryzu nie powinna przekroczy¢ 250g.

Ustaw odpowiedni program wedtug wskazowek z dziatu Jak ustawi¢ program gotowania?

Napetnianie zbiornika woda podczas pracy urzadzenia

® Podczas procesu gotowania na parze nalezy co jaki$ czas uzupetniac zbiornik na wode.

® Dolewaj wody do zbiornika gdy tylko jej poziom w zbiorniku zblizy sie do pozycji "MIN” na
wlewie wody (Rys. 4).

® Zbyt mata ilo$¢ wody w zbiorniku bedzie sygnalizowania akustycznie, dodatkowo na wyswie-
tlaczu pojawi sie pulsujgcy symbol (.

® Po napetnieniu zbiornika odpowiednig iloscig wody zniknie sygnat akustyczny oraz symbol z
wyswietlacza.

Podczas pracy urzgdzenia nie wolno stosowac¢ drugiego sposobu napetniania zwigzanego
A z odstawieniem zespotu pojemnikow (Rys. 3). Odstawienie pojemnikow spowoduje uwol-
nienie duzej ilosci pary co moze spowodowac poparzenia.

Funkcja Autowytaczenia

® Urzadzenie wytagczy sie automatycznie jezeli jest ono podtgczone do zasilania i nie jest uzy-
wane (znajduje si¢ w stanie czuwania). Autowytgczenie nastgpi po ok. 1 minucie bezczynno-
Sci, zostanie to zasygnalizowane akustycznie.

® Autowylgczenie nastepuje réwniez po zakonczeniu procesu gotowania wraz z funkcjg pod-
trzymania ciepta.

® Funkcja autowytaczenia aktywuje sie rowniez po wybraniu programu pracy /zadeklarowaniu
czasu pracy w momencie gdy nie zatwierdzisz programu przyciskiem @.

® Aby wznowi¢ prace urzadzenia nacisnij przycisk @.

Przydatne informacje dotyczace gotowania na parze

® Potrawy, ktére znajdujg sie w wyzszych partiach urzgdzenia wymagajg dtuzszego czasu go-
towania.

® Domysine ustawienia czasu przy okreslonych programach jest tylko czasem sugerowanym.

Czas gotowania moze by¢ inny ze wzgledu na grubo$¢ zywnosci, wielkosci przestrzeni w

poszczegolnych pojemnikach, Swiezosci produktéw oraz indywidualnych upodoban.

Pojedynczy pojemnik z pokrywg spowoduje, ze zywnos¢ bedzie szybciej ugotowana niz wiele

warstw pojemnikow.

Jezeli grubos$¢ poszczegolnych sktadnikow rézni sie od siebie, zastosuj zasade, by ciensze

skfadniki potrawy byty umiejscowione wyze;.

Zywnos$¢ w pojemnikach umieszczaj w taki sposob, by para mogta sie swobodnie przemiesz-

cza¢ do wyzszych pojemnikow.

Podczas gotowania duzej ilo$ci zywnosci w potowie cyklu gotowania unie$ ostroznie pokrywe

i wymieszaj zywnos¢. Korzystaj z rekawicy kuchennej i zachowaj szczegding ostroznosc, para

{?,st bardzo gorgca. Do mieszania uzywaj dtugiej tyzki, nie wktadaj rgk do wnetrza pojemni-

ow.

® Nie dodawaj soli i przypraw do pojemnikéw parowych oraz do zbiornika na wode - spowoduje

to zakamienienie i trwale uszkodzi element grzejny.
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Wywar znajdujacy sie w tacy ociekowej nadaje sig idealnie do przygotowania aromatycznych
SOSOW.

Nigdy nie gotuj na parze zamrozonego miesa, drobiu i owocéw morza. Przed gotowaniem na
parze nalezy je catkowicie odmrozic.

W razie koniecznosci uzupetnienia wody w zbiorniku uzywaj zawsze zimnej wody.

Misa dotgczona do zestawu idealnie nadaje sie do przygotowywania warzyw, owocow, pud-
dingu, zup itp.

W réznych pojemnikach mozesz umieéci¢ inne potrawy, zwrd¢ uwage na kapanie z gérnych
pojemnikéw z powodu kondensacji pary wodne;.

Zawsze umieszczaj w dolnym pojemniku sktadniki potraw, ktére wymagajg dtuzszego czasu
przygotowania.

Mieso umieszczaj w najnizszym pojemniku zeby kapigce woda majgca kontakt z surowym
miesem nie kapata na inne sktadniki potrawy, takie jak warzywa.

Potrawy gotowane w wyzszych partiach zwykle potrzebujg kilku minut gotowania wiecej niz
pozostate sktadniki znajdujgce sie w nizszych partiach urzadzenia.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Czyszczenie i konserwacja

Przed czyszczeniem urzgdzenia, upewnij sie, ze jest odtgczone od zasilania i ze zupetnie
ostygto.

Nie zanurzaj zbiornika na wode w wodzie lub innej cieczy, wnetrze myj $ciereczkg z dodat-
kiem delikatnego detergentu. Powierzchnie zewnetrzne zbiornika na wode przetrzyj morkg
Sciereczka. Catos¢ doktadnie osusz

Do mycia pozostatych elementéw nie uzywaj ostrych proszkow oraz $ciernych srodkéw myja-
cych. Uzywaj delikatnego detergentu i cieptej wody

Zaden z elementéw zestawu nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

Kazdy z elementéw zestawu nalezy my¢ po kazdym uzyciu.

Zwroc¢ szczegodlng uwage na umycie zbiornika na wode w okolicach dyfuzora oraz znajdujg-
cego sie obok czujnika ptywakowego - zanieczyszczony czujnik ptywakowy moze sygnalizo-
wac zbyt matg ilos¢ wody, pomimo ze fizycznie w zbiorniku znajduje sie wystarczajgca ilos¢
wody.

Odkamienianie urzadzenia

Regularne odkamienianie urzadzenia przediuza jego zywotnos¢.

Po kazdych 15 godzinach gotowania (tylko gotowanie przy uzyciu pary, funkcja podtrzymania

ciepta nie wlicza sie do tego czasu) na wyswietlaczu urzadzenia pojawi sie symbol &, przypo-

minajacy o koniecznosci odkamienienia urzadzenia.

Po zakonczeniu dziatajgcego programu w celu odkamienienia urzgdzenia postepuj wedtug

ponizszych krokéw:
Napetnij zbiornik wody do pozycji oznaczonej jako "MAX” biatym octem, do tego celu nie
uzywaj innych srodkéw chemicznych ani innych substanciji.

® Umies¢ wszystkie elementy wchodzgce w sktad zestawu wedtug odpowiednich punktow
instrukciji.

® Podtgcz urzgdzenie do zasilania

® Ustaw czas gotowania na 25 minut, jezeli gotujacy sie biaty ocet bedzie wyptywat poza
urzgdzenie, wytgcz parowar, poczekaj az ostygnie i zredukuj ilos¢ octu w zbiorniku.

® Kilkakrotnie powtorz proces gotowania zmieniajgc po kazdych 5 minutach wode w zbior-
niku na nowa.
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ORIENTACYJNY CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW

Orientacyjny czas przygotowania sktadnikow potraw

Warzywa:
® Potnij warzywa na mniejsze czgSci
® Lisciaste warzywa gotuj w jak najkrétszym czasie, zbyt dtugie gotowanie na parze spowoduje
utrate koloru przez warzywa.
® Po procesie gotowania uzyj przypraw i soli w razie koniecznosci
® Mrozone warzywa nie powinny by¢ rozmrazane przed gotowaniem.
Waga / Sugerowane przy- Czas gotowa- :
Produkt Typ produktu ilogé prawy nia (minuty) Zalecenia
& ri 3 $redniej Pocig¢ na mniejsze
Karczochy Swiezy wielkosci Czosnek, etragon 45-50 czesci
Szparagi mrozi\rl:/;/e(zz}i/ell one) 4009 Me‘lllvsea‘,tl;ns‘;:ilgnlggro— 13:12 Pocig¢ szparagi wzdtuz
Swiezy / Czosnek, mielona 16-18
Brokuty mrozony 4009 papryka, estragon 15-18
Marchew (w s A Zamiesza¢ w potowie
plastrach) Swiezy 4009 Anyz, migta 20-22 czasu gotowania
! Swiezy / Rozmaryn, bazylia, 16-18 Zamiesza¢ w potowie
Kalafior mrozony 400g estragon 18-20 czasu gotowania
f Swiezy / Trybula, tymianek, 8-10 Zamieszac w potowie
Szpinak mrozony 2509 czosnek 18-20 czasu gotowania
& rins Kminek, koper, Zamiesza¢ w potowie
Fasola Swiezy 4009 czgber 18-20 czasu gotowania
Swiezy / Bazylia, maJeranek 10-12 Zamiesza¢ w potowie
Groszek gteboko mrozony 4009 migta 15-18 czasu gotowania
Ziemniaki Swiezy 400g Trybula, szczypiorek 20-22
Mieso i dréob:
® Gotowanie na parze ma tg zalete, ze caty ttuszcz z gotowanego migsa sptywa do tacy ocieko-
wej.
® Potnij porcje migsa na mniejsze kawatki, przyspieszy to proces gotowania.
® Marynate i przyprawy nalezy doda¢ do migs przed procesem gotowania na parze.
® Upewnij sig ze potrawy przed podaniem sg catkowicie ugotowane, przetnij jeden kawatek
migsa i upewnij si¢ ze migso jest odpowiednie. .
® Kietbase prze gotowaniem na ci)arze nalezy ugotowac w tradycyjny sposob.
® Uzywaj swiezych ziot zeby podkreslic smak gotowanych potraw.
Produkt Typ produktu waga /ilosé S:g;r';)r\gev;e anizs(r%(i)r:z‘t’;z;- Zalecenia
: ‘i Curry
Filet bez kosci/ | 2509 (4 szt) 12-15 -
Kurczak cze$¢ kurczaka 4509 ;3ZmTa€:1rgE 30-35 Odetnij caly tluszcz
. Poledwica, filet, Curry
Wieprzo- | ol 1ub kotlety 4009 melisa 5-10 Odetnij caly tiuszcz
wina 4 szt -
schabowe tymianek
Curry
. Plastry, stek, po- ii
Wotowina ledwica lub filet 2509 mlelt(;/r;{alap:epkryka 8-10 Odetnij caly ttuszcz
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ORIENTACYJNY CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW

Ryby i owoce morza:

® Ryby sg gotowe do spozycia jezeli mozna fatwo rozdzieli¢ je widelcem.

® Ryb mrozonych nie trzeba rozmrazaé¢ przed gotowaniem na parze, wystarczy wydtuzy¢ pro-
ces gotowania o kilka minut.

® Dodaj soku z cytryny i zi6t dla poprawienia smaku ryby.

Produkt Typ produktu waga /ilos¢é s:rg;';:,‘gfv;e anizs(r?i?r:?l‘t'ﬁ- Zalecenia
Skorupiaki Swiezy 250g/400g | Majeranck, 8-10
. A Melisa,
Krewetki Swiezy 4009 czosnek 6
. A Melisa,
Matze Swiezy 4009 czosnek 8-10
Homar . 2 sztuki po Chrzan,
(ogon) Mrozony 400g kazda czosnek 20-22
B ria Musztarda, ziele
: Swiezy / 2509 ki 10-12
Ryby (filet) . angielskie,maje-
mrozony 2509 ranek 6-8
DANE TECHNICZNE | SPECYFIKACJA URZADZENIA
Typ PT 3011 Lunaris / PT 3012
Napiecie znamionowe AC 220-240V 50-60Hz
Moc znamionowa 755 -900 W
Wyswietlacz Tak / LCD
Przewdd zasilajacy ~1m
Automatyczne programy gotowania Tak /6
Regulator czasowy Tak / 1-99min
Automatyczne podtrzymanie temperatory Tak
Czujnik poziomu wody Tak
Pojemnik na wode 1,11
llo$¢ pojemnikow 3
Misa na ryz lub zupy Tak
Zabezpiecznie przed przegrzaniem Tak
Schowek na przewdd sieciowy Tak

17



GWARANCJA, OBSLUGA POSPRZEDAZOWA

Gwarancja

Swiadczenia  gwarancyjne wg karty gwarancyjne;.
Prodgcent nie odpowiada za jakiekolwiek szkody spowodowane nieprawidlowym postgpowaniem z
wyrobem

Obstuga posprzedazowa

W przypadku zaistnienia jakiegokolwiek problemu zwigzanego z uzytkowaniem urzadzenia Amica, nasze
Centrum Serwisowe zapewni Panstwu szybkg i w petni profesjonalng pomoc.
Wszystkim, ktérzy zaufali marce Amica gwarantujemy peten komfort korzystania z naszego wyrobu.

Oswiadczenie producenta

Producent deklaruje niniejszym, ze wyrdb ten spetnia zasadnicze wymagania
wymienionych ponizej dyrektyw europejskich:

dyrektywy niskonapieciowej 2014/35/UE

dyrektywy kompatybilnosci elektromagnetycznej 2014/30/UE
dyrektywy ekoprojektowania 2009/125/UE

dyrektywy RoHS 2011/65/UE

i dlatego wyréb zostat oznakowany C E oraz zostata wystawiona dla niego
deklaracja zgodnosci udostepniana organom nadzorujgcym rynek.
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DEAR CUSTOMER,

Your appliance is exceptionally easy to use and extremely efficient. Before being packaged
and leaving the manufacturer, the appliance was thoroughly checked with regard to safety and
functionality.

Before using the appliance, please carefully read these Operating Instructions

i‘i Note!
The appliance is designed for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes, which do not affect operation of
the appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

Almportant! To minimize the risk of fire, electric
shock or injury:

® Carefully read this instruction before using the appli-
ance.

® Children do not realize the dangers that can arise
when using electrical appliances; therefore keep the
appliance out of reach of children.

® Do not immerse the body of the appliance in water
or other liquids. Immersing in water may cause an
electric shock.

® If water spills on the external components of the ap-
pliance, dry it thoroughly before switching back on.
Do not touch wet surfaces in contact with the ap-
pliance connected to power supply, immediately di-
sconnect it from the mains.

® Do not use the appliance if it shows any signs of da-
mage to the power cord, or if the appliance has been
dropped on the floor.

® After use, always pull out the plug from the socket,
and also in case of any malfunction, before cleaning
or before changing accessories.

® \When pulling out the plug from the wall outlet, never
pull by the cord, only the plug, holding the socket
with your other hand.

® This Is a class | electrical shock protection appliance,
and therefore power outlet to which it is connected to
must be equipped with grounding pin.

® Do not attempt to remove any parts of the housing.

® To prevent damage to the power cord, do not place it
over sharp edges or close to hot surfaces.

® Do not expose the appliance to rain or humidity, and
do not use it outdoors. Do not operate the appliance
with wet hands.

® If the power cord is damaged, it should be replaced
byda professional repair shop in order to avoid haz-
ard.

® Never leave the appliance connected to the mains
without supervision.
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SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

® This appliance can be used by children aged 8 years
and older or by persons with physical, mental or sensory
handicaps, or by those who are inexperienced or unfa-
miliar with the appliance, provided they are supervised
or have been instructed how to safely use the appliance
and are familiar with risks associated with the use of the
appliance. Ensure that children do not play with the appli-
ance. Cleaning and maintenance of the appliance should
not be performed by children unless they are 8 years or
older and are supervised by a competent person.

® Using attachments that were not supplied with the pro-
duct may cause damage to the appliance.

® Before use, extend and straighten the power cord.

® Do not use an extension cord which does not meet the
applicable electrical standards and re?ulations.

® Do not attempt to remove any parts of the housing or in-
sert any objects into the appliance.

® Never fill the appliance with more water than up the indi-
cated maximum water level.

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

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

® Empty the water reservoir after use.

® V}(/ht()aln placing the appliance on a base, make sure it is
stable.

® The appliance generates a large amount of hot steam
during operation. Always use oven mitts to avoid burns.
Always pick up the lid slowly making sure steam will
escape away from you.

® Make sure the baskets are stacked on the appliance cor-
rectly, fit well and are stable.

® Before taking the appliance apart, make sure it has co-
oled down completely.

® Do not move the appliance containing hot food.

® Under no circumstances should you touch the steam
chamber — it is very hot.
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SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

® During cooking do not reach into the appliance. To check
the temperature take the food out with a long spoon or
fork. Do not lean over the appliance during operation.

® Do not use the appliance near furniture, as hot steam
can damage the surfaces.

® Do not use the appliance when not fully assembled.

® The appliance generates heat. Be cautious when using
the appliance.

® Unplug the appliance from the power outlet and wait until
it cools down before cleaning.

® The appliance is designed for cooking food — do not use
it for any other purpose.

® Appliance components are not suitable for washing in
the dishwasher.

® Do not add to the water any sugar, salt, pepper, spices,
wine, olive oil and other such additives. This can irrever-
sibly damage the appliance.

A Warning: there is a risk of burns from escaping steam.
Observe all safety precautions when using the appli-
ance.

Electrical requirements

Make sure that the voltage indicated on the nameplate cor-
responds to the electric power parameters at home, power
must be marked as ~ (alternating current).
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UNPACKING

During transportation, protective
packaging was used to protect the
appliance against any damage. Af-
ter unpacking, please dispose of all
elements of packaging in a way that
will not cause damage to the environ-

ment.
All materials used for packaging the appliance are
environmentally friendly; they are 100% recyclable
and are marked with the appropriate symbol.

Important! Packaging materials (bags, polyethyl-
ene, polystyrene, etc.) should be kept away from
children during unpacking.



DISPOSAL OF OLD
APPLIANCE

In accordance with European Directive
2012/19/EU and local legislation re-
garding used electrical and electronic
goods, this appliance is marked with
the symbol of the crossed-out waste
container. This marking indicates that

B hc oppliance must not be disposed
of together with other household waste after it has

been used.

The user is obliged to hand it over to waste collec-
tion centre collecting used electrical and electron-
ic goods. The collectors, including local collection
points, shops and local authority departments pro-
vide recycling schemes.

Proper handling of used electrical and electronic
goods helps avoid environmental and health haz-
ards resulting from the presence of dangerous com-
ponents and the inappropriate storage and process-
ing of such goods.



FEATURES AND COMPONENTS

Features and components (Figure 1) Control panel (fig. 2):

1. Lid with venting holes 13. On / off switch; menu button
2. Rice or soup bowl 14. Reduce time “~”

3. Top steaming basket 15. Add time “+”

4. Basket 3 base (detachable) 16. Start / pause

5. Middle steaming basket

6. Basket 5 base (detachable)

7. Bottom steaming basket

8. Drip tray

9. Diffuser

10. Water inlet with scale
11. Control panel with LCD display
12. Water reservoir
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OPERATION

Before first use

® Unpack the appliance and check if the kit contains all the accessories.

® Remove any protective film and tape.

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

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

Cooking

® Place the appliance on a stable, flat surface.

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

® Place the drip tray (Figure 1, item 8) on the base unti (Figure 1, item 12) and make sure that both
elements are stable.

® Depending on the amount of food you want to cook, place the appropriate number of baskets
with food in the correct order (fit correct bases in baskets). Make sure the assembled appliance
is stable. Place larger items of food that will take more time to cook in the bottom basket.

up your healthy dishes. Thyme, coriander, basil, dill, curry and tarragon are some of the herbs
and spices, which, along with garlic, caraway or horseradish will enhance the flavour without
the need to add salt. To make sure small pieces of herbs / spices do not fall through the strain-
er, rinse the strainer before adding the spices. Do not add salt, pepper, spices, herbs or other
liquids into the water reservoir. This can damage the appliance.

i There is strainer in the middle of the drip tray where you can put fresh or dried herbs to spice

® Connect the appliance to the power supply. The appliance will be in standby mode. The display
will light up with all the symbols (Figure 5), and you will hear a beep. The appliance is be ready
to set the cooking programme (Figure 6).

® Read the chapter Set a cooking program below to obtain all the necessary information on how

to set the desired cooking program.

Press @ to start cooking.

Within 30 seconds, the appliance will produce steam, the r symbol will flash on the display.

Timer will start countdown and when programme ends the .. symbol will be displayed.

Do not touch the base unit, baskets or the lid during appliance operation, as these ele-
ments are very hot.

® When cooking programme ends you will hear two beeps and the appliance will start to keep food
warm. This takes about 20 minutes. The keep food warm symbol € is shown on the display, the
timer countdown starts until . is shown. You will then hear five beeps and the appliance will
turn off after one minute.

® Using oven mitts or a towel gently lift the lid. Use caution because a large amount of steam ac-
cumulated inside the baskets will be released.

® Unplug the appliance.

also adjust time in keep food warm mode. Press START / PAUSE to pause the programme
while steam cooking. To end a programme press START / PAUSE button and then On/Off
switch (Figure 13).

i While steam coking you can add or reduce the cooking time using the buttons. You can

You can use fewer baskets for steaming but never operate the appliance that is not fully
assembled.
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OPERATION

Set a cooking programme.

® The appliance features 7 cooking programmes. Press % to select a programme. You will
hear a beep and appropriate symbol will be displayed:

Symbol
Dish Figure shown Cook Time
No. on the [min]

display
Egg 7 12
Fish 8 15
Vegetables 9 20
Meat 10 30
Chicken 1 35
Rice 12 40
Keep food warm 13 10

® Select the cooking programme and start the appliance.

Use the keep food warm function

® The keep food warm function activates automatically at the end of the cooking programme. It
can also be set manually.

® \When you select the keep food warm function the corresponding symbol will be shown on the
display (Figure 13).

® Atthe'end of the programme .00 will be shown on the display, you will hear five beeps and the
appliance will turn off after 1 minute.

Important notes on the operation
Press @ to pause cooking.

Press @ again to resume cooking.
When you select the programme use the buttons to adjust cooking time.

repeatedly to select a new program and resume cooking.

go off. Then unplug the appliance by pulling the power plug out of the socket.

Custom cooking time

® You can set custom cooking time from 1 minute to 99 minutes.

® \When you start the appliance with default settings (Figure 6), adjust cooking time using the
buttons.

® When you select the desired cooking time press @ to start the cooking process.
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OPERATION

Cooking eggs

Refer to the Cooking chapter.
Place eggs in a suitable basket (Figure 14) and cover with the lid.
Set the appropriate cooking programme as explained in chapter Set a cooking programme.

Cooking rice

Refer to the Cooking chapter.

Place the bottom basket with drip tray on the appliance.

Place a soup/rice bowl on top.

Add one cup of rice in the bowl and half a cup of cold water (Figure 15). The portion of rice
should not exceed 250g.

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

Add water during operation

You need to periodically add water during steam cooking.

Add v;/ater to the reservoir when water level approaches the "MIN" level at the water inlet (Fig-
ure 4).

When there is not enough water in the reservoir you will hear a beep and the flashing symbol
O Wwill be shown on the display.

When you add more water the beeping will stop and the symbol will be turned off.

remove the baskets, large amount of steam will be released, which can cause burns.

i During operation, do not add water by removing the stacked baskets (Figure 3). When you

The auto off

The appliance turns off automatically when it is plugged in and not in use (standby mode). The
appliance will turn off after about 1 minute of inactivity and you will hear a beep.

The appliance will also turn off after the keep food warm function completes.

The appliance will auto power off when you select a programme, set the off-timer but do not
confirm by pressing the @ button.

To resume the operation, press @.

Useful information about steam cooking.

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

The default time setting in all programmes is a suggestion only. The cooking time can differ de-
pending on the size of pieces of food, spacing between the pieces, the freshness of products,
and personal preference.

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

When you cook food of different thickness, place the thinnest pieces at the top.

Place food in baskets in such a way that the steam flow to the upper baskets is unrestricted.
When cooking large quantity of food, carefully lift the lid and stir the food halfway through the
cooking programme. Use oven mitts and be cautious as steam is very hot. Use a long spoon
for stirring and do not put your hand inside the baskets.

Do not add salt and spices to baskets and water reservoir — this can cause scale build-up and
permanently damage the heating element.
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OPERATION

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

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

If necessary, add water. Always use cold water.

Bowl included in the kit is ideal for preparing vegetables, fruit, pudding, soups, etc.

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

Always place in the bottom basket food that takes longer to cook.

Place meat in the bottom basket so that dripping water having contact with raw meat does not
drip onto other ingredients, such as vegetables.

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

CLEANING AND MAINTENANCE

Cleaning and maintenance

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

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

Do not use abrasive powder detergents to clean the appliance components. Use a mild deter-
gent and warm water
Appliance components are not suitable for washing in the dishwasher.
Always wash all appliance elements after use.

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

Descale the appliance

Regular descaling prolongs the appliance life.
After every 15 hours of steam cooking (steaming only, keeping food warm does not count) the
%, will be displayed to remind you to descale the appliance.

ollow these steps to descale the appliance once you finish steam cooking:
o Add white vinegar in the water reservoir to the "MAX" mark. Do not use any chemicals
or other substances.
Assemble the appliance according to the relevant instructions.
Power up the appliance.
Set the cooking time to 25 minutes. If boiling white vinegar starts to boil over, turn off
the appliance, allow it to cool and reduce the amount of vinegar in the tank.
Repeat the cooking process several times after every 5 minutes, replace the water in
the reservoir.
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APPROXIMATE COOKING TIME

Approximate cooking time

Vegetables:

colour.

Cut the vegetables into smaller pieces
Cook leafy vegetables for the shortest time. When steamed for too long they will lose the

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

Product Product type :Y:Zir?tri‘tt)l/ Suggested spices Cool[(ri':}g]time Recommendations
Artichokes Fresh 3 n;iigié’m Garlic, tarragon 45-50 Cut into small pieces
Asparagus | B | aoog | Lgmonbambay | 3is | Cutihe ssparagus

owces | by | e | oolmgme | e

i Fresh 400g Anise, mint 20-22 ey thiough the
cautower | ESSh/ | oo | Rosomaybesi | 1g48 | Swhalhvey ough e

Spinach E,g;gr{ 2509 Chervil, thyme, garlic 18é_1200 Stir hi@g?ﬁ;;ﬁ'}%’gh the

Beans Fresh 400g C“’;‘;’\‘;ofjrr;,”e" 18-20 Stirhalfway ;h{iﬁgjgh the
oo | it | o | P | R[S
Potatoes Fresh 4009 Chervil, chives 20-22

Meat and poultry:

® Steaming has the advantage that all fat from cooked meat drips into the drip tray.
® Cut the portion of meat into smaller pieces, which will cook faster.
® Add marinade and spices to the meat prior to steamm%. ]
® Make sure that the food is fully cooked before serving. Cut the largest piece of meat and make
sure it is cooked throughout. =~ )
® Cook sausage conventionally prior to steamm% )
® Use fresh herbs to enhance the flavour of cooked dishes.
Product Product type x\lllgir?tri]tt)l/ Susgpgggzged COOI[(mﬂ]“me Recommendations
) 2509 (4 Curry
; Fillet, boneless / 12-15
Chicken Piece of chicken fggé Rgriimry 30-35 Remove all the fat
P Curry
Sirloin, filet, steak 4009
Pork ’ y Lemon balm 5-10 Remove all the fat
or pork chops 4 pcs Thyme
Slices,steak. Curry
Beef sirloin or filet 2509 Grotgl_r;](;%%pper 8-10 Remove all the fat
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APPROXIMATE COOKING TIME

Fish and seafood:

® The fish are fully cooked when you can easily separate meat with a fork.
® Frozen fish does not need to be thawed before steaming, simply cook frozen fish a few min-

utes longer.

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

Weight/ Suggested Cooking time :
Product Product type quantity spices [min] Recommendations
! Marjoram
Shellfish Fresh 250g / 400g Lemon balm 8-10
Lemon balm
Prawns Fresh 4009 Garlic 6
Clams Fresh 400 Lemon balm 8-10
9 Garlic
Lobster 2 pieces Horseradish
(tail) Frozen 400 g each Garlic 20-22
. y Fresh / 2509 Mustard, allspice, 10-12
Fish fillet Frozen 2509 marjoram -8

TECHNICAL SPECIFICATIONS

Type PT 3011 Lunaris / PT 3012
Rated voltage AC 220-240V 50-60Hz
Rated power 755 -900 W

Display Yes /LCD

Power cord ~1m

Automatic cooking programmes Yes / 6

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

Water level sensor Yes

Water tank 1.11

Number of baskets 3

Rice or soup bowl Yes

Overheating protection Yes

Power cord storage Yes

29



WARRANTY AND AFTER SALES SERVICE

Warranty

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

Manufacturer’s Declaration

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

e Low Voltage Directive 2014 /35/EC

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

e Directive RoHS 2011/65/EC

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