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Mepbl NpefoCTOPOXKHOCTU
WHcTpyKuum no 6esonacHocTn

3T0T NpM6OP He NpefHa3HauyeH /1A NCMOoNb30BaHWA C BHELLHVM TaMEPOM U He YNpaBnaeTca

OTAENbHO CUCTEMON AUCTAHLMOHHOTO YNPaBeHNs.

B uensx Baluein 6e30MacHOCTA AaHHbI NPMOGOP COOTBETCTBYET CYLIECTBYIOLM HOPMaM 1

npasunam (HopmaTviBHbIe aKTbl, KaCaloWMECA HU3KOTO HaNPSXKEHVIA, S1EKTPOMArHUTHOM

COBMECTVIMOCTM, MaTepiasnos, CONPUKACaoLWMUXCa C NPOAYKTaMI, OXPaHbl OKpY»KatoLelt cpegpl. ...).

lMpoBepbTe, COOTBETCTBYET /IN HAMPSIKEHNE B CETV YKasaHHOMY Ha NPMOOpPE (TONbKO NepemMeHHbIl TOK).

MprHXMasn BO BHMMaHVe pa3HOO6pasne AeiiCTBYIOWMUX CTaHAAPTOB, MPOBEPLTE NPYUGOP B MECTHOM

aBTOPU30BAaHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE, €C/IN OH ByfeT NCNONb30BaTbCA HE B TOW CTpaHe, rae 6bin

npuobpeTeH.

He nomelyaiite npu6op B6/M31 OT UCTOYHWKOB TEMa UK B rOPAYYIo NeYb: Bbl MOXETE CEPbE3HO

NoBpeauTb ero.

Mcnonb3yiite NNockyio, yCTonumByo pabouyto NOBEPXHOCTb, BAANMN OT UCTOYHMKA BOADI.

Hukoraa He octaBnaAiTe paboTaowmin npuéop 6e3 npucMoTpa.

Mprbop He NpeHa3HaueH 41A NCNONb30BaHWA NMLAMM (BKOUas AeTel) C MOHUXEHHbIMU

¢I/I3VI‘4€CKVIMVI, YyBCTBEHHbIMU NN YMCTBEHHbIMA CI'IOCO6HOCTF|MVI W Npu OTCYTCTBUN Y HUX

OMblITa WAV 3HAHWUI, €CTIN OHU He HAXOAATCA MOA KOHTPONEM U He MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 06

MCronb3oBaHUM Nprbopa NMLOM, OTBETCTBEHHbIM 33 UX 6e30MacHOCTb. [1eTh [OMKHbI HAXOANTCA

nog, KOHTPONEM ANA HeJOMNYLLEHVA UrPbl C PUBOPOM.

XpaHuTe npu6op B HEJOCTYMHOM ANA ieTel MecTe.

He octaBnaviTe WHYp CBMCAOLLMUM.

BkntouaiiTe Npr6op TONbKO B PO3ETKY C 3a3eMIEHNEM.

He BblfeprviBaTe WHyp 13 po3eTKu.

Bcerpa BbiKntouaiTe Nprbop B CeaytoLyx ciydasnx:

- HeNocpeACTBEHHO MOC/e NCNONb30BaHWA;

- ANA TOro, YTo6bI NepesBrHYTb €ro;

- nepeg Tem, Kak NounCTUTb NPUGOP UV NPOU3BECTY TEKYLLNY PEMOHT.

Hvikoraa He norpy»arire npubop B Bogy.

MpuKocHOBEHNE K HarpeTbiM YacTAM Npubopa, TaKkxKe Kak ropsayas Bofa, nap unm

NPOAYKTbI, MOXKET BbI3BaTb Cepbe3Hble 0XKOoru.

He ncnonb3syiite npubop, ecnu:

- NOBPEXAEH Cam NPYBOP VAV Ero SNEKTPOLLHYP;

- NPU6OP POHANM NV OH Najan, BCIEACTBUE YETO OH UMEET BEPOATHble NOBPeXAeHUs, N16o He
DYHKLVIOHMPYET [OMKHBIM 06pa3om. B niobom 13 BbllLenepeuncineHHbix cyyaes HanpasbTe
npr6op B 0dMLMANbHBIA CEPBUCHBIN LieHTP. He pa3bupaiite Npréop caMoCTOATENbHO.

Ecnu noBpexxaeH WHyp NUTaHWA, OH, BO 13GexaHue Nto6oii 0onacHOCTY, JOMKeH ObiTb 3aMeHeH

NPOU3BOAUTENEM, U ABTOPU30BAHHBIM CEPBUCHBIM LIEHTPOM.

He npvikacaiiTecb K NpoayKTam, KOraa OHV HaXOAATCA HEMOCPEACTBEHHO BHYTPY NapOBapKu.

He nepepgurarite npnbop, ecnv BHYTPY HaXOAUTCA ropsaYas Boga WAy NPOAYKTbI.

Mpnbop pa3paboTaH TONLKO /1A JOMALLHEro UCMob3oBaHNA. B cnyyae npodeccroHanbHoro nmbo

HeHa/Iexalliero 1CMosnb30BaHNsA, @ TakKe B Clyyae HecobMoAeHVA MHCTPYKLWIA NO SKCMyaTaumy,

NPOU3BOAMTENb HE HECET HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTY 33 BO3MOXHbIE MOIOMKY, @ FapaHTus He

PacnpoCTPaHAETCA Ha PEMOHT.

70T NpMbOpP NpefHa3HauYeH UCKIIOYNTENbHO ANA JOMALUHEro NCNOosb30BaHuA.

OH He NpeAHa3HayeH AnA UCNONb30BaHMA B CIEAYIOLLMX CITyyasX, Ha KOTOPbIE rapaHTUA He

pacnpocTpaHAeTcs, a IMEHHO:

- Ha KyxHsx, OTBe[ieHHbIX [/1A NepcoHana B MarasuHax, 610po 1 nHoi npodeccroHanbHol cpeae,

- Ha pepmax,

- [NocToAnbLaMm rocTUHL, MOTENe 1 NHbIX 3aBeAeHWUIA, MpefjHa3HauYeHHbIX AS1A BPEMEHHOro
NPOXnBaHUA,

- B 3aBefieHnAX TUMa «<KOMHaTbl AA rOCTei».

| ——
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He vcnonb3yiite yanunutens. Ecin Bbl nprHiMaeTe Ha ce6s OTBETCTBEHHOCTb MCMOSb30BaTh
YONMHUTENb, yGeanTeCh B TOM, YTO OH HAXOAMTCS B XOPOLLEM COCTOSIHNW, IMEET 3a3eMIIEHHYIO
PO3eTKy 1 COOTBETCTBYET HaMNpsiKeHo Nprubopa.

ITOT 3NEKTPUYECKNI NPMGOP PaBoTaeT NPy BLICOKKX TEMMepaTypax, KOTopble MOTyT Bbi3BaTb
oxoru. HecMoTpsi Ha BbICOKNIA yPOBEHb TEPMOM3ONALMY, HE AOTPArMBanTECh 4O METATUTNYECKIIX
vacreit Nnpr6opa, 4o GUILTPa UK 4O OKHa.

He cTaBbTe Npnbop K CTEHE MW B CTEHHOM WKad: BbIXOAALLMIA U3 MprGopa Nap MOXKET Bbi3BaTb
NOBPEXAEHUS.

Bpems NpuroToBneHnst AAeTCs OPUEHTUPOBOUHO.

He poTparuvBaritech Ao npubopa B xofe npoLecca NapoobpasoBaHUaA. YTobbl OTKPbITb KPbILLIKY,
[0CTaTh Yally ASIs PYCa, UCMOMb3YITe KyXOHHbIE PYKaBLibI.

He ncnonb3yiite nprbop B clyyae NOBPeKAeHUA OJHON 13 yaLl.

B cnyuae npobnem 06pau.|aV|Ter B oduLManbHblIe CEPBUCHDIE LIEHTPbI.

Ecnu Baw 60p Py c WWHYPOM: B CJTyHae MOBPEXAEHWS LWUHYPa MUTaHUS ero
CneflyeT 3aMeHUTb LHYPOM VAW CMIELManbHbIM 6I0KOM, KOTOPbIE Bbl MOXeTe Nprobpectn y
NpoV3BOANTENA U B CEPBUCHOM LIEHTpE.

Ecnun Baw npn6op Py c r WHYPOM AUTaHNA: ECAIV LWHYP NUTaHUA
NOBPEX[EH, B Liensax 6e30MacHOCTY ero 3aMeHa BbINONHAETCA NPOV3BOAUTENEM, WU B
COOTBETCTBYIOLEM CEPBYCHOM LIEHTPE, UMM KBATMGULIMPOBAHHBIM CMELManCTom.

3awmnTm oKpy»KatoLuyio cpeay!

KoHCTpyKupms faHHOro npréopa npegnonaraeT ero aKCniyaTaumio B TedeHve JoNrux net. Tem
He MeHee, ecnn Bbl pelunTe 3aMeHUTb ero HOBbIM NPUGOPOM, He 3abyabTe No3aboTUTLCA O
3alLMTe OKpy»KatoLen cpespl.

Mepen ytunusayven npubopa cnepyet n3sneyb 6atapeiiky 13 TalMepa 1 CAaTb ee Ha
nepepaboTKy B MECTHBIN LIEHTP YTUAN3aLMN OTXOAOB (B 3aBUCUMOCTI OT MOAENN).

EEEEN 3aw1Ta OKpYKalowell cpeAbl — Hala rnaBHas 3a6ora!

® [JaHHblN NprGOpP COREPXKUT LieHHble MaTepuasbl, KOTOPble MOXHO nepepaboTtaTb 1
MCMoNb30BaTb MOBTOPHO.

< Cpaiite npr6op B MECTHBIN LEHTP YTUNM3ALMN OTXOLOB.

OnuncaHwne

1. Kpbiwka 12. CeHcopHas KHonka

2. [lpotuBHK BK/IOYEHMA/BbIKNIOUEHNA

3. EmKoCTU Ana npurotoBneHvA Ha napy 13. CeHcopHas KHOMKa Bbl6opa Nporpammbl
(nog, Homepamu 1,2 1 3) 14. CeHcopHas KHoMKa yBenuyeHns (+)

4, C(CbemHoe gHO 15. CeHcopHasa KHoMKa ymeHbLueHUA (-)

5. Konnekrop »xuakoctun 16. KK-akpaH

6. BHyTpeHHWI yKa3aTenb ypOBHA BOAbI a. YKaszaTtenb ypOBHA rOTOBHOCT

7. HarpeBatenbHblll 3nemeHT b. Yacbl

8. EmkocTb ana Bogapl €. YKasaTesNlb H3KOro YPOBHA BOAbI

9. bnok nutaHuAa d. Tanmep

10. CrakaHbl C KpbllKamu Ana 17. CeHcopHasa KHOMKa «BUTaMUH +»

NPUroToBAEHNA Ha Napy
11. [lepxatenb CTakaHOB ANA NPUrOTOBNEHNA
Ha napy

—— |



MHCcTpyKumun no sKkcnnyataumu

I'Iepe,q nepBbIM UCNO/b30BaHNEM

OunCTUTL eMKOCTb 1A BOAbI C MOMOLLbIO BNIAXHOM Heaﬁpa3MBHOM I’y6KVI

-puc.1

He norpy»<atb NCTOUHNK
NUTaHuA B BOAY.

o [ToMbITb Bce CbeMHbIe ieTanu B TEMoi BOAE C MOKLLYIM CPELCTBOM,

OMONOCHYTb W BbICYLUNTb.

3anpelueHo Ncnonb3oBaTh
cneuvn, Tpasbl WK apyrue
KUAKOCTU 1A 3aMn0NHEHNsA
emKoCTy ansa Bofpl. Mpexpae
4YeM 1CMosb30BaTh NapPOBapPKY,
y6eauTbcs, UTo eMKOCTb 1A
BOAbI (8) 3anonHeHa Bogoii fo
MaKCVIManbHOro YPOBHS.

MpurotoBnexne

Bbi6op BpemeH NpuUrotoBneHns

o TMogKntounTb NapoBapky K MnTaH
CUrHan 1 3aropuUTCA MHAVKATOp

U BKITIOUMTD: PA3aCTCA 3BYKOBOIA
- puc. 6. CEHCOPHYIO KHOMKY + U —

HanonHeHne emkocTi onAa Bogbl

HanuTb xonoaHyto Bofly HeMoCpeaCTBEHHO B eMKOCTb /1A BOfibl 10
OTMETKY MaKciMasbHoro yposHs (1,5 1) - PUC. 2,

YCTaHOBMTb KONIEKTOP JKIAKOCTY B EMKOCTb ANt BOgbI - PUC. 3.

Mpu HEOBXOANMOCTY B EMKOCTb 1 MOMECTUTb CbeMHOe fiHO (4), a B
emMKOCTV 2 11 3 = NpoTvBHM - PUC. 4

YCTaHoBITb @MKOCTY 1,2 1 3 C SHOM 1 HaKPbITb 1X KPbILWKOW - PUC. 5.
Vcnonb3oBaTb CBEXYH0 BOAY NPV Kaxi0M NPUMEHEHIM 11 3aMONHATL
€MKOCTb N7 BOJIbl 10 MaKCUMaNbHOTO YPOBHS.

[onroe HaxaTne Ha

o EC/V HUKaKyX AEACTBUIA MPOM3BEAEHO He GYAET, MO NPOLUECTBUN [1BVX

MUHYT 3KpaH NoracHeT 1 napoBapka NePEAET B PEXUM OXIAAHA
C MOMOLLIbIO CEHCOPHbIX KHOMOK -+ 11 — YCTaHOBUTb BpeMA NPUroToBfeHnA

no3BonAeT 6bICTpee
yBenuymeatb v

(makc. 60 MiH) - PUC. 7.

o [lpurotoBneHe Ha Mapy HayHeTCA Yepes 5 ¢ (B0 Nocie KOPOTKOTO HaXKATUA

YMeHbLUaTb Bpemsa
NPUroToBIEHUA.

Ha CeHCOPHYIO KHONKY BKMIOYEHNS/BbIKIIOUEHMS). 3aropvnca CEHCOpHas
KHOMKa «BUTaMH +» 1 Ha SKpaHe 0To6pasnTbCA CUMBON -puc. 8.

o Bpems NpUroToBeHIA MOXHO 13MEHUTb B Nt06OI MOMEHT nocrie Havana
TMPUIOTOB/IEHNA C MOMOLLIbIO CEHCOPHbIX KHOMOK + wiin — - PUC. 7

B npouiecce npurotoBnieHIs oTo6pasaemoe Ha SKpaHe Bpems
YMEHbLLAETCA C K01 MUHYTOM, a B TeYeHMe NOCNeiHe MUHYTbI - C

KaX[0i1 CeKyHAON.

Yepes HeCKONbKO MUHYT
MPUroToB/IEHNA NPOorpamMmmy
«BUTAMWH +» MOXXHO
OTK/IIOUNTb BPYUHYI0, HaXKaB Ha
TFOPALLYI0 CEHCOPHYIO KHOMKY -
puc. 9

Wcnonb3oBaHne CeHCOPHOI KHOMKM «BUTaMUH +»

MapoBapka OCHaLLEeHa CEHCOPHOII KHOMKOM «BITaMINH +», O3BOMAIOLLIEN
COKPATUTL BPEMA MPUrOTOBIEHNA 11 COXPaHUTL BCe BUTaMIHbI B 6rioae.
CeHcopHas KHONMKa 3aropaeTcs, Kak TONbKO HaUMHAeTCA MPUrOTOBNIEHMe,
370 Mo3BONAET GbICTPEE HaYaTb MPOLIECC MPUTOTOBNEHMA Gnarofaps
6oree BbICOKOV MPOM3BOAMTENLHOCTY Mapa.

Moy AOCTVEHNM I0CTATOYHOrO 06bema Napa AnA NpoLiecca
MPUroTOBNIEHNA MHANKATOP CeHCOpHOI;I KHOMKW «BUTAMWH +»
ABTOMATIYECKV racHeT.

ECnv MHBVKaTop CEHCOPHOI KHOMKY «BUTaMITH +» HE FOPWT, 11 NPOLIeCC
MPUrOTOBNEHA NPEePbIBAETCA (NP YCTAHOBKI @MKOCTY, yaaneHnm
KPbILLKV C Liefblo MPOBEPKIA NPoLiecca NPUrOTOBIEHIA 1 TJ.), CreflyeT
HaXKaTb CEHCOPHYIO KHOMKY <BUTAMUH -+, YTOBbI BOCCTAHOBITL
HeobxoauMblit 06bem napa - PUC. 9.

——
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Mpouecc npurotoBneHuna
o Ecn Ha 3kpaHe otobparxaeTca @ CUMBON (1 3BYUMT 3BYKOBOW CUrHan) Bo Bpems npurotoBneHns He

- PUC. 10, cnepyeT akKypaTHO CHATb EMKOCTY 11 KOAIEKTOP XMIKOCTUC  MpUKACATBCA K FOPAYMM

MOMOLLbIO KyXOHHbIX MepUaToK 11 06aBITL BOfly fI0 OTMETKIA NOBEPXHOCTAM 1 611iogY.
MaKCUMAITbHOTO YPOBHS. apoBapKa aBTOMATIUECKY MPOROMKUT MCrionb30BaTh KyXOHHbIE
npuroToBieHye Gnioga. nepuartku. Ecm emkoctb ania
BOAbI MyCTas, Harpes
npexpaLyaetcs.
Bpems 3a71ep>K11 MOXHO o Criomoupio CeHCOprIX KHOMOK + 1 — YCTaHOBITb BpeM MPUrOTOBNIEHNA
V3MEHUTb B 106011 MOMEHT. (MaKc. 60 muH) - PUC. 7.

o HaxaTb ceHCopHyto KHoNKy Prog («porpammay) - PUC. 14. Ha skpare
0TOBPA3TCA CUMBON NPOTPaMMUPOBAHMA a 1 4acbl @ HauHyT
MUraTb.

¢ CMOMOLLbIO CEHCOPHbIX KHOMOK + 1 — YCTaHOBUTb BPEMA OKOHYaHIA
NPUroTOBAEHMA — CM. - PUC. 7 (yBenuuerne yepes 15 M1H, 3aTem - ar 8
OAVH Yac).

o OyHKUWA OTNOXEHHOTO BKIIOYEHIA aKTUBMPYeTCA Yepe3 5 cekyHa, 1
CYMBON YacoB Ha 3KpaHe nponageT ¢ ) | Mocse 3Toro Ha HeCKoNbKo
CeKyH/} Pa3facTcs 38yKOBOW CUrHaJ, yKa3blBaIOLLMIA Ha YCTAHOBKY
NPOrpamMMbl MPUrOTOBIIEHNA.

1o oKOHYaHIM Nepropa 3aJePXKI NapoBapka aBTOMaTYeCK nepeiaet
B PEXIIM NPUTOTOBMNIEHUA.

(DyHKuvm nopAep»KaHnsA Temneparypbl 6nioga

o ncreyeHny BpemeH NPUroTOBIIEHNA Pa3aaeTcA f1Ba 3BYKOBbIX Korpa aktusmpoBaHa $yHKUmA
cvrHana. nopaep)KaHnA Temneparypbl

o OyHKUA NOAAEPXaHINA TemnepaTypbl 6i0Aa BKIKOYAETCA aBTOMATYECKN  Gritofja, MPOM3BeeHIe KaKIX-
B KOHLIe MPOLIeCca MPUrOTOBMEHYS, a Ha SKPaHe.oToBPaaeTcs CUMBON nm6o Apyrux AeNCTBuiA, Kpome
GyHKLIM NoAAEepaHnA Temnepatypbl 6nioa Vf_(l puc.11. BbIKJTIOUEHNsA GYHKLMN,

¢ Ha 3kpaHe oTobpaxaeTca, CKONbKO BpeMeHM NofAepXM1BaeTca HEBO3MOMKHO.

Temneparypa 6/110/1a (C MOMEHTa OKOHUAHIISA MPUTOTOBMEHIAS).

M3BneyeHne 6nioga
Mpy KOHTaKTe C eMKOCTAMM, o CHATb KPbILLKY C IOMOLLIBIO PYUKM.
PyUKaMu 1 KpbILLKOiA o CNIOMOLLbIO PyUeK SOCTaTb MPOTUBHY 11 @MKOCTIA A1A MIPUTOTOBNIEHNA Ha
CMONb30BaTh KyXOHHbIE napy - puC. 1
nepuaTku. o [opatb 61070 Ha CTon.
BbiknioueHne napoBapKu
o YT06bi OTKIOUMTL GYHKLIMIO NIOAREPIKaHIA TeMMepaTypbl 6nioa, cieayeT  ECnn Bbl enaeTe BbIKNIOUNTL
OfIVIH Pa3 HaXaTb Ha CEHCOPHYIO KHOMKY BKITIOUEHIA/BbIKTTIOUeHIA NapoBapKy, KOrfa ropuT
-puc.15. VIHAWKATOP «HU3KWIA YPOBEHb
o Ecnv HaxaTb Ha 3Ty KHOTKY ellje pa3, NapoBapKa nepeiiieT B pexmum BOAbI», HEOBXOAVIMO ABAXKAbI
S i S HaXKaTb Ha CEHCOPHYI0
o apoBapKa Takxe NePeXoVT B PEXVM OXKMAAHIA uepes 1 vac KHOMKY

npe6bIBaHUA B PEXUME NOAAEPHaHIA TemnepaTypbl 6toaa. CBETOBOI
VHAVIKATOp racHeT
o OTKMIOYNTb NAPOBAPKY OT MUTAHIA.

BKJ10YEHMA/BbIKIIOUYEHA.

—— |
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Ta6bnuua BpemeHn NPUroToBneHnsA

B Tabnuue YKa3aHo ﬂpl/l6ﬂ|/|3|/lTe!'IbHOE BpemMA NpuUroToBsieHnA, Mpu KoHTaKTe c eMKOCTAMN B
KOTOpPOE 3aBUCUT OT pasMepa NHIrpeaneHToB, PacCTOAHUA npouecce npuroToBneHnAa
mexay 6ntofamu, nx obbema, VHANBUAYANbHbIX npennouTeHMﬁ NCnosnib3oBaTb KyXOHHbIe

1 HanpsAXeHWA N1eKTPUYECKON ceTu. nep4yarkun.

Msaco (nTnua)

Bpemsa
WHrpepgneHTbl Bupg KonuuectBo PekomeHpauun
NpUroToBieHNa
MomecTuTb 2 KypuHbie
LenbHan 350r 20 MuH rpyaKky B eMKOCTb Ans
Kypukas rpyaxa NpUroToBNeHUA Ha napy
(6e3 kocrer) He6onblune
450r 17 MuH
KyCOYKM
KypuHbie roneHn LlenbHble 2 36 MuH
ScKanon u3 NHAEeNKN ToHKU 6001 24 MyH
Hapesatb Kyckamu
CeuHoe dpune Ceexee 7001 38 MuH P . Y
TONWMHON 1 CM
CTelnk U3 ArHeHkKa Ceexunin 500r 14 MuH
Cappenbkn Ceexune 10 10 MUH

Pbi6a (monntockn n pakoobpasHbie)

Bpems
WHrpepuneHTbl Bug Konuuyectso PekomeHpauun
NPUroToBAeHNA

ToHKoe pbibHoe ¢pune | Cexan pblba 4501 15 MuH
(Tpecka, NuKua,
Kambarna, nantyc, 3amopoxeHHas
10COCb N T.4.) pbiba 370r 18 muH
CTeiiku 13 pbibbl
(pecka, nvkiua, CBexan pblba 4001 15 MUH
Kambana, nanTyc,
NI0COCb U T.4.)
Uenan puiGa (¢opent, CBexan pblba 6001 25 myH
nococb, cnbac)
Mwngun Ceexune 1Kr 20 MyH
KpeBeTkn Ceexve 200r 5 MVH
Yctpuubl Ceexve 100 r 5 MVH
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OBown

Bpemsa
WHrpepmneHTbl Bup KonuuyectBo npuroToBneHuna PekomeHpgauuu
Llenble apTuLLOKM NOMECTUTb B
emKkoctn 1 12 ana
ApTULIOKK Ceexve 2 55 muH NpUroToBieHva Ha napy (6e3
NPOTUBHeA)
Hape3satb nomtKamy vnm
. KybvKamu. HebonbLuvie Kny6Hu
KapTtodenb Ceexui 6001 20 MUH MOMIOAOTO KAPTOGENs MOXHO
FOTOBUTb LiENbIMU
Cnapxa Ceexan 600 17 MuH
Paspenntb Ha Hebonblve
Bporkonn Ceexan 500 r 18 MuH colgeta
3amopoKeHHas 500r 18 MUH
Cenbpepeit Ceexun 350r 22 MuH HapesaTb Ky6bukamu
punbbi Ceexve 500 r 22 MVH [oToBUTL LienbiMn
1 KoyaH
LiBeTHan Pazgenntb Ha Hebosnbluve
KanycTa Ceexan cpefHero 19 MUH cougetua
pasmepa
Kanycrta
(kpacHas, Ceexan 6001 22 MUH HapesaTtb conomkon
6enokoyaHHas)
Kabauok Ceexunin 6001 12 MyH HapesaTb nomtrikamu
MomeluaTb No NpoLwecTBun
Ceexuin 300r 13 MuH MONOBUHbI BPEMEHN
WnnHat NpUroToBsIeHNA
3amopokeHHas 300r 15 MyH
3eneHasn Ceexan 500 r 35 MuH
CTpy4KoBas
daconb 3amopoKeHHas 500 r 35 MuH
MopkoBb Ceexan 500 r 15 MuH Hape3saTb TOHKMMM noMTVKaMu
Kykypy3a B
noYATKaX Ceexan 500 r 45 MyH
i‘;’lﬁ'}liﬂ Ceexan 500 r 35 MWH [oTOBUTDL LienbIMK
Jlyk-nopeit Ceexui 500r 30 MuH HapesaTtb nomtrkamu
Egggﬁpcmw Ceexun 300 20 MuH HapesaTtb ToACTbIMK KONbLamu
Ceexuni 400 20 MUH [oTOBUTDL B CTPyUKax
[opox
3aMOpPOXKEHHDII 4001 20 MVH
Bpemsa
WHrpepmneHTbI Macca | KonuuyectBo npuUroToBneHs PekomeHpauun
TilaTenbHO NPOMbITL PUC Nepen
E‘:n%ﬁ‘_gH CraKkaH npurotosneHviem. lMomectutb puc
VI XONOAHYI0 BOAlY B CTaKaH Ana
n%:%ﬁ‘ep;ggo 30r 70 mn 20 M NpUroToBNeHNA Ha napy 6e3
Eacmam P KPbILKW. Icnonb3oBaTb eMKOCTb
Ne 3
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QOpyKTbi

Bpemsa
WHrpepgmeHTbI Bupg KonunuyectBo PekomeHpauun
npuroToBsieHnA
Llenble rpyLimn nomectuts B
emkocT 1 1 2 4na npuroToBneHns
Mpywn Ceexne 4 25 MUH Ha napy (6e3 npoTnBHeit) IOTOBUTH
LenbIMU UK pa3pe3aHHbIM
nononam
baHaHbI Ceexue 4 15 MuH [oTOBUTb LenbiMK
A6nokn Ceexue 5 20 MUH Pa3spesatb Ha yeTBepTH

Texuvu(a NMPpUroToBJ/iIeHNA Ha Mapy N pekomeHgaumn
He yknagpiBaitre E:rpenmerm:l B eMKOCTU ANA npwromaneuﬁyua nape CMLIKOM MA0THO. OcTaBbTe Kak
MOXHO 6OribLLIE MPOCTPAHCTBA 1A LIPKYNALWN Napa.

o [1nA AOCTUMKEHMA NyYLUIMX PE3YTTaTOB UCMONb3YiATe MHFPeA EHTbI MPUMEPHO OAHOTO pasmepa (KapToderb,
OBOLLWI U KyPUHble FPYAIKK), YTOGbI BPEMA X FOTOBHOCTI COBMafiano. VHrpeayeHTb pasHoro pasmepa
TOMNLYYWHbI TPEBYIOT Pa3NNYHOTO BPEMEHM NPUTOTOBIIEHUA.

o He nogHuMalite KpbILLKY B NpOLIECCe NPUrOTOBEHNA CIMLLKOM YacTo, Tak Kak 3TO MPUBOAWT K NoTepe napa 1
MOXET YBENUNTb BPEMSA MPUTOTOBNEHA.

« Ecwino peuenty TpebyeTca ncrnonb3oBaHe MALLEBOI MeHKW, UCNONb3yiTe YHUBEPCANbHYIO MIEHKY,

TIPUIOAHYIO0 1A MVIKPOBOMHOBbIX Meveir. MNuLLieBas MiieHKa YacTo UCNoNb3yeTca C Liefbio NPeoTBpaLLeHIA

06pa3oBaHIA KOHEHCATa, 1 YTOGbI He UCTIOPTUTD TaKyie HexHbe 6511013, Kak, Hanpurmep, 3aBapHoli Kpem. Mo

BO3MOMHOCTY He 1CNOnb3yiiTe GOsbry, Tak Kak 3TO MOXET YBENNYNTb BPemA MPUroTOBIIEHUA.

Mpu BbIGOPE NPOAYKTOB N TaHA ANIA NMPUTOTOBMIEHMA Ha Mapy BbIGVPaiiTe MHFPeANEHTbI COOTBETCTBYIOLETO

|pasmepa, KoTopble NMOMELLAIOTCA B eMKOCTb 1A MPUTOTOBNIEHIA Ha Mapy, 0COGeHHO ecn Bbi 3anekaete

NpOAYKT LIenvKom (Hanpymep, pbiby).

ToHKUiA BKyC 6niofly Ha Napy MOTYT NPUAaTb CBEXIe TPaBbl, AOMbKY IMMOHa UM anesibClHa, YeCHOKa 1 NyKa.

3TV UHIPeAVEHTbI MOXHO MOMECTUTb B EMKOCTb HEMOCPECTBEHHO MO, OCHOBHOE GITIOAO W Ha Hero.

Yro6bl NpKaaTh MACY, NTULE U Pbibe 6oraTblii BKYC, COYHOCTb 11 HEXXHOCTb, 3aMapVIHYIATE UHMPeAUEHTbI 3a

HECKOJbKO YacoB /10 MPVroToBreHA. MapiHaZiom MOXeT CTaTb MPOCTas CMeCh BUHa U CBEXIX TPaB, /6o

OCTPbIVi coyc Hapbekto 1 TaHayp.

©  3aMOpOXeHHbIe OBOLLY MOXHO He pa3MOopaXvBaTh nepes NPUroToeHnem Ha napy. MopenpoayKTbl, MLy
1 MACO HEOOXOANMO NONHOCTBIO PA3MOPO3VTh Nepes MPUTOTOBNIEHEM.

o [py MPUTOTOBNEHII HEKOTOPbIX ON1H0f, TPEBYIOLLVMX AOTTOrO BPEMEHI MPUTOTOBNEHIA (HAanpUMep, MyAVHT Ha
napy), Heo6xoaMMO J06aBNATb XONOAHYIO BOAY B MPOLIECCe NPUrOTOBNEHNS.

o [pu KOHTaKTe C eMKOCTAMM WM CTakaHaMV 1A NPUrOTOBIIEHIA Ha Napy B MpoLiecce Wi nocre
TPUrOTOBMEHA HEOOXOAVMO UCMONb30BATb KyXOHHbIE MepyaTKu.

PeLienTbl ans npurotoBneHuA 61104 Ha Napy B CTakaHax
MoaroToBKa K NpUroToBneHuio 6104 Ha Napy B CTakaHaX—

Bnitofjo Ha napy B CTakaHax MOXHO MPUroTOBUTL INGO MO PeLenTy U3 CTakaHbl CielyeT Bcera
KyNMHApHOW KHWM NGO Mo COGCTBEHHOMY peLienTy. Bbinoxuts NoMelLaTh B BEPXHIOK0 eMKOCTb
NOATOTOBJIEHHYIO CMECh B CTaKaHbl, CeAs 3a Tem, 4To6bl cMec He Gbiio (emKocTb N2 3),

C/IMLLIKOM MHOTO BO U36eXaH1ie pasnnga, Tak Kak HeKoTopble 6ntofa HenocpeCTBEHHO Nop,

MOHMMAIOTCA B MpoLIeCce MpUroToBeHus. Mpn HeobXoAMMOCTN HaKprTb KPbILLKOVA.
CTaKaHbi KpbiLKami. [TOMeCTUTb YeTbipe CTakaHa B epxatenb - PUC. 16,
B3ATb fiepaTenb 3a pyuKy 1 MOMECTUTb €ro B eMKocTb - PUC. 17.

| ——
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MN3BneyeHmne ctTakaHoOB 13 napoBapkKu

Mcnonb3oBaTb KyxoHHble nepyaTkn. CHATb KPbILKY C
NMOMOLLbIO PYYKU. BbIHYTb CKaTaHbl 13 eMKOCTU C MOMOLLbIO
pyuKu aepxartens. [loctaTb CTakaHbl U3 AepXKaTens u CHATb
KPbILKW (€CNN OHW MCMONb30Banuch). Mpy HEO6XOANMOCTH
CTaKaHbl MOXXHO OXNIaANTb, MOMECTUB VX MOA XONOAHYIO BOAY.
70 cnepyeT Aenatb € MOMOLLbIO PYUKH. [loXXAaTbCs, NoKa
CTaKaHbl OXN1lagATCA Ao KOMHaTHOI TemnepaTypbl, N NOMeCTUTb
UX B XONOAWbHUK. [ofaTb 61040 B CTakaHax.

TexHnyeckoe obcnyKnBaHue N YNCTKA
YuncTtka napoBapku

e [locne ncnonb3oBaHUA OTKIOUNTL napoBapky OT NUTaHWUA. He norpy»arb NCTOYHUK

. I'Iepen YNCTKON AaTb napoBapkKy MOJIHOCTbIO OCTbITb. nUTaHNA B BoAy. He

e Y6enuTbca B TOM, 4TO napoBapkKa MoJIHOCTbIO OCTbI1A, @ 3aTeEM  Kcrosib30BaTh a6pa3|/|BHb|e
OnNyCTOWWNTb KONNEKTOP XNAKOCTU U €MKOCTb ANA BOAbI. MoloLue cpeacTea.

e [lombITb BCE CbeMHble JeTanu B TEMN/ION BOAE C MOKOLUM
CpeacTBoM, OMONOCHYTb U BbICYLWINTD.

e Bce getanu, kpome 6710Ka NUTaHVS, MOXXHO MbITb B
NoCyJOMOEYHO MaLUnHe.

YpaneHune Hakunu N3 napoBapKu

[InA ROCTUXKEHUA NYULLNX Pe3ynbTaToB CiefyeT yAanaTb Hakumb

113 NapoBapKM Nocsie KaxAbix 8 NCronb3oBaHmii. Mopaaok

yAaneHua Hakunu:

e I3BNeub KONNEKTOP XNAKOCTH.

e B emKoCTb 4n1A BOAbl HAaNMTb 1 N1 XONOAHOM BOAbI

e [lo6aBuTb 1 cTakaH (okono 150 mn) 6enoro ykcyca (MOXHO
npro6pecTun B X03ANCTBEHHOM MarasuHe)

e OCTaBWTb Ha HOYb

e OnonocHyTb eMKOCTb [i11A BOAbI TENNON BOJON HECKONBbKO
pas.

e He ucnonb3oBatb Apyrvie CpeAcTBa AN1A yAaNeHUs Hakumu.

XpaHeHue

e CTakaHbl ANA NPUroToBNEHNA Ha Napy C KpbilWKaMu XPaHUTb B Bce AeTann MOXXHO XpaHUTb B
KOMNeKTope XNAKOCTU. napoBsapke.

e EmKkocTb 1 nepeBepHyTb BBEPX AHOM 1 MOMECTUTb Ha
OCHOBaHwue.

e [lBa NpOTVBHA NOMECTUTL Ha eMKoCTb 1 - PUC. 18.
e EMKOCTb 2 nomMecTnTb BHYTPb eMKOCTU 3, a 3aTem
nepeBepHYTb X BBEPX JHOM V1 MOMECTUTb Ha OCHOBaHMe.
[lepxaTenb AnA cTakaHOB MOMECTUTb HaBEPX U HAKPbITb
Kpbiwkoii - PUC. 19. 9

——
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Baxxnusi pekomenpgay
|HCprKL|II 3 6e3neku

Lle#t npunap He Npu3HayeHnii 1A BUKOPVCTAHHA i3 30BHILLHIM TaliMEPOM i He KePYETbCA OKPeMOoio
CMCTEMOIO AVCTaHLiHOrO KepyBaHHSA. 3 MeToo BalLoi 6e3neku JaHuii Nnpunag BifAnoBifae YNHHIM
HopMaMm i npasunam (HopmaTVBHI akTK, WO CTOCYIOTHCA HU3bKOI HAaNpPyryi, eNeKTPpoMarHiTHoT
CyMiCHOCTI, MaTepianis, L0 TOPKaTbCA MPOAYKTIB, OXOPOHU HAaBKONMLIHBOTO CEPeaoBULLa...).
lNepeBipTe, UM BiAMOBIAAE Hanpyra y Mepexi 3a3HaueHi Ha Npunaai (nnLwe 3MiHHWIA CTPYM).
3BaXaloun Ha Pi3HOMAHITHICTb YNHHUX CTaHAAPTIB, NepeBipTe Npunag y MicLleBomy
aBTOPV30BaHOMY CEPBICHOMY LIEHTPI, AIKLLO BiH Gyfie BUKOPVCTOBYBATUCA He B Till KpaiHi, A€ 10ro
6yno npuabaHo.

He po3miyiite npunag nobnunsy axepen Tenna abo B rapauii NiyLli: BU MOXeTe CepNO3HO
MOLIKOAWTM 1OTO.

BnKopucTOBYITe MAOCKY, CTilKy poboyy NOBEPXHIO, AANEKO Bif AXKepena BOAW.

Hikonu He 3anuwaiite npautotounii npunag 6e3 Harnagy.

[laHuii enekTponpunag, He MOBMHEH BUKOPUCTOBYBATMCA 0CObaMu (y TOMY UMCHi AiTbMK) 3
06MeXXeHUMI GI3NYHNMI, CEHCOPHMM aB0 PO3YMOBUMI MOXKIIMBOCTAMM, @ TaKOX NIOfbMY, LLO He
MatoTb BiANOBIAHOMO JOCBIAY a60 HEOOXIAHMX 3HaHb. 3a3HauYeHi 0COBU MOXKYTb BUKOPUCTOBYBATH
[aHniA NPUCTPIN NnLLe Nif HarNAAoM abo MicnA OTPUMAaHHA IHCTPYKLIN WOAO oro ekcnyaTtauii Big
0oci6, WO BiANOBIAAIOTH 3a iXHI0 Ge3neky.

CrigKyiiTe 3a TUM, WOG [iTV He rpanmnca 3 NPUCTPOEM.

36epiraiite Npunag y HeaoCTynHOMy Ans Aiteid Micui.

He 3anuwaiite WwHyp Tak, Wob BiH 3BMCaB.

Bkntovaiite npunag nvie y po3eTky i3 3a3eMneHHAM.

He BucMuKyiiTe LWHYP 3 pO3eTKN.

3aBX/V BUMMKaITe Npunaz y Takyx BUnagKax:

- 6e3nocepeAHbO NiCA BUKOPUCTAHHS;

- ANA TOTO, o6 NepecyHyTu oro;

- nepep TUM, AIK MOYNCTUTY Npunag abo NPOBeCTV MOTOYHWI PEMOHT.

Hikonu He 3aHypioliTe npunag y Boay.

[OTUK A0 HarpiTUX YacTUH Npuiagy, Tak camo AK rapava Bofia, Napa abo npoayKTn, Moxe
BUK/IMKaTN cepino3Hi oniku.

He BnkopucToByiiTe npunag, AKLO:

- MOLIKOJPKEHO CaM Mpunaj, abo NOro eneKkTPOLLHYp;

- npunag Bryckanu abo BiH Najas, yHacNi[oK YOro BiH Ma€ MOX/MBI MOLIKOAXKeHHA abo He
bYHKLIOHYE HaNeXHUM YHOM.

Y 6yab-AKOMY 3 BULLIEHaBeAEHVX BUMaAKIB HanpaBTe npunag Ao opiLiHOro cepBicHOrO LieHTpy. He
po36upaiite Npunag camocTiliHO.

AKLLO MOLIKOAKEHO LUHYP KVBNEHHS, BiH, LLO6 YHUKHY TN Oyfib-AKOi Hebe3neKu, NoBUHEH byTn
3aMiHeHNii BUPOBHVKOM ab0 aBTOPU30BAHUM CEPBICHVM LIEHTPOM.

He TopkaiiTeca NpoayKTiB, KON BOHM 3HaxoAATbCA Be3nocepeHbO BCcepeVHi napoBapKu.

He nepecyBaiiTe npvnag, AKLWO ycepeAnHi 3HaXO0ANTLCA rapaya BoAa abo NpoayKTu.

Mpunaa po3pobneHo niLie AN AOMALLHBOTO BUKOPVCTaHHA. Y pasi npodeciiiHoro abo
HeHanexHoro BUKOPUCTaHHS, @ TaKOX Y pasi HeJOTPUMaHHA IHCTPYKLil 3 ekcnnyaTallii, BUPOOHMK
He Hece XOAHOI BiANOoBIAaNbHOCTI 32 MOX/VBI MOMOMKM, @ rapaHTiA He MOLMPIOETHCA Ha PEMOHT.
He BuKopucToByiiTe noposxysau. AKLo By 6epeTe Ha cebe BiANOBIfaNbHICTb 33 BAKOPUCTaHHA
MoJoBXyBaya, NepeKoHanTecA B TOMY, LLO BiH 3HaXOAUTbLCA Y XOPOLLOMY CTaHi, Ma€ 3a3emMeHy
po3eTKy i Bignosigae Hanpysi npunagy.

Lle1 enekTpnyHWiA Npynaj NpaLoe Npu BUCOKNX TemMmnepaTypax, ki MOXyTb BUKNMKaTy oniku. He
LOMBNAYNCH Ha BUCOKMIA PiBEHb TePMOIi30NnALi, He TopKaiiTeca MeTaneBmx YacTuH npunagy, Ginstpy
abo BikHa.

He cTaBTe npunap o CTiHK abo y CTiHHY Wwady: Napa, Lo BUXOANTb 3 NPUAazy, MOXe BUKIKATI
MOLUKO/KEHHSA.

——
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o Lleil npunag npyi3HayeHnii BUKMIOYHO 1A AOMALLHBOTO BUKOPUCTaHHA.
BiH He NpuU3HauYeHNii 1A BUKOPVCTaHHA Y HACTYMHI COCO6Y, Ha AKi He MOLIMPIOETbCA rapaHTis, a
came:
- Ha KyXHAX, L0 BiABeAeHi ANA nepcoHany B MarasvHax, 61opo Ta iHwomy npodeciiHomy

cepenoBuLL;
Ha depmax;

- NOCTOANbLAMM rOTeNiB, MOTENIB Ta iHLIMX 3aKNaAiB, MPU3HaYEHVIX ANA TMMYacoOBOrO NPOXKVBaHHS;

e Yac npuroTyBaHHA AA€TbCA NINLLE OPIEHTOBHO.

y 3aKnafiax Tuny «KiMHaTV And roctein.

o He TopKaiiTeca npynaay nig yac npouecy napoTBopeHHs. LLob BiaKpnTh KprLLKy, AicTaTi Yatly
AnA pucy abo NapoBapKy, BUKOPVCTOBYITE KyXOHHI pyKaBuLyi.

o Y BUNAAKY NOLUKOAXEHHA OfHIET 3 NAPOBUX Yalll, He BUKOPUCTOBYIATE i Ginblue.

o Y pasi BUHNKHEHHA Npobnem 3BepTaiiTeca Ao odiLliiHNX CepBICHUX LEHTPIB.

o fKwo Baw npunag o6/1aAHaHO 3HIMHIM WHYPOM: Y Pa3i MOLIKOAKEHHS LHYPa XKUBMEHHA Oro
Clif 3aMiHUTL LWHYPOM abo creLianbHUM 6110KOM, AKi B MoXeTe npuabdaty y BUPoOHMKa abo y
CepBiCHOMY LIEHTPI.

o fKwo Baw npunag obnagHaHo craui p
MOLUKOPKEHO, 3 MeTolo 6e3neKu oro 3amiHa BVIKOHyGTbCiI BUPOGHMKOM, ab0 Y BiinoBigHOMY
cepsicHOMY LieHTpi, abo KBanidikoBaHM paxiBLEM.

1HA: AKLLO LIHYP XWBNEHHA

3axucT goBKinnAa

e Lleit npunaj po3paxoBaHUil Ha eKcrlyaTaLlito NpoTArom 6aratbox pokis. MpoTe, Konu Bu
BUPILLMTE 3aMiHNTV NOTO, He 3abyBaiiTe NPO CBil BHECOK Y 3aXMCT AOBKINNA.

o [lepep TUM, AK N036yTUCA NpKnagy, HeobXiAHO BUIHATY GaTapeliky 3 Taiimepa Ta BigHecTu ii 4o
MiCLIEBOrO LIeHTPY NpUIAMaHHsA Bigxogis (3rigHo mogeni).

EEEEE 3a3X1CT AOBKINNA — nepu 3a Bece!
® Balw npvnag MiCTUTb LiHHI MaTepianu, Aki MoXyTb 6yTn BUnyuyeHi abo nepepobneHi Ans

MNOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHS.
< 3anuwTe MOro y MicLEeBOMY MYHKTI MPUIAMaHHA BiAXOAIB.

Onuc

1.  Kpuwka 12. KHomka AnAa BMUKaHHA 1 BUMUKaHHA
2. [ipaoHW AnA NpuroTyBaHHA iXi 13. KHonka ans Bubopy nporpamm

3. MNapoBi KOp3nHY — 3a Homepamu 1,2 3 14. KHorka Ansa 36inblueHHs yacy

4. 3HimHa 6a3za 15. KHonka AnA 3mMeHLLeHHA Yacy

5. MippoH ana koHpeHcaTy 16. PigkokpwucTaniyHunii gucnnemn

6. BHyTpilHIN iHMKaTOp piBHA BOAN a. l[HguKaTop piBHA NPUroTyBaHHA
7. HarpiBanbHui enemeHT b. lognHHWK

8. Pesepsyap ana soan €. [HOMKaTOp HM3bKOrO PiBHA BOAU
9. basa 3 pKepenom XrBneHHs d. Taiimep

10. TMaposi yalwui Ta KpULIKK 17. KHonka «vitamin +»

11. Tpvmau napoBux vatu

11



IHCTpYKLUif 3 ekcntyaTawyi

I'Iepen nepwum BUKOPNCTaHHAM

o BupiTb pesepyap 1S BOAV BOOroio, HeabpasueHolo rybkoio - PUC. 1. He saHypioiite y Bogy 6asy 3

o Bumuiite BCi 3HIMHI YaCTUHW Y Tennili BOgi 3 AofaBaHHAM MIOYOTO

AXKepenom XNBJIEHHA.

3ac00y, a NOTIM CMIONOCHITH | BUTPITb HACYXO.

HanoBHiTb pe3epByap ansa sogu

He nopasarite B pesepByap ana
Boau 6yAb-AKi cnewji, TpaBuy,
TaKoXK He BUKOPUCTOBYIITE
3amicTb Boav Gyab-AKy iHLWY
piavHy. Nepepn BUKOPUCTaHHAM
napoBapKu NepeKoHamnTecb,
Lo pe3sepByap AnA Boam (8)
3aMoBHEHO BOAOIO A0
MaKCMManbHOro PiBHA.

MpuroryBaHHA ixXi
Br6epitb yac npurotTyBaHHs iXi

Hanwiite xonopHy Boly 6e3nocepenHbo B peepsyap AnA BOAW A0
MaKcumanbHoro pigHs (1,5 aitpu) - PUC. 2.

BcTaHOBITb Ha pe3epByapi 1A BOAV NIAAOH ANA KOHAEHCATY

-puc. 3.

TMomicTiTb 3HiMHY 6a3y (4) B KOp3vHY 1, a MiBACHW ANA NPUIrOTYBaHHA
‘i — y Kop3uHM 2 i 3 (Mpy HeobxigHoCTi) - PUC. 4.

BcTaHoBiTb KOp3uHM 1, 2 i 3 3XHiMM 6a3amu B NOTPIOHE NONOXeHHS, a
MOTIM HaKpUiATe KpULWKolo - PUC. 5.

LLlopasy B1KOPUCTOBYIATe CBiXY BOAY Ta NMepeBipsiiTe, Wob pe3epsyap
1A Boay 6yB 3aMOBHEHNIA 10 MAKCUMANbHOTO PIBHA.

* YBiMKHITb MapoBapKy B PO3€TKY Ta BK/IOUITH ii: NpoyHa€e curtan t vg

Ta 3ABUTHCA 306pakeHHs - PUC. 4.

Y pasi BifcyTHOCTI GyAb-AKVIX IHLLIUX Aii AUCTNei racHe, a NapoBapka
NepexoavTh Y PEXIM OUiKyBaHHA Yepes 2 XBUIMHI .

YCTaHOBITb Yac NPUrOTYBaHHA i3i 3a JONOMOTO0 KHOMOK «» | «=»
(MaKcymym Ha 60 xBunuH) - PUC. 7.

«Yepes 5 ¢ (abo nicns KOPOTKOrO HATUCHEHHA KHOMKW ANA BMVKaHHA i
BUMVIKaHHS) MOYMHAETHCA MPOLIEC MPUTOTYBaHHA i Ha Napy.
3aropa€eTbcs KHOMKa «vitamin +», a Ha ANCNne 3'ABNAETbCA CUMBON
npurotyeatHa ixi L] - pUC. 8,

Hatuckaroum KHOMKY «+» aB0 «—», MOXHa 3MIHUTI Yac NPUrOTYBaHHS ki
B Gyab-AAKVI MOMEHT MIC/IA MOYaTKy NPOLIECY MpUroTyBaHHs - PUC. 7.
lMpoTArom Yacy NpUroTyBaHHaA ixi Avcrneil Bigobpaxae 3MeHLeHHs

yacy y XBUNMHAX, @ 3MEHLLEHHA Yacy OCTaHHbOI XBUIMHN — Y CeKyHpaX.

AKILO HAaTUCHYTI Ha KHOMKM
«+» 260 «—» i TPUMaTH iX Tak
NPOTAroM NEBHOrO Yacy, To
MO>KHa NPUCKOPUTA
36inbleHHA a60 3MeHLUEHH:A
Yyacy NpUroTyBaHHsA ixi.

Yepes gekinbka XBunmH
NPUroTyBaHHA iKi MOXHa
BPYUHY 3yNUHWTI Nporpamy
«vitamin +», HaTUCHYBLLN Ha
nipcsiueHy kHonky - PUC. 9.

BrukopuctaHHA KHOMKK «vitamin +»

Balua naposapka o6nagHaHa KHOMKOO «vitamin +», ika 3MeHLLYye Yac
NPUroTYBaHHA i Ta Jonomarae 36epirati BCi BiTaMiHW.

Lia kHoMKa 3aropa€Tbca opasy MicA noyaTky NpoLiecy
npuroTtyBaHHs ixi. Lle fo3BonAe nprckoput noyaTok npoiecy
NPUrOTYBaHHA i Yepes BILLY NPOAYKTUBHICTb Mapwt.

KHorKa «vitamin +» racHe aBTOMaTU4HO, KO KiNbKICTb Napn €
[I0CTaTHbOHO 1A MPOLIeCY NPUroTyBaHHs iki.

AKLLO KHOMKa «vitamin +» He CBITUTBCA, | B AKVMOCH YMHOM
BTPYYa€ETeCh Y MPOLIEC MPUrOTyBaHHA ixXi (HanpuKnag, BCTaBnAeTe
KOP3UHY, 3HIMaETe KPULLKY ANA NepeBipKy MpoLecy NpurotyBaHHA
TOLLO), HAaTVCHITb KHOMKY «vitamin +», LLO6 NOMOBHWTY BTPayeHy napy

-puc.9.

——
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Mig yac npuroryBaHHA ixXi

o AKLWO (pa3om i3 3ByKOBMM CUTHaNoM) 3 ABMAETbCA 300parKeHHs
@ - puC. 10, 0bepexHo BUIMITL KOP3VIHIA Ta MiAKOH ANA
KOHZEHCATY 3a 0MOMOrOI0 CrieLiianbHUX KyXOHHIX PyKaBUUOK i
[fofiaiiTe BOAY 0 MaKCUManbHOTO piBHs. MapoBapka aBTOMaTUyHO

He Topkaiitecs rapaumx
noBepxoHb abo rapsAYoi iXi nig
Yac NPUroTyBaHHs.

NPOAOBXVTb NPOLIEC NPUrOTYBaHHA iXKi.

BuikopucToByiTe crieLjjianbHi
KYXOHHI pyKaBuuku. KLo
pe3epByap AnA BOAU CTae
MOPOXHiM, MapoBapKa
NPUNUHAE HarpiB.

Yac nycKy 3 3aTpUMKOI0 MOXHa
3MiHUTY B GyAb-AKNIA MOMEHT.

®yHKuUiA nocTiHOro NigirpiBy

o [lo 3aBepLUeHHi Yacy NpUroTyBaHHsA iXKi ABiUi NPOyHae 3ByKOBUIA

curHan.

o OyHKLUiA NOCTIHOrO NifirpiBY BKIIOYAETHCA aBTOMATUYHO NO
3aBeplLUeHHI MPoLiecy MPUroTyBaHHs iXi, a Ha AnCcrnel 3ABNAETbCA

MNyckK i3 3aTpMKoI0

YCTaHOBITb YaC MPUFOTYBaHHA Ki 3@ JOMOMOrO0 KHOMOK «+» i «—»

(MaKcymym Ha 60 xBunuH) - PUC. 7.

HatucHitb kHorky «Prog» - PUC. 14, BinobpaxaeTbes cumson

BCTaHOB/IEHHA pemmmy@, a @ TOAVHHUK MepexTiTume.

YCTaHOBITb Yac 3aBepLUEHHA NPUrOTYBaHHA ixi - PUC. 7

(3iHTepBanamn y 15 XBUNWH Ta 1 rogunHy).

Yepes 5 ¢ Taiimep nycKy i3 3aTPYMKOLO 3'ABUTHCS, a FOANHHIK 3HWKHE
[NoTiM NPOTArom AeKinbKox CeKyHZ 3By4Tb CUrHan, AKNIA

03HaYae, LLIO NPUroTyBaHHs i novanoca.

B KiHLji nepiofy 3aTpVMKVi NapoBapKa aBTOMATUYHO MepPeKioYaETbCA

Ha PeX1UM NPUroTyBaHHs ixi.

Moku BKntoueHa dyHKLUiA
nocTiliHOrO NiAirpiBy, »koAHa
iHwWa Aia (Kpim BUKNOYEHHA
L€l pyHKLIT) € HeMOXNMBOIO.

CVIMBO MOCTIAHOTO n|,q|rp|ByTj -puc.11.
¢ Ha pucnnei BinobpaxaeTbca Yac nocTiifiHoro nipirpisy i (3 MOMeHTy

3aBEpPLUEHHA NPUroTyBaHHA Ki).

Konu 6epetech 3a KOP3UHKY,
PYUKU Ta KPULLIKY,
KOPUCTYITECA cneLianbHuMmn
KYXOHHVMU pyKaBUYKamu.

BumunKaHHA napoBapKu

BuiimaHHs ixi
3HIMITb KPULLIKY 33 PYUKY.
3HIMITb NiBAOHN 11 NapOBi KOP3WHU 3a JONOMOTOI0 PYUOK
-pnc.12i13.

Ty MOXHa nopaBaT Ha CTin.

o OpHe HATUCKaHHS! Ha KHOMKY A1 BMUKaHHS 11 BUMVKaHHSA MPUNUHAE
dyHKuito nocTiliHoro nigirpisy - PUC. 15.

e [lpyre HaTVICKaHHA NepeBOAITL NapPOBAPKY B PEKUM OUIKyBaHHS D

e Yepes 1 roanHy nepebyBaHHs B peXuMi NOCTIHOTO Migirpisy
napoBapKa NepexofTb Y PEXIM OuikyBaHH. IHAVIKaTOp racHe

o BUMKHITb MapoBapKy 3 pO3eTKU.

AIKLLO BU XOUeTe BUMKHYT/
napoBapKy, KON roputb
iHANKaTOP HN3bKOTO PiBHA
BOAY, TO CAif ABIYi HATUCHYTU
KHOMKY [ BMUKaHHA 1
BUMUKAHHS.
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Tabnuua yacy npuroTtyBaHHA DKi

BkasaHuit Yac NpUroTyBaHHsA XX € NPUGAN3HIM | 3anexuTb Bif
pPo3Mipy Nopuii, BiACTaHI MiX OKpPeMUMIM LIMATOYKaMW, KiNbKOCTi
i, iIHAMBIAYanbHMX 0COBNMBOCTEN NPOAYKTIB Ta HaMpyru.

M'aco Ta nTuuya

Konu 6epeTte Kop3nHu nig yac

NPUroTyBaHHA i,

BUIKOPUCTOBYITe crieLianbHi

KYXOHHi pyKaBnuKu.

Yac
MpurotyBaHHA Tun KinbkicTb | npurotyBaHHs PekomeHgauii
Ki
: N 2 KypAUKX rPYAVHKM B NapoBiit
Kyprua rpyauHka Caixa, uina 350r 20 XBUINH Kop3wHi
(6es kicToK) Hesenuki
LIMATOUKN 4501 17 xBunuH
Kypaui rominku Cixi, wini 2 36 XBUIVH
Eckanon 3 iHguukun ToHKMINn 600 r 24 XBUNVHN
CBUHUHa, dineliHa . Mopi3aHa wmaTtoukamm
YyacTuHa Ceixa 7001 38 xauniH TOBLMHOW0 1 CM
LLimaTok 6apaHuHu CBixuit 500r 14 XBUNUH
Cocucku CBixi 10 10 xBUnuH
Pu6a — montocku
Yac
MpurotyBaHHA Tun KinbkicTb | npurotysaHHs PekomeHpauii
DKi
TOHKO Hapi3aHe pubHe Caixe 450t 15 XBUAWH
dine (TpICKaﬁ, MOPCbKUIA
ﬁ;’ég’gf?" ana, Nantyc, 3amopoxeHe| 370T 18 XBUMH
LUmatoukm prbm (Tpicka,
MOPCbKUI OKYHb, i
Kambana, nantyc, Caixi 4001 15 xBunuH
J10COCb...)
Llina pn6a (dopenb, cuma, .
nagpax) Caixa 600 r 25 XBUAUH
Migii Caixi 1kr 20 XBUNVH
KpeBeTkn Caixi 200r 5 XBUNUH
MpebiHui Caixi 100r 5 XBUANH
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OBoui
. Yac
Ixa Tun KinbKicTb [npurotysaH PekomeHgauii
HA DKi
ADTULIOK Caiskuit 5 55 xguauy | LMY Naposii Kop3uHi 1 2 (6e3
P NifAOHIB AN1A NPUrOTYBaHHA 1XKi)
HapizaHa TOHKMMU LUMaTouYKammn abo
Kaptonna Cixa 6001 20 xBUAUH | Kybrkamu. HeBenuky monogy KapTornsio
MOXHa roTyBaTu Ljifioo
Cnapxa Ceixa 6001 17 XBUNUH
Ceixa 500 18 xBunuH | Hesenuki cyusitTa
Caixa
3amopoKeHi 500r 18 xBUAVH
Cenepa Ceixa 350r 22 xBunuHu | HapisaHa Ky6ukamu
Tpubn Caixi 500 22 xununn | Lini
LisiTHa kanycTa CBixi 1 cepepHa | 19 xBunuH | Hesenuki cyusitTa
Kanycra
(4epBoHa Ta Ceixa 6001 22 xBuUnnH | HapisaHa wmatoukamun
3esieHa)
Llykini Caixi 6001 12 xBunuH | HapisaHi wmatoykamu
— MepemiwaiTe nicna Toro, AK MrHe
Caixmit 300r 13 xeunmH MOJIOBMHA Yacy NPUroTyBaHHA iXi
WnuHat
3amMopoxeHi 300r 15 XBUNVH
[ . CBixi 500r 35 XBUAVH
[pi6Hi 3eneHi
6061 .
3amopoKeHi 500r 35 xBUAnH
Mopksa Ceixa 500 15 xBunuH | HapiszaHa TOHK/MM LWUMaTouKamu
Kykypynsa 8 i
KauaHax Caixa 500 r 45 xBUnuH
3eneHi 606u Ceixa 500r 35 xuaunH | Lini
Linbyna-nopen Cixa 500r 30 xBuAUH | HapisaHa lwmaToukammn
Conopkuin - . .
nepeLib Caixui 300r 20 xBunuH | MopizaHnii WMPOKUMU CMY>KKaMi
Caixuin 4001 20 XBMAVH | Y CTpyuKax
lopox
3aMopoXeHuiA 4001 20 XBUSINH
Puc
. Yac
Ixa Bara KinbkicTb | npurotysaHHs PekomeHpauii
DKi
Ha onm6| Nobpe npomuiite puc nepep
CTakaH 6inoro nNpUroTyBaHHAM iXi. MomicTiTb puci
[I0Broro pucy 30r 70mn 20 xgunuH XONOAHY BOAlY B MapoBy vally gea KPULLKN.
abo 6acmari BurikopucToByiiTe MapoBy Kop3uHy N° 3

——

15
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DOpykTn

Yac
I>xa Tun KinbkicTb | npuroTyBaHHs PekomeHpauii
ki

3a 10MOMOroto NapoBoi KOP3nHM 1 2
Mpywwi CBixi 4 25 XxBUAVH (6e3 nigpoHis). loTyiTe Linummn abo
po3pizaHUMK Ha NONOBUHU

baHaHun CBixi 4 15 XBUANH Lini

Abnyka Cixi 5 20 xBUAVH Mopi3aHi Ha uBepTi

16

nopanln 1 CNOCO6M NPUroTyBaHHA Ha Napy
He KHaIJ,ITb NpoayKkT B I'IapOBI KOP3VHW 3aHafTo U.LIJ'II:HO 3anuwTe TPOXN MICLIFI LL|06 napa morsa morna
U pKynioBatn HaCKiNbKu Lie MOXNNBO.

o [InA OTPMMaHHSA HaKpPaLLWX pe3ynbTaTiB BUKOPVICTOBYIATE LUMATOUKM i>Ki MP1BAM3HO 0AHaKOBOTO

POo3Mmipy (30Kpema, Lie CTOCYETLCA KapTorTi, OBOYIB i Kypauoro ¢ine), o6 BOHY MpUroTyBanunchL
ofHouacHo. Po3mip i ToBLLWHa NPOAOBOLYMX NPOAYKTIB 3MIHIOIOTb Yac NPUrOTYBaHHA BKi.

o HamaraiiTeca He BifKpVBaTU KPULLKY 3aHaZTO YacTo, o6 KOHTPOMIOBATU MPOLIEC NPUIOTYBaHHA i,

OCKiNbK/ NPV LibOMY BTPa4aETbCA Napa 1a 36iﬂhLUy€TbCFl Yac MPUroTyBaHHA.

e AKLLO peLienTy BMMaraloTb BUKOPVCTaHHA Xap4oBOi MAiBKM, TO 3aBXA1 BUKOPUCTOBYITE YHIBEpCanbHy

nAiBKY, WO NpuaaTHa A1A BUKOPUCTaHHA Y MIKPOXBIbOBKX NitKax. XapyoBa niiska 4acto
BUKOPUCTOBYETbCA 1A nonepekeHHA GOpMyBaHHs KOHEHcaTy i NCyBaHHA AenikaTecis, 30kpema
3aBapHUX Kpemis. He BUKopucToByiiTe Gpornbry, OCKinbKu Lie nprsseae A0 36inbLUeHHA Yacy
NPUroTyBaHHA Ha napy.

o [Tpu BUGOPI NPOAOBONBUMX NPOAYKTIB [UTA MPUrOTYBaHHA Ha Mapy BUOEPITb MPOAYKTV HANEXHOTO

PO3Mipy, LLIO6 BOHM MOTTI MOMICTUTICh Y MapOBiil KOP3UHI, 0COBNMBO AKLLIO BOHU FOTYHOTCA LiIMIA
(30KpeMma, Lie CTOCYETbCA pribn).

o TOHKWIA CMaK MPUroTOBNEHOI Ha NMapy ki MOXKHa 3a6e3neunTi, AKLLO AOAATY CBIXKi TPABW, LUIMATOYK

NMMOHa 6o anesbCyHa, YacHmKy 1 Lmbyn. X MoXHa NOKMacTy 6esnocepeaHbo Ha H3 abo 38epxy

NPVroTOBNEHOI i y NapOBil KOP3UHI.

o Lllo6 HapaTn M'ACY, NTVLi Ta pUBi AENiKaTHUIN CMaK, a TAKOX 3POBUT iX COKOBUTVIMM 1 HKHUMY,

3amapuHyTe iX Ha fieKinbKa roavH nepes NpUrotyBaHHAM Ha napy. MoXkHa BUKOPMCTaTX NPOCTUiA
MapyviHag, i3 BVHa Ta CBIXKVIX TPaB, abo X Lie Moxe by T NpsAHa cymilu Ana 6apbekto abo TaHaypi.

* 3amopoXeHi 0BOui He MOTPebyloTb PO3MOPOXKYBaHHA Mepef MPUroTyBaHHAM Ha napy. Bci Buau
MOJOCKIB, MTUL 11 M'AICa CIifj MOBHICTIO PO3MOPO3WTU Nepep; MPUroTyBaHHAM Ha napy.

o [lna feskvix 6ntog, ki nepeGayatoTb MPYroTyBaHHA MPOTArOM TPUBAIONO Yacy (30KPema, Lie CTOCYETbCA

TOPYICTOrO MYAVHIY Ha Mapy ), HEOOXIAHO AOAATY GirbLLIE XONOAHO! BOAV MPOTATOM MPUIOTYBaHHs ki Ha Mapy.

o 3aBXaV KOPUCTYITeCA CrieLlianbHUMM KyXOHHUMI PyKaBUYKaMu, Konn 6epeTech 3a KOp3nHI abo napoBi
YaLui nia yac abo nicna NpoLecy NPUroTyBaHHA i<i.

PeuenTtu gna napoBoi YaLwui
MpurotyBaHHA 6ntoa y napoBiii YaLwi

MoxHa roTyBaTyi CTpaBy y NapoBYIX YaLLiax, BUKOPVCTOBYHOUM KHKKY Yawi matoTb 3aBKaun

peLenTiB, WO AOAAETLCA A0 NAPOBAPKK, 360 X BRacHi peLienTu. 3HaXOANTNCb Y BEPXHili
MomicTuTb NiAroToBNEHY CyMILLl Y YaLLIKV, He MePenoBHIOOUM X, LLI0O KOpP3UHi (kop3uHa Ne 3),
YHUKHYTV NepenuBiB, OCKINbKY eAKi CTpaBy MOXyTb NigHIMaTACA B 6e3nocepeaHbO Mif KPULIKOKO.

npoLieci NpurotyBaHHA ixi. Mpy HeOOXIAHOCTI HaKpUIATe Yalli
KpuLKamu. MoMICTiTb BCi YOTVPK Hawkn y Tprmad - PUC. 16. BisbMitb
TPUMay 3a pyuKy Ta NOMICTITb 0ro B KopauHy - PUC. 17.

——
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3HATTA NapoBuNX YaLl

BukopucToByiiTe cneuianbHi KyXOHHI pyKaBUYKK. 3HIiMITb
KPULLKY 3@ pyuyKy. 3HIMITb Yalli 3a JONOMOrolo pyyku TpuMaya.
BriMiTb yaLli 3 TpMMaya Ta 3HIMiTb KPULLKY (AKLLO BOHMN
BUKOPWCTOBYBANMCh y Npoueci npurotysaHHsa). Mpu
HeobXiAHOCTI MOXHa OCTYAUTY Yallli, TOCTaBUBLLN iX Y XONOAHY
Bogy. PobiTb Lie 3a gonomoroto Tpumaya. Nepea Tmm, Ak
NOCTaBUTK Yalli 1O XONOAWIbHUKA, NOYeKalTe, MoKV BOHU He
BUCTUIHYTb A0 KIMHaTHOT TemnepaTtypw. MoaasaiTe cTpasy B
Yalax.

Dornapg i unweHHA
UnweHHA napoBapKu

e BUMKHITb NapoBapKy 3 Po3eTKy Nic/1A BUKOPUCTaHHA. He 3aHyproiite y Bopy 6a3y 3

e [lepep yMLleHHAM NapoBapka Ma€ NOBHICTIO OXONOHYTU. [PKepeniom XuBneHHs. He

o lepen TImM AIK BUIMTM BMICT NiaA0OHa /1A KOHAEHCATY Ta BUKOPUCTOBYITE abpasunBHi
pesepByapa AinA BOAW, NepPeKoHaNTecs, Lo napoBapka Mutoyi 3acobm.

MOBHICTIO OXOJIOHYNa.

e BumwuiiTe BCi 3HIMHI YacTHM y Tenniil BoAi 3 AofaBaHHAM
MUIOYOro 3acoby, a MOTIM CNONOCHITD | BUTPITb HacyXo.

e Bci yacTuHu, KpiMm 633w 3 AXKEPENTOM KUBMEHHA, MOXHA MUTA
B MOCYAOMUIHI MaLLVHI.

BI/IHaHEHHﬂ HaKnny 3 napoBapKu

[InA [OCATHEHHA HalKpaLuUX pe3ynbTaTiB BUAanAnTe Hakun i3

napoBapKM NiCNA KOXHUX 8 BUKOPUCTaHb. na uboro

BMKOHaNTe Taki Aji.

e 3HIMiTb NiAAOH ANA KOHAEHcaTY.

e 3anunTe 1 NiTP XONOAHOI BOAU B pe3epByap ANA BOAW.

e [lopaiite 1 cTakaH (NpubansHo 150 mn) 6inoro ouTy, AKMIA
MOXHa NpuabaTh y MarasmHax rocnoAapCcbKnx ToBapis.

e 3anuwTe NapoBapKy Ha Hi4 AnA BUJANEHHA HaKuMMy.

e [lekinbKka pasis npomuiTe pesepsyap AnA BOAW 3cepefuHmn
Tennow BOAOI.

e He BrKopuUCTOBYITE iHLWIi 3206V ANA BUAANEHHA HAaKuNy.

36epiraHHA
e [aposi yawwi cnif 36epiratv 3 KpMLIKamMy BCcepeanHi nigaoHa  Bci yactuHm moxkHa 36epiratn
[NA KOHAeHcary. BCepeAVHi napoBapKu.

e [lepeBepHiTb KOP3MHY 1 Ha OCHOBY.
o [loknagiTb ABa niaaoHN 3Bepxy yawi 1 - pUC. 18.
e [Moknagitb yaly 2 B yally 3, a NOTiM NepeBepHiTb iX i
noknaaite Ha 6a3y. 3Bepxy NOKNaAITb TPMMaY A4/1A Yall, a Ha
HbOTO KpUWKy - PUC. 19. 17

—— |



‘TEFAL370_NoticeVitaCuisine_6L_NCOOO‘.@@.‘%_TEAL370_NoticeVitacuisine 01/02/10 14:05 P:

18

Wazne zabezpieczenia

Instrukcja bezpieczenstwa

Instrukcje obstugi nalezy przeczytac i zachowac. Urzadzenie to nie powinno by¢ uruchamiane za
pomoca zewnetrznego zegara ani przez oddzielny system zdalnego sterowania. Dla Twojego
bezpieczenstwa, urzadzenie to spetnia wymogi obowigzujacych norm i przepiséw (Dyrektywy
Niskonapieciowe, przepisy z zakresu kompatybilnosci elektromagnetycznej, Materiaty bedace w
kontakcie ,z zywnoscia, normy srodowiskowe...).

Nalezy sprawdzi¢, czy napiecie w sieci odpowiada napieciu podanemu na urzadzeniu (wytacznie
prad zmienny).

Ze wzgledu na réznorodnos¢ obowiazujgcych norm, jezeli urzadzenia uzywa sie poza krajem
zakupu, powinno zosta¢ sprawdzone w autoryzowanym punkcie serwisowym.

Nie umieszczac urzadzenia w poblizu zrédta ciepta lub w piekarniku ze wzgledu na ryzyko
powaznego uszkodzenia.

Uzywac ptaskiego, stabilnego blatu roboczego, z dala od wody.

Nigdy nie pozostawia¢ wiaczonego urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie to nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (réwniez dzieci) o ostabionej
sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej lub tez przez osoby pozbawione odpowiedniego
doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze znajduja sie one pod nadzorem oséb odpowiedzialnych za ich
bezpieczenstwo lub jesli moga uzyskac od nich uprzednio instrukcje dotyczace sposobu
uzytkowania tego urzadzenia.

Szczegolng uwage nalezy zwracac na dzieci, aby mie¢ pewnosg, ze nie bawig sie one urzadzeniem.
Przechowywac urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie pozostawia¢ sznura swobodnie zwisajacego ze stotu.

Zawsze podfaczac urzadzenie do uziemionego gniazdka.

Nie uzywac przedtuzacza. Jesli zdecydujecie sie Paristwo wzig¢ odpowiedzialnos¢ za takie dziatanie,
nalezy uzywac wyfacznie przedtuzacza w dobrym stanie, uziemionego oraz odpowiedniego do
mocy uzywanego urzadzenia.

Nie odfaczac urzadzenia od sieci, ciggnac za sznur.

Nie wolno uzywac urzadzenia:

- w razie uszkodzenia jego samego lub sznura,

- gdy urzadzenie zostato upuszczone lub spadfo na podtoge lub gdy nie dziata prawidtowo. W
takim przypadku urzadzenie nalezy przesta¢ do autoryzowanego punktu serwisowego. Nigdy nie
nalezy samemu naprawiac urzadzenia.

Aby uniknac zagrozen uszkodzony sznur musi by¢ wymieniony w autoryzowanym punkcie
serwisowym lub przez odpowiednio wykwalifikowang osobe.

Dotykanie goracych powierzchni urzadzenia, goracej wody, pary lub produktéw
spozywczych moze spowodowac oparzenia.

Zawsze odtgczac urzadzenie od sieci:

- bezposrednio po uzyciu,

- aby je przestawic,

- przed czynnosciami mycia lub konserwacji.

Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia w cato$ci w wodzie!

Nie umieszczac urzadzenia w poblizu $ciany lub szafy: wytwarzana para moze spowodowac
uszkodzenia.

Nie wolno przestawiac urzadzenia, jezeli w srodku znajduja sie gorace ptyny lub potrawy.
Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do zastosowari domowych. W przypadku zastosowan
zawodowych uzycie niewfasciwe lub niezgodne z instrukcjami zwalnia producenta od
odpowiedzialnosci za szkode i zobowiazar gwarancyjnych.

Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego.

Nie jest przeznaczone do uzytku w nastepujacych sytuacjach, nieobjetych gwarancja:

- Kaciki kuchenne dla pracownikéw w sklepach, biurach i innych $rodowiskach zawodowych,
- Fermy,

——
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- Uzytkowanie przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw o charakterze mieszkalnym,
- Obiekty typu « pokoje goscinne ».

Czasy gotowania podane na urzadzeniu sg jedynie przyblizone czasami gotowania.

Nie dotykac urzadzenia w czasie wytwarzania pary i uzywac rekawic ochronnych przy
zdejmowaniu pokrywy, pojemnika na ryz i pozostatych pojemnikéw.

Jedli jakikolwiek z pojemnikéw ulegt zniszczeniu, nie nalezy go juz nigdy wiecej uzywac.

W przypadku jakichkolwiek probleméw nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym punktem

musi zosta¢ wymieniony na inny kabel lub specjalny zestaw, ktéry mozna zakupic¢ u producenta lub
w punkcie serwisowym.

Jesli Twoje urzadzenie jest wyposazone w nieruchomy kabel: Jesli kabel zasilajacy urzadzenie
jest uszkodzony, ze wzgleddw bezpieczeristwa musi on zosta¢ wymieniony przez producenta,
autoryzowany serwis lub osobe posiadajaca podobne, odpowiednie uprawnienia.

serwisowym.
Jesli Twoje urzadzenie jest wyposazone w ruchomy kabel: jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, G

Chronmy srodowisko

e Urzadzenie zostato tak zbudowane, aby mogto stuzy¢ przez wiele lat. Przy wymienianiu go na
nowe, nalezy pamietac o srodowisku naturalnym.

e Przed wyrzuceniem urzadzenia nalezy wyjac baterie z timera i odnies¢ urzadzenie do
miejscowego centrum zbidrki odpadéw, gdzie zostanie ono zutylizowane (zgodnie ze wzorem).

= Srodowisko przede wszystkim!

® Urzadzenie zbudowane jest z licznych materiatéw nadajacych sie do powtdrnego
wykorzystania lub recyklingu.

< Nalezy odda¢ je do punktu zbiérki odpadéw, a w przypadku jego braku do autoryzowanego
serwisu, w celu jego przetworzenia.

Opis

1. Przykrywka 11. Uchwyt na kubeczki do gotowania na parze
2. Tace do gotowania 12. Przyciski on/off
3. Koszyki do gotowania na parze,nr1,2i3 13. Przycisk do programowania
4. Wyjmowana podstawa 14. Przycisk +
5. Zbiornik na soki 15. Przycisk -
6. Wskaznik wewnetrznego poziomu wody 16. Wyswietlacz LCD
7. Element grzewczy a. Wskaznik gotowania
8. Zbiornik na wode b. Zegar
9. Podstawa zasilajaca ¢. Wskaznik niskiego poziomu wody
10. Kubeczki do gotowania na parze z d. Timer
przykrywkami 17. Przycisk « vitamin + »
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Instrukcja obstugi

Przed pierwszym uzyciem

Wyczysci¢ zbiornik na wode wilgotna $ciereczka, niepowodujacg Nie umieszczac podstawy
zarysowan - fig. 1. zasilajacej w wodzie.
Wyczysci¢ wszystkie odtaczalne czesci ciepta woda i ptynem do

mycia naczyn, wyptukac i osuszyc.

Napetnic zbiornik na wode

Nie wolno stosowac w o Wlac¢ zimng wode bezposrednio do zbiornika do poziomu
zbiorniku na wode zadnego maksymalnego (1,5 litra) - fig. 2.

innego ptynu, jak tylko czystej & Umiesci¢ zbiornik na soki na zbiorniku na wode - fig. 3.
wody. Upewnic sig, ze zbiornik o Umiesci¢ wyjmowana podstawe (4) w koszyku 1 i tace do

na wode (8) jest napefniony do gotowania w koszykach 2 i 3, jesli jest taka potrzeba - fig. 4.
maksmurn przed uzyciem e Umiescic¢ koszyki 1, 2 i 3 z podstawami na miejscu, a
urzadzenia. nastepnie przykrywke - fig. 5.

Przy kazdym uzyciu stosowac swiezg wode, upewniajac sie,
Zze zbiornik wypetniony jest do maksimum.

Gotowanie

Wybrac czas gotowania

Podtaczy¢ urzadzenie do kontaktu i wiaczy¢ je: pojawi sie sygnat  Przytrzymanie przycisku +

dzwigkowy i wizualny 5| - fig. 6. lub - umozliwia szybsze

Jesli nie podejmie sie dalszych dziatar, ekran wygasza sie a zwigkszenie lub zmniejszenie
urzadzenie przechodzi w stan oczekiwania po dwéch czasu gotowania.

minutach {_§.

Czas gotowania ustawi¢ przyciskami + i — (maks. 60 min) - fig. 7.
Po pieciu sekundach (lub po krétkim przycisnieciu przycisku
on/off) rozpocznie sig gotowanie na parze. Przycisk « vitamin +»
podswietla sie i pojawia sie symbol gotowania (7] - fig. 8.

W kazdym momencie mozna przyciskami + i — zmienic¢ czas
gotowania - fig. 7.

Podczas gotowania, ukazany czas uptywa minutami i, w
przypadku ostatniej minuty, sekundami.

Przycisk « vitamin + »

Po kilku minutach gotowania e Urzadzenie posiada przycisk « vitamin + », ograniczajacy

mozna recznie wylaczy¢ czas gotowania dla zachowania petnego zestawu witamin w
program « vitamin + » gotowanej zywnosci.

przyciskajac podswietlony e Przycisk podswietla sie na poczatku gotowania. Umozliwia to
przycisk - fig. 9. szybsze rozpoczecie gotowania dzigki wyzszej produkgji pary.

20

e Przycisk « vitamin + » przestaje $wieci¢ automatycznie kiedy
ilos¢ pary jest wystarczajaca do rozpoczecia gotowania.
Jesli przycisk « vitamin + » nie jest podswietlony a proces
gotowania zostanie w jaki$ sposob zaburzony (np. poprzez
dodanie koszyka lub zdjecie przykrywki dla sprawdzenia
postepu gotowania), nalezy wcisna¢ przycisk « vitamin + »
zeby uzupetni¢ utracong pare - fig. 9.

——



Podczas gotowania

o Jesli wyswietli sie @ (+ sygnat dzwiekowy) - fig. 10 ostroznie Nie dotykac goracych

zdjac koszyki i zbiornik na soki uzywajac rekawic kuchennych i
dola¢ wody do poziomu maksimum. Urzadzenie bedzie
automatycznie kontynuowac proces gotowania.

powierzchni ani goracych
produktéw podczas gotowania.
Stosowac rekawice kuchenne.
Jesli zbiornik na wode jest pusty,
urzadzenie przestanie go
ogrzewac.

Czas opdznienia gotowania
mozna zmieni¢ w kazdej chwili.

Funkcja utrzymywania ciepta

e Po zakoriczeniu czasu gotowania, dwukrotnie pojawia sie

sygnat dzwiekowy.

e Funkcja utrzymywania ciepta uruchamia sie automatycznie
po zakonczeniu gotowania i wyswietla sie symbol

Opodznione uruchomienie

Czas gotowania ustawi¢ przyciskami + i — (maks. 60 min)

- fig. 7.

Przycisna¢ przycisk Prog - fig. 14. Wyswietli sie symbol @
programowania i zegar @

Wybra¢ czas zakonczenia gotowania - fig. 7 (mozna
przesuwac czas co 15 min. lub co godzine)

Po pieciu sekundach opdznione uruchomienie jest
operacyjne i zegar znika @ Przez kilka sekund pojawia sie
sygnat dzwiekowy, wskazujacy, ze ustawiono gotowanie.
Po zakonczeniu okresu opoznienia, urzadzenie
automatycznie przetacza sie na tryb gotowania.

Przy uruchomionej funkgji
utrzymywania ciepta, jedyng
dostepna opcja jest wytaczenie
tej funkgji.

utrzymywania ciepta L) - fig. 11.
e Po zakonczeniu gotowania wyswietla sie czas, ktéry uptynat
od wiaczenia funkcji utrzymywania ciepfa.

Podczas gotowania, przed
dotykaniem koszykéw,
raczkami i przykrywkami
nalezy zatozy¢ rekawice
kuchenne.

Wylaczanie urzadzenia

e Jedno przycisniecie przycisku :off zatrzymuje funkcje

utrzymywania ciepta - fig. 15.

e Kolejne przyciéniecie przetacza urzadzenie w czas

oczekiwania .

e Po godzinie w trybie utrzymywania ciepta, urzadzenie

Wyjmowanie jedzenia

Zdjac przykrywke trzymajac za raczke.

Zdjac tace do gotowania i koszyki do gotowania na parze
trzymajac za raczki - fig. 12i13.

Podac¢ jedzenie.

Przy wiaczonym wskazniku
niskiego poziomu wody,
urzadzenie wytacza sie po
dwukrotnym wecisnieciu
guzika on/off.

automatycznie przetacza sie na tryb oczekiwania. Swiatto

wytacza sie .

e Wyltaczy¢ urzadzenie z kontaktu.

——
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Tabela dlugosci czasu gotowania

Czas gotowania jest podany w przyblizeniu i moze zaleze¢ od Podczas gotowania, przed
rozmiaru produktéw, odlegtosci miedzy nimi, ilosci produktéw,  dotykaniem koszykow, nalezy
indywidualnych gustéw i napiecia w sieci. zatozy¢ rekawice kuchenne.

Mieso - drob

. ‘. Czas .
Przygotowanie Typ llos¢ gotowania Zalecenia

W, cz?k?sq 3509 20 min Dwie pler5| kurczaka w koszyku do
Swieza gotowania na parze

Mate kawatki| 4509 17 min

Pier$ kurczaka (bez kosci)

Patki kurczaka W,céio.su' 2 36 min
Swieze
Eskalopki z indyka Cienkie 600 g 24 min
Filet wieprzowy Swiezy 700 g 38 min | Pocig¢ na plastry o grubosci 1 cm
Stek barani Swiezy 5009 14 min
Frankfurterki Swiezy 10 10 min
Ryby - owoce morza
Przygotowanie T llos¢ Czas Zalecenia
Y9 yP gotowania
Cienkie filety rybne Swieze 4509 15 min
(dorsz, tupacz, fladra,
sola, f0s0s...) Zamrozone 3709 18 min
Steki rybne (dor§z, tupacz, Swieze 400g 15 min
fladra, sola, tosos...)
Tusze rybne (pstrag, pstrag | g i050 600g | 25min
potokowy, strzepiel)
Matze Swieze 1kg 20 min
Krewetki Swieze 2009 5 min
Przegrzebki Swieze 1009 5 min
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Warzywa
Produkt Typ llos¢ Czas . Zalecenia
gotowania
Karczochy Swieze 5 55 min W calosgi w koszyku do gotowa_nia na
parze 1i 2 (bez tac do gotowania)
Ziemniaki Swieze 600 g 20 min ROkrOJ.Q nenap lasterki |Ub,w kOStife.MaJ{e
ziemniaki mozna gotowac w catosci
Szparagi Swieze 600 g 17 min
Swieze 500 g 18 min | Mate kwiaty
Brokuty
Zamrozone | 5009 18 min
Seler Swiezy 3509 22 min Pokrojony w kostke
Grzyby Swieze 500 g 22min | W catosci
Kalafior Swiezy 1 $redni 19 min Mate kwiaty
Kapusta . Swieza 600 g 22 min Pokrojona na plasterki
(czerwona, zielona)
Cukinia Swieza 600 g 12 min Pokrojona na plasterki
Swiezy 3009 13 min Przewréci¢ w potowie czasu gotowania
Szpinak
Zamrozony | 3009 15 min
Fasolka Swieza 5009 35 min
szparagowa Zamrozona | 5009 35 min
Marchew Swieza 5009 15 min W cienkich plasterkach
Kukurydza £ .
w kolbie Swieza 5009 45 min
Fasola zielona Swieza 5009 35 min W catosci
Por Swiezy 5009 30 min Pokrojony na plasterki
Stodka papryka Swieza 3009 20 min Pocia¢ w szerokie paski
Swiezy 400 g 20 min | W tupinie
Groszek
Zamrozony | 400g 20 min
Ryz
Produkt Typ llos¢ Czas . Zalecenia
gotowania
Na jedna szklanke Dobrze przeptukac ryz przed gotowaniem.
blalegq ryzu 30g 70 ml 20 min Umiesci¢ ryz w zimnej \A{od2|e w kubecz_ku
dtugoziarnistego do gotowania na parze i bez przykrywki.
lub basmati Uzy¢ koszyka do gotowania na parze nr 3

——
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Owoce

Produkt Typ llos¢ Czas . Zalecenia
gotowania

i W koszyku do gotowania na parze 1i2
Gruszki Swieze 4 25min | (bez tac do gotowania). Gotowac w
catosci lub przepotowione

Banany Swieze 4 15min | W catosci

Jabtka Swieze 5 20 min | Cwiartki

24

Porady dotyczace gotowania na parze
Nie umieszcza¢ produktéw scisnietych w koszykach do gotowania na parze. Pozostawi¢ w
miare mozliwosci przestrzen dla cyrkulacji pary.

* Najlepsze rezultaty osigga sie gotujac kawatki zywnosci (np. ziemniaki, warzywa i piersi
kurczaka) o podobnej wielkosci, zeby byly gotowe w podobnym czasie. Rozmiar i grubos¢
produktu wptywa na czas gotowania.

o Unikac zbyt czestego unoszenia przykrywki podczas gotowania, gdyz prowadzi to do strat pary
i wydtuza czas gotowania.

o Jedli przepis wymaga uzycia folii, stosowac folie odpowiednie do uzytku w kuchenkach
mikrofalowych. Folig stosuje sie czesto do zapobiegania powstawania korzucha” na potrawach,
np. pudding, budyn. Unika¢ stosowania folii, gdyz wydtuza czas gotowania na parze.

e Przy wyborze produktéw do gotowania na parze, dobiera¢ odpowiednig ich wielko$¢, zeby

wpasowac je do koszykow, zwlaszcza jesli bedg gotowane w catosci, jak np. ryba.

Delikatnego smaku dodadzg gotowanym na parze potrawom $wieze ziofa, ptatki cytryny lub

pomaranczy, czosnek i cebula. Mozna je umieszcza¢ w koszyku do gotowania na parze,

bezposrednio pod gotowana potrawa lub na niej.

e Dobry smak, soczystosc i delikatnos¢ miesa, drobiu i ryb mozna uzyska¢ marynujac je przez
kilka godzin przed gotowaniem na parze. Jest to bardzo proste, wystarczy zmiesza¢ wino ze
Swiezymi ziotami lub uzy¢ pikantnej mieszanki barbecue lub tandoori.

e Zamrozone warzywa mozna bezposrednio gotowac na parze. Wszelkie owoce morza, dréb i

mieso nalezy wczesniej catkowicie rozmrozic.

Niektdre przepisy z dtugim czasem gotowania wymagaja dodawania zimnej wody podczas

gotowania na parze.

* Nalezy uzywac rekawic kuchennych obchodzac sie z koszykami i kubeczkami do gotowania na
parze podczas gotowania i bezposrednio po nim.

Przepisy z zastosowaniem kubeczkéw
do gotowania na parze

Przygotowanie przepisu

Mozna gotowac potrawy w kubeczku do gotowania na parze, Kubeczki nalezy zawsze
bazujac na podanych lub wiasnych przepisach. Umiescic¢ umieszczaé na wierzchu
przygotowane produkty w kubeczkach, pamietajac, ze niektére  koszyka (koszyk nr 3)

potrawy pulchnieja podczas gotowania i mogg sie wtedy bezposrednio pod przykrywka.

przelewac. W razie potrzeby, przykry¢ kubeczki przykrywkami.
Umiesci¢ kubeczki w uchwycie - fig. 16. Przenies¢ uchwyt za
raczke i umiesci¢ w koszyku - fig. 17.

——
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—_Zdejmowanie kubeczkéw do gotowania na parze

Stosowac rekawice kuchenne. Zdja¢ przykrywke trzymajac za
raczke. Zdjac kubeczki trzymajac za raczke uchwytu. Wyjaé
kubeczki z uchwytu i zdja¢ przykrywki (jesli byty stosowane).
Mozna w razie potrzeby schtodzi¢ kubeczki umieszczajac je w
zimnej wodzie. Nalezy wtedy uzy¢ uchwytu. Odczekac az
kubeczki wréca do temperatury pokojowej przed
umieszczeniem ich w lodéwce. Podawac potrawe w
kubeczkach.

Konserwacja i czyszczenie

Czyszczenie urzadzenia

Wytaczy¢ urzadzenie z kontraktu. Nie umieszcza¢ podstawy
Odczekac az catkowicie sie schtodzi. zasilajacej w wodzie. Nie
Upewnic sig, czy urzadzenie sie schtodzito przed stosowac zracych srodkow
opréznieniem zbiornikéw na sok i wode. czystosci.

Wyczysci¢ wszystkie odtaczalne czesci ciepty woda i ptynem
do mycia naczyn, wyptukac i osuszyc.

Oproécz podstawy zasilajgcej, wszystkie komponenty mozna
umieszcza¢ w zmywarce.

Usuwanie kamienia

Najlepsze rezultaty osigga sie usuwajac kamien po kazdych 8

uzyciach. Procedura:

e Zdjac zbiornik na sok

e WIac do zbiornika na wode litr zimnej wody

* Dodac szklanke (ok. 150 ml) biatego octu (dostepny w
sklepach ze sprzetem)

e Pozostawi¢ na noc

o Przeptukac¢ wnetrze zbiornika na wode kilka razy ciepta
woda.

e Nie stosowac innych odkamieniaczy.

Przechowywanie
Przechowywa¢ kubeczki do gotowania na parze i przykrywki  Wszystkie czesci mozna
wewnatrz zbiornika na soki. przechowywac wewnatrz
Koszyk 1 obrdci¢ do géry nogami i umiesci¢ na podstawie urzadzenia.

Umiesci¢ dwie tace do gotowania na misce 1 - fig. 18.
Umiesci¢ miske 2 w misce 3, obie obréci¢ do géry nogami i
umiesci¢ na podstawie. Na wierzch potozy¢ uchwyt i
przykrywke - fig. 19.
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Olulised ohutusjuhised
Ohutusjuhised

 Lugege kasutusjuhend lébi ning pidage sellest kinni. Hoidke see kindlas kohas alles. Seade ei ole
loodud té6tama vélise taimeri voi eraldiseisva kaugjuhtimissiisteemi abil.

Teie ohutuse huvides vastab kédesolev seade tootmise hetkel jous olevatele eeskirjadele ja

direktiividele (madalpinge direktiiv, elektromagnetiline sobivus, toiduga kokku puutuvate

materjalide eeskirjad, keskkond...).

« Jalgige, et vooluvarustuse pinge vastaks seadmel naidatule (vahelduvvool).

 Arvestades vdga laia hulka erinevaid kehtivaid reegleid, tuleb lasta seade ametlikus
teeninduspunktis Ule kontrollida, juhul kui seadet kasutatakse selle osturiigist erinevas riigis.

« Arge asetage seadet kuumusallika lshedusse véi kuuma ahju, kuna seade vdib oluliselt
kahjustada saada.

» Kasutage seadet tasasel, stabiilsel ja kuumuskindlal té6pinnal eemal véimalikest veepritsmetest.

o Arge jitke seadet kunagi ilma jérelevalveta to6le. Hoidke seade laste kdeulatusest eemal.

o Antud seade ei ole méeldud pérsitud voi vaiksema fuusiliste, sensoorsete voi vaimsete
voimetega voi ilma vajalike kogemuste ja teadmisteta isikute (sh. ka laste) poolt kasutamiseks
vélja arvatud juhul, kui nende ohutuse eest vastutav isik on juhendanud neid seadme
kasutamise osas voi jalgib nende tegevust.

Lastel tuleb silm peal hoida, et nad seadmega ei mangiks.

o Arge jétke juhet rippuma.

o Uhendage seadme toitepistik alati maandatud pistikupesasse.

« Arge kasutage pikendusjuhet. Kui te vétate nii tehes endale vastutuse, siis kasutage ainult
pikendusjuhet, mis on heas seisukorras, omab maandatud pistikut ning on sobiv seadme
voéimsust arvestades.

« Arge témmake toitepistikut pesast vilja toitejuhtmest témmates.

Arge kasutage seadet juhul kui:

- seadme toitejuhe on vigastatud.

- seade on kukkunud véi sellel on ndhtavad kahjustused véi kui seade ei toota korralikult.
Sellistel puhkudel tuleb seade saata ametlikku Teeninduskeskusesse. Arge votke seadet
iseseisvalt lahti.

» Kui seadme toitejuhe on kahjustunud peab selle véimalike ohtude véltimiseks vahetama vélja
seadme tootja, selle ametlik teeninduskeskus voi samavaarse kvalifikatsiooniga isik.

* Seadme kut de pindade puud , kuum vesi, kuum aur véi kuum toit véivad
tekitada poletusi.

o Eraldage seade alati vooluvorgust.

- kohe peale kasutamist,

- seadme teisaldamisel,

- enne iga puhastamist véi hooldamist.

« Arge pange seadet kunagi vette!

« Arge asetage seadet seina véi kapi lahedale: seadmest tekkiv aur véib pdhjustada kahjustusi.

« Arge liigutage seadet, kui see on téis vedelikke vdi kuumi toiduaineid.

o Antud seade on méeldud ainult koduses majapidamises kasutamiseks. Seadme kasutamisel
arilistel eesmarkidel, mittesihiparasel kasutamisel voi juhistest kinni mitte pidamisel ei
aktsepteeri tootja mingit vastutust ning garantii kaotab kehtivuse.

 Seade ei ole moeldud kasutamiseks jargmistes rakendustes ning garantii ei rakendu jargmistel
asjaoludel:

- kaupluste, kontorite ja teiste tooruumide kdogipiirkonnad;

- talumajad;

- hotellide, motellide ja teiste eluruumide tiiipi keskkondade klientidele;

- 66bimise-ja-hommikusodgi tlitipi keskkonnad.

» Toodud valmistamisajad on indikatiivsed.

« Arge puudutage seadet, kui see parajasti aurutab ning kasutage kaane ning aurukorvide

26 eemaldamisel ahjukindaid.
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o Kui liks aurutusnoudest on kahjustatud, siis drge kasutage seda enam.

« Kui teie seade on varustatud teisaldatava toitejuhtmega: kui toitejuhe on vigastada saanud
peab selle asendama spetsiaalse toitejuhtmega, millise te saate Tefali ametlikult
teeninduskeskuselt.

« Kui teie seade on varustatud fikseeritud toitejuhtmega: Kui seadme toitejuhe on
kahjustunud peab selle véimalike ohtude valtimiseks vahetama vilja Tefali ametlik
teeninduskeskus voi samavaarse kvalifikatsiooniga isik.

Kaitske keskkonda

 Teie seade on loodud té6tama paljudeks aastateks. Kui te aga otsustate selle vélja vahetada, siis
drge unustage motlemast, kuidas ka teie saate keskkonna kaitsmisele kaasa aidata. a

e Enne oma seadmest vabanemist tuleb taimerist patareid vélja vétta ning see kohalikku
olmejaatmete kogumispunkti toimetada (vastavalt mudelile).

mmmm Keskkonnakaitse esimeses jarjekorras!

@ Teie seade sisaldab palju véaartuslikke materjale, mida on véimalik taaskasutada voi tmber
téddelda.

2 Jatke seade kohalikku olmejaatmete imberto6tlemispunkti.

Kirjeldus

1. Kaas 12. Sisse/valja puuteldliti

2. Valmistamisalused 13. Programmi puuteldliti

3. Aurukorvid - nummerdatud 1, 2 ja 3 14. + Puuteluliti

4. Eemaldatav alus 15. - Puuteliiliti

5. Mahlakoguja 16. LCD ekraan

6. Sisemise veetaseme indikaator a. Kiipsetamistaseme indikaator
7. Kuumutuselement b. Kell

8. Veepaak ¢. Madala veetaseme indikaator
9. Vooluvarustuse alus d. Taimer

10. Aurutamisnéud ja kaaned 17. «vitamin + » puutelliliti

11. Aurutamisnoude hoidja
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Kasutamisjuhend

Enne esimest kasutamist

 Puhastage veepaak niiske ja mitte abrasiivse svammiga - fig. 1. Arge pange vooluvarustuse
o Peske koik dra voetavad detailid sooja vee ja vedela alust vee sisse.

pesuvahendiga, loputage ja kuivatage.

Veepaagi taitmine

Arge kasutage veepaagis e Valage veepaaki kiilma vett kuni maksimumtasemeni

maitseaineid, iirte voi mingeid (1,5 liitrit) - fig. 2.
teisi vedelikke peale vee.

Asetage mahlakoguja veepaagile - fig. 3.

Veenduge, et veepaak (8) oleks o Asetage eemaldatav alus (4) korvi 1 ning vastavalt

enne aurutaja kasutamist kuni vajadusele kiipsetusalused korvidesse 2 ja 3 - fig. 4.
maksimumtasemeni veega e Asetage korvid 1, 2 ja 3 koos nende alustega oma kohale
taidetud. ning asetage seejérel kohale kaas - fig. 5.

e Kasutage iga kasutamise ajal vérsket vett ning kontrollige, et
veepaak oleks kuni maksimumtasemeni tdidetud.

Klipsetamine

Vallge kiipsetusaeg
o Uhendage aurutaja vooluvérku ning lilitage sisse: kostub Pikk vajutamine + v6i -
helisignaal ning ekraanile kuvatakse F9) | - fig. 6 puuteliilitile voimaldab teil
Kui midagi edasi ei tehta, siis ekraan kustub ning aurutaja valmistamisaega kiiremini
lGlitub 2 minuti mé6dudes ootereziimi . suurendada véi véhendada.

Valige + ja - puuteliilititega valmistamisaeg (kuni 60 minutit) - fig. 7.
5 sekundit hiljem (vi korraks sisse/valja puutelilitile vajutades)
algab aurutamine. « vitamin + » puutepadi slttib polema ning
kuvatakse valmistamissiimbol %77 - fig. 8

Peale toiduvalmistamise algust on teil igal ajal véimalik + voi -
puuteliilitile vajutades valmistamisaega muuta - fig. 7.
Valmistamise ajal véheneb néidatav aeg minutite haaval ning
viimase minuti jooksul juba sekundite haaval.

« vitamin + » puuteliiliti kasutamine

Méne minuti toiduvalmistamise e Teie auruti on varustatud « vitamin + » puutelilitiga, mis

jdrel saate te valgustatud vadhendab valmistamisaega ning séilitab toidu kogu

puuteliilitile vajutades vitamiinisisalduse.

«vitamin +» programmi o Valmistamise alates stttib puuteldliti valgustus polema.

peatada - fig. 9. Suurem kogus valjutatavat auru véimaldab toidu kiiremat
valmistamist.

28

e «vitamin + » puutelliti kustub automaatselt toidu
valmistamiseks piisava aurukoguse saavutamisel.

Kui « vitamin + » puuteliiliti ei ole polema sittinud ning te
sekkute valmistamisprotsessi (naiteks lisate korvi, votate
toidu kontrollimiseks dra kaane vms.), siis vajutage kaotatud
auru taastamiseks uuesti « vitamin + » lillitile - fig. 9.

——
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Valmistamise ajal

o Kui kuvatakse @ (ning kostub alarm) - fig. 10 - vétke Arge puudutage
ahjukindaid kasutades dra korvid ja mahlakoguja ning lisage  valmistamisprotsessi ajal kuumi
vett kuni maksimumtaseme saavutamiseni. Aurutja jatkab pindu v6i kuuma toitu. Kasutage
automaatselt valmistamisprotsessi. ahjukindaid.
Kui veepaak on tiihi, [opetab
aurutaja kuumutamise.
Viitkaivitus
Viitkdivitust on véimalik igal « Valige + ja - puutellilititega valmistamisaeg (kuni 60 minutit)
ajal muuta. - fig. 7.

Vajutage Prog puutelulltltw fig. T4. Kuvatakse
programmi simbol ¥y | ning kell hakkab vilkuma.

Valige aeg, millal valmistamine peab I6ppema - fig. 7
(suureneb 15 minuti ning seejarel tunniste sammude kaupa).
5 sekundit hiljem on viitkdivitus kasutamisvalmis ning
kellastimbol @ kustub. Mone sekundi véltel kostub
helisignaal ndidates, et valmistamine on seadistatud.
Viitkdivituse I6ppedes lilitub aurutaja automaatselt
valmistamisreZziimi.

Soo;ana hoidmise funktsioon

e Valmistamisaja [6pul kostub kaks piiksu. Soojana hoidmise funktsiooni
* Soojana hoidmise funktsioon kdivitub automaatselt tootamise ajal ei ole likski teine
toiduvalmistamise protsessj I6pus ning ekraanile kuvatakse toiming kasutatav peale
soojana hoidmise siimbol L) - fig. 11. vastavalt vajadusele vilja
e Kuvatakse méddunud soojana hoidmise aeg (alates liilitamise.

valmistamise 16pust).

Toidu dra votmine

Kasutage korvide, kdepidemete o Eemaldage kiepidet kasutades kaas
ja kaane kasitlemisel o Eemaldage kdepidemeid kasutades valmistamisalused ja
ahjukindaid. aurutamiskorvid - fig. 12 ja 13.

e Serveerige toit.

Aurutaja seiskamiseks

o Uks vajutus sisse/vélja puutelilitile peatab soojana hoidmise  Kui te soovite aurutaja vilja

funktsiooni - fig. 15. liilitada ajal kui madala
o Teine vajutus viib aurutaja ooteseisundisse E veetaseme indikaator poleb,
e 1 tunni soojana hoidmise jérel laheb aurutaja automaatselt siis peate te vajutama kaks
ootereziimi. Lamp kustub. korda sisse/vélja puutelilitile.

e Eraldage aurutaja vooluvérgust.
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Valmistamisaegade tabel

Toodud valmistamisajad on ligildhedased ning voivad erineda
soltuvalt toidu suurusest, toidu vahelisest ruumist, toidu

Kasutage valmistamise ajal
korvide késitlemisel

kogusest, maitse eelistustest ning elektripingest. ahjukindaid.
Liha - linnuliha
Valmistatav toit Tutip Kogus Valm;it;mls_ Soovitused
Varske . . . .
Terve 3509 20 min 2 kana rinnattikki aurukorvis
Kana rinnatikk (kondita)
Vaikesed 5 17 min
tikid g
X Vaikesed .
Kanakoivad tiikid 2 36 min
Kalkuni eskalopp Ohuke 600 g 24 min
Sealihafilee Vérske 7009 38 min Loigake 1 cm paksune viil
Lambasteik Varske 5009 14 min
Frankfurterid Varske 10 10 min
Kala - karploomad
. . - Valmistamis- .
Valmistatav toit Taiip Kogus aeg Soovitused
Ohukesed kalafileed Varske 4509 15 min
(tursk, lest, merikeel,
I6he...) Kilmutatud 3709 18 min
KaIaAsteigiq (tursk, lest, Virske 4009 15 min
merikeel, I6he...)
Terv_e kala (forell, I6he, Virske 600g 25 min
meriahven)
Rannakarbid Varske 1kg 20 min
Krevetid Varske 2009 5 min
Kammkarbid Varske 1009 5 min
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Koogiviljad

Toit Tuiip Kogus Va|rtl;5et;mls Soovitused

Tervena aurukorvis 1 ja 2 (ilma
kiipsetusalusteta)
Viilud véi kuubikud Vaikeseid varskeid

Artisokk Varske 2 55 min

Kartulid Varske 6009 20 min kartuleid voib valmistada tervetena
Spargel Varske 600 g 17 min
Varske 5009 18 min | Véikesed died
Brokkoli
Kulmutatud| 500 g 18 min
Juurseller Vérske 3509 22 min Kuubikud
Seened Vérske 5009 22 min Terved
Lillkapsas Varske |1 keskmine| 19 min Vaikesed died
Kapsas . Varske 600 g 22 min Viilutatud
(punane-roheline)
Suvikorvits Varske 600 g 12 min Viilutatud
Varske 3009 13 min Keerake poole valmistusaja méddudes
Spinat
Kilmutatud) 300 g 15 min
Viikesed Varske 5009 35 min
rohelised oad Kulmutatud, 500 g 35 min
Porgandid Vérske 5009 15 min Peeneks viilutatud
Maisitolvik Varske 5009 45 min
Rohelised oad Vérske 5009 35 min Terved
Porrulauk Vérske 5009 30 min Viilutatud
Magus pipar Varske 3009 20 min Loigatud laiadeks ribadeks
Varske 4009 20 min Kaunadega
Herned
Kilmutatud, 400 g 20 min
Riis
Toit Tatip Kogus Valr?;set:mls Soovitused

Peske riis enne valmistamist hoolikalt ara.
Asetage riis ja kiilm vesi aurutamisnousse,
kuid &rge kaant peale pange.

Kasutage aurukorvi nr. 3

Uhe tassi valge
pikateralise voi 309 70 ml 20 min
basmati riisi kohta
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Puuviljad
Toit Titip Kogus Valmistamis Soovitused
-aeg
Aurukorvis 1ja 2 (ilma
Pirnid Varske 4 25min | klipsetusalusteta). Aurutage tervena voi
poolitatuna
Banaanid Vérske 4 15min | Terved
Ounad Varske 5 20 min | Veeranditeks l6igatud

Ndpunaited ja tehnikad aurutamisel

Arge pange toitu aurukorvidesse liiga tihedalt. Jatke vahele ruumi, et aur véimalikult hasti ringi
saaks liikuda.

Parimate tulemuste saavutamiseks kasutage enam vahem tihesuguse suurusega tiikke (nditeks
kartulid, koogiviljad ja kanafilee) nii, et need sama aja jooksul valmis saaks. Toidu paksus ja
suurus moéjutavad valmistamisaega.

Viltige liiga sageli kaane tostmist, et toidu valmimiskaiku kontrollida, kuna selle tulemusena
ldheb auru kaotsi ning valmistamisaeg muutub pikemaks.

Kui retseptid ndevad ette kattekilede kasutamist, siis kasutage alati mikrolaineahjudes
kasutamiseks sobivat universaalset kilet. Kilet kasutatakse sageli kondensaadi tekkimise ning
drnade toitude, nagu naiteks munaroad, riknemise valtimiseks. Véltige fooliumi kasutamist kuna
see kipub aurutamisaega pikendama.

Aurutamiseks toitu valides valige sobiva suurusega toit, mis aurutamiskorvi ara mahuks, seda
eriti kui valmistataks tervet toitu, nditeks kala.

Aurutatud toidule saab véarskeid Urte, sidruni- voi apelsiniviile, kiitislauku véi sibulat lisades anda
peeneid maitsenlansse. Lisandeid voib panna kas aurukorvis otse toidu alla voi toidu peale.
Lihale, linnulihale ja kalale isudratava maitse andmiseks ning liha mahlasena ja 6rnana
hoidmiseks marineerige liha mone tunni véltel enne aurutamist. Marinaadiks vib olla midagi nii
lihtsat nagu veini ja varskete Urtide segu, vdi siis voite kasutada ka virtsikat barbecue voi
tandoori segu.

Kulmutatud koéogivilju voib aurutada kilmunud olekus. Koik koorikloomad, linnuliha ja liha
peavad olema enne aurutamist taielikult Gles sulatatud.

Osade, vdga kaua kestvate retseptide puhul, on teil vaja aurutamise ajal kiilma vett juurde lisada.

Valmistamise ajal voi jérel korve voi aurutamisnéusid késitledes kandke alati ahjukindaid.

Aurutamisnéu retseptid
Aurutamisnou retseptide valmistamine

Véite valmistada aurutamisnéudes ka aurutaja kokaraamatust No6ud tuleb panna alati
saadud retsepte voi siis teie pdris enda retsepte. Asetage ulemisse korvi (korv nr. 3) otse
valmistatud segud néudesse, jélgige, et te ndusid Ule ei tédidaks, kaane alla.

k

una moéned toidud vdivad valmistamise kaigus kerkida. Katke

néud vajaduse korral kaantega kinni. Asetage neli ndud
hoidjasse - fig. 16. Vétke hoidja kdepidemest kinni ning asetage
korvi - fig. 17.

——
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Aurundude valja votmine

Kasutage ahjukindaid. Eemaldage kdepidet kasutades kaas.
Vétke tassid hoidja kdepidemest hoides vélja. Votke néud
hoidjast vélja ning vétke kaaned pealt (kui retseptis
kasutatakse kaasi). Vajaduse korral saate te nousid kiilma vette
asetades maha jahutada. Kasutage selle tegemiseks hoidjat.
Oodake kuni tassid on toatemperatuurile jahtunud enne, kui
need kilmikusse asetate. Serveerige retsepte noéude seest.

Hooldamine ja puhastamine a
Aurutaja puhastamine

o Eraldage aurutaja kasutamise jarel vooluvorgust. Arge pange V°9|UV3"UStU59
e Laske seadmel enne puhastamist tdielikult maha jahtuda. alust vee sisse. Arge kasutage
» Veenduge, et aurutaja on enne mahlakoguja ja veepaagi abrasiivseid puhastamistooteid.

tiihjendamist tdielikult maha jahtunud.

e Peske koik &ra voetavad detailid sooja vee ja vedela
pesuvahendiga, loputage ja kuivatage.

e Koik seadme osad, valja arvatud vooluvarustuse alus, on
néudepesumasinas pestavad.

Aurutaja puhastamine katlakivist

Parimate tulemuste saamiseks puhastage aurutajat iga 8

kasutamiskorra jérel.

Selle tegemiseks:

e Eemaldage mahlakoguja

» Valage veepaaki 1 liiter kiilma vett

e Lisage 1 klaas (umbes 150 ml) valget dadikat (saadaval
majapidamiskauplustest)

o Jatke Gheks 66ks mdjuma.

e Loputage veepaagi sisemus mitu korda sooja veega puhtaks.

o Arge kasutage teisi katlakivieemalduse vahendeid.

Hoidmine

o Hoidke aurutamisndusid koos kaantega mahlakoguja sees. Koiki detaile voib hoida
e Poorake korv 1 alusel tagurpidi asendisse aurutaja sees.

o Asetage kaks valmistamisalust 1 néu peale - fig. 18.

e Asetage ndu 2 ndu 3 sisse, seejarel pddrake moélemad

tagurpidi ning asetage nad aluse peale. Asetage néuhoidja
kéige peale ning katke seejérel kaanega - fig. 19.
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Svarigi bridinajumi
Drosibas norades

o Izlasiet un sekojiet lietosanas instrukcijam. Uzglabajiet tas drosa vieta. Si iekarta nav paredzéta
izmantosanai ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas sistému.

Lai garantétu jasu drosibu, 37 iekarta atbilst drosibas noteikumiem un direktivam, kas ir spéka
razo3anas bridi (Zemsprieguma direktiva, Elektromagnétiska savietojamiba, Noteikumi par
materialiem, kas saskaras ar partiku, vides noteikumi u.c.)

o Parliecinieties, ka elektribas padeves spriegums atbilst spriegumam, kas ir noradits uz
iekartas(mainstrava).

e Nemot véra dazados standartus, kas ir spéka dazadas valstis, ja iekarta tiek lietota valsti,
kas atskiras no valsts, kura ta tika nopirkta, ludziet, lai ta tiktu parbaudita apstiprinata servisa centra.

« Nenovietojiet iekartu siltuma avota tuvuma vai karsta krasni — tas var izraisit nopietnus bojajumus.

e Izmantojiet lidzenu, stabilu, siltumizturigu darba virsmu, kura iekartu neapdraud Gdens $laksti.

o Neatstajiet ieslegtu iekartu bez uzraudzibas. Novietojiet to bérniem nepieejama vieta.

« Siiekarta nav paredzéta, lai to lietotu personas (tostarp bérni) ar pazeminatam manu vai
garigajam spé&jam vai ar ievérojumu pieredzes un zinasanu trakumu, ja vien persona, kas ir
atbildiga par $o personu drosibu, nav tas apmacijusi $is iekartas izmantosana.

o Parliecinieties, ka bérni nespéléjas ar 3o iekartu.

o Neatstajiet elektribas vadu karajamies.

o lekarta japieslédz kontaktligzdai ar zemé&jumu.

« Neizmantojiet pagarinataju. Ja jas uznematies atbildibu par pagarinataja lietosanu, izmantojiet tikai
pagarinataju, kas ir laba stavokli, kam ir zeméta kontaktligzda un kas ir piemérots iekartas jaudai.

o Neizraujiet iekartas elektribas spraudni, velkot aiz vada.

« Neizmantojiet iekartu, ja:

- iekarta vai tas elektribas vads ir bojats,

- iekarta ir nokritusi zemé vai ari tai ir redzami bojajumi, vai ari ta nepareizi darbojas.

Minétajos gadijumos iekarta ir janosata pilnvarotam Servisa centram. Neméginiet pats demontét
iekartu.

o Jaelektribas vads ir bojats, lai izvairitos no riska, tas ir janomaina razotajam, pilnvarotam Servisa
centram vai citai kvalificétai personai.

e Pieskaroties iekartas sakarsusajam virsmam, karstam Gdenim, tvaikiem vai partikai, var rasties
apdegumi.

o Vienmér izraujiet iekartas kontaktspraudni:

- nekavéjoties péc lietosanas,
- kad iekarta tiek parvietota,
- pirms jebkadiem tirisanas vai apkopes darbiem.

e Nekada gadijuma neiegremdéjiet iekartu tdeni!

* Nenovietojiet iekartu sienas vai skapja tuvuma: iekartas izdalitie tvaiki var izraisit bojajumus.

« Neparvietojiet iekartu, ja ta ir pilna ar skidrumu vai karstu partiku.

o Siiekarta ir paredzéta lietosanai tikai majsaimnieciba. Profesionalas izmanto$anas gadijuma,
nepareizas lietosanas gadijuma vai instrukciju neievérosanas gadijuma razotajs neuznemas
atbildibu un garantija nav spéka.

o lekarta nav paredzéta lietosanai sadiem gadijumiem, un garantija attieciba uz $adu izmantosanu
nav spéka:

- personala virtuves zonas veikalos, birojos un citas darba vidés;
- zemnieku saimniecibu ékas;

- hotelu, motelu un citu izmitinasanas iestazu klientiem;

- « bed and breakfast » (gulta un brokastis) tipa iestadés.

o Noraditie gatavosanas laiki ir orient&josi.

* Nepieskarieties iekartai, kamér ta izdala tvaikus, un izmantojiet cimdus, lai nonemtu vacinu un
tvaika nodalijumus.

e Jakada no tvaika tasém ir bojata, neizmantojiet to.

——
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e Jebkadu problému vai jautajumu gadijuma, ldzu, sazinieties ar masu Klientu apkalposanas

dienestu vai apmeklégjiet misu interneta vietni:

Palidzibas telefona linija: Lielbritanija

Trija
Australija
Jaunzélande

0845 602 1454 www.tefal.co.uk
(01) 677 4003

02 9748 7944 www.tefal.com.au
0800 700711 www.tefal.co.nz

« Jajusu iekarta ir aprikota ar demontéjamu elektribas vadu: ja elektribas vads ir bojats, tas ir
janomaina ar ipasu vadu vai iekartu, kas ir pieejama Tefal pilnvarota servisa centra.

« Jajusu iekarta ir aprikota ar fiksétu elektribas vadu: ja elektribas vads ir bojats, tas ir
janomaina Tefal pilnvarota servisa centra vai ari nomaina ir javeic citai kvalificétai personai, lai
izvairitos no jebkada.

Aizsargajiet vidi

o lekarta ir paredzéta ilggadigam darbam. Tomér, ja vélaties to nomainit, atcerieties par to, ka
varat palidzét aizsargat vidi.
e Pirms iekartas utilizésanas iznemiet akumulatoru no taimera un izmetiet to vietéja sadzives
atkritumu savaksanas centra (atkariba no modela).

Em Vide pirmaja vieta!
@® Jasu iekarta satur vértigus materialus, kas var tikt parstradati vai izmantoti.
< Atstajiet iekartu vietéja sadzives atkritumu savaksanas centra.

Apraksts

1.

Vaks

Tvaicé$anas paplates
Tvaicésanas nodalijumi - numuréti 1,2 un 3
Nonemama pamatne

Sulu savacéjs

lek$éja Gdens limena indikators
Sildelements

Udens tvertne

Elektribas padeves pamatne
Tvaicé$anas tases un vacini
TvaicéSanas tasu turétajs

17.

leslégdanas/izslégsanas taustins

. Programmas taustins

+ Taustin$

- Taustins$

LCD ekrans

a. Tvaicésanas limena indikators
b. Pulkstenis

¢. Zema adens limena indikators
d. Taimeris

«vitamin + » taustins
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Lietosanas instrukcijas
Pirms pirmas lietosanas

e lIztiriet Gdens tvertni ar mitru, neabrazivu sakli - fig. 1. Neiegremdéjiet elektribas
* Nomazgajiet visas demonté&jamas detalas, izmantojot siltu padeves pamatni ident.
adeni un 3kidru mazgasanas lidzekli, noskalojiet un izzavéjiet.

Neizmantojiet Gdens tvertné lelejiet aukstu Gdeni tiesi Gdens tvertné lidz maksimalajam

garsvielas, zales vai jebkadu [imenim (1,5 litri) - fig. 2.

citu $kidrumu, kas nav tdens. « Novietojiet sulu savacéju uz udens tvertnes - fig. 3.
Parliecinieties, ka Gdens tvertne e Novietojiet nonemamo pamatni (4) nodalijuma 1 un tvaicésanas
(8) ir piepildita ar Gdeni lidz paplates nodalijumos 2 un 3, ja nepieciesams - fig. 4.
maksimalajam limenim, pirms * Novietojiet nodalijumus 1, 2 un 3 ar attiecigajam pamatném
katla izmantosanas. to vietas un tad uzlieciet vaku - fig. 5.

Katra lietosanas reizé izmantojiet svaigu tdeni un
parliecinieties, ka Gdens tvertne ir piepildita lidz
maksimalajam limenim.

Udens tvertnes piepildisana

Tvaicésana

Izvélieties tvaicésanas laiku

o Pieslédziet tvaicésanas katlu elektribai @ un ieslédziet to: llgi nospiezot + vai
noskan skanas signals un tiek radits - fig. 6. - taustinu, jas varat atrak

o Janetiek veiktas citas darbibas, ekrans izdziest un katls palielinat vai samazinat
parslédzas uz gaidlaika reZimu péc 2 minatém . tvaicésanas laiku.

o lestatiet tvaicésanas laiku, izmantojot + un — taustinus (maks.
60 min) - fig. 7.

e Péc 5 sek. (vai péc tam, kad tiek atri nospiests

ieslégsanas/izslegsanas taustins), sakas tvaika tvaicésanas

process. ledegas taustins « vitamin +» un tiek paradits 1%!

tvaicésanas simbols - fig. 8.

Péc varisanas sakuma jas varat jebkura bridi mainit tvaicésanas

laiku, nospiezot taustinu + vai - fig. 7.

e Tvaicésanas laika raditais atlikusais laiks samazinas pa minatém
un pédéja minateé - pa sekundém.

Péc tam, kad tvaicésana e Jasu tvaicésanas katls ir aprikots ar « vitamin + » taustinu, kas
ir dazas minates veikta, samazina tvaicésanas laiku un saglaba pilnu vitaminu saturu.
jis varat manuali apturét o Taustins iedegas, kad tiek sakta tvaicésana. Tas lauj atrak
«vitamin +» programmu, uzsakt tvaicé$anas procesu, pateicoties intensivakai tvaika
piespieZot izgaismoto razosanai.

taustinu - fig. 9. e «vitamin + » taustin$ automatiski izdziest, kad tvaika

daudzums ir pietiekams tvaicésanas procesam.

e Ja«vitamin + » taustin$ nav izgaismots un jus iejaucaties
tvaicéSanas procesa (piem., ievietojat nodalijjumu, nonemat
vaku, lai parbauditu tvaicésanas gaitu, u.c.), piespiediet
«vitamin + » taustinu, lai atjaunotu pazaudéto tvaika
daudzumu - fig. 9.

——

« vitamin + » taustina izmantosana
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Tvaicésanas laika

Ja tiek @ radrts (ka ari izskan skanas signals) - fig. 10,
uzmanigi nonemiet nodalijumus un sulu savacéju, izmantojot
plits cimdus, pievienojiet deni lidz maksimalajam limenim.
Tvaicésanas katls automatiski turpinas tvaicésanas procesu.

Tvaicésanas laika nepieskarieties
karstam virsmam vai karstai
partikai. Izmantojiet plits cimdus.
Ja adens tvertne ir tuksa,

tvaicésanas katls partrauc
karsésanu.

Taimera starts

Taimera starta laiks var tikt .
mainits jebkura bridi.

lestatiet varisanas laiku, izmantojot + un - taustinus

(maks. 60) - fig. 7.

Nospiediet Prog taustinu - T;g 14. Tiek paradits
programmésanas simbols ]_I un mirgo pulkstena attéls @
lestatiet laiku, kad tvaicésana ir jabeidz - fig. 7 (palielinas ar
15 min. soli, tad ar stundas soli).

Péc 5 sek. taimera starts ir iestatits un pulkstena attéls izzad
@. Tad dazas sekundes izskan skanas signals, noradot, ka
tvaicésana ir iestatita.

Taimera perioda beigas tvaicésanas katls automatiski pariet

S|Ituma saglabasanas funkcija

uz tvaicésanas rezimu.

Tvaicésanas laika beigas divreiz izskan skanas signals.
Siltuma saglabasanas funkcija automatiski sakas tvaicésanas
procesa beigas, un tiek radits siltuma saglabasanas simbols
- fig. 11

Tiek radits pagajusais siltuma saglabasanas laiks (kops
tvaicésanas beigam).

Kameér siltuma saglabasanas
funkcija darbojas, nav
iespéjams veikt citas darbibas,
iznemot apturésanu, kad
nepiecieSams.

Partikas iznemsana

Rikojoties ar nodalijumiem, o Nonemiet vaku, izmantojot rokturi.
rokturi un vaku, izmantojiet o Iznemiet tvaicéSanas paplates un tvaika nodalijumus,
plits cimdus. izmantojot rokturus - fig. 12un 13.

Lai apturéetu katla darbibu

e Servéjiet édienu.

Vienreiz piespiezot ieslégsanas/izslégsanas taustinu, tiek
apturéta siltuma saglabasanas funkcija - fig. 15.

Otrreiz nospieZot taustinu, tvaicésanas katls pariet gaidlaika
rezima

Péc 1 stundas tvaicésanas katls parslédzas gaidlaika rezima.
Gaisma izdziest

Izraujiet katla kontaktspraudni.

Ja vélaties izslégt tvaicésanas
katlu, kamér ir ieslégts « zema
udens limena » indikators,
divreiz piespiediet
ieslégsanas/izslégsanas
taustinu.
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Tvaicesanas laiku tabula

Tvaicésanas laiki ir orient&josi un var mainities atkariba no
édiena izméra, atstarpém starp édienu, édiena daudzuma,
individualam vélmém un tikla spriegumam.

Gala - putnu gala

Tvaicésanas laika rikojoties ar
nodalijumiem, izmantojiet plits
cimdus.

Gatav9sanas Tips Daudzums| Tvalcgsanas leteikumi
veids laiks
Svaiga . 2 vistas kratinas tvaicésanas
Vistas kratina Vesela 3509 20 min nodalijuma
(bez kauliem) NelleI! 450g 17 min
gabali
Vistas stilbini Svaigi 2 36 min
i Veseli
Titara fileja Plana 600 g 24 min
Cukas fileja Svaiga 700 g 38 min Sagriezti 1 cm biezuma $kélés
Jéra bifsteks Svaigs 5009 14 min
Cisini Svaigi 10 10 min
Zivis - Vézi
Gatav95anas Tips Daudzums Tvalce.sanas leteikumi

veids laiks
Planas zivs filejas Svaigas 4509 15 min
(menca, piksas,
plekstes, lasa u.c.) Saldétas 3709 18 min
Zivs gala (menca, piksas, . .
plekstes, lasa u.c.) Svaiga 4009 15 min
Veselas zivis Svaigas 600 25 min
(forele, taimins, jdras asaris) 9 9
Gliemji Svaigi 1kg 20 min
Garneles Svaigas 2009 5 min
Gliemenes Svaigas 1009 5min

14:05 P:
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Darzeni
Partika Tips Daudzums Tvallge”iz\nas leteikumi
Artigoks Svaigs 5 55 min Vegellfvalcesana§ qodaluumos 1un 2 (bez
tvaicésanas paplatém)

. - . Sagriezti skélés vai kubicinos. Mazi jaunie
Kartupeli svaigi 6009 20 min kartupeli var tikt gatavoti veseli
Spargeli Svaigi 600 g 17 min

Svaigi 5009 18 min Mazi ziedini

Brokoli

Saldétas 5009 18 min
Selerijas Svaigi 3509 22 min Kubicinos
Sénes Svaigas 5009 22 min Veselas
Ziedkaposti Svaigi 1 vid. 19 min Mazi ziedini
Kaposti . . P,
(sarkani-zali) Svaigi 600 g 22 min Sagriezti $kélés
Kabaci Svaigi 600 g 12 min Sagriezti $kélés

Svaigi 3009 13 min iaapgf'ez' kald.lf agajust puse no

Spinati vaicésanas laika

Saldétas 3009 15 min
Mazas zalas Svaigas 5009 35 min
pupinas Saldetas | 5009 35 min
Burkani Svaigi 5009 15 min Sagriezti planas skélés
Kukurdzas valites Svaigas 5009 45 min
Zalas pupinas Svaigas 5009 35 min Veselas
Puravi Svaigi 5009 30 min Sagriezti $kélés
Saldie pipari Svaigi 3009 20 min Sagriezti platas joslas

Svaigas 4009 20min | Caumalas
Pupas

Saldétas 4009 20 min

Risi
Partika Tips Daudzums Tvalc?sanas leteikumi
laiks

graudu vai basmati 309 70 ml 20 min )

risu tasei

tvaicésanas tasé, neuzliekot vaku.
Izmantojiet tvaicésanas nodalijumu nr. 3

——
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Augli

Partika Tips Daudzums Tvallz?;inas leteikumi

Ar tvaicésanas nodalijjumu 1 un 2
Bumbieri Svaigi 4 25 min | (bez tvaicésanas paplatém).
Jatvaicé veseli vai sagriezti uz pusém

Banani Svaigi 4 15min | Veseli

Aboli Svaigi 5 20 min | Sagriezti Cetras dalas

Tvalcesanas adomi un metodes
Neievietojiet édienu tvgcesanas nodalijumos parak ciesi. Péc iespéjas vairak atstajiet vietu
tvaika cirkulésanai.

o Lai sasniegtu optimalu rezultatu, izmantojiet apméram vienada izméra édiena gabalus
(kartupeliem, darzeniem un vistas kratinai), ta, lai tie batu gatavi viena laika. Ediena gabala
izmérs un biezums ietekmés tvaicésanas laiku.

« Nevajadzétu parak biezi pacelt vaku, lai novérotu tvaicésanas gaitu, jo tas izraisa tvaika
zaudésanu un pagarina tvaicésanas laiku.

e Jarecepté ir noradita partikas pléves izmantosana, izmantojiet universalu plévi, kas ir piemérota

izmantosanai mikrovilnu krasnis. Partikas pléve biezi tiek izmantota, lai izvairitos no kondensata

veido3anas un jutigu édienu, pieméram, olu kréma, sabojasanas. Izvairieties no folijas
izmantosanas, jo ta pagarina tvaicésanas laiku.

Izvéloties partiku tvaicésanai, izvélieties piemérota izméra édienu, kas ietilpst tvaicésanas

nodalijuma, jo Tpasi, ja édiens tiek gatavots vesela veida (piem., zivis).

Tvaicétas partikas garsa var tikt uzlabota, izmantojot svaigus augus, citronu vai apelsinu $kéles,

kiplokus un sipolus. Tos var novietot tiesi zem édiena vai virs ta tvaicésanas nodalijuma.

e Lai uzlabotu galas, putnu galas un zivs garsu, ka ari padaritu gaJu mitraku un mikstaku, pirms
tvaicéSanas ta dazas stundas ir jamariné. Marinade var bat vienkarsa, pieméram, vina un svaigu
augu kombinacija, vai ar ta var bat ar garsvielam bagats barbekjd maisijums.

o Saldéti darzini var tikt tvaicéti saldéta veida. Vézi, zivis un gala pirms tvaicésanas ir pilniba
jaatkause.

e Dazam receptém ar ilgu tvaicésanas laiku, pieméram, tvaicétiem biskvita pudiniem, tvaicésanas
laika ir nepiecieSsams papildus pieliet aukstu adeni.

e Tvaicésanas laika vai péc tvaicésanas rikojoties ar nodalijjlumiem vai tvaicésanas tasém, vienmér
izmantojiet cimdus.

Tvaicésanas tasu receptes
Edienu gatavosana tvaicéSanas tases

Jas varat gatavot édienus tvaicésanas tasés, vai nu izmantojot Tases vienmér janovieto
receptes no tvaicésanas katla recepdu gramatas, vai ari augséja nodalijuma
izmantojot savas receptes. levietojiet sagatavoto maisijumu (nodalijums nr. 3) tiesi

tasés (uzmanieties, lai tas neparpildituy, lai izvairitos no izlisanas,  zem vaka.
jo dazi édieni gatavosanas laika var pacelties). Ja nepiecieSams,

noklajiet tases, izmantojot vacinus. Novietojiet Cetras tases

turétaja - fig. 16. Satveriet turétaju aiz roktura un novietojiet to

nodalijuma - fig. 17.
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Tvaicésanas tasu iznemsana

Izmantojiet plits cimdus. Nonemiet vaku aiz roktura. Iznemiet
tases, izmantojot turétaja rokturi. Iznemiet tases no turétaja un
nonemiet vacinus (ja édienam izmantojat vacinus). Ja
nepieciesams, varat atdzesét tases, ievietojot tas auksta adeni.
To varat izdarit, izmantojot turétaju. Pirms tasu ievietosanas
ledusskapi pagaidiet, lidz tases ir sasniegusas istabas
temperataru. Pasniedziet édienu tasés.

Apkope un tiriSana

Tvaicésanas katla tiriSana

Péc lietosanas izraujiet katla kontaktspraudni. Neiegremdéjiet elektribas
Pirms tirisanas laujiet katlam pilniba atdzist. padeves pamatni tdeni.
Pirms sulu savacéja un adens tvertnes iztukSosanas Neizmantojiet abrazivus
parliecinieties, ka tvaicésanas katls ir pilniba atdzisis. tirisanas produktus.

Nomazgajiet visas demontéjamas detalas, izmantojot siltu
adeni un $kidru mazgasanas lidzekli, noskalojiet un izzavéjiet.
Visas detalas, iznemot elektribas padeves pamatni, var drosi
mazgat trauku mazgasanas iekarta.

Katlakmens likvidésana

Uzglabasana

Lai sasniegtu optimalus rezultatus, péc katram 8 tvaicésanas

katla lieto3anas reizém ir javeic katlakmens likvidésana.

Lai to veiktu:

e Demontéjiet sulu savacéju.

o lelejiet adens tvertné 1 litru auksta tdens.

o Pievienojiet 1 glazi (ap 150 ml) vina etika (pieejams sadzives
tehnikas veikalos).

o Atstajiet iekartu sadi pa nakti.

o Vairakas reizes izskalojiet dens tvertnes iek$pusi, izmantojot
siltu Gdeni.

* Neizmantojiet citus katlakmens likvidésanas produktus.

Uzglabajiet tvaicésanas tases ar vaciniem sulu savacéja. Visas detalas var uzglabat
Apgrieziet 1. nodalijumu otradi un novietojiet uz pamatnes tvaicéSanas katla iekSpusé.
Novietojiet divas tvaicésanas paplates uz 1.

trauka augspuses - fig. 18. levietojiet 2. trauku 3. trauka, tad

tos abus apgrieziet un novietojiet uz pamatnes. Novietojiet

tasu turétaju augdpusé un uzlieciet vaku - fig. 19.
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Svarbios rekomendacijos
Saugos informacija

o Prie$ pirmakart naudodamiesi prietaisu, jdémiai perskaitykite $ias instrukcijas. Sis troskintuvas

skirtas tik naudojimuisi buityje. Prietaisa negalima valdyti, naudojantis iSoriniu laikmaciu arba

atskirai jsigyjamu nuotolinio valdymo pultu. Kad baty uztikrintas jasy saugumas, sis prietaisas

atitinka galiojancius standartus ir normatyvus (taikytinas Zemos jtampos, elektromagnetinio

suderinamumo, maisto salycio, medziagos reguliavimo, aplinkosaugos direktyvas).

Patikrinkite, ar jasy prietaiso maitinimo jtampa atitinka vietinio elektros tinklo parametrus.

Priklausomai nuo jvairiy standarty, $j prietaisa jsigijus kitoje 3alyje, nei sioje, jj rekomenduojama

pristatyti j autorizuota serviso centra patikrinimui.

Prietaisas turi bati padedamas ant lygaus, stabilaus ir kars¢iui atsparaus pavirsiaus. Sj troskintuva

reikia apsaugoti nuo bet kokio vandens aptaskymo.

Niekuomet nepalikite prietaiso be prieziaros. Neleiskite vaikams naudotis Siuo prietaisu.

Sis prietaisas néra skirtas tam, kad juo be priezitros naudotysi vaikai arba asmenys su psichine ar

fizine negalia. Batina kontroliuoti, kad vaikai nezaisty su prietaisu.

Visada reikia bati atidiems, kai salia veikiancio prietaiso yra vaiky arba prietaisu naudojasi vaikai.

Pasirupinkite, kad elektros laidas nenusvirty nuo stalo krasto ir nesiliesty prie jkaitusiy pavirsiy.

Sis troskintuvas turi bati jjungtas j jzeminta elektros tinkla.

Nerekomenduojama naudotis ilginamuoju kabeliu. Taciau jei naudojate ilginamajj kabelj,

pasirapinkite, kad jis baty geros kokybés ir jis baty su jzeminimo gysla ir visiskai iSvyniotas.

Netraukite elektros kabelio sakutés is tinklo lizdo suéme uz kabelio. Suimkite uz kabelio sakutés.

Prietaisg visuomet isjunkite jeigu:

- yra pazeistas elektros kabelis,

- prietaisas buvo numestas arba buvo pazeistas, arba jeigu troskintuvas neveikia taip, kaip
pridera.

Jeigu jvyko virsuje aprasytas atvejas, batina kreiptis jgaliotajj serviso centra.

Jei yra pazeistas elektros kabelis, siekiant iSvengti bet kokio pavojaus reikia jj pakeisti

igaliotajame serviso centre.

Siekdami iSvengti nusiplikynimo pavojaus, nelieskite jkaitusio troskintuvo pavirsiaus,

karsto vandens arba garintuvo, arba maisto rankomis.

Prietaisg visuomet isjunkite:

- kiekvienakart pasinaudoje;

- pries perkeldami troskintuva j kitg vieta;

- prie$ valydami prietaisa.

Niekuomet nenardinkite prietaiso j vandenj ar kitokj skystj. Niekuomet nelaikykite jo po

vandentiekio ¢iaupu.

Niekuomet troskintuvo nepadékite netoli luby arba sienos. Garai iSeinantys i$ prietaiso gali ji

pazeisti.

Niekuomet neperneskite troskintuvo, kai jame yra maistas arba karstas vanduo.

Prietaisu neturi bati naudojamasi jei jis nukrito ant zemeés, yra akivaizdziai pazeistas, nesandarus

arba neveikia kaip pridera. Niekuomet neardykite prietaiso. Bet kokius prietaiso remonto darbus

gali atlikti tik kvalifikuotas specialistas. PaZeistg prietaisa reikia atiduoti j jgaliotajj serviso centrg

apzidrai.

Sis prietaisas skirtas tik naudojimuisi buityje. Prietaisa naudojant bet kokioje komercinéje

veikloje, netinkamai arba nesilaikant pateiktyjy instrukcijy, gamintojas neprisiima jokios

atsakomybeés uz atsiradusia Zalg, o taip pat prarandama teisé j garantinj aptarnavima.

Prietaisu negalima naudotis zemiau iSvardytomis saglygomis, priesingu atveju gamintojas

neprisiima jokios atsakomybeés, o taip pat prarandama teisé j garantinj aptarnavima:

- parduotuvése, darbuotojy patalpose, jstaigose ir kitose darbinése patalpose;

- fermoje;

- viesbuciy, moteliy gyvenamuose patalpose;

- miegamuose kambariuose.

——
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* Maisto paruosimo trukme galima nustatyti pagal pateiktg instrukcija.

* Negalima liesti prietaiso jo proceso metu ir naudokités tik virtuvinémis pirstinémis, norédami
nukelti dangtj ir garo konteiner;.

« Jeigu nors vienas troskinimo puodelis yra pazeistas, negalima juo naudotis ateityje.

o Jeigu jums iskilo kokiy nors problemy, prasome kreiptis internetiniu adresu: www.tefal.com

« Jei jlsy prietaisas turi nuimama elektros kabelj: jeigu elektros kabelis yra pazeistas, jis gali
buati pakeistas specialiu kabeliu, kurj galite jsigyti Tefal serviso centre.

 Jei jusy prietaisas turi fiksuotq elektros kabelj: jeigu elektros kabelis yra pazeistas, jj gali
pakeisti tik kvalifikuotas Tefal serviso centro darbuotojas.

Tausokite aplinka

e Jusy prietaisas yra sukurtas taip, kad gali veikti daug mety. Taciau, kai norésite pakeisti
atitarnavusj prietaisg nauju, pagalvokite apie aplinkosaugg ir utilizuokite jj reikiamu badu.

o Pries utilizuodami atitarnavusj prietaisa, i$ laikmacio iSimkite baterijg ir ja utilizuokite pagal
vietinius gamtosauginius reikalavimus.

EEEEN Tausokime aplinka a
@® Juasy prietaise yra vertingy medziagy, kurias galima perdirbti ir naudoti dar karta.

< Atitarnavusj prietaisa pristatykite | municipalinj elektros prietaisy lauzo surinkimo punkta.

Aprasymas

1. Dangtis 12. On/Off klavisas

2. Gaminimo padéklai 13. Programavimo klavisas

3. Troskinimo indai - pazyméti 1, 2 ir 3 14. + klavisas

4. ISimamas pagrindas 15. -klavisas

5.  Skysciy surinkimo konteineris 16. Skystujy kristaly ekranélis

6. Vidinis vandens lygio indikatorius a. Gaminimo lygio indikatorius
7. Kaitinimo elementas b. Laikrodis

8. Vandens rezervuaras ¢. Zemo vandens lygio indikatorius
9.  Elektros kabelis d. Laikmatis

10. Troskintuvo puodeliai ir dangteliai 17. «vitamin + » klavi3as

11. Troskintuvy puodeliy laikiklis
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Naudojimo instrukcija

Pries naudodamiesi pirmajj karta

e Vandens rezervuara iSvalykite drégna skuduréliu, nenaudodami  Draudziama elektros kabelj
jokiy abrazyviniy priemoniy - fig. 1. meéginti jmerkti j vanden;.

e Visas nuimamas dalis iSplaukite Siltu vandeniu naudodamiesi indy
plovikliu, o po to praskalaukite ir isdZiovinkite.

Draudziama j vandens
rezervuara jdéti prieskoniy,
Zzoleliy arba jpilti kokio nors kito
skyscio isskyrus vandenj. Prie$
naudodamiesi troskintuvu,
isitikinkite, kad vandens
rezervuaras yra uzpildytas
vandeniu (8) iki didziausio lygio.

Gaminimas

Gaminimo trukmés pasirinkimas

Vandens rezervuaro uzpildymas

o | vandens rezervuarg jpilkite $alto vandens iki didziausio
lygio (1,5 litrai) - fig. 2.

o Skysciy surinkimo konteinerj jstatykite j vandens rezervuarg - fig. 3.

o ISimama pagrinda (4) jstatykite j 1 troskinimo inda ir jeigu
reikalinga gaminimo padéklus j 2 ir 3 troskinimo indus - fig. 4.

e Troskinimo indus 1, 2 ir 3 padékite j jiems skirtas vietas, o po
to uzdékite dangtj - fig. 5.

« Naudokite tik Sviezig vandenj ir visada patikrinkite, ar
vandens rezervuare yra iki didziausio lygio.

e Troskintuvo elektros kabelj jjunkite j tinklo lizda ir paspauskite Laikydami nuspaude + arba -
on klavisa: pasigirs pypteléjimas ir ekranélyje bus klavisa, jus galésite Zymiai
atvaizduojamas (%) ] indikatorius - fig. 6. greitiau padidinti arba

Jeigu nebus vykdomi jokie veiksmai, displéjaus ekranélis bus tamsus, sumazinti gaminimo trukme.

0 po 2 minuciy troskintuvas persijungs j parengties blseng E

Naudodamiesi + ir - klavigais (didz. 60 min.) - fig. 7.
Po 5 sekundziy arba véliau (arba spusteléjus on/off klavisa),

troskintuvas ims veikti. Ims 3viesti « vitamin + » klavi$o
indikatorius ir displéjaus ekranélyje bus atvaizduojamas
gaminimo trukmés @ indikatorius - fig. 8.

Jas galite bet kuriuo metu sustabdyti gaminimo trukme,

spustelédami + arba - klavisa - fig. 7.

Masto gaminimo pabaigoje, gaminimo trukmés parodymai

mazés minutémis, o atéjus paskutinei minutei, sekundémis.

Po keliy gaminimo minuciy, jas
galite rankiniu bidu sustabdyti
«vitamin + » programa,

spustelédami Svieciantj klavisa

- fig. 9.
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Naudojantis « vitamin + » klavisu

o Jlsy troskintuve yra « vitamin + » klavisas, kuris sumazina
gaminimo trukme ir i$saugoja visus produkty vitaminus.

e Prasidéjus gaminimo procesui, ims Sviesti visi klavisai. Tokiu
badu bus pasiektas greitesnis maisto troskinimo rezultatas.

o Troskintuve « vitamin + » klaviSo 3vieselé automatiskai uzges,
kai gaminimo procesas pasieks reikima gaminimo kokybe.

e Jeigu «vitamin + » klaviso vieselé nesvies ir jus gaminimo proceso
metu jj pristabdysite (kaip antai, iSimsite troskinimo indg, atidarysite
dangtj arba patikrinsite gaminimo procesa), paspausdami
«vitamin +» klaviga, prateskite gaminimo procesa - fig. 9.

——
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Gaminimo proceso metu

o Jeigu displéjaus ekranélyje yra atvaizduojamas indikatorius Gaminimo metu draudziama
(+ girdimas garsinis signalas) - fig. 10, naudodamiesi virtuvinémis  prisiliesti prie karéty prietaiso
pirstinémis, ripestingai nuimkite troskinimui skirtus indus ir pavirsiy. Praiome naudotis
skyscio surinkimo konteinerj. Po to j vandens rezervuarg jpilkite virtuvinémis pirstinémis.

vandens iki maksimalaus lygio. Troskintuvas automatiskai uzbaigs  Jeigu vandens rezervuaras bus

gaminimo procesa. tuscias, troskintuvas nustos kaisti.

Gaminimo proceso atidéjimas

Gaminimo proceso atidéjimo o Spustelédami + ir - klavi$us, nustatykite gaminimo trukme
trukmeé gali bati pakeista bet (didziausia 60 min.) - fig. 7.
kuriame gaminimo cikle. « Spustelekite Prog klavisa - fig. 14. Displéjaus ekranélyje ims

Sviesti programavimo L., indikatorius ir ims blykcioti
laikrodzio £y | indikatorius.

« Nustatykite laikg, kada pageidaujate uzbaigti gaminimo procesa
(iki 15 minugiy, jei procesas daznai bus pristabdomas) - fig. 7.

e Po 5 sekundziy, prasidés gaminimo proceso atidéjimo
veikimas ir i$ displéjaus ekranélio isnyks laikrodzio @
indikatorius. Po keliy sekundziy pasigirs garsinis signalas,
indikuojantis, kad gaminimo trukmé yra nustatyta.

« Atéjus gaminimo proceso atidéjimo laikui, troskintuvas
automatiskai persijungs j gaminimo rezima.

Silumos palaikymo funkcija

« Gaminimo proceso pabaigoje pasigirs du pypteléjimai. Jeigu yra suaktyvinta Silumos

o Silumos palaikymo funkcija bus automatiskai suaktyvinta palaikymo funkcija, nebus
gaminimo proceso pabaigoje ir displéjaus ekranélyje atsiras galima atlikti jokiy veiksmy,
(= Jindikatorius - fig. 17. iskyrus, jeigu reikia i3jungti

o Praeis $ilumos palaikymo trukmé (kaip antai, gaminimo

T N X e o troskintuva.
proceso trukmé) ir ji bus atvaizduojama displéjaus ekranélyje.

Pagaminto maisto iSémimas

Nuimdami troskintuvo indus, « Naudodamiesi virtuvinémis pirstinémis, nuimkite
laikiklius ir dangtj, naudokités troskintuvo dangtj.
virtuvinémis pirstinémis. « Naudodamiesi virtuvinémis pirstinémis, isimkite gaminimo

padéklus ir troskinimo indus - fig. 12ir 13.
o Patiekite pagamintg maista.

Troskintuvo iSjungimas

o Vienasyk spusteléjus on klavisa: off klaviso déka bus Jeigu pageidaujate isjungti
sustabdyta kaitinimo funkcija - fig. 15. trokintuva, kai

» Dar kartg paspaudus 3j klavisg, prietaisas persijungs | « low water level »
parengties buseng . indikatorius 3viecia, jums

e Praéjus 1 valandai, kai yra suaktyvintas Silumos palaikymo reikia dusyk spusteléti on/off
rezimas, troskintuvas persijungs j parengties bsena. klavisa.

indikatorius uzges.
e Prietaiso elektros kabelj isjunkite i3 tinklo lizdo.
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Maisto gaminimo trukmes lentelés

Maisto gaminimo trukmé yra apytikré ir gali keistis priklausomai ~ Gaminimo proceso metu, j

nuo gaminamo maisto dydzio, tarpy tarp maisto produkty, troskintuva jdédami troskinimo

isdéstyty inde, maisto produkty kiekio, asmeniniy poreikiy. inda, nepamirskite naudotis
virtuvinémis pirstinémis.

Mésa - paukstiena

Produktas Tipas Kiekis Gamlnlmo Rekomendacijos
trukmeé
Sviezia 350 20 mi 2 vistienos kratinélés viename
Vistienos kratinélé Visa 9 MmN trogkinimo inde
(be kauly) Mazi .
gabaliukai 43049 17 min
Vistienos $launelé S\Gfezla 2 36 min
isa
Kalakuto eskalopas Liesas 600 g 24 min
- L - . Supjaustykite j 1 cm plonumo

Kiaulienos filé Sviezia 7009 38 min griezinelius
Avienos gabaliukai Sviezi 5009 14 min
Partkyta desrelé Sviezia 10 10 min

Zuvis - juros produktai

Produktas Tipas Kiekis Gammmjo Rekomendacijos

trukmé
Zuvies filé (ploni Sviezia 450 g 15 min
gabaliukai) (menke,
juodalopé menke,
plekéné, jary liezuvis, Sviezia 3709 18 min
lasisa...)
Zuvies gabaliukai (menke,
juodalope menke, . Sviezi 400 g 15 min
pleksné, jary liezuvis,
lasisa...)
Visa Zuvis (upetakis, lasita, | g o, 600g | 25min
jarinis eserys)
Moliuskai Sviezi 1kg 20 min
Krevetés Sviezios 2009 5 min
Austrés Sviezios 1009 5 min
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Darzoves
Produktas Tipas Kiekis Gammm.‘o Rekomendacijos
trukmeé
Artiokas Eviezias 5 55 min V|sa§ troskintuvo inde 1 ir 2 (be gaminimo
padékly)
Bulvés Sviezios 600 g 20 min SupvjaU§t¥kEFe gabaliukais_arbg kubgliais‘ .
Mazas sviezias bulves galima ir nepjaustyti
Sparagai Sviezi 600 g 17 min
Sviezi 5009 18 min | Mazi gabaliukai
Brokoliai
Saldyti 5009 18 min
Salierai Sviezi 3509 22min | Kubeliai
Grybai Sviezi 5009 22min | Nepjaustyti
Kalafioras Sviezias vidutinis 19 min Mazi gabaliukai
Kopustas - . . .
(raudonas-salias) Sviezias 600 g 22 min Supjaustykite
Cukinija Sviezia 600 g 12 min Supjaustykite
. Sviezi 3009 13 min Troskinimo metu pakratykite indg
Spinatai -
Saldyti 3009 15 min
Sviezios 5009 35 min
Zalios pupelés
Saldytos 500 g 35 min
Morkos Sviezios 5009 15 min Supjaustykite plonais gabaliukais
Kukurdzai Sviezi 500 g 45 min
Pupelés Sviezios 5009 35 min Nesmulkinti
Porai Sviezi 5009 30 min Supjaustykite
Pipirai Sviezi 3009 20 min Supjaustykite juostelémis
Sviezi 4009 20 min | Igliaudykite
Zirneliai
Saldyti 400 g 20 min
Ryziai
Produktas Svoris Kiekis Gam'""T‘° Rekomendacijos
trukmeé
" . Pries gaminima ryzius nuplaukite.
Vienas puodelis .. L b S s
balty lgagradziy 30g 70 ml 20 min Ryzius suberkite | puodelj ir neuzdekite

ryziy

dangteliu.

Naudokite troskintuvo inda 3

——
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Vaisiai
Produktas Tipas Kiekis Gamlnm'10 Rekomendacijos
trukmeé
Naudojantis troskintuvo indais 1 ir 2
R Cr . (be gaminimo padékly).

Kriausés Sviezios 4 25 min Troskinkite nepjaustydami arba
padalykite per puse

Bananai Sviezi 4 15min | Visas bananas

Obuoliai Sviezi 5 20 min | Supjaustyti ketvirciais

v e e o T o . - o
Troskinimui skirti patarimai ir budai

e Draudziama j troskinimo inda prigrasti maisto. ISdéliokite maisto gabalélius taip, kad pro tarpus
esancius tarp jy galéty lengvai praeiti garai.

Siekdami geriausiy rezultaty, jeigu maisto produktai yra troskinami vienu metu jsitikinkite, kad
maisto gabaléliai yra vienodo dydzio (kaip antai, bulvés, darzovés ir vistienos kratinélés).
Gaminimo trukmé priklauso nuo maisto produkty dydzio ir kiekio.

Nerekomenduojama troskinimo metu daznai pakelti troskintuvo dangcio. Priesingu atveju bus
prarandamas karstis ir padidés gaminimo trukme.

Jei troskinate skirtingus maisto produktus, kuriems istroskinti reikia skirtingo laiko, apatiniame
inde sudékite maista, kuris troskinamas ilgiausiai. Kai maistas virsutiniame inde yra pagamintas,
nuimkite jj ir uzdenkite apatinj troskintuva su dangciu ir teskite gaminima.

Jeigu pageidaujate troskinti skirtingus maisto produktus, pasirinkite atitinkamus troskinimo
indus, kad gaminamas maistas sutilpty inde, ypac troskinant visa Zuvj.

Produktams pagardinti Sviezius ar dZiovintus zalumynus, prieskonius, citrinos arba apelsiny
griezinélius, cesnako skilteles arba svogtno griezinélius, sudékite j troskinimo inda kartu su
maisto produktais. Siuos prieskonius galima suberti ant gaminamo patiekalo virsaus arba
troskinimo indo dugne, o po to sudéti gaminama maista.

Jeigu gaminate mésg, vistieng ir zuvj ir pageidaujate kad maistas baty gero skonio, sultingas ir
minkstas, tai pries troskinima keleta valandy uzmarinuokite gaminama maisto produkta.
Marinatui galima paprasciausiai naudoti vyng arba SvieZius prieskonius, arba tai gali bati
specialls prieskoniniai misiniai.

Saldytas darzoves galima troskinti, jy neatsildZius. Kitus maisto produktus, kaip antai moliuskus,
vistieng ir mésg pries troskinima batinai reikia atsildyti.

Gaminant patiekalg pagal kai kuriuos receptus, kaip antai biskvitinj pudingg, troskinimo metu j
vandens rezervuarg reikia papildomai jpilti vandens.

 Siekiant iSvengti apsiplikymo pavojaus rankas nuo gary, naudokités virtuvinémis pirstinémis.

Maisto gaminimas troskinimo puodeliuose
Pasiruosimas, maistg gaminant troskinimo puodeliuose-

Jus galite maista gaminti troskinimo puodeliuose, pasirinkdami  pyodeliai visada turi bati padéti

bet kurj badg arba pagal troskintuvo recepty knygele, arba troskinimo indo virduje
pagal savo recepta. Paruosta misinj sudekite j puodelius, (troZkinimo indas Nr. 3), i¢kart
pasistenkite neperpildyti iki vir§aus, kad baty galima isvengti po danggio.

aptaskymo, kadangi gaminant kai kuriuos patiekalus, jie gali
uzvirti. Jeigu yra reikalinga, puodelius uzdenkite dangteliais.
Keturis puodelius sudékite j laikiklj - fig. 16. Laikiklj suimkite
rankenéle ir padékite j troskinimo inda - fig. 17.

——
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Troskinimo puodeliy nuémimas

Naudokités virtuvinémis pirstinémis. Dangtj nukelkite, suéme
uz rankenélés. Naudodamiesi puodeliy laikiklio rankenéle,
isimkite puodelius. Puodelius isimkite i$ laikiklio ir nuimkite
dangtelius (jeigu pagal jasy recepta, patiekalo gaminimui
reikia puodelius uzdengti dangteliais). Jei yra reikalinga,
puodelius galima at3aldyti, juos padéjus j inda su 3altu
vandeniu. Tai atlikite, naudodamiesi laikikliu. Palaukite, kol
puodeliai atvés iki kambario temperattros ir juos sudékite j
Saldytuva. Patiekite puodeliy turinj ant stalo.

Prieziara ir valymas
TroSkintuvo valymas

e Po naudojimosi troskintuva isjunkite i$ elektros tinklo lizdo. Draudziama bandyti prietaiso

o Pries atlikdami valymo darbus, palaukite, kol prietaisas atvés. elektros kabelj panardinti j

o Pries istustindami skysciy surinkimo konteinerj ir vandens vandenij. a
rezervuary, patikrinkite, ar troskintuvas yra pilnutinai atvéses.  DraudZiama naudoti

e Iplaukite visas nuimamas prietaiso dalis siltu vandeniu, abrazyvines valymo priemones.

naudodamiesi plovimo priemone, praskalaukite ir
isdziovinkite.
e Visas nuimamas dalis, galima plauti indy plovimo masinoje.

Nuoviry pasalinimas is$ troskintuvo

Siekiant kuo geriausiy rezultaty, po 8 naudojimosi prietaisu

karty, atlikite nuosédy pasalinimo procedura.

Atlikite Siuos veiksmus:

o Nuimkite skysciy surinkimo konteiner;.

| vandens rezervuara jpilkite 1 | 3alto vandens.

e | vandens rezervuarg jpilkite 1 stikline (apytikriai 150 ml)
acto (tinkama nuoviry pasalinimo priemoné).

 Palikite prietaisa per naktj.

 Kelis kartus $iltu vandeniu praskalaukite vandens rezervuara.

e Draudziama naudotis kitomis nuoviry pasalinimo
priemonémis.

Laikymas
« Troskinimo puodelius su dangteliais laikykite skysc¢iy Visas prietaiso dalis galima
surinkimo konteinerio viduje. laikyti troskintuvo viduje.

e Troskinimo inda 1 apverskite ir padékite ant pagrindo.

e Du gaminimo padéklus padékite ant troskinimo indo 1
- fig. 18.

e Troskinimo inda 2 jdékite j troskinimo indg 3, po to juos
apverskite ir padékite juos ant pagrindo. Puodeliy laikiklj
padékite ant vir§aus, o po to uzdékite dangt; - fig. 19.
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