cz

1.Prihledna poklicka
2.Nadoba na ryzi

3.3 odnimatelné zésobniky
4.Parni nadoba

5.Parni potrubi

6.0tvory na vodu
7.Nadoba na vodu
8.Displej

9.Vnéjsi ukazatel hladiny vody
10.Tlacitka START/STOP
11.0vladaci tlacitka
12.Tlacitko MENU
13.Kondenzator par

BG

1.MpoaspayeH kanak

2.Yawa 3a opuc

3.3 ceanswm ce Tabnm

4. MapeH pesepBoap

5.MapHa Tpbba

6.0TBOPM 3a NbIHEHe C Bofja
7.PesepBoap 3a Bojja

8.[vucnneit

9.BbHLUHa cKana 3a HUBOTO Ha BofiaTa
10.ByTonn START/STOP

11.ByTOHM 3a ynpaBnexue

12.6yton MENU

13.Tabna 3a cbbupaHe Ha KoHzeH3aTa

UA

1.Mpo3opa kpuluka

2.Yawa ans pucy

3.3 3HiMHI niggoHn

4.MapoBa eMHicTb

5.Maposa Tpyba

6.0TBOpU ANsS HAMOBHEHHS BOAOI0
7.PesepByap Ans Bogu

8.[vucnnei

9.30BHilLHS WKana piBHs Boan
10.Kxonku START/STOP
11.KHonku ynpasniHHs

12.Kronka MENU

13.MinnoH Ans 36MpaHHs KoHaeHcaTy

SCG

1.Mpo3avpHu noknonavy
2. YnHuja 3a nupuHay
3. 3 nocyne

4. Mocypa 3a napy

5. Lles 3a napy

6. OTBOPM 33 Ny-EHE BOAOM

7. Pesepsoap 3a Bogy

8. ExpaH

9. Cnorbalubi Mepay H1Boa BoAe
10. lyrmag 3a CTAPT/CTOM

11. OyHKUMOHaNHa AyrMag

12. lyrme MEHN

13. Nagnua 3a koHaeHsaT

EST

1. Labipaistev kaas

2. Riisikauss

3. 3 eemaldatavad pdhjad
4. Aurumahuti

5. Aurutoru

6. Ava veega taitmiseks

7. Veemahuti

8. Naidik

9. Véline veetasemeskaala
10. Nupud START/STOP
11. Juhtimisnupud

12. Nupp MENU

13. Kondensvee kogumise alus

Lv

1.Caurspidigs vaks

2.Risu trauks

3. 3 nonemamie paliktni
4.Tvaika tilpne

5.Tvaika caurule

6.Atveres Odens iepildiSanai
7.Udens rezervuars
8.Displejs

9.Aréja Udens [Tmena skala
10.Taustini START/STOP
11.Vadibas taustini
12.Taustind MENU

13.Paliktnis kondensata savaksanai

LT

1. Permatomas dangtis
2. Indas ryZiams

3. 3 nuimami pagrindai
4. Gary indas

5. Gary vamzdelis

6. Angos vandeniui jpilti
7. Vandens talpa

8. Displéjus

9. I3orinis vandens lygio indikatorius

10. START/STOP mygtukai
11. Valdymo mygtukai

12. MENU mygtukas
13. Kondensato surinkimo padéklas

H
1.Attetsz6 fedd

2.Rizses edény

3.3 levehetd alatétek

4.G6z016 edény

5.G62616 csé

6.Vizadagolo rések

7.Viztartaly

8.Kijelzd

9.Kiils6 vizmérd skala
10.START/STOP gombok
11.Vezérlégombok

12.MENU gomb
13.Kondenzviznek tervezett alatét

N

Mengip kaknak

Kypiw canatbiH Wwapa

3 anmanel Hayanap

Byra apHarnFaH caybIT

Byra apHanfaH TyTik

Cy KyATbIH CaHplnaynap

Cy KYATbIH biAbIC

BeitHeber

Cy [eHreniHiH CbIpTKbI LaKini
10. START/STOP TyiimeLuikTepi
11. backapy TyiimeLuikTepi

12. MENU TyameLuiri

13. KoHaeHcaHT xuHayFa apHarfaH TyFbipblK

OXNDPARWN =R



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.

Do not operate the appliance if the cord or the plug
is damaged or if the appliance has been otherwise
damaged. In such cases take the appliance to a qualified
specialist for check and repair if necessary.

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.

BEFORE THE FIRST USE

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

Wipe inside the water basin with a damp cloth.

INSTANT STEAM FUNCTION

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

HOW TO USE FOOD STEAMER

Place the appliance on a flat, steady surface.

Pour the water through the special holes, use the
external water level gauge for guidance.

Use only clean water for filling the reservoir; do not use
other liquids or food supplements. The reservoir contains



the maximum and the minimum filling marks: the water
level should be between these marks.

Place the tray for collecting the condensate on the base.
Align removable trays with steaming containers.

Set the steaming containers on the base according to the
numbers indicated on them.

Place the disc in the middle of Tray No. 2.

Put the food items and place the steaming container on
the base starting with number one at the bottom and
going in sequence.

ATTENTION: Do not let water in the reservoir go beyond
the minimum level.

Always put those food items which require more time to
cook (for instance, larger food items, etc.) in the bottom
container.

If during cooking you discover that the water went below
the required level, then you can add the water through
water filling holes without taking off the steaming
containers.

Select the program or set the temperature manually (see
the instructions below).

After you set the time press START button. The cooking
indicator will start blinking on the screen.

Press STOP button to stop the cooking process.

If you do not press START button within one minute after
you set the time, then the screen will turn off.

Once the cooking cycle is over, you will hear an audio
signal.

Press START button for selecting a new program.

INSTRUCTION MANUAL

SELECTING THE COOKING PROGRAM

Press MENU button, select one of the cooking programs:

1.Shrimp: 10 min

2.Eggs: 12 min

3.Fish: 15 min

4.Vegetables: 20 min

5.Chicken: 30 min

6.Rice: 40 min

7.Temperature maintenance: 20 min.

You may change the cooking time for any of these
programs by using +/- buttons.

SETTING THE COOKING TIME MANUALLY

The default cooking time is 45 minutes. Press + and —
buttons to change the time or to set the time you want.

TEMPERATURE MAINTENANCE FUNCTION

After the cooking cycle is finished, the steamer will
switch to temperature maintenance mode which lasts 10
minutes.

Press STOP button to turn off the steamer and cancel
temperature maintenance mode.

COOKING GUIDELINES

The condensate from the upper containers gets to the
lower containers. Make sure that the food items you put
in different containers match well.

The rice bowl may be used for cooking liquid dishes:
sauces, clear soups, gravy, etc.

Leave spaces between the food items. Put those items
which require less time for cooking closer to the sides of
the containers.

RICE BOWL .

e Put rice or other products in the rice bowl; add water,
sauce, etc. Close the lid. Plug the steamer in the socket. o

o After you hear an audio signal and the screen turns on,
press MENU button. .

You may add products during cooking. Add those
products which require less time for cooking later.

When you open the lid, the steam gets out and the
required cooking time increases.

The products in the upper container cook slower than in
the bottom container.



INSTRUCTION MANUAL

USING STEAM PIPE

Use the steam pipe for cooking a large number of the
same or similar products.

When you use the steam pipe the cooking time in all
three levels is the same.

Place Tray No. 1 on the base.

Place the steam pipe in the middle of the bottom tray,
and then slip the second and the third tray on the pipe.
ATTENTION: you may use the steam pipe only when you
use all three containers simultaneously.

Distribute the products evenly among the containers.

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.

Type of Rice Amount Approx. Time
(Minutes)
Rice Water
Brown
-Regular
-Parboiled Y cup 1cup 42-45
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 Mix 1% cups 18-20
oz. Pkg.)
Instant 1 cup 1% cups 12-15
White
-Regular 1cup 1% cups 45-50
-Long Grain 1cup 12/3 cups 50-55
VEGETABLES

Thoroughly wash the vegetables. Remove the roots and
the skin if needed.

The amount of the vegetables, the freshness and
preliminary processing affect the duration of cooking. The
cooking time may be changed if needed.

It is better not to thaw frozen vegetables before cooking.
When cooking the vegetables in the rice bowl cover
them with foil to avoid excessive moisture getting on the
vegetables.

Stir frozen vegetables10-12 minutes after the cooking
process started.

Variety Weight / Number of Approx Time
Pieces (Min)
Artichokes, Whole 4 whole tops trimmed 30-32
Asparagus, Spears, 1 pound 12-14
Beans




INSTRUCTION MANUAL

FISH AND SEAFOOD

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.

Variety Weight / Number of Approx Time Most fish and seafood cook very quickly. Steam in small
Pieces (Min) portions or in amounts as specified.
Beets 1 pound cut 25-28 Clams, oysters and mussels may open at different times.
Broccoli, spears 1 pound 20-22 Check the shells lto avoid gvercogklng.
You may steam fish fillets in the rice bowl; serve steamed
Brussels 1 pound 24-26 seafood and fish plain or use seasoned butter or
Cabbage 1 pound sliced 16-18 margarine, lemon or favorite sauces.
Celery % pound thinly sliced 14-16 Adjust steaming times accordingly.
Carrots 1 pound thinly sliced 18-20 Variety Weight / Number of Approx. Time
Pieces (Minute)
Cauliflower, whole 1 pound 20-22 3
Clams in shell
Corn or Cob 3-5 ears 14-16
Eggplant 1 pound 16-18 -Littlenecks/Cher- 1 pound 10-12
rystones
Mushrooms, whole 1 pound 10-12 Crab
Onions Y, pound thinly sliced 12-14
Parsnips % pound 8-10 -Kinglfmr’:b, legs/ % pound 20-22
Peas 1 pound shelled 1213 -Soft Shell 8-12 pes. 8-10
Peppers, whole Up to 4 medium (not 12-13 Lobster
stuffed)
Potatoes (whole, red) 1 pound (6 small 30-32 -Tails 2-4 16-18
potatoes) -Split 1-1 18-20
-Whole, Live 1-1 % pounds 18-20
Rutabaga 1 medium diced 28-30
Mussels (fresh in 1 pound 14-16
Spinach % pound 14-16 shell)
Squash 1 pound 12-14 Oysters (fresh in 3 pound 18-20
shell)
Turnips 1 pound sliced 20-22
Scallops (fresh)
All Frozen Vegetables 10 0z. 28-50
-Bay (shucked) 1 pound 14-16
-Sea (shucked) 1 pound 18-20

Shrimps




INSTRUCTION MANUAL

Variety Weight / Number of Approx. Time
Pieces (Minute)
-Medium in shell 1 pound 10-12
-Large/Jumbo in 1 pound 16-18
shell

Fish

-Whole Y to % pound 10-12
-Dressed Y to % pound 10-12
-Fillets 1 pound 10-12
-Steaks 1 pound, 1“ thick 16-18

CLEAN AND CARE

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

Empty the drip tray and the water basin.

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

o Switch off and unplug the appliance.

e Complete all requirements of chapter CLEANING AND
MAINTENANCE.

o Keep the appliance in a dry cool place.



MEPbI BE3OMACHOCTU

BHuWmaTenbHO npounTaiiTe HacTosLee pPyKoBOACTBO
nepep akcnnyatauueii npubopa Bo nsbexaHue
MONOMOK NP UCMOMb30BAHUN N COXpPaHUTE ero B
kayecTBe CNpaBOYHOro MaTepuana.

Mepen nepBoHa4anbHbIM BKIIOYEHUEM NPOBEPLTE,
COOTBETCTBYIOT NN TEXHUYECKNE XapaKTepUCTUKM
13penusi, ykazaHHble Ha Hakneiike, napameTpam
3NeKTpoceTu.

HenpasunbHoe obpalleHne MOXeT NPMBECTU K
NonomKe W3aenus, HaHecT MaTepuanbHbii yilepb u
NPUYMHWTL BPes 340POBbIO NOMNb3oBaTens.
Mcnonb3oBaTb ToNbko B 6bITOBLIX Lensx. Mpubop He
npefHa3HayeH Ans NPOMbILUMEHHOTO NMPUMEHEHNS.
Ecnu ycTpoiicTBo He ncnonbayeTcs, Bceraa
OTKMI0YaiiTe ero OT ANeKTPOCETH.

He norpyxailTe nsgenve u WHyp nuTaHns B BOAY
unu gpyrve xuakoctu. Ecnv ato cnyunnocs,
HeMe/NIEHHO OTKITIoYMTE YCTPOINCTBO OT 3NEKTPOCeTy
1, Mpex/e YeM nonb3oBaTbCs UM [arblue, NpoBepsTe
pabotocnocobHocTb 1 6e3onacHocTb npubopa y
KBaNMhULIMPOBaHHbIX CeLNanucToB.

Mpu noBpexaeHnn LHypa NUTaHUs ero 3ameny,

BO M36exaH1e onacHOCTH, AOMKEH NPON3BOANTL
13roTOBUTENb UMW YNOMHOMOYEHHbIA UM CEPBUCHbIN
LIeHTP, UMK aHanorMyHbIN KBanMuLMpoBaHHbIN
nepcoHan.

CrieguTe 3a Tem, YTo6bI LWHYP NUTaHWS He kacancs
OCTPbIX KPOMOK 1 rOPsiYUX NOBEPXHOCTEIA.

Mpu oTkntoyeHnn npubopa ot anekTpocetu, beputech
3a BUNKY, @ He TSHUTE 3a LUHYP.

YCTPOWCTBO AOIKHO YCTOMYMBO CTOSITb Ha CyXOi
POBHOW NOBEPXHOCTW. He cTaBbTe ero Ha ropsune
NOBEPXHOCTH, @ Takke BOMNN3N UCTOYHUKOB Tenna
(Hanpumep, aNeKTPUYECKUX NAMUT), 3aHaBECOK 1 NoA
HaBeCHbIMW NOSIKaMu.

PYKOBOACTBO MO SKCMNYATALIA

Hwukorga He ocTaBnsiiTe BKIKOYEHHbIA npubop 6e3
npucmoTpa.

Mpnbop He npeAHasHayeH Ans UCNONb30BaHUA
nmuamu (BKnioyas Aeteit) ¢ NOHMKEHHbIMU
PU3NYECKUMM, YyBCTBEHHBIMU UMW YMCTBEHHBIMU
CMOCOGHOCTAMM MNU NPY OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa UMK
3HaHWIA, €CNK OHW He HaXOAATCS NOA KOHTPONEM UNK
He NPOMHCTPYKTMPOBaHbI 06 Mcnonb3oBaHuK npubopa
NULIOM, OTBETCTBEHHBIM 33 X 6e30MacHOCTb.

et JomKHbI HAXOAUTLCS NOA KOHTPONeM Ans
HeAonyLLeHNs Urpbl ¢ NpubopoM.

He kacanTecb ropsiunx NnoBEPXHOCTEN.

Bo nsbexaHne nopaxeHns anekTpu4eckum

TOKOM 1 NONOMOK npubopa, cnonb3ynTe TONbKO
NPUHaANEXHOCTW, BXOAALME B KOMNNEKT NOCTaBKM.
Mepen Tem Kak NoAKMOYATL NapoBapky K
3MeKTPOCeTH, 3anoNiH1Te BOAOW pesepByap AnNs
BoAbl. B npoTuBHOM cnyyae npubop mMoxeT 6biTb
NoBpeXAeH.

He ponyckaetcsi ucnonb3oBaHvne EMkocTen
napoBapKkn B MUKPOBOMHOBbIX Neyax, Ha
3NEKTPUYECKMX UMK Fa30BbIX MIMTaX.

Mepemelyante naposBapky, C ropsyeit Bogon unm
MULLEN C MaKCUMaIbHOWM OCTOPOXHOCTbIO.

OTkpbIBas KpbilKy paboTatoleit napoBapku, byabte
OCTOPOXHbI, YTOObI HE 06XEYbCS rOPAYMM NapoMm.
[laliTe BO3MOXHOCTb KOHZEHCATY, CKONMBLLEMYCS Ha
KpbILLKE, CTEYb 0O6pPaTHO B EMKOCTb.

MOAroTOBKA K PABOTE

Mepen nepBoHayanbHbIM BKITIOYEHUEM TLLATENBHO
BbIMOWTE BCE EMKOCTM M CbEMHbBIE YaCTW Tenmnown
BOJOW C MbINOM, Kak crielyeT NpOMOITe 1 Hacyxo
BbITPUTE.

MpoTpute pesepByap ANs BOALI U3HYTPU BNaXHON
TKaHbH0.



RUS

PYKOBOACTBO MO SKCMINYATALIMN

OYHKLNA “BbICTPLIV MAP”

Ecnwv Ha HarpeBaTernbHbIN 3NeMeHT YCTaHOBUTb
Hacagaky npopesblo BHU3, nap obpasyeTcs yxe Yepes
35 cekyHA nocne BKNOYEHUS NapoBapku.

PABOTA

YcTaHoBWTe NapoBapKy Ha yCTOMYMBYIO,
rOPN30OHTanbHY NOBEPXHOCTb.

3anenTe Bogy Yyepes cneumanbHble OTBEPCTUS,
OPVEHTUPYSCb Ha BHELLHIOK LKAy YPOBHS BOAbI.
HanwuBaite B pe3epByap TONbKO YUCTYLO BOAY; HE
[l0NyCKaeTcs UCMONb30BaHNe ApYrux XuaKocTen u
nuuieBbIx Job6aBok. B pesepByape nmeoTca MeTku
MaKCMMarbHOro U MUHUManbHOMO HaMoMHEHNS:
YPOBEHb BOAbI AOMKEH BbITh MEXAY HUMU.
YcTtaHoBWTe nofdaoH ans cbopa koHaeHcaTta Ha 6asy.
CoBMECTUTE CbeMHbIe NOALOHBI C NAapPOBbIMU
EeMKOCTSIMU.

3arpysvB npoayKThl, yCTAaHOBUTE NapoOBbIe EMKOCTH
Ha 6a3y, HauMHas ¢ NepBOro HoMepa BHU3Y, 1 creadys
no NopsiaKy B COOTBETCTBUE C HOMEPaMU.
BHWMAHWE: He ponyckaliite, 4Tobbl BOAa B
pesepByape onyckanacb Huxe MUHUMANbHOTO
YPOBHSI.

Bceraa knagute npogykThl, KOTOPbIE JOMbLUe
rotoBaTcs (Hanpumep, 6onee KpynHble unu ap.), B
HWXKHIOK NapoByto EMKOCTb.

Ecnu Bo Bpemsi npUroToBneHnsi okasanoch, 4To BoAb
MeHbLLE HOPMbI, €€ MOXHO AONUTL Yepe3 OTBEPCTUE
[N HanonHeHWs, He CHUMas NapoBble EMKOCTH.
BbiGepute nporpaMmmMy unu ycTaHoBUTe TeMnepaTypy
BPYYHYIO (CM MHCTPYKLAW HUXE).

Mocne Toro, kak BygeT 3agaHo xenaemoe Bpems,
HaxmuTe kHonky START. Ha gucnnee HauyHeT muratb
MHAMKATOP NMPUrOTOBNEHMS.

[lns OCTaHOBKM NPUrOTOBNEHUS HAXMUTE KHOMKY
STOP.

Ecnun yepes MuHyTy nocne Toro, Kak Bbl 3a4anu
Bpemsi, He byaeT Haxara kHonka START, gucnnen
OTKNIOYNTCA.

Mo 3aBepLueHUN Lnka NpUroToBeuns, Npo3ByynT
3BYKOBOW CUrHan.

YTo6bl 3aHOBO BbIGpaTh NPOrpamMmmy, HaXMUTE KHOMKY
START.

YALLA ANA PUCA

B vawy ans puca sarpysute puc unwv gpyrue
npoaykThl, fobaBbTe BOAy, Coyc, unw ap. 3akpoiite
KpbILWKY. MoAkniouMTe napoBapKy K aNeKTpoceTy.
Mocne 3ByKOBOrO curHana u BKMYEHUS gucnnes,
Haxmute kHonky MENU.

BbIEOP MPOrPAMMbI MPUTOTOBNEHNA

Haxwumas kHonky MENU, Beibepute oaHy 13
YCTaHOBJIEHHbIX MPOrpaMmM MpUrOTOBIEHUS:
Shellfish (Kpesetku): 10 MuH

Eggs (Anua): 12 muH

Fish (Pbi6a): 15 MuH

Vegetables (OBowu): 20 muH

Chiken (Kypuua): 35 muH

Rice (Pwuc): 40 muH

YcTaHoBKa BpeMeHU NpUroToBNEHNS BPYYHYIO - 45
MUHYT MO yMOMYaHuio.

Keep warm (Mopaepxanue Temnepatypbl): 10 MuH.
B ntoboi n3 3agaHHbIX NporpamMmm Bbl MOXETE
OTperynupoBaTth BPeMs NPUroTOBNEHUS BPYYHYIO,
MCMOMb3Ys KHOMKN +/-.

YCTAHOBKA BPEMEHW MPUTOTOBNEHUA

BPYYHYIO

Bpems npurotoBneHns no ymonyaHuo — 45 MUHyT.
YT106bl M3MEHNTL €ro 1 3afaTh Kenaemoe Bpems,
HaXumamTe KHOMKu + U -.



®YHKUMA NOOOEPXXAHUA TEMIMEPATYPbI

o [locne 3aBepLUEHUs LWKIIa NPUrOTOBNEHUS,
napoBapka aBTOMaTU4ECKM NEPEKNIOYNTCS B PEXUM
nopaepxXaHus TeMnepaTtypbl, ANuTeNbHOCTb0 10
MUHYT.

o YT06bl BLIKMIOYMTH NAPOBAPKY U OTMEHUTb PEXUM
nofAepXaHus Temnepatypbl, HAXMUTE Ha KHOMKY
STOP.

PEKOMEHOALWW MO NMPUTOTOBNEHWIO

o KoHgeHcar n3 BepxHUX éMKoCTelt nonagaer B
HWXHWe. YbeauTech Y4TO NPOAYKTbl B Pa3HbIX
EMKOCTSIX COYeTaloTCs.

o Yawa ans puca noaxoanT 4N NPUrOTOBNEHUS

XNOKNX NPOAYKTOB: COYCOB, BynbOHOB, MOAMMUB U T. M.

o OcTaBnanTe NpoOMEXyTKN Mexay NpoayKTamu.
MpopykTbl, TpebyoLmne MeHbLLETO BPEMEHU
NPUroToBNeHus, BblknaabiBanTe Gnuke k kpasm
€MKOCTelA.

o [lepensuHbTe 6onblUMe KyCki Ha CepeanHe BpeMeHK
NPUrOTOBREHNS.

o Bbl MoxeTe [06aBNATL NPOAYKTHI BO BpeMs
npurotoBnenus. Knagute npogyktbl, Tpebytowme
MeHbLLEe BPEMEHU NPUrOTOBMEHMS, MO3XKeE.

o Korga Bbl NofHUMaETE KPbILLKY, Nap BbIXOAUT Hapyxy
1 Tpebyemoe BpeMs NpUroTOBNEeHNs yBenuunBaeTcs.

o TpoayKTbl B BEPXHE €MKOCTW FOTOBSTCS MeATIeHHee
YEM B HIKHEN.

CMONb30OBAHME NAPOBOW TPYEbI

¢ lcnonb3ayitTe naposyto TpyGy Npu NpUrotToBneHumn
60MbLLIOro KONMYeCcTBa OANHAKOBBIX MU OAHOTUMHBIX
npoayKTOB.

o [lpn ncnonb3oBaHuy napoBoii Tpy6bl Bpems
NPUrOTOBNEHNS BO BCEX TPEX YPOBHAX OANHAKOBO.

o [lomecTute nopgaoH Ne1 Ha Basy.

PYKOBOACTBO MO SKCMNYATALIA

YcTtaHoBUTE NapoByto TPyBY B LIEHTP HUXHEro
NoAJOHa, 3aTeM HafeHbTe BTOPOW U TPETU NOAAOH
Ha Tpyoy.

BHUMAHWE: napoBas Tpyba MoxeT ucnonb3oBarbcs
TONbKO C TPEMS eMKOCTAMUN OHOBPEMEHHO.
Pacnpegensiite npoayKTbl paBHOMEPHO MO EMKOCTSAM.

PA3OIPEB XINEBA U MONY®ABPNKATOB

PasorpeBas xneb HM4YeM ero He HakpbiBanTe.
Bpewms pasorpesa nonycgabpukatos 3aBUCUT OT
TemnepaTypbl UX 3aMOPaXUBaHUS U XPaHEHMS.
Mpu pasorpese nonycabpukaTtos B Yalle Ans
puca paBHOMEPHO Pa3noXuTe UX U HakpoiiTe
anoM1uHMeBon onbrow.

PUC N KPYTbI

B 3aBucumocCTM OT copTa puca, ero creayeT rotoBuTb
B ONpeLeneHHOM pexume.

MonoxuTe puc B Yally ANS NPUrOTOBIEHNS

puca v fobaBbTe BOAbI B pe3epByap CornacHo
pekomeHAauusM. 3akponTe KpbILLKY U BKIOYMTE
napoBapky.

Yr06bI puc nonyunncs 6onee MArkum, Hanemte BoAbI
Ha 1-2 cTonoBsble Noxku 6onblue, a 6onee TBEPALIM
— Ha CTOMbKO e MeHbLLe, YeM PEeKOMEHAYETCS B
Tabnuue.

CnycTs HekoTopoe BpeMsi nocre Havana
NPUroTOBNEHNS (CBOE ANS KaXaoro copta puca),
npoBepbTe rycTOTY U CTeneHb rOTOBHOCTU puca,
OAHOBPEMEHHO NMOMELLMBAst ET0.

K roToBOMY pucy MoxHO [06aBnsTh pasnuyHble
npunpasbl.



RUS PYKOBOACTBO MO SKCMINYATALIMN

Tun puca KonuuecTeo (YaLuek) MpumepHoe Mpoaykt Bec, r/wr. MpumepHoe
BpeMst (MUH) BpeMmsi,
Puca Boab! MUH
KopuiHesbiit Llenble apTuiLoku 4 (cpenHero 30-32
pa3smepa)
-OBbI4HBIAr Y 1 42-45
-MponapeHHbIn 1 1% 45-50 Cnapxa 450 12-14
CMeCb ANMHHOrO 1 Bo6oBble: 225 12-14
KaHaacKoro puca
Caekna (HapesaHHast) 450 25-28
-O6bI4HOrO) 170rp 1% 56-58
-BbiCcTPOrO 190rp 1% 18-20 Bpokkonu 450 20-22
NpUroTOBNEHMS
Bptoccenbckas kanycta 450 24-26
Beictporo 1 1% 12-15
NPUrOTOBNEHUS BenokovaHHas kanycta 450 16-18
(HapesaHHas)
Benblit
Cenbpepeit (TOHKO HapesaHHbIit) | 225 14-16
-OBbI4HBIAr 1 1% 45-50
-OnnHHbI 1 12/3 50-55 MopkoBb (TOHKO Hape3aHHas!) 450 18-20
LigetHas kanycta 450 20-22
OBOLLM
o TuwaTenbHO BLIMOIATE OBOLLM. YanuTe Kopewku, u, Kykypysa 3-5 novarkos 14-16
npu HeobXoaANMOCTHU, CHUMUTE KOXuLy. BaknaxaHb! 450 16-18
. ﬂpO,CLOJ'I)KVITeJ'IbHOCTb npuroToeneHna 3aamcmv TpuBbl (Lensie) 450 10-12
OT KOnn4yecTBa, CBEXeCTU 1 NpeaBapuTenbHou
06paboTkn NpoaykToB. Mpu HEoBXOANMOCTY BpeMs ”y'(f:;:g:;”bg)“”m 225 1214
MPUrOTOBNEHUA MOXHO U3MEHATL.
¢ He pekomeHayeTcs npeasapuUTenbHO pa3MopaxmsaTh Macteprak 22 810
3aMOPOXEHHbIE OBOLLN. 3eneHblit ropoLuek (B CTpyykax) 450 12-13
. ﬂpl/l NPpUroToBrieHMN oBoLlen B “IaLI.I? Anda puca, Mepety (Lenbii, Ges cemsH) Lo 4-x wyk 1213
1x HeobxoaMMO HakpbiBaTb (HONbroit, YToObI cpefHero
npeoTBPaTUTL NonaaaHne U3nuLHeNR Bnaru. pasmepa
e Cnycta 10-12 MMHYT Nocne Hayana NpuroToBIeHNs KapTodbenb (Lienblit, po3osbiii) Lo 450 (6 30-32
3aMOPOXeHHbIe NPOAYKTH HEOBX0AMMO NepemelLaTh. r;y";:e";)”x
Bptokea 1, cpeaHero 28-30
paamepa
LWnurHat 225 14-16




Mpoaykt Bec, r/wr MpumepHoe
Bpewms,
MUH

Kabaukn 5 12-13

Pena (HapesaHHasi noMTukamu) 450 20-22

3amMopoeHHble OBOLLM 300 28-50

PbIBA 1 MOPEMNPOOYKTbI

PbiBy 1 MopenpoaykTbl crieayeT npefsapuTensHo
NOYUCTUTb W MOATOTOBUTD.

[ins npurotoBneHuns 6onbLIMHCTBA BUAOB Pbibbl

1 MOpenpoaykToB TpebyeTcs HEMHOTO BPEMEHMU.
PekomeHayeTcsa roToBUTbL UX HEGOMBLUMMU NOPLMUSMA.
Bo Bpemsi npuroToBneHusi pakoBrHbI MOMITIOCKOB,
yCTpUL U MU PacKpbIBAKOTCS B Pas3nMyHoe Bpems,
NoaToOMy NepuoANYECKN NPOBEPSIATE UX.

®une pbibbl MOXHO rOTOBUTL B Yalle Ans puca

kak ¢ fobaBneHnem macna, MmaprapuHa, TMMoHa u
pasfnnyHbIX COYCOB, Tak 1 6e3 HuX.

KoppekTupyinTe BpemMs NpuroToBneHns B
COOTBETCTBUN C TpeboBaHMAMM peLienTa u B
3aBUCUMOCTM OT NpeaBapuTenbHoii 06paboTku
npoayKTOB.

OYNCTKA N YXO[

OTKNIOYNTE NapoBapKy OT ANEeKTPOCeTU 1 fanTe e
MOSHOCTBIO OCTbITh

Beinelite Boay 13 nogaoHa ans cbopa koHaeHcaTta n
pesepByapa s BOAbI.

OcTaTkn BoAbl MOXHO CIUTb Yepe3 0TBEPCTUE ANs
HanomnHeHWs, NepeBepHyB NapoBapky.

BbIMoliTe KpbILLKY, NOAAOH U BCe EMKOCTU TENMOW
BOZOW C MbIMOM, TLLATENbHO OMOMOCHUTE U
BbICYLUNTE.

AKKypaTHO BbIMOWTE pe3epByap TEMNMOW BOAON C
MbINIOM, He morpyxas cam npubop B Bogy. TwaTensHo
OMOMOCHNTE U HACcyXo BbITPUTE pe3epByap.

PYKOBOACTBO MO SKCMNYATALIA

He ponyckaetcsa ncnonb3oBaHne abpasnBHbIX
YUCTSALLNX CPEACTB, OPraHYeckux pacTBopuTenei u
arpeccuBHbIX XNUAKOCTEN.

HarpeBaTenbHbili 3NIEMEHT MMeeT creuuransHoe NokpsITue
NpoTMB Hakunu, HO B 3aBUCUMOCTY OT XKEeCTKOCTU

BOZbI, YePE3 HEKOTOPOE BPEMS Ha HarpeBaTenbHOM
anemeHTe MoxeT 06pa3oBaThbCs HakuMb, BCEACTBIE
yero naposapka GyAeT OTknoYaTbCs paHblle, YeMm
NPOAYKTbI YCNEeT NPUroTOBUTLCS.

Yepes 7-10 Bapok (B 3aBUCUMOCTU OT XECTKOCTU
BOAbl) JoOaBbTe B pe3epByap pekomMeHayemoe
CPeacTBO AN yAaneHus Hakunu (TOYHO BbIMOMHsTE
VHCTPYKLIMK Ha ynakoBKe) U HanonHnuTe ero Bogoil Ao
MaKCUMasibHOrO YPOBHSL.

Mpu ouncTke HarpeBaTenbHOro dNeMeHTa OT Hakunu
He ycTaHaBnuBaiiTe Ha pe3epByap EMKOCTU ANs
NPOAYKTOB U He HaKPbIBATE ero KpbILKOA.
MoakntounTe napoBapKy k dNeKTPoCeTU.

YctaHoBUTe Bpems npumepHo Ha 20 MuHyT. Mocne
BbIKMIOYEHNA NapoBapku (Mo Taimepy) OTKIYUTe
eé ot anekTpoceTy. [epea cnuBom Boabl faiiTe
HarpeBaTenbHOMY 3rIeMEHTY MOMHOCTbIO OCThITb.
Heckonbko pa3 npomoiiTe HarpeBaTenbHbIi SneMeHT
1 pesepByap XONoAHOW BOLOW W HACyX0 NpoTpuTe.

XPAHEHME

Mepepn xpaHeHnem ybeamtech, YTo Npubop OTKMYEH
OT 9NeKTPOCETH U NOMHOCTbIO OCThIN.

Beinonuute TpeboBanns pasgena OYNCTKA U YXO[L.
XpaHute npubop B CyXoM NpoxnagHoM MecTe.



NAVOD K POUZIT

BEZPECNOSTNI POKYNY

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

Prfed prvnim pouzitim spotfebie zkontrolujte, zda
technické udaje uvedené na ndlepce odpovidaji
parametrim elektrické sité.

Nespravné manipulace se spotiebicem mohou vést k
jeho porucham anebo zpusobit $kodu na majetku nebo
zranéni uZivatele.

Pouzivejte pouze v domacnosti v souladu s Navodem k
pouZziti. Spotfebi¢ neni uréen pro primyslové Ucely.

Vzdy vytdhnéte zastréku ze zasuvky v pfipadé, ze
elektricky pfistroj nepouzivate.

Pro zamezeni Urazu elektrickym proudem a pozaru
neponofujte pfistroj do vody nebo jinych tekutin. Stane-li
se takto, okamzité odpojte spotfebic¢ od elektrické sité
a nez ho budete pouzivat dale se obratte na Servisni
stfedisko pro kontrolu provozuschopnosti a bezpeénosti.
NepouzZivejte pfistroj s poskozenym sitovym kabelem
nebo zastrékou, a také po tom, co spadl nebo byl
poSkozen jakymkoliv jinym zptsobem. Pro kontrolu
stredisko.

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

Pfi vytahovani sitového kabelu jej uchopte za zastréku a
netahejte za kabel.

Spotfebi¢ musi pevné stat na suchém rovném povrchu.
Nestavte spotfebi¢ na horké povrchy, a také v blizkosti
zdrojui tepla (napfiklad elektrickych sporakl), 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
spotfebite pouZivejte vyhradné pfisluSenstvi z dodavky.

o Nez zapojite parni hrec do elektrické sité, naplrite
nadobu na vodu. Jinak by mohlo dojit k poSkozeni
spotfebice.

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

e PfenaSejte parni hrnec s horkou vodou nebo pokrmem
maximalné opatrné.

e Pokud chcete otevfit poklicku parniho hrnce za provozu,
budte opatrni, abyste se nepopdlili horkou parou.
Pockejte aZz kondenzat z poklicky stee zpatky do
nadoby.

PRIPRAVA K PROVOZU

e Pfed prvnim zapnutim peclivé umyijte vSechny nadoby
a snimatelné &isti teplou mydlovou vodou a utfete je do
sucha.

o Vytfete nddobu na vodu vihkym hadrem.

FUNKCE “RYCHLA PARA”

o Nastavite-li na topné téleso nastavec otvorem dold, para
se zacne vytvaret jiz za 35 vtefin po zapnuti parniho
hrnce.

PROVOZ

o Postavte parni hrnec na pevny vodorovny povrch.

o Nalijte vodu specialnimi otvory na vodu, sledujte vnéjsi
ukazatel hladiny vody.

o Nalévejte do nadoby pouze &istou vodu; nepouzivejte
jiné tekutiny ani pfisady. V nadobé jsou ukazatele
maximalni a minimalini trovné hladiny vody: hladina vody
musi byt mezi nimi.

¢ Umistéte nadobu na kondenzat na zakladnu.

e ViozZte kotou¢ do stfedu zasobniku ¢&.2.

e VloZte potraviny a postavte parni nadoby na zakladnu,
zacinejte od prvniho Cisla dole, potom sledujte poradi.



o UPOZORNENI: Dbejte na to, aby hladina vody v nadobé
nebyla pod minimalnim ukazatelem.

o Vzdy potraviny, které vyZaduji del$i dobu pfipravy, (napf.
vétsi kousky aj.) davejte do dolni parni nadoby.

o Kdyz béhem vafeni hladina vody je nize nez minimaini
Uroven, Ize ji dolit otvory na vodu, aniz byste sundali
parni nadoby.

e Zvolte program anebo nastavte teplotu ruéné (viz. navod
nize).

e Po tom, co bude nastavena poZadovana doba, stisknéte
tlacitko START. Na displeji zacne blikat indikator vaFeni.

¢ Pro zastaveni stisknéte tlacitko STOP.

e Kdyz za minutu po tom, co jste nastavili dobu vareni,
nestisknete tlacitko START, displej se vypne.

o Po ukonéeni cyklu vaFeni zazni akusticky signal.

e Pro novou volbu programu stisknéte tlacitko START.

NADOBA NARYZI

e Do nadoby na ryZi nasypte ryzi anebo vlozte jiné
potraviny, pfidejte vodu, omacku nebo jiné. Zakryjte
poklickou. Zapojte parni hrnec do elektrické sité.

o Po akustickém signalu a zapnuti displeje stisknéte
tlagitko MENU.

VOLBA PROGRAMU VARENI

o Stisknéte tlacitko MENU a zvolte jeden z programu
vareni:

o Krevety: 10 min

e \Vejce: 12 min

¢ Ryba: 15 min

e Zelenina: 20 min

o Kufe: 30 min

e Ryze: 40 min

o Udrzovani teploty: 10 min.

NAVOD K POUZITi

e V kazdém z programl Ize nastavit dobu vafeni ru¢né
pomoci tlacitek +/-.

NASTAVENI DOBY VARENI RUCNE

o Doba vafeni je pfednastavena na 45 minut. Chcete-li tuto
dobu zménit ruéné a nastavit pozadovanou dobu vareni,
stisknéte tlacitka + v -.

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY

e Po ukonCeni cyklu vareni se parni hrnec automaticky
pfepne na rezim udrzovani teploty, délka 10 minut.

e Pro vypnuti parniho hrnce a zru$eni rezimu udrZovani
teploty stisknéte tlacitko STOP.

PRAKTICKE RADY

¢ Kondenzat z hornich nadob se dostdva do dolnich.
Zkontrolujte, zdali potraviny v nadobach Ize kombinovat.

e Nadoba na ryzi se hodi na vafeni tekutych pokrmu:
omacek, vyvard apod.

o Nechejte mezery mezi kousky potravin. Potraviny, které
se uvafi za krat$i dobu, davejte na okraje nadob.

o MuZete pfidavat potraviny béhem vafeni. Potraviny, které
se uvafi za krat$i dobu, davejte do nadoby pozdéji.

e Kdyz zvedate poklicku, para unika ven a pozadovana
doba vareni se prodluzuje.

e Potraviny v horni nadobé se uvafi pozdéji, nez v dolni.

POUZITI PARNIHO POTRUBI

e Pouzivejte parni potrubi na pfipravu véts§iho mnozstvi
stejnych anebo podobnych potravin.

e P pouziti parniho potrubi je doba vafeni na vSech
Urovnich stejna.

o Postavte zasobnik ¢.1 na zakladnu.

e Umistéte parni potrubi do stfedu dolniho zasobniku,
potom na potrubi dejte druhy a tfeti zasobniky.



NAVOD K POUZIT

UPOZORNENI: parni potrubi Ize pouzit pouze se tremi
nadobami dohromady.
Rovnomérné rozdélte potraviny do nadob.

OHRIVANi CHLEBAA POLOTOVARU

Pfi ohfivani ni¢im nezakryvejte chléb.

Doba ohfati polotovarl zavisi na teploté jejich zmrazeni
a uschovavani.

Pfi ohfivani polotovarll v mise na ryZe je rovnomérné
polozte a zakryjte misu alobalem.

RYZE AKROUPY

Vzhledem k druhu ryZze mate ji pfipravovat podle riznych
rezimu.

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

Aby ryze byla mékgi, nalijte o 1-2 Izice vody vice, a aby
byla tvrd$i — o stejné mnozstvi vody méné, nez je to
doporuceno v tabulce.

Za néjakou dobu po zaCatku vareni (svoje pro kazdy
druh ryze) prekontrolujte houStku a miru hotovnosti ryze
a promichejte ji.

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

ZELENINA

Dobfe omyjte zeleninu. Odstrarite kofinky a pokud je
tfeba, oloupejte.

Doba vareni zavisi na mnozstvi, stupni Cerstvosti a
predbézné pfipravé potravin. Pokud je tfeba, dobu
pfipravy Ize zménit.

Nedoporu€ujeme  pfedem rozmrazovat mraZzenou
zeleninu.

e Pfi vafeni zeleniny v nadobé na ryzi zakryvejte ji
alobalem, aby se do nadoby nedostalo nadmérné
mnozstvi tekutiny.

e Po 10-12 minutdch po spousténi vafeni mrazené
potraviny musite zamichat.

RYBA A MORSKE PLODY

e Doba pfipravy Cerstvych nebo mrazenych a Uplné
rozmrazenych mofskych plodi a ryby je uvedena v
tabulce. Rybu a mofské plody je tfeba nejdfive o€istit a
pfipravit.

e Pro pfipravu vétsiny druhu ryb a morskych plod( neni
tfeba vice Casu. Doporu€ujeme, abyste je pfipravovali
mensimi porcemi.

e Beéhem Upravy lastury mékkys$u, Ustfic a musli se
neotviraji souasné a proto je ob¢as kontrolujte.

o Rybi filé miZete vafit v nadobé na ryZi s pfidanim masla,
margarinu, citrénu, rdznych omacek a také bez nich.

e Upravte dobu pfipravy podle pokynl receptu a podle
pfedbézné Upravy potravin.

CISTENI A UDRZBA

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

o \WWlijte vodu z kondenzatoru par a nadoby na vodu.

o Zbytek vody muUZete vylit nalévacim otvorem.

e Umyjte poklicku, podstavec a v8echny nadoby teplou
vodou s mydlem (mlZete na horni polici mycky na
nadobi), dobfe je oplachnéte a osuste.

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

o Nepouzivejte brusné Cistici prostfedky, organicka
rozpoustédla a Utocné tekutiny.



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

Za 7-10 vafeni (to zavisi na tvrdosti vody) pfidejte
do nadoby na vodu doporuCovany prostfedek na
odstrafiovani usazenin (Pfesné sledujte navodu na
obalu) a nalijte vodu do maximalni irovné.

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 prekontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojen od
elektrické sité a uplné vychladl.

Spinéte pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

Skladujte spotfebi¢ v suchém a chladném misté.

NAVOD K POUZITi




PBKOBO/CTBO 3A EKCIMIMOATALINA

MPABWIA 3A BE3OIMACHOCT

3a fja n3nonseate ypeaa npasuriHo, NpoyeTeTe
BHMMAaTeNHO PBbKOBOACTBOTO 3a eKkcnnoarauus 1 ro
3anasete no-HaTaTbk Npy Bb3HUKBAHE Ha EBEHTYarHu
BbMPOCK.

Mpeaw Aa n3nonseate U3nenveTo 3a Npba

MbT NPOBEpETe, [an NOCOYEHNTE TEXHNYECKN
XapakTepuCTVKN Ha ypeaa CbOTBETCTBAT C 3aXpaHBaHETO
BbB Bawwara mpexa.

HenpasunHa ekcnnoarauus Ha ypeAa MoxXe Aa AoBeAe
10 HeM3npaBHOCTU B paboTaTta My Unn ja NPUYNHIA
3paBOCIIOBHM LLETU.

Wspenueto e npeaHasHaveHo camo 3a joMallHa
ynotpeba. YpeabT He e 3a NPOMWULLIIEHO U3MON3BaHe.
BuHaru uskniousaiiTe ypeaa oT KOHTAKT, ako He ro
nonssare.

He notansiite ypena unu kabena BbB Boga Unu apyru
TEYHOCTW. AKO TOBa Ce € CMy4nno, He ro NunaiiTe, a
MbPBO M3KIIOYETE OT KOHTAKT, U3LSNO r0 U3CyLLeTe 1
npoBepeTe paboTaTa My B kKBanuuumpaH CepBu3eH
LIEHTDBP.

He ekcnnoatupaiite nsgenveto ¢ noBpeaeH kaben nnu
Lencen, a CbLLO Taka crnep nagaqe Ha U3aenueTo unm
crnep apyrv noepeau. 3a npoBepka Ha pabortata My unu
PeMOHT 0BbpHeTe ce B Hait-6nnskns kBanuduLmpaH
cepBus.

Cnepere, kabenbT fja He JOKOCBA rOpELLY NMOBLPXHOCTM
1 OCTPY NpesMeTH.

Kato n3kniouBate ypesa, He Abpnaiite kabena, a
u3TerneTe Lencena oT KOHTaKT.

Wspenueto Tpsibea fja cTOM BbpXY Cyxa paBHa
NOBBLPXHOCT. He ro cnaraiite Bbpxy ropeLum
NOBLPXHOCTM, @ CbLLO Taka 61130 A0 M3NbYBALLN
TONMMHA YCTPOCTBA (Hanpumep, Neyku), nepaeTa v nog
padToBe.

Hwkora He ocTaBsifiTe BknoveHns ypen 6e3 Hagsop.

He noseonsBsaliTe felata fa nonasar ypeaa 6e3 aa uma
HSIKOIA Bb3PaCTEH [0 TSX.

He pokocsaiiTe ropeLuy NoBbPXHOCTH.

C uen npefoTepatsBaHe Ha TOKOB yaap unu
HeW3npaBHOCTM W NMOBPEeAWN Ha ypeaa, U3nonssaiTe camo
CbCTaBHWUTE YacTH OT KOMMIIeKTa.

Mpeaw aa BKMloyBaTe ypesa B KOHTAKT, HaMbiHeTe
pesepBoapa 3a Boaa. VHade nsnenmeto moxe fa ce
passanu.

B HukakbB cnyyail He nonssainTe CbAOBE Ha ypeaa B
MUKPOBBIHOBM MEYKY, HE 1 CnaraiiTe Ha KOTMOHM Ui
BbB (hypHU.

Ao B ypeaa uma ropella Boaa unv xpaHa, MHoro
BHMMaBaiiTe, Korato ro npemecTaarte.

Kato oTBapsiTe kanaka no Bpeme Ha pabota Ha ypefa,
BHUMaBaiiTe Aa He ce onapuTe. Heka KOHAEH3aThbT,
KOWTO € NonaaHan Ha kanaka a usreye obparHo B
ypena.

NOArOTOBKA 3A EKCIMNOATALINA

Mpeaw aa n3nonseate ypeaa 3a npbB MbT, M3MUIiTE
nobpe BCUYKNTE ChAOBE U CBANSLLM Ce YacTu ¢ Tonna
BOZa 1 Npenapar, nocne v u3nnakHete u 3abbpLueTe.
3abbpLueTe pesepBoapa 3a BoAa OTBbTPE CbC BMNaxHO
napuanye.

OYHKLA “BbP3A MAPA”

AKO BbpXY HarpeBaTerHuUs ENEMEHT LLe CIOXUTE
HacTaBkaTa C npopes oTAoIY, TO Napata Lue ce obpasysa
Beye cnep 35 cekyHay OT BKMIOYBaHe Ha ypega.

EKCMNOATALINA HA YPEA

MocTaBeTe ypeaa BbpXy yCTONYMBA XOPU3OHTamNHa
NOBBPXHOCT.



CvineTe Boaa Ype3 creLmanHuTe oTBopH, kato ce
OpUEHTMpaTE Mo BbHLIHATA Cckara 3a HABOTO Ha BojaTa.
CvngaiiTe B pe3epBoapa camo YncTa Boaa, He
ZonyckaiiTe U3non3BaHe Ha Apyrv TEYHOCTU U
XpaHuTenHu fobasku. B pesepeoapa vMa o3HaueHus 3a
MaKCMMaIHOTO ¥ MUHUMAIHOTO 3armblBaHe: HUBOTO Ha
BoAaTa TpsibBa 4a ce Hamupa Mexay TsX.

MocTaBete Tabnara 3a cbbupaHe Ha KOHAEH3aTa BbPXY
OCHoOBaTa.

MomecTeTe ancka B LeHTbpa Ha Tabnata Ne2.

KaTto cnoxuTe npogykTuTe, NocTaBeTe napHuTe
pesepBoapu BbpXy OCHOBaTa, Npy TOBa 3anouBaiite
oTAONY OT MbPBUS HOMEP U Cref, ToBa cnaraiite B
CbOTBETCTBUE C HOMepaTa.

BHVMAHMWE: He gonyckaiiTe, BoaaTta B pesepsoapa aAa
CK3a MO-HUCKO OT MUHUMATHOTO HUBO.

B ponHus pesepBoap BUHaru cnaraite npoaykTuTe,
KOWTO C€ FOTBAT MO-AbIITO (HanpuUMep, No-eapuTe Unm
Aap.).

AKo ce 0Ka3a, Ye Mo BpeMe Ha NpUroTBSIHETO BofaTa
0CTaHa No-mMarnko OT HopMaTa, MoXeTe fia st oneete
ypes OTBOPUTe 3a 3anbnBaHe Ge3 fa cBansTe
pesepBoapuTe.

M3bepeTe nporpamara unu yctaHoBETe Temneparypara
PBYHO (BUX MHCTPYKLMMTE Mo-aony).

Crien kaTo NOCTaBUTE HYXHOTO BPEMe, HaTUCHETe ByTOH
START. Bbpxy Aucnnes e Mura CBETELLWST UHANKATOP
3a NpUroTBSIHE.

3a cnupaHe Ha npuroTBsiHe HaTucHeTe ByToH STOP.
AKo cref eHa MUHyTa OTKaKTO CTe YCTaHOBUIN
HY)XHOTO BpeMe, He ce HaTucHe 6yToH START, aucnnest
LLe Ce U3KITIoUU.

Crien npuyKnoYBaHe Ha LMKNa 3a NpUroTBsiHE LU ce Yye
3BYKOB CMrHan.

Ako nckaTe fa usbepete nporpamarta OTHOBO, HAaTUCHETE
6yToH START.

PBKOBOACTBO 3A EKCMNIOATALS!

YALLA 3A OPA3

o Crioxere opu3 Unv Apyry NpoayKTY B YaluaTa 3a
opw3, fobasete Boaa, coc unu Ap. 3aTBopeTe kanaka.
MopkntoyeTe ypena kbM enekTpudeckara mpexa.

o Cneq 3BykOBMS CUTHaN W BKMOYBaHe Ha aucnnes
HaTucHete byToH/ MENU.

N3BOP HA MPOIPAMATA 3A MNMPUTOTBAHE

o Karo Hatuckate 6yToH MENU, nsbepete egHa ot
YCTaHOBEHWTE NPOrpamu 3a NpuroTBsiHe:

o 1.Ckapuan: 10 MuH

o 2.4Aiua: 12 muH

e 3.Puba: 15 MuH

o 4.3enenyyum: 20 MuH

e 5une: 30 MuH

e 6.0pu3: 40 MuH

o 7.MNopabpxaHe Ha Temnepatypa: 10 MUH.

o BbB BCska OT 3242A€HUTE NPOrpaMn MOXeTe Aa
perynupate Bpeme 3a NpuroTBsiHe PbYHO, KaTo
u3nonaeare 6yTOHN +/-.

N3BUPAHE HA BPEMETO 3A MPUTOTBAHE

o Bpemeto 3a npuroteaHe No ymMmbnyaHue e — 45 MUHyTH.
AKo 1ckaTe Aja ro MpoOMeHIUTe 1 [ja yCTaHOBUTE HY)XHOTO
Bpeme, 13nonaeante 6yToHu + 1 -,

®YHKLINA NOOOBPXAHE HA TEMMNEPATYPATA

o Cneq cbpluBaHe Ha LMKNa 3a NPUroTBsHE, ypeabT
3a rOTBEHe Ha napa aBTOMaTU4eckm ce NpexBbpIis
KbM pPeXuM 3a noaabpxaHe Ha Temneparypata, ¢
npogbmkuTenHocT 10 MUHYTH.

o 3a [Ja uskniounTe ypeaa 3a roteeHe Ha napa u oTMeHuTe
pexunM 3a NoAAbpXaHe Ha Temneparypata, HaTucHeTe
6yTOH STOP.



PBKOBO/CTBO 3A EKCIMIMOATALINA

MPEMNOPBKN 3A TOTBEHE

KoHOeH3aTbT OT ropHUTE pe3epBoapy nornaga B
fonnute. MNpoBepeTe, NPoAYKTUTE B pas3nnyHuTE
pe3epBoapu fia Ce CbyeTaBar.

Yaluata 3a opu3 e NoAxoAsiLLa 3a NPUroTBSIHE Ha TEYHM
NPOAYKTU: COCOBE, BYNbOHU U T. H.

OcraBsiite pascTosHe mexay npogyktute. MpoaykTu ¢
No-Marnko BpeMe Ha NpUroTBsiHE CriaranTe no-6mn3o Kbm
KpawLata Ha pesepBoapuTe.

Moxete na nobaBsiTe NpogyKTUTE NO BPEME Ha
npurotesiHe. MpoayKTUTE, KOUTO Ce NPUTOTBSAT NO-6bP30,
cnaramnTe no-KbCHO.

Korato Baurate kanaka, napata u3nusa 1 HeobxognmoTo
BpeMe 3a NPUroTBSIHE Ce YBENUYaBa.

MpoaykTuTe B ropHUsi peaepeoap ce NpuroTesT
no-6aBHO, OTKONKOTO B JONHMS.

M3MON3BAHE HA NMAPHATA TPBbBA

WanonasaiTe napHata Tpbba Npu NpUroTBsiHe Ha ronsMo
KOMMYECTBO eHaKBM N €HOTUMHI NPOAYKTH.

Mpv nu3nonseaHe Ha napHata Tpbba BpemeTo 3a
NPUrOTBSIHE Ha BCUYKW TPW HUBA € eAHaKBO.

MocTaBete Tabnara Ne1 Bbpxy ocHoBaTta.

YcraHoBeTe napHata Tpbba B LieHTbpa Ha AonHaTa
Tabna, cnep ToBa CNOXeTe BTopaTta U Tpetata Tabna Ha
Tpbbara.

BHWMAHME: napHaTa Tpbba Moxe fa ce u3nonsea
caMo ¢ TpuTe pesepBoapa efHOBPEMEHHO.
Pasnpegensiite npogykTUTe paBHOMEPHO MO
pesepBoapuTe.

SATOMNAHE HA XNAB U MONYSABPUKATA

Kato 3atonnste xns6a, He ro NOKpUBaNiTe C HULLO.
Bpeme 3a 3atonnsiHe Ha nonydabpukaTy 3aBrcu ot
CTeneHTa Ha TAXHO 3ampas3siBaHe 1 Temnepartypa Ha
CbXpaHsIBaHETO UM.

o [lpu 3aTonnsiHe Ha nonydabpukaTy B YallaTa 3a opu3,
pPaBHOMEPHO M Pa3mnoXeTe TaM U 3aTBOPETe YalliaTa ¢
anymuH1eBo onuo.

OPU3 N HACUMHW 3bPHEHW XPAHU

e B 3aBucumOCT OT copTa Ha opu3, Tol TpsibBa Aa ce
NPUrOTBS B PA3NNYHU PEXUMA.

e B yawara 3a npuroTBsiHe Ha Opu3a cuneTe NpoayKTa,

a CblLo Taka 1 Bofa B pe3epBoapa, Cropes KakTo €
npenopbyaHo.3aTBoOpeTe Kanaka v BKIodeTe ypeaa.

o AKko uckaTe OpU3bT fa Ce Momyym Mo-MexK, CrIoKeTe ¢
1-2 cyneHn NbXuLM NoBeYe BoAa, @ 3a NO-TBbPA Opu3
— C TONKOBa KONIMYECTBO BOZA NO-Marko, KONKOTO &
npenopbyaHo B Tabnuuara.

o Cnep 13BeCTHO Bpeme (MHAMBWAYAHO 3@ BCEKW BUL
0pu3), KaTo CTe 3ano4Hanu Aa roteuTe, NpoBepeTe
rbCTOTA U CTENEeH Ha NPUrOTBsSIHE Ha NPOAYKTa, KaTo
CbLLiEBPEMEHHO BHUMATENHO ro pasbbpkeare.

e B roToB Opn3 MOXeTe Aja COXUTE PasNniHU NOLAMPaBKY
3a fja nogobpuTe BKyca My.

SENEHYYLMN

o 3eneHuyunte namnitTe fobpe. OTCTpaHeTe KopeHyeTa, a
npu HeobxoaumocT rv obenere.

o [lpoabmKuTENHOCTTa Ha NPUTOTBSIHE 3aBUCYH OT
KONUYECTBO, KOMKO Ca NPECHU M NpeaBapuTENHa
obpabotka Ha npogykTuTe. Mpn HEOBXOAMMOCT BPEMETO
32 NPUrOTBSIHE MOXE Aa CE NMPOMEHSI.

o He ce npenopbyBa npeasapuTenHo Aa pasmpasssare
3aMpa3eHnTe 3eneHuyLn.

o [lpu npuroTesiHe Ha 3eneHYyLMTE B YallaTa 3a opu3,
TpsibBa fa rv nokpuare ¢ ponuo, nanuLIHaTa Bnara ga
He nonaga B TsX.

e Cnep natnyare Ha 10-12 MWHYTM OT 3ano4yBaHe Ha
NPUroTBSIHETO, 3aMpa3eHnTe NPoAYKTW Tpsibea Aa GbaaT
pa3bbpkaHu.



PUBA N MOPCKW EJTMKATECU

Bpeme 3a npurotesiHe Ha NPeCHM U 3amMpaseHm 1
HaMbIHO pa3MpaseHit MOpPCKU AennkaTecy e Noco4eHo
B Tabnuuara. Puba 1 mopcku genvkarecu TpsibBa aa
6bAaT NoAroTBEHM M NOYNCTEHN NPeaBaPUTENHO.

3a npuroTBsiHe Ha noBeye BUAOBE puba 1 MOpPCKU
Aenvkarecu Heobxoaumo manko Bpeme. MNpenopbyBame
Te Aia ce roTBAIT Ha Mark nopLum.

[No Bpeme Ha NpUroTesiHe YepynkuTe MOKOCKM, CTPUAK
1 MUAN ce pasTBapsiT B pasnniHo Bpeme, 3aToBa
neproanyeckm rm npoeepssaiite.

PubeHo cune moxe aa ce roteu B YaluaTta 3a opu3
kakTo ¢ fjobaBsiHe Ha kpaBe Macro, MaprapuH, IMMOH U
pasnuyHu1 CocoBe, Taka n 6es Tsx.

Kopurupaiite Bpeme 3a NpuroTesiHe B CbOTBETCTBIE

C U3NCKBAHWS B peLienTa 1 B 3aBUCUMOCT OT
npepgapuTenHo obpaboTBaHe Ha NpoaykTa.

MOYNCTBAHE W NOAOPBXKA

M3knioveTe ypeaa OT KOHTaKT, Heka TOW HambIIHO a
U3CTUHE.

M3cuneTe Boga ot Tabnata 3a cbbupaHe Ha KoHAeH3aTa
1 pesepBoapa 3a Boja.

OcTaTbLy Ha BOAa MOXeTe Aa 13neeTe Ypes OTBOPK 3a
cvnBaHe, kato obbpHeTe ypeaa.

Mamuitte kanaka, Tabnara 1 BCU4ki Cbaose C Tonna
Bofa ¥ npenapar (MoXe B FOpHOTO OTAemneHne B
CbJOMUSANHA MaLLKHa), NOCHE M U3nnakHeTe n
nacywete fobpe.

/amuitTe pesepBoapa ¢ Tonna Boaa v npenapar, nocne
ro u3nnakHete fobpe 1 uacylueTe.

He ce gonycka uanonasaHe Ha Apackaliy MUSIHL
npenapaty, opraHi4Hi paspeanTent u arpecuBHu
TEYHOCTH.

PBKOBO/CTBO 3A EKCIMNOATALINA

Cnep 13BECTHO BpeMe BbpXy HarpeBaTernHus enemeHtT
MoXe Aa ce obpasyBa BOAEH kaMbk 11 3aTOBa ypeabT Lie
Ce W3KioYBa No-paHo OTKOMKO € Heobxoaunmo.

Cnepn 7-10 nbTv paboTa (B 3aBMCUMOCT OT BOZA)
nobaseTe B pesepBoapa CpPeACTBO CpeLLly npemaxsaHe
Ha BOAEH KaMbK (CTPUKTHO CnasBanTe UHCTPYKLMK

Ha onakoBka). 3anbiHeTe pesepeoapa ¢ Boga o
MaKcUMarHo HUBO.

[Mpu nouncTBaHe Ha HarpeBaTenHUs enemMeHT OT BOAeH
KaMbK He criaraiite BbpXy pesepsoapa CbfoBe 3a
NpOAYKTW 1 He ro 3aTBapsiiiTe C kanak.

Bxntovete ypena B KOHTaKT. Harnacete Taiimepa
npumMepHo Ha 20 MuHyTK. Cried u3knioYBaHe Ha ypeaa
(no TanmMepa) usTternete Liencena ot KoHTakT. MNpeam
[fla n3nuBare BofaTa, N34aKaiiTe HarpeBaTenHuAT
€NIeMEHT [la U3CTWHE HambIHO. Hsikonko mbTh namuiite
HarpeBaTernHus enemMeHT 1 pe3epBoap CbC CTyaeHa
BOZa M ro n3bbpLuete gobpe.

CbXPAHABAHE

Mpenwn pa npubupate ypena nposepeTe, Toii Aa €
M3KMIOYEH OT KOHTAKT W € U3CTUHAN HamMbIHO.
M3nmbnHaBaiTe BCUYKM M3NCKBAHMA OT pasaena
MOYNCTBAHE /1 NMOOOPBHXKA.

CbxpaHsiBaiiTe ypeaa Ha Cyxo NpoxnagHo MSCTO.
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MIPU BESIMEKN

YBaxXHO  nmpouuTalTe  AaHy  iHCTpyKUito  nepen
ekcnnyatauieto npunagy, Wwob 3anobirtu nonomok nig
Yyac KOpUCTyBaHHA Ta 30epiraite ii sk [AOBIOKOBUI
marepian.

Mepen nepwum BMUKaHHAM NepeBipTe, Y BianoBigalTb
TEXHIYHI  XapakTepucTuku  BUpoby, no3HayeHi Ha
Haknenui, napaMmeTpam enekTpoMepexi.

HeBipHe BWKOpUCTaHHSI MOXe MPWU3BECTM [O NONMOMKW
Bupoby, 3aBpaTM MatepianbHoro 36WUTKy Ta  Lwkoau
300pOB’l0 KOPUCTYBaYa.

BukopuctoByBatv  Tinbku y nobyti. [Mpunag He
NpW3HaYeHni 45 BUPOBGHNYOTO BUKOPUCTAHHS.

FAKWwo npurag He BUKOPUCTYBYETLCS, 3aBXAM BUMUKANTE
0ro 3 Mepexi.

He 3aHypioiiTe npunag 4u LUHYp XMBMNEHHS y BoAy Ta
iHWi pigvHn. Akwo ue BiABynocs, HeraiHo BUMKHITb
npunag 3 Mepexi Ta, nepen TUM, sIK 3HOB BMUKaTh
nepesipTe npauesgatHicTe Ta 6esneky npunagy y
KBanicikoBaHux axisLis.

He «kopucTyitTecsi BUPOGOM 3 MOLLUKOMKEHUM LLUIHYPOM
JKMBMEHHS YW BUMKOW, Micna nagiHHa abo  iHwmx
YLWKOKeHb. [N peMOHTY Ta NepeBipky 3BepTanTecs [0
HaBnK4Oro CEpPBICHOTO LIEHTPY.

CtexTe 3a TuM, LWOOK LIHYP KMBMEHHS HE TOpKaBCs
FOCTPUX KPanOK Ta rapsiynx NOBEPXOHb.

Mig vac BMMMKaHHA nNpunagy 3 Mepexi Tpumantecs
PYKOIO 3@ BUIIKY, HE TSATHITb 3a LUHYP.

MpucTpit Mae CTINKO CTOATW Ha CyXiit PIBHIA MOBEPXHI.
He cTaBTe 110ro Ha rapsyi NOBEPXHi, @ Takox 6nm3bko Big
[xepen Tenna (Hanpuknag, enekTpUYHNX NNnT), dipaHok
Ta Mig HaBiCHUMM NOMULISIMN.

Hikonu He 3anuwwarite BBIMKHeHWIt npunag 6e3 ysaru.

He po3sonsiite AitAM kopucTyBatucs npunagom 6e3
Harnsgy 4OpOCINX.

He TopkaiTecsi rapsunx noBepxoHb.

o6 3anobirtn BpaxeHHs €eneKTPUYHUM CTPYyMOM Ta
NONMOMOK MpWnagy, BUKOPUCTOBYMTE TiNbkM Mpunagas,
LU0 BXOAUTb [0 KOMIIEKTY.

Mepen TUM §iK BMWKaTU NapoBapky A0 enekTpoMepexi,
3anoBHITb BOAOK pesepByap. Y NPOTUBHOMY BUMaaKy
npunag Moxe ByTu NOLIKOMKEHUNA.

He ponyckaeTbCs BUKOPUCTaHHS EMHOCTEN NapoBapkut
Y MIKPOXBMMBOBUX MiYax, Ha ENEeKTPUYHUX UM TasoBUX
nnuTax.

MepewilLyiiTe napoBapky 3 rapsdolo BOAOK YW KO 3
MaKcUMMarbHOK 06epexXHICTHO.

O6epexHo BigKpuBalTe KpULLKY NapoBapku Mg 4ac
po6otn, wWwo6 He obnaputuca. [aiite MOXNIMBICTL
KOHAEeHcaTy, Lo 3ibpaBca Ha KpWLLi, CTeKTW Hasag Ao
€MHOCTI.

MIOrOTOBKA 0O EKCIYATALLIT

Mepen nepwmM BMUKaHHAM pPETENMbHO BUMUIATE  YCi
€MHOCTi Ta 3HIMHi 4aCTWUHM TENMO BOAOIO 3 MUIOM, K
cnip NPOMUIATE i HaCyXo BUTPITb.

MpoTpiTb pesepByap Ans BoAM 3CepeauHu  BOIOrO0
TKaHWHOI0.

OYHKL|IA “LUBNOKA MAPA”

FAKWO Ha HarpiBanbHWA enemeHT YCTaHOBUTW Hacaaky
Npopi3oM [OHU3Y, napa YTBOPKETbCA Bxe Yeped 35
CeKyHA, nicnst BMAKaHHS NapoBapku.

EKCINYATALIA

YcTaHoBITh
MOBEPXHIO.
3anuiite Boay Yepes crewjanbHi OTBOPW, OPIEHTYIOYNCH
32 30BHILUHBOIO LLIKAMO PiBHS BOAM.

HanuBailTe B pesepByap TiNbkM YUCTY BOAY; He
[0NYCTUMO BWKOPWUCTOBYBATU iHLWY PiaWHY Ta Xap4oBi

napoBapky Ha  CTiliKy —ropu3oHTanbHy



nobaBku. Y pesepByapi € BigMITKM MakcumarbHOro Ta
MiHIManbHOrO HamoBHEHHS: piBeHb BOAM MOBWHEH OyTu
MDK HAMU.

BcraHoBiTb ninaoH ans 36opy koHaeHcaty Ha 6asy.
Po3micTiTb anck y LeHTpi ninaoHa Ne2.

3aBaHTaxwBLLW NPOAYKTU, BCTAHOBITb NApPOBi EMHOCTi Ha
6a3y, NoOYMHaI4M 3 MepLUOro HOMepa 3HU3Y, pyXalounchb
fani y BignoBigHOCTi 1O HOMepIB.

YBATA: He fonyckaiiTe, Wwob Bopa B pe3epByapi nagana
HKYe MiHIManbHOro pPiBHS.

Y HWXHIO NapoBy EMHICTb 3aBXAW KNagiTb Ti NPOAYKTH,
Lo [OBLUE roTylTbCs (Hanpuknag, BinbLi 3a po3mipom
abo iH.).

Akwo nig Yac NpUroTyBaHHS BUSIBUNOCS, LUO BOAU
MeHLUe 3a HOpMY, ii MOXHa AONUTU 4yepe3 OTBIp Ans
HaMoOBHEHHS, He 3HIMato4M NapoBi EMHOCTI.

Obepitb nporpamy abo BCTaHOBITL TeMnepaTypy Bpy4HY
(@mB. HCTPYKUIT HUXYe).

Micns Toro, sk 6yae 3apaHuii GaxaHWA Yac, HaTUCHITL
kHonky START. Ha pucnnei noyHe murotiti iHaukaTop
MPUroTyBaHHS.

[ns 3ynyHKy NpUroTyBaHHSA HaTUCHITL kHonky STOP.
FAKLWO Yepe3 XBUAMHY Micns TOro, Sk BW 3ajanu vac, He
6yne HaTucHyTa kHonka START, oucnneit BigkniounTbCS.
Micns  3aKkiHYeHHS LMKy NpUrOTyBaHHS, NPO3BYYNTb
3BYKOBWIA CUrHar.

LLlo6 o6paTu nporpamy 3HOBY, HAaTUCHITb kHOMKy START.

YALLA ANA PUCY

Y vawy Ans pucy 3aBaHTaxTe puc abo iHWi nNpoayKTy,
fopanite Bogy, coyc, abo iH. 3akpuiite i KPULLKOH.
MigkniodiTe NapoBapky A0 enekTpoMepexi.

Micns  3BYKOBOrO curHamy Ta BKIOYEHHs AuMChnes,
HaTUCHITL kHonky MENU.

IHCTPYKL|IA 3 EKCIYATALYT

BUVBIP MNMPOrPAMW MNMPUTOTYBAHHA

Hatuckaoum  kHonky  MENU, obepitb  ogHy  3i
BCTAHOBIEHWX NPOrpaM NPUroTyBaHHs:

Kpesetku: 10 xB

Anug: 12 xe

Puba: 15 xB

OBoui: 20 xB

Kypuus: 30 xB

Puc: 40 xB

MopTtpumka Temnepatypu: 10 xB.

Y Oyop-skii 3 3ajaHWx  nporpam  BW  MOXeTe
BigperynoBatit yac NpUroTyBaHHs BPYUHY,

BUKOPUCTOBYHOYU KHOMKN +-.

BCTAHOBIEHHA YACY NPUTOTYBAHHA BPYYHY

Yac npurotyBaHHs 3a yMOBYaHHAM — 45 xBunuH. LLjo6
3MIHUTVM 1Oro Ta 3apaT OaxaHuin vac, HaTuckanTe
KHOMKM + Ta -.

OYHKLIA MIATPUMKA TEMMEPATYPU

Micna 3aBeplUeHHA LMKy MNpUroTyBaHHSA, napoBapka

aBTOMATUYHO MEPEMKHETHCS B PEXUM  MiATPUMKM
Temnepatypu TpuanicTio 10 XBUMMH.
o6 BUMKHYTM napoBapky Ta BiOMIHUTU  pexum

nigTPUMKM TeMnepaTypu, HaTUCHITb kHonky STOP.

PEKOMEHJALIIT LLOAO MPUrOTYBAHHA

KoHpeHcaT 3 BepxHiXx €MHOCTEN MOTpanmnsie B HUXHI.
MepekoHanTecs, WO NPOAYKTW B Pi3HUX EMHOCTAX
MOEAHYIOTHCS.

Yawa ans pucy nigxoauTb ANS NPUroTYBaHHS PifKWX
NPOAYKTIB: COYCiB, BynbiioHIB, NiaNVBK Ta iH.

3anuwanTe npocBiTM MiX npoaykTamu. [pogykTy, LWwo
B/MaraloTb MeHLUE Yacy ANsi NPUroTyBaHHs!, BUKNagaiTe
6nmxye Jo Kpais EMHOCTEN.
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Bu moxeTe foaaBaTV NpOAyKTW Mif Yac NpUroTyBaHHS.
Knagite npogykTW, WO BMMaraioTb MeHLWe yvacy Ans
NPUrOTYBaHHS, Mi3HiLue.

Konwn BwW nigHimaeTe KpuLLKy, napa BUXOAWTb HA30BHi i
HeobXigHWA Yac NPUroTyBaHHS 3BiNbLIYETHCS.

MpoayKTh y BEPXHI EMHOCTI FOTYKOTbCS NOBIMNbHILLE, HiX
Y HUXHIN.

BMKOPUCTAHHSA MAPOBOI TPYBM

BukopucroByiite napoBy TpyOy y pasi mpurotyBaHHs
BEMNUKOI KiNlbKOCTi OfHAKOBKX ab0 OAHOTUMHMX NMPOAYKTIB.
Mpy BUKOPUCTaHHI NApoBOi TPybK Yac NpUroTyBaHHSA Ha
BCIiX TPbOX PIBHSAX OAHAKOBMUIA.

MomicTiTb nigaoH Ne1 Ha 6a3y.

BcraHoBiTe napoBy Tpyby B LEHTPi HWXHBLOO MiAAOHY,
NOTiM HaTArHITL APYruii Ta TPETI NiBAoHN Ha Tpyoy.
YBAFA: napoBa Tpyba Moxe BUMKOpPWUCTOBYBAaTUCS
O[IHOYACHO TiNlbK1 3 TPOMA EMHOCTSIMU.

Posnoginsiite npoayKTh piBHOMIPHO NO EMHOCTSAX.
POSIIPIB XJIBA TA HAMIBOAEPUKATIB

Pogirpisatoun xni6 Hi4uMM 1Oro He HakpuBaiiTe.
TpuBanicTb pogsirpiBy HaniBcabpukaTiB 3anexuTb Bif
TemnepaTypy ix 3aMOpoXyBaHHs Ta 36epiraHHs.

Mpn posirpiBi HaniBcabpukatiB y yawi ana pucy
PIBHOMIPHO ~ po3knafite iXx Ta HakpuiATe vawy
antoMiHNEBOIO (POMBIOHO.

PUC TA KPYTA

Y 3anexHocTi BiA COpTY pucy, WOro cnig rotyeartu no
Pi3HUX pexumax.

Y vawy Ans NpuUrotTyBaHHs pucy MOKNadiTb puc Ta
[opaiite Boay 10 peaepByapy 3riAHO 3 pekoMeHaaLismMu.
3aKpuiiTe KPULLKY Ta BBIMKHITb NapoBapky.

LWo6 puc BuAWOB M'AKiLMM, HamuiiTe BognM Ha 1-2
CTONOBI NOXKW GiNnblue, a TBEpAiWMM — Ha CTIMbKK X
MEHLLe, HiX 3anponaHoBaHo y Tabnuui.

Yepes feskuin yac nicns novaTky NpUroTyBaHHs (CBiii
[Ns KOXHOrO COpTY puCy), NepeBipTe rycToTy Ta CTyMiHb
FOTOBHOCTi PUCY, OHOYACHO MOMILLYKOUM AOTO.

[lo roToBOro pucy MOXHa [ofaBaTyh pi3HWUX Npunpas Ans
NONINLIEHHS NOro CMaky.

OBOMI

PetenbHo  BUMWIITE  0BOYI.
HEeOBXIAHOCTI, LLKIPKY.
TpvBanicTb  NpUrOTYBaHHA 3anexuTb Bif  KinbKOCT,
cBixocTi W nonepeaHboi 06pobku npoaykTiB.  3a
HeobXigHOCTI Yac NpUroTyBaHHS MOXHa 3MiHIOBaTU.

He pekomeHpyeTbCcs  3a3panerigb  pPO3MOpOXyBaTH
3aMOPOXeEHi OBOMI.

Y pasi npuroTyBaHHs OBOYIB B yawi Ans pucy, ix
HeobxigHO  HakpuBatW  cbonbroto, Wo6  3anobirtu
noTpanssiHHio 3aiBOI BOMOTU.

Yepes 10-12 xBunwH nicns moyaTky MNpUrOTYBaHHS
3aMOpOXeHi NPoAYKTM HeobXiaHO nepemilaTy.

Bupanite  kopiHui, 3a

PBA TA MOPEMNPOAYKTU

Yac npuroTyBaHHs CBiXWX Y1 3aMOPOXEHUX Ta NOBHICTIO
PO3MOPOXEHNX MOPEnpoayKTiB i pubn no3HayeHni
y Tabmuui. Puby Ta mopenpogykTv cnig nonepeaHbo
NOYUCTUTH i NigroTysaru.

[Onsa NPUroTYBaHHs 6inbLuocTi BUAIB pubn
Ta  MOpenpoaykTiB  notpibHo  Hebarato  uacy.
PekomeHayeTbCs roTyBaTh ix HEBENMUKMMU NOPLSMU.

Mig yac npuroTyBaHHA MyLMi MOJIOCKIB, YCTpULL Ta
Migjii pO3KPUBAKOTLCA Y Pi3HWIA Yac, TOMY NEepPioaUYHO
nepesipsinTe ix.

®ine pubu MoxHa rotyBaTu B yawi AN pucy SK 3
[0AaHHAM Macna, maprapuHy, niMOHY i Pi3HUX COYCiB,
TaK i 6es Hux.



KopekTy/iite Yac NpurotyBaHHs BIiANOBIAHO 3 BUMOramut
peuenTa Ta B 3anexHoCTi Big nonepegHboi 06pobku
npoayKTiB.

OYNLLEHHA TA pornAn

BigkniouiTe napoBapky 3 enekTpomepexi Ta paiite i
LIiINKOM OCTUTHYTH.

BunwitTe Bogy 3 nigpgoHy Ans 30upaHHs KoHAeHcarty i
pesepByapa Ansi BOau.

3anuwWwKkn BOAM MOXHA 3MWTW  Yepe3 OTBIp ANs
HaMoBHEHHS!, NepeBEPHYBLLIM NapoBapKy.

Bumuiite KpuLLKy, nNigaoH Ta yci eMHOCTi TENsolo BOAOK
3 MWMOM (MOXHA Ha BEpXHii Monuui NOCyAOMWAHOT
MaLUVHW), PETENbHO OMOMOCHITH Ta BUCYLUITb.

Bumuiite pesepByap Tennoko BOAOK 3 MUIMOM, PETENbHO
OMOIIOCHITb Ta HACYXO BUTPITb.

3abopoHeHo  BMKOpUCTOBYBaTM  abpasuBHi  yuCTAui
PEYOBUHM, OpraHiYHi PO3YMHHUKY | arpecuBHi PiaNHU.
Yepes peskuii 4ac Ha HarpiBanbHOMY —eneMeHTi
MOXe YTBOPUTUCS HaKum, BHACMiZOK YOro mapoBapka
Oyne BMMMKATUCA paHille, HDK MPOAYKTW BCTUMHYTb
npuvroTyeatucs.

Yepes 7-10 Bapok (B 3aneXHOCTi Bif XOPCTKOCTi BOAM)
fofante y pesepeyap PeKkoMeHAOBaHM 3acid Ans
BUOANEHHA Hakuny (OOKMafgHO BUKOHAWTE iHCTPYKUil Ha
yNaKoBLii) Ta HaNOBHITb MOr0 BOAOK A0 MaKCHManbHOro
piBHS.

pn OYMLLEHHI HarpiBanbHOrO enemMeHTa Bif Hakuny He
BCTAHOBIIONTE Ha pe3epByap EMHOCTI AN NpoAyKTiB Ta
He HaKpuBanTe NOro KPULLIKOHO.

MigkniodiTe NapoBapky [0 enekTpoMepexi. YCTaHOBiTb
Taiimep npubnusHo Ha 20 XBUnMH. [icns BUMMKaHHS
napoBapkw (Mo Taimepi) BigkMouiTh ii 3 enekTpomMepexi.
Mepen 3mMBaHHAM  BOAW  [aiiTe  HarpiBarbHOMY

IHCTPYKL|IA 3 EKCIYATALYT

€neMeHTy LinKoM OoCTUrHyTW. [lekinbka pasis npomuiiTte
HarpiBarnbHWUii enemMeHT Ta pesepByap XONMOAHOK BOLOH
i Hacyxo npoTpiTb.

3BEPEXEHHA

Mepen 3GepexeHHsIM nepekoHalTecs, WO npunag
BiZIKMIOYEHNIA 3 eNeKTPOMEPEXi Ta LiNKOM OXONOHYB.
BukoHarite yci Bumorn posainy OYMLIEHHA TA
nornaa.

36epiraiiTe npunag y cyxomy npoxoropHoMy MicLi.



YMYTCTBO 3A PYKOBAHE
CUrYPHOCHE MEPE

MaxrbnBO NpouMTajTE OBO YNYTCTBO 3@ PYKOBaHE Mpe
ekcnnoarauuje ypehaja v yysajTe ra pagu uHopmauyje.
Mpe npBor ykrbyyewa yBepute ce [fa TeXHUYKe
KapaKkTepucTuke ypefaja, HasHayeHe Ha HanenHuum,
ofiroBapajy napameTpuma enekTpuiHe Mpexe.
HenpasunHa ynotpeba Moxe Aa [oBede A0 Keapeta
npou3Boa, fja HaHece MaTepujarnHy LWTeTy 1 Aa OwWwTeTH
3/paBrbe KopUCHWMKa.

Kopuctute camo y nomahuHcTBy. Ypehaj Huje HamereH
3a NPON3BOAHLY.

Ako ce ypehaj He KOpUCTW, YBEK MCKIbydyjTe ra u3
mMpexe.

He ctaBute ypehaj n npukrbyyHu kabn y Bogy u apyre
TeYHocTW. AkO Cce TO [Jecuno, oamax MCKIbyunTte
npou3Bof, M3 Mpexe U Mpe MOHOBHE ynoTpebe
npoBsepuTe pafHy CocoBHOCT 1 curypHocT ypehaja koa
CTpyyHbaka.

He «kopuctute ypehaj ca owTeheHuM NpUKIbyYHUM
kabnom u yTukayem, ako je ypehaj mao wunu pobuo
Apyra owrtehewa. 3a npernea 1 nonpasky jaBuTe ce y
HajbnKn CepBUCKM LieHTap.

Ma3nte aa NpukrbyyHW kabn He Aoaupyje owwTpe uBMLe U
Bpyhe noBpLUKHE.

Kapa wckrbyuyjete ypehaj n3 mpexe, gpxute ce 3a
yThKau, He ByLTe 3a NPUKIbYYHN kabr.

Ypehaj mopa fAa 4BpCTO CTOjM Ha CyBOj paBHOj
nospwuHu. He cTaBute ypeRaj Ha Bpyhe noBplivHE U
y 6nusuHM 13Bopa TOMMoOTe (Hanpumep, eneKTPUYHNX
LunopeTa), 3aBeca ¥ UCMog, CyLUTEHUX nnadoHa.
Hukapa He ocTaBrbajTe ykrbyyeHu ypehaj 6e3 Haasopa.
He nosBorbasajte geun aa kopucte ypehaj 6e3 Hagaopa
ofpacnnx.

He popwpyjTe Bpyhe nospLumHe.

[la ce usberHy owTehetbe CTpyjom U kBapere ypehaja,
KOPUCTUTE Camo [ernoBe Koju yrase y KOMMeT.

Mpe ykrbyyersa ypehaja y Mpexy, HanyHuTe pesepsoap
3a BoAy. Y NMpOTUBHOM Cryyajy pesepBoap Moxe Aa ce
owTeTn.

UnHuje ce He CMejy KOpWUCTUTW 3a KyBawe MapoM Yy
MUKpOTanacHMm nelnma, Ha enekTpUYHUM W racHuM
Lunopetuma.

Byaute nocebHO onpesHn 3a Bpeme npemellTara Kotna
ca Bpyhom BOZOM Wnu jenom.

Mpu oTBapawy noknonua kotna Koju paaw, Gyaute
onpesHu ga ce He onevete Bpyhom napom. Cayekajte
[la ce KOHAEH3aT, Koju Ce CTBOPWO Ha MOKMOMLY, UcTeve
y KoTao.

MPUMNPEMA 3A PAL]

Mpe npBor ykrbyyewa [0OpO onepute CBe YMHUje W
[lerioBe Ha Ckupake ca TOMMoM CcanyHacTOM BOAOM,
3aTm 40Bpo 1cnepuTe YMCTOM BOAOM M 0BpuiunTe Aa
6yny cacBuM CyBU.

ObpuwwnTe pesepsoap 3a BOAy Ca YHyTpallkbe CTpaHe
BMaXXHOM Kprom.

OYHKLINJA “BP3A MAPA”

AKO HamecCTUTe HacTaBak Ha rpejHN enemeHT pa3pesom
npema fgone, napa he ce ctBopuTu Kpo3 35 cekyHau
nocne ykrbyyera kotna.

PAL

HawmecTtute koTao Ha cTabunHy BofopaBHY MOBPLLMHY.
Cvnajte Bogy kpo3 nocebHe oTBope, a 3a ogpehuBarse
HWBOA KOPUCTITE CMOrballikbk Mepay.

Y pesepBoap cunajte UCKIbYYMBO YUCTY BOAY; HEMOjTE
KOPUCTUTU  Apyre TEYHOCTW HWUTWU [oAaTke  XpaHu.
PesepBoap Ha cebu nMMa O3Hake 3a MakcumanHy wu
MUHUMAIHY KOMMYKHY: HUBO Bofe Tpeba aa byae usmehy
Te ABe 03HaKe.



¢ Ha kyhuwte cTaBuTe nocyay 3a cakynsbare kKoHAaeH3aTa.

e [luck ctaBuTe Ha cpeamHy nocyae 6p. 2.

e Hamuphuue ctaBute Ha ofroeapajyhe mecto u nocyay
3a napy ctaBuTe Ha kyhuwTe Tako Aa 6poj jenaH nae Ha
[IHO 1 3aTVM CTaBIbajTe Peaom.

o TIAXHA: MasnTe pa Boae y pesepsoapy He byae Bulle
Hero LUTO je MakcMarHo [J03BOSbEHO.

e Ha pgHO nocyde yBek CTaBrbajTe HaMMpHULE Kojume
Tpeba BuLIE BpeMeHa Aa ce ckysajy (Ha npumep, Behe
Komage uTa).

o AKO TOKOM KyBatba BUANUTE 1a BOAE Ma Makbe Hero LTo
je notpebHo, JonujTe je OTBOpe 3a cunake Bode Mpu
4eMy HeMojTe ckuaaT nocyae 3a napy.

o I3abepute nporpam unu pyyHo nogecute Temneparypy
(BMAWTe fone HaBeaeHa ynyTcTBa).

o Kapa nopecute Bpeme, nputuchute gyrme CTAPT. Ha
ekpaHy he No4eTn Aa Tpenepu MHANKATOP KyBakba.

o AKO XernuTe Aa NpekuHeTe KyBawe, MPUTUCHWUTE Ayrme
cTon.

e Ako pgyrme CTAPT He npwTuCHeTe y PpOKY OA jemHor
MWHYTa OTKaKo CTe MNofecunu Bpeme, ekpaH he ce
yracutu.

o Uyhete 3By4HM CurHan kaga kysare Gyne 3aBpLUeHo.

o [putuchute pyrme CTAPT pa nsabepete HOBM Nporpam.

YNHWJA 3A TIMPUHAY

e Y YMHMjy 33 NUpUHa4Y cunajte nupuHa4y unu apyre
HamupHuue; fopajte  Bogy, coc uTA. 3aTBopute
nokrnonad. YTukady ypehaja rypHuTe y yTUdHNLLY.

o Kapa sayyjere 3By4YHM CUTHanm W ekpaH ce ynamw,
nputuchHute ayrme MEHW.

MN3BOP MPOIPAMA KYBAHA

o [lputuchute gyrme MEHW wn wzabepute jemaH op
nporpama KyBaka:

o Paunhu: 10 MuH

YNYTCTBO 3A PYKOBAHE

o Jaja: 12 MuH

e Puba: 15 MuH

o [losphe: 20 MWH

o [MunetuHa: 30 MuH

o [upuHay: 40 MUH

o Oppxasatbe Temneparype: 10 MUH.

e Kop cBakor o OBWX MNporpama MOXeTe MPOMEHWUT
BpeMe KyBawa kopuctehu gyrmapg +/-.

PYYHO MOAELABAHE BPEMEHA KYBAHA

e VYHanpen nopelleHo Bpeme KyBawa je 45 MuHyTa.
Momohy Ayrmazu + 1 — NPOMEHWUTe BpeMe 1NN NoaecuTe
Bpeme Koje xenure.

®YHKUWJIA OOP>KABAHA TEMIMEPATYPE

o Kapa kyBawe Oyge 3aBplieHo, ypeRaj he aktuBupatn
pex1M oapxabaka Temnepartype koju Tpaje 10 MuHyTa.

o [lputuchmute pyrme CTOMN pa uckbyuwute ypehaj u
OTKaXeTe PexvM ofpxaBatba Temneparype.

CABETW 3A KYBAHE

o KoHpeHsart 13 roptux nocyaa Aocnesa y foke nocyae.
MocTapajTe ce f[ja HamMupHULE Koje CTaBrbate y nocyae
no6po nay jenHe ¢ apyruma.

o [locyna 3a nupuHay ce MOXe KOPUCTUTW 3a mpunpemy
TEeYHUX jena: ymaka, buctpux cyna, cocosa UTA.

e lamefly HamupHMLua ocCTaBuUTE [AOBOILHO NpOCTOpa.
HamupHnuama kojuma Tpeba marbe BpemeHa na ce
cKyBajy cTaBuTe 6nvxe usnua nocyaa.

e HamupHuue moxeTe goaaBaTh TOKOM KyBaka. KacHuje
fofajTe HamupHuLE Kojuma Tpeba Matbe BpeMeHa Aa ce
CKyBajy.

e Kapa otBOpuTe noknonal, napa W3nasu Hanorbe u
notpe6HO Bpeme kyBatba Ce Npoayxasa.

e HamupHuue y ropwoj nocyau Kysajy ce crnopuje oA
HaMUPHULA Y 10H0j NOCyAN.



YMYTCTBO 3A PYKOBAHE
YNOTPEBA LIEBU 3A MNMAPY

LleB 3a napy KOpuUCTUTE 3a KyBarb€ BErUKE KOMUYMHe
UCTUX UM CIIMYHUX HAMUPHULA.

Kapa kopucTuTe LieB 3a napy, BpeMe KyBatrba Ha cBa Tpn
HuBoa 6uhe ncro.

Craute nocygy 6p. 1 Ha kyhuwrTe.

LleB 3a napy craBuTe Ha CpeauHy Aoe NocyAe U 3aTum
NpeKo LeBu NpeByuuTe Apyry u Tpehy nocyay.

MAXHA: Lie 3a napy mMoxete KOpUCTUTU caMo aKko cy
BaM MCTOBPEMEHO NoTpeGHe cBe Tpy nocyze.
HamupHuLe paBHOMEpPHO pacnopeauTe no nocyaama.

MOArPEBAHE XIEBA W MONY®ABPUKATA

Mogrpesajyhu xneb, He Tpeba aa ra npekpuBare.

Bpeme noarpesawa nonydabpukata 3aBucu  of
TemnepaType HUXOBOr 3aMp3aBatba W YyBatba.
Mpunukom noprpeBara nonyabpukara y yawm 3a
NMpUHa4Y PaBHOMEPHO Pa3mNOXWTE MPOAYKTE W CTaBuTe
Ha Yally anymMuHUjcKy conujy.

MAPUHAY N NMPEKPYTA

Y 3aBMCHOCTW Of BpCTe MWPUHYA, OH Ce KyBa Y
PasNUUUTUM pexUMmUMa.

CTaBuTe NUpMHaY Yy Yallly 3a KyBake NuUpUHYa U fogajte
BOdy Yy pesepBoap npema npenopykama. 3atBopute
MOKIonaL ¥ YKibyuuTe KOTao.

[la 61 nupuHay 61o Mmekwwm, cunajte 1-2 Kalwuke Boae
BULIE Hero LWTo npenopydyje Tabena, a ga nobujete
TBPAM NUpuMHaY — cunajte 1-2 kalimke BOAE Mare Hero
y Tabenu.

3a Heko Bpeme nocre noyeTka KyBatba (OBO Bpeme
3aBUCM 0 BPCTE NUPUHYA), MPOBEPUTE TYCTUHY U CTeneH
rOTOBOCTM NMUPUHYa, UCTOBPEMEHO ra MeLuajyhu.

Y roTOBW NMWPUHAY MOTy fa Ce CTaBe PasfuuuUTK 3a4nHU
[fia 61 N3MEHUTU HETOB YKYC.

MNMOBPHE

MoBphe pobpo onepute. Ako je noTpebHO CkuHWUTE
KOpEeHsEe 1 IbyCKy.

Ha Bpeme kyBawa yTuye konmuumHa noepha, Heroea
CBEXMHa M HaunH obpape npe Kyeara. Bpeme kyBarba
ce MOXe MetaTy ako je noTpedHo.

lMpe kyBatba borbe je He opmp3aaBaTit CMp3HYTO noBphe.
Kapa nosphe npunpemate y nocyaum 3a nupuHad,
npekpujTe ra honujom fa ce He 61 NpeBuLLE OBNAXWIO.
CwmpsHyto nosphe npomeluajte 10-12 MuHyTa HakoH
noyeTka KyBatba.

PUBA 1 NNOAOBU MOPA

Bpeme KkyBatba CBEXMX UMW 3aMP3HYTUX U Pa3Mp3HYTUX
nnogosa Mopa u pube ctoju y Tabenu. Puby u nnoposu
MOpa je HEOMXOAHO MPETXOAHO OYUCTUTI W MPUNPEMUTU.
3a kyBawe BehuHe BpcTa pube u nnogoea mMopa Huje
noTpebHo MHoro BpemeHa. lNpenopyyyje ce fa vx kyeate
Manum nopuujama.

Y Bpeme KyBatba LUKOrbke MeKyluala, ocTpura u aarka
oTBapajy Cce y pasnuunuTo Bpeme, 3aTo UX je notpebHo
perynapHo nposepasaty.

dune pube moxeTe [a kyBaTe Y Yaln 3a NUpUHau,
[0Aa@BLLUM, aKo XenuTe, macnal, MaprapuH, fUMyH W
pasnuumTe CocoBe.

W3ametsyjTe Bpeme KyBawa y CKnagy ca peuentom u y
3aBWUCHOCTM Of NpeTxoaHe obpaae npoaykara.

YNLWTHEHE N OOPKABAHE

OTKrbyuMTE KOTAO Of, MPEXe Hanajatba W cadekajte [oK
Ce NOTNYHO OXNaau.

ManujTe Bogy W3 NaauLe 3a KOHAEH3aT W pesepBoapa 3a
BOLY.

MpeocTany Boay MOXeTe U3NNTU KPO3 OTBOP 3a MyHeHse,
OKPEHYBLUW KOTao Npema Aone.



OnepwTe noknonat, naauLy 1 cee YnHWje TONNoM BOAOM
1 camnyHOM (CBe TO MOXeTe OfpaTyl Ha ropH0j Nonuuu
MallMHe 3a npakse CyAoBa), 406po 1cnepute 1 ocyluuTe.
OnepuTe pesepBoap TOMSIOM CanyHacTOM BOAOM, 3aTUM
n06po 1cnepuTe YUCTOM BOAOM 1 0BpuLnTe.

He kopuctute abpa3voHe [eTeplieHTe,  OpraHcke
pacTBapave W arpecuBHe TEYHOCTH.

Kpo3 Heko Bpeme Ha rpejHOM eneMeHTy Tanoxu ce
kameHall, 36or Yera kotao he aa ce uckrbydyje npe Hero
LUTO HamMuUpHULie Byay roTose.

Kpoa 7-10 kyBawa (3aBucu of TBpaohe Boae) podajte y
pesepBoap CPeACTBO Koje Ce Npenopydyje 3a yknarbare
kameHLa (focneaHo npaTuTe ynyTcTBa HasHaveHa Ha
nakoBakby) U HanyHUTe ra BOAOM 10 MaKCUMarHor HUBoA.
Tokom yknawara KameHua ca rpejHor enemeHTa
He CTaBUTe Ha pe3epBoap YuHUje 3a MpopykTe U He
3aTBapajTe nokrnonat.

YKkrbyuute KoTao y Mpexy Hanajawa. [logecute Ha
Tajmepy 20 muHyTa. Kaga ce kotao uckrbyun (y cknagy
ca rnofeLleHM BPeMEHOM), OTKIbyuuTe ra Of Mpexe
Hanajawa. Mpe Hero WTo n3nujete BOAY, rPejHN eneMeHT
Tpeba ga ce notnyHo oxnagu. Onepute rpejHn enemeHT
11 pesepBoap xnagHoM BOAOM 1 A0Bpo obpuLumTe.

YYBAHE

Mpe uyBata ybeaute ce aa je ypehaj MCKIbyyeH wn3
Mpese 1 MOTMyHO ce OXraamo.

Ypagute cBe 3axteBe pasgena YMWITREHKE WU
OfP>XABAHE.

YysajTe ypehaj Ha CyBOM XnagHOM MecTY.

YNYTCTBO 3A PYKOBAHE




EST

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

Enne auruti esimest vooluvdrku lllitamist kontrollige,
et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku
vooluvorgu andmetele.

Vale kasutamine voib pohjustada seadme
materiaalset kahju, ka auruti kasutaja
kahjustamist.

Antud seade on moéeldud ainult koduseks kasutamiseks,
mitte t6ostuslikuks kasutamiseks.

Eemaldage seade vooluvorgust 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 poérduge teeninduskeskuse
poole kontrollimiseks.

Arge kasutage vigastatud elektrijuhtme voi pistikuga,
samuti maha kukkunud v&i muul moel vigastada saanud
seadet. Vea korvaldamiseks pddrduge autoriseeritud
teeninduskeskuse poole.

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

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

Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

Arge laske lastel seadet kasutada ilma taiskasvanu
juuresolekuta.

Arge puudutage kuumi pindu.

riket,
tervise

o Elektrildégi saamise ja seadme riknemise véltimiseks
arge kasutage tarvikuid, mis ei kuulu komplekti.

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

o Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- v&i
gaasipliidile.

o Teisaldage kuuma vee voi toiduga anum maksimaalse
ettevaatusega.

o Olge ettevaatlik to6tava auruti kaane avamisel, valjuv aur
voib tuua kaasa pdletusi. Laske kaane peale kogunenud
kondensveel voolata anumasse tagasi.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

e Enne esmakordset kasutamist peske hoolikalt kdik
anumad ja eemaldatavad osad sooja seebiveega,
loputage ja piihkige dle kuiva riidega.

o Puhkige veereservuaar seestpoolt niiske lapiga.

LKIIRAURU” — FUNKTSIOON
e Asetage otsik kittekehale piluga allapoole,
moodustub juba 35 sekundit parast sisselilitamist.

aur

KASUTAMINE

o Asetage auruti kindlale horisontaalsele pinnale.

e \Valage vesi spetsiaalsete avade kaudu seadmesse,
orienteerudes valise veetasemeskaala jargi.

e \Valage mahutisse ainult puhast vett; muude vedelike
ja toidulisandite kasutamine ei ole lubatud. Mahutil on
maksimaalse ja minimaalse taitumise margid. Veetase
peab jd@ma nende vahele.

o Asetage kondensaadi kogumiseks mdeldud pohi alusele.

o Paigutage ketas pdhja nr 2 keskmesse.

e Kui toiduained on seadmesse pandud pange
aurumahutid alusele, alustades esimesest numbrist all
ning jatkates numbrite jarjekorras.



o TAHELEPANU! Arge laske veetasemel langed mahutis
alla minimaaltaset.

e Pange toiduained, mis valmivad kauem
suuremad jne), alumisse aurumahutisse.

e Kui toiduvalmistamise ajal on selgunud, et vett on
seadmes alla normi, siis voib seda lisada taiteavade
kaudu aurumahuteid &ra vtmata.

o Valige programm voi seadke vajalik temperatuur kasitsi
(vt juhendit allpool).

o Péarast seda, kui on sisestatud
vajutage nupule START. Naidikul
toiduvalmistamise indikaator.

o Valmistusprotsessi |dpetamiseks vajutage nupule STOP.

e Kui minuti jooksul parast seda, kui olete seadnud aja, ei
vajutata nupule START, lulitub naidik valja.

o Toiduvalmistamistsikli [dppedes kolab helisignaal.

o Etuuesti programmi valida, vajutage nupule START.

(naiteks

soovitud  aeg,
hakkab vilkuma

RIISIKAUSS

e Pange riisikaussi riis voi muud toiduained, lisage vesi,
kaste jne. Sulgege kaas. Uhendage auruti vooluvérguga.

e Pdrast helisignaali ja naidiku sisselulitumist vajutage
nupule MENU.

TOIDUVALMISTAMISPROGRAMMI VALIMINE

e Vajutades nupule MENU, valige Uks eelseatud
toiduvalmistamisprogrammidest:

o Krevetid: 10 min

e Munad: 12 min

¢ Kala: 15 min

o Kodgiviljad: 20 min.

¢ Kana: 30 min

¢ Riis: 40 min

o Temperatuuri sailitamine: 10 min.

e Iga eelseatud programmi puhul véite reguleerida

valmistamisaega kasitsi, kasutades nuppe +/-.

KASUTAMISJUHEND EST

VALMISTUSAJA SEADMINE KASITSI
o Valmistamisaeg on vaikimisi 45 minutit. Et seda muuta
ning seada soovitud aega, vajutage nuppudele + ja -.

TEMPERATUURI SAILITAMISE FUNKTSIOON

e Pdrast valmistustsikli  I6petamist  IUlitub  auruti
automaatselt temperatuuri séilitamise reziimile, mille
kestus on 10 minutit.

o Auruti véljalilitamiseks ja temperatuuri sailitamise reZiimi
tlhistamiseks vajutage nupule STOP.

SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

o Kondensaat langeb (lemistest mahutitest alumistesse.
Veenduge, et erinevates mahutites olevad toiduained
sobiksid kokku.

o Riisikauss sobib vedelate toidukomponentide
valmistamiseks: kastmed, puljongid jne.

o Jétke toiduainete vahele vahe. Toiduained, mis vajavad
lthemat valmistusaega, asetage mahutite aartele
lahemale.

o Te voite toiduaineid valmistamise ajal lisada. Pange
|ihemat valmistamisaega vajavad toiduained seadmesse
hiljem.

e Kui te tostate kaant, padseb aur vélja ning vajalik
valmistamisaeg pikeneb.

o Ulemises ndus olevad toiduained valmivad aeglasemalt
kui alumises.

AURUTORU KASUTAMINE

e Kasutage aurutoru suures koguses vdi Uhetiilbiliste
toitude valmistamiseks.

e Aurutoru kasutamisel on valmistamisaeg kdigil kolmel
tasandil Ghesugune.

e Pange pdhi nr 1 alusele.

o Paigaldage aurutoru alumise pdhja keskele, ning seejarel
pange torule teine ja kolmas p&hi.



EST

KASUTAMISJUHEND

TAHELEPANU! Aurutoru véib kasutada ainult koos kolme
nduga theaegselt.
Jaotage toiduained eri ndudesse Uhtlaselt.

LEIVA JA POOLFABRIKAATIDE SOOJENDAMINE

Soojendamisel arge leiba millegagi katke.

Poolfabrikaatide soojendamise aeg séltub nende
kilmutamise ja séilitamise temperatuurist.

Poolfabrikaatide ~ soojendamisel ~ paigutage  nad
riisikeetmisanumas ~ Ghtlaselt ja  katke  anum

alumiiniumfooliumiga.

RIIS JATANGUD

Valmistamise reziimi tuleb valida oleneval riisi sordist.
Riisikeetmisanumasse paigutage riis, lisage anumasse
vett toetudes nendele soovitustele. Sulgege kaan ja
|ulitage auruti todle.

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

Méne aja mdddudes (sdltuvalt riisisordist), kontrollige
tihedust ja valmidusastet, smas segades.

Valmis riisile voib lisata erinevaid maitseaineid riisi
maitsestamiseks.

KOOGIVILJAD

Peske kodgiviljiad hoolikalt puhtaks. Eemaldage koored
ja vajaduse korral nahad.

Valmistamisaeg oleneb toiduainete kogusest, varskusest
ja eelnevast tootlemisest.

Ei ole soovitatav kilmutatud kodgiviliu enne (les
sulatada.

Kodgiviljiade valmistamisel riisikausis tuleb need katta
fooliumiga, et neisse ei satuks liigselt niiskust.

10 — 12 minutit parast valmistamise alustamist tuleb
kilmutatud toiduained labi segada.

KALA JA MEREANNID

Varskete voi kilmutatud ja dlessulatatud saaduste
valmistamisajad on néidatud tabelis. Kala ja mereannid
tuleb eelnevalt puhastada ja ette valmistada.

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

Vabhiliste, austrite ja merikarpide valmistamisel tuleb neid
aegajalt kontrollida, sest nad avanevad erineval ajal.
Kalafileed v&ib valmistada riisikeetmisanumas lisades
oli, margariini, sidrunit ja erinevaid kastmeid vdi ilma
nendeta.

Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja
soltuvalt ainete eelnevast td6tlemisest.

PUHASTUS JAHOOLDUS

Eemaldage auruti vooluvdrgust ja laske sellel taielikult
maha jahtuda.

Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks
aluselt.

Vee Ulejaégid voib vélja valada vee sissevooluava kaudu,
poorates auruti Gmber.

Peske kaas, kondensvee kogumiseks alus ja
kéik anumad sooja seebiveega (v6ib panna
ndudepesumasinasse  Ulemisesse korvi), loputage

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

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega
organilisi lahusteid.

Moéne aja modddudes vdib tekkida soojuselemendile
katlakivi. Seoses sellega hakkab auruti vélja lllituma
varem kui toit jouab valmida.

Parast 7-10 keetmist (sBltuvalt
lisage reservuaari  soovitatud

vee karedusest)
vahendit  katlakivi



KASUTAMISJUHEND EST

eemaldamiseks(jalgige tapselt instruktsiooni pakendil) ja
taitke veega maksimaalse tasemeni.

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

o Lilitage auruti vooluvérku. Paigaldage taimer umbes
20 min. Peale auruti valjalllitamist (taimeri jargi) lilitage
see vooluvérgust valja.Enne vee &ravalamist lubage
soojenduselemendil taielikult maha jahtuda. Peske
soojenduselement ja reservuaari mitu korda kiilma veega
ja kuivatage.

HOIDMINE

e Enne hoiule panekut veenduge, et seade on
vooluvdrgust eemaldatud ja on taielikult maha jahtunud.

o Taitke nbudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.

¢ Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.



LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

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

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

o Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus,
materialus zaudéjumus un lietotaja veselibas kaitgjumus.

o Izmantot tikai sadzives vajadzibam, atbilstosi
LietoSanas instrukcijai. lerice nav paredzéta ripnieciskai
izmantoSanai.

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

o Neievietojiet ierici un baroSanas vadu ddent vai kada
cita $kidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atvienojiet
ierici no elektrotikla, pirms talakas ierices izmanto$anas
parbaudiet ta darbaspé&ju un drosibu pie kvalificétiem
specialistiem.

o Neizmantojiet ierici ar bojatu baro$anas vadu vai
kontaktdak3u, péc nokri§anas vai citiem bojajumiem.
lerices parbaudei un remontam dodieties uz tuvako
Servisa centru.

o Sekojiet I1dzi, lai baroSanas vads nepieskartos klat asam
maladm un karstam virsmam.

o Atvienojot ierici no elektrotikla velciet aiz kontaktdaksas
nevis aiz vada.

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

o Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

o Neatlaujiet bérniem pastavigi izmantot ierici bez
pieauguso uzraudzibas.

o Neskarieties klat karstam virsmam.

o Laiizvairitos no elektrostravas trieciena un ierices
bojajumiem, izmantojiet tikai tos piederumus, kas ietilpst
pamatkomplekta.

e Pirms tvaika katla pievieno$anas elektrotiklam, piepildiet
adens rezervuaru. Pretéja gadijuma ierice var sabojaties.

o Nepielaujiet tvaika katla tilpnu izmanto$anu mikrovilnu
krasnts, uz elektriskajm vai gazes plitim.

o Parvietojiet tvaika katlu ar karstu Gdeni vai &dienu |oti
uzmanigi.

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

SAGATAVOSANAS DARBAM

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

o lzslaukiet Gdens rezervuaru no iekSpuses ar mitru dranu.

FUNKCIJA “ATRAIS TVAIKS”

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

DARBIBA

o Uzstadiet tvaika katlu uz stabilas, horizontalas virsmas.

o lepildiet Gdeni caur specialajam atverém, orientéjoties
péc aréjas tdens limena skalas.

o lepildiet rezervuara tikai tiru Gdeni; nedrikst izmantot
citus Skidrumus un partikas piedevas. Rezervuaram ir
maksimalas un minimalas piepildisanas atzimes: idens
[Tmenim jabat starp tam.

e Uzstadiet paliktni kondensata savak3anai uz pamatnes.

o Savietojiet nonemamos paliktnus ar nonemamajiem
rinkiem, orientéjoties péc to numuriem.



o Novietojiet disku 2. paliktna centra.
o Piepildot ar produktiem, uzstadiet tvaika tilpnes uz

pamatnes, sakot ar pirmo numuru apaks$a un talak kartas

seciba saskana ar numuriem.
e UZMANIBU: Nepielaujiet, lai Gdens rezervuara nolaistos
zemak par minimalo [imeni.

o Vienmér lieciet produktus, kas gatavojas ilgak (pieméram,

lielakus), apaks$éja tvaika tilpné.

s JagatavoSanas laika izradas, ka Gdens ir mazak par
normu, to var pieliet caur iepildisanas atveri, nenonemot
tvaika tilpnes.

o |zvélieties programmu vai uzstadiet temperattru manuali

(sk. instrukcijas zemak).

o Péc tam, kad bis ievadits vélamais laiks, piespiediet
taustinu START. Displeja saks mirgot gatavo$anas
indikators.

o Lai apturétu gatavoSanu, piespiediet taustinu STOP.

o Ja mindtes laika péc tam, kad esat ievadijis laiku, netiks
nospiests taustind START, displejs izslégsies.

o Beidzoties gatavoSanas ciklam, atskanés skanas signals.

e Laino jauna izvélétos programmu, piespiediet taustinu
START.

RISU TRAUKS

o Risu trauku piepildiet ar risiem vai citiem produktiem,
pievienojiet Gdeni, mérci vai citu. Aizveriet vaku.
Piesledziet tvaikvares ierici elektrotiklam.

o Péc skanas signala un displeja ieslegSanas piespiediet
taustinu MENU.

GATAVOSANAS PROGRAMMAS IZVELE

e Spiezot taustinu MENU, izvélieties vienu no iestatitajam
gatavo$anas programmam:

o 1.Garneles: 10 min

e 2.0las: 12 min

e 3.Zivs: 15 min

LIETOSANAS INSTRUKCIJA

4.Darzeni: 20 min

5.Vista: 30 min

6.Risi: 40 min

7.Temperatdras uzturé$ana: 10 min.

Jebkura no iestatitajam programmam jus varat regulét
gatavo$anas laiku manuali, izmantojot taustinus +/-.

MANUALA GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

Gatavo$anas laiks péc noklusgjuma ir 45 mindtes. Lai to
mainTttu un ievaditu vélamo laiku, spiediet taustinus + un -.

TEMPERATURAS UZTURESANAS FUNKCIJA

Beidzoties gatavosanas ciklam, tvaikvares katls
automatiski parslégsies uz temperatiras uzturé$anas
rezimu, kurs ilgst 10 mindtes.

Lai izslégtu tvaikvares katlu un atceltu temperattras
uzturé$anas rezimu, piespiediet taustinu STOP.

IETEIKUMI GATAVOSANAI

Kondensats no aug$éjam tilpném nok|lst apaksejas.
Parliecinieties, ka produkti, kas atrodas dazadas tilpnés,
ir saderigi.

Risa trauks ir piemérots Skidru produktu (mércu, buljonu
u.c.) gatavosanai.

Atstajiet brivu vietu starp produktiem. Produktus, kas
prasa mazaku gatavo$anas laiku, novietojiet tuvak tilpnu
malam.

Jis varat pievienot produktus gatavo$anas laika.
Produktus, kas prasa mazaku gatavo$anas laiku, lieciet
vélak.

Kad jus pacelat vaku, tvaiks izpldst ara un nepiecie$amais
gatavo$anas laiks palielinas.
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TVAIKA CAURULES IZMANTOSANA

Izmantojiet tvaika cauruli gatavojot lielu daudzumu
vienadu vai viena veida produktu.

Izmantojot tvaika cauruli, gatavoSanas laiks visos tris
[Tmenos ir vienads.

Uzstadiet 1. paliktni uz pamatnes.

levietojiet tvaika cauruli apak$éja paliktna centra, tad
uzlieciet uz caurules otro, treSo paliktni.

UZMANIBU: tvaika cauruli var izmantot tikai ar tris
tilpném vienlaicigi.

Sadaliet produktus tilpnés vienmérigi.

MAIZES UN PUSFABRIKATU UZSILDISANA

Sildot maizi neapsedziet to.

Pusfabrikatu sildiSanas laiks atkarigs no to sasaldésanas
temperatdras 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 gatavoSanas bloda ielieciet risus un ielejiet ddeni
rezervuara atbilstosi rekomendacijam. Aiztaisiet vacinu
un ieslédziet tvaika katlu.

Lai risi batu mikstaki pielejiet par 1-2 édamkarotém
Gdens vairak, cietakiem — tikpat mazak, par
rekomendacija noteikto.

P&c neilga laika no gatavo$anas sakuma (savs katrai risu
Skirnei), parbaudiet risu biezumu un gatavibas pakapi,
vienlaicigi apmaisot.

Gataviem risiem var pievienot dazadas garsvielas garSas
uzlabo$anai.

DARZENI

Rapigi nomazgajiet darzenus. Atbrivojiet tos no
saknitém, ja nepiecieS§ams, nomizojiet.

Gatavo$anas ilgums ir atkarigs no produktu daudzuma,
svaiguma un iepriek$éjas apstrades. NepiecieS§amibas
gadijuma gatavo$anas laiku var maintt.

Nav ieteicams iepriek$ atkausét sasaldétos darzenus.
Gatavojot darzenus risu trauka, tie ir jaapklaj ar foliju, lai
neiek|dtu liekais mitrums.

Péc 10-12 minGtém no gatavo$anas sakuma sasaldétie
produkti ir jasamaisa.

ZIVIS UN JURAS PRODUKTI

Gatavo$anas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilniba
atsaldétiem jaras produktiem un zivim noradits tabula.
Zivis un juras produktus ieprieks ieteicams notirit un
sagatavot.

Lielakajai dalai zivju un jaras produktu nav nepiecieSams
ilgs gatavosanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas
porcijas.

Gatavosanas laikd molusku, austeru un midiju ¢aulas
atveras dazados laikos, tapéc periodiski tas parbaudiet.
Zivs fileju var gatavot risu bloda, pievienojot sviestu,
margarinu, citronu un dazadas mérces, ka ari bez
piedevam.

Mainiet gatavoSanas laiku atbilkstoSi receptes prasibam
un atkariba no iepriek$&jas produktu apstrades.

TIRISANA UN KOPSANA

Atvienojiet tvaika katlu no elektroierices un laujiet tam
pilniba atdzist.

Izlejiet Gdeni no paliktna kondensata savaks$anai un
Udens rezervuara.

Udens atlikumu var izliet caur iepildisanas atvérumiem
apgazot tvaika katlu.
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Nomazgajiet vacinu, paliktni un visas tilpnes ar siltu
Gdeni un ziepém (atlauts trauku mazgajamas masinas
aug$éja plaukta), kartigi noskalojiet un noslaukiet.
|lzmazgajiet rezervuaru ar siltu Gdeni un ziepém, kartigi
noskalojiet un noslaukiet pilntba sausu.

Nav pielaujama abrazivo tirianas lidzek|u, organisku
Pé&c kada laika uz sildiSanas elementiem var uzkraties
kalkakmens, tapéc tvaika katls atslégsies atrak, pirms
produktu gatavoSanas beigam.

Péc 7-10 tvaicé$anam (atkariba no ddens cietibas)
ielejiet rezervuara nedaudz lidzek|a kalkakmens
nonemsanai (stingri ievérojiet instrukciju uz iepakojuma)
un piepildiet to ar Gdeni lidz maksimalai atzimei.
Sildisanas elementa attiri$anas laika no kalkakmens
neuzstadiet uz rezervuara tilpnes produktus un
neaiztaisiet vacinu.

Pievienojiet tvaika katlu pie elektrotikla. Uzstadiet taimeri
apméram uz 20 mindtém. P&c tvaika katla izslég$anas
(péc taimera) atvienojiet to no elektrotikla. Pirms ddens
nolieSanas |aujiet sildi$anas elementam pilniba atdzist.
Vairkas reizes izmazgajiet sildiSanas elementu un
rezervuaru ar aukstu ddeni 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, vesa vieta.



EKSPLUATAVIMO SALYGOS

SAUGUMO PRIEMONES

Prietaiso gedimui iSvengti atidziai perskaitykite Vartotojo
instrukcija ir isaugokite ja tolimesniam naudojimui.
Prie$ pirmajj naudojima patikrinkite, ar ant lipduko
nurodytos techninés gaminio charakteristikos atitinka
elektros tinklo parametrus.

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

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas
pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada ijunkite jj i$ elektros
tinklo.

Nenardinkite prietaiso ir maitinimo laido | vandenj bei
kitus skys€ius. |vykus tokiai situacijai, nedelsdami
iSjunkite prietaisq i$ elektros tinklo ir nesinaudokite juo,
kol jo darbinguma ir sauguma nepatikrins kvalifikuoti
specialistai.

Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas ar kiStukas
pazeistas. Norédami patikrinti ar suremontuoti prietaisa,
kreipkités | artimiausig Serviso centra.

Pasirdpinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy, ir
karsty pavirsiy.

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 $altiniy (pvz., elektriniy virykliy), uZuolaidy ir po
pakabinamosiomis lentynomis.

Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezidros.
Neleiskite vaikams naudotis prietaisu be suaugusiuyjy
priezidros.

Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy.

Nenaudokite nejeinanciy i prietaiso komplekta reikmenuy,
nes kitaip elektros srové gali Jus nutrenkti arba prietaisas
gali bti pazeistas.

o Pried jjungdami gary puoda j elektros tinkla, pripilkite
vandens | vandens rezervuara. Kitaip prietaisas gali bati
sugadintas.

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

o Bukite labai atsargis perkeldami gary puoda, kuriame
yra karsto vandens ar maisto.

o \Veikiancio gary puodo dangtelj atidarykite atsargiai,
nes galite apsiplikyti. Leiskite dangtelyje susikaupusiam
kondensatui nutekéti atgal | inda.

PASIRUOSIMAS DARBUI

o Pried pirmajj prietaiso naudojima iSplaukite visas talpas
Siltu vandeniu su muilu, kruop$¢iai juos iSskalaukite ir
idziovinkite.

e Vandens rezervuarg nuvalykite i§ vidaus drégnu audiniu.

FUNKCIJA “GREITAS GARAS”

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

VEIKIMAS

o Nustatykite gary puoda ant tvirto lygaus pavirSiaus

o |pilkite vandenj per specialias angas, orientuodamiesi |
iSorinj vandens lygio indikatoriy.

e | vandens talpg leidZziama pilti tik Svary vandenj;
neleidZiama pilti kitus skyscius bei maisto priedus.
Vandens talpoje yra maksimalaus ir minimalaus vandens
lygio Zymés: vandens lygis turi bati tarp Siy Zymiu.

o |statykite kondensato surinkimo pagrinda | baze.

o Suderinkite nuimamus pagrindus su nuimamais Ziedais,
orientuodamiesi | juose uzraSytus numerius.

o |dékite diskq | 2-ojo pagrindo centra.



o |dékite produktus, pastatykite gary indus ant bazés,
pradédami nuo pirmo numerio apacioje ir i$ eilés | virSy,
laikydamiesi numeracijos.

o DEMESIO: Neleiskite vandeniui talpoje nusileisti Zemiau
minimalaus lygio.

o Visada dékite ilgiau ruoSiamus produktus (pavyzdZiui,
didesnius gabaliukus ar pan.) j apatinj gary inda.

o Jeigu maisto ruoS§imo metu vandens lygis nusileido
Zemiau nustatytos normos, vandenj galima jpilti per tam
skirta anga, nenuimant gary indy.

o Pasirinkite programa arba nustatykite reikiama,
temperatirg rankiniu badu (zr. Zemiau instrukcijoje).

o Nustacius reikiama laika, paspauskite mygtuka START.
Displéjuje jsiziebs maisto ruoSimo indikatorius.

o Norédami sustabdyti maisto ruosimo procesa,
paspauskite mygtukg STOP.

o Nepaspaudus mygtuko START per vieng minutg nuo to
momento, kai jis nustatéte laika, displéjus iSsijungs.

o Pasibaigus maisto ruosimo procesui pasigirs garso
signalas.

o Norédami i$ naujo pasirinkti programa, paspauskite
mygtukg START.

INDAS RYZIAMS

o |dékite { ryziams skirta inda ryZius arba kitus produktus,
ipilkite vandens, padaZzo ar pan. UZdenkite dangtel;.
liunkite gary puoda | elektros tinkla.

o Pasigirdus garso signalui ir jsijungus displéjui
paspauskite mygtuka MENU.

MAISTO RUOSIMO PROGRAMOS PASIRINKIMAS

e Spausdami MENU mygtuka pasirinkite vieng i$ nustatyty
maisto ruos$imo programy;:

o Krevetés: 10 minuciy,

o KiauSiniai: 12 minu¢iy,

o Zuvis: 15 minugiy,

EKSPLUATAVIMO SALYGOS

Darzovés: 20 minuciy

Vistiena: 30 minuciy

Ryziai: 40 minuciy

Temperatiros palaikymas: 10 minugiy.

Bet kurioje i$ nustatyty programy jis galite sureguliuoti
maisto ruosimo laikg rankiniy badu, naudodamiesi
mygtukais +/-.

MAISTO RUOSIMO LAIKO NUSTATYMAS RANKINIU

BUDU

Standarti$kai maisto ruosimo laikas yra 45 minutés.
Norédami pakeisti § laika ir nustatyti reikiama maisto
ruo8imo trukme, naudokite mygtukus + ir -.

TEMPERATUROS PALAIKYMO FUNKCIJA

Pasibaigus maisto ruoSimo ciklui gary puodas
automatiskai persijungs | temperatiros palaikymo rezima,
kurio trukmé yra 10 minuciy.

Norédami i$jungti gary puoda bei atSaukti temperatiros
palaikymo rezima, paspauskite mygtukg STOP.

MAISTO RUOSIMO REKOMENDACIJOS

Kondensatas i$ virSutiniy talpy nuteka | apatines talpas.
|sitikinkite, jog jvairiose talpose esantys produktai
derinasi tarpusavyje.

Indas ryziams tinka gaminti skystus produktus: padazus,
buljonus ir pan.

Palikite tarpus tarp produkty. Maziau ruosimo laiko
reikalaujancius produktus dékite arciau gary indy krasty.
Jus galite pridéti produktus maisto ruo$imo metu. MaZiau
ruodimo laiko reikalaujan¢ius produktus dékite véliau.
Jums pakélus dangtelj garai iSsiverzia laukan, todél
reikiamas ruoimo laikas ilgéja.

VirSutiniame gary inde produktai ruosiasi ilgiau, nei
apatiniame.
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GARUY VAMZDELIO NAUDOJIMAS

o Naudokite gary vamzdelj gamindami daug vienody arba
vieno tipo produkty.

o Naudojant gary vamzdelj visuose trijuose lygiuose maisto
ruo8imo laikas yra vienodas.

o Pastatykite 1-ajj pagrindg ant bazés.

o Pastatykite gary vamzdelj j apatinio pagrindo centra, po
to uZmaukite ant vamzdelio antrajj ir treciajj pagrinda.

¢ DEMESIO: gary vamzdelj galima naudoti tik su trimis
gary indais vienu metu.

¢ Produktus paskirstykite po gary indus tolygiai.

DUONOS IR MAISTO PUSGAMINIU PASILDYMAS

o Pasildydami duona niekuo jg neuzdenkite.

o Pusgaminiy pasildymo laikas priklauso nuo jy uzsaldymo
ir saugojimo temperataros.

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

RYZIAI IR KRUOPOS

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

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

o Norédami paruosti minkstesnius ryzius, papildomai
ipilkite j indelj 1-2 valgomuosius $aukstus vandens.
Norédami paruosti kietesnius ryZius, atitinkamai
sumazinkite rekomenduojama vandens kiekj (1-2
valgomieji Saukstai).

e Po kai kurio laiko nuo ryziy virimo pradzios (priklauso
nuo ryziy rasies), patikrinkite jy paruosimo laipsnj bei
pamaisykite.

o Paruostus ryZius galima pagardinti prieskoniais.

DARZOVES

Kruop$ciai iSplaukite darZoves. Pasalinkite Saknis, esant
reikalui, nulupkite ar nuskuskite.

Darzoviy ruosimo laikas priklauso nuo jy kiekio,
Sviezumo ir iSankstinio produkty paruosimo. Esant
reikalui darzoviy ruodimo laikg galima keisti.

UzSaldytas darZoves nerekomenduojama atSaldyti pries
pradedant jas gaminti.

Gamindami ryZius specialiai tam skirtame inde pridenkite
ryZius folija — taip perteklinis vanduo negalés pateikti |
ryzius.

Gamindami uz$aldytas darZoves, pamaiSykite jas pragjus
10-12 minu€iy nuo maisto ruosimo pradzios.

ZUVIS IR JUROS PRODUKTAI

Svieziy ar uzsaldyty ir pilnai atSaldyty jdros gérybiy bei
Zuvies ruosimo laikas nurodytas lenteléje. Zuvj ir jaros
gerybes i$ pradziy reikia idaryti ir paruosti.

Dauguma Zuvies ir jaros gérybiy rasiy ruoSiami greitai.
Rekomenduojama ruosti juos nedidelémis porcijomis.
Atsiminkite, kad moliusky, austriy ir midijy kriauklelés
atsidaro skirtingu metu, todél ruo§dami juos kartu kartais
tikrinkite jy bakle.

Zuvies filé galima ruoti ryZiy indelyje pagardinus ji
sviestu, margarinu, citrina ir skirtingais padazais, ir be ju.
Koreguokite ruoSimo trukme atsizvelgdami j recepto
nurodymus bei iSankstinj produkto apdorojima.

VALYMAS IR PRIEZIURA

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

ISpilkite vandenj i$ kondensato surinkimo padéklo ir
vandens rezervuaro.

Vandens likucius galima i$pilti per jpylimo anga, apvertus
gary puoda.
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I18plaukite dangtelj, padékla ir visus indélius Siltu
vandeniu su muilu (galima plauti virSutinéje indy,
plovimo masinos lentynoje), kruop$ciai iSskalaukite ir
i8dZiovinkite.

ISplaukite rezervuara Siltu vandeniu su muilu, kruop$ciai
i8skalaukite ir iSdziovinkite.

NeleidZiama naudoti $veitimo valymo priemoniy,
organiniy tirpikliy ir agresyviy skys¢iy.

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

Po 7-10 naudojimy, (priklausomai nuo vandens kietumo)
ipilkite | rezervuarg rekomenduojama kalkiy nuosédy
Salinimo priemone (tiksliai laikykités pakuotés nurodymuy)
ir pripilkite vandens iki maksimalaus lygio.

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

liunkite gary puoda | elektros tinkla. Nustatykite laikmatj
mazdaug 20 minuciy. Laikui pasibaigus ir gary puodui
i$sijungus iSjunkite jj i$ elektros tinklo. Prie$ iSpildami
vandenj leiskite Sildymo elementui visiSkai atvésti. Keletg
karty praskalaukite Sildymo elementg ir rezervuara Saltu
vandeniu ir sausai nuvalykite.

SAUGOJIMAS

Prie$ padédami prietaisg | laikymo vietg jsitikinkite, kad
jis yra iSjungtas i$ elektros tinklo ir visiSkai atvéso.
Atlikite visus "VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriy
reikalavimus.

Laikykite prietaisg sausoje vésioje vietoje.



HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

Hasznélat kdzben torténd késziilékkarosodas elkeriilése
érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési
Utmutatot és 6rizze meg azt, mint tajékoztatd anyagot.
Akészlilék elsé hasznalata el6tt, ellendrizze egyeznek-e
a miszaki jellemzésben feltiintetett miiszaki adatok az
elektromos halézat adataival.

Ahelytelen kezelés a készlilék karosodasahoz, anyagi
karhoz, vagy a hasznalé egészségkarosodasahoz
vezethet.

Csak otthoni hasznalatra, nem valé nagylizemi célra.
Hasznalaton kivil mindig dramtalanitsa a késziléket.
Ne meritse a késziiléket, és a vezetéket vizbe, vagy
mas folyadékba. Hogyha ez megtdrtént, azonnal

aramtalanitsa a készlléket és, mielétt Ujra hasznalna azt,

ellendrizze a készllék munkaképességét és biztonsagat
szakképzett szerel6 segitségével.

Ne hasznalja a késziiléket sériilt vezetékkel,
csatlakozédugoval, valamint azutan, hogy tédést
szenvedett, vagy mas milyen képen karosodva volt.
Forduljon a kdzeli szakszervizbe.

Figyeljen, hogy a vezeték ne érintkezzen éles, forrd
fellilettel.

Kikapcsolasnal fogja a csatlakozddugét, ne hizza a
vezetéket.

A készliléket szaraz, sima feliiletre szilardan kell
felallitani. Ne allitsa a készliléket forr¢ felliletre, valamint
ne tartsa azt, meleget kibocsatoé késziilékek (példaul,
villanysiit6), fliggény kézelében, és fiiggd polcok alatt.
Soha ne hagyja feliigyelet nélkil a bekapcsolt
késziiléket.

Felnéttek ellendrzése nélkill ne engedje gyereknek
hasznalni a készliléket.

Ne érjen forro felliletekhez.

Aramiités és a készillék karosodasa elkerilése
érdekében ne hasznaljon készlethez nem tartozo
tartozékot.

Miel6tt bekapcsolna a g6zf6zét, toltse meg vizzel a
viztartalyt, kiilénben kéarosodhat a készilék.

A g6zf6z6 tartalyait mikrohullamu sutében, villany,-
gaztlizhelyen hasznalni tilos!

Nagyon évatosan mozditsa a forrd vizzel, illetve étellel
megtoltott g6zf6z6t.

A miikodd gozf6zé fedele felnyitasa kozben legyen
nagyon 6vatos, mivel a forré g6z égési sériilést okozhat.
Engedje a feddn 6sszegydilt kondenzviznek lefolyni
vissza a tartalyba.

ELOKESZITES

Els6 hasznalat elétt alaposan mossa meg szappanos
vizben a készlilék Osszes tartalyat és levehet6 részét,
miutan torélje szarazra éket.

Nedves torl6kendével torolie meg a viztartaly belsé
részét.

“GYORS GOZ” FUNKCIO

Ha a tartozékot réssel lefele helyezni a melegitd
elemre, akkor a g6zképzddés mar 35 masodperc mulva
elkezdédik.
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Stabilan allitsa fel a g6zf6zét vizszintes fellletre.

Toltse meg vizzel a tartalyt a specidlis réseken keresztl,
figyelve a kiils6 vizméré skalat.

Csak tiszta vizet hasznaljon; egyéb folyadékok és
élelmiszer-adalékanyagok hasznalata tilos. A tartalyon
megtalalhatdk a maximalis és minimalis telitettségi szint
jelzései: a vizszintnek kozottiik kell lennie.

Helyezze a kondenzatum-alatétet az alapegységre.



Csatlakoztassa a levehetd alatéteket a levehetd
gylrikkel, kovetve a rajtuk lathaté szamokat.

Helyezze a lemezt a 2. szamu alatét kozepére.

Miutan berakta az élelmiszert, helyezze a g6z616
edényeket az alapegységre, alulrdl felfelé haladva a
szamok szerint.

FIGYELEM: A vizszint a tartalyban ne legyen
alacsonyabb a minimalis jelzésnél.

Az als6 g6zol6 edénybe mindig azt az élelmiszert rakja,

amely tébb f6zési idét igényel (pl. nagyobb méretd, stb.).

Amennyiben a vizszint f6zés kdzben a normalszint ala
csOkkenne, vizet a vizadagol6 réseken keresztiil is
tolthet Ugy, hogy a g6z616 edényeket nem veszi le.
Valasszon programot vagy allitsa be a hémérsékletet
kézi izemmadban (lasd az alabbi rendelkezéseket).
Miutan bedllitotta a kivant f6zési id6t, nyomja meg

a START gombot. A kijelz6n pislogni kezd a f6zési
jelzélampa.

Af6zés ledllitisa érdekében nyomja meg a STOP
gombot.

Amennyiben egy perc mulva az idé beallitdsa utan nem
nyomja meg a START gombot, a kijelz6 kikapcsol.
Af6zési ciklus végét egy hangijel jelzi.

Az 0j program kivalasztasa érdekében nyomja meg a
START gombot.

RIZSES EDENY

Rakja a rizst vagy egyéb terméket a rizses edénybe,
toltson bele vizet, sz6szt, stb. Zarja le a fedét.
Csatlakoztassa a g6zf6z6t az elektromos halézathoz.
Miutan elhangzik a hangjel és bekapcsol a kijelzd,
nyomja meg a MENU gombot.

FOZESI PROGRAM KIVALASZTASA

A MENU gomb nyomasaval valasszon f6zési programot:

1.Garnélarak: 10 perc

HASZNALATI UTASITAS

2.Tojas: 12 perc

3.Hal: 15 perc

4.Z6ldség: 20 perc

5.Baromfi hus: 30 perc

6.Rizs: 40 perc

7.H6mérséklet fenntartasa: 10 perc.

Barmely bedllitott programnal lehetdsége van kézi
lizemmddban szabalyozni a f6zési idét a +/- gombok
segitségével.

FOZESI IDO BEALLITASA KEZI UZEMMODBAN

Az eredetileg bedllitott f6zési id6: 45 perc. A fézési idé
megvaltoztatasa és U] id6 beallitdsa érdekében nyomja a
+ és - gombokat.

HOMERSEKLET FENNTARTASA FUNKCIO

Af6zési ciklus befejeztével a g6zf6z6 automatikusan
atkapcsol hémérséklet fenntartasa funkciéba, amely 10
percig tart.

Amennyiben ki akarja kapcsolni a g6zf6z6t vagy toréini
a hémérséklet fenntartasa funkciét, nyomja meg a STOP
gombot.

FOZESI AJANLATOK

A kondenzatum a fels6 edényekbél az alsé edényekbe
vandorol. Gy6z6djon meg, hogy a kiilénb6zé
edényekben 1évo élelmiszerek illenek egymashoz.
Arizses edény megfelel hig ételek- pl. szdszok, levesek,
martasok, stb. — elkészitésére is.

Atermékeket lazan helyezze el az edényekbe. A
kevesebb f6zési idét igényld termékeket az edény
falaihoz rakja kdzelebb.

F6zés kdzben is van lehetésége adagolni az élelmiszert.
A kevesebb f6zési id6t igényld termékeket rakja késdébb
az edénybe.
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Amikor felemeli a fed6t, a g6z kiaramlik és a f6zési idé
meghosszabbodik.

Atermékek a felsd talban lassabban késziilnek, mint az
also talban.

AGOHZOLO €SO HASZNALATA

Nagy mennyiség egyféle vagy hasonlé termék
elkészitésekor hasznalja a g6z6l6 csovet.

A g6z016 cs6 hasznalatakor a fézési idé mind a harom
szinten egyforma.

Helyezze az 1. szamu alatétet az alapegységre.
Helyezze a g6z016 csdvet az also alatét kdzepébe,
tovabba, helyezze fel r4 a masodik és harmadik alatétet
is.

FIGYELEM: a g6z616 cs6 kizarélag mindharom edénnyel
egyidejlleg hasznalhato.

Atermékeket egyenletesen rakja ki az edényekben.

KENYER ES FELKESZ ARU MELEGITESE

Melegitve a kenyeret, ne takarja le azt semmivel.
Afélkész art melegitési ideje az aru fagyasztasi fokatol
és tarolasatol fiigg.

Arizstarolé csészében torténd félkész ari melegitésénél
egyenletesen rakja ki 6ket, és takarja le a csészét
aluféliaval.

RIZS, DARA

Arizs elkészitése, fajtajatol fiiggéen, kiilonbdz6
Uizemmadban torténik.

Rakja be a rizsat a rizstarold csészébe, és toltsén a
taroléba javasolt vizmennyiséget. Zarja le a fed6t,
kapcsolja be a g6zf6z6t.

Ha puhabb rizst szeretne kapni — tdltson 1-2 evékanallal
tobb vizet, ha keményebbet — ugyan annyival kevesebbet
a tablazatban javaslott mennyiségnél.

Akészités elkezdésétdl szamitott valamennyi idé mulva
(az id6 a rizs fajtajatol fligg), keverés kdzben ellendrizze
a slirlisédést, és a rizs fovési fokat.

Az elkésziilt rizshez kiildnbozé izesitéket is adhat.

ZOLDSEGEK

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

Afbzési id6 a termékek mennyiségétdl, frissességi
szintjétdl és el6zetes megmiivelésétdl fligg. Szikség
esetén a f6zési id6 modosithato.

A fagyasztott z6ldségeket nem ajanlatos elézéleg
kiolvasztani.

A zoldségek rizses edénybe vald elkészitésekor fedje le
a z6ldségeket foliaval, hogy ne keriiljon felesleges nedv
a termékhez.

Af6zés kezdetétdl szamitott 10-12 perc mulva keverje
meg a fagyasztott zéldségeket.

HAL ES TENGERI TERMEK

Afriss, fagyasztott és teljesen kifagyasztott tengeri
termék és hal elkészitésének idejét a tablazat
tartalmazza. A halat, ill. tengeri terméket el6zéleg meg
kell pucolni, és el6késziteni.

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

Készités kozben a puhatestiiek, osztrigak, feketekagylok
kagyldi kilonboz6 idében nyilnak ki, ezért idékézonként
ellendrizze azokat.

A halfilét a rizstarol6 csészében is készitheti, mind vajjal,
citrommal, kiilonféle szésszal, mind a nélkiil.
Valtoztassa az elkészitési id6t a recept
kovetelményeinek, illetve a termék elézetes
megmivelésének megfeleléen.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

Aramtalanitsa a g6zf6z6t, és hagyja teljesen kihilni.
Ontse ki a kondenzviznek tervezett alatétbdl a tartalyba
a vizet.

A vizfelesleget kidntheti a vizfeltdlté résen keresztl,
felforditva a g6zf6z6t.

Mossa meg a fedét, alatétet, az 6sszes tartalyt meleg
szappanos vizzel (moshassa a mosogatégép felsé
polcan), alaposan 6blitse meg, és szaritsa meg.

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

Surolészer, szerves oldoszer, agressziv folyadék
hasznalata tilos!

Valamennyi idé mulva a melegitd elemen vizkévesedés
képzodhet, ezért a g6zf6z6 hamarabb fog kikapcsolni,
mint az élelmiszer elkészil.

7-10 f6zés utan (a viz keménységétdl fiigg), ontson a
viztartalyba javaslott vizkdvesedés gatlé tisztitdszert
(tartsa be a dobozon leirt utasitasokat), és toltse meg
vizzel a maximalis jelzésig.

A melegité elem tisztitasa kdzben ne helyezzen a
viztartalyra élelmiszertartalyt, és ne fedje le fedével.
Csatlakoztassa a g6zf6z6t az elektromos halézathoz.
Allitsa be az iddSmérst kb. 20 percre. A g6zf6z8
kikapcsolasa utan (az idémérd szerint) aramtalanitsa a
készilléket. Vizledntés elétt a melegitd elemet hagyja
teljesen lehdini. Néhanyszor mossa meg a melegité
elemet és a viztartalyt hideg vizzel, torélje szarazra éket.

TAROLAS

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

Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész
kovetelményeit.

Szaraz hlvos helyen tarolja a késziiléket.



KAB[bIK HYCKAY bl
KAYINCI3OIK WAPANAPHI

KorpgaHy aHblHA@ CbIHbIKTApAbIH KyThiyblHA  Kypan
KaHaybIMeH Kagipri 6acLUbInbIK anabiHbl bKbIIACTbl OKbIN
LUbIFbIHBI3AAP XOHe ManiMeT matepuan Kim, He peTiHae
OHbIH CaKTaHbI3aap.

AnFalkbl KocydblH angblHaa OyMbIMHbIH - TEXHMKanbIK
cunaTTamacblHblH XancbipMagarbl, 3NeKTp XyleciHae
KepceTinreH napameTprepiHe CONKECTIriH TEeKCEPIHi3.
Dypbiccbi3  konpaHy OGyiibIMHbIH - Oy3binyblHa  akenyi
MYMKiH, 3aTTbl 3WsiH KenTipyi >keHe nanganaHyLubl
[leHcayrblfblHa 3USH TUi3yi MYMKIH.

Tek kaHa TYPMbICTbIK MakcaTTapaa konaaHsinaabl. Kypan
©HEepKaCiNTik KonaaHyFa apHanMaraH.

Erep Kypbinfbl KongaHbinmaca, anekTp XyMeciHeH OHbIH
opKaLlaH CeHAipin TacTaHbI3.

Byibimabl xaHe kopekTeHy GaybiH cyra Hemece Gacka
cyiblkTbIKTapFa G6aTbipyra Gonmaingbl. Erep 6yn 6onca,
[epey KypbinFbiHbl 3NEKTP XYAECIHEH CeHAIpin TacTaHb3
XoeHe, OHbl oAaH api nanpanaHbacTaH BypblH, kypanabiy
XKyMbiCka  kabineTTiniriH - xoHe  kayincisgiriH  GinikTi
MamaHaapFa TEKCEpTIHi3.

KopekTeHy Gaybl jk8He LIaHBILIKbICH 3aKbiMAanFaH
KYpbINfFbIHBI,  KynafaHHaH  KeiliH  aHe  Backa
3aKkbIMAapbIMEH,  KonaaHOaHbl3,  KbiFbinygaH — KemiH
Hemece 6Gacka 3akbiM KenynepmeH. TekcepTy > aHe
XeHOey VYLWiH >kakblH apajafbl CepBUCTi opTanbikka
XKYFiHIHI3.

KopekteHy Gaybl ©TKip XMEKTep MeH bICTbIK YyCTinepre
TUMeYiH kaaaranaHbl3.

Kypanabl anekTp Xy#eciHeH ceHaipreHae, LWaHbIWKblaaH
yCTaHbI3, 6ayblHaH TapTnaHbI3.

Kypeinfbl KypFak Teric ycTige TypakTbl Typybl Thic. OHbl
bICTBIK YCTiNepre, COHbIMEH KaTap >Xblly Ke3aepiHe
XakblH MaHda kaiFacTbipMaHbl3  (paguatopnapbiH,
KbINbITKbILUTAPABIH  XeHe T.6.), nepaenepaiH xeHe
acnanbl cepenep acTbiHaa KOWMaHbI3.

KocbinFaH Kypanabl kapaycbl3 kanasipMaHbi3.

Bananapra Kypangpl epecek afamaapabii
6akblnaybIHCbI3 KonaaHyFa pykcar eTneHjs.

blcTbIK ycTinepre TMMEHi3.

OneKTp TOFbIHbIH YPYbIHA X8HE KypanablH CbiHyblHA Tan
6onmay yLwiH, Tek kaHa 6epeci XuHaFblHa KipeTiH Kepek-
XaKTapMeH KonaaHblHbI3.

Bynbl niciprilwuTi anekTp yiieciHe icke kocnac GypblH,
Cyfa apHarnfaH pesepByapibl CyMeH TONTbIpbIHbI3. Kepi
Xafganaa Kkypan sakbiMaanybl MyMKiH.
Bynbl nicipriwTi{ ~ cuMbIMAapbIH
newTepae,  AnekTpRik - Hemece
KonaaHyra pykcar eTinmenai.

blcTblk cymeH He asblkneH OGynbl micipriwTi H6apbiHWa
CaKTbIKMEH XbIMKbITbIHBI3.

XKymbic icten TypraH Oynbl  niciprilwTiH - KaknarbiH
alukaHaa, bICTblK Gymra Kyiin kanmay yLuiH cak 60nblHbI3.
Kaknakta >wHamnfaH KOHOEHCaHTKa CUbIMFa Kepi arbin
KETYiHe MYMKiHLLinNiK 6epiHi3.

MUKPOTOMKbIHAbI
rasabl  nnuTkaga

KY¥MBICKA AVBIHOAY

AnFawksl KocydblH angbiHoa 6Gaprblk cubiMaap MeH
anmanel-canvansl 6enimaepai XKbinbl  cabblH - CymeH
MYKVMSIT KYbIHbI3, OWAaFblAai XyblHbI3 JK8HE Kyprak
CYPTiHi3.

Cyra apHanmFaH pesepByapibl il aFblHaH [bIMKbIN
MaTameH CypTiHi3.

“KbINOAM BY” KbIBMETI

Erep KbiNbITKbIL ~SMEMEHTKE canTamaHbl  TinikneH
TeMeH opHartca, Gynbl miciprilTi KockaHHaH coH 6y 35
CeKyHATaH keriH naiga 6onagpl.

A¥MbIC



Bynbl  nicipriwTi
OpHaTbIHbI3.
Cyapl Cy AeHrewiHiH CbIPTKbI LSKiNiHE Kapan OoTbIpbiM,
apHaiibl CaHpinaynap apkbinbl KylbiHbI3.

blapicka Tek Tasa cy KyMblHbI3; 6acka CyMbIKTbIKTap MeH
Tarampblk ycTemenepai kocyra 6onmaigbl. blabicta
Cynbl €H Kem XeHe eH a3 MenliepAe Kylora apHanfaH
Genriwenep Gap: cyablH AeHreni conapablH apacbiHaa
6onyra Tuic.

XvHanFaH cy TaMLUbINapbiH XUHAyFa apHanFaH HayaHbl
TyFbIpFa KOWbIHbI3.

Anmanbl Hayanapabl Onapfa CanblHFaH Hemipnepre
Kapaw OTbIpbIN, anmanb! WbIFbIpriapMeH Aan KenTipiHi3.
[uckiHi Ne2 HayaHbIH opTacbiHa KOMbIHbI3.

TYpaKTbl, rOPU3OHTAmbAbl  YCTire

A3bIK-TYNiKTI  canFaHHaH  keiliH  Gyra  apHanfaH
caybiTTapabl  Tyfblpfa  KOWbIHbI3, acTblHaH  BipiHLi
HemipoeH  GacTan,  Hemipnepre  CeMkec — peTneH

OpHanacTbIpbIHbI3.
ECKEPTY: blabicTarbl cydblH eH TeMeHri AeHreineH
TOMEH TyCyiHe xon 6epMeHi3.

¥3arblpak MiCeTiH a3blK-TYMiKTi (Mblcanbl, ipipekTepiH
Hemece 6OackanapblH) opkawaH [a acTbiHfbl Oy
caybITblHa CablHbI3.

Erep Tamak panbiHoay kesiHae Cy kanbinTbl MenLepaeH
asa bonbin kanca, 6y cayblTTapabl anmacrtaH, OHbl Cy
KySITbIH CaHbiriayrap apkbirbl Kylora Gonagpi.
BargapnamaHbl  TaHAaHbl3a Hemece TemnepaTypaHbl
KONMEH KOWbIHbI3 (TOMEHZeri Hyckaynapabl KapaHpl3).
KanafaH yakbITTbl opHaTKaHHaH kediH CTAPT TyiMeLwiriH
bacblHbI3. beiiHebetTe Tamak gaiiblHaay MHAWMKATOPbI
XbINbINbIKTal GacTaiabl.

Tamak panbiHpaypbl TokTaty ywiH STOP TyiMeLuiriH
6acbIHbI3.

Erep yakbITTbl OpHaTKaHHaH keliH 6ip MWHYT eTkeHae
START Tyiimelviri 6acbinmaca, 6erMHebeT ceHin kanagsl.

JXKAB[bIK HYCKAYbI

Tamak fanbiHAay UMknbl asikTanfaHga, AblbbicTelk Genri
6epineqi.

BarpapnamaHbl  kaiTagaH
TyAMeLLiriH 6acblHbI3.

TaHpgay ywiH START

KYPILL CANATbIH LWAPA

Kypiw canaTbiH LWwapafra KypiwTi Hemece Gacka asblk-
TYnikTi canbin, Cy, Ty3AblK Hemece T.0. KOCbIHbI3.
KaknarbiH kabbiHbi3. By KackaHabl anekTp eniciHe
KanFaHbl3.

[bi6bicTbiK Genri Gepinin, GeitHebeT COHreHHeH KemiH
MENU Ty#imeLuiriH 6acbiHpbI3.

TAMAK OAVBIHOAY BAFAAPIAMACHIH TAHOAY

MENU TyiimeLuiriv 6acein, opHaTbinFaH Tamak AarbliHaay
6argapnamanapbiHbiH BipiH TaHAaHbI3:

AcwasH: 10 MUH.

AKymbipTka: 12 MuH.

Banblk: 15 MuH.

KekeHic: 20 MuH.

Tayblk eTi: 30 MUH.

Kypiw: 40 MuH.

TemnepatypaHbl caktay: 10 MUH.

BepinreH Gafpapnamanapgbli  ke3  KenreHiHge  +-
TYMMeLKTepiH naiganaHa oTbipbin, Tamak AanbiHoay
yaKbITbIH peTTeyre Gonags!.

TAMAK OABIHOAY YAKBITBIH KOIMEH OPHATY

Openki GoMblHWA AaliblHAAy YakblTbl — 45 MUHYT.
OHbl ©3repTin, kanmaraH yakblTTbl OpHATy YWiH + WM —
TYNMeLWiKTepiH 6acblHbI3.

TEMMNEPATYPAHbI ¥CTAMN T¥PY ®YHKLUWACHI

Tamak ganbiHO@y LMKMbl asKTanfaHHaH keiiiH by kackaH
aBTOMaTTbl Typae TemnepaTyHbl ycTan Typy pexumiHe
ayblCafibl, OHbIH y3aKTbifbl 10 MUHYT.



XKAB[bIK HYCKAYbI

By kackauabl ewwipin, TemnepaTypaHbl ycTan Typy
pexxumiH 6ongbipmay ywid STOP TyimeLwiriH 6acblHbI3.

TAMAK JAVBIHOAY BOMBIHLWA KEHECTEP

YCTiHri cayblTTapha XwvHarfaH cy Tamwbinapbl acTblHfbl
cayblTTapfa KyWbinagbl. Typni caybiTTapaarbl asblk-
TynikTiH Gip GipiMeH yiineceTiHiHe k83 XeTKi3iHi3.

Kypiw canaTbiH Wwapa cyiiblk TaFramgapapl: Ty3ablKTapasl,
copna MeH ackaTblkTapdbl XoHe T.C.C. AanblHAayFa
xapangbl.

Op Typni a3sblk-TyNIKTiH apackliHaa 60c xep kanablpbIHbI3.
Asblpak yakbIT navibiHaanaTbiH a3bIK-TyMiKTi
caybITTapablH LLETIHE XaKkblH CanbiHbI3.

A3bIK-TYNiKTi Tamak faiblHaay kesiHoe Kocyra Gonappl.
Asblpak yakblT AanbiHOanatbiH asblk-TYNIKTi  KEeMiHIpek
canbiHbI3.

KaknakTbl alukaH ke3ge, Oy cbipTka WbiFadbl Aa, Tamak
[JaniblHaayFa KaXeTTi yakbIT keberiesi.
YCTiHri  caybITTafbl  a3blk-TyniK
Kapafanaa basy niceai.

acTblHFbldanapfa

BY TYTIFIH NAMOANAHY

Bipoeir Hemece 6ip GipiHe ykcac asblk-TynikTiH Ken
MenLiepiH AanbiHaaraH keaae By TyTirH nanganaHbiHbI3.
By TyTiriH naipanadraH kesge GapnblK yw AeHredne
Tamak ganbiHgay yakbiTel Gipaen 6onagb.

Ne1 HayaHbI TyFbIpFa KOMbIHbI3.

By TyTiriH acTblHFbl HayaHblH OpTacbiHa OpHATbIHbI3,
copaH KeWiH TYTiKKe eKiHWi >oHe YLWiHWi HayaHbl
KOWbIHbI3.

ECKEPTY: 6y TyTiriH Tek yw caybitneH 6ipre 6ip
Mesringe FaHa nanganaxy kepexk.

A3bIK-TYNIKTi caybiTTapra Gipkenki TapaTbin canbiHbI3.

HAH[IbI XX8HE YAPTbINAN GAEPUKATTAPABI

KbI3ObIPY

HaHpb! Kbi3ablpFaHaa OHbl eLUTEMEMEH xannaHbi3.
Xaptbinain dabpukattapabl Kbi3ablpy YakbiTbl onapablH
My3aaTy keHe caktay TemnepatypacbiHa Tayengi
Gonaapl.

XKaptbinan  cabpukattapabl  Kypillke — apHanfaH
TocTafaHAa Kbi3ablpFaHaa onapgbl  Gipkenki  kaiibin
KOMbIHBI3 XoHEe TOCTaraHAbl antoMUHUANIK onbrameH
KabbIHbI3.

KYPILL XXOHE XXAPMAAP

KypilwTiH copTbliHa TUICTI OHbl SpPTYpni TopTINTEPMEH
[asipnay Kepek.

Kypiw gaspnayra apHanfaH TocTaFaHfa KypiLTi canblHbI3
XOHe YCbIHbICTAapFa COWKEC pe3epByapFa Cy KOCbIHbI3.
KaknakTbl abblHbl3 xoHe 6ynbl NiCiprilLTi KOCbIHBI3.
Kypiw kebipek xymcak 6onbin whiFybl yLWiH, cyabl 1-2 ac
Kacblk kebipek KyiblHbI3, an KaTTbinaynapbiHa — kectege
VCbIHbINIFAHHAH COHLLA a3blpak.

Nasipnaynbl  GacTaraHHaH keiliH  6ipa3  yakblT eTe
(KypiwTiH apbip copThbl yLWiH 63iHiki), OHbl 6ip mesringe
apanacTbipa OTbIpbIM, KYPILLTIH KOIOMbIFbl XoHe AasipriblK
[19PEXKECIH TEKCEPIHi3.

[lalblH  Kypiluke OHbIH [ASMiH ©3repTy YLWiH oapTypni
Ty3abIKTap kocyra Gonagsl.

KOKeHIC

KekeHicTi  akcbinan ybliHbl3. TamblpnapblH — anbin
TacTaHbI3, kaxeT bonca, kabblfblH apLUbIHbI3.

[aribiHpay yaKbIThbl a3bIK-TYMIKTiH, MernLiepiHe,
caymangblk [opexeciHe oHe angbH ana eHgeny
napexeciHe GainaHbicTbl  Gonagbl.  Kaxer 6GonfaH
Xaffanaa fanbiHaay yakbiTbiH e3repTyre 6onaabl.
MyanatbinFaH kekeHicTi angblH ana xibiTnereH gypbic.



KekeHiCTi  Kypill canaTbiH Wapajga AavblHaafaH
Kesge, apTblK binFangbiH TycyiHe jxon 6Gepmec yLiH
XKYKanTbIPMEH Kayblin KOK KaXeT.

[avibiipay GactanFanHaH keitiH 10-12 MUHYT eTkeHze,
My3AaTbinFaH asblK-TYNIKTi apanacTbipy Kepek.

BAJbIK )XOHE TEHI3 ©HIMAEPI

ThiH HeMece TOHA3bITbINFaH XoHe TONbIK XIOITiINreH TeH|3
eHimaepi MeH GanblkTapabl faspnay yakbiTbl kectene
KkepceTinreH. banbiKTbl XaHe TEHi3 eHiIMAepiH anablH ana
Tasanay xoHe [aiibiHay Kepek.

BanbikTap MeH TeHi3 eHiMaepiH ken TyprepiH gaspnayra
a3 faHa yakbIT kaxeT. Onapabl KilukeHe nopuusinapmeH
fasipriay yCbiHbinagpl.

[laspnay kesiHOoe MONMCKINEPAH, ycTpuuanapably
XoHe Mmuausinapabl kabbipliaktapbl opTypni  yakbiTka
allbinagbl, COHAbIKTAH onapAbl OKTbIH-OKTBIH TeKcepin
TYPbIHbI3.

BanbikTbiH cybe eTiH Kypillke apHasFaH TocTaraHaa main,
MaprapuH, NMMOH XoHe 8pTypri Ty3ablkTap KOcybIMeH
XoHe onapcki3 Aasipnayra 6onagpl.

[asipnay yakbITblH peuenT TanantapbiMEH COWKecTikTe
XoHe eHiMAepaiH anabiH ana eHgenynepiHe TUICTi
fangen Ty3eTiHi3.

TASATTAY XXSHE KYTIM

Bynbl nicipriluTi anekTp XyMeciHeH CeHAipin TacTaHbl3
XoHe OfaH ToNbIK CyblHyFa MypLua 6epiHia.

KoHAEHCaHT XuHayFa apHarfaH TyFbIpbIKTaH aHe cyfa
apHarfaH pesepByapaaH Cyabl TeriHi3.

Cy kanablKTapbIH Oyrbl NiCipriluTi TOHKEPIN, TONTbIPbINYFa
apHarfaH Tecik apkbinbl Teryre 6onagpl.

KaknakTbl, TYFbIPbIKTbI aHe 6aprblk cubiMaapabl cabbiH
MEH Kblfbl CyMeH (blabiC-asK JKyaTblH MaLLIHKEHIH

JXKAB[bIK HYCKAYbI

[ KZ ]

XOFapFbl cepeciHae Bonagbl) XyblHbI3, MyKUST LabIHbI3
XOHe KenTipiHi3.

CabblHMEH CyMeH XbiNnbl pe3epByapblH XyblHbl3aap,
MYKVSIT LanbIHbI3Aap XaHe Kyprak CypTiHiaep.
KalipakTbl ~ TasapTy  KypangapbiH,  OpraHukanblk
epiTKiuTepai  KeHe  arpeccuBTi  CyWbIKTbIKTapabl
KonpaHyfa pykcar eTinmenai.

Bipa3 yakbITTaH KeMiH XbINbITKbIL 3NEMEHTTe Kacnak
nanpa Gonybl MyMmkiH, con cebenTi eHimaep 83ipneHin
ynrepmeit 6ynbl nicipril epTepek ceHesi.

7-10 nicipyneH KeliiH (CydblH KaTTbiMbIFHA  TWICTi)
pesepByapfa kacnak KeTipyre —apHanfaH —Kypangbl
KOCbIHbI3 (Opamafarbl Hyckaynapabl A4sn OpblHAAHbI3)

XoHe OHbl OapbiHWa Ken AeHredre JdeliH CymeH
TONTBIPbIHBI3.

XKbINbITKbIL ~ 3NIEMEHTTI  KacnakTaH  TasanafaHja
pesepByapra  eHiMaepre  apHarnfaH  cubiMaapAbl

KOIMaHbI3 3aHe OHbIH KaKnaKMeH XannaHp3.

Bynbl niciprilwTi anekTp XyneciHe KOoCbiHbI3. Tanmepai
wamameH 20 MUHYTKA OpHaTbiHbI3. Bynbl nicipriwTi
COHreHHEeH KeWiH (TaiMepMeH) OHbl 3MNeKTP XyheciHeH
ceHaipin TacTaHpid. Cy TeryaiH angblH4a >KbiMbITKbIL
aneMeHTKe TOMbIK CyblHyFa MypLlua GepiHis. XKbinbITKbILL
3NEMEHTTI XoHe pe3sepByaphbl OipHelle peT cankbiH
CyMEH XKYbIHbI3 XaHe KypfaTbin CYpTiHi3.

CAKTAY

CaktayablH anablHaa KypanablH - 9NekTp  KyheciHeH
CeHAipinreHiHe XaHe TOMbIK CybIHFaHbIHA K83i XeTKi3iHi3.
TASANAY XXOHE KYTIM GenimiHiH  TanmantapbiH
OpbIHAAHbI3.

Kypangbl Kypfak cankbiH OpblHA@ CaKTaHbI3.

O
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