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PYKOBOZACTBO MO 3KCINIYATALIUU
IHCTPYKUIA 3 EKCIMJTYATALLII

4 GB FOOD STEAMER 25 EST AURUTI

7 RUS NAPOBAPKA 28 LV  TVAIKA KATLS
11 CZ PARAK 31 LT GARU PUODAS
14 BG YPEO 3ATOTBEHE HA NAPA 35 H GOZFOZO
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GB DESCRIPTION

The lid handle of the steam cooker
Transparent Lid

Rice bowl

Steaming bowl (optional) 3th
Removable bottom 3th

Drip tray

Water reservoir

Display

Openings for filling with water
10. Water level gauge

11. Control panel

12. Removable base handle

CoNOGOM~MWNE

BG OMUCAHUE

1. [Opbxka Ha Kanaka Ha ypeda 3a rotBeHe
Ha napa

2 [MpospayeH kanak

3 Yawa 3a opus

4. Cbpa 3a napa 3H

5. MNopBwxHa AbHOTO 3H

6 Tabna 3a cbbupaHe Ha kOHAeH3aTa

7 Pe3epBoap 3a Boga

8 Mokaxn

9. 3anbrnHeTe gynkarta ¢ Boaa

10. Ckana 3a HMBOTO Ha BojaTta

11. TaHena Ha ynpasneHue

12. [pbxka 3a CBansALwoTOo Ce AbHO.

EST KIRJELDUS
Auruti kaane kaepide
2 Labipaistev kaas
3 Riisikeetmisanum
4. Ulemine auruanum 3asi
5. Eemaldatava alt 3asi
6 Kondensvee kogumise alus
7 Veereservuaar
8 Ekraan
9. Taitke auk veega
10. Veetaseme skaala
11. Juhtpaneel
12. Aravéetava péhja kaepide.

H LEIRAS

1. G6zf6z6 fedbfogantyu

2. Atlatszo fedd

3. Rizstarolé csésze

4. Fels6 gbztartaly 3st

5. Odvojiva dnu 3st

6. Kondenzviznek tervezett alatét
7. Viztartaly

8 Prikaz

9. Ispunite rupe s vodom

10. Vizszintméré skala

11. Vezérlépad

12. Fogantyu a levehet6 aljhoz.

RUS yCTPOUCTBO U3OENUA

Pyuka KpbILLKM napoBapku
Mpo3payHas Kpbiwka

Yawa ans puca

MapoBasi EmkocTb 3 WT
CbemMHoe gHo 3 wT

MopnoH Ans cbopa koHaeHcaTa
PesepByap ansi Bogpl

Oucnnen

OTBepcTue Ans HanoNHeHUs1 BOAOW
10. Llkana ypoBHsi BOAbI

11. TMaHenb ynpasrneHus

12. Py4ka Anst CbeMHOro gHa

CENOOAWNE

UA onuc

Pyuka kpuLukv naposapku
lMpo3opa kpuiuka

Yawa ans pucy

[MapoBa emHicTb 3 WT

3HiMHe gHo 3 wT

MipooH ons 36upaHHs KoHAeHcaTy
PesepByap ans Boam

Oucnnen

OTBOpPU ANst HANOBHEHHS! BOAOK
10. LWkana piBHs BOAM

11. MaHenb ynpaBsriHHA

12. Pyyka ons sHiMHoro gHa

CoNoUA~AWONE

LV APRAKSTS

Tvaika katla vaka rokturis
Caurspidigais vacin$

Bloda risiem

Tvaika tilpne 3da

Nuimamas apacioje 3da
Paliktnis kondensata savaksanai
Udens rezervuars

Parodyti

Uzpildykite skylé su vandeniu
10. Udens lTmena skala

11. Vadibas panelis

12. Nonemama dibena rokturis

CoNoUA~WONE

KZ CANATTAMA

By kackaHHbIH KaknafFbIHbIH TyTKachl
Mengaip kaknak

Kypiluke apHanfaH TocTaraH

Bynbl cubiM 3 Wit
Anmansl-canvans! Tyn 3 wT

Cyra apHanfaH pe3epsyap

Oucnnen

Cyabl TONTLIPbINY YLWiH caHblnaynap
Cy OeHremiHiH wakini

Backapy naHeni

Anmansbl-canmansl Ty6iHiH cabbl

CENOOAWNE

PR
M=o

KoHpeHcaHT XWUHayfa apHanfaH TyfblpblK

CZ POPIS

Rukojet krytu parniho hrnce
2 Transparentni poklicka

3 Misa na ryzi

4. Parni nadoba 3véc

5. Odnimatelna dolni 3véc

6 Kondenzator par

7 Nadoba na vodu

8 Zobrazeni

9.  Vyplite diry s vodou

10. Indikator hladiny vody

11. Ovladaci panel

12. Rukojet na snimatelné dno

SCG onuc

1. Pyuka noknonua nocyge 3a KyBawe Ha
napy

2 [NpoBunaaH noknonaw,

3 Yawa 3a nupuHay

4. MapHa ynHnja 3ct

5. PemoBabne gHy 3ct

6 Ilagnua 3a koHgeHsat

7 Pesepsoap 3a Bogy

8 Mpwuka3s

9. HanyHnwute pyny Bogom

10. Mepay HuBOa BOAE

11. KoHTponHa nnova

12. [lpLika MOHTaXHoOr nocTorba

LT APRASYMAS

1 Gary puodo dangtelio rankena
2 Skaidrus dangtelis

3 Ryziy indas

4. Puodo virSutinis indas 3ga

5. S'emnoe dibens 3ga

6 Kondensato surinkimo padéklas
7 Vandens rezervuaras

8 Displejs

Atveres, lai piepilditu ar Gdeni
10. Vandens lygio skalé

11. Valdymo skydelis

12. Nuimamojo dugno rankena

©¢

SL STAVBA VYROBKU
Rukovat krytu parného hrnca
Priehladné veko

Misa na ryzu

Varna nadoba 3 vec
Odnimatelna dolna 3 vec
Podnos na kondenzat
Nadrz na vodu

Zobrazenie

Vyplite diery s vodou

10. Indikator hladiny vody

11. Ovladaci panel

12. Rukovat na snimatelné dno

©CoNOGOA~WNE



220-240V/ ~50Hz

800 W

2.5/2,875kg
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INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

your home.

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

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

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

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

socket immediately, an expert should check the unit before using it again.

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

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

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

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

« Never leave the appliance not supervised during use.

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

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

« Do not touch hot surface.

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

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

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

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

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

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

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

PREPARATION FOR OPERATION

« Before first use carefully wash all containers and removable parts in warm water with soap. Rinse thoroughly and
wipe dry.

« Wipe the inside of the water reservoir with a moist cloth.

« Fasten the removable bottom on each of the containers. Secure the removable base on each of the containers. To
do it, place the base into the container and press so that the protrusions on the base would fit into the slots on the
container.

« The steamer set includes a handle which allows to pull out the removable base after cooking without damaging the
dish. To do this, insert the handle ends into the special openings in the removable base and pull out the base with
the help of the handle. Fold the handle during assembling.

OPERATION

« Place the steam cooker on a stable horizontal surface.

« Set the condensate collection tray and the steam containers on the base.

« The number on the steam container shows the order in which it is to be placed on the base.

« Pour water in the water reservoir. You may pour the water before setting the tray and the steam containers; you may
pour the water directly into the reservoir or you may pour the water through the water holes.

« Use only clean water to pour into the reservoir; do not use other liquids and food supplements. The reservoir has
marks indicating the maximum and the minimum water levels.

CAUTION: Do not let the water go below the minimum level.

« Always place those food items which require more time to cook (for example, larger food items, etc.) in the bottom
steam container.

« If water goes below the required level during cooking, you may add water through the water hole; you do not need to
remove the steam containers.

TIPS

« You may cook various food items simultaneously using three steam containers. However, you should remember that
the food items should combine well and their smell should match, since cooking juice and fat coming from the food
items will mix, and it may ruin the food.

« Be careful when removing hot containers — the steam may cause burns. Use kitchen gloves and holders.

« The dish will cook faster if you fill the steam cooker with hot water. Remember that the recommended cooking time
accounts for the reservoir being filled with cold water.

« Do not completely fill the container with food items. The container should have some space for steam circulation.

SETTING THE COOKING TIME

« Plug the steam cooker in the socket. You will hear a sound, and the operation indicator will light blue.
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IM010
Press the ON/OFF button. The display will show 00:00. If you press the button for the second time, the steam cooker
will turn off.
Press the SET button. The display will show 00:05. The steam cooker will switch to the cooking time setting regime;
the display will read STEAMER.
The HR button is used to set the processing time in hours (2 hours maximum). Each time you press this button the
cooking time will increase by 1 hour.
Set the number of cooking minutes using the MIN button (between 6 and 59 minutes). Each time you press this
button the cooking time will increase by 1 minute.
Within 5 seconds after the cooking time is set the steam cooker will automatically start working. The indicator will
light red.

COOKING DELAY FUNCTION

Press the SET button in order to delay the operation of the device for certain period of time. The display will read
TIMER. The cooker will switch to the time setting regime to delay the cooking.

Use the HR button to set the hours, use the MIN button to set the minutes.

The display will show the count-down, and the operation indicator will light blue. Once the count-down is over, the
indicator will light red and the steam cooker will start to cook.

Once the cooking process is over you will hear 5 beeping noises, and the steam cooker will automatically switch to
temperature preservation regime. The display will read KEEP WARM.

INSTANT STEAM FUNCTION

The function begins to work automatically in 35 seconds after the steamer has been switched on.REHEATING.

BREAD AND HALF-PREPAREAD FOOD

Do not wrap or cover bread when reheating.

For half-prepared food, reheating time depends on the foods’ freezing temperature.

When reheating half-prepared food in the rice bowl, put half-prepared food accurately in the rice bowl and use an
aluminum foil to cover.

RICE & GRAINS

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

Accurately measure rice and water, then combine it in the rice bowl. Pour specified amount of water in water
reservoir. Cover and start operating.

For For softer rice, increase the specified amount water by 1-2 tablespoons. For firmer rice decrease the water
amount by 1-2 tablespoons

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

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

Combined in Rice Bowl ;
Type of Rice Ap('[\J/lri?]ﬁ.t;r)ne
Amt. Rice Water
Brown
- Regular Y2 cup lcup 42-45
- Parboiled 1 cup 1 % cups 45-50
Long Grain and Wild Rice Mix
- Regular (6 oz. Pkg.) Mix 1 % cups 56-58
- Quick cooking (1-2 oz. Pkg.) Mix 1 % cups 18-20
Instant 1cup 1 7% cups 12-15
White
- Regular 1cup 1% cups 45-50
- Long Grain 1cup 1 % cups 50-55
VEGETABLES

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

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

Frozen vegetables should not be defreezed before steaming.

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

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

Variety Weight / Number of Pieces Approx Time (Minutes)
Artichokes, Whole 4 whole tops trimmed 30-32
Asparagus, Spears, Beans 1 pound 12-14
- Green/Wax Y2 pound 12-14
- Cut or Whole 1 pound 20-22
Beets 1 pound cut 25-28
Broccoli, spears 1 pound 20-22
Brussels 1 pound 24-26
Cabbage 1 pound sliced 16-18
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Celery Y2 pound thinly sliced 14-16
Carrots 1 pound thinly sliced 18-20
Cauliflower, whole 1 pound 20-22
Corn or Cob 3-5 ears 14-16
Eggplant 1 pound 16-18
Mushrooms, whole 1 pound 10-12
Onions 2 pound thinly sliced 12-14
Parsnips Y pound 8-10
Peas 1 pound shelled 12-13
Peppers, whole Up to 4 medium (not stuffed) 12-13
Potatoes (whole, red) 1 pound (6 small potatoes) 30-32
Rutabaga 1 medium diced 28-30
Spinach Y pound 14-16
Squash

- Summer Yellow and Zucchini 1 pound sliced 12-14
- Winter Acorn and Butternut 1 pound 22-24
Turnips 1 pound sliced 20-22
All Frozen Vegetables 10 oz. 28-50

FISH AND SEAFOQOD

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

seafood and fish before steaming.

« Most fish and seafood cook very quickly. Steam in small portions or in amounts as specified.
« Clams, oysters and mussels may open at different times. Check the shells to avoid overcooking.
e You may steam fish fillets in the rice bowl; serve steamed seafood and fish plain or use seasoned butter or

margarine, lemon or favorite sauces.
« Adjust steaming times accordingly.

Variety Weight / Number of Pieces Approx. Time (Minute)

Clams in shell

- Littlenecks/Cherrystones 1 pound 10-12

Crab

- King Crab, legs/claws Y2 pound 20-22

- Soft Shell 8-12 pcs. 8-10

Lobster

- Talils 2-4 16-18

- Split 1-1 Y. pounds 18-20

- Whole, Live 1-1 Y4 pounds 18-20

Mussels (fresh in shell) 1 pound 14-16

Qysters (fresh in shell) 3 pound 18-20

Scallops (fresh)

- Bay (shucked) 1 pound 14-16

- Sea (shucked) 1 pound 18-20

Shrimps

- Medium in shell 1 pound 10-12

- Large/Jumbo in shell 1 pound 16-18

Fish

- Whole Y2 to % pound 10-12

- Dressed Y2 to % pound 10-12

- Fillets 1 pound 10-12

- Steaks 1 pound, 1“ thick 16-18
MEAT

Variety Weight / Number of Pieces Approx. Time (Minute)

Beef

- Chuck 1 pound 28-30

- Hamburger 1 pound 16-18

- Meatballs 1 pound 22-24

Chicken 1 pound

- Pieces 2-4 pcs 24-26

Lamb

- Cubes 1 pound 26-28

Pork

- Cubes 1 pound 26-28

Hot Dogs 1 pound 14-18

Pre-Cooked Sausage 1 pound 14-18
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EGGS

Variety We'ghtéiNelég;ber of Approx. Time (Minute)
In the shell
- Soft-Cooked 1-12 15-18
- Hard-Cooked 1-12 19-22
Scrambled
Beat 6 eggs together and 2 table spoons milk in
rice bowl. Season with salt and pepper. Stir eggs 20-22
half way, thorough cooking.

CLEAN AND CARE

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

Empty the drip tray and the water basin.

If there is small amount of water remaining inside the water tank, you can turn the unit upside down and water will
come out.

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

Clean the water basin carefully with soapy water, do not immerse the unit in water, then wipe with a damp cloth.

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

The scum may appear on the heating element. If it grows, the steamer could turn off before the food is cooked.

After 7-10 uses (depending on water hardness) add some recommended descaling agent into the water basin
(exactly follow instructions given), then fill water up to maximum level.

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

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

STORAGE

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

S PYKOBOACTBO MO 3KCIMNYATALUU
MEPbI BE3OINACHOCTHU

BHumaTenbHO npounTanTe HacTosiLee PYKOBOACTBO Mepen aKcnnyaTauuen npubopa Bo usbexaHue nonomok npu
NCNONb30BaHUN N COXPAHUTE €ro B Ka4eCTBE CNPaBOYHOro MaTepuana.

Mepen nepBoHaYyanbHbIM BKIIHOYEHNEM NPOBEPLTE, COOTBETCTBYIOT NN TEXHUYECKNE XapPaKTEPUCTMKU, YKa3aHHbIE Ha
n3genuun, napameTpam 3reKTPOCETH.

HenpaBunbHoe obGpalleHne MOXeT MPUBECTU K MOSIOMKE W3AEnusl, HAaHeCTU MaTepuarnbHbIA ywepb n NpuYnHUTL
BpeA 340pOBbIO Norib3oBaTens.

Vcnonb3oBaTb TONbKO B ObITOBbLIX Lensx. Mpubop He npegHasHavyeH AN NPOMbILLNIEHHOTO NPUMEHEHMUS.

Ecnuv ycTponcTBO He Ucnornb3yeTcs, BCeraa OTKIYanTe ero oT afekTpoceTu.

He norpyxaiite 6a3y 1 LUHYp NMTaHWsa B BOAQY UNu Apyrue xuakoctn. Ecnu aTto cnyyunock, HeMeaneHHo OTKio4YuTe
YCTPONCTBO OT 3MEKTPOCEeTU U, MNpeXAe YemM MoNb30oBaTbCAd WM Jdanblle, NpoBepbTe paboTocnocobHOCTE U
6e3onacHoCTb Npubopa y KBanMuuMpoBaHHbIX CMELManmCcToB.

Mpn noBpexaeHnn WHypa NUTaHUs ero 3aMeHy, BO n3bexaHne onacHOCTU, LOMMKEH NPOU3BOANTb U3rOTOBUTENb UMK
YMOMHOMOYEHHbIA UM CEPBUCHBLIN LEHTP, NN aHanornyHbli KBanuuumpoBaHHbIN nepcoHan.

CneguTte 3a TeM, 4TOObI LUHYP NUTAHMSA HE Kacarncs OCTPbIX KPOMOK U FrOpsiiyMX NOBEPXHOCTEMN.

Mpwn oTknNtoveHMn Npubopa OT INEKTPOCeTH, GEPUTECH 3a BUSIKY, @ HE TAHUTE 3a LUHYP.

YCTPONCTBO A0SMKHO YCTOMYMBO CTOATH Ha CyXOW POBHOW NOBEPXHOCTU. He cTaBbTe ero Ha ropsyme NoBEepXHOCTH, a
Takke BO6NM3M CTOYHMKOB Tenna (Hanpumep, areKTPUYECKUX NNT), 3aHABECOK M NOA HABECHBLIMW MOJNKaMU.
Huvikorga He ocTaBnsiiTe BKIOYEHHbIV Npubop 6e3 npucMoTpa.

Mpubop He npegHasHayeH Ans WUCMOMb30BaHMSA nuUaMu (BKNoYas AeTerl) C MOHWKEHHbIMU  (PU3NYHECKMMM,
YYBCTBEHHLIMU UMM YMCTBEHHLIMU CMOCOBGHOCTSMU UMW MPU OTCYTCTBUWM Y HUX OMblTa WM 3HAHUN, €CNN OHWU He
HaxoaaTcs Nof, KOHTPOSEM UK HE MPOUHCTPYKTUPOBaHbLI 00 MCMonb3oBaHUM Npubopa NULoM, OTBETCTBEHHbIM 3a WX
6Ge3onacHoCTb.

[eTn pomKkHbl HAXOANTLCSA NOA KOHTPONEM AN HEAOMYLEHUS Urpbl C NpUbopom.

He kacanTecb ropsunx noBepxXHOCTEN.

Bo un3bexaHne nopaxeHus 3NeKTPUYECKMM TOKOM WM MOJSIOMOK Mpubopa, MCMNOSb3yWTe TOMbKO NMPUHAOSIEXHOCTH,
BXOASLLME B KOMMJIEKT NMOCTABKM.

Mepen Tem Kak MOAKMOYaTh MApPOBApPKy K 3MEKTPOCETW, 3anofiHUTE BOAOW pesepByap ANns BoAbl. B mpoTvMBHOM
cnyyae npubop MoxeT OblTb NOBPEXAEH.

He ponyckaetcsa mcnonb3oBaHue EMKOCTEN MapoBapkM B MUKPOBOSTHOBbLIX MeYvax, Ha 3MNeKTPUYEeCKUX UMK rasoBbiX
nnuTax.

MepemellanTte napoBapKy C ropsyen BOAOW UMW NULLEN C MaKCUManbHOW OCTOPOXHOCTBIO.

OTkpbiBasa KpbIlKy paboTatollen napoBapku, ByabTe OCTOPOXHbI, YTOObI He obXeubcA ropsuMm napom. Jante
BO3MOXHOCTb KOHAEHCATy, CKOMMBLLEMYCS Ha KpbILLKe, CTeYb 06paTHO B EMKOCTb.

Ecnu usgenve HekoTopoe Bpems HaxoAumnocb npu Temnepatype Hwxke 0°C, nepen BKAYEHMEM ero criegyeT
BblAepXaTb B KOMHATHbIX YCMOBUAX HE MeHee 2 YacoB.
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o MNponsBognTens octaBnsgeT 3a cobow npaBo 6e3 [OMONMHUTENBHOrO YBEAOMIMIEHUS BHOCUTb HE3HaYuTerNbHble
N3MEHEHNS B KOHCTPYKUMIO M3OENus, KapAuvHanbHO He Bhuvsiowme Ha ero 6esonacHocTb, paboTocnocobHOCTb U
(PYHKLMOHANbHOCTb.

NnoAroToBKA K PABOTE

o [lepen nepBoHavanbHbIM BKIIHOYEHMEM TLUATESNIbHO BbIMOWMTE BCE EMKOCTU M CbEMHbIE YacTu TensioM BOAOW C
MbIFNIOM, KaK crieflyeT NpoOMONTE M HAcyXo BbITpUTE.

o [poTpuTe pesepsyap ANs BOAbl U3HYTPU BMAXHOW TKaHbIO.

« 3akpenuTe cbemoe OHO Ha Kaxaon u3 emkocTen. UTobbl yCTaHOBUTL AHO, NOMECTUTE ero B eMKOCTb U HajasuTe,
YTOObI BLICTYMbI HA AHE BOLUMY B Na3bl HA EMKOCTH.

o B komnnekT napoBapku BXOAUT pyyka, C MOMOLLbIO KOTOPOW MOXHO U3BIEeYb CbEMHOE OHO MOCHe NPUroTOBIEHNS He
NOBpPEeAVB BHELLUHMIN BUA NPUroTOBEHHOro 6nitoga. [na aToro BCTaBbTe KOHUbI PYyYKkM B CneumanbHble OTBEPCTUS Ha
CbEMHOM AHe, N BblHbTE AHO, AepXach 3a pyyky. [1pn yCTaHOBKE PYYKM €€ HY>KHO COTHYTb.

PABOTA

o YcTaHOBUTE NapoBapKy Ha YyCTOMYMBY!O, TOPU3OHTANBHYIO MOBEPXHOCTb.

« YcTaHoBUTE NOAAOH AnA cbopa KoHgeHcaTa 1 napoBble EMKOCTU Ha 6asy.

« [lapoBble eMKOCTM NPOHYMepOoBaHbI B MOPSAKE UX yCTaHOBNeHUs Ha 6aasy.

« Hanente Bogy B pesepByap AN BOAbl. OTO MOXHO cAenaTb Mepep yCTaHOBKOM MOZAO0HA M NapoOBbIX €MKOCTEW,
HenocpeaCcTBEHHO HaNvB BOAY B pe3epByap UNn Yepes oTBepCTUS AN HarnonHEHUA BOOOW.

o Hanusante B pesepByap TOMbKO YWUCTYIO BOAY; He [OMYyCKaeTCA WCMOSb30BaHWe APYruX >XWOKOCTEN U MULLEBbIX
AobaBok. Ha pesepByape umeloTcss METKM MaKCUMarnbHOMO U MUHUMAarnbHOTro HanosHEeHns.

BHUMAHMUE: He ponyckanTte, 4Tobbl BOOa B pe3epByape onyckanacb H/Xe MUHUMAINbHOTO YPOBHS.

« Bcerga knagnte npoaykTbl, KOTOPblE AOMbLUE FOTOBATCA (Hanpumep, 6onee KpynHbIe), B HUKHIOK NapoBYyt0 EMKOCTb.

o Ecnn Bo Bpems mpurotoBneHus okasanocb, YTO BOAbl MEHbLUe HOPMbl, €€ MOXHO AONUTb Yepe3 OTBepcTue Ans
HanonHeHus, He CHUMas NapoBble EMKOCTH.

MNONE3HbIE COBETbI

e Vicnonb3ysa Tpu napoBble EMKOCTM MOXHO OAHOBPEMEHHO roTOBWUTb pasnuyHble Gnioga, ogHako, criedyeT MMeTb B
BMAY, YTO MPOAYKTbl OOMKHbI ObiTb COBMECTMMbI U COYeTaTbCs MO 3anaxy, MOCKOSbKY COKM M XMp M3 HuX OyayT
CMeLLMBaTbCH U MOryT ncnoptutb 6noaa.

o CHMMas HarpeTble €MKOCTM, BXOAsLIME B KOMMMEKT napoBapku, OyabTe OCTOPOXHbI — He OBOXIUTECH FOpsYMM
napom. Mcnonb3ayinTe KyXOHHbIE pyKaBuLibl NN MPUXBaThI.

« Ecnu Bbl HanbeTe B NnapoBapky rops4yto Boay, 6140 npurotoButcs bbicTpee. YUTute, 4To pekomeHayemoe Bpems
NMPUroTOBNEHMS PacCYnTaHO C YCNOBMEM 3anofHEHNs pe3epByapa XONOAHOW BOAOW.

o He 3arpyxanTte 4awy NOMHOCTbIO NPOAYKTaMW, B HEM JOIMPKHO OCTaBaTbCH NPOCTPAHCTBO AN LUMPKyNnaumMm napa.

YCTAHOBKA BPEMEHW NMPUTOTOBJIEHUA

« [Nogknounte NnapoBapky K anekTpoceTu. MNpo3ByyYnT 3BYKOBOW CUrHanm, MHAMKaTop paboTbl 3aropuTca CUHUM LIBETOM.

o Haxmute kHonky ON/OFF. Ha gucnnee nosisutcs 00:00. Ecnin HaxaTb BTOpoON pa3, napoBapka BbIKIOUYNTCS.

o Haxmute kHonky SET. Ha gucnnee nossutca 00:05. [NapoBapka HaxoauTCs B peXmMMe HacTPOWKUM BpemMeHU
NPUroToBNEHNA, NPU 3TOM Ha Aucnnee noasutcs Hagnucbe STEAMER.

e KHomko HR MOXHO ycTaHOBUTbH Bpemsi 06paboTkm B 4acax (MakcumanbHo 2 4vaca). [Npu Kaxgom HaxaTum 3Toun
KHOMKW BpeMs MpUroToBrneHus ysenuymeaeTcs Ha 1 vac.

o KHonkon MIN yctaHoBuTE MUHYTBI( B npedenax ot 6 4o 59 MuHyT). lNMpy KaxaoM HaxaTuum 3TOW KHOMKW BpeMs
yBenuuuBaeTcs Ha 1 MUHYTY

o lNocne ycTaHOBKM BpeMeHW MPUroTOBMEHUA 4Yepe3 S5 cekyHO napoBapka HayHeT paboTaTb aBTOMaTUYECKW,
nHavkaTop 6ygeTt ropeTb KpacHbIM LIBETOM.

®YHKLUA OTCPOYKU NMPUTOTOBJIEHUA

o Haxmute kHonky SET BTOpOM pas, 4Tobbl OTNOXUTL BpeMs Havana paboTtbl npubopa Ha onpegeneHHoe Bpems. Ha
amcnnee noseutecs  Hagnues TIMER. [lapoBapka nepenfeTr B pPeXMM HacTPOMKM BPEMEHM  OTCPOYKU
NMPUroTOBMEHMS.

o KHonkon HR ycTaHoBMTE Yackl xxenaemoro BpemeHu, KHonko MIN- MUHYTbI.

e Ha gucnnee Gyget otbpaxaTbCa oOpaTHbI OTCYET BpeEMEHU M MHAMKaTop paboTbl Npubopa 3aropuTbCs CUHUM
usetom. Korga ob6parHbIi OTCHET BpeMEHM 3aKOHYMTCH WHAMKATOp 3aropuTcd KpacHblM LBETOM W HayHeTcH
NpUroToBneHne

« MNocne 3aBepLUeHNs npoLecca pasgactcs 5 3ByKOBbIX CUIHANoOB M NapoBapka aBTOMAaTUYECKU NeperaeT B Pexum
COXpaHeHus TemnepaTtypbl, Ha gucnnee nosasutbCca Hagnuce KEEP WARM. B a3ToM pexume napoBapka
noggepxuBaet Temneparypy 65 °C.

®YHKUNSA “BbICTPbIU NAP”

o OyHKUUS HauymMHaeT paboTaTb aBTOMaTUYECKM Yeped 35 cekyHA MOCre BKITIOYEHUSA NapoBapKy.

PA3OI'PEB XJIEBA U NOJNTY®ABPUKATOB

« PasorpeBasi xneb HMYem ero He HakpblBamTe.

« Bpewms pasorpeBa nonycabprkaToB 3aBUCUT OT TeMrepaTypbl MX 3aMOPaXKUBAHUSA U XPaHEHWS.

« [pun pasorpese nonydabpukaToB B Yalle Afsi puca paBHOMEPHO pPasfnoXuTe MX M HakpowTe 4ally antoMUHUEBOW
¢ornbrow.

PUC U KPYNbI

« B 3aBucumocTun oT copTa puca, ero cnegyet rotoBUTb B ONPeAEeneHHOM pexume.

« B vawy ana npurotoBneHusa puca nonoxuTe puc n gobasbTe BoAy COrMacHoO pekomeHaauusam. 3akponTe KpbILKy U
BKJHOYMTE NapoBapKy.

e YT06BI pUC nony4ynncsa 6onee MArkiMm, HanewTte BoAbl Ha 1-2 CTONOBLIE NOXKM Oonblue, a 6onee TBEpPALIM — Ha
CTOMbKO e MeHbLLe, YeM pekoMeHAyeTcsa B Tabnuue.
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Cnycta HekoTopoe Bpemsi Mocrfie Hadyana NpuroToBreHus (CBO€ ANS KaXO4oro copTta puca), NpoBepbTe rycToTy M
cTeneHb rOTOBHOCTU puUca, OQHOBPEMEHHO NoMeLLnBas ero.
K roToBOMY pucy MOXHO f06aBnsiTb pasfvMyHble Npunpasbl.

Bua puca KonuyecTtBO Bpems npurotoBneHust, (MuH.)
Puc | Boga

Kopun4yHeBbIl

- OB6bIYHbIN Y2 vaLukm 1 vawka 42-45

- [MponapeHHbIn 1 vyawika 1 %5 vawku 45-50

Cwmecb ANMMHHOIO 1 KaHaACKoro puca

- OOGblYHbIN 170 r 1 %2 vawku 56-58

- BbicTporo npurotoenexus 190 r 1 % vawku 18-20

benbin

- OOGblYHbIN 1 vawka 1 %2 vawku 45-50

- OnuHHBIN 1 yawka 1 %3 yallku 50-55
oBoOLWx

o TwaTenbHO BbIMOWTE OBOLUM. YAanuTe KOPELUKX, U, Npu HeobxoammocTu, CHUMUTE Koxuuy. MNpoayKT, Hape3aHHbIV
Ha 6onee menkne Kycku, rotoButcs OeicTpee.

o [MpogomknTeneHOCTb NPUrOTOBMEHMS 3aBUCUT OT KONMUYECTBa, CBEXECTU W npegsaputenbHon o06paboTku
nNpoAykToB. Mpn HEO6X0ANMOCTU BPEMS NPUTOTOBIIEHUSA MOXHO U3MEHSITh.

« He pekomeHnagyeTcst npeaBapuTenbHO pasMopaxmnBaTb 3aMOPOXKEHHbIE OBOLLIN.

e [Mpn npurotoBneHmMn oBOLLEN B 4alle AnNs puca, ux HeobxoguMmo HakpbiBaTb (PONbron, 4ToOblI NPenoTBPaTUTH
nonagaHve U3nuwiHemn snaru.

e« Cnycta 10-12 MUWHYT nocne Havyana MpUroTOBMEHMS 3aMOPOXEHHble MNPOAYKTbl HeobXooumo nepemMeluaTb.

MNepemelnmBaTb ny4dLle NOXKOW C OSIMHHOW PYYKON.

Ceexue oBowM Bec, r/ wr. MpumepHOe BpeMsi NPUroToBreHUs,
(MuH)

Llenble apTmwokn 4 (cpegHero pa3smepa) 30-32
Cnapxa 450 12-14
Bobosble:

- 3eneHble 225 12-14
- Uenble nnu gpobneHsle 450 20-22
Ceekna (HapesaHHasi) 450 25-28
Bpokkonu 450 20-22
Bptoccenbckas kanycrta 450 24-26
BenokoyaHHas kanycTa (HapesaHHas) 450 16-18
Cenbgepel (TOHKO Hape3aHHbIN) 225 14-16
MopkoBb (TOHKO Hape3aHHas!) 450 18-20
LiBeTHas kanycTta 450 20-22
Kykypysa 3-5 noyaTkoB 14-16
BaknaxaHbl 450 16-18
pnbbI (Uenoie) 450 10-12
Jlyk penyatbiv (TOHKO Hape3aHHbIN) 225 12-14
MacTepHak 225 8-10
3eneHbIn ropollek (B CTpy4vkax) 450 12-13
Mepew (uenbin, 6e3 cemsiH) Flo 4-x wryk cpenrero 12-13

pasmepa
[o 450 (6 maneHbkux

KapTodenb KyGHei) 30-32
BptokBa 1 cpeaHero pasmepa 28-30
WnuHaTt 225 14-16
KabGayku

- XenTtble unu LlykknHu (HapesaHHble) 50 12-14
Pena (Hape3aHHas noMTuKamm) 450 20-22
3aMOpoXeHHbIE OBOLLM 300 28-50

PbIBA U MOPEMPOOYKTbI

. Bpelvm NPUroToBNEHNA CBEXUX UIMN 3aMOPOXEHHbIX U MOJTHOCTbIO Pa3MOPOXEHHbIX MOPENpPoOaAYyKTOB U1 pbl6b| YKa3aHo
B Tabnuue. PbiGy 1 MopenpoaykTbl cneayeT npeaBapuTeribHO NOYUCTUTL U MOATOTOBUTD.

o [1ns npuroToBneHus GonbLUMHCTBA BUAOB pbibbl U MOPENnpoAyKTOB TpebyeTcs HEMHOro BpemeHu. PekomeHayeTcs
rOTOBUTb MX HEBOMbBLUMMMK NOPLMSIMMN.

« Bo Bpemsi npuroToBneHns pakoBMHLI MOJIIFOCKOB, YCTPULL U MUOWNA PacKpbIBalOTCSt B pa3fiIMYHOE BPeEMS, MO3TOMY
nepuoanyecky NpoBepsinTe KX.

e ®une pblbbl MOXHO rOTOBUTL B Yalle Afis puca kak ¢ gobaBneHvem Macna, MaprapuHa, fiMMOHa U pasfnmyHbIX
COYCOB, TakK 1 6e3 HuX.

« KoppektupyiitTe Bpemsi NpUroToBrneHWs B COOTBETCTBMM C TpeboBaHWaAMKM peuenta M B 3aBUCUMOCTU OT
npeaBapuTenbHO 00paboTKM NMPOLAYKTOB.
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MpumepHoe Bpems
MpoaykTt Bec, r /kon-Bo NpUroToBreHUA
(MuH.)
Monnocku B pakoBMHaX
- C XXeCTKMMM pakoBMHaAMM 450 10-12
Kpabbl
- KoponeBckue kpabbl, HOXKW/KNELWHN 225 20-22
- C MArkummn pakoBMHamMu 8-12 WwTyK 8-10
JlobcTepl
- LWenkn 2-4 WTyKN 16-18
- OTpenbHble YyacTu 450-560 18-20
- Uenble, xuBble 450-560 18-20
Mwngum (cBexue, B pakoBUHaXx) 450 14-16
YcTpuubl (CBEXKE, B pakOBUHAX) 1350 18-20
pebeLkn
- PeuHble (ounLeHHblE) 450 14-16
- Mopckue (ouneHHbIe) 450 18-20
KpeBeTku (B naHumpsx)
- CpegHue 450 10-12
- bonbline 450 16-18
Pbi6a
- Uenas 225-340 10-12
- PaspenaHHas 225-340 10-12
- dune 450 10-12
- HapesaHHas kycoykamu 450 (~2,5 cm TOoMLWMHOW) 16-18
MACO
Mpoaykr Bec, r / kon-so MpumepHOe BpeMs NPUroToBrneHus
(MMH.)
loBsiguHa
- Jlonatka 450 28-30
- PybneHble buditekchl 450 16-18
- Tedprenu 450 22-24
Kypbl 450
- PaspgenanHble 2-4 Kycouyka 24-26
BapaHuHa
- HapesaHHas kycovkamm 450 26-28
CBMHMHaA
- HapesaHHas kycovkamm 450 26-28
Cocucku 450 14-18
oToBbIE KONBACHI 450 14-16
ANLA
MpumepHoe Bpems
MpoaykT Bec (r)/kon-Bo npuroToBneHusi
(MUHYTBI)
B ckopnyne
— [nsa Bapku BCMATKY 1-12 wTyK 15-18
— [1nsa Bapku BKpyTYIO 1-12 WwTyK 19-22
Owmnet
Pasbente B yvawy gna puca 6 auy u gobaebte 2
CTONOBbIE JNOXKW MOJSIOKa, CONb W nepeL, Mo BKYCY. 20-22
Yepes 10-12 MUHYT nepemellanTe anua.

OYUCTKA N yxoa
OTkntounTe NnapoBapky OT ANEKTPoceTN 1 AanTe er NONTHOCTBLIO OCThITh

Beinente Boay n3 nogaoHa ana cbopa KoHAeHcaTa 1 pesepByapa Ans Boapl.

OcTtaTtku BOoAbl MOXHO CNUTb Yepes OTBEPCTUNE AN HaMOMHEeHUs, NepeBepHyYB NapoBapky.
BbiMoONTe KpbILKY, NOAAOH U BCe EMKOCTM TEMNMOW BOAOW C MbIFIOM (MOXHO Ha BEpPXHeEW MOfke NoCyAOMOEYHON
MalUWHbI), TWAaTeNbHO ONOMOCHUTE U BbICYLLUTE.
AKKypaTHO BbIMOWTE pe3epByap TEMNMOW BOAOW C MbISIOM, HE Norpyas cam npubop B Boay. TLlatenbHO ONONoCHUTE

1 HAacyXo BbITpUTE pe3epByap.

He ponyckaeTcs ucnosnib3oBaHe abpasuBHbIX YMCTALLMX CPEACTB, OPraHWYecKUX pacTBOpUTENelr U arpeCcCuBHbIX

KNOKOCTEN.

Yepes HeKOTOpOe BpeMsi Ha HarpeBaTeslbHOM 3fieMeHTe MOXeT 06pa3oBaThCs Hakunb, BCieACTBME Yero naposapka
OyaeT OTKNoYaTbCA paHbLe, YeM NPOAYKTbl YCMET NPUroTOBUTHLCS.
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e YUepes 7-10 Bapok (B 3aBMCUMOCTM OT XECTKOCTU BOAbl) f0OaBbTE B pe3epByap pekoMeHOyemMoe CpeacTBO AN
yaaneHns Hakunu (TOYHO BbIMOMHANTE WHCTPYKUMW Ha YNakoBKE) W HaMomHWTe ero BOAOW A0 MaKCUMaribHOro
YPOBHS.

« [pu ouncTke HarpeBaTeNbHOIO 3fIeMEHTa OT HaKMMNK He yCcTaHaBNMBaWTE Ha pe3epByap €MKOCTW ANS MPOOyKTOB U
He HaKpblBanTe ero KpbILLKOW.

« MMogknounte napoBapky K amnektpoceTn. Bkmioumte npubop Ha 20 muHyT. [locne BbIKMKOYEHUS NapoOBapKu
OTKMounTE €€ oT anekTpoceTu. [leped cnuMBoOM BOAblI JAWTE HarpeBaTeNlbHOMY 3f1EMEHTY MOSIHOCTBbH OCThITh.
HeckonbKko pa3 MpoOMOWNTE HarpeBaTeNbHbIV NIEMEHT U pe3epByap X004HON BOAOW N HAacyxo NpoTpuTe.

XPAHEHUE

« [Mepen xpaHeHnem ybeantech, 4TO NPMOOP OTKIIOYEH OT ANEKTPOCETU U MNOMHOCTbLIO OCThIf.

o BbinonHute TpeboBaHusa pazgena OUMCTKA U yXO[.

« XpaHuTte npubop B CyxOM NpoxnagHoOM MecTe.

NAVOD K POUZITI

BEZPECNOSTNi POKYNY
« Pro zamezeni poruch si tento Navod k pouZiti peclivé pfectéte a uschovejte jej jako informacni pfirucku.

« Pfed prvnim pouzitim spotfebi¢e zkontrolujte, zda technické Udaje uvedené na nalepce odpovidaji parametrim
elektrické sité.

« Nespravné manipulace se spotfebi¢em mohou vést k jeho porucham anebo zpusobit Skodu na majetku nebo zranéni
uzivatele.

« Pouzivejte pouze v domacnosti v souladu s Navodem k pouziti. Spotfebi¢ neni uréen pro pramyslové Ucely.

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

e Pro zamezeni uUrazu elektrickym proudem a pozZaru neponofujte pfistroj do vody nebo jinych tekutin. Stane-li se
takto, okamzité odpojte spotiebi¢ od elektrické sité a nez ho budete pouzivat dale se obratte na Servisni stfedisko
pro kontrolu provozuschopnosti a bezpecnosti.

o PFi poskozeni pfivodni $nlry si pro zamezeni nebezpeéi nechte poskozenou SAdru vyménit u vyrobce anebo
v opravnéném servisu, anebo u pfislusnych odbornik.

« Davejte pozor a chrante sitovy kabel pfed ostrymi hranami a horkem.

« P¥i vytahovani sitového kabelu jej uchopte za zastr¢ku a netahejte za kabel.

« Spotfebi€ musi pevné stat na suchém rovném povrchu. Nestavte spotfebi¢ na horké povrchy, a také v blizkosti

zdroju tepla (napfiklad elektrickych sporakt), zaclon a pod zavésnymi policemi.

Nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

Nedovolujte, aby déti pouzivaly spotfebi¢ bez dozoru.

Nesahejte na horké povrchy.

Pro zamezeni urazu elektrickym proudem a poruch spotfebie pouZivejte vyhradné pfisluSenstvi z dodavky.

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

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

PfenaSejte parni hrnec s horkou vodou nebo pokrmem maximalné opatrné.

Pokud chcete otevfit pokli€ku parniho hrnce za provozu, budte opatrni, abyste se nepopalili horkou parou. Pockejte

az kondenzat z poklicky steCe zpatky do nadoby.

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

« Vyrobce si vyhrazuje pravo bez dodate¢ného oznameni provadét mensi zmény na konstrukci vyrobku, které znacné
neovlivni bezpe€nost jeho pouzivani, provozuschopnost ani funk&nost.

PRIPRAVA NA PROVOZ

« Pfed prvnim zapnutim umyjte vSechny odnimatelné ¢asti a nadoby teplou mydlovou vodou, dukladné je oplachnéte a
osuste.

« Vycistéte nadobu na vodu zevnitf vihkym hadfikem.

« Zaijistéte spodni €ast na kazdé nadobé. Pfipevnéte snimatelné dno na kazdé z nadob. Pokud chcete instalovat dno,
dejte ho do nadoby a zatlacte, aby vystupky na dné vesli do drazek na nadobé.

« Sada obsahuje rukojet, pomoci niz mdzete vytahnout odnimatelny spodek po vareni, aniz byste poskodili vzhled
varenych jidel. K tomu vlozte konce rukojeti do otvori na odnimatelném spodku a vytahnéte jej. PFi instalaci rukojet
ma byt ohnuta.

PROVOZ

« Umistéte parni hrnec na stabilni, vodorovny povrch.

« Nastavte parni nadoby a zasobnik na vodu na zakladnu.

« Parni nadoby jsou oCislovany v pofadi jejich zaloZeni na z&kladnu.

« Nalijte vodu do zasobniku na vodu. To mlzete udélat pfed nastavenim parnich nadob a zasobniku na vodu, nalitim
vody pfimo do zasobniku na vodu nebo do otvorl na plnéni vodou.

« Nalijte do zasobniku na vodu pouze &istou vodu bez pouZiti jinych kapalin a potravinafskych pfidatnych latek. Na
zasobniku na vodu jsou ukazatele maximalniho a minimalniho plnéni.

UPOZORNENI: Dbejte, aby hladina vody v zasobniku nebyla niz$i nez minimalni droves.

o Vzdy umistéte produkty, které se déle vafri (napf. vétsi kousky a pod.), Na dno parniho hrnce.

« Pokud se pfi vafeni voda vypafi a bude pod normou, mazete ji dolit otvorem pro pInéni, bez odstranéni zasobniku na
vodu.

PRAKTICKE RADY

« Pomaoci tfi parnich nadob muzete soucasné vafit rizné pokrmy, ale je tfeba mit na paméti, ze by se varené potraviny
meli k sobé hodit podle chuti a viiné, protoze Stavy a tuk z nich budou misit a mohlo by to pokazit jidlo.
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Chcete-li vzit ohraté nadoby, budte opatrni - mohli byste se popalit horkou parou.Pouzivejte kuchyriské rukavice.
Pokud si nalijte horkou vodu do dvou nadob, pokrmy se uvafi rychleji. VS§imnéte si, Ze doporu¢ena doba vareni je
vypoctena z podminek, Ze se do nadoby nalije studena voda.
NepretéZujte nadobu jidlem atd. Nechte prostor pro cirkulaci pary.

NASTAVENI VARENI

« Zapojte parni hrnec do elektrické sité. Ozve se pipnuti, kontrolka se rozsviti modrym svétlem.

Stisknéte tlacitko ON / OFF. Na displeji se objevi 00:00. Pokud stisknete podruhé, parni hrnec se vypne.

Stisknéte tlacitko SET. Na displeji se objevi 00:05. Parni hrnec je v rezimu nastaveni ¢asu vareni, kdy se na displeji
objevi napis STEAMER.

Pomoci tlaCitka HR Ize nastavit €as na zpracovani v hodindch (maximalné 2 hodiny). Po kazdém stisknuti tohoto
tlaCitka se doba vareni zvySi o 1 hodinu.

Stisknéte tlacitko MIN pro nastaveni minut (od 6 do 59 minut). Po kazdém stisknuti tlacitka se doba vafeni zvysi o 1
minutu

O 5 sekund po nastaveni doby vafeni se parni hrnec automaticky zapne, indikator se rozsviti cervenym svétlem.

FUNKCE ZPOZDENEHO STARTU VARENI

Stisknéte tlac¢itko SET podruhé, pokud chcete posunout zacatek doby vareni na urcitou dobu. Na displeji se objevi
napis TIMER. Parni hrnec se pfepne na rezim nastaveniy asoveho zpozdéni pfiprav.

Pomoci tlaCitka HR nastavte pozadovany poc¢et hodim a pomoci tlaCitka MIN - poZzadovany pocCet minut.

Na displeji se zobrazi odpocitavani a indikator se rozsviti modrym svétlem. Po dokon&eni odpocitavani se indikator
rozsviti Cervenym svétlem a zacne vareni

Po dokonc&eni vafeni se ozve pét pipnuti a parni hrnec se automaticky pfepne na udrzovani teploty, na displeji se
objevi se napis KEEP WARM.

FUNKCE “RYCHLA PARA”

Funkce se zapina automaticky, po 35 vtefinach po zapnuti parného hrnce.

OHRIVANi CHLEBA A POLOTOVARU

Pfi ohfivani ni¢im nezakryvejte chléb.
Doba ohrati polotovar( zavisi na teploté jejich zmrazeni a uschovavani.
PFi ohfivani polotovart v mise na ryze je rovhomérné polozte a zakryjte misu alobalem.

RYZE A KROUPY

« Vzhledem k druhu ryZe mate ji pfipravovat podle riznych rezimu.

Do nadoby na ryZi dejte ryzi a pfidejte vodu do nadoby na vodu podle rekomendaci. Zavfete poklicku a zapnéte parni
hrnec.

Aby ryze byla mékg&i, nalijte o 1-2 Izice vody vice, a aby byla tvrdSi — o stejné mnozstvi vody méné, nez je to
doporucéeno v tabulce.

Za néjakou dobu po zadatku vafeni (svoje pro kazdy druh ryze) prekontrolujte houstku a miru hotovnosti ryze a
promichejte ji.

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

Druh ryze Ryze | Mnozstvi Voda Doba pfipravy, (min.)
Hnéda
- Obycejna 72 8alku 1 8alek 42-45
- Spafena 1 Sélek 1% 8alku 45-50
Smés dlouhé a kanadské ryZe
- Obycejna 170r 172 8alku 56-58
- Pro rychlé vafeni 190 r 1 % Salku 18-20
Pro rychlé vaieni 1 Salek 17 8alku 12-15
Bila
- Obycejna 1 Salek 1 7 Salku 45-50
- Dlouha 1 Salek 1 % 8alku 50-55
ZELENINA

Dobie umyjte zeleninu. Odstrafite kofinky a podle potfeby slupku.

« Doba pfipravy zavisi na mnozstvi a pfedbézni pfipravé pokrmu. Podle potfeby m{izete ménit dobu pfipravy.
« Nedoporucujeme, abyste pfedem rozmrazovali mrazenou zeleninu.
« P¥i pfipravé zeleniny v nadobé na ryzi, je tfeba je zakryt alobalem, aby se tam nedostala zbyte¢na voda.
e P0 10-12 minutach po za€atku vafeni je tfeba mrazené potraviny promisit.
Cerstva zelenina Vaha, g / ks Priblizna doba pfipravy, (min.)
Celé artyCoky 4 (stfedni) 30-32
Chrest 450 12-14
Lusténiny:
- Zelené/voskové zralosti 225 12-14
- Celé nebo drcené 450 20-22
Repa (nakrajend) 450 25-28
Brokolice 450 20-22
Bruselska kapusta 450 24-26
Bilé zeli (nakrajend) 450 16-18
Celer (jemné nakrajeny) 225 14-16
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Mrkev (jemné nakrajend) 450 18-20
Kvétak 450 20-22
Kukufice 3-5 klasu 14-16
Lilek 450 16-18
Houby (celé) 450 10-12
Cibule (jemné nakrajena) 225 12-14
Pastinak 225 8-10
Hrasek (lusky) 450 12-13
Paprika (cela, bez seminek) Max. 4 kusy stfedni 12-13
Brambory (celé, rizové) Do 450 t()a3| 6 mensich 30-32
rambor)

Brukev 1, stfedni 28-30
Spenat 225 14-16
Kabacky

- Zluté nebo cukety (nakrajené) 50 12-14
- Bily Zalud nebo Sedy ofech 450 22-24
Vodni fepa (nakrajena na platky) 450 20-22
MrazZena zelenina 300 28-50

RYBA A MORSKE PLODY

« Doba pripravy ¢erstvych nebo mrazenych a uplné rozmrazenych morskych plodu a ryby je uvedena v tabulce. Rybu
a morské plody je tfeba nejdfive o istit a pfipravit.
o Pro pfipravu vétSiny druhu ryb a morskych plodd neni tfeba vice ¢asu. Doporucujeme, abyste je pFipravovali

mensimi porcemi.

Bé&hem Upravy lastury mékkysu, ustfic a musli se neotviraji sou¢asné a proto je ob¢as kontrolujte.
Rybi filé mGzete vafit v nadobé na ryzi s pfidanim masla, margarinu, citrénu, rdznych omacek a také bez nich.
Upravte dobu pfipravy podle pokynu receptu a podle pfedbézné Upravy potravin.

Potraviny

Vaha, g / mnozstvi

Priblizna doba pFipravy, (min.)

Meékkysi v lasturach

- S tvrdou lasturou 450 10-12
Kraby
- Kfralovsti krabi, nohy/klepeta 225 20-22
- S mékkou lasturou 8-12 ks 8-10
Humfi
- Ocasy 2-4 ks 16-18
- Jednotlivé ¢asti 450-563 18-20
- Celi, Zivi 450-563 18-20
MusSle (Cerstvé, v lasturach) 450 14-16
Usttice (&erstvé, v lasturach) 1350 18-20
Hiebenatky
- Riéni (ogisténé) 450 14-16
- Morskeé (ocisténé) 450 18-20
Krevety (v krunyfich)
- Stredni 450 10-12
- Velké 450 16-18
Ryba
- Cela 225-340 10-12
- Rozdélena 225-340 10-12
- Filé 450 10-12
- Nakrajena na kousky 450 (tloustka ~2,5 cm) 16-18
MASO

Potravina Vaha, g / mnozstvi Priblizna doba pfipravy, (min.)
Hovézi
- Panenka 450 28-30
- Mileté bifteky 450 16-18
- Téftély 450 22-24
Kureci 450
- Rozdélené 2-4 kousky 24-26
Skopové
- Nakrajené na kousky 450 26-28
Veprové
- Nakrajené na kousky 450 26-28
Parky 450 14-18
Salam 450 14-16
VEJCE

Potraviny Vaha (g)/ mnozstvi Priblizna doba pfipravy, (min.)

V skofapkach
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— Pro vareni namékko 1-12 ks 15-18
— Pro vareni natvrdo 1-12 ks 19-22

Omeleta

Vyklepnéte do nadoby na ryzi 6 vajec a pfidejte 2 IZice

mléka, sll a pepf. Za 10-12 minut vejce promichejte. 20-22

CISTENi A UDRZBA

« Odpojte parni hrnec od elektrické sité a nechte jej, aby uplné vychladl.

« Vylijte vodu z kondenzatoru par a nadoby na vodu.

« Zbytek vody mlzete vylit nalévacim otvorem.

« Umyjte poklicku, podstavec a vSechny nadoby teplou vodou s mydlem (muzete na horni polici mycky na nadobi),
dobfe je oplachnéte a osuste.

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

« Nepouzivejte brusné Cistici prostfedky, organicka rozpoustédla a uto€né tekutiny.

o Za néjakou dobu se na topném télese objevi usazeniny a kvlli tomu se parni hrnec bude vypinat dfive, nez se
pokrmy uvafi.

e Za 7-10 vafeni (to zavisi na tvrdosti vody) pfidejte do nadoby na vodu doporuovany prostiedek na odstrafiovani
usazenin (Pfesné sledujte navodu na obalu) a nalijte vodu do maximalni drovné.

« Pfi odstranéni usazenin z topného télesa nemontujte na néj nadoby na potraviny a nezakryvejte poklickou.

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

SKLADOVANI

« Pred Cisténim pfekontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojen od elektrické sité a uplné vychladl.

« Splnéte pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

« Skladujte spotfebi¢ v suchém a chladném misté.

PBHKOBOACTBO 3A EKCMNIOATALMUA

NMPABWUIIA 3A BE3OIMNACHOCT

« 3a ga u3nonsearte ypega npaBWiHO, NpoYeTeTe BHUMATENHO PBbKOBOACTBOTO 3a ekcrnioarauusl U ro 3anasete no-
HaTaTbK NpU Bb3HWKBAHE HA €BEHTYasHW BLMNPOCH.

. I'Ipep,m 0a unsnonsearte mM3genneTo 3a NpbB NMbT NpoBepeTe, Aalih NOCOYEeHUTE TeXHUYECKU XapaKTepUCTUKU Ha
ypeaa cbOTBEeTCTBAT C 3axpaHBaHeTo BbB Bawara mpexa.

o HenpaBunHa ekcnnoaTauus Ha ypeda MOXe ga goBede OO0 Heu3npaBHOCTM B paboTata My vnv Aa npuymHm
30paBOCIIOBHM LLETN.

« N3pgenneto e npegHasHayeHo camo 3a AoMaluHa ynotpeba. YpeabT He € 3a MPOMULLIIEHO U3MNOM3BaHe.

« BuHarm nsknoyBanTe ypefa oT KOHTaKT, ako He ro nosnseare.

« He notansawte ypena unm kabena BbB BOAa Unv Opyrn TeHHOCTU. AKO TOBa Ce e CNy4uIio, He ro nunawTe, a MbpBo
N3KIIYETE OT KOHTAKT, U3LANO ro M3cyleTe n npoBepeTe paboTata My B KBanuduumpaH CEPBU3EH LIEHTHP.

e« 3a pa ce wusberHe BcAKakBa OMacHOCT, OedeKkTHMAT 3axpaHBawmsi kaben Tpsabea ga Oboe 3ameHeH OT
npousBoauTensi, OT 0TOpM3MpPaH CEPBU3EH LIEHTHP, UMK OT NO4OOHO KBanuuuupaHo nu,.

« Crneperte, kabenbT Aa He JOKOCBA ropeLLy MOBbPXHOCTU U OCTPU NpeamMeTH.

« Kato uskniousate ypega, He gbpnanTte kabena, a nsternete Lencena oOT KOHTaKT.

« N3pgenueto TpsabBa ga cToM BbPXY Cyxa paBHa MOBLPXHOCT. He ro cnaranTe BbpXy ropeLLm NoBbPXHOCTH, a CbLLO
Taka 61130 40 M3nbyBaLLM TOMNMMHA YCTPOWCTBA (Hanpumep, neYkn), nepgeta v noa pagrose.

« Hvikora He ocTaBanTe BkntodeHus ypen 6e3 Hagsop.

« He nossonsBante geuarta ga nonseat ypena 6e3 ga nma HAKON Bb3pacTeH A0 TAX.

» He gokocsanTte ropeLyy noBbLPXHOCTH.

« C uen npegoTBpaTsABaHe Ha TOKOB yA4ap WM HEM3MNPaABHOCTM M NOBPEAN Ha ypena, M3Non3BanTe camMo CbCTaBHUTE
4YacTu OT KOMMJIEKTa.

« MNpeon fa BkMoYBaTe ypeda B KOHTAKT, HANbIIHETE pe3epBoapa 3a Boga. MiHave nsgenneTto moxe fa ce passanu.

« B HMKakbB cnyyanm He nonseanTe CbOOBE HA ypeda B MUKPOBBLITHOBM MEYKW, HE M criarante Ha KOTITOHW UMW BbB
ypHU.

« AKO B ypeaa uma ropetla Boga unm xpaHa, MHOro BHMMaBanTe, KoraTto ro npemecTsare.

« Kato otBapsTe kanaka no Bpeme Ha paboTta Ha ypeda, BHMMaBawTe Aa He ce onapute. Heka KOHOEH3aTbT, KOWTO €
nonagHan Ha kanaka ga n3tede obpaTHoO B ypega.

o AKO M3genueTo M3BECTHO BpeMe Ce e Hamupano npu temnepatypa nog 0°C, ToraBa npegw Aa ro BKYuTe, TO
TpsAbBa Aa NpecTou Ha CTalHa TeMnepaTtypa He No-Marsko oT 2 yaca.

« MNponsBognTenaT cu 3anasBa npaBoTOo 6e3 AOMbIHUTENHO YBeAOMIEHMEe Aa BHACH HE3HAYUTENHU MPOMEHWN B
KOHCTPyKUMATa Ta Ha WU3JenueTo, KaTo CbLMTe Aa He BNUSAT KapAuHanHO BbpXy HeroBaTa  6esonacHocT,
paboToCcnoCcoBHOCT N PYHKLMOHANHOCT.

NnoaroToBKA 3A PABOTA

 MNpean NbpBOTO M3NON3BaHe 406pe N3MUINTE BCUYKM CbOOBE M CBANsLM Ce YacTu ¢ Tonna Boda v canyH, obunHo ru
n3nnakHeTe U noacylleTe.

» PesepBoapa 3a Boga 3abbplueTte OTBLTPE C BNAXHO napuanye.

o duKcuparTe CBansALWOTO ce AbHO Ha BCEKM OT CbAoBeTe. 3akpeneTe CBandAwWoTO ce AbHO Ha BCEKM OT cbaoBeTe. 3a
4a MocTaBsiHe Ha ObHOTO, MOMECTeTe ro B CbAa M HATUCHETe Taka, Ye M3gaTuHuTe Ha AbHOTO Aa nacHaT CbC
CbLUMTE Ha Ccbaa.
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B komnnekTa Ha ypeaa 3a roTBeHe Ha napa Bnv3a ApbXKaTta, C NOMOLLTA Ha KOATO MOXe [a Ce M3Badu CBansLioTo
ce AbHO creq nNpuroTesaHe, 6e3 Aa ce pasBanu BbHLLIHUS BUL HA NPUrOTBEHOTO ACTUe. 3a ToBa NnocTasBeTe Kpauiiara
Ha OpbXKaTa B creuuanHuTe OTBOPM B CBAnsLLIOTO ce AbHO U o U3BafeTe KaTo ce XBaHeTe 3a ApbxkaTta. Tpsabea
[a crbHeTe ApbXXKaTta npu NocTaBsHETO W.

PABOTA

lMocTaBeTe ypeaa 3a roTBEHe Ha nNapa BbpXy YCTONYMBA, XOPU3OHTAHA NOBbPXHOCT.

MocTaBeTe TabnaTa 3a cbbMpaHe Ha KOHAEH3aTa 1 NapHUTe pe3epBoapy BbpXy OCHOBaHUETO.

[MapHWTe pe3epBoapu ca HOMepVpaHu cnopes pefa Ha NOCTaBAHETO UM BbpPXY OCHOBaHWETO.

Cvnete BogaTa B pe3epBoapa 3a Boda. ToBa MOXeTe [a HanpaBuTe Npeau noctaBsHETo Ha Tabnarta v napHuTe
pesepBoapu, kKaTto cuneTe AUPEKTHO BogaTta B pe3epBoapa unv npes oTBOPUTE 3a CUMBaHE Ha Boaa.

CvneainTe camo 4yucta Boaa, 3abpaHsBa Ce M3MOM3BaHETO Ha ApPYrM TEYHOCTM U XpaHuTenHw pobasku. Ha
pe3epBoapa nMa o3Ha4YeHnda 3a MMHUMariHOToO U MakCUMariHOTO NbJIHEHE.

BHUMAHUWE:He ponyckanTe, BogaTta B pesepBoapa Aa nagHe nog MMHUManHoOTO HUBO.

BuvHarv cnaraiite npoaykTuTe, KOUTO Ce FOTBST NO-AbII0 (Hanpumep No-eapuTe 1 Ap.) B AOSHUS NapeH pesepBoap.
AKO MO BpeMe Ha MpUroTBsSHETO BoAaTa Lue nagHe nod HopMaTta, MoXeTe da s focuneTe npes OTBopa 3a cumneaHe
6e3 fa cBansiTe NnapHUTe pe3epBoapu.

NPENOPBKU

KaTto nsnonsearte n TpuTe napHu pesepeoapa, €AHOBPEMEHHO MOXeTe A0 roTBUTE pasnuyHu actus, obaye, Tpsbea
Aa vmMaTte npeasuf, Ye rotBeHuTe NpoaykTy Tpsbsa Aa ca CbBMECTVMM U Aa ce cbyeTasaT Mo MyvpusmMaTta, 3alioTo
TEXHUTE COK M Ma3HWHa LLie Ce CMeCTBaT M MoraT fa pasBansT actuaTa.

Kato cBansaTe 3arpetuTe pesepBoapw, Brv3allM B KOMMMEKTa Ha ypeda, BHMMaBanmTe Ja He ce nonapute C
ropewata napa. NNon3sante KyXHEHCKN pbKaBULN NN PBKOXBATKN.

AKo Le cuneTe B ypeaa ropella Boga, ACTUETO Lie Ce Croten no-6bp3o. NomHeTe, Ye NpenopbYNTENHOTO BPEME 3a
roTBEHE e N34YMCEeHO NpU MbIIHEHE Ha pe3epBoapa CbC CTyAeHa BoAa.

o He 3anbnBanTte Yawara c NpoaykTUTE AOKpan, B Hest TpsibBa Aa Mma NpoCcTPaHCTBO 3a LUpKynaumsa Ha napaTa.

I'IOCTABFlHE HA BPEMETO 3A NPUTOTBAHE

BknoyeTe ypena 3a rotBeHe Ha napa KbM enekTpuyeckaTa mpexa. LLie npo3By4m 3BYKOBUAT CUrHanm, MHOUKATOPbT
3a paboTa e CBETHE CbC CMHSA CBETIINHA.

HatucHete 6ytoH ON/OFF. Bbpxy ancnnes we ce usnuwe 00:00. AKo HaTUCHETe BTOPU NMbT, ypeAbT 3a FOTBEHE Ha
napa LLe ce U3KITHo4N.

HatucHete 6yToH SET. Bbpxy aucnnes we ce nanuwe 00:05. YpeaobT 3a roTBEHe Ha napa ce Hamupa B pexunm
HaCTpoVka Ha BPEMETO 3a NPUroTBSIHE, NPU TOBa BbPXY AMcnnes we ce usnuwe Hagnuc STEAMER.

C nomowta Ha 6ytoH HR moxe ga ce noctasu Bpeme 3a obpaboTBaHe B yacoBe (MakcMmarnHo 2 yaca). [Npu Bcsako
crnefBallo HaTuckaHe Ha OyToHa BpemeTo 3a NpUroTesiHe LWe ce yBenu4yasa ¢ 1 vac.

C nomowyta Ha 6yToH MIN ycTtaHoBeTe MUHYTK (B pamkuTe oT 6 40 59 MuHyTH). [Npun BCAKO crefBallo HaTUCKaHe Ha
OyTOHa BpeMeTo Lie ce yBenuyasa ¢ 1 MuHyTa.

Cnepn nocTaBsAHETO Ha BPEMETO 3a MPUroTBSIHE cref, 5 cekyHaM ypeabT 3a roTBEHE Ha napa Lie 3anoyHe ga pabotu
aBTOMATUYECKU, UHONKATOPBLT e CBETU C YepBEHA CBETNINHA.

®YHKUUA 3A OTITAITAHE HA MPUTOTBAHETO

HaTtucHete 6yToH SET BTOpM NbT, 32 Aa OTNOXUTE HA4yanoTo Ha paboTaTta Ha ypeda 3a onpegeneHo Bpeme. Bvpxy
oucnnea we ce manuwe Hagnuc TIMER. YpeabT 3a rotBeHe Ha napa e NpeMmHe KbM PeXuM 3a HacTpoKKka Ha
oTnaraHe Ha NpUroTBSHETO.

C nomouuta Ha 6yToH HR noctaBeTe yaca Ha Heo6xoanMOTO Bpeme, a ¢ nomoLlta Ha 6yToH MIN - muHyTUTE.

Bbpxy avcnnes we ce n3nucea obpaTtHOTO oTOposiBaHe Ha BPEMETO M MHAMKATOPBLT 3a paboTa Ha ypeaa Le CBeTHe
CbC CUHSA cBeTnmHa. Korato o6paTHOTO OTOpOsiIBaHE Ha BPEMETO Lie CBbPLUM MHOMKATOPBT e CBETHE C YepBeHa
CBETNIMHA U LLie cTapTupa NpUroTBAHETO.

Cnep npuknoyBaHe Ha npoueca e 3By4YaT 5 3ByKOBU curHana u ypeabT 3a rOTBEHE Ha napa aBTOMaTuM4ecku Lue
npeMmnHe B pexum 3a CbxpaHsBaHe Ha TemnepaTypara, BbpXy agucnnes we ce nanuwe Haanuc KEEP WARM.

®YHKUUNA “BBP3A MNAPA”

(DyHKLI,l/IﬂTa 3anoysa ga paGOTM aBToMartu4yecku, cneg 35 CeKyHOM OT BKIOYBaHE Ha ypeda 3a roteeHe Ha napa.

3ATOMNAHE HA XNAB U NONY®ABPUKATU

Kato 3aTonnsaTe xnsiba, He ro MOKpuBawTe C HULLO.

Bpeme 3a 3artonnsiHe Ha nonydabpukaTM 3aBUCKM OT CTereHTa Ha TAXHO 3ampassBaHe W Temnepatypa Ha
CbXpaHABaHETO UM.

Mpn 3aTtonnaHe Ha nonydabpukaTv B YawiaTta 3a Opu3, PaBHOMEPHO MM pasnoXxeTe TaMm M 3aTBOpeTe yawata ¢
anymmHneBo onuo.

OPU3 U HACUINHN 3BbPHEHU XPAHU

B 3aBucumocCT OT copTa Ha opu3, Ton TpsibBa Aa ce NPUroTBSA B PasfvyHU PEXUMN.

B vawata 3a npuroTBsHe Ha opu3a cuneTe MpoAaykTa, a CbLO Taka M BOAA B pe3epBoapa, Croper Kakto e
npenopbYaHo.3aTBoOpeTe Kanaka v BKNYeTe ypeaa.

AKO nckaTe opu3bT Oa ce MOoNy4yu no-Mmek, crioxkeTe ¢ 1-2 CyneHn NbXuuM nosBeye BoAda, a 3a Mo-TBbPA Opu3 — C
TONKOBa KONUYECTBO BOAA NO-Marko, KONKOTO € NpenopbyaHo B Tabnuuara.

Cnep ussecTHO BpemMe (MHAMBUAYaANHO 3a BCEKU BUA OpW3), KaTo CTe 3anovHanu ga roteute, NposBepeTe rbcrota U
CTeneH Ha NpPUroTBsiHe Ha NPOAYKTA, KaToO CbLLUEBPEMEHHO BHUMATENHO ro pasbbpkeaTe.

B rotoB opun3 MOXxeTe Aa CnoXuTe pasnnyHn nognpasky 3a Aa nogobpuTe Bkyca my.
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Bwua opus Konuvecrso Bpeme 3a npurorBsiHe, (MUH.)
Puc | Bopa ’
Kadss
- ObukHoBEH Y2 vyawa 1 yawa 42-45
- [ponapeH 1 yawa 1% yawa 45-50
CmMec OT ObNbr M KaHaACKN opu3
- ObukHoBEH 170r 1% vawa 56-58
- 3a 6bp30 NpuroTBsiHE 190 r 1 % yawa 18-20
3a 6Bbp30 NpUroTBsiHE 1 yawa 1% vawa 12-15
ban
- ObukHoBEH 1 vawa 1 %2 yawa 45-50
- Ounbr 1 yawa 1 %3 vawa 50-55
3ENEHYYLUN

[obpe namuinte 3enenuyun. Noyncrete rv oT KOpeHyeTa, ako e Heobxoaumo, MoxeTe Aa rm obenuTe.

Bpeme 3a roTeBeHe ce n3ymcnsisa B 3aBUCUMOCT OT TAXHOTO KONMYECTBO, KOMKO T€ Ca NPEeCHU 1 OT npeaBapuTesniHo
obpaboTBaHe Ha npogdykTa. AKO € Heobx0auMOo, MOXeTe Aa NPOMEHATE BpeMe 3a NPUroTesHe.

He ce npenopbyBa npeaBapuTenHo Aa ce pasMmpassaBaT No-paHo 3aMpaseHu NPoayKTU.

3a npuroTBsaHe Ha 3eneH4YyuM B Yawa 3a opus, no-gobpe crnoxerte oTrope ¢onvo, 3a npegoTBpaTsaBaHe Ha
nonagaHe Ha U3nuiiHa Brara.

Cnep ustnyaHe Ha 10-12 MMHYTHM, KOraTo CTe 3anoyvHanu NPUroTBSHE Ha 3amMpaseHn npoaykTu, Tpsbsa ga
pasbbpkate gobpe.

MpecHu 3eneH4Yyum Terno, r/ 6p. MpumepHo B?;ﬂi)sa roteene,

Llenn aptuwokun 4 (cpefneH pasmep) 30-32
Acnepxwm 450 12-14
Bob, dacyn v gp.:

- 3eneH/xbNT, Kadas 225 12-14
- Usan nnn nagpobeH 450 20-22
LiBekno (HapsizaHo) 450 25-28
Kapdwmon 450 20-22
Bptokcencko sene 450 24-26
3ene (Hapsi3aHo) 450 16-18
LlennHa (TbHKO HapsizaHa) 225 14-16
MopkoBW (TbHKO HapsizaHu) 450 18-20
LiBeTHO 3ene 450 20-22
Llapeeuua 3-5 6p. 14-16
MNatnagxaHun 450 16-18
b6U (He Hapsi3aHW) 450 10-12
JIyK kpomuz (TbHKO Hapsi3aH) 225 12-14
MawbpHak 225 8-10
Mpax (c wywynka) 450 12-13
Yyuika (He HapsidaHa, 6e3 cemku) flo 4 Bpos cpepen 12-13

pa3smep
[o 450 (npumepHo, 6

Kaptodu (He HapsasaHu, po3osun) Manku 6posi) 30-32
bana psina 1, cpeaeH pasmep 28-30
CnaHak 225 14-16
TUKBUYKM

- XKbntu unu 3eneHn (Haps3aHm) 50 12-14
- ban xbvnbg unm cnB opex 450 22-24
Pana (HapsisaHa Ha kpbryeTa) 450 20-22
3ampaseHu 3eneHyyum 300 28-50

PUBA U MOPCKUW OENUKATECHU

Bpeme 3a npuroTBsiHe Ha NPEeCHW UNM 3amMpas’eHu M HambHO pa3Mpas3eHn MOPCKU AeNnvkaTtecu e NOCOYEHO B
Tabnuuyara. Puba u Mmopcku genuvkarecu TpsioBa ga 6baat NnoAroTBEHN M MOYNCTEHM NPeABapUTENHO.

3a npuroTesHe Ha noBe4e Bugose pnba 1 MOpPCKM genukatecn Heobxogumo manko Bpeme. [penopbyBame Te ga ce
FOTBSIT HA Manku NopLUun.

Mo BpeMe Ha nNpUroTBSIHE YepynkUTe MOJSOCKW, CTPMAW W MWAWM Ce pasTBapAT B pasfnMyHO Bpeme, 3aToBa
nepuoanyecky rm npoBepsiBanTe.

PubeHo dwmne moxe Oa ce rotBm B yawaTa 3a Oopu3 KakTo C gobaBsiHe Ha KpaBe Macno, maprapuH, NMMOH U
pasnuyHM COCoBE, Taka 1 6e3 Tsx.

KopurupaiTte Bpeme 3a NpUroTBaHe B CbOTBETCTBUE C M3UCKBaHUS B peLenTa U B 3aBUCUMOCT OT NpeaBapuUTenHo
obpaboTeaHe Ha npoaykTa.
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MpoaykT Terno, r /kon-so MpumepHO Bpeme 3a roTBeHe,

(MuH.)

Montockn B Yepynku

- C tBBpAM Yepynku 450 10-12

Pauu

- Kpancku pauu, kpadeTa/wunkm 225 20-22

- C MeKkM Yepynku 8-12 Bpoiku 8-10

Jlo6cTepun

- Onawwku 2-4 6poviku 16-18

- OTAenHu yactu 450-563 18-20

- Lenwn, xusn 450-563 18-20

Mwan (npecHu, B Yepynku) 450 14-16

Ctpuan (NpecHn, B Yepynkm) 1350 18-20

Mopcku rpebeHyeTa

- Peynu (mouncrenn) 450 14-16

- Mopcku (noumcTeHm) 450 18-20

Ckapugm ( ¢ Yepynku)

- CpeaHu 450 10-12

- [onemu 450 16-18

Pnba

- Uana 225-340 10-12

- lNouncrtena 225-340 10-12

- dune 450 10-12

- Hapsizana Ha napyeTta 450 (~2,5 cm. gebenvHa) 16-18

MECO

Mpoaykr Terno, r / kon-Bo MpumepHO Bpeme 3a roTBeHe, (MUH.)

Tenewko

- Mnewka 450 28-30

- Mbpxonu 450 16-18

- Ton4yeTa 450 22-24

Mune 450

- HapssaHo 2-4 napyeta 24-26

ArHeLuko

- HapsizaHo Ha nap4eTa 450 26-28

CBUWHCKO

- HapsasaHo Ha nap4eTa 450 26-28

KpeHBupLun 450 14-18

[loTOB canam 450 14-16

ANLA

MpoaykT Terno (r)/kon-Bo anMepHiaaﬁ;ﬂfmia roteene

C uepynka

— 3a npuroTBsHE Ha POXKK AnLa 1-12 6p. 15-18

— 3a TBbpAe cBapeHu snua 1-12 6p. 19-22

Omner

Pa3buinte B vawarta 3a opu3 6 sanua u gobaeete 2

CYMNEHU NTLXULUM MISIKO, COS U Yep nunep cropeq Bkyca 20-22

Bu. Cneg 10-12 MnHyTK pa3bbpkanTte svilara.

NOYUCTBAHE U NOOAPBXKA

MakntoyeTe ypeaa oT KOHTaKT, HEKA TOW HaMbJIHO Aa U3CTUHE.

MacuneTte Boga oT Tabnata 3a cbbupaHe Ha KOHOEH3aTa 1 pe3epBoapa 3a Boaa.

OcTaTbuM Ha Boda MOXeTe Aa u3neeTte 4Ypes OTBOpM 3a cunBaHe, kato obbpHeTe ypeaa.

M3muinTe kanaka, TabnaTta v BCUYKM CbAOBE C ToMna Boga v npenapaTt (MoXe B rOpHOTO OTAENEeHne B CbAOMUSIITHA
MaLLWHa), MOCcne M n3nnakHeTe u uscyweTte gobpe.

M3munTe pesepBoapa c Tonna BoAa u npenapart, nocre ro u3nnakHete gobpe n nscyiere.

He ce gonycka nsnonseaHe Ha gpackally MUSANHX NpenapaTn, OpraHnYHu pa3peauTenn n arpecnBHU TEHYHOCTH.
Cnep n3BecTHO BpeMe BbpXy HarpeBaTeNnHus enemMeHT Moxe fa ce obpa3yBa BOAEH KaMbK U 3aTOBa ypeabT e ce
N3KIIOYBa NO-paHO OTKOMKO € Heobxoanmo.

Cnegn 7-10 nbTn paboTta (B 3aBUCUMOCT OT BoAa) AoOaBeTe B pe3epBoapa CpeAcTBO CPeELLy NpemMaxBaHe Ha BOAEH
KaMbK (CTPUKTHO cnasBanTe UHCTPYKLUKM Ha onakoBka). 3anbfiHeTe pe3epBoapa C BoAa A0 MakCUMariHO HUBO.

Mpn nouncTBaHe Ha HarpeBaTenHUsa eneMeHT OT BOAEH KaMbK He cnaranTe BbpXy pe3epBoapa CbAoBe 3a NpoayKTu
W He ro 3aTBapsAnTe C Kanak.

BkntoueTe ypepma B KOHTakT. Harnmacete Tammepa npumepHo Ha 20 muHyTM. Cnep u3kniovBaHe Ha ypega (no
Tanmepa) uaterneTe wencena oT KoHTakT. Npean ga v3nueBaTe BoAaTa, M3vakaWTe HarpeBaTeNHUSAT eneMeHT ga
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N3CTMHE HanbfHO. HAKOMKO MbTU M3MUITE HarpeBaTeENHUS €NeMEHT U pe3epBoap CbC CTyAeHa Boga WU ro
n36bpuiete gobpe.
CBbXPAHABAHE
 Mpean aa npubupate ypena npoBepeTe, TON Aa € U3KMHYEH OT KOHTaKT U € U3CTMHANM HambiHO.
o M3nbnHaeanTe Bcuykun nsnckeanua ot pasgena NOYNCTBAHE Y NOOOPBHXKA.
o CbxpaHsiBallTe ypeda Ha Cyxo NpoxsfiagHo MSCTO.

IHCTPYKLIA 3 EKCNNYATAL

MIPU BE3IMNEKU

e YBaXHO nNpoyMTalTe pJdaHy IHCTPYKUilO neped ekcnnyarauielo npunagy, wob 3anobirtm nonoMmok nig 4ac
KOpUCTyBaHHS Ta 306epiravTe ii K 4OBIAKOBUI MaTepian.

« [Nepen nepwmmMm BMUKaHHAM NEpPEBIPTE, YM BigNOBIgAOTb TEXHIYHI XapaKTepPUCTMKN BUPODY, NO3HAYEHI Ha Haknewndi,
napameTpam enekTpoMepexi.

« HeBipHe BMKOpUCTaHHA MOXe MpuU3BeCcTn A0 NOMOMKM BMpoby, 3aBoatv MaTepianbHOro 36uTKy Ta LIKOOW 340pOB’H0
KopucTyBava.

« BukopuctoByBatu Tinbku y no6yTi. lNpunag He npusHayeHun ons BUpOOHMYOro BUKOPUCTaHHS.

o FAKLWO Npynag He BUKOPUCTYBYETbLCS, 3aBXAM BUMUKANTE AOrO 3 Mepexi.

« He 3aHyploiTe npunag uv WHyp XUBMNEHHS Yy BOAY Ta iHWI pignHn. Akwo ue Biabynocs, HeranHo BUMKHITbL npunag 3
Mepexi Ta, nepeg TUMM, SIK 3HOB BMWKaTU MepesipTe npauesfaTHicTb Ta 6es3neky npunagy y keanidikoBaHMX
daxisuiB.

« He kopuctyntecs BUpoOOM 3 MOLUKOMKEHUM LUHYPOM >KUBMEHHS YW BUSKOO, MICNA NagiHHSA abo iHWKNX YLWKOOKEHb.
[ns peMoHTy Ta nepeBipkn 3BepTanTecs 40 HANBMMKYOro CepBiCHOIO LEHTPY.

o CTexTe 3a TUM, LOoOW LIHYP XXMBMEHHS HE TOPKABCS FOCTPUX KPanoK Ta rapsvmx NoBEPXOHb.

« [lig Yac BUMUKaHHA Npunagy 3 Mepexi TPMManTecsl pyKolo 3a BUSIKY, HE TAMHITb 3a LLHYP.

« [MpucTpinn Mae CTiko CTOATK Ha CyXxil piBHIN NoBepxHi. He cTaBTe MOro Ha rapsidi NOBepxHi, a Takox Gnun3bko Big
OKepen Tenna (Hanpvknag, enekTpuyHmMx NnuT), cpipaHok Ta nig HaBiCHUMK NOMMUAMM.

o Hikonu He 3anvwavite BBiMKHeHMN npunag 6es ysaru.

o He possongvite gitam kopuctyBaTucs npunagom 6e3 Harnsay A0POCnuX.

« He TopkaviTecs rapsaumx noBEPXOHb.

o W06 3anobirtn BpaXeHHs enekTpMYHWM CTPYMOM Ta MOMOMOK Mpunagy, BUKOPWUCTOBYWTE TiNbku npunagas, Lo
BXOOUTb A0 KOMMIIEKTY.

e Mepea TMM 9Kk BMUMKaATW NapoBapKy OO enekTpoMepexi, 3amnoBHITb BOAOK pesepByap. Y NPOTUBHOMY BUMaaKy
npunag Mmoxe OyTy NOLLKOAXEHWA.

« He ponyckaetTbCs BMKOPUCTAHHS €MHOCTEN MapoBapkM Yy MIKPOXBUIMLOBMX MNiYax, Ha €NeKTPUYHUX YM ra3oBUX
nnuTax.

« NepemillyriTe NapoBapky 3 rapsa40l0 BOAOK YN KO 3 MaKCMMaIibHOK 0OEPEXHICTIO.

o OBepexHo BigkpvBaMTe KpWLLKY napoBapku nig vyac pobotu, wob He obnaputucs. [darite MOXIUBICTL KOHOEHcaTYy,
Lo 3ibpaBcs Ha KpULLLLi, CTEKTM Ha3ag OO EMHOCTI.

o ObnagHaHHA BignoBigae BMMOram TexXHIYHOro pernameHTy OOMEXEHHSI BUKOPUCTaHHS Oesiknx HebesneyHmx
PEYOBUH B EMEKTPUYHOMY Ta €MEKTPOHHOMY 06nagHaHHi.

o Axkwo BMpi® AeskuMn vac 3HaxoamBecsa Npu TemnepaTtypi Hwxye 0°C, neped yBiMKHEHHAM MOro chnig BUTpUMATK Y
KIMHaTi He MeHLle 2 roguH.

e BupobHuk 3anuwae 3a cobow npaBo 6e3 40OATKOBOro MNOBIAOMIMEHHS BHOCUTM HE3HAYHiI 3MiHM OO KOHCTPYKLUIl
BMpOOY, L0 KapaMHanbHO He BMMBAOTh Ha oro 6eaneky, npaue3gaTtHicTe Ta yHKUIOHamNbHICTb.

NMNIArOTOBKA 0O EKCNNTYATAUII

« lMepen nepwnM BMUKaHHAM peTenbHO BUMWATE YCi EMHOCTI Ta 3HIMHI YaCTMHW TEnmnoK BOAOK 3 MUIOM, K cnif
NPOMUIATE | HACYXO BUTPITb.

« [MpoTpiTb pe3epByap ANs BOAU 3cepeuHN BONOrol TKaHWUHOIO.

o 3aKpinUTb 3HIMHE OHO KOXHOI 3 EMHOCTEN. 3adikcyinTe 3HIMHE AHO Ha KOXHil 3 eMHocTei. LLlo6 BcTaHOBWUTM AHO, NOKNagiTh
MOro B EMHICTb Ta HATUCHITb, LLOO BUCTYNX Ha OHi YBIALLAM B Na3n Ha EMHOCTI.

e Y KOMNMEKT napoBapku BXOAUTb py4dka, 3a AOMOMOroK SKOI MOXHa BUMHATU 3HIMHE OHO NiCNsA MNpUroTyBaHHA He
MOLUKOAMBLUN 30BHILLHBOTrO BUMMNSAAY NPUrOTOBaHOI CTpaBu. [ns LubOro BCTABTE KiHLi pyYku B CreuianbHi OTBOPM Ha
3HIMHOMY [AHi, Ta BUAMITb AHO, TPUMaKUUCh 3a pyyKy. [ig yac BCTaHOBMNEHHS py4dKM il MOTPIGHO 3irHyTH.

EKCIMINYATALIA

o YCTaHOBITbL NapoBapKy Ha CTiNKy ropn3oHTarbHy NOBEPXHIO.

o BcraHoBiTb nigaooH anga 36opy koOHAEHCcaTy Ta NapoBi EMHOCTI Ha 6a3y.

« [MapoBi EMHOCTI NPOHYMepOoBaHi 3a NOPSAKOM iX BCTAHOBMEHHS Ha 6a3y.

« Hanuwnte Boay B pesepByap ans Bogu. Lle MoxHa 3pobutn nepen BCTaHOBMEHHSAM MiAAOHY Ta MApOBMX EMHOCTEN,
6e3nocepeHbLO HanMBak4um Body B pe3epByap abo Yepes OTBip A1 HANOBHEHHSA BOAOM0.

« Hanueante B pe3epByap TiflbkvM YMCTY BOAY; HE LOMYCTUMO BUKOPUCTOBYBATU iHLIY piauHYy Ta xap4yoBi gobasku. Ha
pesepByapi € BIgMITKM MakCMManbHOro Ta MiHiManbHOro HanmoOBHEHHS.

YBATlA:He ponyckanTte, W00 Boga B pe3epByapi nagana HUKYe MiHiManbHOro piBHS.

o 3aBxgu Knagitb NPOAYKTWU, O OOBLUE TOTYOTbCS (Hanpuknag, Ginbli 3a po3amipoM abo iH.), y HWKHIO NapoBy
EMHICTb.
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Akwo nig Yac NpuroTyBaHHS BUSIBUIOCS, LLIO BOAW MEHLLE 3a HOPMY, IT MOXHa OONUTKU Yyepes OTBIp ANs HanoBHEHHS,
He 3HimMalo4M NapoBi EMHOCTI.

KOPUCHI NOPAOM

o BukopucTtoByloUM TpU NapoBi EMHOCTI MOXHa OAHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTpaBW, ofHakK, Cnig Matu Ha yBasi, Lo
NPOOYKTW, SIKi TOTYIOTbCH, MaloTb BYTU CyMiCHMMM Ta CMony4YaTUCsl 3a 3anaxoMm, OCKIMbKM COKU W XUp 3 HUX OyayTb
3MilllyBaTMCSA Ta MOXYTb 3inNcyBaTu CTpaBMu.

« Konu 3ginmaete Harpiti EMHOCTI, WO BXOAATb 4O KOMMIIEKTY NapoBapku, byabTe obepexHi — He obneviTbes rapsaymum
napoMm. BukopucTtanTe KyxoHHi pykaBuui abo npuxBaTu.

« FAKLIO BM HanneTe B napoBapky raps4vy BoAy, CTpaBa NpurotTyeTbcd weuwe. Nav’aranTe, WO pekoMeHgoBaHUI Yac
NPUroTyBaHHS BPaxoBaHO 3a yMOBOIO 3aNOBHEHHS pe3epByapa XO0NOo4HOK BOAOHD.
« He 3arpyxanTe 4ally NnOBHICTIO NPOAYKTaMK, B HET NOBMHEH 3anuwiatucb NPOCTip ANs LMpKynauii napa.

BCTAHOBHEHHFI YACY NMPUITOTYBAHHA

o MigkniounTb napoBapky A0 enektpomepexi. [MponyHae 3BykoBWI curHan, iHAMKaTop pobOTU 3aropuTbCst CUHIM
KOMNbOPOM.

o HatucHitb kHonky ON/OFF. Ha pgucnnei Bigobpasutbes 00:00. AKwo HaTUCHYTM Opyrun pas, napoBapka
BVMKHETbLCS.

e HatucHite kHonky SET. Ha pgucnnei BigoOpasutbcs 00:05. NapoBapka 3HaxoAWTbCS B PEXUMiI HACTPOMKM 4vacy
NPUroTyBaHHSA, NPU LLbOMY Ha gucnnei 3'aButbca Hanuc STEAMER.

o Kronkoto HR MoXHa BCTaHOBUTM Yac 0OpoOneHHs y roanHax (MakcumanbHO 2 roauHmn). Mpy KOXXHOMY HaTUCKaHHI
L€l KHONKM Yac NpUroTyBaHHS 30inbLyeTbCa Ha 1 roguHy.

o Knonkoto MIN BcTaHOBUTHL xBuUnuHU( y Mexax Bigd 6 Ao 59 xBunuH). [1py KOXHOMY HATUCHEHHI L€l KHOMKU 4ac
30inbLlYETbCA Ha 1 XBUMWHY.

« [licna BcTaHOBNEHHS Yacy NpUroTyBaHHSA Yepe3 5 XBUNMMH NapoBapka MOYHE npautoBaTM aBTOMATUYHO, iHOMKATOP
Oyae ropitm 4epBOHMM KOJTbOPOM.

®YHKLUIA BIOCTPOYEHHA NPUTOTYBAHHA

o HatucHitb kHonky SET apyrui pas, wob BigcTpoumnTi Yac noyatky poboTu npunaay Ha Bu3HadeHui Yac. Ha gucnnei
3'asuTtbca Hanuc TIMER. MNapoBapka nepenge B peXxXnm HaCTPOMKM Yacy BiACTPOYEHHS NPUTOTYBAHHS.

« KHonkoto HR BCTaHOBITb rogmHu 6axkaHoro Yacy, kHonkoto MIN-XBUINHMW.

« Ha gucnnei 6yae Bigobpaxatncsa 3BOpOTHWUI Bianik Yacy Ti iHankaTop poboTu Npunaay 3aropuTbCst CUHIM KONTbOPOM.
Konwn 3BopoTHMI Bignik Yacy CKiHYNTBLCSA, iHANKATOP 3aropuTbCA YEPBOHMM KONIbOPOM i MOYHE NMPUroTyBaHHS.
e [licna 3aBeplUeHHS npouecy nposiyHae 5 3BYKOBMX CUrHaniB i napoBapka aBTOMATMYHO Mepenge B pPexXum

30epexeHHsa TeMmnepaTypu, Ha gucnnei 3'aButbea Hane KEEP WARM.

dYHKUIA “LLUIBUOKA NMAPA”

o OyHKUiA NoYMHaE npauoBaT aBTOMaTUYHO, Yeped 35 cekyH Micns yBIMKHEHHS NapoBapKy.

PO3IrPIB XINIGA TA HAMNIBO®ABPUKATIB

« PoasirpiBatoun xnib Hi4Mm MOro He HakpusanTe.

« TpuBanicTb po3irpisy HanispabpukaTiB 3anexuTb Big TeMnepaTypu iX 3aMOpOXyBaHHS Ta 30epiraHHs.

e Mpu poasirpisi HaniBdabpukaTtiB y Yawi gns pucy PIBHOMIPHO PO3KMagiTb iX Ta HaKpUMWTe Yalwly anoMiHWEBOI
donbroto.

PUC TA KPYINU

« Y 3anexHOoCTi Bif COPTY pUCy, NOro Cnif roTysaTu Mo Pi3HUX pexnmax.

e Y yvalwly onsa npuroTyBaHHA pucy MNOKMaiTb puc Ta AofdavTe Boau OO pe3epByapy 3rigHO 3 pekoMeHJauisiMu.
3akpuiTe KpULLIKY Ta BBIMKHITb NapoBapky.

e LWo6 puc BuiioB M’sikilUMM, HanMTEe BOAM Ha 1-2 CTOMOBI NOXKM Binblue, a TBEPAILLINM — Ha CTIMNbKU XX MEHLUE, HiX
3anponaHoBaHo y Tabnuui.

o Yepes geskun yac nicnsg novaTKy MpUrotyBaHHs (CBil ONS KOXHOrO COpPTY puUCY), nNepesipTe rycToTy Ta CTymiHb
rOTOBHOCTi pUCy, 0QHOYACHO MOMILLYHYM KOrO.

» [lo roToBoro pucy MoxHa gogaBsaTu pisHUX Npunpas A58 NONinWeHHS NOro CMaky.

Bupa pucy KinekicTh Yac npurotyBaHHs, (XB.)
Puc | Boaa ’

BpyHaTHUIA

- 3BUYaNHUM Y2 yalku 1 valuka 42-45

- [MponapeHuni 1 vawka 1 %% yaLuku 45-50

Cymilw JoBroro Ta kKaHaacbKoro pucy

- 3BUYaNHUM 170r 1 %% yawku 56-58

- LWBuakoro npuroTyBaHHs 190 r 1 %4 yawku 18-20

- LWBuakoro npuroTyBaHHs 1 valuka 1 %% yawku 12-15

Binun

- 3BUYaNHUM 1 valuka 1 %% yawku 45-50

- HoBrun 1 valuka 1 2/3 vyawku 50-55
OoBOMI

o PeTtenbHo BUMUITE OBOUI. YaniTb KOPiHHS, 3HIMITb LUKIPKY NpyM HEOOXIOHOCTI.

o TpuBanictb NpUroTyBaHHA 3aneXuTb Bif KiNbKOCTI, CBIXOCTI Ta nonepeaHboi 06pobkn npoaykTie. Mpn HeobXigHOCTI
Yyac NpUroTyBaHHS MOXHa 3MiHATY.

« He pekomeHayeTbCA NonepeaHbo PO3MOPOXKYBaTU 3aMOPOXKEHI OBOM.

e [Mpy npuroTyBaHHi OBOYIB y Yawi AnNA pucy, iXx HeobxigHO HakpuBaTuM ¢OMNbrow, Wob 3anobirTM MoTpanseHHst
HagMipHOI BOMOrW.
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BaHHS1 3aMOPOXEHi NPOAYKTU HEOBXiIAHO NepemillaTu.

CBixi oBoui Bara, r/ wr. MpumipHui qat(:xr:))urOTyBaHHﬂ,

Llini apTuwoku 4 (cepeOHbOro po3mipy) 30-32
Cnapxa 450 12-14
[5 036;1B6I.Hi/BiCKOBO'I' 3pinocTi 225 12-14

- X 450 20-22
- Uini yn gpobneHi
Bbypsik (HapisaHui) 450 25-28
Bpokoni 450 20-22
Bptocenbcka kanycta 450 24-26
binokoyaHHa KanycTta (HapisaHa) 450 16-18
Cenepa (TOHKO Hapi3aHa) 225 14-16
MopkBa (TOHKO HapizaHa) 450 18-20
LiBiTHa kanycTa 450 20-22
Kykypyasa 3-5 KkavaHiB 14-16
BaknaxaHu 450 16-18
"pnbn (uini) 450 10-12
Linbyns pinyacTa (TOHKO Hapi3aHa) 225 12-14
lMacTepHak 225 8-10
3eneHni ropoLok (B CTpy4vkax) 450 12-13
Mepeub (Uinun, 63 HaciHHSA) flo 4-x wryK CEPEAHBOTO 12-13

po3mipy
. Ho 450 r (npumipHo, 6
Kaptonns (uina, poxesa) 6ynb6) 30-32
Bpyksa 1, cepeaHboro po3mipy 28-30
nuHaTt 225 14-16
Kabaukm
s - N 50 12-14

- )‘KOB'[I un LlykkiHi (Hapl§aH|)_ 450 5924
- Binun xonygb 4m cipuin ropix
Pina (HapizaHa cknbo4vkamu) 450 20-22
3aMopoXeHi 0BoMi 300 28-50

PUBA TA MOPEMPOLOYKTU

e Yac npuroTyBaHHA CBIKMX Y/ 3aMOPOXKEHWX Ta MOBHICTIO PO3MOPOXEHWX MOPEnpOAyKTiB i pubu nosHayeHun y
Tabnuui. Pnby Ta MopenpoaykTy cnig nonepeaHb0 NoYMCTUTH | MigroTysaty.
« [Ins npurotyBaHHsA BinbLiocCTi BUAiB puby Ta MopenpoayKTiB NOTpibHO HebaraTto Yyacy. PekomeHayeTbCsl roTyBaTh ix

HEeBEJTUKMMU ﬂOle,iﬂMVI.

e Mig 4ac npuroTyBaHHA MyLUNi MOMIOCKIB, YCTpUUb Ta Migii po3KPMBAKOTLCA Y Pi3HUMW 4ac, TOMYy nepioauyHo

nepesipanTe ix.

o ®ine pMbu MoOXHa rotysaTu B Yalli AnA puUcy siK 3 AOAAHHSAM Macna, MaprapuHy, NiMOHY i pisHUX coycis, Tak i 6e3

HUX.
o KopekTtynte 4ac npuroTyBaHHsl BigNOBIOHO 3 BMMOramu peulenTta Ta B 3aneXxHOCTi Big nonepenHboi 06pobku

NPOAYKTIB.

Mpoaykt Bara, r /KinbkKicTb Mpumiprma q(achr;erOTyBaHHﬂ

Montockn y MyLsx

- 3 XOPCTKMMW MYLLAIAMM 450 10-12

Kpabu

- KoponiBcbki kpabu, HidKKW/KNeLLHi 225 20-22

- 3 M’'SKMMK MyLLNSMU 8-12 wTyK 8-10

Jlob6cTepum

- Wunku 2-4 WwTyKN 16-18

- OkpeMi 4acTmHun 450-563 18-20

- Uini, xuB.i 450-563 18-20

Migii (cBixi, y MyLinsx) 450 14-16

Yctpuui (cBixi, y MyLnsx) 1350 18-20

"pebiHuj

- PiukoBi (oumLyeHi) 450 14-16

- Mopchbki(oumuieHi) 450 18-20

KpeBeTku (y naHumpax)

- CepegHi 450 10-12

- Benwki 450 16-18

Pnba

- Uina 225-340 10-12

- PosibpaHa 225-340 10-12

- ®ine 450 10-12
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| - HapisaHa wimaTtoukamm | 450 (~2,5 CM TOBLLMHOI) | 16-18 |
M’ACO
MpoaykTt Bara, r / KinbKicTb MpuMipHMI Yac NPUroTyBaHHA, (XB.)

AnoBunymHa

- Jlonatka 450 28-30

- CiyeHi Bicputeken 450 16-18

- Tedprenbkn 450 22-24

Kypwu 450

- PosibpaHi 2-4 lumaTouKM 24-26

bapaHuHa

- HapisaHa wmartoykamu 450 26-28

CBuHMHA

- HapisaHa wmartoykamu 450 26-28

Cocuckm 450 14-18

oToBi kOBOacu 450 14-16
anua

Mpoaykr Bara r/kinbkicTtb MpumipHui qafxgp)WOTyBaHHﬂ’

B wkapanyni

— [nga BapiHHA HEKpYTO 1-12 wTyK 15-18

— [Ansa BapiHHA KpyTO 1-12 WwTyK 19-22

Owmnet

Po3buinte y vawy ans pucy 6 seub Ta gopante 2

CTONOBI NOXKW MOJSIOKa, Cinb Ta nepeub OO0 CMaky. 20-22

Uepes 10-12 XBUNUH nepeMillante anus.

OYULLEHHA TA gorndan

BigkntouiTb NapoBapKy 3 eniekTpoMepexi Ta ganTe i LifIkoM OCTUTHYTU.

Bununte Boay 3 nigaoHy Ang 30MpaHHA KOHAEHCaTy i pe3epByapa Ans Boau.

3anuwkn BOAM MOXHA 3MUTU Yepes OTBIp ANsi HANOBHEHHS, NepeBEPHYBLUN NapoBapKy.

Bumuiite KpuLKy, NigOOH Ta yCi EMHOCTI Tennow BOAOK 3 MUIIOM (MOXHa Ha BEpXHii nonuui NocyaoMWMHOI
MaLUWHW), pETENBHO OMOSOCHITb Ta BUCYLUITb.

Bumwniite pesepByap Tennoro BOAOK 3 MUMIOM, PETEMbHO OMOSMOCHITL Ta HACYXO BUTPITb.

3abopoHEeHO BUKOPUCTOBYBaTM abpa3snBHi YNCTAYI PEYOBMHU, OPraHivyHi PO34YMHHUKN | arpecuBHI pianHu.

Uepes fesikMin 4ac Ha HarpiBaribHOMY €eNieMeHTi MOXe YTBOPUTWUCS HaKvM, BHACMiZOK 4Oro napoBapka Oyae
BYMWKaATUCS paHille, HXX MPOAYKTU BCTUMHYTb MNPUroTyBaTUCS.

Uepes 7-10 Bapok (B 3anexHOCTi Bif, >XOPCTKOCTI BOAW) JoJawiTe Yy pes3epByap PekoMeHOoBaHWW 3acid ans
BYAANEeHHs Hakuny (OOKNagHO BUKOHaWTe iHCTPYKUIT Ha ynakoBLi) Ta HamMoOBHITb MOro BOAOK A0 MaKCUMaribHOro
piBHS1.

Mpn oumLLEeHHI HarpiBanbHOrO enemMeHTa Big Hakuny He BCTAHOBMIOWTE Ha pe3epByap EMHOCTI ANs NPOAYKTIB Ta He
HaKpMBamTe MOro KPULLIKOKO.

MigkntodiTe MapoBapKy A0 enekTpomepexi. YCTaHoBiTb Tanmep npubnusHo Ha 20 xBunuH. llicna BUMWMKaHHS
napoBapku (Mo TarMepi) BigkMoUiTh ii 3 enekTpomepexi. [lepen 3anuBaHHAM BOAW JanTe HarpiBarbHOMY €neMeHTy
Linkom octurHytu. [ekinbka pasiB NpoOMUUTE HarpiBarbHUA eneMeHT Ta pesepByap XONOAHOK BOAOK i Hacyxo
npoTpITh.

3BEPEXEHHA

Mepen 30epexeHHAM NepekoHanTecs, WO Npunag, BigknioYeHUn 3 eNekTpoMepeXxi Ta LLiJIKOM OXOJTOHYB.
BukoHamTe yci Bumoru posainy OUNWEHHA TA JOornAg.
306epirante npunag y Cyxomy npoxonogHoMy MicLi.

YMYTCTBO 3A PYKOBAHKE
CUT'YPHOCHE MEPE

MaxremBo NpounTajTe OBO YNYTCTBO 3a pyKOBake npe ekcnnoarauuje ypehaja n vyysajte ra paau nHcopmauumje.

Mpe npBor ykrbyyewa yBepute ce Aa TEeXHUYKe KapaktepucTuke ypehaja, Ha3HavyeHe Ha HanenHwuum, ogrosapajy
napaMmeTpvma eneKkTpuyHe Mpexe.

HenpaBunHa ynoTpeGa Moxe ga goBede A0 KBapewa NpousBoAa, Aa HaHece MaTepujanHy LWTeTy M Aa OWTeTu
30paBibe KOPUCHMKA.

Kopuctute camo y gomahuHcTBy. Ypehaj HMje HameneH 3a NPoM3BOAHY.

Ako ce ypehaj He KOpUCTU, YBEK UCKIbYYYjTE ra N3 Mpexe.

He ctaBuTe ypehaj n npukrbyvHmn kabn y BOAy U Apyre TeYHOCTU. AKO Ce TO JEeCcurio, OAMax UCKIby4nuTe NPoOu3BoA u3
MpeXe 1 npe NoHoBHe ynoTpebe npoBepute pagHy CNoCOOHOCT 1 CUrypHOCT ypefaja Koa CTpydrbaka.

[a bucte n3bernu ceaky onacHocT, owTeheHun kabn Tpeba Aa 3ameHn npoussonady, oBnawwheHn cepBUC UM CrimdHO
CTPYYHO Ocobrbe.

Ma3nte ga NpukIbyyYHK Kabn He goampyje owTpe usmue n Bpyhe nospLunHe.

Kapa vnckrbyuyjete ypehaj 3 mpexe, OpXUTe ce 3a yTukad, He ByLUUTe 3a NPUKIbyYHM Kabn.

Ypehaj Mopa Aa 4BpPCTO CTOjU Ha CyBOj paBHOj noBplwuHU. He ctaBute ypehaj Ha Bpyhe noBpluMHE W y BrM3nHKW
n3Bopa TonmnoTe (Hanpumep, enekTpMYHMX LINopeTa), 3aBeca U UCMOoA CNyLUTeHNX nnadoHa.

Hvkapa He ocTaBrbajTe ykibyveHu ypehaj 6e3 Hagsopa.
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« He pnosBorbaBajte feum ga kopucte ypehaj 6e3 Hagsopa ogpacnumx.

« He poaupyjTte Bpyhe nospLumHe.

« [la ce nsberHy owrtehewe CTpyjoM 1 kBapehe ypehaja, KopucTute camo AeNoBe KOoju yrnase y KOMMeT.

o [lpe ykbyyewa ypehaja y Mpexy, HanyHUTe pesepBoap 3a BoAy. Y NPOTUBHOM Chy4yajy pes3epBoap MoOxe fda ce
owTeTwn.

e YuHuje ce He cMejy KOPUCTUTKM 3a KyBare MapoM y MUKpoTanacHuM nehvmMa, Ha eneKTpMYHMM U FraCHMM LUnopeTuma.

« ByanTte nocebHo onpesHu 3a Bpeme npemeluTara kotna ca Bpyhom Bo4OM Unu jenom.

« [pun oTBapawy Moknonua KoTna koju pagu, byaute onpesHn ga ce He onedveTte Bpyhom napom. Cadekajte ga ce
KOHOEH3aT, KOju ce CTBOPMUO Ha MOKIOMLY, UcTeye y KoTao.

« AKo je npou3Bo Heko Bpeme 61o nsnoxeH temnepaTtypama Hwxkum og 0°C, Tpeba ra ctaButh Aa CTOjU Ha COBHO]
TemnepaTypu HajMake 2 caTa npe yKiby4nBama.

« lMpousBohau 3agpxaBa npaBo, 6e3 npeTxogHor obaBellTerwa Aa M3BPLUE Make M3MEeHe Yy Au3ajH nNpou3Boaa,
Koje BUTHO He yTude Ha heroBy 6e36eaHOCT, MPOM3BOAHOCT 1 (PYHKLMOHASHOCT.

MPUMPEMA 3A YNOTPEBY

« lpe npee ynoTpebe nNaxrbLMBO onepuTe CBe Mnocyge M Aenose y TOMMOj BOAM ca CpeacTBo 3a npawe. [Jobpo
nucrnepute v nNocyLumTe.

o YHyTpalwHOCT nocyae 3a Bogy npebpuiinte BNaXXHOM KpPrioMm.

« [MpuuyBpcTUTE OHO Ha cBaky nocyay. MNpuyBpCTUTE MOHTaXHO MOCTOMbE Ha CBakKy oA nocyga. [a bucte 1o ypagnnu,
CTaBuTE MOCTOSBbE Y NMOCYAY U NPUTUCHUTE Tako Aa M3bo4YMHe Ha NocTorby Yhy y OTBOpEe Ha nocyaw.

« Y KOMMneTy anaparta Ha napy Hanasu ce 1 pydyka koja BaMm omoryhaBa ga HakoOH KyBawa M3BydeTe MOoCTorbe, a Aa
npu Tome He owTeTuTe nocyany. [la 6ucte 1o ypagunu, rypHUTe KpajeBe pydke y crneuujanHe 0TBOpPE Ha NOCTOrbY U
n3syuute ra. CknonmTe pyyky TOKOM MOHTUPaHa.

YNOTPEBA

« MNocyay 3a KyBake Ha napy cTaBuTe Ha CTabunHy, XOPU3OHTanNHy NOBPLUMHY.

o Ha kyhuwTe cTtaBuTe nocyay 3a ckynibawe KOHAeH3almje u Nocyae 3a KyBare Ha napy.

« Bbpoj Ha nocyau 3a KyBake Ha Napy nokasyje Kojum pegocnenom je Tpeba ctaBuTK Ha KyhuwTe.

« Cunajte Bogy y nocyay 3a BoAy. Bogoy moxeTe cunatu npe cTaBrbaka Mocyde 3a CKynribawe KOHAeH3auuvje 1

nocyaa 3a KyBak€e Ha napy; MOXeTE je cunaTtu QUPEKTHO Y Nocyay UIn Kpo3 OTBOpE 3a Boay.

Y nocyany 3a BOA4Y CuMNajTe UCKIbYYMBO YUCTY BOAOY, HEMOjTE KOPUCTUTM Opyre TEYHOCTM UNu gopaTke xpaHu. Ha

nocyam ce Hanase o3Hake 3a MakcumaraH U MUHMMaraH HUBO BoJe.

MAXKHA: BoguTe pavyHa o0 ToMe Aa y nocyau BoAe yBek 6yae nsHag MMHMMarnHor HMBoa.

« HamupHuue koje Tpeba gyxe KyBaTu yBeKk CTaBuTe y AOHY NOCyay (Ha npumep, Behe KoMaae xpaHe UTA) 3a KyBawe
Ha napy.

« AKO Ce BOAa y TOKYy KyBaka CrnycTu ucnog notpebHor HMBOa, MOXETe je cunaTu Kpo3 OTBOP 3a Body; He MopaTte Aa
nomeparte nocyae 3a KyBawe Ha napy.

CABETU

e VlctoBpemeHo MoxeTe Aa npunpemare pa3HOBPCHE HaMUpHWLE MOMOhy Tpu nocyae 3a KyBakwe Ha napy. Mehytum,
He Tpeba aa 3abopaBuTe fa HamupHuue Tpeba [obpo MckomBMHOBaTK U Aa HUXOBM MMpUCK Tpeba aa ce cnaxy jep
he ce cokoBu 1 MacHoha Koju HacTajy ycne KyBawa NoMeLlaTti, a To MoXe a ynponacTu jeno.

« MaxrbmBo Nomepajte Bpyhe nocyae — napa Moxe fa n3as3oBe ornekoTuHe. Kopuctute KyxmkCcke pykaBuLE 1 gpXKade.

« Jeno he ce Bpxe ckyBaTu ako y Nocydy 3a KyBawe Ha napy cunate Bpyhy Boay. HaBegeHo npenopy4yeHo Bpeme
KyBakba BaXku Kafa je y nocygy 3a Bogy cvunaHa xragHa Boja.

« MNocyany HemojTe OO Bpxa Aa HanyHWTe ca HamvpHuuama. Y nocyaum Tpeba ga ocTaHe HewTo MpocTopa 3a MpOToK
nape.

NOAELWABAHKE BPEMEHA MPUMNPEME

« Kabn nocyge 3a kyBake Ha napy rypHute y ytudHuly. 3adyheTe 3Byk, a noka3usad paga noyehe ga csetnv nnasoM
6ojom.

o MputnucHute gyrme ON/OFF. Ha ekpaHy he ce npukasatm 00:00. Ako gyrme npuTUCHeTe jow jegHoOM, nocyga 3a
KyBak€ Ha napy he ce UCKIby4YnTu.

« lMputucHute gyrme SET. Ha ekpaHy he ce npukasatu 00:05. MNMocyna 3a kyBawe Ha napy he npehu Ha nogelueHo
BpeMe npunpeme; Ha ekpaHy he nucatn STEAMER.

« [yrme HR cnyxun 3a nogelwasawe BpeMeHa npunpeme y catuma (Hajsue 2 cata). CBakum nyT Kaga npuTUCHeTe
0BO Ayrme, BpeMe npunpeme 6uhe nosehaHo 3a 1 car.

« Bpeme npunpeme y muHytuma nogecute gyrmetom MIN (n3amehy 6 n 59 munyta). CBaku nyT Kaga npuUTUCHETE OBO
ayrme, Bpeme npunpeme 6vhe nosehaHo 3a 1 MUHYT.

« MNocyna 3a kyBawe Ha nmapy aytomaTcku he noveTu ga pagum y poKy og 5 cekyHOou of nogellaBaka BpeMeHa
npunpeme. MNoka3neay he novyeTn ga ceeTnu LpBeHOM Gojom.

®YHKLUUNJA OOJTIATAHA NMPUMNPEME

« MputucHute gyrme SET ga 6ucte noyetak paga ypehaja ognoxunu Ha Heko Bpeme. Ha ekpaHy he nucatn TIMER.
Mocyna 3a KyBakbe Ha napy he npehu Ha nogeLleHo BpeMe 1 oanoxuhe npunpemy xpaHe.

« [lyrmetom HR nogecute cate, ayrmetom MIN nogecute muHyTe.

« Ha ekpaHy he 6utn npukasaHo oabpojaBamwe, a nokasueBad paga novehe ga ceetnu nnasomMm 6Gojom. Kaga ce
oabpojaBare 3aBpLUM, Nokasueay he novyeTn ga ceeTnu upBeHoMm 6ojom, a nocyaa 3a KyBawe Ha napy nodehe ga
paaw.

- Kaga ce npouec npunpeme 3aBpluu, Nnocyga 3a KyBake Ha napy ornacuhe ce 3BykOM 5 nyta y3acTOMHO U
ayTomaTcku he npehu y pexxmm odyBara Temnepatype. Ha ekpaHy he nucatn KEEP WARM.

®YHKLUUJA “BP3A MAPA”

o OyHKUMja NOYMHE pagnTh ayToMaTCkM kpo3 35 ceKyHaM Nocrne ykibyveha JoHua.
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NOArPEBAHE XJTEBA U NMONTY®ABPUKATA

« MNoarpesajyhn xneb, He Tpeba aa ra npekpusare.

« Bpeme noarpesana nonytabpukara 3aBucu of TemnepaTtype H1X0oBOr 3aMmp3aBara U YyBara.

« [punukom noarpesana nonydabpukaTa y Yalm 3a NMpUHay paBHOMEPHO pasnoXuTe NpoaykTe U CTaBuTe Ha vally
anyMmnHujcky donujy.

NMAPUHAY N NMPEKPYNA

Y 3aBMCHOCTM O BPCTE MUPMHYA, OH Ce KyBa Y pasnnyinTum pexvMmma.

o CraBuTe nupuHay y vally 3a KyBawe NMpMHYa U OOAajTe BoAdy Y pe3epBoap npema npenopykama. 3aTBopuTe
noknonau n ykrby4mTe KoTao.

o [la 61 nupuHay 6mno mekwu, cunajte 1-2 Kawwvke BoAe BULLIE HEro LWITO npenopydyyje Tabena, a aa gobujete TBpHM
nMpuHad — cunajte 1-2 kawwvke Boge Mawe Hero y Tabenu.

o 3a Heko BpeMe Mocre no4veTka KyBawa (OBO BpeMe 3aBWUCWM Of BPCTE NUPMHYA), NpoBepuTe TYCTUHY U CTEeneH
rOTOBOCTM NMPUHYA, NCTOBPEMEHO ra MeLuajyhu.

« Y roTOBM NNPMHaY MOry Aa ce CTaBe pPasfuyunTh 3a4nHn Aa 61 N3MEHUTU HErOB YKYC.

BpcTa nupuHua Konuuuha Bpeme KyBama, (MUH.)
MupuHay | Boga ’

Cwmehu
- O6uyHM Y2 woree 1 worea 42-45
- MapeHu 1 worka 1% woree 45-50
Cwmeca gyror u kaHaacKor NMpuHYya
- OBuYHM 170 g 1 % woree 56-58
- Bp3or kyBawa 190 g 1 % woree 18-20
Bp3or kyBawa 1 wosrea 1 % woree 12-15
Benun
- O6uYHM 1 woreka 1 % woree 45-50
- Oyru 1 wosrea 1 % worbe 50-55
NOBPHE

[obpo onepute noephe. Yaareute KopeHunhe, 1, ako je NoTpedHO, CKUHUTE KOXMLLY.

« Bpeme cnpemama 3aBucuM of konuumMHe, CBEXWHE U nodeTHe obpage npogykata. AKO je HEOMXOodHO, Bpeme
cnpemara ce MOXe U3MEHUTH.

« He npenopyuyje ce yHanpepn otanatu 3amp3HyTo noephe.

« Mpunukom cnpemara nospha y Yawu 3a NnMpuHay NoTpebHo je Aa ux npekpmearte onujom, Aa ce y Jyawm He Hahe
CyBMLUHA BRara.

e 10-12 MMHyTa nocre NoYyeTka KyBaka HEOMNXOAHO je NpoMeLlaTh 3aMp3HyTe NPOaYKTE.

CBexe noBphe TexwuHa, g / komaaa. Mpubnuxto Bp(e“:nMeH;lpwnpemarba,

Llenu aptmyokn 4 (cpefHe BenMynHe) 30-32
Wnaprna 450 12-14
MaxyHapke:

- 3eneHu/Hego3penu 225 12-14
- Uenvu nnn yopobrbenu 450 20-22
LiBekna (MceyeHa) 450 25-28
Bpokyne 450 20-22
Mpokynuua 450 24-26
Benu kynyc (nceyeH) 450 16-18
Llenep (uceyeH y TaHke komage) 225 14-16
LWaprapena (uceyeHa y TaHke komage) 450 18-20
Kapdmon 450 20-22
Kykypy3 3-5 knuna 14-16
Matnuyann 450 16-18
Meyypke (Lene) 450 10-12
LipHu nyK (y TaHKMM KOMaanma) 225 12-14
MacTprak 225 8-10
"palkoBe MaxyHe 450 12-13
Manpuvka (uena, 6e3 cemeHa) Flo 4 komana cpentse 12-13

BenuynHe
[o 450 (oko 6 manux

Kpomnup (Lenu, pyxnyactm) KpTona) 30-32
bena pena 1, cpeah-€e BeNn4mHe 28-30
CnaHah 225 14-16
Twuksuue

- Kyte unu uyjkuHm (uceyexn) 50 12-14
- benn xup unm cusm opax 450 22-24
Pena (uceveHa) 450 20-22
3amp3HyTO noephe 300 28-50
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PUBA U NNOOOBU MOPA

« Bpeme kyBarwba cBeXMX UMM 3aMp3HYTUX U pasMp3HYyTMX nnogosa mMopa u pube ctoju y Tabenun. Puby n nnogosu
MOpa je HEOMXOAHO MPETXOOHO OYUCTUTU N NPUMPEMUTN.

« 3a KkyBawe BehuHe BpcTa pmnbe u nrnogoBa Mopa Huje NoTpebHo MHOro BpemMeHa. [penopydyje ce ga ux KyBaTte
Manum nopuujama.

« Y BpemMe KyBaha LUKOIbKE MeKyllala, ocTpura 1 garka OTBapajy ce y pas3nuyuTo Bpeme, 3aTo WX je noTpebHo
perynapHo npoBepasaTy.

o ®dune pube MoxeTe Aa KyBaTe y Yallu 3a NMpUHad, o4aBLUW, ako Xenute, Macnad, MaprapviH, NMMMyH 1 pasnuymTe
cocose.

» N3meryjTe Bpeme KyBaha y CKrnagy ca peuenToM U y 3aBUCHOCTU o npeTxogHe obpage npogykaTa.

Mpoussop TexuHa, g /KonnunHa MpubnukHo BF(’;':ﬁ |)1pV|npema|-ba
Mekywium y wkosrekama
- Ca 4BpCTUM LLKOIbKama 450 10-12
Mopcku pakoBu
- KparbeBcku pakoBu, Hore/kneLute 225 20-22
- Ca MeKkMM LiKorbkama 8-12 komapa 8-10
Jactosn
- Penosu 2-4 xomapa 16-18
- MNocebHn genosu 450-563 18-20
- Lenu, xusn 450-563 18-20
Jarwe (cBexe, y LWkosbkama) 450 14-16
Octpure (cBexe, Y WKOIbKama) 1350 18-20
Mopcku rpebeHn
- PeyHn (ounwhenn) 450 14-16
- Mopcku (ounwhexn) 450 18-20
KpeBeTe (y oknony)
- Cpeame 450 10-12
- Benuke 450 16-18
Pnba
- Uena 225-340 10-12
- YpeheHa 225-340 10-12
- dune 450 10-12
- UceueHa y komage 450 (pebrbnHa ~2,5 cm) 16-18
MECO
MpounsBop TexXuHa, g /konn4ynHa MpubnuxHo Bpeme npunpemara (MUH.)
'oBehe meco
- Jlonatnua 450 28-30
- CeukaHu budprek 450 16-18
- hydpreTta 450 22-24
MuneTunHa 450
- YpeheHa 2-4 komaga 24-26
OBueTnHa
- WceveHa y komage 450 26-28
CBuheTuHa
- WNceyeHa y komage 450 26-28
Bupuune 450 14-18
loToBe kobacuue 450 14-16
JAJA
Mpou3son TexunHa (g9) | MpuGnMxKHO BpemMe NpunpemMama
/konuynHa (MUHYTBI)
Y mbycum
— 3a Meko KyBaHa jaja 1-12 komapa 15-18
— 3a TBpAo KyBaHa jaja 1-12 komaga 19-22
Owmnet
Pa3bujTe y yawy 3a nupvHay 6 jaja n gopajte 2 kawumke
mreka, co u 6ubep npema ykycy. 3a 10-12 MUHyT 20-22
npomMeLLajTe jaja.

YULWWHREHE N OOPXABAHE

o OTKIbyuMTE KOTAO0 O MPEXE HamMajara KU cavekajTe 4OoK Ce NOTMYHO Oxnaau.

o MNanujTe Boay M3 naguue 3a KOHAEH3aT 1 pe3epBoapa 3a Boay.

« [peocTtany Bogy MOXeTe U3NUTK KPO3 OTBOP 3a NyHeH€e, OKPEHYBLUM KOTAo Npema gorne.

« Onepute noknonau, naguuy U CBe YMHWje TOMNOM BOAOM M camyHOM (CBe TO MOXEeTe onpaTy Ha rop0j nonvum
MalUVHe 3a npawe cyaosa), 4obpo ncnepute u ocylumTe.

« OnepwuTte pesepBoap TONIOM canyHacTOM BOAOM, 3aTMM A00OpO McnepuTe YMCTOM BOAOM M o0puinTe.

« He kopuctute abpasmoHe geTtepLieHTe, OpraHcke pacTBapade u arpecuMBHE TEYHOCTU.
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» Kpo3 Heko BpeMe Ha rpejHOM efnemeHTy Tanoxm ce kameHau, 36or yera kotao he ga ce UCKIbydyje npe Hero LWTo
HamupHuLe Byay rotose.

« Kpo3 7-10 kyBam-a (3aBucu of TBpaohe Boae) AodajTe y pesepBoap CPeacTBO Koje ce npenopydyje 3a yknahawe
KaMeHua (gocregHo npatuTe ynyTCTBa Ha3HayeHa Ha nakoBaky) 1 HanyHWUTe ra BOAOM A0 MakcumasiHOr HUMBoa.

o TOKOM yKnawara KameHLa ca rpejHor efieMeHTa He CTaBUTE Ha pe3epBoap YuMHWje 3a NPOoAYKTe W He 3aTBapajTe
noknonady,.

o YKIbyunTe KOTaAo y Mpexy Hanajawa. Nogecute Ha Tajmepy 20 muHyTa. Kaga ce kotao uckrbyum (y cknagy ca
NoAEeLEeHNM BPpEMEHOM), OTKIbYYNTE ra of Mpexe Hanajawa. [1pe Hero WTo uanujete Body, rpejHn enemeHT Tpeda
Oa ce notnyHo oxnaan. OnepuTe rpejHn enemMeHT u pesepaoap xnagHoM BOAOM 1 Aobpo obpuiuTe.

YYBAKE

« [pe uyBamwa ybeaute ce aa je ypehaj UCkrbyvyeH 13 mpexe 1 noTnyHo ce oxnaguo.

« Ypagute cBe 3axteBe pasgena UMWLIHEHE N OOP>KABAHE.

« YyBajTe ypehaj Ha cyBOM xnagHOM MECTY.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

o Enne auruti esimest vooluvorku lllitamist kontrollige, et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku

vooluvdrgu andmetele.

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

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

Eemaldage seade vooluvdrgust ajaks, mil seda ei kasutata.

Arge asetage seadet ja toite juhet vette ja teistesse vedelikesse. Kui seade on vette sattunud, eemaldage seade

kohe vooluvdrgust ja p6érduge teeninduskeskuse poole kontrollimiseks.

« Toitejuhtme vigastuse korral peab selle ohu valtimiseks vahetama tootja v6i tema poolt volitatud hooldekeskus vi
vastav kvalifitseeritud personal.

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

« Arge eemaldage seadet vooluvérgust juhtmest tmmates vaid alati tuleb hoida kinni juhtme otsas olevast pistikust.

« Asetage seade kuivale tasasele pinnale. Arge asetage seadet kuumale pinnale. Arge jatke seadet kuumade kohtade

(nt. elektriahju jm), kardinate lIahedale ja riiulite alla.

Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta.

Arge laske lastel seadet kasutada ilma taiskasvanu juuresolekuta.

Arge puudutage kuumi pindu.

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

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

Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- véi gaasipliidile.

Teisaldage kuuma vee vai toiduga anum maksimaalse ettevaatusega.

Olge ettevaatlik to6tava auruti kaane avamisel, valjuv aur vdib tuua kaasa pdletusi. Laske kaane peale kogunenud

kondensveel voolata anumasse tagasi.

« Kui toode on olnud mdénda aega 6hutemperatuuril alla 0 °C, tuleb hoida seda enne sisselllitamist vahemalt 2 tundi
toatemperatuuril.

« Tootja jatab endale diguse teha ilma taiendava teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei mdjuta
selle ohutust, tddvdimet ega funktsioneerimist.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

« Enne auruti esimest sisselllitamist peske hoolikalt sooja vee ja seebiga ning kuivatage kdik mahutid ja lahtivbetavad
osad.

« Pihkige veendu seestpoolt puhtaks niiske lapiga.

« Kinnitage lahtivéetav pohi igale mahutile. Kinnitage aravdetav pohi igasse ndusse. Et pdhja paigaldada, pange see
ndusse ja suruge peale, et pohja valjaulatuvad osad laheksid ndus olevatesse soontesse.

o Auruti komplekti kuulub kaepide, mille abil on véimalik vdtta auruti eemaldatav péhi parast toiduvalmistamist valja,
ilma et rikutaks toidu valimust. Selleks pange kaepideme otsad eemaldatavas pdhjas olevatesse vastavatesse
avadesse ning tdmmake pohi kaepideme abil valja. Kaepideme paigaldamisel tuleb seda painutada.

KASUTAMINE

Paigutage auruti kindlale horisontaalsele aluspinnale.

Paigaldage kondensvee koguja ja aurundud alusele.

Aurundud on nummerdatud nende alusele paigaldamise jarjekorras.

Valage veereservuaari vett. Seda vdib teha enne kondensvee koguja ja aurundude paigaldamist, valades vee otse

reservuaari voi 1abi veetaiteava.

« Valage reservuaari ainult puhast vett; ei ole lubatud kasutada muid vedelikke ja toidulisandeid. Reservuaaril on
maksimaalse ja minimaalse taitmise margid.

« TAHELEPANU! Arge laske veetasemel langeda reservuaaris alla minimaaltaseme.

« Pange alati kauem valmivad toiduained (naiteks suuremad tikid jne) alumisse aurundusse.

« Kui toiduvalmistamise ajal selgub, et vett on alla normi, vdib seda lisada taiteava kaudu, aurundusid ara vétmata.

KASULIKKE NOUANEDID

« Kasutades kolme aurundu, saab valmistada Uheaegselt erinevaid roogasid, kuid sealjuures tuleb silmas pidada, et
valmistatavad toidud peavad olema uhitatavad ja Idhna poolest kokkusobivad, sest mahlad ja rasv segunevad neis ja
voivad toidu jara rikkuda.
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« Auruti komplekti kuuluvate kuumade mahutite dravotmisel olge ettevaatlikud, et mitte saada kuuma auruga pdletada.
Kasutage pajakindaid vdi haaratseid.

« Kui valate aurutisse kuuma vee, valmivad toidud kiiremini. Vétke arvese, et soovitatav valmistamisaeg on arvestatud
reservuaari taitmisele kilma veega.

« Arge ndusid servani toiduaineid tais. Neisse peab jadma ruumi auru ringlemiseks.

VALMISTAMISAJA SEADMINE

« Lllitage auruti elektrivérku. Kdlab helisignaal ja toéoindikaator sittib sinise tulega.

« Vajutage nupule ON/OFF. Naidikule ilmuvad numbrid 00:00. Kui vajutada teist korda, llitub auruti sisse.

« Vajutage nupule SET. Naidikule ilmub 00:05. Auruti on valmistusaja seadistamise reZiimil ning naidikule ilmub Kkiri
STEAMER.

« Nupuga HR saab seada toiduainete t66tlemisaega tundides (maksimaalselt 2 tundi). Iga sellele nupule vajutuse
puhul pikeneb toiduvalmistusaeg 1 tunni vorra.

e Nupuga MIN seadke minutid (vahemikus 6 — 59 minutit). Igal sellele nupule vajutamise korral pikeneb
toiduvalmistusaeg 1 minuti vorra.

« Kui toiduvalmistusaeg on seatud, hakkab auruti 5 sekundi parast automaatselt tolle ning indikaator pdleb punase
tulega.

VIIVITUSFUNKTSIOON

« Et seadme t60 alustamist teatud aja vorra edasi likata, vajutage nupule SET teist korda. Naidikule ilmub kiri TIMER.
Auruti laheb Ule viivitusfunktsioonile.

« Nupuga HR seadke soovitud aja tunnid, nupuga MIN aga minutid.

« Naidik hakkab aega tagasi lugema ning todindikaator pdleb sinise tulega. Kui tagasilugemine jduab 16pule, hakkab
indikaator pélema punase tulega ja seade alustab toiduvalmistamist.
« Kui toit on valmis saanud, kdlab 5 helisignaali ja auruti 1aheb automaatselt lile temperatuuri hoidmise reziimile,

naidikule ilmub kiri KEEP WARM.

»KIIRAURU” — FUNKTSIOON

« Funktsioon kaivitub automaatselt 35 sekundi jooksul peale seda, kui auruti on valja lulitatud.

LEIVA JA POOLFABRIKAATIDE SOOJENDAMINE

« Soojendamisel arge leiba millegagi katke.

« Poolfabrikaatide soojendamise aeg séltub nende kiilmutamise ja sailitamise temperatuurist.

« Poolfabrikaatide soojendamisel paigutage nad riisikeetmisanumas Uhtlaselt ja katke anum alumiiniumfooliumiga.

RIIS JA TANGUD

« Valmistamise reziimi tuleb valida olenevalt riisi sordist.

« Riisikeetmisanumasse paigutage riis, lisage anumasse vett toetudes nendele soovitustele. Sulgege kaan ja lilitage
auruti téodle.

« Selleks, et riis valmiks pehmem, lisage vett 1-2 spl rohkem, kui soovite kdvemat riisi, lisage vett 1-2 spl vahem kui
soovitatud tabelis.

e Mdne aja m66dudes (sdltuvalt riisisordist), kontrollige tihedust ja valmidusastet, smas segades.

« Valmis riisile vdib lisata erinevaid maitseaineid riisi maitsestamiseks.

Riisi sort Riis KOQTS Ves| Valmistamisaeg, (min.)
Pruun
- Tavaline Y% tassi 1 tass 42-45
- Labiaurutatud 1 tass 1 ' tassi 45-50
Pikateralise ja kanada riisi segu
- Tavaline 170 g 1 V2 tassi 56-58
- Kiirvalmistamine 190 g 1 % tassi 18-20
Kiirvalmistamine 1 tass 1 V% tassi 12-15
Valge
- Tavaline 1 tass 1 Y5 tassi 45-50
- Pikateraline 1 tass 1 %4tassi 50-55
JUURVILJAD

« Peske hoolikalt juurviljad. Eemaldage juured ja vajadusel koorige.

« Valmistamisaeg oleneb toiduainete kogusest, varskusest ja eelnevast to6tlemisest. Vajadusel voib valmistamisaega
muuta.

« Juurvilja ei soovitata eelnevalt sulatada.

« Riisikeetmisanumas juurviljade valmistamisel peab neid katma fooliumiga, et valtida Uleliigset niiskust.

e 10-12 min mdéddumisel kilmutatud toiduaineid tuleb segada.

Varsked juurviljad Kaal, g / tk. Ligikaudne v(z?rl]rirrlll)stamsaeg,

Terviklikud artiokid (keskmis‘tlsuumst) 30-32
Spargel 450 12-14
Kaunviljalised:

- Rohelised/vahakiips 225 12-14
- Terviklikud voi tikeldatud 450 20-22
Punapeet (tikeldatud) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
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Brusseli kapsas 450 24-26
Valge peakapsas (tukeldatud) 450 16-18
Seller (peenestatud) 225 14-16
Porgand (peenestatud) 450 18-20
Lillkapsas 450 20-22
Mais 3-5 tdlvikut 14-16
Baklazaanid 450 16-18
Seened (terviklikud) 450 10-12
Sibul (peenestatud) 225 12-14
Pastinaak 225 8-10
Rohelised hernekaunad 450 12-13
Paprika (terviklik, seemneteta) Kuni 4 tk, keskmist suurust 12-13
Kartul (terviklik, roosa) Kuni 450 (ligikaudu 6 vaikest 30-32
mugulat)

Kaalikas 1, keskmist suurust 28-30
Spinat 225 14-16
Kabat3okk:

- Kollane v6i wnu Tsukkini (tkeldatud) 50 12-14
- Valge toru voi hall pahkel 450 22-24
Naeris (tukeldatud) 450 20-22
Kilmutatud juurviljad 300 28-50

KALA JA MEREANNID

o Varskete voi kilmutatud ja Ulessulatatud saaduste valmistamisajad on naidatud tabelis. Kala ja mereannid tuleb

eelnevalt puhastada ja ette valmistada.
Erinevat liiki kala ja mereandide valmistamine nbuab vahest aega. Soovitavalt valmistada vaiksemate portsjonite

kaupa.

Vahiliste, austrite ja merikarpide valmistamisel tuleb neid aegajalt kontrollida, sest nad avanevad erineval ajal.
Kalafileed vdib valmistada riisikeetmisanumas lisades 6li, margariini, sidrunit ja erinevaid kastmeid véi ilma nendeta.
Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja séltuvalt ainete eelnevast to6tlemisest.

Toiduaine

Kaal, g /kogus

Ligikaudne valmistamisaeg, (min)

Molluskid karpides

- Kdvad karbid 450 10-12
Krabid
- Kuningkrabid, jalg/sérg 225 20-22
- Pehmed karbid 8-12 tk 8-10
Merevahk
- Kaelaosad 2-4 tk 16-18
- Eriosad 450-563 18-20
- Terviklik, elus 450-563 18-20
Merikarp (varske) 450 14-16
Austrid (varsked, karpides) 1350 18-20
Kammkarplased
- Jée(puhastatud) 450 14-16
- mere(puhastatud) 450 18-20
Krevetid kilbiga
- Keskmised 450 10-12
- Suured 450 16-18
Kala
- Terviklik 225-340 10-12
- Tooddeldud 225-340 10-12
- Filee 450 10-12
- Tukeldatud 450 (~2,5 cm paksusega) 16-18
LIHA

Toiduaine Kaal, g / kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Loomaliha
- Abaluu 450 28-30
- Raiutud biifsteek 450 16-18
- Hakklihapallid 450 22-24
Kana 450
- T66deldud 2-4 tk 24-26
Lambaliha
- Tlkeldatud 450 26-28
Sealiha
- Tlkeldatud 450 26-28
Viinerid 450 14-18
Vorst 450 14-16
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MUNAD
Toiduaine Kaal (g)/kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Muna koores
— Poolpehme muna keetmiseks 1-12 tk 15-18
— Muna kdvaks keetmiseks 1-12 tk 19-22
Kooreta keevas vees keedetud muna
Omlett
Lé6ge kaussi lahti kuus muna ja lisage 2 spl piima,
soola ja pipart maitse jargi. 10-12 min parast segage 20-22
mune.

PUHASTUS JA HOOLDUS

Eemaldage auruti vooluvdrgust ja laske sellel taielikult maha jahtuda.

Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks aluselt.

Vee Ulejaagid vdib valja valada vee sissevooluava kaudu, pddrates auruti Umber.

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

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

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega organilisi lahusteid.

Mone aja mdddudes voib tekkida soojuselemendile katlakivi. Seoses sellega hakkab auruti valja IUlituma varem kui
toit jduab valmida.

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

Kltteelemendi pealt katlakivi eemaldamisel arge asetage anumad reservuaari peale ja arge katke seda kaanega.
Lulitage auruti vooluvorku. Paigaldage taimer umbes 20 min. Peale auruti valjalllitamist (taimeri jargi) lllitage see
vooluvdrgust valja.Enne vee aravalamist lubage soojenduselemendil taielikult maha jahtuda. Peske
soojenduselement ja reservuaari mitu korda kilma veega ja kuivatage.

HOIDMINE

Enne hoiule panekut veenduge, et seade on vooluvorgust eemaldatud ja on taielikult maha jahtunud.
Taitke ndudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.
Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.

LIETOSANAS INSTRUKCIJA
DROSIBAS NOTEIKUMI

Pirms ierices ekspluatacijas uzmanigi izlasiet 1sto ekspluatacijas instrukciju, lai izvairitos no bojajumu rasanas
lietoSanas laika un saglabjjiet to ka izzinas materialu.

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

Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus, materialus zaudéjumus un lietotaja veselibas kaitéjumus.
Izmantot tikai sadzives vajadzibam, atbilstoSi LietoSanas instrukcijai. lerice nav paredzéta rupnieciskai
izmantoSanai.

Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla, ja JUs to neizmantojat.

Neievietojiet ierici un baroSanas vadu tdent vai kada citd Skidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atvienojiet ierici no
elektrotikla, pirms talakas ierices izmantoSanas parbaudiet td darbaspéju un droSibu pie kvalificétiem specialistiem.
BaroSanas vada bojajuma gadijuma td nomaina, droSibas péc, jauztic raZotajam vai ta pilnvarotam servisa centram,
vai arT analogiskam kvalificEtam personalam.

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

Atvienojot ierici no elektrotikla velciet aiz kontaktdak$as nevis aiz vada.

lericei jabat stabili novietototai uz sausas lidzenas virsmas. Nenovietojiet to uz karstam virsmam, ka ari blakus
siltuma avotiem (pieméram, elektriskdm plitim), aizkariem un zem piekaramajiem griestiem.

Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Neatlaujiet bérniem pastavigi izmantot ierici bez pieauguso uzraudzibas.

Neskarieties klat karstam virsmam.

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

Pirms tvaika katla pievieno3anas elektrotiklam, piepildiet Gdens rezervuaru. Pretéja gadijuma ierice var sabojaties.
Nepielaujiet tvaika katla tilpnu izmantoSanu mikrovilnu krasnis, uz elektriskajm vai gazes plitim.

Parvietojiet tvaika katlu ar karstu tdeni vai &€dienu |oti uzmanigi.

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

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

RaZotajs patur sev tiesibas bez papildu bridinajuma ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas buatiski
neietekmé ta droSibu, darbspé&ju un funkcionalitati.

SAGATAVOSANA DARBAM

Pirms pirmreizéjas ieslegSanas rupigi nomazgajiet visas tilpnes un nonemamas dalas ar siltu ziepjudeni, labi
noskalojiet tas un noslaukiet sausas.
Noslaukiet Gidens rezervuara iek$pusi ar mitru audumu.
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« Piestipriniet nonemamo pamatni katrai tilpnei. Piestipriniet nonemamo dibenu katram traukam. Dibena uzstadiSanai
ievietojiet to trauka un piespiediet ta, lai dibena izcilni sakristu ar trauka gropém.

o Tvaika katla komplekta ietilpst rokturis, ar kura palidzibu var iznemt nonemamo dibenu péc pagatavo$anas,
nesabojajot gatava é&diena izskatu. Sim nolikam ievietojiet roktura galus specidlajas atverés, kas atrodas uz
nonemama dibena, un iznemiet dibenu, turot to aiz roktura. Uzstadot rokturi tas ir jasaliec.

DARBIBA

« Novietojiet tvaika katlu uz stabilas horizontalas virsmas.

« Uzstadiet kondensata savak$anas paliktni un tvaika tilpnes uz bazes.

« Tvaika tilpnes ir sanumurétas to uzlikS§anas uz bazes seciba.

« Piepildiet Gdens rezervuaru ar Gdeni. To var izdarit pirms paliktna un tvaika tilpnu uzstadiSanas, ielejot Gdeni tieSi
rezervuara vai caur adens iepildisanas atverem.

« Lejiet rezervuara tikai tiru tGdeni; nedrikst izmantot citus Skidrumus un partikas piedevas. Rezervuars ir aprikots ar
maksimalas un minimalas piepildisanas atzimém.

UZMANIBU: nepielauijiet, lai Gdens limenis rezervuara batu zemaks par minimalo.

« Produktus, kuri gatavojas ilgak (pieméram, lielaka izméra u. c.), vienmeér lieciet apaksgja tvaika tilpné.

« Ja gatavo$anas laika ddens limenis nolaizas zem normas, to var pieliet caur uzpildiSanas atveri, nenonemot tvaika
tilpnes.

NODERIGI PADOMI

« |lzmantojot tris tvaika tilpnes, vienlaikus var gatavot dazadus édienus, tacu jaatceras, ka gatavojamiem produktiem
jabat savienojamiem un saderamiem smarzas zina, jo to sulas un tauki sajaucoties var sabojat édienus.

« Nonemot sasilusas tvaika katla komplekta tilpnes, esiet piesardzigi — neapdedzinieties ar karstu tvaiku. Izmantojiet
virtuves cimdus vai satvérégjus.

« lepildot tvaika katla karstu Gdeni, édiens pagatavosies atrak. Nemiet véra, ka ieteicamais pagatavoSanas laiks ir
aprékinats gadijumam, ja rezervuars tiek piepildits ar aukstu tGdeni.

« Nepiepildiet tilpni pilnu ar produktiem, atstajiet vietu tvaika cirkulacijai.

GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

Pievienojiet tvaika katlu elektrotiklam. Atskanés signals, darba indikators iedegsies zila krasa.

Piespiediet pogu ON/OFF. Displeja paradisies 00:00. Piespiezot otro reizi, tvaika katls izslégsies.

Piespiediet pogu SET. Displeja paradisies 00:05. Tvaika katls atrodas gatavoSanas laika uzstadiSanas rezim3,

displeja paradisies uzraksts STEAMER.

Ar pogu HR var uzstadit apstrades laiku stundas (maksimali 2 stundas). Ar katru S$is pogas piespieSanu

gatavoSanas laiks palielinas par 1 stundu.

Ar pogu MIN ievadiet mindtes (6 — 59 mintGSu robezas). Ar katru Sis pogas piespieSanu laiks palielinas par 1 minati.

Beidzoties gatavoSanas laika ievadiSanai, péc 5 sekundém tvaika katls séks darboties automatiski, indikatora krasa

bds sarkana.

GATAVOSANAS ATLIKSANAS FUNKCIJA

« Piespiediet pogu SET otro reizi, lai atliktu ierices darba sdkumu uz noteiktu laiku. Displeja paradisies uzraksts
TIMER. Tvaika katls paries gatavoSanas atlikSanas laika uzstadidanas reZima.

« Ar pogas HR palidzibu ievadiet vélama laika stundas, ar pogu MIN - minates.

« Displeja notiks laika atpakalskaitidana un ierices darba indikators bis zils. Péc laika atpakalskaitiSanas beigam
indikators klUs sarkans un saksies gatavoSana.

« Beidzoties procesam atskanés 5 signali un tvaika katls automatiski paries temperatiras uzturéSanas reZima, displeja
paradisies uzraksts KEEP WARM.

FUNKCIJA “’ATRAIS TVAIKS”

« Funkcija sak darboties automatiski 35 sekundes péc tvaika katla ieslégSanas.

MAIZES UN PUSFABRIKATU UZSILDISANA

« Sildot maizi neapsedziet to.

« Pusfabrikatu sildiSanas laiks atkarigs no to sasaldéSanas temperatiras un glabasanas.

« Sildot pusfabrikatus bloda prieks risiem, vienmérigi salieciet tos un apsedziet ar aluminija folliju.

RISI UN PUTRAIMI

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

« Risu gatavo3anas bloda ielieciet risus un ielejiet Gdeni rezervuara atbilstoSi rekomendacijam. Aiztaisiet vacinu un
iesleédziet tvaika katlu.

o Lai risi batu mikstaki pielejiet par 1-2 &édamkarotém tdens vairak, cietdkiem — tikpat mazak, par rekomendéacija
noteikto.

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

« Gataviem risiem var pievienot dazadas garSvielas garSas uzlaboSanai.

Risu veids Risi DaL|1dzums Odens Gatavosanas laiks, (min.)

Branie

- Parastie Y2 bloda 1 bloda 42-45

- Tvaicétie 1 bloda 1 % blodas 45-50

Garo un kanadas risu maisijums

- Parastie 170 g 1 %2 blodas 56-58

- Atras pagatvo$anas 190 g 1 % blodas 18-20

Atras pagatavo$anas 1 bloda 1 % blodas 12-15
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Baltie

- Parastie 1 bloda 1 % blodas 45-50
- Garie 1 bloda 1% blodas 50-55
DARZENI

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

+ GatavoSanas

« Nav ieteicams iepriek$ atsaldét sasaldétus darzenus.
o Darzenus Kkuri tiek gatavoti risu bloda, nepiecieSams apklat ar folliju, lai izvairttos no lieka mitruma nok|GSanas uz

tiem.

ilgums atkarigs no produktu daudzuma, svaiguma un iepriek3€jas apstrades. NepiecieSamibas
gadijuma gatavosanas laiku iesp&jams maintt.

« Péc 10-12 minGtém no gatavoSanas sdkuma sasaldétus produktus nepiecieSams apmaisit.

Svaigi darzeni Svars, g / gab. Aptuvenais ga(tn?ivn(;sanas laiks,

Veseli artiSoki 4 (vid&ja izméra) 30-32
Spargelis 450 12-14
Pupinveidigie:

- Zali/lvaskotas gatavibas 225 12-14
- Veseli vai Skelti 450 20-22
Bietes (sagrieztas) 450 25-28
Brokoli 450 20-22
Briseles kaposti 450 24-26
Kapostgalvina (sagriezta) 450 16-18
Selerijas (tikai sagriezta) 225 14-16
Burkani (tikai sagriezti) 450 18-20
Ziedkaposti 450 20-22
Kukuriza 3-5 valites 14-16
Baklazani 450 16-18
Sénes (veselas) 450 10-12
Darza sipols (plani sagriezts) 225 12-14
Pastinaks 225 8-10
Zalie zirniSi (pakstis) 450 12-13
Paprika (vesela, bez séklam) Lidz 4-iem gabaliem 12-13

vidéja izméra
Kartupeli (veseli, roza) Lidz 450 (apméram, 6 30-32
mazini bumbuli)

Kalis 1, vidéja izméra 28-30
Spinéti 225 14-16
Kabadi

- Dzeltenais vai cukini (sagriezts) 50 12-14
- Baltas ziles vai pelékie rieksti 450 22-24
Racenis (sagriezts stremelés) 450 20-22
Saldéti darzeni 300 28-50

ZIVIS UN JURAS PRODUKTI

o Gatavo3anas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilntba atsaldétiem juras produktiem un zivim noradits tabula. Zivis
un jaras produktus ieprieks ieteicams notirit un sagatavot.
« Lielakajai dalai zivju un joras produktu nav nepiecieSams ilgs gatavoSanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas

porcijas.

« Gatavo3anas laikda molusku, austeru un midiju Caulas atveras dazados laikos, tapéc periodiski tas parbaudiet.
« Zivs fileju var gatavot risu bjoda, pievienojot sviestu, margarinu, citronu un dazadas mérces, ka arf bez piedevam.
« Mainiet gatavosanas laiku atbilkstoSi receptes prasibam un atkariba no iepriek$€jas produktu apstrades.

Produkts Svars, g /skaits Aptuvenais gatavosanas laiks (min.)
Moluski aulas
- Ar cietdm €aulam 450 10-12
Krabji
- Karaliskie krabiji, kajinas/spiles 225 20-22
- Ar mikstam Caulam 8-12 gabali 8-10
Omars
- Kaklini 2-4 gabali 16-18
- Atseviskas dalas 450-563 18-20
- Veseli, dzvi 450-563 18-20
Midijas (svaigas, ¢aulas) 450 14-16
Austeres (svaigas, ¢aulas) 1350 18-20
Jaras gailisi
- Upju (parastie) 450 14-16
- Juras (parastie) 450 18-20
Garneles (brunas)
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- Vidéjas 450 10-12
- Lielas 450 16-18
Zivis
- Veselas 225-340 10-12
- Tiritas 225-340 10-12
- Fileja 450 10-12
- Sagriezta gabalinos 450 (~2,5 cm biezuma) 16-18
GALA
Produkti Svars, g / skaits MpumepHoe BpeMs NPUroToBneHus
(MUH.)
Lielopu gala
- Lapstina 450 28-30
- Kapati bifsteki 450 16-18
- Tefteli 450 22-24
Vistas gala 450
- Sadalita 2-4 gabalini 24-26
Jéra gala
- Sagriezta gabalinos 450 26-28
Cikgala
- Sagriezta gabalinos 450 26-28
Cisini 450 14-18
Desa 450 14-16
OLAS
Produkts Svars (g)/skaits Aptuvenais g_at?voéanas laiks
(minates)
Ola ¢aumala
— Miksti varitas olas 1-12 gabali 15-18
— Cietivaritas olas 1-12 gabali 19-22
Omlete
lesitiet risu bloda 6 olas un pievienojiet 2 édamkarotes
pienu, sali un piparus péc garSas. Péc 10-12 minGtém 20-22
tas apmaisiet.

TIRISANA UN KOPSANA

« Atvienoijiet tvaika katlu no elektroierices un laujiet tam pilniba atdzist.

« Izlejiet Gdeni no paliktna kondensata savak3anai un ddens rezervuara.

« Udens atlikumu var izliet caur iepildis8anas atvérumiem apgazot tvaika katlu.

« Nomazgajiet vacinu, paliktni un visas tilpnes ar siltu tdeni un ziepém (atlauts trauku mazgajamas masinas augséja
plaukta), kartigi noskalojiet un noslaukiet.

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

« Nav pielaujama abrazivo tiri§anas Iidzek|u, organisku Skidinataju un agresivu Skidumu izmanto$ana.

o Péc kada laika uz sildiS8anas elementiem var uzkraties kalkakmens, tapéc tvaika katls atslégsies atrak, pirms
produktu gatavoSanas beigam.

o Péc 7-10 tvaicéSanam (atkaribad no Gdens cietibas) ielejiet rezervuara nedaudz idzekla kalkakmens nonemsSanai
(stingri ieverojiet instrukciju uz iepakojuma) un piepildiet to ar Gdeni ITdz maksimalai atzimei.

« SildiSanas elementa attiriSanas laikd no kalkakmens neuzstadiet uz rezervuara tilpnes produktus un neaiztaisiet
vacinu.

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

ABASANA

« Pirms glabasanas parliecinaties, ka ierice ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi.

« Izpildiet TIRISANAS UN KOPSANAS sadalas nosacijumus.

« lerici glabajiet sausa, veésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

« Prietaiso gedimui iSvengti atidZiai perskaitykite Vartotojo instrukcija ir i§saugokite jg tolimesniam naudojimui.

« Pries§ pirmajj naudojimg patikrinkite, ar ant lipduko nurodytos techninés gaminio charakteristikos atitinka elektros

tinklo parametrus.

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

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada iSjunkite jj i$ elektros tinklo.

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

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

« Saugumo sumetimais sugadintg maitinimo laidg turi teise keisti tik gamintojas arba jo jgaliotas serviso centras, arba
analogiskas kvalifikuotas personalas.

« Pasirdpinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karsty pavirsiy.
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« Traukdami kiStuka i$ elektros lizdo, niekada netempkite laido.

« Prietaisas turi tvirtai stovéti ant sauso lygaus pavirSiaus. Nestatykite gary puodo ant karsty pavirSiy bei Salia Silumos

Saltiniy (pvz., elektriniy virykliy), uzuolaidy ir po pakabinamosiomis lentynomis.

Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

Neleiskite vaikams naudotis prietaisu be suaugusiujy priezidros.

Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy.

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

gali bati pazeistas.

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

« Nenaudokite gary puodo indy mikrobangy krosneléje, nestatykite jy ant elektriniy arba dujiniy, virykliu.

« Bukite labai atsargls perkeldami gary puoda, kuriame yra kar$to vandens ar maisto.

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

« Jeigu gaminys kai kurj laikg buvo laikomas zemesnéje nei 0 °C temperatiroje, pries$ jjungdami prietaisg palaikykite jj
kambario temperatiroje ne maziau kaip 2 valandas.

« Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti jrenginio konstrukcija iSsaugant jo sauguma,
funkcionalumag bei esmines savybes.

PRIES PIRMAJ] NAUDOJIMA

« Prie$ pirmajj prietaiso naudojima iSplaukite visas talpas ir nuimamas detales Siltu vandeniu su muilu, kruops¢iai juos
iSskalaukite ir iSdziovinkite.

« Vandens rezervuarg nuvalykite i$ vidaus drégnu skuduréliu.

« Pritvirtinkite nuimamajj dugng prie kiekvienos talpos. UZfiksuokite nuimamajj dugng ant kiekvienos i$ talpy. Dugnui
jstatyti, jdékite jj | talpg ir prispauskite taip, kad ant dugno esantys iSkySos jeity | talpos angas.

« | gary puodo komplektg jeina rankena. Rankenos pagalba jis galite iSimti nuimamajj dugna pasibaigus maisto
gaminimo programai, nepazeidus paruosto patiekalo. Norédami pasinaudoti rankena, jdékite jos galiukus | specialias
nuimamajame dugne esancias angas ir iSimkite dugna, laikydamiesi uz rankenos. |[dédami rankenag, sulenkite ja.

VEIKIMAS

« Pastatykite gary puoda ant tvirto lygaus pavirSiaus.

« Pastatykite kondensato surinkimo padéklg ir gary puodo indus ant pagrindo.

« Gary puodo indai sunumeruoti i$ eilés.

« |pilkite vandenj | vandens rezervuarg. Tai galima padaryti prieS pastatant kondensato surinkimo padéklg ir gary
puodo indus. Vandenij pilkite tiesiogiai | rezervuarg arba per specialias angas.

« Pilkite | rezervuarg tik Svary vandenj; nenaudokite kitokiy skysc¢iy arba maisto papildy. Rezervuare yra maksimalaus
ir minimalaus vandens lygio zymés.

DEMESIO: Stebékite, kad vanduo nenusileisty Zemiau minimalaus lygio.

o Produktus, kuriems paruoéti reikia daugiau laiko (pvz., stambesnius ar pan.), visada dékite | apatinj inda.

« Jei prietaisui veikiant vandens lygis sumaZzéjo, ji galima pripildyti per jpylimo angg, nenuimant indy nuo pagrindo.

NAUDINGI PATARIMAI

« Naudojant tris gary puodo indus galima vienu metu gaminti skirtingus patiekalus, taciau reikia prisiminti, jog
gaminamy produkty skonis ir kvapas turi derintis tarpusavyje, kadangi jy sultys ir riebalai susimaiSys, o tai gali
sugadinti patiekalus.

« Nuimdami gary puodo indus, bikite atsargls, nenudeginkite rankas karstais garais. Naudokite specialias pirstines
arba puodkeles.

« |pilus | gary puodg karsStg vandenj patiekalas bus pagamintas greiCiau. Turékite omenyj, jog rekomenduojamas
ruoSimo laikas nurodytas su salyga, jog | vandens rezervuarg buvo jpiltas Saltas vanduo.

+ Nepridekite perdaug produkty | gary puodo indus, juose turi likti vietos garams cirkuliuoti.

MAISTO RUOSIMO TRUKMES NUSTATYMAS
« Jjunkite gary puoda j elektros tinkla. Pasigirs garso signalas, jsiziebs mélyna veikimo indikatoriaus spalva.

« Paspauskite ON/OFF mygtuka. Displéjuje jsiziebs uzradSas 00:00. Paspaudus 8| mygtukg antrg karta, gary puodas
iSsijungs.

o Paspauskite SET mygtuka. Displéjuje jsiziebs uzraSas 00:05. Gary puodas pereis | maisto ruoSimo trukmés
nustatymo reZima, o displéjuje jsiziebs uzraSas STEAMER.

« Spausdami HR mygtuka, jis galite nustatyti maisto ruoSimo trukme valandomis (maksimaliai 2 valandos). Kiekvienas
Sio mygtuko paspaudimas padidina maisto ruosimo laikg 1 valanda.

e MIN mygtuku nustatykite minutes (nuo 6 iki 59 minuciy). Kiekvienas Sio mygtuko paspaudimas padidina maisto
ruoSimo laikg 1 minute.

« Nustacius maisto ruosimo laikg po 5 sekundziy gary puodas pradés veikti automatiSkai ir jsiziebs raudona veikimo
indikatoriaus spalva.

ATIDETO MAISTO RUOSIMO LAIKO FUNKCIJA

« Norédami atidéti maisto ruoSimo pradzZig tam tikram laikui, paspauskite SET mygtuka antrg karta. Displéjuje jsiziebs
uzraSas TIMER. Gary puodas pereis j atidéto maisto ruoSimo laiko rezima.

« Spausdami HR mygtuka, nustatykite maisto ruoSimo trukme valandomis, MIN mygtuku nustatykite minutes.

« Displéjus pradés skaiCiuoti laikg atbuline eiga, jsiziebs mélyna veikimo indikatoriaus spalva. Atbuliniam laiko
matavimui pasibaigus jsiziebs raudona veikimo indikatoriaus spalva ir prietaisas pradés gaminti maista.

o Procesui pasibaigus suskambés 5 garso signalai ir gary puodas automatiSkai pereis | temperatiros palaikymo
rezima, o displéjuje jsiziebs uzraSas KEEP WARM.
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FUNKCIJA “GREITAS GARAS”

« Gary puodui jsijungus funkcija pradeda veikti automatiSkai po 35 sekundziy.

DUONOS IR MAISTO PUSGAMINIY PASILDYMAS

« PasSildydami duong niekuo jg neuzdenkite.

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

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

RYZIAI IR KRUOPOS

o Priklausomai nuo ryZiy rasies, juos reikia ruosti skirtinguose rezimuose.

« | ryziy indelj jberkite ryZiy ir jpilkite rekomenduojama kiekj vandens. Uzdenkite dangtelj ir jjunkite gary puoda.

o Norédami paruosti minkStesnius ryzius, papildomai jpilkite | indelj 1-2 valgomuosius SaukStus vandens. Norédami
paruosti kietesnius ryZius, atitinkamai sumazinkite rekomenduojama vandens kiekj (1-2 valgomieji Saukstai).

o Po kai kurio laiko nuo ryziy virimo pradzios (priklauso nuo ryZiy rasies), patikrinkite jy paruoSimo laipsnj bei
pamaisykite.

o Paruostus ryzius galima pagardinti prieskoniais.

Ryziy rasis Ry |K'ek'3 Vandus Ruosimo laikas, (min)
Rudieji
- Paprasti 2 puodelio 1 puodelis 42-45
- Plikyti 1 puodelis 1 % puodelio 45-50
llgagrudziy ir laukiniy ryziy misinys
- |prasti 1709 1 % puodelio 56-58
- Greito paruoSimo 190 g 1 % puodelio 18-20
Greito paruosimo 1 puodelis 1 % puodelio 12-15
Baltieji
- Paprasti 1 puodelis 1 %2 puodelio 45-50
- llgagrudZiai 1 puodelis 1 % puodelio 50-55
DARZOVES

« Kruops¢iai iSplaukite darzoves. Pasalinkite Sakneles ir nulupkite zievele (jei reikia).

Darzoviy ruoSimo trukmeé priklauso nuo jy kiekio, Sviezumo ir iSankstinio apdorojimo. Darzoviy ruo$imo trukme
galima keisti.

« Nerekomenduojama i$ anksto atSaldyti uzSaldytas darzoves.

« Ruosdami darzoves ryziy indelyje, uzdenkite indelj folija, tai apsaugos darzoves nuo vandens pertekliaus.

Ruo8dami uzsaldytus produktus, sumaisykite juos po 10-12 minuciy nuo jy ruoSimo pradzios.

Sviezios darzovés Svoris, g/vnt. Apytikslé ruoSimo trukmé (min).

ArtiSokai 4 (vidutinio didZio) 30-32
Sparagai 450 12-14
AnkStiniai augalai:
- Zaliejilvaskinés brandos 225 12-14
- Smulkinti ir nesmulkinti 450 20-22
Burokéliai (nepjaustyti) 450 25-28
Brokoliai 450 20-22
Briuselio kopustai 450 24-26
Gu0ziniai baltieji kopiUstai (nepjaustyti) 450 16-18
Salierai (plonai supjaustyti) 225 14-16
Morkos (plonai supjaustytos) 450 18-20
Kalafiorai 450 20-22
Kukurizai 3-5 burbuolés 14-16
Baklazanai 450 16-18
Grybai (nesmulkinti) 450 10-12
Valgomieji svoginai (plonai supjaustyti) 225 12-14
Pastarnokas 225 8-10
Ankstiniai zalieji zirneliai 450 12-13
Pipirai (nepjaustyti, be sékly) Iki 4-qudl\1/tr|]rt\|o dydzio 12-13
Bulvés (nepjaustytos, raudonosios) Iki 450 (6 mazos bulvytés) 30-32
Sétinys 1 vidutinio dydzio 28-30
Spinatai 225 14-16
Agurociai
- Geltqnl agurociai arba cukinijos 50 12-14

(nepjaustytos) 450 2924
- “Balta gilé” arba “pilkas rieSutas” veislés
Ropé (supjaustyta riekelémis) 450 20-22
UZSaldytos darZoves 300 28-50

Zl.!VIS IR JUROS PRODUKTAI 5
» Svieziy ar uZSaldyty ir pilnai atSaldyty jaros gérybiy bei Zuvies ruoSimo laikas nurodytas lenteléje. Zuvj ir jaros
gerybes i§ pradziy reikia iSdaryti ir paruosti.
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o Dauguma Zuvies ir juros gérybiy rasiy ruoSiami greitai. Rekomenduojama ruosti juos nedidelémis porcijomis.
« Atsiminkite, kad moliusky, austriy ir midijy kriauklelés atsidaro skirtingu metu, todél ruoSdami juos kartu kartais

tikrinkite jy bakle.

« Zuvies filé galima ruoéti ryZiy indelyje pagardinus jj sviestu, margarinu, citrina ir skirtingais padazais, ir be ju.
« Koreguokite ruoSimo trukme atsizvelgdami j recepto nurodymus bei iSankstinj produkto apdorojima.
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Produktas Svoris g/kiekis Apytikslé ruoSimo trukmé (min).
Moliuskai kriauklelése
- Su kietomis kriauklelémis 450 10-12
Krabai
- Karaliskieji krabai, kojos/znyplés 225 20-22
- Su minkstomis kriauklelémis 8-12 vnt. 8-10
Omarai
- Uodegélés 2-4 vnt. 16-18
- Atskiros dalys 450-563 18-20
- Nepjaustyti, gyvi 450-563 18-20
Midijos (SvieZios, kriauklelése) 450 14-16
Austrés (Sviezios, kriauklelése) 1350 18-20
Jirinés Sukutés
- Upiniai (valyti) 450 14-16
- Jdriniai (valyti) 450 18-20
Krevetés (nelukstentos)
- Vidutinés 450 10-12
- Dideles 450 16-18
Zuvis
- Nesupjaustyta 225-340 10-12
- Supjaustyta 225-340 10-12
- Filé 450 10-12
- Supjaustyta gabaliukais 450 (~2,5 cm storio) 16-18
MESA
Produktas Svoris, g/kiekis Apytiksle pa{rl:]ci):)lmo trukme
Jautiena
- Menté 450 28-30
- Maltinukai 450 16-18
- Mésos kukuliai 450 22-24
Vistiena 450
- Supjaustyta 2-4 gabaliukai 24-26
Aviena
- Supjaustyta gabaliukais 450 26-28
Kiauliena
- Supjaustyta gabaliukais 450 26-28
DeSrelés 450 14-18
Virta deSra 450 14-16
KIAUSINIAI
Produktas Svoris glkiekis |  APYtiksle pa{;‘i’:)'m trukme
LuksStuose
— Minkstai virti 1-12 vnt. 15-18
— Kietai virti 1-12 vnt. 19-22
Omletas
Sudauzykite 6 kiauSinius ir iSleiskite juos | ryZiy indelj.
Pridékite 2 valgomuosius SaukStus pieno, pagardinkite 20-22

druska ir pipirais pagal
sumaisykite kiausinius.

skonj.

Po 10-12 minuciy

VALYMAS IR PRIEZIURA

« ISjunkite gary puodaq i$ elektros tinklo ir leiskite jam visiSkai atvésti.

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

« Vandens likuc€ius galima ipilti per jpylimo anga, apvertus gary puoda.

« ISplaukite dangtelj, padéklg ir visus indélius Siltu vandeniu su muilu (galima plauti virSutinéje indy plovimo masinos
lentynoje), kruop$c&iai iSskalaukite ir iSdZiovinkite.

« ISplaukite rezervuara Siltu vandeniu su muilu, kruops$giai iSskalaukite ir iSdziovinkite.

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

o Laikui bégant ant Sildymo elemento gali atsirasti kalkiy nuosédy, dél kuriy gary puodas iSsijungs nespeéje baigti

maisto paruosSimo ciklo.

e Po 7-10 naudojimy (priklausomai nuo vandens kietumo) jpilkite | rezervuarg rekomenduojamg kalkiy nuosédy
Salinimo priemone (tiksliai laikykités pakuotés nurodymu) ir pripilkite vandens iki maksimalaus lygio.
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« Valydami Sildymo elementg nuo kalkiy nuosédy nestatykite ant gary puodo indy produktams ir neuzdenkite jo
dangteliu.

« |junkite gary puodg | elektros tinkla. Nustatykite laikmatj mazdaug 20 minuciy. Laikui pasibaigus ir gary puodui
iSsijungus isjunkite jj i$ elektros tinklo. Pries iSpildami vandenj leiskite Sildymo elementui visiSkai atvésti. Keletg karty
praskalaukite Sildymo elementg ir rezervuarg Saltu vandeniu ir sausai nuvalykite.

SAUGOJIMAS

« Prie$ padédami prietaisg j laikymo vietq jsitikinkite, kad jis yra iSjungtas i§ elektros tinklo ir visiSkai atvéso.

« Atlikite visus "VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriy reikalavimus.

« Laikykite prietaisg sausoje vesioje vietoje.

HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

o Hasznalat kozben torténé készilékkarosodas elkerilése érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési
utmutatot és érizze meg azt, mint tajékoztatd anyagot.

o A készilék els6 hasznalata elbtt, ellenbrizze egyeznek-e a miszaki jellemzésben feltintetett miszaki adatok az

elektromos hal6zat adataival.

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

Csak otthoni hasznalatra, nem val6 nagylzemi célra.

Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a készuléket.

Ne meritse a késziléket, és a vezetéket vizbe, vagy mas folyadékba. Hogyha ez megtdrtént, azonnal aramtalanitsa

a készlléket és, miel6tt Ujra hasznalna azt, ellendrizze a készilék munkaképességét és biztonsagat szakképzett

szerelb segitségével.

o Vezetékseérllés esetén - veszély elkerllése érdekében - annak cseréjét végeztesse a gyartdval, vagy annak
megbizott szervizével, ill. hasonlé szakemberrel.

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

« Kikapcsolasnal fogja a csatlakozdédugét, ne hlizza a vezetéket.

o A készuléket szaraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne allitsa a készuléket forro feluletre, valamint ne tartsa

azt, meleget kibocsato készilékek (példaul, villanysitd), fliggdony kézelében, és fliggd polcok alatt.

Soha ne hagyja felligyelet nélkul a bekapcsolt késziiléket.

Felnéttek ellendrzése nélkil ne engedje gyereknek hasznalni a késziléket.

Ne érjen forro fellletekhez.

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

Miel6tt bekapcsolna a g6zf6zét, téltse meg vizzel a viztartalyt, kiilonben karosodhat a készilék.

A g6zf6z4 tartalyait mikrohulldmu sutében, villany,- gaztlizhelyen hasznalni tilos!

Nagyon évatosan mozditsa a forré vizzel, illetve étellel megtdltott gézféz6t.

A mikddé g6zfézb fedele felnyitdsa kdzben legyen nagyon dvatos, mivel a forré g6z égési sérulést okozhat. Engedje

a feddn 6sszegyiilt kondenzviznek lefolyni vissza a tartalyba.

« Amennyiben a készliléket valamennyi ideig 0 °C—nal taroltak, bekapcsolasa el6tt legalabb 2 6ran belll tartsa
szobahdmeérsékleten.

o A gyartonak jogaban all értesités nélkil masodrendlii modositasokat végezni a készilék szerkezetében, melyek
alapvet6en nem befolyasoljak a készullék biztonsagat, mikoddképességét, funkcionalitasat.

MUKODESI ELOKESZULETEK

« Els6 hasznalat elétt alaposan mossa meg az dsszes tartalyokat és levehetd részeket meleg, szappanos vizben,
Oblitse le és tordlje szarazra 6ket.

« A viztartaly belsejét tdrdlje meg nedves térlékendével.

« Rogzitse a levehetd aljakat mindegyik tartalyon. Rdgzitse a levehet6 aljat mindegyik tartalyon. Ennek érdekében,
helyezze az aljat a tartadlyba és nyomja meg, hogy az fenéken lévd kialld6 részek egyezzenek a tartalyon lévd
vajatokkal.

o« A g6zf6z86-készlet egy fogantyut tartalmaz, amely segitségével kihuzhassa a lecsatolhaté aljat anélkil, hogy
megsértené a készétel alakjat. Ennek érdekében helyezze a fogantyu végeit a lecsatolhatd aljon 1évé specialis
furatokba, és hizza ki az aljat fogantyunal fogva. Felhelyezéskor hajlitsa meg a fogantyut.

MUKODES

« Allitsa a g6zf6z6t stabil, vizszintes felliletre.

« Helyezze a kondenzatum-tarolé alatétet és gbztartalyokat a tapegységre.

A gbztartalyok meg vannak szamozva a felhelyezési sorrendben.
Ontson vizet a viztartalyba. Ezt az alatét és géztartalyok felhelyezése elétt lehet megcsinalni, kdzvetleniil feltéltve a
viztartalyt vagy a vizfeltéltd nyilasokon keresztil.

o Csak tiszta vizet téltsbn a viztartalyba; egyéb folyadék vagy élelmiszer-adalékok hasznalata tilos. A tartalyon
maximalis és minimalis szintjelzések lathatok.

FIGYELEM: Ne hagyja, hogy a vizszint a viztartalyba lecsdkkenjen a minimalis szint ala.

o Hosszabb elkészitési id6ét igényl6é termékeket (példaul: nagy méretiiek, stb.) mindig helyezze az als6 g6ztartalyba.

« Amennyiben f6zés kdzben kiderll, hogy kevesebb viz van a megengedettnél, a vizet adagolni lehet a géztartalyok
levétele nélkil a vizfeltdltd nyilasokon keresztiil.

HASZNOS TANACSOK

o Harom gbztartaly hasznalatakor egyidejlileg néhany ételfajtat lehet késziteni, viszont Ugyelni kell arra, hogy az
elkészitend6 élelmiszereknek parosulniuk kell egymassal, mivel a kicsapddd nedv és zsiradék elronthatjak az ételt.

o A g6zf6z6 készletében talalhaté felmelegedd tartalyok levételekor legyen évatos, hogy meg ne égesse magat a forré
g6zzel. Hasznéljon konyhakeszty(it vagy fogot.
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o Amennyiben forrd vizet tolt a g6zf6z8be, az étel hamarabb elkészil. A felajanlott elkészitési idd hideg vizzel valé
elkészitésre érvényes.

« Ne toltse teli a gbztartalyt élelmiszerrel, maradjon hely a gézkeringés szamara.

ELKESZITESI IDO BEALLITASA

o Csatlakoztassa a g6zf6z6t az elektromos haldézathoz. Elhangzik egy hangjel, a miikddési indikator kigyul kék
szinben.

« Nyomja meg a ON/OFF gombot. A kijelz6n megjelenik a 00:00 jelzés. Amennyiben Ujbol megnyomja a gombot, a
g6zf6z6 kikapcsol.

o Nyomja meg a SET gombot. A kijelz6n megjelenik a 00:05 jelzés. A g6zf6z6 elkészitési id6 beallitds-lizemmdbdba
van, kézben a kijelzén megjelenik a STEAMER felirat.

« A HR gomb segitségével bedllithatja az elkészitési id6t 6raban (maximum 2 6ra). Mindegyik gombnyomassal 1.
oraval meghosszabithatja az elkészitési id6t.

« A MIN gomb segitségével allitsa be a perceket (6 perctdl 59 percig). Mindegyik gombnyomassal az elkészitési id6
meghosszabbodik 1. perccel.

o Az elkészitési id6 beallitasa utan 5. masodperc mulva a g6zf6zé automatikusan mikédni kezd, az indikator kigyul
piros fényben.

ELHALASZTOTT ELKESZITES

« Nyomja meg a SET gombot Ujra, és halassza el a mikodést meghatarozott idére. A kijelz6n megjelenik a TIMER
felirat. A g6zf6z6 atall elhalasztott miikodés beallitasa izemmadba.

« A HR gomb segitségével allitsa be a sziikséges orat, a MIN gomb segitségével a perceket.

o A kijelzén megjelenik a visszaszamlalas, és a mikodési indikator kigyul kék fényben. Amikor a visszaszamlalas
befejezddik, az indikator kigyul piros fényben és elkezdédik az elkészités.

o A f6zési folyamat befejeztével elhangzik 5 hangjel, és a g6zf6z6 automatikusan atall hémérséklet-fenntartasi
Uzemmodba, a kijelzén megjelenik a KEEP WARM felirat.

“GYORS GOz” FUNKCIO

o Az izemmad automatikusan mikodni kezd 35 masodperc mulva a g6zf6z6 bekapcsolasa utan.

KENYER ES FELKESZ ARU MELEGITESE

« Melegitve a kenyeret, ne takarja le azt semmivel.

« A félkész aru melegitési ideje az aru fagyasztasi fokatdl és tarolasatdl fligg.

o A rizstarolé csészében torténé félkész ari melegitésénél egyenletesen rakja ki 6ket, és takarja le a csészét
alufoliaval.

RIZS, DARA

« Arizs elkészitése, fajtajatol figgéen, kildnb6zd izemmaodban torténik.

« Rakja be a rizsat a rizstarol6 csészébe, és toltson a taroldba javasolt vizmennyiséget. Zarja le a fedét, kapcsolja be a

g6zf6z6t.

Ha puhabb rizst szeretne kapni — t6ltsdn 1-2 evkanallal toébb vizet, ha keményebbet — ugyan annyival kevesebbet a

tablazatban javaslott mennyiségnél.

o A készités elkezdésétdl szamitott valamennyi idé mulva (az id6 a rizs fajtajatol figg), keverés kézben ellenérizze a
sUrlis6dést, és a rizs fovési fokat.

o Az elkészilt rizshez kiuldnb6z§ izesitbket is adhat.

Rizsfajta — MT""y'seg o Elkészitési idé, (perc)
Barna
- Szokasos Y2 csésze 1 csésze 42-45
- Parolt 1 csésze 1'% csésze 45-50
Hosszuszem( és kanadai rizs keveréke
- Szokéasos 170 g 1% csésze 56-58
- Gyors elkészités( 190 g 1% csésze 18-20
Gyors elkészitési 1 csésze 17 csésze 12-15
Fehér
- Szokasos 1 csésze 1 V%5 csésze 45-50
- Hosszuszem( 1 csésze 1 %4 csésze 50-55
ZOLDSEGEK

« Alaposan mossa meg a zoldségeket. Tavolitsa el a gyokereket, és szlikség esetén a héjat.

o Az elkészitési id6 az élelmiszer mennyiségétdl, frissességétol, és elézetes megmivelésétdl fiigg. Szikség esetén
valtoztathassa az elkészitésik idejét.

Nem ajanlatos el6z6leg kifagyasztani a fagyasztott zoldségeket.

A rizstarolé csészében torténd zoldségek elkészitése esetén, ajanlatos letakarni a csészét aluféliaval, ami gatolja a
felesleges nedv bekerilését.

o Az elkészités elkezdésétdl szamitott 10-12 perc mulva a fagyasztott z0ldségeket meg kell kavarni.
Friss z6ldségek Toémeg, g / db. Kb. elkészitési idd, (perc)

Egész articsdka 4 (k6zepes méretii) 30-32

Sparga 450 12-14

Babfélék:

- Zold/viaszérési 225 12-14

- Egészek vagy zuzottak 450 20-22

Cékla (vagott) 450 25-28
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Brokkoli 450 20-22
Brisszeli kaposzta 450 24-26
Fehér kaposzta (vagott) 450 16-18
Zeller (vékonyra vagott) 225 14-16
Sargarépa (vékonyra vagott) 450 18-20
Karfiol 450 20-22
Kukorica 3-5cs6 14-16
Padlizsan 450 16-18
Gomba (egész) 450 10-12
Hagyma (vékonyra vagva) 225 12-14
Paszternak 225 8-10
Z6ldborso (hivelyes) 450 12-13
Paprika (egész, kimagozott) 4 kézepes méretii darabig 12-13
Burgonya (egész, r6zsaszin) 450-ig (kb. 6 kisdarab) 30-32
Répakaposzta 1 kézepes méretii 28-30
Spendt 225 14-16
Spargatok

- Sarga vagy Cukkini (vagott) 50 12-14
- Fehér makk vagy szurke di6 450 22-24
Répa (cikkekre vagott) 450 20-22
Fagyasztott z6ldség 300 28-50

HAL ES TENGERI TERMEK

« A friss, fagyasztott és teljesen kifagyasztott tengeri termék és hal elkészitésének idejét a tablazat tartalmazza. A
halat, ill. tengeri terméket el6z6leg meg kell pucolni, és elékésziteni.

« A halak és tengeri termékek nagy részének elkészitéséhez nem sziikséges sok idd. Kis adagok készitése javaslott.

o Készités kdzben a puhatestliek, osztrigak, feketekagyldk kagyléi kiilonb6zé idében nyilnak ki, ezért id6kdzonként

ellendrizze azokat.

« A halfilét a rizstarolé csészében is készitheti, mind vajjal, citrommal, kilonféle szésszal, mind a nélkiil.
» Valtoztassa az elkészitési id6t a recept kdvetelményeinek, illetve a termék el6zetes megmiivelésének megfelelSen.

Termék

Tomeg, g /mennyiség

Kb. elkészitési id6, (perc)

Puhatestiek kagyléban

- Kemény kagyléban 450 10-12
Tarisznyarak
- Kiralyi tarisznyarak, labak/ollok 225 20-22
- Puha kagyléval 8-12 darab 8-10
Lobszter
- Nyak 2-4 darab 16-18
- Kilén részek 450-563 18-20
- Egész, él6 450-563 18-20
Feketekagylo (friss, kagyldban) 450 14-16
Osztrigak (friss, kagyléban) 1350 18-20
Tengeri taraj
- Folyéban élé (tisztitott) 450 14-16
- Tengeri (tisztitott) 450 18-20
Garnéla (pancélos)
- Kbzepes 450 10-12
- Nagy 450 16-18
Hal
- Egész 225-340 10-12
- Szétszedett 225-340 10-12
- Filé 450 10-12
- Darabokra vagott 450 (~2,5 cm széles) 16-18
HUS

Termék Tomeg, g / mennyiség Kb. elkészitési idd, (perc)
Marhahus
- Lapocka 450 28-30
- Vagott bélszin 450 16-18
- Husgombdéc 450 22-24
Baromfi 450
- Szétszedett 2-4 darab 24-26
Baranyhus
- Darabokra vagott 450 26-28
Sertéshus
- Darabokra vagott 450 26-28
Virsli 450 14-18
Kész kolbasz 450 14-16
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Termék Tomeg(g)/gmennylse Kb. elkészitési idd, (perc)
Héjaval
— Lagy 1-12 db 15-18
—  Kemény 1-12 db 19-22
Omlett
Torjon fel a rizstarolé csészébe 6 tojast, adjon hozza 2
evBkanal tejet, sot, borsot izlés szerint. 10-12 perc 20-22
mulva kavarja meg a tojast.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

« Aramtalanitsa a g6zf6zét, és hagyja teljesen kihdini.

« Ontse ki a kondenzviznek tervezett alatétbél a tartalyba a vizet.

« Avizfelesleget kidntheti a vizfeltdlté résen keresztil, felforditva a gézfézét.

« Mossa meg a fed6t, alatétet, az 6sszes tartalyt meleg szappanos vizzel (moshassa a mosogatogép felsé polcan),
alaposan Oblitse meg, és szaritsa meg.

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

« Suroloszer, szerves oldoszer, agressziv folyadék hasznalata tilos!

« Valamennyi id6 mulva a melegité elemen vizkévesedés képzbdhet, ezért a g6zf6z6 hamarabb fog kikapcsolni, mint
az élelmiszer elkészul.

« 7-10 f6zés utan (a viz keménységétol fiigg), 6ntson a viztartalyba javaslott vizkdvesedés gatlo tisztitdészert (tartsa be
a dobozon leirt utasitasokat), és toltse meg vizzel a maximalis jelzésig.

« A melegit6 elem tisztitasa kdzben ne helyezzen a viztartalyra élelmiszertartalyt, és ne fedje le fedével.

« Csatlakoztassa a gézf6z6t az elektromos halozathoz. Allitsa be az idémérét kb. 20 percre. A gézf6z6 kikapcsolasa
utan (az idémérd szerint) aramtalanitsa a késziiléket. Vizledntés el6tt a melegité elemet hagyja teljesen lehdini.
Néhanyszor mossa meg a melegitd elemet és a viztartalyt hideg vizzel, térolje szarazra 6ket.

TAROLAS

« Tarolas el6tt gy6z6djon meg, hogy a készllék aramtalanitva van, és teljesen lehdilt.

« Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész kévetelményeit.

o Szdaraz hiivos helyen tarolja a késziléket.

XXABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3AIK LUAPAJIAPDI

o KongaHy >xaHblHOA CbIHBbIKTApPObIH KyTblyblHA Kypan KaHayblMeH Kasipri 6aclwbinblK anfblHbl bIKbINACTbl OKbIM
WbIFbIHbI3Ap XoHe ManiMeT MaTepuan KiM, He peTiHAe OHbIH cakTaHbl3aap.

o Anfawkpl KocyAablH angbiHaa OyMbIMHbIH TEXHWKanblK CuUMaTTaMacblHbIH >KancblpMagarbl, 3MNEKTp >KyheciHae
KepceTinreH napamMmeTpriepiHe CONKECTIMH TeKCepiHia.

o [lypbiccbida KonpaHy OyMbIMHbIH Oy3binyblHa oKenyi MyMKiH, 3aTTblK 3USH KenTipyi >eHe nanganaHyLbl
OeHcayrnblfblHa 3USIH TUri3Yi MYMKIH.

o Tek KkaHa TYpMbICTbIK MakcaTTapaa KongaHsinagel. Kypan eHepkacinTik KorngaHyra apHanMaraH.

o Erep Kypbinfbl KongaHbliMaca, 3fekTp XXYNEeCiHEH OHbIH, apKallaH CeHAipin TacTaHbI3.

o BynbiMabl )eHe KopekTeHy GayblH cyFa Hemece backa cymbiKThiIKTapFa 6aTtbipyra 6onmangpl. Erep 6yn 6onca, oepey
KYPbINFbIHbI 3MEKTP XXYMEeCiHEH CeHAipin TacTaHbI3 XaHe, OHbl OfaH api NaraanaHbdacTaH OypbiH, KypanabiH XXyMbicka
KabineTTiniriH >xaHe KayincisairiH 6inikTi MamaHaapFa TeKCepTiHi3.

o KopekTeHy Gaybl XoHe LWaHbIWKbIChl 3akbiMOanfaH KypbUlfbiHbl, KynaFaHHaH KewliH >xaHe 0acka 3akbiMAapbiMEH,
KonaaHb6aHbI3, XbIFblyaaH KeliH Hemece Gacka 3akbiM KenynepMeH. TEeKCepTy XXoHE XeHAOeY YLUIH XXakblH apagarbl
CEPBUCTI OpTanbIKKa XYriHiHi3.

o KopekTeHy Baybl 6TKip XMEKTEP MEH bICTbIK YCTiNlepre TMMeYiH KaaaranaHbi3.

o Kypangabl anekTp xXyMeciHeH ceHgipreHae, WaHbIWKbAaH yYCTaHbI3, 6ayblHaH TapTnaHbI3.

o Kypbinfbl KypfFak Teric ycTige TypakTbl Typybl TWiC. OHbl bICTBIK YCTiNepre, COHbIMEH KaTap Xblfy Ke3aepiHe >XakblH
MaHZa KawFacTbipMaHpl3 (paguatopnapAblH, XbIbITKbILWTAPAbIH, XaHe T.6.), nepaenepdin xaHe acnanbl cepernep
acTblHOA KOMMaHbI3.

« KocbinFaH Kypanabl kapaychbl3 kanablpMaHbI3.

« Bananapra Kypangbl epecek agamgapblH 6akblnaybIHCbI3 KONAaHyFa pykcaT eTrneHis.

o blCcTbIK yCTiNepre TMMeH;s.

o ONeKTp TOFbIHbIH YPYbIHA XX8HE KypangblH CbiHyblHA Tan 6onmay yLiH, TeK kaHa Gepeci XMHafFblHa KIpEeTiH Kepek-
XXaKTapMeH KONgaHbIHbI3.

o Bynbl nicipriwTi anekTp XyweciHe icke kocnac OypblH, CyFa apHanfaH pesepByapAdbl CyMeH TONThbIPbiHbI3. Kepi
Xarganga Kypan 3akpimganybl MyMKiH.

o bynbl niciprilwTiH cubiMaapblH MUKPOTONKbIHALI NewwTepae, aMNeKkTpnik Hemece rasgbl NUTKada Kongadyra pykcar
eTinmeng,.

« blcTblk cymeH He a3bikneH 6ynbl nicipriliTi 6apblHLLA CaKTbIKNEH XbIMKbITbIHbI3.

« XKymMbIC icTen TypraH Bynbl NiciprillTiH KaknafblH allkaHaa, bICTbIK BymMFa Kyrin kanmay ywiH cak 6onbiHpI3. Kaknakra
XWHanfaH KOHOEHCAHTKa CUbIMFa Kepi afbin KeTyiHe MYMKIHLUINiK 6epiHi3.

« Erep Gyibim Gipwama yakelT 0°C-TaH TemeH TemnepaTypaga Typca, icke kocap angblHAa OHbl KeM fereHae 2 cafaT
BGenmMe TemnepaTypacbiHAa yCTay Kepek.

o OHAipywi OyMbIMHBIH KayincisgiriHe, XyMbIC eHIMAININ MeH >XyMbiC MyMKiHAiKTepiHe Tyberenni acep eTnenTiH
BGornmallbl e3repictepi OHbIH KypbllIMacbiHa KOCbIMLLIA €CKEPTMNECTEH EHri3y KYKbIFbIH ©3iHAE Kanabipagpl.
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X¥MbICKA OAUBLIHOAY

« BipiHwWi peT icke kocapaaH 6ypbiH 6apnblk caybiTTapbl MEH anMarnbl 6eniKTepiH Xbinbl cyFa cabbiHAan XyblHbI3 A3,
Xakcblnan wanbin, KypFaTbin CYpPTiHi3.

o Cy KySITbIH CaybITTbIH, iLliH AbIMKbIIT LWYOEPEKNEH CYPTIiHi3.

o blgbicTapablH apkaicbiHbIH anmManbl TyOiH 6GekiTiHi3. blobicTapablH pKancbiHbIH anmanbl Ty6iH GekiTiHi3. TyOiH
OpHaTy YLUIH OHbl bIALICTLIH, iWiHE canbiHbI3 Aa, TyDiHAeri AeHeC Xepnep blablCTarbl OMbIKKA KipeTiHAen eTin, yCTiHEH
0acbliHbI3.

e by KackaHHbIH KypamblHa KipeTiH canTblH, KemerimeH, TamakTbl MiCipreHHeH KeWiH farblH TafaMHblH CbIPTKbl TYPiH
OyngipMecTeH, KackaHHblH anmansl-canmansl Ty6iH anbin weiFyFa 6onagbl. On ywiH canTbiH €Ki YLbIH anmarnbi-
canmanbl TyNTeri apHambl TECIKTEpre CyfblHbI3 Aa, TyTKagaH ycTan Typbin TYNTi anbin wWbiFbiHbi3. CanTbl OpHaTKaH
Ke3ae OHbl utore 6onaapl.

X¥MbICbI

« By kackaHabl OpHbIKTLI Xannak 6eTki kabaTka OpHaTbIHbI3.

o JXnHanfaH cy TaMLUbINapbIH XUHayFa apHanfaH Haya MeH Oy biablCTapblH TyFblpFa KOMbIHbI3.

o By bigbICTapbl TyFbipFa KOMbINATbIH peTi GOMbIHLLIA HOMIPIIEHTEH.

o Cy KyAATbIH caybITKa Cy KyMbiHbI3. MyHbl Haya MeH Oy blabiCTapblH OpHaTapAaHablH anabiHAa, cyabl caybiTka Tikenewn
KyMbIN HEMeCe Cy KYSATbIH TECIKTEP apKblfbl KyWbIN icke acbipyFa 6onagpl.

« blagbicka Tek Tasza cy KyMbiHbI3; Backa CyMbIKTbIKTAap MEeH Taramapblk ycTemenepai kocyra 6onmangbl. CaybiTTa cyabl
€H Ker XXaHe eH a3 Merepae Kytora apHanfaH 6enrienep 6ap.

ECKEPTY: blgpicTafbl cyablH €eH TOMEHTi AeHrenaeH TeMeH TycyiHe xon 6epmeH;s.

« ¥3arblpaK niceTiH asblKk-TynikTi (Mblcanbl, ipipekTepiH Hemece 6GackanapbliH) 8pKawaH Aa acTbliHfbl By caybiTbiHa
canblHpI3.

o Erep Tamak panmbiHgay kesiHOe Cy KanbinTbl MenwepaeH a3 6onbin kanca, 6y cayblTTapAbl anMacTaH, Cy KySTblH
caHblnlaynap apkbifbl Kytora 6onagbl.

NAUOANbI KEHECTEP

e Yw Oy blgbiCblH NamganaHa oTbipbin Oip Me3ringe op Typni Tafampapibl katap AanbiHaayFa Gonagbl, anamga,
AanblHAanaTtbliH asblk-TyNikTiH Gip GipiMeH cbibiCbiMAbl GOMbIN, MICi XafblHAH KWUbiCyFa TUIC €KeHiH ecTe ycTaraH
aypblic, cebebi, onapaaH akkaH cen MeH Man apanacbin, Taramaapabl oyngipyi MyMKiH.

« By KackaHHbIH KypamblHa KipeTiH biCbIfaH blablcTapabl anfaH kesge aban 60nbiHbI3 — bICTbIK OyFa Kyiin kanMaHbi3. Ac
yWre apHarnfaH Konfan Hemece KapmarbllTapabl KOngaHbIHbI3.

« Erep ci3 6y kackaHfa bICTbIK CYy KylcaHbI3, Tamak Tesipek garbliH 6onagpbl. [JanbiHOay YiWiH YCbiHbINATbIH YaKbITThIH
caybITKa CybIK CYy KyMbINFaH Xaraanra apHanbin eCenTenreHiH eCKepiHis.

« Lapara a3sbIK-TYNIKTi LUEKTEH TbIC TONTbIPMaHbI3, OHAA ByAbIH aniHanybiHa kaxeTTi 60C KeHICTiK kanyFa Tuic.

OAUBIHOAY YAKbITbIH OPHATY

« by KkackaHabl anekTp xeniciHe anfaHbl3. [ObiObICTbIK curHan Gepinedi e, XyMbIC MHOWKATOP LWaMbl K&K TyCMeH
»KaHagbl.

« ON/OFF (kocy/ewipy) TynmewiriH 6acbiHpi3. BenHebeTTe 00:00 nampga Gonagwl. Erep ekiHwi pet 6accaHbi3, Oy
KackaH eLUipinen,.

o SET TynmewiriH GacbiHpbi3. BeriHebetTe 00:05 nampga Gonagbl. By kKackaH Tamak AdarblHAay yakbiTblH Gantay
pexuMiHae Typaabl, byn opavga 6enHebette STEAMER xa3ybl nanga 6onagbl.

e HR TylMeLUiriHiH KemeriveH Taramapbl eHAeY yakbITbiH caraTtTan opHaTyFa 6onagbl (eH kebi 2 carat). Ocbl TynMeLlik
GacblinFaH canbliH TaMak AavblHAay yakbiThl 1 caraTka apTagbl.

e MIN TynmewiriHiH kemerimeH MuHyTTapAbl OpHaTbiHbI3 (6 MWHYT neH 59 MuHYT apanbifbiHaa). Ocbl TyWMeELLiK
BacblinfFaH canblH yakbIT 1 MUHYTKa apTagbl.

o TamaK ganblHOay YyakbITblH OpHaTKaHHaH KewiH 5 cekyHn eTkeHae Oy kackaH aBTOMaTTbl TypAe >KyMbIC iCTen
GacTangbl, UHOUKATOP LWaM Kbi3blf1 TYCMEH XXaHaabl.

TAMAK OAUBIHOAY YAKbITbIH KEUIHIE KANObIPY ®YHKLUUACHI

o AcnanTblH XXyMbIC icTer 6acTanTbiH yakpiTbiH 6enrini 6ip yakbiTka KeriHre kanablpy ywid SET TynmMeLliriH exiHwi peT
6acbiHbi3. benHebeTTe TIMER xasybl napga 6onagbl. By kackaH Tamak ganblHAay yakbiTblH KeWiHre kangblpyabl
6anTtay pexunmiHe aybicagpbl.

« HR TyrMMewliriHiH kemeriMeH kanafaH yakblTTblH cafatTapblH, an MIN TyiAmewiriHiH KemeriMeH — MUHYTTapblH
OpHAaTbIHbI3.

« BeliHebeTTe Kkepi yakbIT caHafbl BeliHeneHedi Ae, acnanTbiH XYMbIC MHOWKATOP LWaMbl KeK TycrneH kaHagpl. Kepi
yaKbIT CaHarbl asiKTanfFaH Kesfae, MHANKATOp LWaMbl KbI3blT TYCMEH XXaHag Aa, Tamak AavbiHgay 6actanagpl.

o Tamak nicipy asikTranfaHHaH KewiH 5 ObIObICTbIK curHan ecTinedi ge, 6y kackaH aBTomaTtTbl Typae TemnepaTtypa
cakTay pexumiHe aybicagbl, 6eriHebeTTe KEEP WARM xasybl nanga 6onagbl.

“KbINOAM BY” KbISBMETI

o Byn QyKHUUSAHBIH, XXyMbICbl Oy KAaCKaH iCke KOCbINFaHHaH KeniH 35 cekyHa eTkeHae aBTomaTThl TypAae 6actanagpl.

HAHObI XXOHE XXAPTbINTAN ®ABPUKATTAPAObI KbI3ObIPY

e HaHgbl Kbi3gblpFaHOa OHbl ELUTEMEMEH XXannaHbl3.

« YKapTtbinan babpukaTTapabl Kbi3ablpy YakbiThl ONapAblH My34aTy )XeHe cakTay TemnepaTtypacbkiHa Tayenai bonagpl.

« XapTbinan cabpukatrapabl Kypillke apHanfaH TocTaraHaa Kbi3ablpFaHaa onapAbl GipKenki »Kanbin KONbIHbI3 XXaHe
TOCTaFaHabl antOMUHUIANIK ponbrameH >xabblHbI3.

KYPILL )XOHE XKXAPMAIAP

o KypilwTiH copTbiHa TUICTi OHbI 8pTYpNi TEPTINTEPMEH Aaspnay Kepek.

o Kypiw gadpnayra apHanfaH TOCTafaHfa KypilTi canblHbl3 X8He YCblHbICTapFa CalKec pesepByapfa CY KOCbIHbI3.
KaknakTbl xabbiHpbI3 aHe Oynbl MiCiprilTi KOCbIHbI3.
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o Kypiw kebipek >xymcak 6onbin WhIFybl YLWiH, cyabl 1-2 ac Kacblk kebipek KyibiHbI3, an kaTtTblnaynapbiHa — kecteae
YCbIHbIMFaHHAH COHLLIA a3blpak.
« [aspnaynbl 6acTtaraHHaH KeriH 6ipas yakbIT eTe (KypilTiH apbip copThl YLUIH ©3iHiki), OHbl Bip Me3ringe apanacTtbipa
OThIPbIN, KYPILTIH KOKSbIfbl XXoHe AaspriblK ASPEXECIH TeKCepiHia.

« [lanbiH KypillKe OHbIH O9MiH ©3repTy YLiH apTypni Ty3ablKkTap KocyFa 6onagpl.

Menwepi

KypiwTiH TYpi

Haspnay yakbiTbl, (MUH.)

Kypiw | Cy

KbI3b1S1 KOHBIP

- OpetTeri Y2 WbIHbIASK 1 WbIHbIASAK 42-45

- bynaHfaH 1 WbIHbIAsAK 1 %2 WbIHbIASK 45-50

¥3blH XXeHe KaHaganblK KypilliHiH Kocnachl

— DpeTTeri 170 r 1 %2 WbIHbIASAK 56-58

— Xbingam gaapnaygbiy 190 r 1 % WbIHbIASAK 18-20

YKbingam gasipnaygbiy, 1 WhIHbIAAK 1 %% WbIHbIAA 12-15

Ak

- Operreri 1 WhIHbIAsAK 1 %2 WbIHbIASAK 45-50

- ¥3blH 1 WbIHbIAAK 1 2/3 WwblHblIasK 50-55
KOKOHICTEP

o KekeHicTepai MyKusT XybIHbI3. TYNTEPIH XaHE KaxeT 6onca KabbIKWwachiH anbin TacTaHbI3.

« [laspnay y3akTbifbl a3blkTapdblH MenwepiHe, banfbiHObIFbIHA XOHEe anAblH ana eHaeyneHreHgirine Tuicti 6onagbl.
KaxeTTinik Tyca gaspnay yakpiTblH e3repTyre 6onagbl.

o ToOHa3bITbINFaH KekeHicTepai andbiH ana xibiTy yCbiHbIIManbl.

« KekeHicTepai Kypilike apHanfaH TocTafaHga gasipnaraHfa, apTblK biiFan Turisbey ywiH onapgpl onsrameH xaby

KaxKeT.

« [Naspnayabl 6actaraHHaH keniH 10-12 MUHYT eTe TOHA3bITbIFaH eHIMAEP apanacTbipy KaxerT.

TbIH KOKEHicTep Canwmarbl, r/ wr. ﬂaﬂpnay.qblu(zzlzll;n tamace!,
ByTiH apTulioKkTap 4 (opTa kenemgi) 30-32
KosiHwen 450 12-14
Ipi BypLiakTbIKTap:
- Wwkinepi/6anaybl3 XeTinreHi 225 12-14
- byTiHOepi He ycakTanblHFaHgapb! 450 20-22
Kbi3blnwa (TypanfaH) 450 25-28
Bpokkonu 450 20-22
Bptoccenb KbipblkkabaTbl 450 24-26
AK KaygaHabl Kbipblkkabat (TyparnfaH) 450 16-18
Cenbpaepert (kiHiwKke TypanfaH) 225 14-16
Cabi3 (kiHiLke TyparnfaH) 450 18-20
Typni TyCTi Kbipblkkabat 450 20-22
XKyrepi 3-5 cobblkTap 14-16
Kuncbikkapanap 450 16-18
CaHblpaykynakrap (byTiHaepi) 450 10-12
BacTbl NMA3 (KiHillKe TyparfaH) 225 12-14
MacTepHak 225 8-10
>Kacbin ycak dypuiak (kabbikrapga) 450 12-13
Bypbiw (6yTiH, TYKbIMOAPCHI3) opTa kenemgi 4 naHa 12-13
KapTton (6yTiH, KbI3fbINT) 450'@ AENIH (u_|va|v|a|v|eH, 6 30-32
KiLLKEHEe TYNHeKTep)

TapHa 1, opTa kenemai 28-30
WnuHaTt 225 14-16
Kaginep
- binapbl Hem KKMHN

) W o

450 22-24

- AK eMeH XaHfaK Hemece Cyp XaHfak
WankaH (TiniMgepmeH TyparfaH) 450 20-22
ToHasbITbIIFaH KeKeHicTep 300 28-50

BAJlbIK XXOHE TEHI3 ©HIMOEPI
e TbiH HemMece TOHa3bITbIIFAH XXOHEe TOIbIK XiDITiNreH TeHi3 eHiMaepi MeH GanbiKTapAbl Aasipray yakbiTbl KecTene
KepceTinreH. banbIKTbl XXoHEe TeHi3 eHiMAepiH anabiH ana Tasanay xaHe AalblHOay Kepek.

o BanbikTap mMeH TeHi3 eHiMaepiH ken TyprepiH gasipnayra a3 faHa yakbIT kaxeT. Onapabl

padapnay yCbiHblnagbl.

KilLLKeHe nopuusnapmeH

» [aspnay kesinOoe MoNMCKinepaiH, ycTpuuanapabiH )XeHe Muansanapapbl kadblpliaktapbl 8pTypri yakbiTKa allbinagbl,
COHALIKTaH onapabl OKTbIH-OKTbIH TEKCEPIN TYPbIHbI3.
» BbanbiKkTbiH cybe eTiH Kypillke apHanfaH TocTaFaHda mai, MaprapuH, NMMOH XeHe apTypni Ty3dblKTap KOCYbIMEH
eHe onapcbl3 Aaspnayra 6onagpi.
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« [laspnay yakbITblH peLenT TananTapbiIMeH COMKECTIKTe XoHe eHiMAepAdiH anfbliH ana eHaenynepiHe Tuicti gengen

TY3€ETiHi3.
A3bIK Canmak, r / menwepi DasipnayablH yakKbIT Wwuamachl, (MUH)

KabblpLuakTbl Monntockinep
- KatTbl kabblpwiaktapmeH 450 10-12
WaaHpap

Eggz:uﬁggbl WwasaHaap, asikTapbl/ 295 20-22

8-12 paHa 8-10

- XKymcak kabblpiakTapmeH
JlobcTepl
- MonbiHgapbl 2-4 paHa 16-18
- Bbenek benimaepi 450-563 18-20
- byTiHgepi, Tipinepi 450-563 18-20
Mwugnanap (TeiHAapsbl, kabblpwakrapga) 450 14-16
Yctpuuanap (TeiHgapbl, Kadbbipliakrapaa) 1350 18-20
TeHi3 Tapakwanapbl
- ©3eHgikTepi (TazananraHaap) 450 14-16
- TeHi3gikTepi (TazananraHgap) 450 18-20
AcwasiHgap (caybiTTapaa)
- OpTtanapbl 450 10-12
- YnkeHgepi 450 16-18
Banbik
- bytiH 225-340 10-12
- ©HpoenreH 225-340 10-12
- Cybe et 450 10-12
- KiwkeHe KecekTepMeH TyparnfaH 450 (~2,5 cm xyaHAbIKNEeH) 16-18

ET

A3blIK Canmak, r / menwepi HaspnayablH yakbIT Wwamachl, (MUH)
Cublp eTi
- Xanbac 450 28-30
- WabbinfaH buduitekctep 450 16-18
- Tedprenbaep 450 22-24
TaybIK 450
- ©HgenreHgep 2-4 Tinim 24-26
Kown eTi
- KiwkeHe kecekTepMeH TypanfaH 450 26-28
LLowka eTi
- KiwkeHe kecekTepMeH TypanfaH 450 26-28
Cocuckanap 450 14-18
[anbiH WyXbIKTap 450 14-16

X¥MbIPTKANAP

A Canmak, r/ DasipnayablH yakKbIT WamMmachl,
3blK .

Menuiepi (MUH)
KabbikTa
— Wana nicipy ywwiH 1-12 naHa 15-18
—  ByTiH nicipy ywiH 1-12 pgaHa 19-22
Owmnet
Kypilwke apHanfaH TocTaraHfa 6 >XyMbIpTKa >XapblHbl3
XOHe [8MMeH 2 ac KacbIifbIMEH CYT, Ty3 >X8He OypbliL 20-22
KOCbiHbI3. 10-12 MWHYTTAH COH >KyMbIpTKanapgpl
apanacTblpbiHbI3.

TA3AJIAY XOHE KYTIM

« Bynbl nicipriwTi anekTp XyneciHeH COHAIPIN TacTaHbI3 XXaHe OfaH TOrbIK CybIHYFa MypLua 6epiHis.

o KoHOeHcaHT XuHayFa apHanfaH TyfbIpbIKTaH XoHe CyFa apHanfaH pesepByapAaH CyAbl TeriHj3.

o Cy kangbIkTapblH Oynbl NiCiprilTi TOHKEPIN, TONTbIPbITyFa apHanfaH Tecik apkpinbl Teryre 6onagbl.

o KaknakTbl, TyfFbIpbIKTbI )aHe 6apnblk cubiMaapabl cabblH MeH Xbifbl CyMeH (blAbIC-asiK XXyaTblH MALLIHKEHIH, )XOFapfbl
cepeciHae 6onagpl) XKyblHbI3, MyKUAT LUANbBIHbI3 XXOHE KEeNTIPiHi3.

o CabblHMEH CyMeH Xblfbl pe3epByapbIH >XyblHbI34ap, MyKUAT LanblHbI3Aap XoHe KypfFak CypTiHisaep.

o KarpakTbl TasapTy KypangapblH, opraHukanblk epiTKiluTepai XoHe arpeccuBTi CyMbIKTbIKTapAbl KonpaHyra pykcar

eTinmeng,.

o bipa3 yakblTTaH KeWNiH XbINbITKbIW 3NeMeHTTe Kacnak nampga 6onybl MyMKiH, con cebenTti eHiMaep a3ipneHin
ynrepmen 6ynbl niciprill epTepek ceHeni.

e 7-10 nicipyaeH keniH (cydblH KaTTbifblFHA TWICTI) pe3epByapfa Kacnak KeTipyre apHanfaH Kypanibl KOCbIHbI3
(opamagarbl Hyckaynapapbl 42 OpbIHAAHBI3) )XOHEe OHbl BapblHLLA Ken geHrenre AewiH CyMeH TONTbIPbIHbI3.

o XKbINbITKbILW 3NEMEHTTI KacnakTaH TasanafaHOa pes3epByapfa eHiMAepre apHamnfaH cubiMaapabl KOMMaHbI3 XKoHe

OHbIH KaKnaKneH >annaHbl3.
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« Bynbl niciprilwTi anekTp xyneciHe KoCbiHbI3. Tarmepai wamameH 20 MUHYTKa OpHaTbIHbI3. Byrnbl niciprilwTi ceHreHHeH
KeriH (TanmepMeH) OHbl 3MNeKTP XyMWeCiHEeH ceHpipin TacTaHpl3. Cy TeryaiH anabiHaa XbifbITKbIL 3NeMEHTKE TONbIK
cyblHyFa MypLlia 6epiHi3. XKbINbITKbIW SMIEMEHTTI XoHe pe3epByapAbl GipHelle peT cankblH CYMEH >XYbIHbI3 YXoHe
KypFaTbIn CYPTiHi3.

CAKTAY

o CakraygblH angbiHaa KypangblH 3NeKTp XXYMEeCIHEH COHAIPINTeHiHe XaHe TOMbIK CybIHFaHbIHA Ke3i XETKI3iHi3.

o TASAJIAY >KXOHE KYTIM 6enimiHiH TanantapbiH OpbIHAAHbI3.

o Kypangbl Kypfak cankblH OpblHAA CaKTaHbI3.

NAVOD NA POUZIVANIE

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

e Pred prvym pouzivanim skontrolujte, €i technické charakteristiky vyrobku, ktoré su uvedené na typovom Stitku,

zodpovedaju parametrom elektrickej siete.

o Pouzivajte len v domacnosti v sulade stymto navodom na pouzivanie. Spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie

v priemyselnej vyrobe alebo pre Zivnostenské ucely.

« NepouZivajte vonku.

« Zakaz rozobratia spotrebiCa, ak je pripojeny do elektrickej siete. Vzdy odpéjajte spotrebi¢ od elektrickej siete pred

Cistenim alebo v pripade, Zze spotrebi¢ nepouzivate.

« Pre zamedzenie rizika zranenia elektrickym prudom alebo poskodenia spotrebi¢a pouzivajte len prislusenstvo, ktoré
je sucCastou dodavky.

« Predtym ak pripojite parny hrniec k elektrickej siete, nalejte vodu do zasobnika na vodu. V opa¢nom pripade médze
dojst k poskodeniu spotrebica.

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

« Budte velmi opatrni, ak chcete premiestit parny hrniec s teplou vodou alebo potravinami.

« Budte velmi opatrni, ked otvarate veko parného hrnca. Pockajte, kym kondenzat z veka steCie spat do varnej
nadoby.

. Pozorr¥e precitajte tento navod na pouzivanie pred pouzivanim spotrebi¢a, aby nedoslo k jeho poskodeniu.

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

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

« Pouzivajte len v domacnosti v stlade s tymto navodom na pouzivanie. Spotrebi€ nie je uréeny na pouzivanie
v priemyselnej vyrobe.

o Ak spotrebi¢ nepouzivate, odpojte ho od elektrickej siete.

« Neponarajte spotrebi¢ ani napajaci kabel do vody alebo inych tekutin.

e Zakaz pouzivania spotrebiCe s poskodenym napajacim kablom a/alebo zasuvkou. Pre zamedzenie nebezpedia

musite poSkodeny kabel vymenit v autorizovanom servisnom centre.

« NepouZivajte spotrebi¢ po tom, ¢o spadne, alebo poSkodeny spotrebi€. Pre kontrolu a opravu kontaktujte servisné

centrum.

« Dbajte na to, aby sa napéjaci k&bel nedotykal ostrych krajov a horucich povrchov.

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

« Spotrebi€ musi pevne stat na suchej rovnej ploche. Nestavte ho na teplé plochy (napr., na elektrické sporaky), blizko

z&clon a pod zavesnymi poliCkami.

Dbajte na deti, aby sa nesmeli hrat so spotrebi¢om.

Nenechavaijte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

Nesiahajte na hurucie povrchy.

Pre zamedzenie zranenia elektrickym pridom a pokazenia spotrebi€a, pouzivajte iba prisluSenstvo, ktoré je

sucastou dodavky.

« Pred zapnutim spotrebica do elektrickej siete, nalejte vodu do zasobnika na vodu. V opa¢nom pripade méze dojst

k poSkodeniu spotrebica.

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

Opatrne premiestujte parny hrniec s hordcou vodou.

Budte opatrni, ak otvarate veko, existuje nebezpe&enstvo ponalenia horidcou parou.

Ak vyrobok uréitu dobu bol pri teplotdch pod 0 ° C, pred zapnutim je potrebné ho nechat pri izbovej teplote po dobu

najmenej 2 hodiny.

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

PRIPRAVA NA PREVADZKU

e Pred prvym zapnutim umyte vSetky odnimatelné ¢asti a nadoby teplou mydlovou vodou, dokladne ich oplachnite a
osuste.

« Vycistite nadobu na vodu zvnutra vihkou handric¢kou.

« Zaistite spodnu ¢ast na kazdej nadobe. 3akpenute cbemoe AHO Ha Kaxaow M3 eMmkocTen. YTobbl YCTAaHOBUTL OHO,
NMOMECTUTE €ro B eMKOCTb M HaJaBuTe, YTOObI BbICTYMbl HA AHE BOLUMN B Na3bl HA EMKOCTMU.

o Suprava obsahuje rukovat, pomocou ktorej mézete vytiahnut odnimatefny spodok po vareni bez poskodenia
vzhladu varenych jedal. K tomu vloZte konce rukovate do otvorov na odnimatelnom spodku a vytiahnite ho. Pri
indtalacii rukovat’ ma byt ohnuta.

PREVADZKA

« Umiestnite parny hrniec na stabilny, vodorovny povrch.

« Nastavte parné nadoby a zasobnik na vodu na zakladnu.

« Parné nadoby su oCislované v poradi ich zaloZenia na zakladriu.
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« Nalejte vodu do zdsobnika na vodu. To mbézZete urobit pred nastavenim parnych nadob a zasobnika na vodu,
naliatim vody priamo do zésobnika na vodu alebo do otvorov na plnenie vodou.

« Nalejte do zasobnika na vodu iba Cistu vodu bez pouzitia inych kvapalin a potravinarskych pridavnych latok. Na
zasobniku na vodu su ukazovatele maximalneho a minimalneho plnenia.

UPOZORNENIE: Dbajte, aby hladina vody v zasobniku nebola niZzSia ako minimalna urover.

« Vzdy umiestnite produkty, ktoré sa dlhSie varia (napr. vac¢sie kusky a pod.), na dno parného hrnca.

« Ak sa pri vareni voda vypari a bude pod normou, mdzete ju doliat otvorom pre pinenie, bez odstranenia zasobnika
na vodu.

PRAKTICKE RADY

« Pomocou troch parnych nadob mézete su€asne varit rdzne pokrmy, ale je treba mat na paméti, ze by sa varené
potraviny mali k sebe hodit’ podla chuti a véne, pretoze Stavy a tuk z nich sa budd zmieSavat' a mohlo by to pokazit
jedlo.

« Ak chcete zobrat ohraté nadoby, budte opatrni — mohli by ste sa popalit horicou parou. Pouzivajte kuchynské
rukavice.

« Ak si nalejte horicu vodu do dvoch nadob, pokrmy sa uvaria rychlejSie. VSimnite si, Ze odporu¢ana doba varenia je
vypocitana z podmienok, Ze sa do nadoby naleje studena voda.

« Nepretazujte nadobu jedlom a t.d. Nechajte priestor pre cirkulaciu pary.

NASTAVENIE VARENIA

« Zapojte parny hrniec do elektrickej siete. Ozve sa pipnutie, kontrolka sa rozsvieti modrym svetlom.

« Stlacte tlaidlo ON / OFF. Na displeji sa objavi 00:00. Ak stlacite druhykrat, parny hrniec sa vypne.

« Stlacte tlaCidlo SET. Na displeji sa objavi 00:05. Parny hrniec je v rezime nastavenia €asu varenia, kedy sa na
displeji objavi napis STEAMER.

o Pomocou tlagidla HR mozno nastavit ¢as na spracovanie v hodinach (maximalne 2 hodiny). Po kazdom stlaeni
tohto tlacidla sa doba varenia zvySi o 1 hodinu.

« Stlacte tlacidlo MIN pre nastavenie minut (od 6 do 59 minut). Po kazdom stladeni tlacidla sa doba varenia zvysi o 1
minutu

« O 5 sekund po nastaveni doby varenia sa parny hrniec zapne automaticky, indikator sa rozsvieti Cervenym svetlom.

FUNKCIE ONESKORENEHO STARTU VARENIA

« Stlacte tlacidlo SET druhykrat, ak chcete posunut zadiatok doby varenia na urcitu dobu. Na displeji sa objavi napis
TIMER. Parny hrniec sa prepne na rezim nastaveniy ¢asového oneskorenia priprav.

« Pomocou tlacidla HR nastavte pozadovany pocet hodim a pomocou tlaidla MIN — pozadovany poc¢et minut.

« Na displeji sa zobrazi odpocitavanie a indikator sa rozsvieti modrym svetlom. Po dokon&eni odpocitavania sa
indikator rozsvieti ervenym svetlom a zacne varenie

« Po dokonc&eni varenia sa ozve pat pipnuti a parny hrniec sa automaticky prepne na udrziavanie teploty, na displeji sa
objavi sa napis KEEP WARM.

FUNKCIA “RYCHLA PARA”

« Funkcia sa zapina automaticky, cez 35 sekund po zapnuti parného hrnce.

RYZA A KRUPICE

« Kazdy druh ryze sa sparcuva v inom rezime.

« Do misy na ryzu vlozte ryzu a pridajte vodu do zasobnika podla odporucania. Zakryte veko a zapnite parny hrniec.

« Aby ryza bola maksSia, nalejte o 1-2 lyzice vody viac, ak chcete, aby ryza bola tvrdSia, nalejte o 1-2 lyzice vody
menej, ak je uvedené v tabulke.

« Po nejaké dobe (réznej pre kazdy druh ryze), skontrolujte stuper spracuvania ryZe.
« Pri miedani ryZe budte opatrni: davajte pozor na veko, aby sa kondenzat nedostal do ryZe a nepokazil jej chut.
« Nalejte do nadrze len &istu vodu.
o KrotoBomy pucy MOXHO 4o6aBnsiTb pasnunyHble Npunpasbl ANs U3MEHEHUS ero BKyca.
Druh ryze mnoZstvo Doba spracuvania, (min.)
Ryza | Voda ’ '
ZMES DLHOZRNNEJ A KANADSKEJ RYZE
- Obycajna 1704¢g 1 Y2 Salky 56-58
- Rychlo spracuvana 190 g 1 % Salky 18-20
Rychlo spracuvana 1 vyawka 1 Y2 Salky 12-15
Biela
- Obyc¢ajna 1 vyawwka 1 Y2 Salky 45-50
- Dlhozrnna 1 yawka 1 % Salky 50-55
ZELENINA

« Dobre omyte zeleninu. Odstrarite korienky a, ak je treba, Supku.

o Doba spracuvania zavisi od mnozstva stupria Cerstvosti a predbeznej pripravy potravin. Ak je treba, dobu
spracuvania mbzete menit.

« Neodporucéame predbezne odmrazovat mrazenu zeleninu.

« Pri spracuvani zeleniny v mise na ryzu je treba ich nakryt féliou, aby sa do nej nedostala zbytoéna vihkost.

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

Cerstva zelenina Hmotnost’, g / ks. Priblizna doba spracuvania, (min.)
Celé artiCoky 4 30-32
Spargla 450 12-14
Strukoviny:
- Zelené 225 12-14
- Celé alebo drvené 450 20-22
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Cvikla (nakrajana) 450 25-28
Brokolica 450 20-22
Ruzi¢kovy kel 450 24-26
Kapusta (nakrajana) 450 16-18
Zeler (tenké platky) 225 14-16
Mrkva (tenké platky) 450 18-20
Karfiol 450 20-22
Kukurica 3-5 14-16
Baklazan 450 16-18
Huby (celé) 450 10-12
Cibula (tenké platky) 225 12-14
Pastrnak 225 8-10
Hrasok (v strukoch) 450 12-13
Paprika (cela, bez semien) Max., 4 kusy O priemerne] 12-13
velkosti

Zemiaky (celé, ruzové) Max. 450 (6 ks.) 30-32
Kalerab 1 28-30
Spenat 225 14-16
Cukety

- ZIté alebo zelené (nakrajané) 50 12-14
- biely zalud alebo sivy orech 450 22-24
Repa (platky) 450 20-22
Mrazena zelenina 300 28-50

RYBA A MORSKE PLODY

« Doba spracuvania Cerstvych alebo mrazenych morské plodov a ryb je uvedena v tabulke. Ryby a morské plody by
mali byt pred tym Cistené a pripravené.
o Ak chcete spracuvat viaceré druhy ryb a morskych plodov, zaberie to viac ¢asu. Odporuéame varit v malych

porciach

« Pocas spracuvania musli, ustric a slavok sa odhalili v réznych €asoch, takze pravidelne ich kontrolujte.
« Rybie filé mdzete varit v mise na ryzu s olejom, margarinom, citrénom a réznymi omackami aj bez nich.
redpisom a v zavislosti od predbezného spracuvania vyrobkov.

« Nastavte ¢as spracuvania v sulade s

Druh potravin

Hmotnost', g / ks.

Pribliznad doba spracuvania, (min.)

MakkySe v schranke

- S tvrdou schrankou 450 10-12
Kraby

- Kralovské kraby, n6zky/Celuste 225 20-22
- S makkou schrankou 8-12 8-10
Humry

- Kréky 2-4 16-18
- Osobitné Casti 450-563 18-20
- Celé, zivé 450-563 18-20
Slavky (Cerstvé, v schrankach) 450 14-16
Ustrice (Cerstvé, v schrankach) 1350 18-20
Scallopy

- rieéne (Cistené) 450 14-16
- morskeé (Cistené) 450 18-20
Krevety (v pancieri)

- Stredné 450 10-12
- Velké 450 16-18
Ryby

- Cele 225-340 10-12
- Cistené 225-340 10-12
- Filé 450 10-12
- Nakrajané 450 16-18
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Druh potravin Hmotnost’, g / ks. Priblizna dol(ana]i?]p)racuvanla,

Hovadzie

- Lopatka 450 28-30
- Bifteky 450 16-18
- Masové guldcky 450 22-24
Kur¢ata 450

- Cistené 2-4 24-26
Jahnacie

- Nakrajané na kusky 450 26-28
BravCoveé

- Nakrajané na kusky 450 26-28
Klobasy 450 14-18
Salamy 450 14-16

VAJCIA

« Na pripravu vajec, pouzite Specialny podnos.

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

Druh potravin Hmotnost', g / ks. Priblizna do?r?]iz%racuvama,
V Skrupine
- Pre varenie naméakko 1-12 15-18
- Pre varenie natvrdo 1-12 19-22
Vajce pachot
(vajcia uvarené bez Skrupin vo vriacej vode)
1. Nalejte 2 Salky vody do misy na 7.8
spracUvania ryZe a zapnite parny hrniec.
2: Rozbite vajce do malej misy.
Pomaly ho vlejte do horucej vody v miske 7-8
na ryzu a ¢akajte na koniec spracuvania.
Omeleta
Do misy na ryzu rozbite 6 vajec a pridajte 2
polievkove lyzice mlieka, sol a papriku 20-22
podla chuti. Za 10-12 minut premieste
vajcia.

CISTENIE A UDRZBA

« Odpoijte spotrebi¢ od elektrickej siete a nechajte ho vychladnut.

« Vylejte vodu zo zasobnika na zber kondenzatu a vody.

o Zvy3ok vody mbzete vyliat cez otvor.

e Umyte veko, podnos a v8etky nadoby s teplou mydlovou vodou (mdzZete na hornej politke umyvacky riadu),
dékladne oplachnite a osuste.

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

« Nepouzivajte abrazivne gistiace prostriedky, organické rozpustadla a korozivne kvapaliny.

« Po urgitej dobe sa na vyhrevné teleso mézu vytvorit vapnové skvrny, a preto sa spotrebi¢ modze vypnut skér, nez
produkty budi hotové.

e Za 7-10 pouziti (v zavislosti od tvrdosti vody), pridajte do nadoby odpori¢any odvapriovaci prostriedok (postupuijte
podla pokynov na obale) a naplite ju vodou na maximalnu uroveri.

« Pri odvapriovani vyhrevného telesa nrdavajte na zakladfiu varné nadoby a nenakryvajte ju vekom.

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

USCHOVAVANIE

« Pred uschovavanim skontrolujte, Ze spotrebiC je odpojeny od elektrickej siete a Uplne vychladol.

« Sledujte pokynom &asti CISTENIE A UDRZBA.

o Zmotajte privodny kabel.

« Uschovavaijte spotrebi¢ v suchom a chladnom mieste.
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