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GB DESCRIPTION

60 Minutes timer
2. Indicator light
3. Removable bottom
4. Rice bowl
5. Lower Cooking Bowl
6. Top Cooking bowl
7. Transparent Lid
8. Drip tray
9. Water reservoir
10.Fast steam attachment

CZ POPIS

60 minutovy ¢asovy spinac
2. Svételna kontrolka
3. Odnimatelna dolni
4. Misa naryzi
5. Dolni parni nadoba
6. Horni parni nadoba
7. Transparentni poklicka
8. Kondenzator par
9. Nadoba na vodu
10.Nastavec pro rychlou paru

UA onuc

Tanmep Ha 60 xBUNH

CeiTnoBuii iHgmkaTop

3HiMHe gHo

Yawa ansa pucy

HwxHa napoBa EMHICTb

BepxHa napoBa EMHICTb

lNpo3opa Kpuika

MipooH ons 36upaHHAa KoHOeHcaTy
PesepByap ansa sogu

0. Hacagka ons wewnakoi napu

SOV NOORWN =

EST KIRJELDUS

Taimer 60 minutiks
Margutuli

Eemaldatava alt
Riisikeetmisanum

Alumine auruanum
Ulemine auruanum
Labipaistev kaas
Kondensvee kogumise alus
Veereservuaar

0. Otsik kiireks aurutamiseks

SOONOORWN =

LT APRASYMAS

60 minuciy laikmatis

Sviesos indikatorius

S'emnoe dibens

Ryziy indas

Gary puodo apatinis indas

Gary puodo virSutinis indas
Skaidrus dangtelis

Kondensato surinkimo padéklas
Vandens rezervuaras

0. Antgalis gary iSsiskirimui pagreitinti

SOV NoOOOR~WN =

www.scarlett.ru

RUS YCTPOMCTBO U3OENUA

1. Tanmep Ha 60 MUHYT

2. CBeTOBOW MHAMUKATOP

3. CbemHoe gHo

4. Yawa gnga puca

5. HwxHaa napoBast EMKOCTb

6. BepxHsia napoBas EMKOCTb

7. Tpo3payvyHas KpbiwKa

8. TMoppoH ons cbopa KoHAeHcaTa
9. Pesepsyap onsa BoAbl
10.Hacagka gns 6eicTporo napa

BG OMUCAHUE

Tanmep Ha 60 MUHYTH
2. CeeTeLy, uHgukaTop

3. lNogBwxHa OABbLHOTO

4. Yawa 3a opus

5. [oneH cbAa 3a napa

6. lNopeH cba 3a napa

7. MNpo3spayeH kanak

8. Tabna 3a cbbupaHe Ha KoHAeH3aTa
9. PesepBoap 3a Boga

10.MpucTaBka 3a 6bp3a napa

SCG onuc

Tajmep Ha 60 MuHyTa
2. CBeTNoCHN MHOuKaTop

3. PemoBabne gHy

4. Yawa 3a nupuHau

5. [omna napHa YnHuja

6. opra napHa YMHuja

7. lNpoBnaaH noknonad,

8. Jlagnua 3a koHgeHs3aT

9. PesepBoap 3a Boay

10.Mpunbop 3a 6p3o cTBapake nape

LV APRAKSTS
1.

Taimeris uz 60 minGtém
2. Gaismas indikators
3. Nuimamas apacioje
4. Bloda risiem
5. Apaksgja tvaika tilpne
6. Augseja tvaika tilpne
7. Caurspidigais vacins
8. Paliktnis kondensata savakSanai
9. Udens rezervuars
10.Atra tvaika uzliktnis

H LEIRAS

1. 60 perces idémérd
2. Jelzblampa

3. Odvojiva dnu
4. Rizstarolo csésze
5. Also gbztartaly
6. Felsd g6ztartaly
7. Atlatszo feds
8. Kondenzviznek tervezett alatét
9. Viztartaly

10.Gyorsgdz ratét
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KZ CUNATTAMA

60 MUHYTTLIK TanMep

>KapbIKTbl HOAUKATOP
Anmansi-canmansl Tyn

Kypillke apHanfaH ToctaraH

TemeHri Bynbl cnbiM

YKorapfbl 6ynbl CMbIM

Mengaip kaknak

KoHOeHCaHT XuHayfa apHarnfaH TyFbIpbIK
Cyra apHanfaH pesepByap

0. Kbingam 6yra apHanfaH KoHAbIpMa

SOV NOOORWN =

SL STAVBA VYROBKU

Casovaé
2. Svetelny indikator
3. Odnimatelna dolna
4. Misa na ryZu
5. NizSia varna nadoba
6. Horna varna nadoba
7. Priehladné veko
8. Podnos na kondenzat
9. Zasobnik na vodu
10.Nastavec pre rychlu paru

IM010

220-240 V ~50 Hz 800 W

360

1.6/ 1.66 kg

220

280
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[I5 INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

o Please read these operating instructions carefully in order to avoid damage due to incorrect use and keep it for
future reference.

o Before the first switching on check that the voltage indicated on the rating label corresponds to the mains voltage

in your home.

Incorrect operation and improper handling can lead to malfunction of the appliance and injuries to the user.

For home use only. Do not use for industrial purposes.

Always unplug the appliance from the power supply when not in use.

Do not immerse the unit, cord or plug in water or other liquids. If it has happened, remove the plug from the wall

socket immediately and have the unit checked by an expert before using it again.

¢ Do not immerse the unit, cord or plug in water or other liquids. If it has happened, remove the plug from the wall
socket immediately; an expert should check the unit before using it again.

¢ In order to avoid danger replacement of the damaged power cord should be performed by the manufacturer or
service centre authorized by the manufacturer, or experienced qualified personnel only.

e Ensure that the cord does not hang over sharp edges and keep it away from hot surfaces.

e To disconnect the appliance from the power supply pull it by the plug only, not by the cord.

* Place the appliance on a dry stable non-hot surface, away from hot objects (e.g. hotplates); do not place under
curtains and shelves.

o Never leave the appliance not supervised during use.

e This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliances by a person responsible for their safety.

o Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

¢ Do not touch hot surface.

e The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may result in fire, electric
shock or injury to users.

¢ Do not operate the appliance while it is empty or without water in the reservoir.

e The food steamer and components are not for use in ovens (microwave, convection or conventional) or on stove-
top.

e Be very careful when moving an appliance containing hot food or water or other hot liquids.

o Lift and open cover carefully to avoid scalding and allow water to drip into bowl.

o If the product has been exposed to temperatures below 0°C for some time it should be kept at room temperature
for at least 2 hours before turning it on.

e The manufacturer reserves the right to introduce minor changes into the product design without prior notice,
unless such changes influence significantly the product safety, performance, and functions.

BEFORE THE FIRST USE

e Wash thoroughly all bowls and detachable parts in warm, soapy water before the first use; then rinse and dry
carefully.

o Wipe inside the water basin with a damp cloth.

INSTANT STEAM FUNCTION

o Before cooking, when the sleeve is placed on top of the heating element, the instant steam function will
automatically produce steam in 35 seconds. Please note: On the heating element sleeve there is a small
indentation (cut), which should be faced downward when placed on the heating element.

HOW TO USE THE FOOD STEAMER

o Place the appliance on a flat, steady surface.

o Fill the water reservoir with clean water only. Do not put any other liquids or add any salt, pepper, etc. in the
water reservoir. Make sure that water is below the maximum level and above the minimum level.

¢ Place the drip tray and bowls on the base

NOTE: Water should never be filled below the minimum level.

¢ Place big pieces of food with longest cooking time in the bottom bowl.

DOUBLE TIER STEAMER

¢ Place the lower bowl on top of the drip tray and base. Place the upper bowl on top.

e Using two bowls you can cook different dishes at the same time. Bear in mind, that flavour and smell of all
products must be compatible, because juice and fat blending can spoil the dishes.

¢ When handling and removing hot components, use POT-HOLDERS to avoid burns from hot steam.

SETTING THE TIMER

e Maximum time setting is 60 minutes.

e Set the timer to the recommended cooking time (steaming times can be adjusted as per your experiment).
Indicator light turns on.

e Steam comes in 35 seconds if using heating element sleeve.

¢ The indicator light will turn off when cooking is completed and the timer will give a signal bell.

REHEATING BREAD AND HALF-PREPAREAD FOOD

e Do not wrap or cover bread when reheating.

¢ For half-prepared food, reheating time depends on the foods’ freezing temperature.
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e When reheating half-prepared food in the rice bowl, put half-prepared food accurately in the rice bowl and use an
aluminum foil to cover.

RICE & GRAINS

* Place rice or other foods with sauce or liquid in the rice bowl. Cover the lid. Plug the unit into wall outlet. Set the
timer. When the time is over, buzzer will ring and the indicator light will go out. Unplug the unit and carefully take
off the bowls.

e There are many types of rice. Follow specific istructions for each type.

¢ Check consistency of rice at minimum time specified for each type, stirring rice at the same time.

¢ Rice may be seasoned with salt, pepper or butter after steaming.

Name Type Qty Qty of water Water Time
(120 g glass) (120 g glass) level (min)
Rice Polished 1 11/2 Max 25
2 3 Max 30
3 4172 Max 40
Rough 1 11/2 Max 55-60
Couscous cereal | Well-done 1 11/2 Max 8-13
Buckwheat Ordinary 1 11/2 Max 20
Wheat  groats | Ordinary 1 11/2 Max 30
and other groats

VEGETABLES

¢ Clean the vegetables thoroughly, cut off stems; trim; peel or chop if necessary. Small pieces steam faster than
large ones.

¢ Quantity, quality, freshness, size and temperature of frozen food, may affect steam timing. Adjust water amounts
and cooking time as desired.

o Frozen vegetables should not be defreezed before steaming.

o If some frozen vegetables are placed in the rice bowl, they should be covered with a piece of aluminum foil
during steaming.

e Frozen products should be separated or stirred after 10-12 minutes. Use a long handle fork/spoon to separate or
stir foods.

Name Type Qty Water level Time
(g/pcs.) (min)
Artichokes Fresh 4 pcs. Max 45-50
Asparagus Fresh 450 Max 11-16
Frozen 450 Max 16-18
Broccoli Fresh 450 Max 10-15
Frozen 450 Max 15-19
White cabbage Fresh 450 Max 17-21
Carrot Fresh 450 Max 30
Cauliflower Fresh 450 Max 11-14
Frozen 450 Max 12-17
Brussels sprout Fresh 450 Max 12-14
Frozen 450 Max 20
Vegetable Fresh 450 Max 10-16
marrows
Spinach Fresh 450 Min 11-13
Frozen 450 Max 16-21
Green beans Fresh 450 Max 35
Frozen 450 Max 35
Green pea Fresh 1000 Max 15-20
Frozen 450 Max 40
Potatoes Fresh 10 pcs. Max 26-30
FISH AND SEAFOOD

o Steaming times listed in the chart are for fresh, or frozen and fully thawed seafood and fish. Clean and prepare
fresh seafood and fish before steaming.

e Most fish and seafood cook very quickly. Steam in small portions or in amounts as specified.

¢ Clams, oysters and mussels may open at different times. Check the shells to avoid overcooking.

e You may steam fish fillets in the rice bowl; serve steamed seafood and fish plain or use seasoned butter or
margarine, lemon or favorite sauces.

¢ Adjust steaming times accordingly.

Name Type Qty Water level Time
(g/pcs.) (min)
Seashell Fresh 450 Max 16
Prawns Fresh 450 Max 10-14
Frozen 450 Max 15
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Mussels Fresh 450 Max 10-16
Oysters Fresh 250 Min 14-17
Crawfish Frozen 1-2 pcs. Max 20-23
Fish fillet Sole, plaice 250 Min 13-17
Fish meat Tuna 250/450 Max 15-20

Salmon 250/450 Max 20-23

MEAT, CHICKEN

The taste of meat will be more pleasant if the meat has been presoaked in soya sauce or other seasoning prior to
cooking.

To check whether the meat is ready, use fork or knife. This can also be determined by the thickness and clarity of
the leaking fat.

You can improve the taste of foods by adding various spices during cooking.

Name Type Qty Water level Time
) (min)
Chicken Boneless fillet 250 Max 17-20
Pieces of meat | 450 Max 39-50
with bone
Beef Cut into pieces 450 Max 40
Mutton Cut into pieces 450 Max 26-28
Pork Cut into pieces 450 Max 26-28
Minced meat of | Cutlets 450 Max 20-25
any kind Meatballs
OTHER PRODUCTS
Name Type Qty Water level Time
(g/pcs.) ( min)
Eggs Hard-boiled 1-12 pcs. Max 26
Soft-boiled 1-12 pcs. Max 30
Mushrooms Fresh 225 Max 20
Sausages Unfrozen 450 Max 14-18
CLEAN AND CARE

Unplug the appliance from the power supply. Before cleaning allow the food steamer to cool.

Empty the drip tray and the water basin.

Wash the lid, drip tray, bowls in warm, soapy water (or on top rack of dishwasher), rinse and dry all parts.

Clean the water basin with soapy water, then wipe with a damp cloth.

Do not use any abrasive cleaners, organic solvents and aggressive liquids.

The scum may appear on the heating element. If it grows, the steamer could turn off before the food is cooked.
After 7-10 uses (depending on water hardness) add some recommended descaling agent into the water basin
(exactly follow instructions given), then fill water up to maximum level.

Do not place the lid, bowls, rice bowl and drip tray during this procedure.

Plug in and set the timer to 20 minutes. When the timer will ring, unplug the unit friom the mains outlet. Allow the
unit to cool completely before emptying the water reservoir. Use the cold water to rinse the water reservoir
several times.

STORAGE

Switch off and unplug the appliance.
Complete all requirements of chapter CLEANING AND MAINTENANCE.
Keep the appliance in a dry cool place.

E PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALUU
MEPbI BE3OIMNACHOCTHU

BHuMaTeNbHO npouMTanTe HacTosiLee PYKOBOACTBO Mepesd aKchnyaTaumen npubopa BO usbexaHme norioMoK
npu NCMONb30BaHUN U COXPaHWUTE ero B Ka4ecTBe CNpaBOYHOro Marepuvana.

Mepen nepBoHayanbHbIM BKAOYEHMEM MNPOBEpPbTe, COOTBETCTBYIOT 1M TEXHUYECKME XapaKTepUCTUKW,
yKasaHHble Ha U3genuu, napameTpam 3MeKTpoceTU.

HenpasunbHoe obpalleHne MOXeT NPMBECTM K NMOMIOMKE U3Aennsi, HAHECTN MaTepuarnbHbIi yepd 1 NPUYNHNTD
BpeA 300pOBbIO NoMb3oBaTens.

Mcnonb3oBath TONbKO B BbITOBbLIX Lensax. MNpubop He npegHasHaveH AN NPOMbILLNIEHHOTO NPUMEHEHNS.

He norpyxante npubop v LIHyp NUTaHUs B BOAYy WNW Apyrue xugkoctu. Ecnmn ato cnyyunocb, HemeaneHHo
OTKIMIOUMTE YCTPOWCTBO OT 3NeKTpoceTM U, npexae Yem nonb3oBaTbCAd WM Jarnblue, nNpoBepbTe
paboTocnocobHoCTb 1 Be3onacHoCcTb Npubopa y KBannUUMPOBaHHbIX CNELMaNUCTOB.

Ecnu ycTponcTBO He UCnonb3yeTcd, Bcerga OTKoYanTe ero OT 3f1IeKTPpoCceTu.

He norpyxavite usgenue u WHyp NUTaHWsa B BOAY WU Apyrue Xuakoctu. Ecnu ato cnyynnocb, HemeaneHHo
OTKIMIOYMTE YCTPOWCTBO OT JNEKTpoceTM U, Mnpexae Yem nonb3oBaTbCd WM Jarnblle, NpoBepbTe
paboTocnocobHoCcTb 1 BGe3onacHoCcTb Npubopa y KBanMUUMPOBaHHbIX CNELMANUCTOB.
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¢ [1pun noBpexgeHnn LHypa NUTaHMS ero 3aMmeHy, Bo n3bexaHne onacHOCTU, OOJPKEH NPOU3BOAUTb U3rOTOBUTENb
UK YNOMHOMOY€EHHbIN UM CEPBUCHBLIV LEHTP, UNN aHaNOMMYHbIN KBannguuUMpoBaHHbIA NepcoHar.

e CneauTe 3a TeM, YTOObI LLIHYP MUTaHUS He Kacarncs OCTPbIX KPOMOK M FOpSYMX MOBEPXHOCTEN.

o [1pu oTKNOYEHNM NpMbOopa OT ANEKTPOCETH, OepuTeCh 3a BUSIKY, @ HE TAHWUTE 3a LUHYP.

YCTpPOMUCTBO [JOMKHO YCTOMYMBO CTOSATb Ha CYXOWM pPOBHOW MNOBEPXHOCTW. He cTaBbTe ero Ha ropayve

MOBEPXHOCTU, a Takke BOMM3M WCTOYHMKOB Tenna (Hanpumep, 3MEeKTPUYeCKMx NnuT), 3aHaBecoK u nog

HaBeCHbIMU NOMKamu.

e Hukorga He ocTtaBnanTe BKIOYEHHBIN Npubop 6e3 npucmoTpa.

o [lpubop He npegHa3HayeH AMs MCMONb30BaHUA nuuamu (BKMOYas OeTer) C MOHWKEHHbIMU hU3NYeCcKMMM,

YYBCTBEHHbLIMU WUIM YMCTBEHHBIMW CMOCOBHOCTAMM MW MPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa UMW 3HAHWIA, €CIIN OHW He

HaxoOsaTCA NOA4 KOHTPOSIEM MW HE MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 06 MCMONb30BaHMU Npubopa NMLOM, OTBETCTBEHHbLIM

3a nx 6e30nacHoOCTb.

[deTn gomKkHbl HAXOAUTLCA NOA KOHTPONEM ANs HeAoNyLEeHWs Urpbl ¢ TPUBopoMm.

¢ He kacanTecb ropsymx NnoBEPXHOCTEN.

¢ Bo usbexaHne nopaxeHusi arNeKTpMYECKUM TOKOM M NOMOMOK npubopa, NCnonb3ynTe TONMbKO NPUHAANEXHOCTH,
BXOASLLME B KOMMIIEKT NOCTaBKMW.

¢ [lepen Tem Kak NoAknNoYaTb NapoBapky K aMNeKTpoceTw, 3anonHuTe BOAoW pesepsyap AN Bodbl. B npoTnBHOM
cny4vae npmbop MOXET BbITb NOBPEXOEH.

e He ponyckaeTca ucnonb3oBaHMe EMKOCTENW NapOBapkM B MWKPOBOSHOBBLIX Mevyax, Ha 3AneKTpUYecKuX wunm
rasoBbIX NAUTaXx.

o [lepemellanTe NnapoBapKy C ropsyen BOAOW UM NULLEN C MaKCUManbHOM OCTOPOXHOCTbLIO.

o OTKpbIBas KpbilKy paboTatowen naposapku, byabTe OCTOPOXHbLI, YTOBOblI HE 0Bxedbca ropsymMmMm napom. [davite
BO3MOXXHOCTb KOHAEHCaTy, CKONMBLUEMYCSH Ha KpbILLKe, CTeYb 0BpaTHO B éMKOCTb.

e Ecnn n3genue HekoTopoe Bpems Haxoawnock npu Temnepartype Huxke 0°C, nepen BKMAYEHMEM ero crnegyet
BblAepXaTb B KOMHATHbIX YCNOBUSAX HE MEHEE 2 4acoB.

¢ [lponsBognTens ocTtaBndeT 3a cobown npaBo 6e3 OOMNOMHMTENBHOrO YBEOOMIIEHUS BHOCUTb HE3HAYUTENbHbIE
N3MEHEHUSA B KOHCTPYKLMIO U3AENWs, KapAMHanbHO He Bnudlowmne Ha ero 6e3onacHoCcTb, paboTocnocobHOCTb 1
(PYHKLMOHANbHOCTb.

NOoAroToOBKA K PABOTE

¢ [lepen nepBoHa4varibHbIM BKIMIOYEHWEM TLATENBbHO BLIMONTE BCE EMKOCTU U CbEMHbIE YacTW TENMOW BOAOW C
MbIFIOM, BbITPUTE HACYXO.

o [IpoTpuTe pesepByap A58 BOAbl M3HYTPU BNAXKHOW TKaHbIO.

®YHKUMUSA “BbICTPbLIA MNAP”

e Ecnu Ha HarpeBaTenbHbI 3NeMeEHT YCTaHOBUTb HAcaaKy Npopesblo BHU3, Nap obpasyeTtca yxe yepes 35 cekyHq
rnocne BKIMYEHUS NapoBapKu.

PABOTA

e YCTaHOBUTE NapoBapKy Ha YyCTOMYUBYHO, TOPU3OHTarbHY NOBEPXHOCTb.

e HanuBante B pe3epByap TOMbKO YMCTYIO BOAY; HE AOMYCKAeTCH UCNOMNb30BaHNE OPYIrNX XUAKOCTEN U MULLEBbIX
[o6aBokK.

¢ He HanuBawTe BOAY BbIlLE OTMETKM MakCUMYM U HE HUXE OTMETKU MUHUMYM.

e BHUMAHUWE: He ponyckante, 4ToObl BO BpeMsi MPUrOTOBMIEHMS Boda B pe3epByape Ofyckanacb HMKe
MUHMMAarbHOrO YPOBHSI.

e YCcTaHOBUTE NOAAO0H ANs cbopa KoHAeHcaTa 1 napoBblie EMKOCTU Ha 6as3y.

¢ Bcerga knagnte 6onee KpynHble NPOAYKThI B HYXKHIOK NapoBY EMKOCTb, TaK Kak OHM OfbLUe rOTOBATCS.

NMPUrOTOBJNEHUE B BYX NAPOBbIX EMKOCTSAX

¢ /cnonb3ysa ABe NapoBble EMKOCTW, MOXHO OOHOBPEMEHHO rOTOBUTL pasnuyHble OM4a, ogHako cnegyeTt NMeTb
B BMAY, YTO NPUroToBnsieMble NPOAYKTbI AOMKHbI ObITb COBMECTMMbI U COMETATLCA MO 3anaxy, NOCKOMbKY COKU U
XMpP 13 HUX ByayT CMeLInBaTBCS U MOTYT UCMOPTUTL Ontoaa.

o CHumas HarpeTble éMKOCTU, ByabTe OCTOPOXHbI — HE OBOXIUTECH ropsYMM napom. Mcnonb3ynte KyXOHHble
pyKaBuLbl UM NPUXBAThI.

YCTAHOBKA BPEMEHU NPUITOTOBIEHUA

e Talimep No3BOMnsET yCTAaHOBUTb MakCUMaribHoe BpeMs HenpepbiBHOM 06paboTkmM 60 MUHYT.

e 3ajavite Ha TanMepe HeobOxoouMMoe BpeMs MPUroTOBREHUS (peKkoMeHOOoBaHHOE unvM no Bawemy onbiTy).
3aroputcst CBETOBOW MHOUKATOP.

¢ [1o ucteyeHnn 3agaHHOro BpEMEHW NPUroToBNEHMS NPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHamM, CBETOBOW MHAMKATOP noracHeT
1 napoBapka aBTOMaTUYECKN BbIKITHOYMTCS.

PA3OI'PEB XJITEBA U NONY®ABEPUKATOB

o PasorpeBasi xneb, HN4eM ero He HakpbIBanTe.

¢ Bpewms pasorpesa nonydabprkaToB 3aBUCUT OT TEMMEPATYPbI NX 3aMOPaXNBAHNS N XPaHEHWS.

¢ [1pu pasorpese nonygabprkaTtos B Yalle Ans pyca paBHOMEPHO PasfoXnTe UX U HaKpouTe Yally antoMUHUEBOWN
donbroun.

PUC U KPYTbI

o [Ins NpUroToBnEHNs puca NCNonb3ynTe Yally ang puca.

e B vawy gns puca nonoxute puc, gobaBbTe BoAdy, COyC. 3akpouTe KpbIwKy. [logknoumte napoBapky K
anekTpocetTn. 3aganTe Ha TanMepe BpeMs NPUroToBreHus onwga. o ero ncreyeHnm nNpo3ByYMT 3BYKOBOW
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curHarm, cBeTOBOM MHAOMKATOp MoracHeT M MapoBapka aBToOMaTMyecku Bblkmtountcs. OTknoumte npubop ot
3MEKTPOCETU M aKKypaTHO CHUMWTE NMapoBble EMKOCTU.
¢ B 3aBMCUMOCTM OT copTa puca, ero cneayeT roToBUTb B ONpeaeneHHOM pexnme.
e CnycTa HekoTopoe BpeMsl Mocrie Hayana npurotosreHus (CBoé Ans KaXaoro copTta puca), poBepbTe rycToTy U
cTeneHb roTOBHOCTU puca, NoMeLLMBas ero.
e K roToBOMY puCy MOXHO J06aBNATb pasnunyHbie Npunpasbl.

HanmeHoBaHue Tun Kon-so (ctakaH Kon-Bo Bogpbl YpoBeHb Bpems
120r.) (ctakaH 120T.) BOAbI ( MUH.)

Puc OunLleHHbIN 1 11/2 Makec. 25

2 3 Makc. 30

3 41/2 Makc. 40

HeouunLeHHbIN 1 11/2 Makc. 55-60

Kpyna Kyckyc lMpoxapeHHas 1 11/2 Makc. 8-13
Kpyna OO6bIyHast 1 11/2 Makc. 20
rpeyHeBas
Kpyna OO6bIyHas 1 11/2 Makc. 30
NnweHn4yYHaa wunu
apyrve Kpynbl

oBoOLn

e TuaTenbHO BbIMONTE OBOLLX. YAanuUTe KOpPELKN 1, NPpW HEOGX0AMMOCTU, CHUMUTE KOXYPY.
e [pOJOMKMTENBHOCTL MPUFOTOBMEHUS 3aBUCUMT OT KONMWYECTBA, CBEXECTU W npeaBapuTenbHoi obpaboTku
npoaykToB. MNpy Heo6Xx0AMMOCTU BpeMS NMPUFOTOBMEHUS MOXHO U3MEHSITD.

nonagaHve U3nuwHen snaru.

He pekomeHnayeTcs npeaBapuTenbHO pa3MopaKnBaTb 3aMOPOXKEHHbLIE OBOLLM.
Mpn NpuroToBNeHMM OBOLLEN B Yalle Ans pyca Mx HeobxoouMMo HakpbiBaTb hOrbron, YTobbl NPefoTBpaTUTb

HavmeHoBaHue Tun Kon-Bo YpoBeHb BoAb! Bpems
(r/wrt.) ( MyH.)
APTULLIOKM Ceexne 4 wWr. Makc. 45-50
Cnapxa Ceexasi 450 Makc. 11-16
3amopoXeHHas 450 Makc. 16-18
Kanycta 6pokkonun | Ceexas 450 Makc. 10-15
3amopoXeHHas 450 Makc. 15-19
Kanycta Ceexas 450 Makc. 17-21
DOenokoyaHHas
MopkoBb Ceexasi 450 Makc. 30
LiBeTHas kanycTta Ceexas 450 Makc. 11-14
3amopoXeHHas 450 Makc. 12-17
Bptoccenbckas Ceexasi 450 Makc. 12-14
Kanycrta 3amopoxeHHast 450 Makc. 20
Kabauyku Ceexue 450 Makc. 10-16
WnuHat Ceexun 450 MuH. 11-13
3aMOpPOXXEHHbIN 450 Makc. 16-21
dacornb Ceexas 450 Makc. 35
CTpy4KoBas 3amopoxeHHas 450 Makc. 35
3eneHbivi ropowlek | Ceexui 1000 Makc. 15-20
3amMOpOXXEHHbIN 450 Makc. 40
KapTodenb Ceexuni 10 wr. Makc. 26-30

PbIBA U MOPENPOAYKTbI

. BpEMFI NMPUroToBJ1IEHNA CBEXUX, 3aMOPOXXEHHbIX Wi NOJTHOCTbIO Pa3MOPOXKEHHbIX

e [Inga

NPUroToBneHns BGonbLUMHCTBA BWUOOB  pPbiObI

PekomeHnayeTcs rotoButb MX HEBOMLLLMMU NOPLUSMU.
o Bo Bpems npuroToBreHnst pakoBMHbLI MOSINIFOCKOB, YCTPULL U MUAWI PaCKPbLIBAIOTCA B pasfnMyHOe BPpeMs, NO3TOMY
nepuoanYeckun NPoBepsanTe nx.
e dune pbibbl MOXHO FOTOBUTL B Yalle AfA puca Kak ¢ JobaBneHvem macna, maprapuHa, NMMMoHa U pasnmnyHbIX
COYyCOB, TaK 1 6e3 HuXx.
o KoppekTupymnte Bpems MNpUroToBNEHUS B COOTBETCTBUM C TpeboBaHWsMM peuenta M B 3aBUCMMOCTU OT
npeasapuTenbHoOn 06paboTkn NPOAYKTOB.

MOPENPOAYKTOB U PbiObI
ykasaHo B Tabnuue. Pbiby 1 MopenpoayKTbl crieayeT npedsaputerisHO NOYUCTUTL U MOATOTOBUTD.
MOPEenpoaykToB TpebyeTcs HEeMHOro BpeMeHM.

HaumeHoBaHue Tun Kon-Bo YpoBeHb BOAbI Bpewms
(r/wrt.) ( MKH.)
PakyLuku Ceexue 450 Makc. 16
KpeseTku Ceexue 450 Makc. 10-14
3amMopoXeHHbIe 450 Makc. 15
Muanun Caexune 450 Makc. 10-16
www.scarlett.ru 8
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YcTpuubl Cexue 250 MuH. 14-17
JlaHrycTbl 3amMopoXeHHble 1-2 wr. Makc. 20-23
PbibHOe dune Mopckon a3blK, | 250 MuH. 13-17
kambana
Msico pbiObl TyHey, 250/450 Makc. 15-20
Jlococb 250/450 Makc. 20-23
MACO, NTULIA

Bkyc msca ByaeT Gonee npuATHbIM, €Cnv TOTOBUTb MSICO 3apaHee 3aMO4YeHHOe B COEBOM COYCe Wiu Opyrux
npunpasax.

YToGbl MPOBEPUTL TOTOBO MSICO WMM HET, WCMOMb3yhTe HOX Wnu BUNKy. Onpedenutb Takke MOXHO MO
KOHCUCTEHLIMM 1 MPO3PaYHOCTU BbITEKAEMOTO XuMpa.

[lo6aBnss pasnvyHble NPSHOCTM B MpoLecce NMPUrOTOBMEHUS), MOXXHO YNYYLINTL BKYCOBbIE KayecTBa 6tog.

HanmeHoBaHue Twn Kon-so YpoBeHb BOAbI Bpems
(r.) ( MMH.)
Kypuua dune 6e3 kocTemn 250 Makc. 17-20
Kycouku ¢ koctbto | 450 Makc. 39-50
loBagnHa HapesaHHas 450 Makc. 40
Kyco4vkamu
BapaHuHa HapesaHHas 450 Makc. 26-28
Kyco4Kamm
CBuHuHa HapesaHHas 450 Makc. 26-28
KycoyKkamm
®apw 13 nwboro | Kotnetsl 450 Makc. 20-25
BMOa Msca TedTenn
APYIME NPOAOYKTbI
HavmeHoBaHue Tun Kon-Bo YpoBeHb BoabI Bpems
(r/wrt.) ( MyH.)
Anua BkpyTyto 1-12 wr. Makc. 26
Bematky 1-12 wr. Makc. 30
pnbbi Ceexne 225 Makc. 20
Cocucku PasmopoxxeHHble 450 Makc. 14-18
OYUCTKA N yxo[n

OTknounTe NapoBapKy OT ANEKTPOCETU U AanTe el NOMHOCTbIO OCThITh.

Bbinente Boay 13 nogaoHa Anst céopa koHAeHcaTa n pesepByapa An1s BOAbl.

BbIMoONTE KpbILLKY, NOAAO0H U BCe EMKOCTU TENMOM BOAOW C MbIFIOM (MOXHO Ha BEPXHEN NOfKe NocyJoMOeYHOn
MaLUWHbI), TLLAaTerNbHO OMOSIOCHUTE U BbICYLLMUTE.

BbimonTe pesepByap TEMOM BOAOW C MbIFIOM, TLATESNTbHO OMOJSIOCHUTE U HACYXO BbITPUTE.

He ponyckaetca wcnonb3oBaHne abpasuBHbIX YMCTALMX CPEACTB, OpPraHU4eckux pacTeopuTenen wu
arpecCmBHbIX XXUOKOCTEN.

Uepe3 HekOTOpoe Bpemsi Ha HarpeBaTeNlbHOM 3flEMEHTE MOXeT 00pa3oBaTbCsl HaKkuMb, BCreACTBME YEro
napoBapka OyaeT OTKMYaTbCsA paHbLUe, YEM BbIKITIOYMTCSA Tanmep.

Yepes 7-10 Bapok (B 3aBUCMMOCTM OT XXECTKOCTM BOAbl) AoOaBbTe B pe3epByap pekoMeHAyemoe CpeacTBo Ans
yAaneHns Hakunu (TOYHO BbIMOMHANTE UHCTPYKLUUKM HA YMaKOBKE) U HAMOSTHUTE ero BOO4OW OO MakCUMaribHOro
YPOBHSI.

Mpn ouncTKe HarpeBaTENbLHOrO 3NeMeHTa OT HakUMnn He yCTaHaBNMBanUTe Ha pe3epByap EMKOCTU AN NPOAYKTOB
1 HE HaKpbIBanTe ero KPbILLKON.

MopgknounTe napoBapKy K arekTpoceTn. YcTaHoBuTe Tanmmep npumepHo Ha 20 MuHyT. locne BbIKIOYEHUs
naposapku (Mo TanWMepy) OTKMUUTE €€ OT anekTpoceTu. [leped cnvBom BoAbl JanTe HarpeBaTeNlbHOMY
3MNEMEHTY MOJSIHOCTbI0 OCThITb. HECKONMbKO pa3 MPOMOWTE HarpeBaTeNbHbIN 3MEMEHT U pe3epByap XONOLHOW
BOJOM M Hacyxo npoTpuTe.

XPAHEHUE

Mepen xpaHeHnem ybeanTech, 4To NPUBOP OTKIHOYEH OT ANIEKTPOCETM U MOSTHOCTLIO OCThIN.
BbinonHuTe TpeboBaHus pasgena OUYNCTKA N YXOL.
XpaHute npubop B CyXxOM NpoxnagHoOM MecTe.
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[¥i NAVOD K POUZITi

BEZPECNOSTNi POKYNY

e Pro zamezeni poruch si tento Navod k pouziti peclivé prectéte a uschovejte jej jako informacni prirucku.

e Pfed prvnim pouzitim spotfebiCe zkontrolujte, zda technické udaje uvedené na nalepce odpovidaji parametrim
elektrické sité.

¢ Nespravné manipulace se spotfebicem mohou vést k jeho porucham anebo zplsobit Skodu na majetku nebo
zranéni uzivatele.

e Pouzivejte pouze v domacnosti v souladu s Navodem k pouziti. Spotfebi¢ neni uréen pro primyslové ucely.

o VVzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky v pfipadé, ze elektricky pfistroj nepouzivate.

e Pro zamezeni urazu elektrickym proudem a pozaru neponotujte pfistroj do vody nebo jinych tekutin. Stane-li se
takto, okamzité odpojte spotfebi€ od elektrické sit€ a nez ho budete pouzivat dale se obratte na Servisni
stfedisko pro kontrolu provozuschopnosti a bezpeénosti.

o Nepouzivejte pfistroj s poSkozenym sitovym kabelem nebo zastrékou, a také po tom, co spadl nebo byl
poskozen jakymkoliv jinym zpasobem. Pro kontrolu a pfipadnou opravu se obratte na nejblizsi servisni stfedisko.

o Davejte pozor a chrarite sitovy kabel pfed ostrymi hranami a horkem.

¢ Pii vytahovani sitového kabelu jej uchopte za zastr¢ku a netahejte za kabel.

e Spotfebi€ musi pevné stat na suchém rovném povrchu. Nestavte spotfebi¢ na horké povrchy, a také v blizkosti
zdroju tepla (napfiklad elektrickych sporaku), zaclon a pod zavésnymi policemi.

o Nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

e Spotfebi€ neni uréen k pouziti osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi, mentalnimi schopnostmi nebo

smysly, nebo osobami, které nemaji zkusenosti nebo znalosti, pokud se nenachazeji pod dohledem nebo nejsou

instruovani o pouziti spotfebi¢e osobou, zodpovédnou za jejich bezpeénost.

Déti musi byt pod dohledem pro zabranéni her se spotfebi¢em.

Nesahejte na horké povrchy.

Pro zamezeni Urazu elektrickym proudem a poruch spotfebie pouzivejte vyhradné pfislusenstvi z dodavky.

NeZ zapojite parni hrnec do elektrické sité, naplite nadobu na vodu. Jinak by mohlo dojit k poSkozeni

spotfebice.

Nepouzivejte nadoby parniho hrnce v mikrovinovkach, na elektrickych nebo plynovych sporacich.

o PifendSejte parni hrnec s horkou vodou nebo pokrmem maximalné opatrné.

e Pokud chcete otevfit poklicku parniho hrnce za provozu, budte opatrni, abyste se nepopalili horkou parou.
Pockejte aZz kondenzat z poklicky ste€e zpatky do naddoby.

e Pokud byl vyrobek urcitou dobu pfi teplotach pod 0° C, pfed zapnutim ho nechejte pfi pokojové teploté po dobu
nejméné 2 hodiny.

¢ Vyrobce si vyhrazuje pravo bez dodate¢ného oznameni provadét mensi zmény na konstrukci vyrobku, které
znacné neovlivni bezpecnost jeho pouzivani, provozuschopnost ani funkCnost.

PRIPRAVA K PROVOZU

o Pfed prvnim zapnutim peclivé umyjte vS8echny nadoby a snimatelné Cisti teplou mydlovou vodou a utfete je do
sucha.

¢ Vytfete nadobu na vodu vihkym hadrem.

FUNKCE “RYCHLA PARA”

¢ Nastavite-li na topné téleso nastavec otvorem dol{l, para se zatne vytvaret jiz za 35 vtefin po zapnuti parniho
hrnce.

PROVOZ

o Postavte parni hrnec na pevny vodorovny povrch.

o Nalévejte do nadoby na vodu pouze Cistou vodu, nepouzivejte jiné tekutiny a pfisady. Na nadobé jsou ukazatele
minimalni a maximalni hladiny vody: Urover vody musi byt mezi nimi.

o Nastavte na zakladné kondenzator par a parni nadoby.

UPOZORNENI: Dbejte na to, aby hladina vody v nadobé neklesala pod minimalni Grover.

o VVzdy davejte pokrmy, které se vafi déle (napfiklad vétSi nebo jiné), do dolni parni nadoby.

PRIPRAVA POKRMU V DVOU PARNICH NADOBACH

o Nastavte na napajeci zakladné kondenzator par a dolni parni nadobu. Postavte na ni horni nadobu.

e Pouzivate-li dvé parni nadoby, mlzete soucasné pfipravovat rlizna jidla, musite vSak pamatovat na to, Ze
potraviny musi byt slucitelné a pojit se podle chuti, protoZze se Stava a tuk z nich budou misit a mohou pokazit
jidla.

e Az budete snimat horké nadoby, budte opatrni, mohli byste se popalit horkou parou. Pouzivejte kuchyriské
rukavi¢ky nebo pfichytky.

NASTAVENiI DOBY PRIPRAVY POKRMU

« Casovy spina& umozfiuje nastavit maximaini dobu nepfetrzitého vareni 60 minut.

¢ Nastavte na asovém spinaci potfebnou dobu pFipravy (podle rekomendaci nebo VasSich zkuSenosti). Rozsviti se
svételny ukazatel.

e Po ukonceni této doby uslySite zvukovy signal, svételny ukazatel zhasne a parni hrnec se automaticky vypne.

OHRIVANi CHLEBA A POLOTOVARU

o P¥i ohfivani ni¢im nezakryvejte chléb.

¢ Doba ohrati polotovart zavisi na teploté jejich zmrazeni a uschovavani.

o P¥i ohfivani polotovarl v mise na ryze je rovhomeérné polozte a zakryjte misu alobalem.
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¢ V nadobu na ryzi dejte ryZi nebo jiné pokrmy, pfidejte vodu, omacku nebo jiné. Zavfete poklicku. Zapojte parni
hrnec do elektrické sité. Zvolte na ¢asovém spinaci dobu pfipravy pokrmd. Po jeji ukonéeni uslySite zvukovy
signal, svételny ukazatel zhasne a parni hrnec se automaticky vypne. Odpojte spotiebi€ od elektrické sité a
peclivé sejméte parni nadoby.

e Vzhledem k druhu ryze mate ji pfipravovat podle riznych rezimu.

e Za néjakou dobu po zacatku vareni (svoje pro kazdy druh ryze) prekontrolujte houstku a miru hotovnosti ryze a

promichejte ji.

o K hotové ryzi muzete pfidat rizné prisady, aby se zménila jeji chut.

Nazev Druh Mnozstvi (hrnek Mnozstvi vody Uroveni Doba pfipravy
120 ml) (hrnek 120 ml) vody (min)

Ryze Loupand 1 11/2 Max 25

2 3 Max 30

3 41/2 Max 40

Neloupana 1 11/2 Max 55-60
Kuskus OpraZeny 1 11/2 Max 8-13
Pohanka Oby¢ejna 1 11/2 Max 20
Jahly a jind zrna | Obyc&ejné 1 11/2 Max 30
ZELENINA

¢ Dobre umyjte zeleninu. Odstrarite kofinky a podle potfeby slupku.

Doba pfipravy zavisi na mnozstvi a predbézni pfipravé pokrmu. Podle potfeby mizete ménit dobu pfipravy.

Pfi pfipravé zeleniny v nadobé na ryZi, je tfeba je zakryt alobalem, aby se tam nedostala zbyte¢na voda.

[ )
o Nedoporucujeme, abyste pfedem rozmrazovali mrazenou zeleninu.
[ ]
[ ]

Po 10-12 minutach po zacatku vareni je tfeba mrazené potraviny promisit.

Nazev Druh MnozZstvi Uroveri vody Doba pfipravy
(g/ks) (min)
Arty&oky Cerstvé 4 ks Max 45-50
Chrest Cerstvy 450 Max 11-16
Zmrazeny 450 Max 16-18
Brokolice Cerstva 450 Max 10-15
Zmrazena 450 Max 15-19
Bilé zeli Cerstvé 450 Max 17-21
Mrkev Cerstva 450 Max 30
Kvétak Cerstvy 450 Max 11-14
Zmrazeny 450 Max 12-17
RGzi¢kova kapusta | Cerstva 450 Max 12-14
Zmrazena 450 Max 20
Cukety Cerstvé 450 Max 10-16
Spenat Cerstvy 450 Min 11-13
Zmrazeny 450 Max 16-21
Fazolové lusky Cerstvé 450 Max 35
Zmrazené 450 Max 35
Hrasek Cerstvy 1000 Max 15-20
Zmrazeny 450 Max 40
Brambory Cerstvé 10 ks Max 26-30

RYBA A MORSKE PLODY
e Doba pfipravy Cerstvych nebo mrazenych a uplné rozmrazenych mofskych plod( a ryby je uvedena v tabulce.

Rybu a mofské plody je tfeba nejdfive odistit a pfipravit.
e Pro pfipravu vétsiny druhu ryb a morskych plodl neni tfeba vice ¢asu. Doporuujeme, abyste je pfipravovali

mensimi porcemi.

Béhem upravy lastury mékkysa, ustfic a musli se neotviraji soucasné a proto je ob&as kontrolujte.
Rybi filé mlzete vafit v nadobé na ryzi s pfidanim masla, margarinu, citrénu, riznych omacek a také bez nich.

Upravte dobu pfipravy podle pokyn( receptu a podle predbézné upravy potravin.

Nazev Druh Mnozstvi Uroven vody Doba pfipravy
(g/ks) (min)
Musle Cerstvé 450 Max 16
Krevety Cerstvé 450 Max 10-14
Zmrazené 450 Max 15
Slavky Cerstvé 450 Max 10-16
Ustfice Cerstvé 250 Min 14-17
Langusty Zmrazené 1-2 ks Max 20-23
Rybi filé Jazyk obecny, | 250 Min 13-17
platys
Rybi steak Tunak 250/450 Max 15-20
www.scarlett.ru 11
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| | Losos | 250/450 | Max | 20-23 |

MASO, DRUBEZ

e Chut masa bude mnohem pfijemné;jsi, pokud budete vafit maso pfedem namocené v séjové omacce nebo jinych
kofenich.

e Pokud chcete zjistit, zda je maso hotové, pouzijte niiz nebo vidlicku. Mizete také to zjistit podle vzhledu
a prihlednosti oleje, ktery vytéka z masa.

o Pfidanim rdznych kofeni v prabéhu vareni mlzete zlepSit chut pokrmu.

Nazev Druh MnozZstvi Uroven vody Doba pfipravy
(9) (min)
Kufe Bez kosti 250 Max 17-20
Kousky s kostmi 450 Max 39-50
Hovézi Kousky 450 Max 40
Jehnédi Kousky 450 Max 26-28
Veprové Kousky 450 Max 26-28
Mleté maso (rizné | Karbanatky 450 Max 20-25
druhy) Masové kuliCky
JINE POTRAVINY
Nazev Druh Mnozstvi Uroven vody Doba pfipravy
(g/ks) (min)
Vejce Natvrdo 1-12 ks Max 26
Namékko 1-12 ks Max 30
Houby Cerstvé 225 Max 20
Parky Rozmrazené 450 Max 14-18

CISTENI A UDRZBA

o Odpojte parni hrnec od elektrické sité a nechte jej, aby upIné vychladl.

¢ VYylijte vodu z kondenzatoru par a nadoby na vodu.

o Umyjte poklicku, podstavec a vSechny nadoby teplou vodou s mydlem (muzZete na horni polici my¢ky na nadobi),
dobre je oplachnéte a osuste.

¢ Vymyjte nadobu na vodu teplou vodou mydlem, potom ji dobfe oplachnéte a utfete do sucha.

o Nepouzivejte brusné distici prostfedky, organicka rozpoustédla a utocné tekutiny.

e Za néjakou dobu se na topném télese objevi usazeniny a kvdli tomu se parni hrnec bude vypinat dfive, nez se
pokrmy uvari.

e Za 7-10 vafeni (to zavisi na tvrdosti vody) pfidejte do nadoby na vodu doporu€ovany prostfedek na odstrafiovani
usazenin (Pfesné sledujte navodu na obalu) a nalijte vodu do maximalni urovné.

o PFi odstranéni usazenin z topného télesa nemontujte na néj nadoby na potraviny a nezakryvejte pokli¢kou.

e Zapojte parni hrnec do elektrické sité. Nastavte ¢asovy spinac asi na 20 minut. Po vypnuti parniho hrnce (podle
CGasoveého spinace) jej odpojte od elektrické sité. Nez budete vylévat vodu, pockejte, az topné téleso uplné
vychladne. Nékolikrat proplachnéte topné téleso a nadobu studenou vodou a utfete je do sucha.

SKLADOVANI

o Pred Cidténim pfekontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojen od elektricke sité a upIné vychladl.

e Splnéte pokyny &asti CISTEN|I A UDRZBA.

o Skladujte spotfebi¢ v suchém a chladném misté.

l§ PBLKOBOACTBO 3A EKCMITOATALMA

NMPABUIIA 3A BE3OMNACHOCT

¢ 3a ga usnonseaTe ypeda NpasBuNHO, NpoyeTeTe BHMMaTeNHO PbHKOBOACTBOTO 3a ekcnnoaTaums U ro 3anasete
no-HaTaTbK NP Bb3HWKBAHE Ha €BEHTYyasnHy BbNPOCH.

e [lpeau Aa v3nonssarte U34enueTo 3a NPbB MbT NPOBeEpeTe, Aann NMOCOYEHUTE TeXHUYECKN XapaKTepUCTUKN Ha
ypeda CbOTBETCTBAT C 3axpaHBaHeTo BbB Baluata mpexa.

e HenpaeunHa ekcnnoartauus Ha ypeda MoXe Aa AoBeAe A0 HeusnpaBHOCTWM B paboTata My unu Aa npuymHu
30paBOCMOBHU LLETH.

e VIzgenueTo e npegHa3HayeHo camo 3a AoMallHa ynotpeba. YpeabT He e 3a NPOMULLINIEHO U3NOoM3BaHe.

e He notansante ypega wnu kabena BbB BOAA MNWN OpYrM TeYHOCTU. AKO TOBa Ce e Cryyuno, He ro nunanTte, a
MbpPBO W3KMOYETE OT KOHTAKT, M3LUANO ro macyleTe u nposepeTe paboTata My B KBanuduuupaH cepBu3eH
LEeHTBbP.

e He ekcnnoatupavite usgenueTto ¢ nospefeH kaben nnu Liencen, a CbLWO Taka cnej nagaHe Ha u3genueTo unu
cnep gpyrm nospegu. 3a npoBepka Ha paboTata My uUnu peMoHT 0ObpHeETe ce B Han-6nm3kmna keanuduumnpaH
cepsua.

e Cnepgerte, kabenbT Aa He JOKOCBA ropeLLy MOBBPXHOCTM U OCTPY NpeaMeTy.

e KaTo nskniousaTe ypeaa, He gbpnanTe kabena, a nsterneTe Liencena oT KOHTaKT.

e /izgenueto TpsibBa Aa CTOM BbPXY Cyxa paBHa MOBBLPXHOCT. He ro cnarante BbpXy ropewy noBbPXHOCTH, a
CblLO Taka 65130 40 M3nbyBaLUM TONNMHa YCTPOWCTBA (HanpuMmep, Neyvkun), nepaeTa v nog padose.

¢ Hukora He ocTaBsanTe BKMOYeHMs yped 6e3 Haasop.
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dypHaTa He TpabBa ga ce ynpaensiBa OT xopa (BKIHOUUTENHO Aeua) C NMOHWXKEHU (PU3NYECKN, CETUBHU UMK

YMCTBEHW CNOCOBHOCTU, UK OT NnLa, KOUTO HE MpUTEXaBaT CbOTBETHUTE 3HAHWUSI M OMWT, ako Te3u fnuua He ca

no4 Hag3op WM He ca WMHCTPYKTMPaHW OTHOCHO M3ron3BaHeTo Ha dypHaTa OT ApYro Nnuue, OTroBapsillo 3a

TsixHaTa 6e3onacHoCT.

¢ [leuaTa He TpsiOBa ga ce ocTaBAT camu Ao dypHaTa n He TpsibBa Ja UM ce paspellaBa fa UrpasT C Hesl.

e He gokocBaviTe ropeLum NnoBbpPXHOCTMU.

e C uen npegoTeBpaTsiBaHe Ha TOKOB yhap WM HEWU3NPaBHOCTM W MOBPEAM Ha ypenda, M3MosseanTe camo
CbCTaBHUTE YaCTW OT KOMMIIeKTa.

e [lpeau ga BkM4BaTe ypeda B KOHTAKT, HanbfiHeTe pesepBoapa 3a Boga. MHaye usgenueTo Moxe ga ce
pasBanu.

¢ B HMKakbB cryyanm He nonssanTe CbOOBE Ha ypeAa B MUKPOBBLITHOBM MEYKW, HE M Criarante Ha KOTIIOHW MW BbB
ypHM.

o AKko B ypea vma ropelua Bo4a Unm xpaHa, MHOro BHUMaBamTe, Korato ro npemMecrearTe.

e Kato oTBapsiTe kanaka no Bpeme Ha paboTa Ha ypena, BHMMaBawWTe [a He ce onapute. Heka KOHOEH3aTbT,
KOWTO e nonagHan Ha kanaka ga uareye obpaTHo B ypeaa.

o AKO M3[0enueTo U3BeCcTHO BpeMe ce € Hamupano npu TemnepaTypa nog 0°C, Torasa npeau ga ro BKIHOYMTE, TO
TpsibBa ga NpecTon Ha cTariHa Temneparypa He no-marnko oT 2 yaca.

¢ [pon3BoanNTENAT CU 3anas3ea NpaBoTo 6e3 AOMbIHMTENHO YBEAOMIEHWE Aa BHACsi HE3HAYUTENHU NPOMEHU B
KOHCTPYKUMSITA Ta Ha W3OEenueTo, KaTo CbLUUTEe Aa He BNUASAT KapAuHanHO BbpXy HeroBata ©Ge3onacHOCT,
paboTocnocoBHOCT U PYHKLMOHAMHOCT.

NOArOTOBKA 3A EKCNMITOATALUA

¢ [lpean ga nanonseaTte ypeda 3a NpbB NbT, U3MUIATE 4OOPE BCMYKMTE CbAOBE U CBansLWM ce 4acTu ¢ Tonna Boga
1 npenaparT, Nocne r u3nnakHeTe n 3abbplueTe.

o 3abbpLueTe pesepBoapa 3a Bofa OTBbTPE CbC BNaXHO napuanye.

®YHKUUNA “BBbP3A MNAPA”

e AKO BbpXy HarpeBaTefiHus eneMeHT Lie CNoXuTe HacTaBkaTa C npope3 OoTAony, TO napaTa we ce obpa3sysa
Beye cnep 35 cekyHOM OT BKIHOYBAHE Ha ypeaa.

EKCNNOATALUUA HA YPEQA

¢ [locTaBeTe ypeaa Bbpxy YCTONYMBA XOPM3OHTANHA NOBbPXHOCT.

o CvnBante B pe3epBoapa CamMO 4YucTa BOAA, He LOMNyCKanWTe M3NOon3BaHe Ha APYrM TEYHOCTU U XpPaHUTESHU
nobaeku. B pesepBoapa uma 03HayeHMs 3a MakcumarnHo U MUHUMariHO 3amnbriBaHe: HMBOTO Ha BoAa TpsibBa ga
ce Hamupa Mexay TaX.

o CrioxeTte Tabnarta 3a cbOMpaHe Ha kKoHeH3aTa M CboBEeTe 3a Napa Bbpxy broka.

BHVMAHMUE: He ponyckante, BogaTa B pe3epBoapa Aa 6bae no-marnko oT MakCMMasiHO HUBO.

¢ [lpodyKkTuTe, KOMTO U3NCKBAT MNO-AbIr0 BpeMe 3a NpuUroTBaHe (Hanpuvep, No-eapu unu Ap.), BUHaru craravire B
OOIHMA CbA 3a napa.

NMPUTOTBAHE B OBATA CbA 3A MNAPA

¢ [locTaBeTe BbpXy 3axpaHBalms 6rok TabnaTta 3a cbbupaHe Ha KOHAEeH3aTa U JOoNnHWA cb 3a napa. Cnoxerte
BbPXY HEr0 M rOPHUS ChA.

¢ Kato n3nonssarte ABa CbAa 3a napa MoXeTe eQHOBPEMEHHO Aa NpUroTBaTe pasnuyHu npoayktn. Obadve TpsAbea
Aa vmarte npegsua, 4Ye Te3n xpaHu TpsabBa ga 6bOaTt cbBMECTUMM edHa C Apyra v ga ce cbyeTaBaT M TEXHU
MUPM3MM, 3aLLOTO Ma3HMHA M COKOBE OT THAX Lie Ce CMecBaT No BpeMe Ha roTBeHe u mMoraT da pas3BansT BKyca
Ha NpoayKTuTeE.

¢ BHumaBaliTe aa He ce onapuTte. Mianon3sanTte crneunantiu KyXHEHCKU pbKaBULM UMM PBKOXBATKM.

PEFYJNIMPAHE HA BPEME 3A NPUTOTBAHE

o C nomoLyTa Ha TaMepa MOXeTe Aa CIoXuTe MakCUMarHo BpeMe npu HenpekbcHaTo obpaboTBaHe 60 MUHYTH.

e Harnacete Ha Tavimepa Heobxooumo Bpeme 3a NpUroTesiHe (cnopefd npenopbku unu Bue 3HaeTe oT onuta npu
roteeHe) . Lle ce BknoUM CBETELUMNAT MHAMKATOP.

e KoraTo 3agjageHOTO Ha TanMmepa Bpeme Lie M3Teye, NMpo3By4YM 3BYKOB CWUrHas, MHOWKATOPbLT Lie M3racHe u
ypenbT e ce U3KIoYM aBToMaTUYeCKM.

SATOMNAHE HA XA U MONYPABPUKATHU

o KaTo 3aronnaTe xnsba, He ro NoKpMBanTE C HULLIO.

e Bpeme 3a 3atonnsiHe Ha nonydgabpukati 3aBUCU OT CTEMEeHTa Ha TAXHO 3ampassiBaHe U TemrepaTypa Ha
CbXpaHsiBaHETO UM.

o [1pn 3aTonnsHe Ha nonydabpukatn B YawaTa 3a opu3, paBHOMEPHO MM pasfnoXxeTe TaM 1 3aTBOPETE vawaTa ¢
anymMmmHmeBo onuo.

OPU3 N HACUIMNHU 3 BPHEHU XPAHU

¢ B yawa 3a opus cnoxeTte opv3 unu pyru Npoayktu, cunete BoAa, coc unu ap. 3atBopeTe kanaka. Bkrodete

ypena B KoHTakT. [locTaBeTe Ha TalMepa OnpedeneHo Bpeme 3a npurotesiHe. Korato To Lwe ustede, Lie

NMpo3ByYM 3BYKOB CWUrHasn, MHOAMKATOPBLT Lie M3racHe M ypeabT Lie ce U3KMoYM aBToMaTudecku. Mskntovete

M3OenneTo OT KOHTaKT U BHUMATESHO cBarieTe YalumTe 3a napa.

B 3aBucumOCT OT copTa Ha opu3, TON TpsAbBa Aa ce NPUroTBs B PasfvyHU PEXUMMN.

Cnep 13BeCcTHO Bpeme (MHOMBMAYarHo 3a BCEKM BUA OpU3), KaTo CTe 3arnoyHanu ga rotsute, NnpoBepeTe rbcrota

W CTEMEH Ha NPUroTBAHE Ha NPOAYKTa, KaToO CbLLUEBPEMEHHO BHUMATENHO ro pa3bbpkBare.

B rotoB opu3 MoxeTe Aa CroxuTe pasnuyHu Nognpaeky 3a Aa nogobpute Bryca my.
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HanmeHoBaHue Twvin Kon-Bo (4Yawa Kon-Bo Boga HuBo Ha Bpeme
120 rp.) (vawa120 rp.) BoJarta (MURH.)
Opwus ObeneH 1 11/2 Makc. 25
2 3 Makc. 30
3 41/2 Makc. 40
HeobeneH 1 11/2 Makc. 55-60
Kyckyc MponapeH 1 11/2 Makc. 8-13
Enpa O6uKHOBeHa 1 11/2 Makc. 20
Knto O6ukHoBEHN 1 11/2 Makc. 30
Unn Aapym
3bPHEHU
NPOAYKTU
3ENEHYYUHN

. ,D,o6pe namuinTe 3eneH4yun. MouncteTe rm oT KOpeH4eTa, ako e HeobxoamMmo, MoxeTe fa rm obenuTe.

. Bpeme 3a roTBeHe Cce wusducndaea B 3aBUCUMMOCT OT TAXHOTO KOJIMHECTBO, KOJIKO Te€ Ca MNpeCcHun un oT
npeaBapuTesniHo 06pa60TBaHe Ha NpoayKTa. Ako e HeobxoamMmo, MoxeTe Aa NPOMEHATE BpeEME 3a NPUroTBAHE.

¢ He ce npenopbyBa npeasapuTesniHo Aa ce pa3MpassiBaT Nno-paHo 3aMpaseHn NpPoayKTH.

e 3a MpUroTBsiHE Ha 3eMeHYyLM B Yallla 3a opu3, no-gobpe crioxeTe oTrope ¢ONMo, 3a npedoTBpaTABaHe Ha
ronagaHe Ha U3nuiuHa Bnara.
e Criea uatnyaHe Ha 10-12 MUHYTW, KOraTo CTe 3aroyvHanu NpUroTBsiHe Ha 3ampaseHu npodykTu, Tpsbea Oa

pasbbpkaTe gobpe.

HanmeHoBaHue Twn Kon-Bo HuBo Ha BogaTa Bpeme
(rp./6p.) (MUH.)
AHrvHap MpeceH 4 6p. Makc. 45-50
Acnepxnu MpecHun 450 Makc. 11-16
3ampaseHu 450 Makc. 16-18
Bpokonun IMpecHun 450 Makc. 10-15
3ampaseHu 450 Makc. 15-19
3ene [MpsicHO 450 Makc. 17-21
Mopkosu IMpecHun 450 Makc. 30
Kapdumon MpeceH 450 Makc. 11-14
3ampaseH 450 Makc. 12-17
Bptokcencko 3ene | MNpscHo 450 Makc. 12-14
3ampaseHo 450 Makc. 20
TukBNYKM [MpecHu 450 Makc. 10-16
CnaHak MpeceH 450 MuH. 11-13
3ampaseH 450 Makc. 16-21
dacyn MpeceH 450 Makc. 35
3ampa3seH 450 Makc. 35
3eneH rpax [NpeceH 1000 Makc. 15-20
3ampaseH 450 Makc. 40
KapTodu MpecHn 10 6p. Makc. 26-30

PUBA U MOPCKU OETTMKATECHU
e Bpeme 3a npurotesiHe Ha MpecHW MMM 3aMpaseHN M HaMbIHO PasMpaseHn MOPCKWU AENMKaTtecu e rnocoYeHO B

Tabnuuarta. Pnba n mopckn genvkatecu Tpsibea ga 6bgaTt nogrotBEHU U NOYMCTEHU NPEABaPUTESTHO.

¢ 3a npuroTeBsAHe Ha noBeyvye BUOoOBe puba 1 MoOpckn genvkatecu Heobxognmo manko Bpeme. lNpenopbyBame Te
Aa ce roTBAT Ha Marku nopumm.
e [lo Bpeme Ha MpUroTBAHE YepynkuTe MOMKCKW, CTPpUaAM U MuaM ce pasTBapsaT B pasfnMYHO Bpeme, 3aToBa
nepuoanYeckn rm nposepsBamnTe.
e PnbeHo cpune moxe fa ce roteu B vallata 3a opu3 KakTo ¢ fobassHe Ha kpaBe Macno, MaprapvH, NMMOH U

pasnu4yHM CocoBe, Taka n 6e3 Tax.

e KopurupaiiTe Bpeme 3a nNpuUroTBsHE B CbOTBETCTBME C M3UCKBaAHMA B peLenta WU B 3aBUCUMOCT OT
npeaBapuTenHo obpaboTBaHe Ha NpoayKTa.

HanmeHoBaHune Tun Kon-so HunBo Ha BogaTa Bpeme
(rp./6p.) (MUH.)

Panaxu MpecHn 450 Makc. 16

Ckapngu [pecHun 450 Makc. 10-14
3ampaseHu 450 Makc. 15

Muan [pecHun 450 Makc. 10-16

Ctpnam MpecHn 250 MuH. 14-17

JlaHryctn 3ampaseHun 1-2 6p. Makc. 20-23

PubeHo cdmne Mopcku esuk, | 250 MwuH. 13-17
KankaH

PubeHo cdune ToH 250/450 Makc. 15-20
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| Cbomra | 250/450 | Makc. | 20-23 |

MECO, NTULA

e BKycbT Ha MecOTO Lle Gbae MO-NpUsATEH, ako Mpeau roTBEHETO TO Le Ce MapuMHOBa B COEB COC UMW Apyru
NnoAnpaBKu.

¢ 3a npoBepka roTOBHOCTTa Ha MECOTO Mon3BanTe HOX nnu BunMua. CbLyo rOTOBHOCTTa MOXe Aa ce onpeaeny u
cnopepn KOHCUCTEHLMATA 1 LiBeTa Ha nonyyeHaTa Ma3HuHa.

e Kato pobaBsite pasnuyHuTe MoanMpaBky MO BPeEME Ha MPUroTBAHETO, BKYCOBUTE KayecTBa Ha sicTusTa ce

nogobpsear.
HanmeHoBaHue Twn Kon-Bo HwuBo Ha BogaTa Bpeme
(rp.) (MuH.)
Mune ®une 6e3 kokan 250 Makc. 17-20
MapuyeTa c KpbB 450 Makc. 39-50
loBexgo HapsizaHo Ha | 450 Makc. 40
nap4yeta
ArHewko HapssaHo Ha | 450 Makc. 26-28
napyerta
CBUHCKO HapssaHo Ha | 450 Makc. 26-28
napyeta
Kanma ot kakBo-To | KiodpTeTa 450 Makc. 20-25
1 ga 6uno meco Tonyeta
OPYI'M NPOOYKTU
HanmeHoBaHune Twun Kon-so HunBo Ha BogaTa Bpeme
(rp./6p.) (MWH.)
Anua TBbpAO cBapeHo 1-12 6p. Makc. 26
Poxko 1-12 6p. Makc. 30
b0mn MpecHn 225 Makc. 20
KpeHBupLin Pasmpa3seHu 450 Makc. 14-18

NMOYUCTBAHE U NOOOPBXKA

o V3kntoyeTe ypeada OT KOHTAKT, HeKa TOM HanbJTHO Aa U3CTUHE.

e M3cunete Boga ot Tabnarta 3a cbbupaHe Ha KoHAEeH3aTa 1 pe3epBoapa 3a Boaa.

e Namuinte kanaka, Tabnata M BCWMYKM CbAOBE C TOMMa Boda W npenapaTt (MoXe B TFOPHOTO OTAeENeHue B
CbOOMUsINHA MalLMHa), Nocre M u3nnakHeTe n nacylete gobpe.

e /IamniiTe pesepBoapa ¢ Tonsia Boga v npenapar, nocre ro u3nnakHete gobpe u nscyweTe.

¢ He ce gonycka nsnonssaHe Ha gpackally MUSINHU npenapaT, OpraHUYHU paspeamnTeni U arpecuBHU TEYHOCTMW.

o Criep U3BECTHO BPEME BbPXY HarpeBaTesnHMs efleMeHT MOXe Aa ce obpa3yBa BOLAEH KaMbK M 3aTOBa YPeLbT e
Ce M3KIYBa No-paHo OTKOJIKO € HeobxoaMMmo.

e Crieg 7-10 nbTn paboTta (B 3aBUCUMOCT OT Bofa) gobaBeTe B pe3epBoapa CPeACTBO Cpelly NpemMaxBaHe Ha
BOAEH KaMbK (CTPMKTHO crnasBaviTe MHCTPYKUMM Ha ONakoBka). 3anbiHeTe pe3epBoapa C Boga A0 MakCumarHo
HUBO.

e [pn nouyncTBaHe Ha HarpeBaTeNHWs enemMeHT OT BOAEH KaMbK He craravite BbpXy pe3epBoapa CbAoBe 3a
NPOAYKTU U He ro 3aTBapsiTe C Kanak.

o BkrtoueTe ypena B koHTakT. Harmacete Tanmepa npumepHo Ha 20 muHyTu. Cnep uv3knoyBaHe Ha ypeda (no
Tanmepa) usterneTe wencena oT KOHTakT. [Npean ga uanueate BogaTa, M34akanTe HarpeBaTeNHUAT eneMeHT aa
M3CTUHE HanbiHO. HSAKOMKO MbTU M3MUWTE HarpeBaTeNHWs eneMeHT W pe3epBoap CbC CTydeHa Boda M o
n3bbpLueTe gobpe.

CBbXPAHABAHE

¢ Mpean aa npubupaTte ypena npoBepeTe, TON Aa € UKMYEH OT KOHTaKT U € U3CTMHAIN HanbiHO.

e ManbnHaBanTe BCUYKM nanckeaHuna ot pasgena NOYNCTBAHE U NMOOOPBXKA.

o CbxpaHsaBanTe ypefa Ha Cyxo NpoXnagHoO MACTO.

B IHCTPYKUIS 3 EKCNNYATAL

MIPU BE3MNEKU

e YBaXHO npouuTanTe [OaHy IHCTPYKUil0 nepeq ekcnnyaTauiewo npunagy, wob 3anobirtu nomnomok nig 4Yac
KOpUCTYyBaHHSA Ta 36epiranTe ii AK AOBIAKOBUI maTepian.

e [lepen nepwmm BMUKaHHAM nNepesipTe, YM BIOMNOBIAAOTb TEXHIYHI XapakTepucTukM BMPOBYy, MO3HayeHi Ha
Haknenui, napameTpam enekTpomMepexi.

e HeBipHe BMKOpMCTaHHA MOXe NpPM3BECTU OO0 MOMOMKM BUpoDy, 3aBaatu MaTepianbHOro 36WUTKy Ta LUKOAM
3[0pPOB’t0 KOpUCTyBaYa.

o BukopucroByBaTu Tinbku y nobyTi. MNpunag He npusHaYeHnin ons BUPOOHMYOro BUKOPUCTAHHS.

o AKWo Npunag He BUKOPUCTYBYETBCS, 3aBXaN BUMUKANTE NOro 3 Mepexi.

e He 3aHyploiiTe npunag Y LUHYp XMBMEHHS Yy BOAY Ta iHWI piguHu. Akwo ue Biabynocs, HeramHo BUMKHITb
npunag 3 mepexi Ta, neped TUM, SK 3HOB BMMKaTW nepeBipTe npauesgaTHicTb Ta OGesneky npunagy y
kBanigikoBaHUx daxisLiB.
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e He kopuctynmtecsa BMpoOOGOM 3 MOLUKOIKEHWM LUHYPOM >XMBFIEHHS YW BUIIKOK, MNicnsa nagiHHa abo  iHwmnx
YLWKOAXEHb. [1ns peMOHTY Ta Nepesipkn 3BepTantecs 40 Hanbnuk4oro CEpBICHOMO LIEHTPY.

o CTexTe 3a TUM, LOoOW LUHYP XXMBMEHHS HE TOPKABCS FOCTPUX KParoK Ta rapsvmx NOBEPXOHb.

o [1ig Yac BUMMKaHHA Npunagy 3 Mepexi TpuMamnTecs pyKow 3a BUIKY, HE TATHITb 3a LLHYP.

o [MpuCTpin Mae CTINKO CTOSITU Ha CyXii PiBHIA MOBEPXHi. He cTaBTe Oro Ha rapsyi NOBEPXHi, a TakoX BrmM3bKo Big,
xepen Tenna (Hanpuknag, eNekTPUYHKX nnuT), ipaHok Ta nig HaBiCHUMMW NOSTMLUSAMM.

¢ Hikonu He 3anuwavite BBIMKHEHMI Npunag 6e3 yearu.

o [lpunag He NpU3Ha4YeHUN NS BUKOPUCTAHHS 0cobamu (BKMOYaoum SiTen) 3i 3HKEHUMU Di3UYHUMU, YYTTEBUMMU

abo posymoBumK 34i6HOCTAMKM abo y pasi BiACYTHOCTI y HMX ONUTY abo 3HaHb, SKLO BOHWM HE 3HAXoOATbCA Mig

KOHTpornem abo He NPOIHCTPYKTOBAHI NP0 BUKOPUCTaHHS Npunagy ocoboto, LWo BigNoBigae 3a ix 6e3nexy.

[iTV NOBMHHI 3HAXOAMTUCH Nif KOHTPOMEM, 33419 HEAOMYLLEHHS irop 3 NpunaaoMm.

e He Topkanteca rapsa4mx NOBEPXOHb.

o LLlo6 3anobirtn BpaxXeHHs1 eNeKTPUYHNUM CTPYMOM Ta MOSIOMOK Npunagy, BUKOPUCTOBYWTE TiNbKW Npuraggs, wo
BXOAUTb A0 KOMMIEKTY.

o [lepeq TUM sK BMUKATU MapoBapKy OO0 eneKkTpoMepexi, 3amnoBHiTb BOL4OK pesepByap. Y NPOTUBHOMY BUMagKy
npvnag Moxe 6yTu NOLWKOAKEHWN.

o He ponyckaeTbcs BUKOPUCTaAHHS EMHOCTEN NapoBapKU Y MIKPOXBUITbOBUX MivaX, HA €NeKTPUYHMX UM ra3oBuX NnmuTax.

o [lepemillyniTe NapoBapKy 3 rapsA4vol BOAO Y/ KO 3 MaKCMMaIribHOK 0OEPEXHICTIO.

o OBepexHo BigKpMBaWTE KPULLKY nNapoBapku nig 4ac pobotw, wobd He obnaputucsa. [dante MOXIMBICTb
KOHZEHcaTy, Lo 3ibpaBca Ha KpULLILL, CTEKTM Ha3ag 40 EMHOCTI.

o ObnagHaHHa Bignosigae BMMoOraM TexHIYHOro perriameHTy OBMEXEHHS BUKOPUCTaHHS Oesdkux HebedneyHux
PEYOBMH B €MEKTPUYHOMY Ta eNeKTPOHHOMY ObnaaHaHHi.

o Akwio BMPIO geskuin Yac 3HaxoamBCsA Mpu Temnepatypi Hwkye 0°C, nepef yBIMKHEHHSM MOrO chig BUTpUMaTu y
KiMHaTi He MeHLle 2 roguH.

e BupobHuk 3anuwae 3a coboto npaBo 6e3 4o0AaTKOBOro MOBiAOMITEHHS BHOCUTW HE3HAuYHi 3MiHM OO0 KOHCTPYKLUil
BMpoOy, L0 KapaMHanbHO He BNNMBAOTb Ha 1oro 6eaneky, npaues3naTHICTb Ta (PYHKLIOHANbHICTb.

MIArOTOBKA 0O EKCMNYATALIT

o [Nepen nepLUIMM BMUKAHHAM peTeribHO BUMUNTE YCi EMHOCTI Ta 3HIMHI YaCTUHKU TENMo BOAOK 3 MUIOM, K Crif
NPOMUNTE i HACYXO BUTPITb.

o [1poTpiTb pesepByap 4118 BoAM 3cepemHM BOSOro TKaHUHOL0.

®YHKLUIA “lUBUOKA MAPA”

e FAKWIO Ha HarpiBanbHUN €neMeHT YCTaHOBWUTWM HacagKy Mpopi3oM AOHM3Y, napa YTBOPKETLCHA Bxe yepe3 35
CEKyHZ Micns BMUKaHHSA NapoBapKu.

EKCIMITYATALIA

e YCTaHOBITb NApoOBapKy Ha CTilNKy rOPNU30OHTarbHY NOBEPXHIO.

e HanueanTe y pesepByap TiNbKM YUCTY BOAY; HE OOMYCKAETLCS CMOXMBAHHS iHLUMX PIOUH Ta XapyoBWUX JOAATKIB.
Ha pesepByapi € BigMITKM MakCUMarbHOro Ta MiHiMarbHOrO HaMnOBHEHHS: pPiBEHb BOAN MaE OyTU MK HAMMW.

e YCTaHOBITb MiAA0H A5 30MpaHHs KOHAEHcaTy Ta NapoBi EMHOCTI Ha 6aay.

YBAIA: 3anobirante HMKYOro Hixk MiHiManbHWUIA piBHS BOAW.

o 3aBxam KNagiTe NPOAYKTW, SKi AOBLUE roTYOTbCS (HanpUKNaz, KPYMHiLWi Yu iH.), Y HUKHIO NapoBY EMHICTb.

NMPUTOTYBAHHA Y ABOX MAPOBUX EMHOCTAX

e YCTaHOBITb Ha 6a3y XMBNEHHSA NigaoH Ans 30MpaHHS KOHOEHCATy Ta HWKHIO NapoBy EMHICTb. MocTaBTe Ha Hel
BEPXHIO EMHICTb.

o BukopuctoBytoun ABi napoBi EMHOCTI, MOXHa OHOYaCOBO rOTyBaTW Pi3Hi CTpaBuW, OAHAaK, Cnif MaTu Ha yBaasi, Lo
NPOAYKTW, AKi FOTYIOTbCS, MatoTb OyTM CyMiCHMMM Ta crnonydaTtucs no 3anaxy, OCKiNbKM COKWU M XUp 3 HUX ByayTb
3MillyBaTMCSH Ta MOXYTb 3incyBaTu CTpaBW.

e lllobn He obwnaputucs, o0bGepexHO 3HIMamTe raps4i €MHOCTI, WO BXOAATb OO0 KOMIMJEKTY MapoBapKu.
KopucTynTecsa KyXOHHUMU pyKaBuULSIMUA.

TPUBANICTb NPUTOTYBAHHA

o Tanimep LO3BOOE YCTAHOBUTU MaKCcMMarbHy TpuBarnicTe 6e3nepepBHOi 06pobku 60 XBUNWH.

e 3apgaviTe Ha TanMepi HeOOXigHY TpuBaniCTb NPUroTyBaHHS (pPeKOMeHOOoBaHy 4 3 Bawworo gocsigy). 3aroputbces
CBITNOBUI iHOMKATOP.

o [1o CKiHYEHHI 3anporpamMoBaHOro Yacy NpuUroTyBaHHSA NPOfyHae 3BYKOBWUW CUrHars, CBITAOBUI iHOMKATOP 3racHe, i
napoBapka aBTOMaTU4HO BUMKHETbLCS.

PO3IIrPIB XJIBA TA HANIB®ABPUKATIB

o PoasirpiBatoun xni6 Hi4MM AOro He HaKpuBanTe.

o TpuBanicTb po3irpiBy HanispabpukaTiB 3anexuTb Big TeEMNepaTypu iX 3aMOpOXXyBaHHS Ta 30epiraHHS.

o [Mpun pogirpiei HaniBpabpukaTiB y Yawi Ons pucy pPiBHOMIPHO PO3KNagiTb iX Ta HaKpUWATE 4vally antoMiHUMEBOIO
¢onbroto.

PUC TA KPYINHA

e Y yalwly Ang pucy Noknagite pUc Yn iHWI NpoAyKTW, Aodante BOAY, COYC, UM iH. 3akpunte Kpuwiky. Migknodith
napoBapky OO0 enekTpoMmepexi. 3agante Ha TaMepi TpMBaniCTb NPUroTyBaHHA CTpasu. HanpukiHui nponyHae
3BYKOBUI CUrHar, CBITNOBWIA iHOMKATOpP 3racHe, i napoBapka aBTOMaTUYHO BUMKHETbCA. Bigkniodite npunapg 3
enekTpomepexi Ta 06epexxHO 3HIMITb NapOBi EMHOCTI.

o Y 3anexHocCTi Big cOpTy pucy, NOro cnig rotyBaTu Nno pisHUX pexmmax.
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e Yepes geskuin vac nicnsi novaTky NpuroTyBaHHA (CBi AN KOXHOTO COPTY puUCy), NepeBipTe rycToTy Ta CTyNiHb
rOTOBHOCTi puCy, OOHOYACHO MOMILLYOYMN NOTO.
o [lo roToBOro prcy MoxHa gogaBaTu pisHUX Npunpas Ans NONinLeHHs NOro CMaky.

HalimeHyBaHHS Twn KinbkicTb KinbkicTb BOAM PiBeHb Yac
(cknaHka 120 (cknsHka BOAM (xB.)
r) 12071)
Puc OuneHunn 1 11/2 Makc. 25
2 3 Makc. 30
3 41/2 Makc. 40
HeouunweHni 1 11/2 Makec. 55-60
Kpyna Kyckyc lMpocmaxeHa 1 11/2 Makc. 8-13
Kpyna rpeyaHa 3BunyaniHa 1 11/2 Makc. 20
Kpyna nweHuyHa | 3BuyanHa 1 11/2 Makc. 30
abo iHLWi kpynu
oBOuI

e PeTenbHO BUMUITE OBOUI. YaaniTb KOPiHHS, 3HIMITb LUKIPKY NPy HEOOXIOHOCTI.

e TpuBanicTb NPUroTyBaHHA 3aneXuTb Bi4 KINbKOCTi, CBIKOCTI Ta nonepeaHboi 06pobku npoaykTis. [pu

HeoOXigHOCTi Yac NPUroTyBaHHA MOXHa 3MiHATU.
¢ He pekomeHayeTbCsi NonepeaHbO PO3MOPOXKYBATN 3aMOPOXKEHI OBOMI.
o [pn npuroTyBaHHiI OBOYIB Yy 4alli Ans pucy, iXx HeobxigHO HakpuBaTh GONbrot, Wob 3anobirT noTpanneHHs

HagMipHOI Bororu.

o Yepes 10-12 xBunuH nicnsg noyatky NpUroTyBaHHA 3aMOPOXEHi NPOAYKTU HeOBXiAHO nepeMiaTy.

HanmeHyBaHHs Tun KinbkicTb PiBeHb Boau Yac
(r/wr.) (x8.)
ApTULLOKM CBixi 4 7. Makc. 45-50
Cnapxa Caixa 450 Makc. 11-16
3amopoxeHa 450 Makc. 16-18
Kanycra 6pokkoni | Csixa 450 Makc. 10-15
3amopoxeHa 450 Makc. 15-19
Kanycta Csixa 450 Makc. 17-21
OinokavaHHa
MopkBa Csixa 450 Makc. 30
LisiTHa kanycTa Csixa 450 Makc. 11-14
3amMopoxeHa 450 Makc. 12-17
Bptoccenbcbka Csixa 450 Makc. 12-14
Kanycta 3amopoxeHa 450 Makc. 20
Kabayku Caixi 450 Makc. 10-16
WnuHat Csixa 450 MiH. 11-13
3amopoxeHa 450 Makc. 16-21
Ksacons Ceixa 450 Makc. 35
CTpy4KkoBa 3amopoxeHa 450 Makc. 35
3eneHnn ropowok | Ceixa 1000 Makc. 15-20
3amopoxeHa 450 Makc. 40
Kaptonns Csixa 10 wr. Makc. 26-30
PUBA TA MOPENPOAOYKTU

e Yac nNpuroTyBaHHsi CBKMX UM 3aMOPOXKEHMX Ta MOBHICTIO PO3MOPOXKEHUX MOPENPOAYKTIB i pubu nosHaveHun y
Tabnuui. Puby Ta mopenpogykTu cnig nonepeaHbLo NOYMCTUTY | MigroTyeaTty.
e [Ing npuroTyBaHHa OinbliocTi BMAIB pubu Ta MOpPenpoaykTiB MOTpibHO Hebarato 4vacy. PekomeHayeTbcs
roTyBaTth iX HEBEJTMKMMW NOPLSMU.
e [lig yac NpuroTyBaHHS MyLUi MOJOCKIB, YCTPULb Ta Midii pO3KpMBAKOTLCA Y PI3HMI Yac, TOMY MepioguyvHo

nepesipsaunTe ix.

o ®ine pMbu MoXHa roTyBaTu B Yalli Ans pyUCy K 3 JoAaHHAM Macra, MaprapuHy, niMoHy i pisHMX coyciB, Tak i 6e3

SC-142

HUX.
o KopekTtynte yac npuroTyBaHHs BiAMOBI4HO 3 BUMOramu peuenTa Ta B 3arieXHOCTi Bifg nonepenHboi 00pobku
NPOAYKTIB.
HanmeHyBaHHs Twn KinbkicTb PiBeHb Boan Yac
(r/wt.) (xB.)
PakyLuku CBixi 450 Makc. 16
KpeBeTku CBixi 450 Makc. 10-14
3aMOpOXKeHi 450 Makc. 15
Migji CBixi 450 Makc. 10-16
Ycrpuui CBixi 250 MiH. 14-17
JlaHryctn 3aMOpOXKeHi 1-2 wWr. Makc. 20-23
PubHe cine Mopcbknit  a3ukK, | 250 MiH. 13-17
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kambana
M'aco pnbun TyHeub 250/450 Makc. 15-20
Jlococb 250/450 Makc. 20-23
M’ACO, NTUusA

IM010

e Cmak M'sca byge MpUEMHIWMM, SKWO roTyBaTM MOro 3asgarnerigjb 3aMOYEHUM Yy COEBOMY COYCi abo iHLWKMX

npunpasax.

e 3aansa nepeBipkM FOTOBHOCTI M'sica BUKOPUCTOBYWTE HiXX abo BWUIKy. BM3HAuUMTM rOTOBHICTb MOXHa TaKOX 3a
KOHCUCTEHLiE0 Ta NPO30PICTHO XMPY, L0 BUTIKaE.
o [logatoun B npoueci NpUroTyBaHHA pisHi NPAHOLLI, MOXHA NOMIMWWTM CMaKOoBi SKOCTI CTpaBu.

HalimeHyBaHHS Twn KinbkicTb PiBeHb Boan Yac
(r.) (xB.)
Kypuus ®ine 6e3 KicToK 250 Makc. 17-20
LmaToykm 450 Makc. 39-50
KiCTKOMO
AnosuumHa HapizaHa 450 Makc. 40
LMaTo4Kamm
BapaHuHa HapisaHa 450 Makc. 26-28
LMaToYKamMm
CBuHuHa HapisaHa 450 Makc. 26-28
LMaToYKamMu
®apw i3 Oyab- | Kotnetn 450 Makc. 20-25
SKOro BMay m'sica TedTeni
IHWI NPOAOYKTU
HanmeHyBaHHs1 Tun KinbkicTb PiBeHb Boau Yac
(r/wr.) (xB.)
Anus KpyrTi 1-12 wr. Makc. 26
HekpyTi 1-12 wr. Makc. 30
pnbun CBixi 225 Makc. 20
Cocucku Po3amopoxeHi 450 Makc. 14-18
OYMLLEHHA TA gornan

BigkntouiTe mapoBapKy 3 efliekTpoMepeXxi Ta JanTe il LinkoM OCTUTHYTMW.

Bunwuiite Bogy 3 niggoHy Ansa 3éupaHHa KoHOEeHcaTy | pesepByapa Ans BoAW.

BumuinTe KpuLIKy, NigooH Ta yCi EMHOCTI Tennow BOAOK 3 MUMOM (MOXHa Ha BEpXHin nonuvui NocygoMUAHOT
MaLUWHW), peTenbHO OMNOMOCHITb Ta BUCYLUITb.

BumninTe pesepsyap Tennow BOAOK 3 MUIOM, PETENBbHO OMOMOCHITL Ta HACYX0 BUTPITb.

3abopoHeHO BUKOPUCTOBYBaTK abpasnBHi YNCTAYI PEYOBUHUN, OpPraHivHi PO3YNHHUKN | arpecuBHi pignHu.

Uepe3 geskuin Yac Ha HarpiBanibHOMY erieMeHTi MOXe YTBOPUTUCS HakwM, BHACMIQOK 4oro naposapka Oyne
BUMUKATUCA paHille, HX NPOAYKTN BCTUrHYTb NPUroTyBaTUCS.

Yepes 7-10 Bapok (B 3anexHOCTi Big >XOPCTKOCTI BOAM) OOOaWTe y pe3epByap pPEeKOMeEHOOBaHWWM 3acid ansd
BUAANEHHS Hakuny (OOKMagHO BMKOHAMWTE iIHCTPYKLIT HA yNakoBLji) Ta HaNOBHITb KOro BOAOK A0 MakCUMarbHOro
piBHS.

Mpn oumLleHHi HarpiBanbHOro enemMeHTa Bif HakuMy He BCTAHOBMIOWTE Ha pe3epByap EMHOCTI ANA NPOAYKTIB Ta
He HaKkpuBawviTe NOro KpULLKOHO.

MigkntodiTe NapoBapKy OO eNeKkTpoMepexi. YCTaHoBiTb Tanmep npubnuaHo Ha 20 xBunwuH. llicns BUMMKaHHSA
naposapku (No Tawmepi) BigkmodiTe ii 3 enektpomepexi. Nepen 3nWBaHHAM BOAM [aWTe HarpiBanbHOMY
ernemMeHTy LiNKoM ocTuUrHyTu. [ekineka pasis npoMuinTe HarpiBanbHUM enemMeHT Ta pesepByap XOMNOAHOK BOAOK
i Hacyxo npoTpiTb.

3BEPEXEHHA

Mepen 36epexeHHAM nepekoHanTecs, Wo npunag, BigknoyYeHUn 3 enekTpoMepexi Ta LinkoM OXONOHYB.
BukonawTe yci Bumoru posginy OYMWEHHA TA OIMMAL.
30epirante npunag y cyxomy npoxonogHoMy Micui.

YNYTCTBO 3A PYKOBAHKE
CUI'YPHOCHE MEPE
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[MaxremMBoO NpounTajTe OBO YNYTCTBO 3a pyKOBaw-e Npe ekcnnoatauuje ypehaja n YyBajTe ra pagu nHcopmauuje.
Mpe npBor ykibyyera yBepute ce Aa TEXHUYKe KapakTepuctuke ypehaja, HasHadeHe Ha HanenHuuu, oaroeapajy
napameTpvMa eneKkTpudHe Mpexe.

HenpaBunHa ynotpeba moxe ga AoBede A0 KBapewa NpousBoda, Aa HaHece MaTepujanHy WTeTy 1 Aa owTteTy
3[paBrbe KOPUCHUKA.

Kopuctute camo y gomahuHcTBy. Ypehaj H1je HaMereH 3a Npou3BOabY.

Ako ce ypehaj He KOpUCTH, YBEK UCKIbYYY|TEe ra n3 Mpexe.

He craBuTte ypehaj u npukrbydHu kabn y Bogy M Apyre TeYHOCTU. AKO ce TO AeCuno, oamax MCKIbyuuTe
Nnpou3Bo4 M3 Mpexe W npe MoHoBHe ynoTpebe npoBepuTe pagHy CMOcoBHOCT M curypHocT ypehaja ko
CTpyyHsaka.

SC-142



IM010

e He kopuctute ypehaj ca owTteheHum NpukIbydHMM Kabrom M yTukadem, ako je ypehaj nao mnm gobuo gpyra
owrTehera. 3a nperneq v NONpaBky jaBUTe ce Yy Hajbnuxmn cepBnCKM LeHTap.

¢ [lasute ga npukrby4Hu kabn He goaupyje owTpe uBmue 1 Bpyhe nospLunHe.

o Kaga uckrbyuyjete ypehaj 3 mpexe, OpXXUTE Ce 3a yTuKay, He ByuuTe 3a NPUKIbyYHM Kadn.

e Ypehaj Mopa ga YBpPCTO CTOjM Ha CyBOj paBHOj NMOBPLUMHKU. He cTaBuTe ypehaj Ha Bpyhe noBplinHe 1y 6riM3nHmn
n3Bopa TonnoTte (HanpuMmep, eNeKTPUYHKX LWnopeTa), 3aBeca 1 ucnog cnywTeHux nnadoHa.

e Hukaga He ocTaBrbajTe ykibydeHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

o [lehHuuy He Tpeba ga kopucte ocobe (ykrbyyyjyhu u geuy) ca ymarweHUM OU3NYKUM, YYITHAM UM MEHTAITHUM

crnocobHocTMMa mnu ocobe koje HeMajy ofrosapajyhe 3Hakbe M UCKYCTBO ako HWUCY Mof Hag30opoM nuua

3a0y>KEeHNX 3a buxoBy 6e36e4HOCT unm ako UM Ta Nnua HUCY dana ynyTcTea o ynotpebu nehxuue.

Oeuy Tpeba Haa3npaTtu 1 He Tpeba nm Jo3BONUTK Aa ce urpajy ¢ nehHuuom.

He poanpyjte Bpyhe nospLumHe.

[Ha ce n3berHy owrtehere CTpyjom 1 kBapekwe ypehaja, kopuctute camo enoBe Koju yria3e y KOMNmerT.

Mpe ykrbydera ypehaja y Mpexy, HanyHuTe pe3epBoap 3a BoAy. Y NMPOTMBHOM Criyyajy pe3epBoap MoOXe [a ce

owTeTwn.

e YuHuje ce He cMmejy KOpUCTUTWU 3a KyBake MapoMm y MUKpoTanacHuM nehuma, Ha enekTpuyHUM U racHUM
LnopeTuma.

o ByanTte nocebHo onpesHu 3a Bpeme NpemellTarwa KoTna ca Bpyhom BOAOM Unu jeniom.

o [1pu oTBapary Noknonua KoTna koju pagu, dyaute onpesHu ga ce He onevyete Bpyhom napom. Cayekajte ga ce
KOHAEH3aT, KOju Ce CTBOPMO Ha NOKMOMLYy, NCTeYe Y KOTao.

e AKO je Npou3BO4 HEKO BpeMe Buo M3noxeH Temnepartypama Hwxum of 0°C, Tpeba ra ctaBuTn ga CTOjM Ha
COOHOj TemMnepaTypu HajMare 2 caTa npe yKiby4MBama.

¢ [lponsBohay 3agpxaBa npaBo, 6e3 npeTxogHor obaBellTewa Aa M3BpLUE Make M3MEHe Y Au3ajH Npou3Boaa,
Koje OUTHO He yTnye Ha weroBy 6e36eqHOCT, NPON3BOAHOCT U (PYHKLMOHAITHOCT.

NMPUMNPEMA 3A PAL

¢ [lpe npBor ykrbyyerwa Jobpo onepuTe CBe YMHMjE N OeNOoBe Ha CKuaake ca TOMMoM canyHacToM BOAOM, 3aTUM
Aobpo ucnepuTe YNCTOM BOOM 1 0BpuinTe aa Byay cacsBmMMm CyBM.

o O6puwnTe pe3epBoap 3a BoAy Ca YHyTpalle CTpaHe BaXXHOM KProM.

®YHKUWUJA “BP3A MNMAPA”

e AKO HamMecTuUTe HacTaBakK Ha rpejHu enemMeHT pa3pe3om npema gorne, napa he ce cTtBopuTu Kpo3 35 cekyHau
nocrne ykiby4yemwa Kotna.

PAL

e HamecTtute koTao Ha cTabunHy BogopaBHy MOBPLUNHY.

e Cunajte y pesepBoap camo YACTy BoAy, HE CMejy Ce KOPUCTUTU Apyre TEYHOCTM U aojdauun. Y pesepBoapy uma
0O3HaKe MakCMMariHOT 1 MMHUMAaIHOr NyHeHa: HUBO BOAE Mopa Aa Oyae namehy o3Haka.

o HamecTtute nogmeTtay 3a KOHAEH3AT U NapHe YnHuje Ha Daasy.

HATIOMEHA: He gonyctute ga ce Bofa y pe3epBoapy CnycTu Ucnog o3Hake 3a MMHMMarlHu HMBO BOAE.

e YBEK CTaBuUTe HaMUpHULIE KOje 3axTeBajy BULLIE BpeMeHa 3a KyBake (Hanpumep, Behe komage wunu ap.) y OOy
napHy 4vatuy.

KYBAHKE CA OBE NAPHE YAHWUJE

e Hamectute Ha 6a3y Hanajaka naguuy 3a KOHOEH3aT M OOy NapHy YMHWjy. HamecTute Ha OOy YMHUje ropHy
YUHU]Y.

¢ Kopuctehu ase napHe 4vHuje, Bu moxeTe ga uctoBpemeHo KyBaTte pasnuunTta jena, anu Tpeba ga nasute ga ce
HaMMpHULE Koje KyBaTe nogyaapajy npema ykycy u Mmpucy, jep CokoBu n MmacHoha HamupHuua he ga ce mewajy
1 MOry Aa noksape jerno.

o Kaga ckmpaTe 3arpejaHe YnHuje, Koje ynase y KOMNneT OBor koTna, byaute onpesHn — nasuTe ga ce He oneveTe
Bpyhom napom. KopucTtute Kpny 3a npuxsaTtakbe Bpenvx cyaoBa.

NMOAELWABAHE BPEMEHA KYBAHA

e Tajmep omoryhyje nogeluaBatbe MakCUManHOr BpEMEHa HENPEKMAHOTr KyBaka — TOKOM 60 MUHyTe.

o [lopecute Ha TajMepy HeONxXOAHO BpeMe KyBawa (npema npenopykama unu apyro). [opehe cBeTnocHu
nHAMKaTop.

¢ [lo 3aBpLUETKY NMOAELLEHOr BpEMEHA KyBaka, 3ayyje ce 3BYYHW CUrHam, CBETNOCHM nHavkatop he ce yracuti u
KoTao he ce ayTomMaTCKn UCKIbYYUTH.

NMOAINPEBAHE XINNEBA U MONY®ABPUKATA

¢ [ogrpesajyhu xneb, He Tpeba ga ra npekpusaTe.

e Bpeme noarpesana nonydgabpukaTa 3aBncy of TemnepaTtype hUX0BOr 3aMp3aBaka U YyBakb-a.

o [Mpunukom nogrpesara nonydabprkata y yawm 3a NMpuHay paBHOMEPHO Pas3fnoXuTe NpoAyKTe U CTaBWUTE Ha
Yally anymMuHujcky donujy.

NMUPUHAY U NMPEKPYMNA

¢ Y yauly 3a nMpuHay cTaBuTe NMpUHAY UNu gpyre HammpHuue, goAajte Body, coc, Co U Ap. 3aTtBopuTe noknonaw,.
Ykrbyunte KoTao y Mpexy Hanajawa. Hamectute Ha TajMepy Bpeme KyBawa jena. [1o 3aBpluetky oBor
BPEMEHCKOr nepmnoaa 3advyje ce 3By4HW CurHan, CBETNOCHW uHamkatop he ce yracutu u kotao he ce aytomaTcku
nckrbyunTn. OTKIbYYUTE ypenaj o Mpexe Hanajaka N akypaTtHO CKUHUTE YnHMje.

e Y 3aBMCHOCTV Of BPCTE NUPWHYA, OH CE KyBa Y PasfiynTum pexmmMmmma.

e 3a Heko Bpeme nocrne noyeTka KyBawa (OBO BpeMe 3aBMCW Of BPCTe MMPUHYa), NpOBEpUTE NYCTUHY N CTEMEeH
roTOBOCTM MUPUHYA, UICTOBPEMEHO ra MeLuajyhn.
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¢ Y roTOBU NpUHAY MOTy fa ce CTaBe PasfMynTyi 3a4nHU 4a 61 U3MEHWUTU HEroB YKYC.
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Hasus BpcTta Kon. Kon. Boge Hwueo Bpewme
(vawa 120 1) (yawa 120 ) BoAe (MYH)
MupuHay Benu 1 11/2 Makc. 25
2 3 Makc. 30
3 41/2 Makc. 40
WHTerpantu 1 11/2 Makc. 55-60
Kyckyc Hobpo 1 11/2 Makc. 8-13
Xutapuvue obpafheHe
Xerbga O6unyHa 1 11/2 Makc. 20
MweHnyHa ObunyHa 1 11/2 Makc. 30
npekpyna n
apyre BpCTE
npekpyne
NOBPTHRE

o [1o6po onepute nosphe. Ygaroute kopeHuuhe, n, ako je NnoTpebHO, CKUHUTE KOXNMLLY.
e Bpeme cnpemana 3aBMCKM Of KOMMYUHE, CBEXWHE M NoyeTHe obpade npoaykata. AKO je HeOnxXo4HOo, Bpeme
cnpemarsa ce MOXe N3MEHUTMU.

Hafe cyBuLIHa Brara.

He npenopyuyje ce yHanpen oTanaty1 3aMmp3HyTo nosphe.
Mpunnkom cnpemMarsa nospha y Yawm 3a nupuHad noTpebHo je Aa ux npekpueate oNMjoM, Aa ce y Yalum He

10-12 MuHyTa nocrne noyeTka KyBaka HEONXOAHO je NpoMeLlaTy 3amMmp3HyTe NpoaykKTe.

Hasus BpcTta Kon. Hwneo BOae Bpeme
(r/xom.) (MUH.)
ApTuyoka Ceexe 4 xom. Makc. 45-50
Wnaprna Ceexe 450 Makc. 11-16
CMp3HyTO 450 Makc. 16-18
Bpokonu Ceexe 450 Makc. 10-15
CMp3HyTO 450 Makc. 15-19
Benu kynyc Ceexe 450 Makc. 17-21
LWaprapena Ceexe 450 Makc. 30
Kapduon Ceexe 450 Makc. 11-14
CmMp3HyTO 450 Makc. 12-17
Mpokers Ceexe 450 Makc. 12-14
Cmp3HyTO 450 Makc. 20
Tuksuue Ceexe 450 Makc. 10-16
Cnanah Ceexe 450 MuH. 11-13
CMp3HyTO 450 Makc. 16-21
BopaHuja Ceexe 450 Makc. 35
CmMmp3HyTO 450 Makc. 35
Npawak Ceexe 1000 Makc. 15-20
Cmp3HyTO 450 Makc. 40
Kpomnup Ceexe 10 Kom. Makc. 26-30

PUBA U NNOOOBU MOPA
¢ Bpeme kyBara CBEXMX UMM 3aMP3HYTUX U pa3Mp3HyTUX nnogosa Mopa u pube ctoju y Tabenu. Puby n nnogosu

MOpa je HEOMXOAHO MPETXOAHO OYUCTUTU U NPUMPEMUTN.
e 3a kyBarbe BehuHe BpcTa pube 1 nnogosa Mopa Huje notpebHo MHOro BpemeHa. lNMpenopyuyyje ce Aa mnx KyeBate

mManum nopuujama.

e Y Bpeme KyBatba LUKOSbKE MeKyllala, OCTpura u garksa oTBapajy ce y pasfnvMyuTo Bpeme, 3aTo UX je noTpebHo
perynapHo npoBepaBaTyl.
o dune pube MoxeTe Oa KyBaTe Yy 4YaluM 3a NUPMHadY, OOAABLUKM, aKO XENuTe, Macrnau, mMaprapuH, JUMyH U

pasnun4nTte cocose.

. V|3Me|-bije BpemMe KyBaha y CKnaay ca peuenTtomMm 1 'y 3aBUMCHOCTU o4 NpeTxogHe o6pa/:|,e npoaykara.

Hasus BpcTta Kon. Hweo Boae Bpeme
(r/xom.) (MuH.)
LWkoreke Ceexe 450 Makc. 16
Paunhn Ceexe 450 Makc. 10-14
Cwmp3HyTO 450 Makc. 15
Darkwe Ceexe 450 Makc. 10-16
Octpure Ceexe 250 MuH. 14-17
PeyHn pak Cmp3HyTO 1-2 KOM. Makc. 20-23
dunert pnbe Jlnct 250 MuH. 13-17
Meco pube TyHa 250/450 Makc. 15-20
Jlococ 250/450 Makc. 20-23
www.scarlett.ru 20
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MECO, XXUBUHA

Meco he 6uTK ykycHmje ako ra npe KyBarwa MapuHupaTe y coja cCocy Unv mapvHagu ¢ gpyrum 3admHuma.
Burbywikom unm Hoxem npoBepuTe Aa nu je meco rotoBo. OBO ce MOxe yTBpPAWUTU M Ha OCHOBY TyCTWHE ”
BucTpuHe MacTm koja Lypw.

YKyC xpaHe moxeTe nobosbluati J0AaBatkeM pasHMX 3a4MHa TOKOM KyBakba.

Hasus BpcTta Kon. Hweo Boae Bpeme
(r) (MUH.)
MunetuHa dunert 6e3 koctnjy | 250 Makc. 17-20
Komagn wmeca c | 450 Makc. 39-50
KocTMMa
oBeanHa NceyeHa Ha | 450 Makc. 40
Komage
OByeTnHa WceuveHa Ha | 450 Makc. 26-28
Komage
CauheTuHa WceuveHa Ha | 450 Makc. 26-28
Komage
MneBeHO meco | Ogpecum 450 Makc. 20-25
1o Koje BpcTe ThydTe
PYIr' nPpON3BOOU
Name BpcTta Kon. Hwneo BOae Bpeme
(r/kom.) (MUH.)
Jaja TBpAo KyBaHa 1-12 Kowm. Makc. 26
Posuta 1-12 kom. Makc. 30
Mevypke Ceexe 225 Makc. 20
Kobacuue Oamp3HyTe 450 Makc. 14-18

YNLWWREHWE U OOPXXABAHE

OTKIbyunTE KOTAO OA MpEXe Hanajakba U cadyekajTe JOK ce MOTMyHO oXNaaw.

ManujTe Bogy 13 nagvue 3a KOHOEH3aT 1 pe3epBoapa 3a Boay.

Onepute noknonad, nagvuy n cBe YMHWje TOMoM BOOOM M CanyHOM (CBE TO MOXEeTe onpaTu Ha ropH0j Nonmum
MalUMHe 3a npake cygoBa), 4obpo ucnepute n ocyumTe.

OnepuTe pesepBoap TOMNIOM canyHacToM BOAOM, 3aTMM A06po ncnepute YncTtoM BogoM 1 obpuinTe.

He kopuctute abpasvoHe aeTepLieHTe, OpraHcke pacTtBapaye U arpecMBHE TEYHOCTW.

Kpo3 Heko Bpeme Ha rpejHoM eneMeHTY TaroXu ce kameHal,, 36or yera kotao he ga ce Uckiby4yje npe Hero WTo
HamMmupHuLe Gyay roTose.

Kpos 7-10 kyBansa (3aBucu og TBpaohe Boae) [onajTe y pesepBoap CPeACTBO Koje ce npenopyyyje 3a yknawame
KamMeHua (ﬂOCJ‘Ie,EI,HO npatute ynyTcrtBa HadHa4eHa Ha I'IaKOBaH:y) M HanyHUTe ra BoAoMm OO0 MakCumMaliHor HMBoa.
Tokom yknawara KameHLa ca rpejHor enemeHTa He CTaBUTE Ha pe3epBoap YMHWje 3a NPOAYKTE U He 3aTBapajTe
nokronaw,.

YKrbyunTe KoTao y Mpexy Hanajawa. [ogecute Ha Tajmepy 20 muHyTa. Kaga ce kotao mnckrbyum (y cknagy ca
nogeLleHM BPEMEHOM), OTKIbYYMTE ra of Mpexe Hanajawa. [Npe Hero wTo mnanujete BOAyY, rPejHn enemeHT
Tpeba aa ce notnyHo oxnagn. OnepuTe rpejHu enemeHT u pesepsoap xnagHoM BogoM 1 4obpo obpuwimte.

HYBAHE

Mpe vyBawa ybegute ce fa je ypehaj nckiby4eH n3 Mpexe 1 noTrnyHo ce oxnaauo.
Ypagute cBe 3axTteBe pasgena YALLREHE U OPXXABAHSE.
YysajTte ypehaj Ha CyBOM XnagHOM MeECTY.

KASUTAMISJUHEND
OHUTUSNOUANDED

Enne seadme kasutuselevdttu tutvuge tahelepanelikult kdesoleva juhendiga. Nii valdite vdimalikke vigu ja ohte
seadme kasutamisel. Ning hoidke kasutusjuhend tuleviku tarbeks alles.

Enne auruti esimest vooluvorku lulitamist kontrollige, et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku
vooluvorgu andmetele.

Vale kasutamine voib pdhjustada seadme riket, materiaalset kahju, ka auruti kasutaja tervise kahjustamist.

Antud seade on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks, mitte td6stuslikuks kasutamiseks.

Eemaldage seade vooluvérgust ajaks, mil seda ei kasutata.

Arge asetage seadet ja toite juhet vette ja teistesse vedelikesse. Kui seade on vette sattunud, eemaldage seade
kohe vooluvdrgust ja p6oérduge teeninduskeskuse poole kontrollimiseks.

Arge kasutage vigastatud elektrijuhtme véi pistikuga, samuti maha kukkunud véi muul moel vigastada saanud
seadet. Vea korvaldamiseks p66rduge autoriseeritud teeninduskeskuse poole.

Jalgige seda, et juhe ei puutuks vastu teravaid servi ja kuumi pindu.

Arge eemaldage seadet vooluvérgust juhtmest tdmmates vaid alati tuleb hoida kinni juhtme otsas olevast
pistikust.
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o Asetage seade kuivale tasasele pinnale. Arge asetage seadet kuumale pinnale. Arge jatke seadet kuumade
kohtade (nt. elektriahju jm), kardinate I&hedale ja riiulite alla.

e Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta.

e Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks alanenud fliUsiliste, tunnetuslike ja vaimsete véimetega isikutele (kaasa

arvatud lastele) voi neile, kellel puuduvad selleks kogemused vdi teadmised, kui nad ei ole jarelevalve all voi kui

neid ei ole instrueerinud seadme kasutamise suhtes nende ohutuse eest vastutav isik.

Lapsed peavad olema jarelevalve all, et nad ei paaseks seadmega mangima.

Arge puudutage kuumi pindu.

Elektrilddgi saamise ja seadme riknemise valtimiseks arge kasutage tarvikuid, mis ei kuulu komplekti.

Enne auruti vooluvdrku tihendamist taitke reservuaar veega. Vastasel juhul voib seade rikki minna.

Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- véi gaasipliidile.

Teisaldage kuuma vee vdi toiduga anum maksimaalse ettevaatusega.

Olge ettevaatlik té6tava auruti kaane avamisel, valjuv aur voib tuua kaasa poletusi. Laske kaane peale

kogunenud kondensveel voolata anumasse tagasi.

o Kui toode on olnud mdnda aega dhutemperatuuril alla 0 °C, tuleb hoida seda enne sisselllitamist vahemalt 2
tundi toatemperatuuril.

e Tootja jatab endale diguse teha ilma tdiendava teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei
modjuta selle ohutust, t6ovdimet ega funktsioneerimist.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

[ ]

o Enne esmakordset kasutamist peske hoolikalt kdik anumad ja eemaldatavad osad sooja seebiveega, loputage ja
puhkige Ule kuiva riidega.

o Pihkige veereservuaar seestpoolt niiske lapiga.

»KIIRAURU” — FUNKTSIOON

o Asetage otsik kittekehale piluga allapoole, aur moodustub juba 35 sekundit parast sisselllitamist.

KASUTAMINE

o Asetage auruti kindlale horisontaalsele pinnale.

o Taitke reservuaar ainult puhta veega; arge kasutage muid vedelikke ja toidulisandeid. Reservuaaril on olemas
maksimaalse ja minimaalse veetaseme tahised: veetase peab jddma nende vahele.

¢ Asetage alus kondensvee kogumiseks ja auruanumad auruti alusele.

TAHELEPANU: Arge laske veel langeda alla minimaalse taseme.

o Alati pange pikemat valmistamisaega vajavad toiduained (nt. suuremad vdi muud) alumisse auruanumasse.

VALMISTAMINE KAHES AURUANUMAS

¢ Asetage toitealusele kondensvee kogumise alus ja alumine auruanum. Sellele asetage lUlemine anum.

e Kahe auruanuma kasutamisel on véimalik valmistada Gheaegselt erinevad road. Kuid, tuleb meeles pidada, et
valmistatavad toiduained peavad olema kokkusobivad ning uUhtima I6hna jargi, sest nende mahl ja rasv
segunevad ja vdivad rikkuda toidu.

o Komplektis asuvate anumate mahatdstmisel olge ettevaatlik, drge pdletage end kuuma auruga. Kasutage
pajakindaid.

VALMISTAMISAJA PAIGALDAMINE

e Taimer vbimaldab paigaldada maksimaalse pideva té6aja 60minutites.

¢ Paigaldage taimeril vastav valmistamisaeg(soovituslik voi teie kogemustel pdhinev). Margutuli suttib.

¢ Valmimisel kdlab helisignaal, margutuli kustub ja auruti lUlitub automaatselt valja, margutuli kustub, ning auruti
IUlitub automaatselt valja.

LEIVA JA POOLFABRIKAATIDE SOOJENDAMINE

e Soojendamisel arge leiba millegagi katke.

¢ Poolfabrikaatide soojendamise aeg séltub nende kilmutamise ja séilitamise temperatuurist.

¢ Poolfabrikaatide soojendamisel paigutage nad riisikeetmisanumas thtlaselt ja katke anum alumiiniumfooliumiga.

RIIS JA TANGUD

e Pange riis vdi teised toiduained riisikeetmisanumasse, lisage vett, kastet vdéi muu. Sulgege kaas. Uhendage
auruti vooluvorku. Keerake taimer ajale roa valmistamiseks. Valmimisel kdlab helisignaal, margutuli kustub ja
auruti [Ulitub automaatselt valja, margutuli kustub, ning auruti lllitub automaatselt valja. Eemaldage seade
vooluvorgust ja eemaldage ettevaatlikult auruanumad.

o Valmistamise reZiimi tuleb valida olenevalt riisi sordist.

o Mdne aja moddudes (soltuvalt riisisordist), kontrollige tihedust ja valmidusastet, smas segades.

o Valmis riisile vdib lisata erinevaid maitseaineid riisi maitsestamiseks.

Nimetus Tadp Kogus Vee kogus Veetase Aeg
(klaas 120 g) (klaas 120 g) (min)
Riis Puhastatud 1 11/2 Max 25
2 3 Max 30
3 41/2 Max 40
Puhastamata 1 11/2 Max 55-60
Kuskuss Praetud 1 11/2 Max 8-13
Tatratangud Tavalised 1 11/2 Max 20
Nisu- v8i muud | Tavalised 1 11/2 Max 30
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JUURVILJAD

o Peske hoolikalt juurviljad. Eemaldage juured ja vajadusel koorige.
¢ Valmistamisaeg oleneb

» Juurvilja ei soovitata eelnevalt sulatada.

valmistamisaega muuta.

toiduainete kogusest,

varskusest

ja eelnevast tdotlemisest.

Vajadusel

¢ Riisikeetmisanumas juurviljade valmistamisel peab neid katma fooliumiga, et valtida Uleliigset niiskust.
e 10-12 min mé8dumisel kilmutatud toiduaineid tuleb segada.

KALA JA MEREANNID

Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(g/tk) (min)
Artisokid Varsked 4tk Max 45-50
Spargel Varske 450 Max 11-16
Kilmutatud 450 Max 16-18
Brokoli Varske 450 Max 10-15
Kilmutatud 450 Max 15-19
Peakapsas Varske 450 Max 17-21
Porgand Varske 450 Max 30
Lillkapsas Varske 450 Max 11-14
Kilmutatud 450 Max 12-17
Roosakapsas Varske 450 Max 12-14
Kilmutatud 450 Max 20
Suvikorvitsad Varsked 450 Max 10-16
Spinat Varske 450 Min 11-13
Kulmutatud 450 Max 16-21
Aeduba Varske 450 Max 35
Kulmutatud 450 Max 35
Roheline hernes Varske 1000 Max 15-20
Kulmutatud 450 Max 40
Kartul Varske 10 tk Max 26-30

IM010

voib

o Varskete voi kilmutatud ja Glessulatatud saaduste valmistamisajad on ndidatud tabelis. Kala ja mereannid tuleb

eelnevalt puhastada ja ette valmistada.

Erinevat liiki kala ja mereandide valmistamine nduab vahest aega. Soovitavalt valmistada vaiksemate portsjonite

kaupa.

Vabhiliste, austrite ja merikarpide valmistamisel tuleb neid aegajalt kontrollida, sest nad avanevad erineval ajal.
Kalafileed véib valmistada riisikeetmisanumas lisades 8li, margariini, sidrunit ja erinevaid kastmeid vdi ilma

nendeta.
Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja séltuvalt ainete eelnevast téotlemisest.
Nimetus Taadp Kogus Veetase Aeg
(g/tk) (min)
Teokarbid Varsked 450 Max 16
Krevetid Varsked 450 Max 10-14
Kllmutatud 450 Max 15
Rannakarbid Varsked 450 Max 10-16
Austrid Varsked 250 Min 14-17
Langustid Kllmutatud 1-2 tk Max 20-23
Kalafilee Merikeel, lest 250 Min 13-17
Kalafilee Tuunikala 250/450 Max 15-20
Léhe 250/450 Max 20-23

LIHA, LINNULIHA
¢ Liha saab maitsvam, kui seda enne valmistamist hoida sojakastmes v6i muudes maitseainetes.
o Et proovida, kas liha on valminud v&i mitte, kasutage nuga vdi kahvlit. Seda voib maarata ka lihast tilkuva rasva
konsistentsi ja labipaistvuse jargi.
o Lisades mitmesuguseid maitseaineid valmistamise kdigus on vdimalik parandada toitude maitseomadusi.

Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(9) (min)
Kana Luudeta filee 250 Max 17-20
Luudega tiukid 450 Max 39-50
Veiseliha Tukkidena 450 Max 40
Lambaliha Tukkidena 450 Max 26-28
Sealiha Tukkidena 450 Max 26-28
Hakkliha mis tahes | Kotletid 450 Max 20-25
lihast Tefteelid
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Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(g/tk) (min)
Munad Kovad 1-12 tk Max 26
Poolpehmed 1-12 tk Max 30
Seened Varsked 225 Max 20
Viinerid Kilmutatud 450 Max 14-18
PUHASTUS JA HOOLDUS

o Eemaldage auruti vooluvdrgust ja laske sellel taielikult maha jahtuda.

» Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks aluselt.

o Peske kaas, kondensvee kogumiseks alus ja kdik anumad sooja seebiveega (vbib panna nbudepesumasinasse
Ulemisesse korvi), loputage hoolikalt ja kuivatage.

o Peske reservuaar sooja seebiveega, loputage hoolikalt ja puhkige Ule kuiva riidega.

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega organilisi lahusteid.

¢ Mdone aja méddudes vdib tekkida soojuselemendile katlakivi. Seoses sellega hakkab auruti valja lilituma varem
kui toit jouab valmida.

e Parast 7-10 keetmist (sdltuvalt vee karedusest) lisage reservuaari soovitatud vahendit katlakivi
eemaldamiseks(jalgige tapselt instruktsiooni pakendil) ja taitke veega maksimaalse tasemeni.

o Kitteelemendi pealt katlakivi eemaldamisel arge asetage anumad reservuaari peale ja arge katke seda kaanega.

o Lilitage auruti vooluvorku. Paigaldage taimer umbes 20 min. Peale auruti valjalllitamist (taimeri jargi) lilitage
see vooluvdrgust valja.Enne vee aravalamist lubage soojenduselemendil taielikult maha jahtuda. Peske
soojenduselement ja reservuaari mitu korda kilma veega ja kuivatage.

HOIDMINE

¢ Enne hoiule panekut veenduge, et seade on vooluvérgust eemaldatud ja on taielikult maha jahtunud.

o Taitke nbudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.

o Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.

MY LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

e Pirms ierices ekspluatacijas uzmanigi izlasiet Tsto ekspluatacijas instrukciju, lai izvairitos no bojajumu rasanas
lietoSanas laika un saglabajiet to ka izzinas materialu.

e Pirms pirmreizéjas ieslégSanas parbaudiet, vai ierices tehniskie raksturojumi, kas noraditi uz uzlimes, atbilst
elektrotikla parametriem.

o Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus, materiadlus zaud&jumus un lietotaja veselibas kaitéjumus.

e Izmantot tikai sadzives vajadzibam, atbilstoSi LietoSanas instrukcijai. lerice nav paredzéta ripnieciskai
izmantoSanai.

e Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla, ja JUs to neizmantojat.

¢ Neievietojiet ierici un baroSanas vadu Gdent vai kada cita $kidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atvienojiet ierici
no elektrotikla, pirms talakas ierices izmantoSanas parbaudiet t& darbaspé&ju un drodibu pie kvalificEétiem
specialistiem.

o Neizmantojiet ierici ar bojatu baroSanas vadu vai kontaktdakSu, péc nokriSanas vai citiem bojajumiem. lerices
parbaudei un remontam dodieties uz tuvako Servisa centru.

o Sekojiet 1dzi, lai baroSanas vads nepieskartos klat asam malam un karstam virsmam.

Atvienojot ierici no elektrotikla velciet aiz kontaktdak8as nevis aiz vada.

o lericei jablt stabili novietototai uz sausas lidzenas virsmas. Nenovietojiet to uz karstam virsmam, ka arT blakus
siltuma avotiem (pieméram, elektriskam plitim), aizkariem un zem piekaramajiem griestiem.

¢ Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

e lerice nav paredzéta izmanto$anai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam fiziskdm, emocionalam vai
intelektualam spéjam vai personam bez dzives pieredzes vai zind8anam, ja vinas nekontrolé vai neinstrué ierices
lietoSana persona, kas atbild par vinu droSibu.

e Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu spéléSanos ar ierici.

¢ Neskarieties klat karstam virsmam.

e Lai izvairttos no elektrostravas trieciena un ierices bojajumiem, izmantojiet tikai tos piederumus, kas ietilpst
pamatkomplekta.

e Pirms tvaika katla pievienoSanas elektrotiklam, piepildiet Gdens rezervuaru. Pretéjd gadijuma ierice var
sabojaties.

¢ Nepielaujiet tvaika katla tilpnu izmantoSanu mikrovilnu krasnis, uz elektriskajm vai gazes plitim.

o Parvietojiet tvaika katlu ar karstu Gdeni vai édienu Joti uzmanigi.

o Attaisot tvaika katla vacinu ta darbibas laika, esiet uzmanigi, neapdedzinieties ar karstu tvaiku. Laujiet, lai
kondesats, kas sakrajies uz vacina, notek atpaka| tilpné.

e Ja izstradajums kadu laiku ir atradies temperatira zem 0°C, pirms ieslégSanas tas ir japatur istabas apstaklos ne
mazak ka 2 stundas.

o RaZotajs patur sev tiesibas bez papildu bridindjuma ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas
batiski neietekmé ta drosibu, darbspéju un funkcionalitati.
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SAGATAVOSANAS DARBAM

e Pirms pirmreizéjas izmantoSanas kartigi izmazgajiet visas tilpnes un nonemamas dalas ar siltu Gdeni un ziepém,
noslaukiet pilntba sausu.

o |zslaukiet Gdens rezervuaru no iekSpuses ar mitru dranu.

FUNKCIJA “’ATRAIS TVAIKS”

e Ja uz sildisanas elementiem uzstadisiet uzgali ar izgriezumu uz leju, tvaiks saks veidoties jau péc 35 sekundém
péc tvaika katla ieslégSanas.

DARBIBA

o Uzstadiet tvaika katlu uz stabilas, horizontalas virsmas.

e Rezervuara lejiet tikai tiru Gdeni; nepielaujiet citu Skidrumu un édienu piedevu izmantoSanu. Rezervuaram ir
atzimes maksimalai un minimalai uzpildidanai: tdens Iimenim jabat vidéjam.

o Uzstadiet kondensata savaksSanas paliktni un tvaika tilpnes uz pamatnes.

UZMANIBU: Nepielauijiet, lai Gdens [Tmenis rezervuara batu zemaks par minimalo.

e Produktus, kuri gatavojas ilgak (pieméram, sameéra lieli u.c.) vienmer lieciet apakséja tvaika tilpné.

GATAVOSANA DIVAS TVAIKA TILPNES

e Uz baro8anas pamatnes uzstadiet paliktni kondensata savakSanai un apak$éjo tvaika tilpni. Uzlieciet uz tas
augséjo tilpni.

¢ Izmantojot divas tvaika tilpnes iesp&jams gatavot vairakus édienus, tomér, janem véra, ka produktiem ir jabat
savienojamiem un saskanigiem péc smarzam, nemot véra, ka sula un tauki gatavoSanas laika sajaucas un var
sabojat édienu.

o Nonemot uzsilditas tilpnes, kas ietilpst tvaika katla komplekta, esiet uzmanigi — neapdedzinieties ar karsto tvaiku.
Izmantojiet virtuves cimdus vai aizkeres.

GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

e Taimeris |auj uzstadit maksimalo nepartrauktas apstrades laiku 60 minGtes.

o Uzstadiet uz taimera nepiecieSamo gatavoSanas laiku (rekomendéto vai péc Jusu ieskatiem). ledegsies gaismas
indikators.

e Péc uzdota laika iztecéSanas noskanés skanas signals, gaismas indikators nodzisis un tvaika katls automatiski
izslégsies.

MAIZES UN PUSFABRIKATU UZSILDISANA

¢ Sildot maizi neapsedziet to.

o Pusfabrikatu sildi3anas laiks atkarigs no to sasaldéSanas temperatiras un glabasanas.

o Sildot pusfabrikatus bjoda prieks risiem, vienmérigi salieciet tos un apsedziet ar aluminija folliju.

RISI UN PUTRAIMI

o Bloda priek$ risiem ievietojiet risus vai citus produktus, pievienojiet Gdeni, mérci vai citu. Aiztaisiet vacinu.
Pievienojiet tvaika katlu pie elektrotikla. Uzstadiet ar taimeri édiena gatavoSanas laiku. Péc laika iztecéSanas
noskanés skanas signals, gaismas indikators nodzisis un tvaika katls automatiski izslégsies. Atvienojiet ierici no
elektrotikla un uzmanigi nonemiet tvaika tilpnes.

o Atkariba no risu Skirnes, tos ieteicams gatavot dazados reZimos.

e Péc neilga laika no gatavoSanas sakuma (savs katrai risu Skirnei), parbaudiet risu biezumu un gatavibas pakapi,
vienlaicigi apmaisot.

e Gataviem risiem var pievienot dazadas garSvielas garSas uzlaboSanai.

Nosaukums Veids Daudzums Udens daudzums Udens Laiks
(glaze 120 g) (glaze 120 g) [Tmenis (mindtes)
Risi Attirtti 1 11/2 Maks. 25
2 3 Maks. 30
3 41/2 Maks. 40
Neattlrtti 1 11/2 Maks. 55-60
Kuskusa Cepinati 1 11/2 Maks. 8-13
putraimi
Griku putraimi Parastie 1 11/2 Maks. 20
KvieSu un citi | Parastie 1 11/2 Maks. 30
putraimi
DARZENI

o Kartigi nomazgajiet darzenus. Nogrieziet saknes, nepiecieSamibas gadijuma nomizojiet.

e GatavoSanas ilgums atkarigs no produktu daudzuma, svaiguma un iepriekS8€jas apstrades. NepiecieSamibas
gadijuma gatavoSanas laiku iesp&jams maintt.

o Nav ieteicams ieprieks atsaldét sasaldétus darzenus.

e Darzenus kuri tiek gatavoti risu bloda, nepiecieSams apklat ar folliju, lai izvairltos no lieka mitruma nokldsanas
uz tiem.

e Péc 10-12 minGtém no gatavoSanas sakuma sasaldétus produktus nepiecieSams apmaistt.

Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(g/gab.) (mindtes)
ArtiSoki Svaigi 4 gab. Maks. 45-50
Spargeli Svaigi 450 Maks. 11-16
Saldéti 450 Maks. 16-18
Brokoli Svaigi 450 Maks. 10-15
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Saldéti 450 Maks. 15-19
Baltie Svaigi 450 Maks. 17-21
galvinkaposti
Burkani Svaigi 450 Maks. 30
Ziedkaposti Svaigi 450 Maks. 11-14
Saldéti 450 Maks. 12-17
Briseles kaposti Svaigi 450 Maks. 12-14
Saldéti 450 Maks. 20
Kabaci Svaigi 450 Maks. 10-16
Spinati Svaigi 450 Min. 11-13
Saldéti 450 Maks. 16-21
Paksu pupinas Svaigas 450 Maks. 35
Saldétas 450 Maks. 35
Zalie zirn1si Svaigi 1000 Maks. 15-20
Saldéti 450 Maks. 40
Kartupeli Svaigi 10 gab. Maks. 26-30

ZIVIS UN JURAS PRODUKTI
e GatavoSanas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilniba atsaldétiem jidras produktiem un zivim noradits tabula.

Zivis un jdras produktus ieprieks ieteicams notirit un sagatavot.

¢ Lielakajai dalai zivju un jdras produktu nav nepiecieSams ilgs gatavoSanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas

porcijas.

o Gatavo$anas laika molusku, austeru un midiju Caulas atveras dazados laikos, tapéc periodiski tas parbaudiet.

e Zivs fileju var gatavot

piedevam.

¢ Mainiet gatavoSanas laiku atbilkstoSi receptes prasibam un atkariba no iepriekS€jas produktu apstrades.

rsu bloda, pievienojot sviestu, margarinu, citronu un dazadas mérces, kad arl bez

Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(g/gab.) (mindtes)
Gliemenes Svaigas 450 Maks. 16
Garneles Svaigas 450 Maks. 10-14
Saldétas 450 Maks. 15
Midijas Svaigas 450 Maks. 10-16
Austeres Svaigas 250 Min. 14-17
Langusti Saldéti 1-2 gab. Maks. 20-23
Zivju fileja Juras méle, bute 250 Min. 13-17
Zivs gala Tuncis 250/450 Maks. 15-20
Lasis 250/450 Maks. 20-23

GALA, PUTNA GALA
o Galas garSa bis patikamaka, ja galu iepriek$ paturét sojas mércé vai citas piedevas.

e Galas gatavibas parbaudei izmantojiet nazi vai dakSinu. To var noteikt arT péc iztekoSo tauku konsistences vai

dzidruma.

o Edienu gar3as ipasibas var uzlabot, pievienojot gatavo$anas procesa dazadas gar$vielas.

o Atvienojiet tvaika katlu no elektroierices un |aujiet tam pilniba atdzist.
o |zlejiet Gdeni no paliktna kondensata savakSanai un ddens rezervuara.

www.scarlett.ru

26

Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(9) (mindtes)

Vista Fileja bez kauliem | 250 Maks. 17-20
Gabalini ar kaulu 450 Maks. 39-50

Liellopu gala Sagriezta 450 Maks. 40
gabalinos

Jéra gala Sagriezta 450 Maks. 26-28
gabalinos

Cikgala Sagriezta 450 Maks. 26-28
gabalinos

Jebkura veida | Kotletes 450 Maks. 20-25

malta gala Tefteli

CITI PRODUKTI
Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(g/gab.) (mindtes)

Olas Cieti varttas 1-12 gab. Maks. 26
Miksti varitas 1-12 gab. Maks. 30

Sénes Svaigas 225 Maks. 20

Cisini Atkauséti 450 Maks. 14-18

TIRISANA UN KOPSANA
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o Nomazgajiet vacinu, paliktni un visas tilpnes ar siltu Gdeni un ziepém (atlauts trauku mazgajamas masinas
augséja plaukta), kartigi noskalojiet un noslaukiet.

o Izmazgajiet rezervuaru ar siltu tdeni un ziepém, kartigi noskalojiet un noslaukiet pilntba sausu.

e Péc kada laika uz sildiSanas elementiem var uzkraties kalkakmens, tapéc tvaika katls atslégsies atrak, pirms
produktu gatavoSanas beigam.

e Péc 7-10 tvaicéSanam (atkartba no tdens cietibas) ielejiet rezervuara nedaudz lidzek|a kalkakmens nonem3$anai
(stingri ieverojiet instrukciju uz iepakojuma) un piepildiet to ar ddeni I1dz maksimalai atzimei.

¢ SildiSanas elementa attiriS$anas laika no kalkakmens neuzstadiet uz rezervuara tilpnes produktus un neaiztaisiet
vacinu.

¢ Pievienojiet tvaika katlu pie elektrotikla. Uzstadiet taimeri apméram uz 20 mindtém. Péc tvaika katla izslégSanas
(péc taimera) atvienojiet to no elektrotikla. Pirms Gdens nolieSanas |aujiet sildiSanas elementam pilntba atdzist.
Vairkas reizes izmazgajiet sildiSanas elementu un rezervuaru ar aukstu ddeni un noslaukiet sausu.

ABASANA

o Pirms glabasanas pérliecinaties, ka ierice ir atvienota no elektrotikla un pilntba atdzisusi.

o Izpildiet TIRISANAS UN KOPSANAS sadalas nosacijumus.

o lerici glabajiet sausa, vésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

¢ Prietaiso gedimui iSvengti atidZiai perskaitykite Vartotojo instrukcijg ir iSsaugokite jg tolimesniam naudojimui.

¢ Prie$ pirmajj naudojima patikrinkite, ar ant lipduko nurodytos techninés gaminio charakteristikos atitinka elektros

tinklo parametrus.

Neteisingai naudodamiesi gaminiu, JUs galite jj sugadinti, patirti nuostoliy arba pakenkti savo sveikatai.

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada iSjunkite jj i elektros tinklo.

Nenardinkite prietaiso ir maitinimo laido | vandenj bei kitus skyscius. [vykus tokiai situacijai, nedelsdami iSjunkite

prietaisg i$ elektros tinklo ir nesinaudokite juo, kol jo darbinguma ir sauguma nepatikrins kvalifikuoti specialistai.

o Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas ar kiStukas buvo pazeisti, jei prietaisas nukrito ar buvo kitaip
pazeistas. Norédami patikrinti ar suremontuoti prietaisa, kreipkités j artimiausig Serviso centra.

o Pasirtpinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karsty pavirSiy.

o Traukdami kiStukg i$ elektros lizdo, niekada netempkite laido.

o Prietaisas turi tvirtai stovéti ant sauso lygaus pavirSiaus. Nestatykite gary puodo ant karsty pavirSiy bei Salia
Silumos Saltiniy (pvz., elektriniy virykliy), uzuolaidy ir po pakabinamosiomis lentynomis.

¢ Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

o Prietaisas néra skirtas naudotis zmonéms (jskaitant vaikus), turintiems sumazéjusias fizines, jausmines ar
protines galias; arba jie neturi patirties ar Ziniy, kai asmuo, atsakingas uz tokiy Zmoniy sauguma, nekontroliuoja
ar neinstruktuoja jy, kaip naudotis Siuo prietaisu.

¢ Vaikus bitina kontroliuoti, kad jie nezaisty Siuo prietaisu.

o Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy.

o Nenaudokite nejeinanciy | prietaiso komplektg reikmeny, nes kitaip elektros srové gali Jus nutrenkti arba
prietaisas gali bati paZeistas.

* Pries jjungdami gary puodg | elektros tinkla, pripilkite vandens | vandens rezervuarg. Kitaip prietaisas gali bati
sugadintas.

¢ Nenaudokite gary puodo indy mikrobangy krosneléje, nestatykite ju ant elektriniy arba dujiniy virykliy.

o Bikite labai atsargus perkeldami gary puoda, kuriame yra karsto vandens ar maisto.

e VeikianCio gary puodo dangtelj atidarykite atsargiai, nes galite apsiplikyti. Leiskite dangtelyje susikaupusiam
kondensatui nutekéti atgal | inda.

e Jeigu gaminys kai kurj laikg buvo laikomas Zemesnéje nei 0 °C temperatiroje, prie$ jjungdami prietaisg
palaikykite jj kambario temperatlroje ne maziau kaip 2 valandas.

e Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti jrenginio konstrukcijg iSsaugant jo sauguma,
funkcionaluma bei esmines savybes.

PASIRUOSIMAS DARBUI

¢ Prie$ pirmajj prietaiso naudojimg iSplaukite visas talpas Siltu vandeniu su muilu, kruop$¢€iai juos iSskalaukite ir
iSdZiovinkite.

¢ VVandens rezervuarg nuvalykite i§ vidaus drégnu audiniu.

FUNKCIJA “GREITAS GARAS”

» Jei antgalj ant Sildymo elemento nustatyti anga | apacia, garavimas prasidés jau po 35 sekundziy po prietaiso
jjungimo.

VEIKIMAS

o Nustatykite gary puodg ant tvirto lygaus pavirSiaus.

o Pilkite | rezervuarg tik Svary vandenj; nenaudokite kitokiy skysCiy arba maisto papildy. Rezervuare yra
maksimalaus ir minimalaus pripildymo Zymés: vandens lygis turi bati tarp ju.

o Pastatykite kondensato surinkimo padékla ir gary puodo indus ant pagrindo.

DEMESIO: Stebékite, kad vanduo nenusileisty zemiau minimalaus lygio.
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e Produktus, kuriems paruosti reikia daugiau laiko (pvz., stambesnius ar pan.), visada dékite | apatinj inda.

MAISTO RUOSIMAS DVEJUOSE TALPOSE

o Pastatykite kondensato surinkimo padéklg ir apatinj indg ant gary puodo pagrindo. Ant apatinio indo pastatykite
virdutinj.

o Naudodami dvi talpas Jas galite vienu metu ruosti skirtingus patiekalus, ta¢iau nepamirSkite, kad ruoSiamy
produkty skonis ir kvapas turi derintis tarpusavyje, nes ruoSimo metu jy sultys ir riebalai susimaisys, paveikdami
galutinj patiekalo skoni.

o Bikite atsargds, nuimdami jkaitusius | gary puodo komplektg jeinancius indus, nes galite nusiplikyti. Naudokite
virtuvés pirstines.

MAISTO RUOSIMO TRUKMES NUSTATYMAS

o Laikmatis leidZia nustatyti maksimalig nepertraukiamo maisto ruodimo trukme 60 minuciy ribose.

o Laikmatyje nustatykite reikiamg laikg (laikykités rekomendacijy arba vadovaukités savo patirtimi). Uzsidegs
Sviesos indikatorius.

o Maisto ruoSimui skirtam laikui pasibaigus Jas iSgirsite garso signalg, Sviesos indikatorius uzges, ir gary puodas
automatiskai i8sijungs. 3

DUONOS IR MAISTO PUSGAMINIY PASILDYMAS

o Pasildydami duong niekuo jg neuzdenkite.

e Pusgaminiy pasildymo laikas priklauso nuo jy uzsaldymo ir saugojimo temperatiros.

» Pasildydami pusgaminius ryziy indelyje tolygiai paskirstykite juos indelyje ir uzdenkite aliuminio folija.

RYZIAI IR KRUOPOS

e | ryZiy puoda jberkite ryziy ar kity produkty, jpilkite vandens, padaZo ar kitokio skyscio. UZdarykite dangtelj.
ljunkite gary puodq | elektros tinklg. Laikmatyje nustatykite patiekalo ruoSimo laikg. Laikui pasibaigus pasigirs
garso signalas, Sviesos indikatorius uzges, ir gary puodas automatiskai iSsijungs. ISjunkite prietaisg iS elektros
tinklo ir atsargiai nuimkite indus.

¢ Priklausomai nuo ryziy rasies, juos reikia ruosti skirtinguose reZzimuose.

e Po kai kurio laiko nuo ryZiy virimo pradZios (priklauso nuo ryZiy ras8ies), patikrinkite ju paruoSimo laipsnj bei
pamaisykite.

e Paruostus ryzius galima pagardinti prieskoniais.

Pavadinimas Tipas Kiekis (stikliné Vandens kiekis Vandens Laikas
120 g) (stikliné 120 g) lygis (min.)
Ryziai Valyti 1 11/2 Maks. 25
2 3 Maks. 30
3 41/2 Maks. 40
Nevalyti 1 11/2 Maks. 55-60
Kuskusas Skrudintas 1 11/2 Maks. 8-13
Grikiy kruopos Paprastos 1 11/2 Maks. 20
Kvie€iy kruopos | Paprastos 1 11/2 Maks. 30
arba kitos
kruopos
DARZOVES

o Kruops¢€iai iSplaukite darzoves. Pa3alinkite Sakneles ir nulupkite Zievele (jei reikia).

e Darzoviy ruoSimo trukmé priklauso nuo jy kiekio, Sviezumo ir iSankstinio apdorojimo. DarZoviy ruoSimo trukme
galima keisti.

o Nerekomenduojama i$ anksto atSaldyti uzSaldytas darzoves.

o Ruosdami darzoves ryZiy indelyje, uZzdenkite indelj folija, tai apsaugos darZzoves nuo vandens pertekliaus.

o RuoSdami uz8aldytus produktus, sumaidykite juos po 10-12 minuciy nuo jy ruoSimo pradZios.

Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt.) (min.)
ArtiSokai SvieZi 4 vnt. Maks. 45-50
Sparagai SvieZi 450 Maks. 11-16
Saldyti 450 Maks. 16-18
Brokoliai SvieZi 450 Maks. 10-15
Saldyti 450 Maks. 15-19
Kopustai SvieZi 450 Maks. 17-21
Morkos Sviezios 450 Maks. 30
Kalafiorai SvieZi 450 Maks. 11-14
Saldyti 450 Maks. 12-17
Briuselio kopUstai SvieZi 450 Maks. 12-14
Saldyti 450 Maks. 20
Agurotis Sviezi 450 Maks. 10-16
Spinatai Sviezi 450 Min. 11-13
Saldyti 450 Maks. 16-21
Sparaginés Sviezi 450 Maks. 35
pupelées Saldyti 450 Maks. 35
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Zalieji Zirneliai Sviezi 1000 Maks. 15-20
Saldyti 450 Maks. 40
Bulvés Sviezios 10 vnt. Maks. 26-30

ZUVIS IR JUROS PRODUKTAI

o SvieZiy ar uz8aldyty ir pilnai at3aldyty jaros gérybiy bei Zuvies ruo$imo laikas nurodytas lenteléje. Zuvj ir jaros
gerybes i$ pradziy reikia iSdaryti ir paruosti.

e Dauguma Zuvies ir jiros gérybiy rusiy ruoSiami greitai. Rekomenduojama ruosti juos nedidelémis porcijomis.

o Atsiminkite, kad moliusky, austriy ir midijy kriauklelés atsidaro skirtingu metu, todél ruoSdami juos kartu kartais
tikrinkite jy bukle.

e Zuvies filé galima ruosti ryziy indelyje pagardinus jj sviestu, margarinu, citrina ir skirtingais padazais, ir be jy.

o Koreguokite ruodimo trukme atsiZzvelgdami j recepto nurodymus bei iSankstinj produkto apdorojima.

Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt.) (min.)

Moliuskai Sviezi 450 Maks. 16

Krevetés SvieZios 450 Maks. 10-14
Saldytos 450 Maks. 15

Midijos SvieZios 450 Maks. 10-16

Austrés Sviezios 250 Min. 14-17

Langustai Saldytos 1-2 vnt. Maks. 20-23

Zuvies filé Jaros liezuvis, | 250 Min. 13-17
plekdné

Zuvies mésa Tunas 250/450 Maks. 15-20
LaSiSa 250/450 Maks. 20-23

MESA, PAUKSTIENA

e Mésos skonis bus malonesnis, jeigu i$ anksto uzmarinuoti mésg sojy padaze arba kituose prieskoniuose.

o Norédami patikrinti, ar mésa jau paruosta, ar ne, naudokite peilj arba Sakute. Taip pat mésos paruoSimo laipsnj
galima patikrinti atsizvelgiant | iStekanciy mésos sulCiy ir riebaly konsistencijg ir skaidruma.

o RuoSdami maista, pabandykite pridéti jvairiy prieskoniy — taip galima pagerinti valgiy skon;.

Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(9) (min.)
Vistiena Filé be kauly 250 Maks. 17-20
Gabaliukai su | 450 Maks. 39-50
kaulu
Jautiena Supjaustyta 450 Maks. 40
gabaliukais
Aviena Supjaustyta 450 Maks. 26-28
gabaliukais
Kiauliena Supjaustyta 450 Maks. 26-28
gabaliukais
Bet kurios mésos | Maltiniai 450 Maks. 20-25
far8as Mésos kukuliai
KITI PRODUKTAI
Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt.) (min.)
KiauSiniai Kietai virti 1-12 vnt. Maks. 26
Minkstai virti 1-12 vnt. Maks. 30
Grybai SvieZi 225 Maks. 20
DeSrelés AtSaldytos 450 Maks. 14-18

VALYMAS IR PRIEZIURA

o ISjunkite gary puodag i$ elektros tinklo ir leiskite jam visiSkai atvésti.

¢ ISpilkite vandenj i$ kondensato surinkimo padéklo ir vandens rezervuaro.

¢ ISplaukite dangtelj, padéklg ir visus indélius Siltu vandeniu su muilu (galima plauti virSutinéje indy plovimo
masinos lentynoje), kruops€iai iSskalaukite ir iSdziovinkite.

o |Splaukite rezervuara Siltu vandeniu su muilu, kruops€iai iSskalaukite ir iSdzZiovinkite.

¢ Neleidziama naudoti Sveitimo valymo priemoniy, organiniy tirpikliy ir agresyviy skysciy.

o Laikui bégant ant Sildymo elemento gali atsirasti kalkiy nuoséduy, dél kuriy gary puodas iSsijungs nespéje baigti
maisto paruosimo ciklo.

e Po 7-10 naudojimy (priklausomai nuo vandens kietumo) jpilkite | rezervuarg rekomenduojamg kalkiy nuosédy

Salinimo priemone (tiksliai laikykités pakuotés nurodymuy) ir pripilkite vandens iki maksimalaus lygio.

Valydami Sildymo elementg nuo kalkiy nuosédy nestatykite ant gary puodo indy produktams ir neuzdenkite jo

dangteliu.
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¢ Jjunkite gary puodg | elektros tinklg. Nustatykite laikmatj mazdaug 20 minuciy. Laikui pasibaigus ir gary puodui
iSsijungus i8junkite jj i§ elektros tinklo. Prie$ iSpildami vandenj leiskite Sildymo elementui visiSkai atvésti. Keletg
karty praskalaukite Sildymo elementa ir rezervuarg Saltu vandeniu ir sausai nuvalykite.
SAUGOJIMAS
» Prie§ padédami prietaisa j laikymo vietq jsitikinkite, kad jis yra iSjungtas i$ elektros tinklo ir visiSkai atvéso.
o Atlikite visus "VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriy reikalavimus.
o Laikykite prietaisg sausoje vésioje vietoje.

B HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e Hasznalat kézben torténé készllékkarosodas elkerlilése érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési
Utmutatot és 6rizze meg azt, mint tajékoztatdé anyagot.

o A készllék elsé hasznalata el6tt, ellenérizze egyeznek-e a miszaki jellemzésben feltintetett miiszaki adatok az
elektromos halozat adataival.

e A helytelen kezelés a készulék karosodasahoz, anyagi karhoz, vagy a hasznalé egészségkarosodasahoz
vezethet.

¢ Csak otthoni hasznalatra, nem valé nagytzemi célra.

o Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a készuléket.

o Ne meritse a készliléket, és a vezetéket vizbe, vagy mas folyadékba. Hogyha ez megtortént, azonnal
aramtalanitsa a készlléket és, miel6tt Ujra hasznalna azt, ellenérizze a készilék munkaképességét és
biztonsagat szakképzett szerel6 segitségével.

o Ne hasznalja a késziléket sérllt vezetékkel, csatlakozdédugdval, valamint azutan, hogy Utédést szenvedett, vagy
mas milyen képen karosodva volt. Forduljon a kdzeli szakszervizbe.

¢ Figyeljen, hogy a vezeték ne érintkezzen éles, forro felllettel.

o Kikapcsolasnal fogja a csatlakozodugét, ne hizza a vezetéket.

o A készilléket szaraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne allitsa a készuléket forré fellletre, valamint ne
tartsa azt, meleget kibocsato készilékek (példaul, villanysits), fliggény kézelében, és fliggé polcok alatt.

e Soha ne hagyja feliigyelet nélkil a bekapcsolt készuiléket.

o Felnéttek ellendrzése nélkiil ne engedje gyereknek hasznalni a késziiléket.

o Ne hasznaljak a késziiléket fizikai-, érzelmi-, illetve szellemi fogyatékos személyek, vagy tapasztalattal, elegendd
tudassal nem rendelkezd személyek (beleértve a gyerekeket) feligyelet nélkll, vagy ha nem kaptak a készulék
hasznalataval kapcsolatos instrukciot a biztonsagukért felelés személytél.

o A készilékkel val6 jatszas elkerllése érdekében tartsa a gyermekeket felligyelet alatt.

o Aramiités és a késziilék karosodasa elkeriilése érdekében ne hasznaljon készlethez nem tartozé tartozékot.

o Miel6tt bekapcsolna a g6zf6z6t, téltse meg vizzel a viztartalyt, kilénben karosodhat a késztilék.

o A g6zf6z46 tartalyait mikrohulldmu sttében, villany,- gaztizhelyen hasznaini tilos!

¢ Nagyon évatosan mozditsa a forro vizzel, illetve étellel megtoltott g6zf6zot.

o A mikdds gbzf6z6 fedele felnyitasa kdzben legyen nagyon évatos, mivel a forré gbéz égési sérilést okozhat.
Engedje a fedén 6sszegylilt kondenzviznek lefolyni vissza a tartalyba.

o Amennyiben a késziléket valamennyi ideig 0 °C—nal taroltak, bekapcsolasa elétt legaldbb 2 6ran belll tartsa
szobahdmeérsékleten.

o A gyarténak jogaban all értesités nélkul masodrendl médositasokat végezni a készllék szerkezetében, melyek
alapvet6en nem befolyasoljak a készlilék biztonsagat, mikodéképességeét, funkcionalitasat.

ELOKESZITES

o Els§ hasznalat el6tt alaposan mossa meg szappanos vizben a készlilék Osszes tartalyat és levehetd részét,
miutan torélje szarazra 6ket.

¢ Nedves torl6kendével tordlje meg a viztartaly belsé részét.

“GYORS GOZ” FUNKCIO

e Ha a tartozékot réssel lefele helyezni a melegitd elemre, akkor a g6ézképz6dés mar 35 masodperc mulva
elkezdédik.

HASZNALATI UTASITAS

o Stabilan allitsa fel a g6zf6z6t vizszintes fellletre.

o Csak tisztavizet 6ntsbn a tartalyba; egyéb folyadék, tapszer hasznalata tilos! A tartalyban jelzék talalhatok,
melyek mutassak a minimalis és maximalis feltoltési szintet: a vizszintnek kdzottik kell lennie.

o Helyezze a kondenzviznek tervezett alatét és a géztartalyokat a tapegységre.

FIGYELEM: Ne engedje, hogy a tartalyban Iév6 vizszint a minimalis jelzd ala ereszkedjen.

o Az also gbztartalyba mindig a hosszabb elkészitési id6t igényl6 élelmiszert rakja (pl., nagyobb méretleket, stb.).

KET GOZTARTALYBAN VALO KESZITES

o Helyezze a tapegységre a kondenzviznek tervezett alatétet és az als6 gbéztartalyt. Tegye ra a felsé géztartalyt.

o Két gbztartaly hasznalata kiilonb6z6 ételek elkészitését is engedélyezi, de figyelni kell arra, hogy 6sszeférhetéek
legyenek az élelmiszerek, és azok illatai, mivel elkészités kozben a 1€, illetve zsir keveredni fog, és elronthatja az
ételt.

o A készlethez tartozd meleg tartalyok lecsatolasa kdzben legyen 6vatos, nehogy égési sérilést kapjon a géztél.
Hasznaljon konyhai keszty(t, vagy lecsatolhaté fogot.
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AZ ELKESZITESI IDO ALLITASA
o Az idémér6 engedélyezi a maximalis sziinet nélkili __perces megmdvelési id6 beallitasat.
e Allitsa be az idémérén az elkészitéshez szilkséges idémennyiséget (az ajanlottat, vagy sajat gyakorlatan

alapulot). Kigyul a jelz6lampa.

o Az id6 leteltét a késziilék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és a g6zf6z6 automatikusan kikapcsol.

KENYER ES FELKESZ ARU MELEGITESE
o Melegitve a kenyeret, ne takarja le azt semmivel.

o A félkész aru melegitési ideje az aru fagyasztasi fokatol és tarolasatol fligg.

IM010

o A rizstarold csészében torténd félkész ari melegitésénél egyenletesen rakja ki 6ket, és takarja le a csészét

aluféliaval.
RIZS, DARA

o Helyezze a rizsat, egyéb élelmiszert a rizstarold csészébe, adjon hozza vizet, szdszt, stb. Zarja le a fedét.
Csatlakoztassa a g6zf6z6t a halézathoz. Allitsa be az idémérén az étel elkészitéséhez sziikséges idét. Az idé
leteltét a késziilék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és a g6zfé6z6 automatikusan kikapcsol. Aramtalanitsa a
készuléket, és 6vatosan vegye le a gbztartalyokat.

o Arizs elkészitése, fajtajatol figgben, kildonb6z6é izemmaodban torténik.

o A készités elkezdésétdl szamitott valamennyi id6 mulva (az id6 a rizs fajtajatdl fiigg), keverés kdzben ellenérizze

a slirisodést, és a rizs fovési fokat.

o Az elkészlilt rizshez kiilonbozd izesitdket is adhat.

Név Tipus Mennyiség Vizmennyiség Vizszint [d6
(120 g/pohar) (120 g/pohar) (perc)
Rizs Fehér rizs 1 11/2 Max. 25
2 3 Max. 30
3 41/2 Max. 40
Barna rizs 1 11/2 Max. 55-60
Kuszkusz Piritott 1 11/2 Max. 8-13
Hajdinakasa Atlagos 1 11/2 Max. 20
Buzadara vagy | Atlagos 1 11/2 Max. 30
egyéb
gabonafélék
ZOLDSEGEK

o Alaposan mossa meg a zOldségeket. Tavolitsa el a gyokereket, és sziikség esetén a héjat.
o Az elkészitési id6 az élelmiszer mennyiségétdl, frissességétdl, és elézetes megmivelésétdl fligg. Szikség

esetén valtoztathassa az elkészitésik idejét.
o Nem ajanlatos el6z6leg kifagyasztani a fagyasztott z6ldségeket.
o A rizstarol6 csészében torténd zoldségek elkészitése esetén, ajanlatos letakarni a csészét aluféliaval, ami gatolja

a felesleges nedv bekertilését.
o Az elkészités elkezdésétdl szamitott 10-12 perc mulva a fagyasztott zOldségeket meg kell kavarni.

Név Tipus Mennyiség Vizszint Id6
(9/db) (perc)
ArticsOka Friss 4 db Max. 45-50
Sparga Friss 450 Max. 11-16
Fagyasztott 450 Max. 16-18
Brokkoli Friss 450 Max. 10-15
Fagyasztott 450 Max. 15-19
Kaposzta Friss 450 Max. 17-21
Sargarépa Friss 450 Max. 30
Karfiol Friss 450 Max. 11-14
Fagyasztott 450 Max. 12-17
Kelbimbd Friss 450 Max. 12-14
Fagyasztott 450 Max. 20
Sutétok Friss 450 Max. 10-16
Spendt Friss 450 Min. 11-13
Fagyasztott 450 Max. 16-21
Zbldbab Friss 450 Max. 35
Fagyasztott 450 Max. 35
Zoldborso Friss 1000 Max. 15-20
Fagyasztott 450 Max. 40
Burgonya Friss 10 db Max. 26-30

HAL ES TENGERI TERMEK
o A friss, fagyasztott és teljesen kifagyasztott tengeri termék és hal elkészitésének idejét a tablazat tartalmazza. A

halat, ill. tengeri terméket el6z6leg meg kell pucolni, és elékésziteni.
e A halak és tengeri termékek nagy részének elkészitéséhez nem szukséges sok id6. Kis adagok készitése

javasiott.
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o Készités kozben a puhatestiiek, osztrigak, feketekagylok kagyléi kiilénbozé idében nyilnak ki, ezért id6kdzonként
ellendrizze azokat.
o A halfilét a rizstarolé csészében is készitheti, mind vajjal, citrommal, kilénféle szésszal, mind a nélkdl.
o Valtoztassa az elkészitési id6t a recept kovetelményeinek, illetve a termék el6zetes megmivelésének

megfeleléen.
Név Tipus Mennyiség Vizszint 1d6
(9/db) (perc)

Kagylé Friss 450 Max. 16

Garnélarak Friss 450 Max. 10-14
Fagyasztott 450 Max. 15

Kagylé Friss 450 Max. 10-16

Osztriga Friss 250 Min. 14-17

Langusztarak Fagyasztott 1-2 db Max. 20-23

Halfilé Nyelvhal, Sima | 250 Min. 13-17
Lepényhal

Halhus Tonhal 250/450 Max. 15-20
Lazac 250/450 Max. 20-23

HUS, BAROMFIHUS

¢ A hus finomabb lesz, ha elkészités el6tt be lesz pacolva széjaszdszban vagy egyéb fliszerekben.

o A hus elkésziiltségét ellendrizze késsel vagy villaval. Az elkészlltség szintje ugyancsak megallapithatd a kifolyo
zsir allaga és atlatszésaga alapjan.

o A fliszerek az étel elkésziilése folyaman valé adagolasa javitja az ételek izét.

Név Tipus Mennyiség Vizszint Id6
(9) (perc)
Tyukhus Csontnélkilli filé 250 Max. 17-20
Csontos darabok 450 Max. 39-50
Marhahus Feldarabolt 450 Max. 40
Baranyhus Feldarabolt 450 Max. 26-28
Sertéshus Feldarabolt 450 Max. 26-28
Kalonféle daralt | Fasirt 450 Max. 20-25
has Husgomboc
EGYEB TERMEKEK
Név Tipus Mennyiség Vizszint Id6
(9/db) (perc)
Tojas Kemény tojas 1-12 db Max. 26
Lagy tojas 1-12 db Max. 30
Gomba Friss 225 Max. 20
Virsli Kiolvasztott 450 Max. 14-18

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Aramtalanitsa a g6zf6z6t, és hagyja teljesen kihdilni.

 Ontse ki a kondenzviznek tervezett alatétbél a tartalyba a vizet.

e Mossa meg a fed6t, alatétet, az 6sszes tartalyt meleg szappanos vizzel (moshassa a mosogatogép felsd
polcén), alaposan &éblitse meg, és szaritsa meg.

o Mossa meg a tartalyt meleg szappanos vizzel, alaposan 6blitse meg, és szaritsa meg.

e Surolészer, szerves olddszer, agressziv folyadék hasznalata tilos!

¢ Valamennyi id6 mulva a melegité elemen vizkdvesedés képz&dhet, ezért a g6zf6z8 hamarabb fog kikapcsolni,
mint az élelmiszer elkészul.

e 7-10 f6zés utan (a viz keménységétdl fliigg), Ontsdn a viztartalyba javaslott vizkovesedés gatlo tisztitdszert
(tartsa be a dobozon leirt utasitasokat), és toltse meg vizzel a maximalis jelzésig.

o A melegitd elem tisztitasa kdzben ne helyezzen a viztartalyra élelmiszertartalyt, és ne fedje le feddvel.

e Csatlakoztassa a g6zf6z6t az elektromos halézathoz. Allitsa be az idémérét kb. 20 percre. A gézf6z6
kikapcsolasa utan (az idémérd szerint) aramtalanitsa a készlléket. Vizledntés elétt a melegitd elemet hagyja
teljesen lehdlni. Nehanyszor mossa meg a melegito elemet és a viztartalyt hideg vizzel, torolje szarazra oket.

TAROLAS

e Tarolas el6tt gy6z6djon meg, hogy a készilék aramtalanitva van, és teljesen lehilt.

e Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész kovetelményeit.

e Szdaraz hiivos helyen tarolja a készuléket.
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E XABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3AOIK LUAPATNAPDI

o KongaHy >xaHblHOAa CbiHbIKTApAbIH, KyThiyblHA Kypan kKaHaybiMeH Kasipri 6aclubinblk angblHbl biKbIacTbl OKbIn
LWbIFbIHBI3AP XXOHEe MarniMeT MmaTepuan Kim, He peTiHAe OHbIH, CakTaHbI3aap.

o Anfawkbl KocyablH angbliHaa OyMbIMHbIH TEXHUKanbIK CUMaTTaMacbiHbIH, >KancbipMagarbl, 3NEKTP KyneciHae
KepCeTiNnreH napameTpriepiHe COMKECTIrH TEKCEPIHI3.

e [lypbiccbi3 KomaaHy OyMbIMHbIH Oy3blflyblHA OKenyi MyMKiH, 3aTTblK 3UsiH KenTipyi XeHe nanganaHyLubl
OeHcayrnblfbiHa 3USH TUTi3Yi MyMKIH.

e Tek kaHa TYPMbICTbIK MakcaTTapAa KongaHbinagbl. Kypan eHepkacinTik KongaHyra apHanvaraH.

o Erep Kypbinfbl KongaHblnMaca, anekTp XyneciHeH OHbIH 8pKallaH CeHAIpin TacTaHbI3.

o bynbimabl xxeHe KopekTeHy BayblH cyFa Hemece Backa CymblKTbiKTapra Oatbipyra 6onmangpsl. Erep 6yn 6onca,
Oepey KypbUIFbiHbl 3MEKTP XYMECIHEH CeHZipin TacTaHbl3 X8He, OHbl OofaH oapi navpanaHbacTaH OypbiH,
KypanzblH, )XyMbICKa kabineTTiniriH »xaHe KayincisairiH 6inikTi MaMaHgapFa TEKCEPTIHi3.

o KopekTeHy Baybl aHe LuaHpILLKbIChl 3aKkbiMAanfaH KypblifbiHbl, KyflaFaHHaH KeniH xaHe 6acka 3akbiMaapbiMeEH,
KongaHbaHbI3, XKblFbinygaH keniH Hemece 6acka 3akblM KenynepmeH. TekcepTy XXoHe >XeHAey YLUiH XakblH
apajarbl CEpBUCTI opTanblKKa >YTiHiHi3.

o KopekTeHy Gaybl 6TKip XMEKTEP MEH bICTbIK YCTiNepre TMMeYiH kaaaranaHpis.

o Kypangabl aneKkTp XyMeciHeH Cenaiprenae, WaHblWKblAaH YCTaHbI3, 0ayblHaH TapThnaHpbI3.

o Kypbinfbl KypfFak Teric ycTige TypakTbl Typybl Tuic. OHbl bICTbIK YCTiNepre, COHbIMEH KaTtap >bifly Ke3aepiHe
akblH MaHZa >KanFacTblpMaHbI3 (paguatopriapabiH, XKblbITKbILUTApAbIH XXaHe T.0.), nepaenepaiH xaHe acnanbl
cepenep acTblHAa KONMaHbI3.

o KocbinFaH Kypangpl kapaycbli3 KanablpMaHbi3.

o [leHe, Xynke He 6onmaca akpbli-on KemicTiri 6ap, HeMece OCbl KypbiFbiHbI Kayinci3 nanganaHy yLiH Taxipnoeci
MeH O6inimi XeTkinikcia agampapgpblH (COHbIH iWiHae GananapgblH) Kayincisgiri ywiH >kayan OepeTiH agam
Kagaranamaca Hemece KypblfblHbl naviganaHy 6ovbiHWa Hyckay 6epmece, onapablH, ©yn  KypbififbiHb
KongaHybliHa 6onmangbl.

o Bananap KypblnFbIMEH OViHamaybl YLUiH onapAbl YHEMI Kagaranan oTbipy Kepek.

o bICTbIK yCTinepre TUMeH;3.

o OneKTp TOfbIHbIH YPYbIHA XoHe KypandblH CbiHyblHa Tan 6onmay yLiH, Tek kaHa 6epeci XunHarblHa KipeTiH Kepek-
XXakKTapMeH KoNngaHbIHbI3.

o Bynbl nicipriwTi anekTp xyneciHe icke Kkocnac OypbiH, CyFa apHanfaH pesepByapAbl CyMeH TonThipbiHbl3. Kepi
Xafaanaa Kypan 3akbiMaanybl MyMKiH.

o bynbl NiciprilTiH cMbIMAapbIH MUKPOTOSKbIHABI NelTepae, 3NeKTpnik HeMece rasabl MNUTKaga KongaHyra pykcaT
eTinmena,.

¢ blcTbik CyMeH He asblkneH 6ynbl nicipriluTi 6apbiHLLIa CaKTbIKNEH XbIMKbITbIHbI3.

o XKymbic icTen TypFaH Oynbl NiciprillTiH KaknafbiH alikaHaa, biCTblK OymFa Kymin kanmay yuwiH cak ©60nbliHbI3.
KaknakTa »nHanfaH KOHAEHCAHTKa CUbIMFa Kepi afbln KETYiHE MYMKIHLUINIK 6epiHi3.

e Erep Gyibim Gipwama yakpiT 0°C-TaH TemMeH Temnepartypaga Typca, icke Kocap angblHAa OHbl keM aereHge 2
caraT 6ernme TemnepaTypacbiHOa yCTay Kepex.

e OHAipywi ByMbIMHBIH Kayinci3airiHe, XYMbIC eHIMAININ MeH XyMbIC MyMKiHAIKTepiHe Tyberenni acep eTnenTiH
Gonmallbl e3repictepai OHbIH KypbliiMacbliHa KOCbIMLLA €CKEPTNECTEH EHri3y KYKbIFbIH 63iHAe Kanablipagbl.

XX¥MbICKA OAUBIHOAY

o AnFallkbl KOcyablH angbiHaa 6apnblk cubiMgap MeH anmvanbl-canvanel 6enimaepai Xbibl CabblH CYMEH MYKUAT
XYbIHbI3, onAarFblgan XyblIHbI3 )XOHE KypFaK CYpTiHi3.

o Cyra apHanfaH pesepByapbl il XafblHaH ObIMKbINT MaTaMeH CypTiHi3.

“KbINOAM BY” KbIBMETI

o Erep XbINbITKbIW 3M1EMEHTKE canTamaHbl TiMnikneH TemeH opHaTca, Oynbl niciprilTi KockaHHaH coH, Oy 35
cekyHOTaH KeWiH nanga donagpl.

X¥MbIC

o Bynbl NicipriwTi TypakTbl, FOPU3OHTaNbAbI YCTire OpHaTbIHbI3.

o PesepByapra Tek kaHa Tasa Cyabl KyMblHbI3: Backa CyMbIKTbIKTApAbl XoHE TaMaKTblK KOCbIHAbINApAbl KorngaHy
pykcat eTinmengi. PesepByapaa 6apbiHwa ken xaHe eH a3 ToNnTbipblny TaHbanapel 6ap: cy AeHreni onapabiH
apacblHga 6onybl THIC.

o KOHOEHCaHT XX1HayFa apHanfaH TYFbIPbIKTbI )XaHe OynblK CbiMaapabl HETi3re OpHaTbIHbI3.

HAS3AP: PesepByapparbl Cy €H a3 AeHrenaeH ToMeH TyCyiHe Xorn GepmeHis.

o ¥3arblpak a3ipneHeTiH eHimaepai (Mbicarnbl, eH, ipinepiH Hemece T.6.) apkalluaH TemMeHri 6yrbl CbIMbIHA KOMbIHBI3.

EKI BYIlblIK CUbIMMEH OAAPIAY

o KOHOEHCaHT XMHayFa apHanfaH TYFbIPbIKTbI )XaHe TOMEHTi OynblK CMMAbl KOPEKTEHY HeridiHe opHaTbiHbI3. OFaH
XOFapfbl CUbIMAbI KOWbIHBI3.

e Eki Oynbik cubiMaapabl Kongadbin, Oip yakbiTTa apTypni Taramgap gaspnayra 6onagpl, Oipak, gadpnaHaTtbiH
SHIMAEp WCIMEH yIreciMai xaHe Tipkecimai 6onybl KaXeTTiriH eckepy TUICT, cebebi onapablH WhIpbIHAAPbI XXaHe
MaWbl apanacbin TaFramgapgbl oyngipyi MyMKiH.

o Bynbl MiciprilwTiH XMHafFbIHA KipPeTiH Kbi3OblpbififaH CubiMAapabl LWeLlkeHae, cak 60nbiHbI3 — bICTbIK OyFa Kymin
KanmMaHpl3. AcxaHanblk KonFantapabl He KbICbiN anfbiUThl KONAaHbIHbI3.
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OAAPIbIK YAKbITbIH KOO

¢ Tanmep TonacchI3 eHaeyaiH 6apbliHLLa ken yakbITbiH 60 MUHYTBIH OpHaTa anagbl.

o Tanmepre KaxeTTi OasiprblK yakbITbiH TancblpblHbI3 (YCbIHbIIFAH HEMece ci3giH TaxipnbeHizdeH). XKapbIKTbl
MHOMKaTOp XaHaabl.

o TancblpbifFaH AasprblK YaKblTbl 6TKEH COH AblObICTbI CUrHan LblFagbl, XapblKTbl MHOMKATOP OLWin Kanagpl, XeHe
Oynbl Niciprill aBTOMaTThl eLwipinegi.

HAHIb! XXOHE XXAPTbINTAU ®AEPUKATTAPAbI Kbi3AbIPY

e HaHabl KbI3abipFaHaa OHbl eLUTEMEMEH KannaHbI3.

o XKapTbinan cbabpuvkaTTapapl Kbi3ablpy yakbiTl onapablH My34aTy XeHe cakray TemnepaTypacbiHa Tayengi bonagpl.

o XXaptbinan cabpukaTtTapabl Kypillke apHamnfaH TocTaraHOa Kbi3dblpraHga onapdbl Gipkenki Xawbin KOMbIHbI3
)XKOHe TocTaraHAbl antoMUHUATIIK hoNbraMeH XabbiHbI3.

KYPILL XXOHE XXAPMAIAP

o Kypilwke apHanfaH TocCTafaHfa Kypil Hemece 6acka eHiMaepai TONTbIPbIHBI3, Cy, TY3AblKTbl HE T.0. KOCbIHbI3.
KaknakTbl xabblHpl3. Bynbl niciprilTi SnNeKkTp >XyMeciHe KOCbIHbI3. TanmMmepre TafamHblH faspriay yakbiTbiH
TancblpbiHpi3. On 6TKEHHEH KeWiH AblObICTbI CUrHan LWbiFadpbl, XapblKTbl MHOUKATOP 6LWin kanagbl >xaHe Oynbl
niciprily aBToMaTThl eLipinesi. Kypanabl 3NekTp XXyNeciHeH cenipin TacTaHbI3 xaHe Bynblk cubiMaapab! YKbINneH
arnblHbI3.

o KypiwTiH copTbIHA TUICTi OHbI BPTYpPNI TOPTINTEPMEH Aaspnay Kepek.

o [laspnayabl GacTtaraHHaH KeuniH 6ipa3 yakblT eTe (KypiwTiH opbip copTbl ywiH ©3iHiki), oHbl 6ip Mesringe
apanacTblpa OTbIpbIr, KyPILUTiH KOKMbIFbl XXOHE AasprblK 9PEXECIH TEKCEPIHI3.

o [laliblH Kypillke OHbIH A8MiH ©3repTy YLiH apTypni Ty3AbIKTap Kocyra 6onagpl.

ATtaysbl Typi Menwepi CyablH Mernwepi CyaoblH, YakbIT (MUH.)
(ctakan 120 1.) (ctakan 120 1.) peHreni
KypiLu TaszapTbiFaH 1 11/2 EH kebi 25
2 3 EH kebi 30
3 41/2 EH kebi 40
TasapTtbinmaraH | 1 11/2 EH kebi 55-60
Kyckyc KyblpbinFaH 1 11/2 EH kebi 8-13
Xapmacsbl
KapakymblIK Kapimri 1 11/2 EH kebi 20
Xapmacsbl
Bupan xapmacs! | Kegimri 1 11/2 EH kebi 30
Hemece ©Oacka
Xapmanap
KOKOHICTEP

o KekeHicTepai MyKUST XybiHpbI3. TyNTepiH aHe KaxeT 6orca KabblKWachklH anbin TacTaHpI3.

o [lasipnay y3akTbifbl a3blKTapAblH MeriwepiHe, GanfbiHObIFbIHA KOHe aniblH ana eHAeyNeHreHAiriHe TuicTi
6onagpl. KaxeTTinik Tyca gasipnay yakbITblH e3repTyre 6onagpi.

o TOHa3bITbINFAH KEKBHICTepAi angblH ana XidiTy yCbiHbIIMangbl.

o KekeHicTepai Kypiluke apHanfaH TocTafaHda gaspraraHga, apTolK binFan Turisbey yuwiH onapgbl onbrameH
xaby kaxer.

o [laspnaygpl 6actaraHHaH keniH 10-12 MUHYT eTe TOHa3bITbIIFaH BHIMAEP apanacTbipy KaxerT.

ATtaybl Typi Menwepi CyablH, oeHrei YakbIT (MUH.)
(r/gana)
ApPTULLIOK BanfbiH 4 pnaHa EH kebi 45-50
Cnapxa BanfbIH 450 EH kebi 11-16
MysgaTbinFaH 450 EH kebi 16-18
Bpokkonu BanfbiH 450 EH kebi 10-15
Kanycrachl MysgaTbinFaH 450 EH kebi 15-19
Akbac kanycta BanfblH 450 EH kebi 17-21
Cabi3 BanfblH 450 EH kebi 30
lN'ynai kanycta BanfbiH 450 EH kebi 11-14
MysgaTbinFaH 450 EH kebi 12-17
Bptoccenb BanfbiH 450 EH kebi 12-14
Kanycrachbl MyanatbinFaH 450 EH kebi 20
Kagi BanfbIH 450 EH kebi 10-16
Caymangbik BanfbIH 450 EH kemi 11-13
MyspaTbinFaH 450 EH kebi 16-21
CobbikTbl Oypwiak | banfbiH 450 EH kebi 35
MyspaTtbinfFaH 450 EH kebi 35
Kek BypLuak BanfbiH 1000 EH kebi 15-20
My3spaTbinFaH 450 EH kebi 40
KapTon BanfbiH 10 gaHa EH kebi 26-30
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BAIbIK )XOHE TEHI3 ©HIMAEPI

e ThblH HEMECE TOHA3bITLINFAH XOHe TONbIK XibiTinreH TeHi3 eHimaepi MeH HGanbikTapabl Aaspnay yakbiTel KecTee
KepceTinreH. banbIKTbl )XoHe TeHi3 eHiMaepiH anablH ana Tasanay XsHe AanblHaay Kepek.

o banbiKkTap MeH TeHi3 eHiMAaepiH ken TyprepiH Aaspnayra a3 faHa yakbIT kaxeT. Onapapl KilLkeHe nopuusnapmMeH
Jaspnay yCbiHbINnaapl.

e [lasgpnay kesiHOe MOIMOCKINepaiH, ycTpuuanapgblH xaHe MuausinapAbl KaOblpliakTapbl 9pTypii yakbiTka
alblnagbl, COHAbIKTaH oriapAbl OKTbIH-OKTbIH TEKCepIn TypPbIHbI3.

o BanbIKTbIH cybe eTiH Kypilke apHanfaH TocTaraHga Man, MaprapyviH, IMMOH XXaHe apTypni Ty34bIKTap KOCYbIMEH
XoHe onapchbl3 gaspnayra 6onagbl.

e [lasgpnay yakblTblH peuenT TananTtapblMEH COWKECTIKTE XoHe eHiMAepdiH andblH ana eHaenynepiHe TUICTi
gangen Ty3eTiHi3.

ATaybl Typi Menwepi CynblH oeHreni YakpIT (MUH.)
(r/gana)

BakanibIk BanfbiH 450 EH kebi 16

AcwasH BanfbiH 450 EH kebi 10-14
MysgaTbinFaH 450 EH kebi 15

Mwngusa BanfbiH 450 EH kebi 10-16

YcTtpuua BanfbiH 250 EH kemi 14-17

JlaHryct MysgaTbinFaH 1-2 gaHa EH kebi 20-23

BanbIKTbIH KOH eTi | TeHi3 Tini, | 250 EH kemi 13-17
kambana

BanbIk eTi TyHey, 250/450 EH kebi 15-20
AnGbIpT 250/450 EH kebi 20-23

ET, K¥C ETI

e Erep cosa Ty3gbifbiHOa Hemece Oacka ackaTblkTapda anfblH ana Ty3ablkTanFaH eTTi nicipce, eTTiH, AoMi
angexkanga gamai 6onagbl.

o ETTiH nickeH-nmicnereHiH 6iny yLWiH NbIlWAKTbl HEMECE LUaHbILWKbIHBI NakdanaHbiHbi3. CoHgan-aK eTTeH LbiFaThiH
ManblH KOIIbIFbl MEH MenAiphiriHe kapan Ta ankbiHgayFa bonagpl.

e Tamak pavbiHoay OapbicblHOa Typni OoMAeyiluTepAi KOCy apkbilibl TaramgapablH, O9MAIK  cunaTTapbiH
XakcapTtyra 6onagbl.

ATtaybl Typi Menwepi CyablH oeHreni YakbIT (MUH.)
(r.)

Kyc eTi Cy1iekci3 KoH eT 250 EH kebi 17-20
Cyweri 6ap | 450 EH kebi 39-50
KecekTep

Cublp eTi Kecekrten 450 EH kebi 40
TypanfaH

Kon eTi Kecekten 450 EH ke0i 26-28
TyparnfaH

Wowka eTi Kecekten 450 EH ke0i 26-28
TyparnfaH

ETTiH ke3 kenreH | Kotnet 450 EH kebi 20-25

TYpiHEH »acanfaH | TedTenn

Typama

BACKA A3bIK-TYJIK
ATaybl Typi Menwepi CynblH oeHreni YakpIT (MUH.)
(r/maHa)

KymbipTka KaTTbl nickeH 1-12 paHa EH kebi 26
Llana nickeH 1-12 paHa EH kebi 30

CaHplpaykynak BanfbIH 225 EH kebi 20

Cocucka MyspaTbinFaH 450 EH kebi 14-18

TA3AIJIAY XXOHE KYTIM

o Bynbl niciprilTi anekTp KyneciHeH CeHAIpIN TacTaHbI3 XoHe OfaH TOMbIK CyblHyFa MypLua 6epiHis.

o KoHOeHcaHT XuHayFa apHanfaH TyFbIpbIKTaH XXeHe CyFa apHanfaH pesepByapaH Cyabl TeriHj3.

o KaknakTbl, TYFbIpbIKTbl XoHe Oaprblk cubiMAapAbl CabblH MEH Xbiflbl CyMeH (blObIC-asK XXyaTblH MSLLIHKEHIH
KOFapfbl cepeciHae 6onaabl) XybIHbI3, MyKUST LANbIHBI3 )XOHE KENTipiHi3.

o CabblHMEH CyMeH Xbirbl pe3epByapblH XYybIHbI34ap, MYKUAT LWaWbIHbI3Aap XaHe KypFak CypTiHisaep.

o KanpakTbl TazapTy KypangapblH, opraHuKanblk epiTKiluTepai XaHe arpeccuBTi CyMbIKTbIKTapAbl KonaaHyra pykcat
eTinmena,.

o Bipa3 yakpITTaH KeniH XbIMbITKbILW 3NIEMEHTTE Kacnak namga 6onyel MyMmkiH, con cebenTi eHimaep a3ipreHin
ynirepmen Gyrnbl Niciprill epTepek ceHegi.

e 7-10 nicipydeH KkewiH (CydblH KaTTbiNblFHA TWICTI) pesepByapfa kacnak KeTipyre apHanfaH Kypangbl KOCbIHbI3
(opamagarbl Hyckaynapabl Aan OpblHAAHbI3) XX8He OHbl BapbIHLLA Ken AeHrenre eniH CyMeH TONTbIPbIHbI3.
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o XKbINbITKBILL 3NIEMEHTTi KacnakTaH TasanaraHga pes3epByapfa eHimaepre apHarnfaH cubiMaapabl KOMMaHpI3 XXaHe
OHbIH KaKnakneH xannaHpl3.

e Bynbl nicipriwTi anekTp XyneciHe KocbiHbI3. Tarmepai wamameH 20 MUHYTKa OpHAaTbiHbI3. Bynbl nicipriwTi
COHreHHeH KeliH (TanMepMeH) OHbl 3MNeKTP XYMeciHeH ceHfipin TacTtaHbl3. Cy TeryfiH angbliHAa XbibITKbILL
3NIEMEHTKE TOSbIK CyblHyFa Myplla 0epiHi3. YKbINbITKbILW 3NEMEHTTI XXaHe pe3epByapAbl bipHelle peT cankbiH
CYMEH XYbIHbI3 )X8HE KypFaTbIn CYPTiHi3.

CAKTAY

o CakrayablH angbliHaa KypangblH 3NeKTp XKyNeciHeH COHAIPINTeHIHEe XaHe TONMbIK CybIHFAHbIHA KO3i XXETKI3iHi3.

o TA3AJAY XXOHE KYTIM GenimiHiH TanantapbiH OpblHAAHbI3.

o Kypangbl Kypfak cankbiH OpblHAa CakTaHpI3.

NAVOD NA POUZIVANIE

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

e Pred prvym pouzivanim skontrolujte, €i technické charakteristiky vyrobku, ktoré su uvedené na typovom Stitku,
zodpovedaju parametrom elektrickej siete.

¢ Nespravne pouzivanie modze sposobit poSkodenie vyrobku, Skodu na majetku alebo zdravi uzivatela.

o PouZivajte len v doméacnosti v silade s tymto navodom na pouZivanie. Spotrebi¢ nie je ureny na pouzivanie
v priemyselnej vyrobe alebo pre Zivnostenské ucely.

e Zakaz rozobratia spotrebi€a, ak je pripojeny do elektrickej siete. VZdy odpajajte spotrebi€ od elektrickej siete
pred Cistenim alebo v pripade, Ze spotrebi nepouzivate.

e Pre zamedzenie Urazov elektrickym pridom neponarajte spotrebi¢ ani privodny kabel do vody alebo inych
tekutin. Ak sa to uz stalo, NESIAHAJTE na vyrobok, okamzite odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a pred
dalSim pouzivanim nechajte ho skontrolovat’ autorizovanym servisom.

e Zakaz pouzivania spotrebie s poSkodenym napajacim kablom a/alebo zasuvkou. Pre zamedzenie nebezpecia
musite poskodeny kabel vymenit v autorizovanom servisnom centre.

o NepouZivajte spotrebi€ po tom, €o spadne, alebo posSkodeny spotrebi€. Pre kontrolu a opravu kontaktujte
servisné centrum.

¢ Dbaijte na to, aby sa napajaci kabel nedotykal ostrych krajov a horucich povrchov.

o Netahajte, neprekrucujte ani nenavijajte napajaci kabel na iné predmety.

Spotrebi¢ musi pevne stat’ na suchej rovnej ploche. Nestavte ho na teplé plochy (napr., na elektrické sporaky),

blizko zaclon a pod zavesnymi polickami.

o Nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

e Spotrebi€¢ nie je urleny na pouZivanie osobami (vratane deti) s fyzickym, psychickym alebo mentalnym
handikapom, pokial nemaju skusenosti alebo vedomosti, ak nie su kontrolované alebo neboli inStruované o
pouzivani spotrebi¢a osobou, ktora je zodpovedna za ich bezpecénost'.

o Dbajte na deti, aby sa nesmeli hrat' so spotrebiCom.

¢ Nesiahajte na hurucie povrchy.

e Pre zamedzenie zranenia elektrickym prddom a pokazenia spotrebia, pouZivajte iba prisluSenstvo, ktoré je
suCastou dodavky.

e Pred zapnutim spotrebi¢a do elektrickej siete, nalejte vodu do z&sobnika na vodu. V opaénom pripade méze
dojst k poSkodeniu spotrebica.

¢ Nepouzivajte varné nadoby v mikrovinnych rdrach, na plynovych alebo elektrickych sporakoch.

e Opatrne premiestujte parny hrniec s hordcou vodou.

o Ak vyrobok ur¢ita dobu bol pri teplotach pod 0 ° C, pred zapnutim je potrebné ho nechat pri izbove;j teplote po
dobu najmenej 2 hodiny.

e Vyrobca si vyhradzuje pravo bez dodato¢ného oznamenia vykonavat menSie zmeny na konstrukcii vyrobku,
ktoré znacne neovplyvnia bezpecnost jeho pouzivania, prevadzkyschopnost ani funkénost.

PRIPRAVA NA PREVADZKU

e Pred prvym pouzivanim dobre vymyte vSetky varné nadoby a odnimatelné Casti teplou vodou s mydlom, potom
ich dobre oplachnite a osuste.

e Zasobnik na vodu otrite vnutri vihkou utierkou.

FUNKCIA “RYCHLA PARA”

o Ak je topné teleso nastavené, para sa tvori do 35 sekund po zapnuti tlacidla ,rychla para“.

PREVADZKA

¢ Daijte parny hrniec na pevnu vodorovnu plochu.

* Nalejte do zasobnika na vodu len C&istu vodu, nepouzivajte iné tekutiny ani potravinarske prisady. Zasobnik je
opatreny ukazovatefmi maximalnej a minimalnej hladiny vody: hladina vody musi byt medzi tymito ukazovatefmi.

¢ Dajte na zakladfiu podnos na odkvapkavanie a varné nadoby.

UPOZORNENIE: Dbajte na to, aby hladina vody v zasobniku neklesla pod minimum.

e Potraviny, ktoré sa spracuvaju dihSie (napriklad vacésie kusky a pod.), vzdy davajte do dolnej varnej nadoby.

o Ak pocas spracuvania potravun dojde voda, méZete ju doliat’ cez otvor na vodu a pritom nemusite zdvihat' vietky
varné nadoby.

o Umiestnite zeleninu, morské a iné produkty v stredu varnej nadoby, pripadne sa snazte vyhnut blokovaniu otvoru
na paru.
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* V receptoch pre parné hrnce je uvedena priblizna doba spracuvania potravin, ktora zavisi od mnozZstva, velkosti
a stupna pripravy potravin aj osobnych prednosti. Odporu¢ané rezimy spracuvania su ur€eny pre parny hrniec
s dvoma varnymi nadobami. Ak prevadzkujete tri varné nadoby, musite upravit dobu spracuvania.

o Ak pouzivate dve varné nadoby, mbzete v tej istej dobe uvarit rézne jedla, musite vSak dbat na to, aby potraviny
boli kompatibilné, lebo sa Stava a tuk z potravin budu miesat.

o Teplé varné nadoby snimajte opatrne, aby ste sa nepopalili horicou parou. PouZivajte kuchyriské uchytky.

NASTAVENIE DOBY SPRACUVANIA POTRAVIN

 Casova¢ vam umozfiuje nastavit maximalnu dobu nepretrzitého spracovania 60minut.

e Po stanovenej doby varenia, pipnutie, zhasne a pristroj sa automaticky vypne.

OHRIATIE CHLEBA A POLOTOVAROV

o Ak ohriavate chlieb, nanakryvajte ho.

o Doba ohriatia polotovarov zavisi od teploty ich zamrazovania a uschovavania.

e Pre ohriati polotovarov v mise na ryzu rovnomerne ich rozlozte a nakryte misu hlinikovej féliou.

RYZA A KRUPICE

e Do misy na ryzu vlozte ryZu alebo iné potraviny, pridajte vodu, omacku a i. Zatvorte veko. Pripojte parny hrniec
do elektrickej siete. Na ¢asovacli nastavte dobu spracuvania potravin. Po uplynuti tejto doby zaznie akusticky
signal, svetelny indikator zhasne a parny hrniec sa automaticky vypne. Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete
a opatrne snimte varné nadoby.

o Kazdy druh ryZe sa sparcuva v inom rezime.
¢ Po nejaké dobe (réznej pre kazdy druh ryze), skontrolujte stuper spracuvania ryze.
o Pri miedani ryZe budte opatrni: davajte pozor na veko, aby sa kondenzat nedostal do ryZe a nepokazil jej chut.
o Nalejte do nadrze len Cistu vodu.
e K rotoBomy prcy MOxHO f06aBNsaTb pasnunyHble NpuUnpasbl Afs U3MEHEHWNs ero BKyca.
Nazov Druh MnoZstvo pohar MnoZstvo vody Hladina Cas (min.)
(120 g) pohar (120 g) vody
RyzZa Lupana 1 11/2 Max. 25
2 3 Max. 30
3 41/2 Max. 40
Nelupana 1 11/2 Max.. 55-60
Kuskus OpraZeny 1 11/2 Max. 8-13
Pohanka Oby¢&ajna 1 11/2 Max. 20
P3eni¢né krupa | Oby&ajna 1 11/2 Max. 30
ainé
ZELENINA

¢ Dobre omyte zeleninu. Odstrarte korienky a, ak je treba, Supku.

e Doba spracuvania zavisi od mnozZstva stupha Cerstvosti a predbeznej pripravy potravin. Ak je treba, dobu
spracuvania mozete menit.

Neodporu¢ame predbezne odmrazovat mrazenu zeleninu.

Pri spracuvani zeleniny v mise na ryZu je treba ich nakryt féliou, aby sa do nej nedostala zbyto¢na vihkost.

Po 10-12 minutach spracuvania mrazené potraviny treba premieSat’.

Nazov Druh Mnocstvo (g/ks.) Hladina vody Cas (min.)
Artiéoky Svieze 4 ks Max. 45-50
Spargla Svieza 450 Max. 11-16
Mrazena 450 Max. 16-18
Brokolica Cerstva 450 Max. 10-15
Mrazena 450 Max. 15-19
Kapusta biela Cerstva 450 Max. 17-21
Mrkva Cerstva 450 Max. 30
Karfiol Cerstvy 450 Max.. 11-14
Mrazeny 450 Max. 12-17
Ruzickovy kel Cerstvy 450 Max. 12-14
Mrazeny 450 Max. 20
Cuketa Cerstva 450 Max. 10-16
Spenat Serstvy 450 Min. 11-13
Mrazeny 450 Max. 16-21
Strukova fazula Cerstva 450 Max. 35
Mrazena 450 Max. 35
Zeleny hrasok Cerstvy 1000 Max. 15-20
Mrazeny 450 Max. 40
Zemiaky Cerstvé 10 ks. Max. 26-30

RYBA A MORSKE PLODY

e Doba spracuvania Cerstvych alebo mrazenych morské plodov a ryb je uvedena v tabulke. Ryby a morské plody
by mali byt pred tym Cistené a pripravené.

o Ak chcete spracuvat’ viaceré druhy ryb a morskych plodov, zaberie to viac €asu. Odporu¢ame varit v malych
porciach
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e Pocas spracuvania musli, ustric a slavok sa odhalili v réznych ¢asoch, takze pravidelne ich kontrolujte.
¢ Rybie filé mdZete varit v mise na ryzu s olejom, margarinom, citronom a réznymi omackami aj bez nich.
o Nastavte ¢as spracuvania v sulade s predpisom a v zavislosti od predbezného spracuvania vyrobkov.

Nazov Druh Mnozstvo (g/ks.) | Hladina vody Cas (min.)
Lastury Cerstvé 450 Max. 16
Krevety Cerstvé 450 Max. 10-14
Mrazené 450 Max. 15
Musle Cerstvé 450 Max. 10-16
Ustrice Cerstvé 250 Min. 14-17
Langusty Mrazené 1-2 ks. Max. 20-23
Rybie filé Solea  Eurépska; | 250 Min. 13-17
Kambala
Ryba Tuniak 250/450 Max. 15-20
Losos 250/450 Max. 20-23
HYDINA, MASO

e Chut masa bude ovela prijemnejSia, ak budete varit maso vopred namocené v séjovej omacke alebo inych
koreninach.

o Ak chcete zistit, €i je maso hotové, pouZite ndz alebo vidlicku. MéZete tieZ to zistit podfa vzhladu a priehladnosti
oleja, ktory vyteka z méasa.

e Pridanim réznych korenin v priebehu varenia méZete zlepsit chut’ jedla.

Nazov Druh Mnozstvo (g) Hladina vody Cas (min.)
Kurca Maso bez kosti 250 Max. 17-20
Nevykostené 450 Max. 39-50
Hovadzie Narezané na | 450 Max. 40
kusky
Baranina Narezana na | 450 Max. 26-28
kusky
Brav€ovina Narezana na | 450 Max. 26-28
kusky
Mleté maso Fasirky 450 Max. 20-25
OSTATNE POTRAVINY
Nazov Druh MnoZstvo (g/ks.) | Hladina vody Cas (min.)
Vajcia Natvrdo 1-12 ks Max. 26
Naméakko 1-12 ks Max. 30
Huby Cerstvé 225 Max. 20
Parky Rozmrazené 450 Max. 14-18

e Na pripravu vajec, pouzite Specialny podnos.

¢ Umiestnite podnos do varnej nadoby. Dajte vajcia na podpos, zalejte vodu a zatvorte veko. Pripojte spotrebi¢ k
elektrickej sieti. Nastavte pozadovanu dobu varenie, kontrolka sa rozsvieti. Po urCitej dobe sa ozve pipnutie,
kontrolka zhasne a pristroj sa automaticky vypne.

CISTENIE A UDRZBA

¢ Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete a nechajte ho vychladnut.

¢ Vylejte vodu zo zasobnika na zber kondenzatu a vody.

o ZvySok vody mdzete vyliat cez otvor.

o Umyte veko, podnos a vSetky nadoby s teplou mydlovou vodou (mdzete na hornej policke umyvacky riadu),
dékladne oplachnite a osuste.

e Starostlivo umyte s teplou vodou a mydlom, ale neponarajte cely spotrebi¢ do vody. Dékladne oplachnite a
osuste nadoby.

o Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, organické rozpustadla a korozivne kvapaliny.

o Po urcitej dobe sa na vyhrevné teleso mdzu vytvorit vapnoveé skvrny, a preto sa spotrebi€¢ méze vypnut skor, nez
produkty budu hotové.

e Za 7-10 pouziti (v zavislosti od tvrdosti vody), pridajte do nadoby odporucany odvapnovaci prostriedok
(postupujte podla pokynov na obale) a naplrite ju vodou na maximalnu Uroven.

¢ Pri odvaphovani vyhrevného telesa nrdavajte na zékladiiu varné nadoby a nenakryvajte ju vekom.

e Spotrebi¢ pripojte k elektrickej sieti. Nastavte €asovaé na asi 20 minut. Po vypnuti parného hrnca (podla
CasovacCa) odpojte ho od elektrickej siete. Pred vypustenim vody nechajte vyhrevné teleso vychladnut.
Niekolkokrat vyprazdnite vyhrevné teleso a nadobu so studenou vodou a utrite do sucha.

USCHOVAVANIE

¢ Pred uschovavanim skontrolujte, Ze spotrebi€ je odpojeny od elektrickej siete a Uplne vychladol.

e Sledujte pokynom &asti CISTENIE A UDRZBA.

e Zmotajte privodny kabel.

e Uschovavaijte spotrebi¢ v suchom a chladnom mieste.
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