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GB DESCRIPTION

Transparent Lid

Removable bottom

Rice bowl

Top Steaming bowl (optional)
Removable bottom

Steaming bowl

Lower Steaming Bowl (Egg Cooking bowl)
Drip tray

Flavour booster

10. Water reservoir

11. Display

12. Water Inlet

13. Timer

14. On/Off button

CENOOPWN S

BG ONUCAHUE

Mpo3payeH kanak
MoaBwkHa ABHOTO

Yawa 3a opus

[opeH cbA 3a napa
MoaBwxHa AbHOTO

Cbpa 3a napa

[oneH cba 3a napa

Tabna 3a cbbupaHe Ha KoHaeH3aTa
Flavour booster

10. PesepBoap 3a Boaa

11. Tlokaxu

12. OrtBop 3a 3anvBaHe Ha Boaa
13. Tawnmep

14. ByTtoH Bkn./M3kn.

CENOOPWN S

EST KIRJELDUS

Labipaistev kaas
Eemaldatava alt
Riisikeetmisanum
Ulemine auruanum
Eemaldatava alt

Auruanum

Alumine auruanum

Kondensvee kogumise alus
Flavour booster

10. Veereservuaar

11. Ekraan

12. Vee sissevooluava

13. Taimer

14. Sisse- ja valjalilitusnupp

©CINORRAWN=

H LEIRAS

Atlatszé fedd
Odvojiva dnu
Rizstarolo6 csésze
Fels6 gbztartaly
Odvojiva dnu
Géztartaly

Also gbztartaly
Kondenzviznek tervezett alatét
Flavour booster
10. Viztartaly

11. Prikaz

12. Vizfeltoltd szaj
13. Id6méré

14. F&kapcsold

CENOOHWN S

www.scarlett.ru

RUS YCTPOUCTBO U3OENUA

Mpo3payHas Kpbiwka

CbemHoe gHo

Yawa ansa puca

BepxHaga napoBas éMKOCTb
CbemHoe oHOo

CpepnHsisi napoBasi EMKOCTb
HwxHAa napoBas éMKOCTb
MoppoH ansa cbopa koHAeHcaTa
YctpoucTeo Flavour booster
10. PesepByap ans sodbl

11. Oucnnen

12. OTBepcTUE ANs HaMNoOMHEHWs BOAOM
13. Tawnimep

14. KHonka Bkn/Bbikn

©COINoOORWN=

UA onuc

Mpo3opa kpuiika

3HiMHe gHo

Yawa ang pucy

BepxHsa napoBa EMHICTb
3HiMHe gHo

MapoBa eMHiCTb

HwxHA napoBa eMHICTb
MNippoH ans 36upaHHst KoHAeHcaTy
Flavour booster

10. Pesepsyap ansa soau

11. [Oucnnen

12. OTBip ANst HANOBHEHHSI BOAOHO
13. Tawnimep

14. Kxonka Bkn/Bukn.

©CINORRAWN=

LV APRAKSTS

Caurspidigais vacin$
Nuimamas apacioje

Bloda risiem

Aug$éja tvaika tilpne
Nuimamas apacioje

Tvaika tilpne

Apakséja tvaika tilpne
Paliktnis kondensata savakSanai
Flavour booster

10. Udens rezervuars

11. Parodyti

12. Atvérums tdens uzpildiSanai
13. Taimeris

14. Poga (leslégt/Izslegt)

©CINORRAWN=

KZ CUNATTAMA

Mengip kaknak
Anmansbl-canmansl Tyn
Kypilwke apHanfaH TocTafaH
XKofaprbl Bynbl crbim
Anmansbl-canmansl Tyn

Bynbl cubim

TemeHri 6ynbl cubiM
KoHaeHcaHT xuHayFa apHasnfaH TyFbIpblK
Flavour booster

10. Cyra apHanfaH pe3epByap
11. Oucnnen

12. Cy TonTblpyFa apHarnfaH Tecik
13. Tawnimep

14. Kocy/©uwipy HokaTbl.

©COINoOORAWN=

IM009

CZ POPIS

1. Transparentni poklicka
2. Odnimatelna dolni
3.  Misanaryzi

4.  Horni parni nadoba
5. Odnimatelna dolni
6. Parni nadoba

7 Dolni parni nadoba
8. Kondenzator par

9.  Flavour booster

10. Nadoba na vodu
11. Zobrazeni

12. Nalévaci otvor

13. Casovy spinad

14. Tlacitko Start/Stop

SCG onuc

1 MpoBuaaH noknonaty
2 PemoBabne agHy

3 Yawa 3a nupuHay

4. Tlopwea napHa YnHuja
5. PemoBabne gHy

6 MapHa 4nHuja

7. [otwba napHa YnHuja

8. Jlaguua 3a koHAeHs3aT
9.  Flavour booster

10. Pesepsoap 3a Bogy

11. Tlpwukas
12. OTBOp 3a Nykere BOAOM
13. Tajmep

14. [Oyrme Ykrbyu./ckrb

LT APRASYMAS

Skaidrus dangtelis
S'emnoe dibens

Ryziy indas

Gary puodo virSutinis indas
S'emnoe dibens

Puodo virSutinis indas
Gary puodo apatinis indas
Kondensato surinkimo padéklas
5. Flavour booster

Vandens rezervuaras
Displejs

Vandens jpylimo anga
Laikmatis

4. ljungimo/I§jungimo mygtukas

pPRONRIAONOORON=

SL STAVBA VYROBKU
1.

Priehladné veko
2 Odnimatelna dolna
3. Misanaryzu
4. Horna varna nadoba
5. Odnimatelna dolna
6. Parny vykon
7. Stredna varna nadoba
8 Podnos na kondenzat
. Flavour booster
10. Nadrz na vodu
11. Zobrazenie
12. Otvor pre plnenie vodou
13. Timer
14. Tlacidlo Zap./Vyp.
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220-240V/ ~50 Hz

soow

2.24 /2,44 kg
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[€]] INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

your home.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

« Never leave the appliance not supervised during use.

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

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

« Do not touch hot surface.

« The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may result in fire, electric shock

or injury to users.

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

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

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

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

The manufacturer reserves the right to introduce minor changes into the product design without prior notice, unless

such changes influence significantly the product safety, performance, and functions.

BEFORE THE FIRST USE

« 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.

HOW TO USE FOOD STEAMER

« Place the appliance on a flat, steady surface.

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

« Place the drip tray and bowls on the base

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

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

« You can fill water from the water inlet without moving any steaming bowl.

FLAVOUR BOOSTER

« If necessary, will put dry or fresh greenery or seasonings in Flavour booster for giving of additional aromas the
prepared food. A thyme, koriandr, basil, dill, karri and tarragon, splendidly befit for Flavour booster. To them it is
possible to add a garlic, cumin or horse-radish for strengthening of taste without addition salt.

RICE BOWL

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

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

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

OPERATION

« Plug in the appliance to the wall outlet, You will hear the beep. The display will show "OF”

« Press the key Function/OFF"I"'"-E'-:-"’"" once. The Heating indicator will light up. The display automatically will show cooking
time 30 minutes. If you do not set the cooking time during 10 seconds the appliance will start working automatically.
The countdown timer by minute will start .

www.scarlett.ru 4 SC-1142
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Heating Keep warm

« If you want to set cooking time, press the Timer key @ several times. Maximum cooking time that can be set is 60
minutes. After 10 seconds the appliance will start working. The countdown timer by minute will start.

« When the cooking time is finished the appliance will switch off automatically. You will hear the beep. The display will
show "OF”. The Heating indicator will go out

KEEP WARM FUNCTION

« Press the key Function/Off * . twice. The indicator of keep warm function will light up. The display will show”00".
After 10 seconds the keep warm function will switch on for 2 hours. When the time of keep warm function is finished
the appliance will switched off automatically. The keep warm indicator will to out and display will show "OF”

« You can turn off the keep warm function manually pressing the key Functlon/OFF ’ once
TIME BOOKING OF KEEP WARM FUNCTION

« If you need to warm up the food to the time you want, choose the keep warm function, press the key timer ® to set
booking timer from 10 min to 900 min. You can set booking time at night and you will have heated breakfast in the
morning

« For example, you need to warm up the food in 100 minutes, set the time 1.0, if you need to hot dish in 40 minutes,

set 0.4. Each time by pressing the key timer @ time will be increased on 10 minutes, In 10 seconds the
countdown timer will start. The Keep warm function will switch on when the booking time is finished

REHEATING BREAD AND HALF-PREPAREAD FOOD

« Do not wrap or cover bread when reheating.

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

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

RICE & GRAINS

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

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

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

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

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

Combined in Rice Bowl ;
Type of Rice Amm&::;ne
Amt. Rice Water
Brown
- Regular Y2 cup 1cup 42-45
- Parboiled 1 cup 1% cups 45-50
Long Grain and Wild Rice Mix
- Regular (6 oz. Pkg.) Mix 1% cups 56-58
- Quick cooking (1-2 oz. Pkg.) Mix 1 % cups 18-20
Instant 1 cup 1% cups 12-15
White
- Regular 1 cup 1% cups 45-50
- Long Grain 1 cup 1 % cups 50-55
VEGETABLES

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

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

www.scarlett.ru 5 SC-1142



« Frozen vegetables should not be defreezed before steaming.
« If some frozen vegetables are placed in the rice bowl, they should be covered with a piece of aluminum foil during

steaming.

IM009

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

foods.
Variety Weight / Number of Pieces Approx Time (Minutes)

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

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

FISH AND 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.

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

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

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

Clams in shell

- Littlenecks/Cherrystones 1 pound 10-12

Crab

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

- Soft Shell 8-12 pcs. 8-10

Lobster

- Tails 2-4 16-18

- Split 1-1 a4 pounds 18-20

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

Mussels (fresh in shell) 1 pound 14-16

Oysters (fresh in shell) 3 pound 18-20

Scallops (fresh)

- Bay (shucked) 1 pound 14-16

- Sea (shucked) 1 pound 18-20

Shrimps

- Medium in shell 1 pound 10-12

- Large/Jumbo in shell 1 pound 16-18

Fish

- Whole Y2 to % pound 10-12

- Dressed Y2 to % pound 10-12

- Fillets 1 pound 10-12

- Steaks 1 pound, 1“ thick 16-18
MEAT

| Variety |

Weight / Number of Pieces

Approx. Time (Minute)

www.scarlett.ru
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Beef

- Chuck 1 pound 28-30

- Hamburger 1 pound 16-18

- Meatballs 1 pound 22-24

Chicken 1 pound

- Pieces 2-4 pcs 24-26

Lamb

- Cubes 1 pound 26-28

Pork

- Cubes 1 pound 26-28

Hot Dogs 1 pound 14-18

Pre-Cooked Sausage 1 pound 14-18
EGGS

Variety Welghté’il;lez;nsber of Approx. Time (Minute)

In the shell

- Soft-Cooked 1-12 15-18
- Hard-Cooked 1-12 19-22
Scrambled

Beat 6 eggs together and 2 table spoons milk in

rice bowl. Season with salt and pepper. Stir eggs 20-22
half way, thorough cooking.

CLEAN AND CARE

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

Empty the drip tray and the water basin.

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

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

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

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

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

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

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

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

STORAGE

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

IE PYKOBOOCTBO MO 3KCMIYATALUU
MEPbI BE3OIMACHOCTHU

BHMMaTenbHO npouynTanTe HacTOsILLLEee PYKOBOACTBO Mepepn akcnnyaTaumern npubopa Bo nsbexaHne NorioMok npu
NCNoNb30BaHUN 1 COXpPaHUTE ero B Ka4ecTBe CNpaBOYHOro Marepuana.

Mepen nepBoOHavanbHbIM BKIKOYEHWEM MNPOBEPbTE, COOTBETCTBYIOT M TEXHUYECKME XapaKTepUCTUKU U3aenus,
yKa3aHHble Ha Haknewke, napameTpaM 3MeKTPOCeTH.

HenpaBunbHoe obGpalleHne MOXeT MPUBECTU K MOMOMKE U3Aenus, HAHECTU MaTepuanbHbIf yweps v NPpUYUHAUTB
Bpen 300pOBbHO NOMb30BaTens.

VMcnonb3oBaTth TOMbLKO B ObITOBLIX Liensax. [Mpubop He npegHasHaveH 4ns NPOMbILLIIEHHOIO MPUMEHEHUS.

Ecnun ycTponcTBO HE MCNONb3yeTCs, BCerga oTKIoYanTe ero OT af1eKTPOCeTH.

He norpyxante usgenve v WHyp NMTaHWs B BOAY WM Apyrue Xuakoctu. Ecnn 3To cnyyunocb, HemMeaneHHo
OTKINIOYMTE YCTPONCTBO OT AMEKTPOCETU U, NMPEXAE YEM NONb30BaThCA UM Aanblue, NpoBepbTe paboTOCNOCOBHOCTL
n 6e3onacHocTb Npubopa y KBanMpUUUPOBaHHbIX CNeLnanmcToB.

Mpn noBpexaeHUn WHypa NUTaHUA ero 3ameHy, Bo nsbexaHne onacHOCTU, AOIMKEH NPOU3BOAUTL U3rOTOBUTENMb MUK
YNOMHOMOYEHHbIN UM CEPBUCHBIN LLEHTP, UMW aHanorMyHbli KBannguumpoBaHHbIA nepcoHan.

Cnegute 3a TeM, 4YTOObI LUHYP NUTAHUSA HE Kacarncsi OCTPbIX KPOMOK Y TOPSHYNX MOBEPXHOCTEN.

Mpw oTknto4eHUn npubopa oT aNekTpoceTH, bepuTech 3a BUIKY, @ HE TAHUTE 3a LUHYP.

YCTPOWCTBO JOJMKHO YCTOMYMBO CTOSATb HA CYXON POBHOW MOBEPXHOCTU. He cTaBbTe ero Ha ropsiine NoBepXHOCTH, a
Takke BO6NM3M UCTOYHUKOB Tenna (Hanpumep, aNeKTPUYECKUX NIUT), 3aHaBECOK U MO, HABECHBIMU NMOMKaMMU.
Huvkorga He ocTaBnsinTe BKMOYEHHbIV Npubop 6e3 npucmoTpa.

[Mpnbop He npegHa3HayeH ANS WUCMNOMb30BaHWA nuuamy (BKMOYas AeTen) C MOHWKEHHbIMU  (PUNYECKMMM,
YYBCTBEHHbLIMW UMW YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMW UIU MPU OTCYTCTBUM Yy HUX OMbiTa UMW 3HAHWN, €CNN OHU He
Haxo4ATCa NoAg KOHTPOEM UMW HE MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 06 ncnonb3oBaHun Npubopa NuuoMm, OTBETCTBEHHbBIM 3a UX
BesonacHoCTb.

[eTn oomkHbl HaXOANTBCS NOA KOHTPONEM AN HeAOMYLLEHUS Urpbl C MTPUOOPOM.

He kacanTecb ropsiunx noBepXHOCTEMN.

www.scarlett.ru 7 SC-1142
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« Bo un3sbexaHne nopaxeHWs 3MeKTPUYECKMM TOKOM W MOMOMOK Mpubopa, MCNomMb3yWTe TOMbKO MPUHALANEXHOCTH,
BXOASLLME B KOMMIEKT MOCTaBKM.

« [epen TeMm kak NoAkmnYaTb NaApoBapKy K 3MEKTPOCeTW, 3anmonHWTe BOAOW pesepByap Ans BoAbl. B npotuBHOM
cny4vae npubop MOXET ObITb NOBPEXAEH.

« He ponyckaeTcs ncnonb3oBaHne EMKOCTEN NMapoBapky B MUKPOBOMHOBBLIX Nevax, Ha SMeKTPUYeCKMX MK rasoBbiX
nnuTax.

« [NepemelyariTe napoBapKy C ropsyer BoAOW Unn NULEN C MakCUMarnbHOW OCTOPOXHOCTbLIO.

« OTKpbiBasa KpbllKy paboTaiowen naposapku, OyabTe OCTOPOXHbI, YTOBbLI He obxeybcs ropsauum napom. [ante
BO3MOXHOCTb KOHOEHCaTy, CKOMMBLLEMYCSH Ha KpbILLKe, CTeYb 06paTHO B EMKOCTb.

« [NpounsBognTtens octaBnseT 3a cobol npaBo 6e3 AONOMHUTENBHOrO YBEAOMIIEHUA BHOCUTb He3HauuTerbHble
N3MEHEHUs B KOHCTPYKUMIO U3OEeNus, KapauMHanbHO He Bnusiowme Ha ero 6esonacHocTb, paboTocnocobHOCTb U
YHKUMOHANbHOCTb.

NnoaAroToBKA K PABOTE

« [epen nepsBoHayanbHbIM BKIKOYEHMEM TLLATENbHO BbIMOMTE BCE EMKOCTM W CbEMHblEe 4acTu TEnron BOAOW C
MbISTIOM, KaK crieyeT NpOMOWTE U Hacyxo BblTpuUTe.

o [1poTpuTe pesepsyap N5 BOAblI U3HYTPU BNAXXHOW TKaHbHO.

PABOTA

« YCTaHOBUTE NapoBapKy Ha yCTONYMBYIO, FTOPU3OHTANbHYIO MOBEPXHOCTb.

« HanuBaiite B pesepByap TOMbKO YUCTYH BOAY; HE OOMyCKaeTCA UCNOMb30BaHWE APYrMX >KUOKOCTEN U MULLEBBIX
pobasok. B pesepByape MMeKTCA METKM MakCMMarnbHOMO M MUHWMAarbHOrO HarnoSfiHEHUS: YPOBEHb BOAbl AOIDKEH
ObITb MeXay HUMMK.

« YcTaHoBuTe nNoaaoH Ans cbopa koHAeHcaTa 1 napoBble EMKOCTM Ha 6aasy.

BHUMAHMWE: He ponyckaiTe, 4TobObl BoAa B pe3epByape onycKanach HKe MUHUMAarbHOTO YPOBHS.

« Bcerga knagute npoaykTbl, KOTOpble AOMbLUe roToBATCA (Hanpumep, bonee KpymnHble Unn Ap.), B HWXKHIOK NapoByto
EMKOCTb.

« Ecnn BO Bpems nMpuroToBreHWs oka3anocb, YTO BOAbl MeHbLUe HOPMbl, €€ MOXHO OONUTb Yepe3 OoTBepcTue Ang
HanomnHeHus, He CHUMas NapoBble EMKOCTMU.

YCTPOUCTBO FLAVOUR BOOSTER

e Yctponcteo Flavour Booster nosBonseTr npugaTb efe apomart cneuuvi u Tpas. Bam HyXXHO nuvb NOMOXWUTb
npunpaebl B CheuuanbHyl0 eMKOCTb, OCTanbHOe caenaeT ropsymii nap. lMapoBapka BOBpeMs OTKMOYMT nap,
COXpaHsAs BUTaMUHbI, 4TODObI Bawwn 6ntoaa 6binm COYHbIMM, BKYCHBIMW U apOMAaTHBIMU.

« [Ina Flavour Booster BenvkonenHo nogxodaTt TUMbsH, KopuaHap, 6a3vnuk, ykpon, kappu n acTparoH. K HUM MOXHO
[00aBnATb YECHOK, TMWH UMW XPEH ANSA YCUNEeHWs BKyca.

« PekomeHayeTcs 3aknagbiBaTb ¥z - 3 CTOMNOBbIX NIOXKN CyXOW 3eMeHN nnu npunpas.

YALLA OJ13 PUCA

« B vawy gnsa puca 3arpysute puc wnu gpyrve npogyktbl, AobaBbTe BOAY, COYC, N Ap. 3aKpOMTe KPbILLKY.
MogkntoumTe napoBapky K anekTpoceTn. 3aganTe Ha Tanmepe Bpems NpurotosrieHus Gntoga. o ero ucreveHun
MPO3BYYMT 3BYKOBOW CUrHars, CBETOBOW MHOMKATOP MOracHeT, U MapoBapka aBToOMaTnyeckun Boikniountces. OTknounTe
nNpubop OT 3MEKTPOCETUN M aKKypaTHO CHUMMUTE NapoBble EMKOCTW.

o Wcnonbsya Tpu naposble EMKOCTU MOXHO OOHOBPEMEHHO FrOTOBWUTL pasnuyHble 6roda, ogHako, cneayet MMeTb B
BMAY, YTO MPUroTOBNSIEMbIE NPOAYKTLI AOSMKHbI ObITb COBMECTMMbI U COMETaTbCA NO 3anaxy, NOCKOMbKY COKN W XUp
13 HUX ByayT CMeLlmBaTbCS U MOTYT MCNOPTUTL Britoaa.

o CHuMasa HarpeTble EMKOCTU, BXOASLIME B KOMMMEKT napoBapku, ByabTe OCTOPOXHbI — HE OBOXIMTECH rOPsYUM
napoM. Micnonb3ayiTte KyXoHHbIE pyKaBuLbl UK NpUXBaThbl.

YCTAHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBJIEHUA

« [NoakniounTte Npnbop K anekTpoceTw.

o Haxmute KHOMKY BKITHOYEHUNA — OOWH pas. 3aF0pI/ITCﬂ MHOWKaTOp Harpesa. Ha gucnnee aBToMatn4yeckn nosiBUTCS
BpemMA npuroToBrieHnA 30 MWHYT. Ecnn He YCTaHOBUTb HYXHO€ BpeMA B Te4YeHue 10 CeKyH[A, ﬂpl/l60p Ha4vHeT
pa60TaTb B aBTOMAaTU4€CKOM peXnNMe.

® ®

Heating Keep warm

o YTOOBbI YCTaHOBUTb BpeMA MNPUroToBlIEHUA HaXMUTE KHOMKY Taﬁmepa HECKOJ1IbKO pag,noka He yCTaHOBUTEe
XXenaemoe BpeM4. MakcumanbsHoe BpemMA NpUroToBieHna, KOTopoe MOXHO YCTaHOBUTb - 60 MUHYT.
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e [0 ncTeyeHnn 3agaHHOro BpeMeEHN, I'Ipl/l60p BbIKITIOYUTCA aBTOMaTU4eCKWN. I'IpoasquT 3ByKOBOl7I curHan. Ha
ancnrnee NnoAaBUTCA 3HaK BKITIOYEHO ( OF) MHD,VIKaTOp Harpesa noracHer.

®YHKUUA NOAOEPXXAHUA TEMNEPATYPbI

o HaxxmuTe KHOMKy BKIOYEHMS “ [Ba pasa. 3aroputcsi uHamMkatop yHKUUM nogaepXaHus TemnepaTypbl. Ha
oucnnee nosasutcs Hagnucb 00. Mocne 10 cekyHa dyHKUMS BKNOUNTCA Ha 2 Yaca. Korga Bpems paboTbl gaHHON
YHKUMKM ncTeYeT, Npubop BBIKNKYATCA aBTOMaTtudeckn. MHOMKaTop noracHeT M Ha 3KpaHe MOSIBUTCA 3HA4o0K
BkrntodeHo ( OF).

o BbIKMounTb hYHKLUMIO noaaepkaHns TeMnepaTypbl MOXHO, HaXXaB Ha KHOTKY BKIIOYEHNS
®YHKLUMUA OTCPOYKM NOAOEPXXAHUA TEMMNEPATYPbI

« Ecnun HeobxogmMo nogorpeTb NPOAYKT K onpefeneHHoOMY BpeMEHM, Bbl MOXETE YCTAHOBUTL OTCPOYKY MOAOrpeBa oT
10 oo 900 MUHyYT.

« Bblbepute gaHHyo dyHKUMIO, 3aTEM HAXXMUTE KHOMKY Tanmepa 1 BblbepuTe BpemMsi OTCpoukm nogorpesa ot 10

00 900 MUHYT.

« Hanpumep: Bam HyxHO HadaTb nogorpeBatb egy yepe3 100 muHyT, yctaHosute Bpemsa 1.0. Yepes 100 muHyT
dYHKUMA nopaepxXaHus TemnepaTtypbl BKMOYUTCHA aBTomMaTuyecku. Ecrnm HyxkHO Hayatb 4epe3d 40 MUHYT,
ycTaHoBuTe Bpems 0.4

PA3OIPEB XINEBA U NONY®ABPUKATOB

« PasorpeBas xneb Hu4em ero He HakpbiBanTe.

« Bpewms pasorpeBa nonycabprkaToB 3aBUCUT OT TEMMEPATYPbI NX 3aMOPaXKUBAHNS U XPAHEHUS.

« [pun pasorpeBe nonydabprkaTtoB B Yalle ANs puca PaBHOMEPHO PasfioXUTE MX U HAKpPOWTE vally antoMUHUEBOW
donbron.

PUC U KPYIbl

« B 3aBucumocTu oT copta puca, ero cnegyet rotoButb B ONpeaeneHHOM pexume.

« B vawy ans npuroTtoBneHus puca nonoxute puc u gobasbTe BOAblI B pe3epByap COrfacHO pekoMeHAauusMm.
3akpouTe KpbILLKY W BKIOYUTE NapoBapky.

e YT0bObI puc nonyumnca 6onee mMsarkum, Hanewte BoAabl Ha 1-2 cTonoBble NOXku Gonblue, a 6onee TBEPAbIM — Ha
CTOIbKO e MeHbLLe, YeM pekomeHayeTcs B Tabnuue.

« CnycTa HekoTOpoe BpeMs MOCre Hayana NpuUroToBrieHWs (CBOE Ans Kaxaoro coprta puca), NpoBepbTe ryctoTy u
cTeneHb rOTOBHOCTW p1ca, OQHOBPEMEHHO NOMELLMBAs €ro.

« KrotoBomMy pucy MoxHo Jo6aBnsTb pasnuyHble NpUNpaskbl.

Bug puca KonuyectBO Bpems npurotoBneHus, (MuH.)
Puc | Bopa

KopunyHeBbIn

- OObIYHbIN Y5 vyalkm 1 vawka 42-45

- [MponapeHHbIn 1 yawka 1 %% vyawku 45-50

Cwmecb ANMHHOIO 1 KaHaACKOro puca

- OOblYHbIN 170r 1 %2 yaLuku 56-58

- BbicTporo npuroToBneHus 190 r 1 % vawwkn 18-20

MrHOBEHHOro NPUroTOBIEHUSA 1 yawka 1 %% vawku 12-15

benbin

- OOblYHbIN 1 vyawka 1 %2 yaLuku 45-50

- ONuWHHBIN 1 yaluka 1 %5 yallku 50-55
oBoOLWM

¢ TwaTtenbHO BLIMOMTE OBOLWM. YOanuTe KOpPELLKU, U, Npy HEOOXOOUMOCTU, CHUMUTE KOXMUyY. MMpOoayKT Hape3aHHbI
Ha Bornee Menkue Kycku rotoButcs beicTpee.

o [poooMKUTENBHOCTL MPUrOTOBIIEHUST 3aBUCUT OT  KOMNWMYECTBA,
npoaykToB. Mpn Heo6xoaUMOCTU BPEMSI MPUTOTOBINEHUSA MOXHO U3MEHSITh.
« He pekomeHayeTcs npegBapuTenbHO pa3MopaKuBaTbh 3aMOPOXKEHHbBIE OBOLLM.

CBeXeCT W npegBapuTenbHon 06paboTku

. |-|pl/l npuUroToBneHnmn oBOWEN B vawe Ans puca, unx HeobxoaMmo HaKpbiBaTb CbOﬂbrOVl, YTOObI npenoTBpaTnUTb

nonagaHve UsnuLIHen Bnaru.

. Cnycm 10-12 MUHYT TMOCNe Ha4dana npurotoBlieHNA 3aMOPOXEHHble MPOoAYKTbl HeobxoaMmo nepemMellaTtb.

[MNepemelumBaTh nyyLle NoXKOW ¢ ANUHHOW PYYKOW.

Ceexue oBoWM Bec, r/ wr. MpumepHOe BpeMs NPUroToBneHus,
(MuH)
Llenble apTumiiokm 4 (cpepHero pasmepa) 30-32
Cnapxa 450 12-14
BobosBhle:
- 3eneHble 225 12-14
- Uenble nnu gpobneHblie 450 20-22
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Caekna (HapesaHHas) 450 25-28
Bpokkonun 450 20-22
Bproccenbckag kanycta 450 24-26
BenokoyaHHas kanycTa (Hape3aHHas) 450 16-18
Cenbgepeii (TOHKO Hape3aHHbIN) 225 14-16
MopkoBb (TOHKO Hape3aHHasi) 450 18-20
LiBeTHas kanycTta 450 20-22
Kykypy3a 3-5 noyatkos 14-16
BaknaxaHbl 450 16-18
[pnbbI (Lenbie) 450 10-12
Jlyk penyatbivi (TOHKO Hape3aHHbIN) 225 12-14
[lacTepHak 225 8-10
3eneHbli ropolek (B CTpyykax) 450 12-13
Mepey (uenbii, 63 cemsH) Ho 4-x wyk cpepHero 12-13
pasmepa
o 450 (6 maneHbKnx

KapTtodenb kyGHeil) 30-32
BptokBa 1, cpegHero pasmepa 28-30
L 225 14-16
Kabauku

- Xentble unu LlykknHn (Hape3aHHble) 50 12-14
Pena (Hape3aHHas nnoMTrMKamm) 450 20-22
3aMOpOXXEHHbIE OBOLLM 300 28-50

PbIBA 1 MOPENPOAOYKTbI
Bpems npuroToBneHnst CBEXUX Nnm 3aMOPOXKEHHbIX U MOSTHOCTLIO Pa3MOPOXKEHHbBIX MOPENPOAYKTOB 1 Pbibbl yKasaHo
B Tabnumue. PbiBy 1 mopenpoaykTel criedyeT npefsapuTeribHO NOYUCTUTL U NMOATOTOBUTD.
[nga npurotoBneHms 6onbLUMHCTBA BMOOB pbibbl U MOpenpoaykToB TpebyeTcs HeMHOro BpemeHu. PekomeHgyeTcs

roTOBUTb NX HEOONbLUMMMN nopunamu.

Bo Bpemsi MpUroToBNeHUsi pakoBMHbI MOJMHOCKOB, YCTPUL, U MUOUIA PacKpbIBAOTCA B Pa3fMYHOE BPEMS, NMO3TOMY

nepnogn4eckn npoBepA NTe nXx.

dune pbl6bl MOXXHO TOTOBUTb B Yalle A1d puca Kak C pobaBneHneMm macna, MaprapuHa, nmMmoHa 1 pasrinyHbIX

COYCOB, TaK 1 6e3 HuX.

KoppeKTMpyPlTe BpemMA TMpuUrotToBsieHnAa B COOTBETCTBUN C Tpe6OBaHI/IF|MVI peuenta M B 3aBUCMMOCTU OT

npeaBapuTenbHoOM 06paboTkM NPOAYKTOB.

MpumepHoe Bpems

Mpoaykr Bec, r /kon-Bo NPUroToBreHUs

(MuH.)

Monntockn B pakoBUHax

- C XXeCTKMMN pakoBUHAMM 450 10-12

Kpabbl

- Koponesckue kpabbl, HOXKU/KMNELLHN 225 20-22

- C MArkMMum pakosrHamu 8-12 wryk 8-10

Jlo6eTepnl

- Wewikn 2-4 WTyKN 16-18

- OTpenbHble YacTu 450-563 18-20

- Uenble, xuBble 450-563 18-20

Mwaum (cBexue, B pakoBMHaXx) 450 14-16

YcTpuubl (cBeXUe, B pakoBMHaX) 1350 18-20

pebeLuku

- PeyHble (o4uLleHHbIe) 450 14-16

- Mopckue (o4nLLeHHble) 450 18-20

KpeBeTku (B naHUmMpsIxX)

- CpegHue 450 10-12

- Bonbwue 450 16-18

Pbiba

- Uenasa 225-340 10-12

- PaspenaHHas 225-340 10-12

- dune 450 10-12

- HapesaHHasg kycoukamu 450 (~2,5 cm ToNWMHOM) 16-18

www.scarlett.ru

10

SC-1142



IM009

MACO
MpoaykT Bec, r / kon-Bo MpumepHoOe BpeMsi NPUroToBNeHusi
(MuH.)

loBaanHa

- JlonaTtka 450 28-30

- PybneHble Gudutexcol 450 16-18

- Tedprenu 450 22-24

Kypbl 450

- PasgenaHHble 2-4 xyco4ka 24-26

BapanuHa

- HapesaHHag kyco4ykamu 450 26-28

CBuyHMHA

- HapesaHHag kyco4ykamu 450 26-28

Cocucku 450 14-18

"oToBbIE KONBACHI 450 14-16
ANLA

MpumepHoe BpemA
MpoaykTt Bec (r)/kon-Bo npUroToBrieHUs
(MUHYTBI)

B ckopnyne

— [Ans Bapkun BCMATKY 1-12 wtyK 15-18

— [1nsa Bapku BKpyTYtO 1-12 WwTyK 19-22
Owmnert

Pasbente B 4awy gna puca 6 sy M gobaBbTe 2

CTONOBbIE JIOXKM MOJSIOKa, COflb U MepeL, no BKyCy. 20-22
Yepes 10-12 MMHYT nepemeluanTte anua.
OYUCTKA nyXo[a

« OTKMoYMTE NApoBapKy OT SMEKTPOCETU U JaWTe el MONTHOCTbIO OCTbITb

« Brinente Boay 13 nogaoHa Ans cbopa KkoHAeHcaTa 1 pesepByapa Ans BoAbl.

« OcTaTku BOAbl MOXHO CMUTb Yepes OTBEepPCTUE AN HAMOMHEeHWs, NepeBepPHYB NapoBapKy.

« BbiMONTE KpbIWKY, MOAAOH M BCE EMKOCTM TEMIOW BOAOW C MbIFIOM (MOXHO Ha BEpPXHEM MOJKe MocygoMOeYHOMn
MaLLMWHBbI), TWATENbHO ONOMOCHUTE U BbICYLUUTE.

« AKKypaTHO BbIMOWNTE pe3epByap TENMON BOOOW C MbIFIOM, HE Norpyxas cam npubop B BoAdy. TLaTenbHO ONOfoCHUTE
N Hacyxo BbITpUTe pesepsyap.

« He pgonyckaeTtca vcnonb3oBaHne abpasvBHbIX YUCTALMX CPeacTB, OpraHUYecKkMx pacTBOpUTENEN W arpecCUBHbIX
KUOKOCTEN.

« Yepes HekoTOpOEe BpeMS Ha HarpeBaTenbHOM 3feMeHTe MoXeT o6pa3oBaTbCsA HaKWMb, BCNeaCcTBME YEro naposapka
OyaeT oTKnoYaThCA paHbLle, YeM NPOAYKTbl YCNEKT NPUroTOBUTLCS.

« Yepes 7-10 Bapok (B 3aBMCMMOCTM OT >XECTKOCTM BOAbl) AobaBbTe B pe3epByap pekoMeHAyemoe CPeAcTBO AN
yAaneHus Hakunu (TOYHO BbIMOMHANTE WHCTPYKUMW Ha YMaKoOBKE) M HaMofiHMTE ero BOAOW A0 MaKCUMarbHOro
YPOBHS.

« [py ouncTke HarpeBaTenbHOroO 3NeMeHTa OT Hakunu He yCTaHaBnMBamTe Ha pesepByap EMKOCTW ANs NPOAYKTOB U
He HaKpblBanTe ero KPbILLKON.

« lMogkntounte napoBapKy K 3nekTpoceTu. YcTaHoBuTe Tammep npumepHo Ha 20 muHyT. [Mocne BbIKMOYEHUS
napoBapku (N0 TanmMepy) oTkNounTe eé ot anekTpoceTw. MNepen cnMBOM BoAdbl JaWTe HarpeBaTeNbHOMY 3MEeMEHTY
MOMHOCTBIO OCTbITb. HecKonbKko pas NpomonTe HarpeBaTelbHbIA SNEMEHT 1 pe3epByap XONOAHON BOAOW N Hacyxo
npoTpure.

XPAHEHUE

« [epen xpaHeHnem ybegntech, 4TO NPUOOP OTKITIOYEH OT IMIEKTPOCETM 1 NOMHOCTbLIO OCTHIN.

« BbinonHute TpeboBaHus pasgena OUYNCTKA N YXOL.

« XpaHuTe npmubop B CyXOM NpoXnagHOM MecCTe.

[#i NAVOD K POUZITI

BEZPECNOSTNi POKYNY

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

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

« Nespravné manipulace se spotfebi¢em mohou vést k jeho porucham anebo zplsobit $kodu na majetku nebo zranéni
uzivatele.

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

« Vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky v pfipadé, ze elektricky pfistroj nepouzivate.

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

o PFi poskozeni pfivodni $ndry si pro zamezeni nebezpeli nechte poskozenou $nudru vymeénit u vyrobce anebo
v opravnéném servisu, anebo u pfislusnych odbornika.

« Dévejte pozor a chrarite sitovy kabel pfed ostrymi hranami a horkem.
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« 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

zdroju tepla (napfiklad elektrickych sporaku), 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 spotiebiCe pouzivejte vyhradné pfislusenstvi z dodavky.

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

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

PfenaSejte parni hrnec s horkou vodou nebo pokrmem maximalné opatrné.

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

az kondenzat z pokli¢ky steCe zpatky do nadoby.

« Vyrobce si vyhrazuje pravo bez dodateéného oznameni provadét mensi zmény na konstrukci vyrobku, které znacné
neovlivni bezpecénost jeho pouzivani, provozuschopnost ani funkénost.

PRIPRAVA K PROVOZU

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

« Vytfete nadobu na vodu vihkym hadrem.

PROVOZ

« Postavte parni hrnec na pevny vodorovny povrch.

« Nalévejte do nadoby na vodu pouze €istou vodu, nepouzivejte jiné tekutiny a pfisady. Na nadobé jsou ukazatele
minimalni a maximalni hladiny vody: urovefi vody musi byt mezi nimi.

« Nastavte na zakladné kondenzator par a parni nadoby.

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

« Vzdy davejte pokrmy, které se vafi déle (napfiklad vétsi nebo jiné), do dolni parni nadoby.

« Stane-li se béhem pfipravy pokrmd, Ze je vody méné nez je tfeba, muzete ji dolit nalévacim otvorem, parni nadoby
pfi tom neni tfeba snimat.

ZARIZENi FLAVOUR BOOSTER

« Zafizeni Flavour Booster umozrfiuje nasycovani pokrmu vani kofeni a bylinek. Staéi jen polozit kofeni do specialni
nadoby, zbytek prace za vas udéla horka para. Parny hrnec v€asné vypne paru a tim zachova vitaminy a udéla vase
pokrmy StavnatéjSimi a vonavejSimi.

« Pro Flavour Booster se vyborné hodi tymian, koriandr, bazalka, kopr, kari a estragdén. K nim se muze pfidavat
Cesnek, kmin alebo kfen pro zvyrazneni chuti.

« Doporufujeme pfidavat 7z - 3 velké IZice suchych bylinek anebo kofeni.

MiSA NA RYZI

« V nadobu na ryZi dejte ryZi nebo jiné pokrmy, pfidejte vodu, omacku nebo jiné. Zaviete poklitku. Zapojte parni hrnec
do elektrické sité. Zvolte na Casovém spinaci dobu pfipravy pokrmul. Po jeji ukonceni uslySite zvukovy signal,
svételny ukazatel zhasne a parni hrnec se automaticky vypne. Odpojte spotiebi¢ od elektrické sité a peclivé sejméte
parni nadoby.

« V receptech vareni na pare je uvedena pfiblizna doba vareni, ktera zavisi na mnozstvi, velikosti a pozadované mifre
pfipravenosti pokrm0, a také na osobnich preferencich. Rezimy, které nabizime, jsou uréeny pro vareni v parnim
hrnci s dvéma parnimi nadobami. Pfi pouzivani tfi nadob musite dobu vafeni upravit.

« Pouzivate-li dvé parni nadoby, mlZete sou¢asné pfipravovat rizna jidla, musite v§ak pamatovat na to, Zze potraviny
musi byt slucitelné a pojit se podle chuti, protoZe se Stava a tuk z nich budou misit a mohou pokazit jidla.

« AZ budete snimat horké nadoby, budte opatrni, mohli byste se popalit horkou parou. PouZivejte kuchyriské rukavicky
nebo pfichytky.

NASTAVENI DOBY PROVOZU

« Pfipojte spotfebi¢ do elektrické sité.

« Stlacte tlagitko zapnutia' jednou. Rozsviti se indikator zahiati. Na displeji se automaticky objevi doba provozu 30
minut. Nenastavite-li poZadovanou dobu béhem 10 minut, spotfebi€ se spusti v automatickém rezimu.

® @

Heating Keep warm

« Pro nastaveni doby provozu stlacte tlaCitko ¢asovace nékolikrat, dokud nenastavite pozadovanou dobu.
Maximalni nastavitelna doba provozu je 60 minut.
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« Po uplynuti nastavené doby se spotrebi€ vypne automaticky. Zazni akusticky signal. Na displeji se objevi symbol
VYPNUTE. Indikator zahfati zhasne.

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY

« Stlacte tlacitko zapnuti : dvakrat. Rozsviti se indikator funkce udrzovani teploty. Na displeji se objevi napis 00. Po
10 vtefinach se funkce spusti na 2 hodiny. Po vyprseni této doby se spotfebi¢ vypne automaticky. Indikator zhasne
a na displeji se objevi symbol VYPNUTE.

« Pro vypnuti funkce udrzovani teploty stlacte tlacitko vypnuti jednou.

FUNKCE ODLOZENEHO UDRZOVANIi TEPLOTY
« Chcete-li zahrat jidlo k urcité dobé, mlzete nastavit odlozené zahfati od 10 do 900 minut.

« Zvolte tuto funkci, potom stlacte tlacitko Casovace a zvolte dobu odlozeného spusténi zahfati od 10 do 900
minut.

« Napfiklad: Chcete zacit se zahfatim pokrm( za 100 minut, nastavte dobu 1.0. Za 100 minut se funkce odlozeného
udrzovani teploty zapne automaticky. Chcete zacit se zahfatim pokrmd za 40 minut, nastavte dobu 0.4.

OHRIVANi CHLEBA A POLOTOVARU

« P¥i ohfivani ni¢im nezakryvejte chléb.

« Doba ohfati polotovaru zavisi na teploté jejich zmrazeni a uschovavani.

« Pfi ohfivani polotovard v mise na ryzZe je rovhomérné polozte a zakryjte misu alobalem.

RYZE A KROUPY

¢ Vzhledem k druhu ryze mate ji pfipravovat podle rdznych rezimu.

« Do nadoby na ryZi dejte ryZi a pfidejte vodu do nadoby na vodu podle rekomendaci. Zaviete pokli¢ku a zapnéte parni
hrnec.

« Aby ryze byla mékci, 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 zalatku vareni (svoje pro kazdy druh ryze) prekontrolujte houstku a miru hotovnosti ryze a
promichejte ji.

« K hotové ryzi muzZete pfidat rlizné pfisady, aby se zménila jeji chut.

Druh ryze Rye | MnozZstvi Voda Doba pFipravy, (min.)
Hnéda
- Obycejna V2 8alku 1 Salek 42-45
- Sparena 1 Salek 1 % Sélku 45-50
Smés dlouhé a kanadské ryze
- Obycejna 170r 1 V2 Salku 56-58
- Pro rychlé vaieni 190 r 1 % Salku 18-20
Pro rychlé vaieni 1 Salek 1 Y% Salku 12-15
Bila
- Obycejna 1 Salek 1 Y2 Salku 45-50
- Dlouha 1 Salek 1 % Salku 50-55
ZELENINA

« Dobre umyjte zeleninu. Odstrante kofinky a podle potfeby slupku.

« Doba pfipravy zavisi na mnozstvi a pfedbézni pfipravé pokrmu. Podle potfeby mlzete ménit dobu pfipravy.
« Nedoporucujeme, abyste pfedem rozmrazovali mrazenou zeleninu.

« P¥i pfipravé zeleniny v nadobé na ryzi, je tfeba je zakryt alobalem, aby se tam nedostala zbyte¢na voda.

« Po 10-12 minutach po za¢atku vafeni je tfeba mrazené potraviny promisit.

Cerstva zelenina Vaha, g/ ks Priblizna doba pfripravy, (min.)

Celé artyCoky 4 (stfedni) 30-32
Chrest 450 12-14
LuSténiny:

- Zelené/voskové zralosti 225 12-14
- Celé nebo drcené 450 20-22
Repa (nakrajend) 450 25-28
Brokolice 450 20-22
Bruselska kapusta 450 24-26
Bilé zeli (nakrdjend) 450 16-18
Celer (jemné nakrgjeny) 225 14-16
Mrkev (jemné nakrajena) 450 18-20
Kvétak 450 20-22
Kukufice 3-5 klasu 14-16
Lilek 450 16-18
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Houby (celé) 450 10-12
Cibule (jemné nakrajena) 225 12-14
Pastinak 225 8-10
Hrasek (lusky) 450 12-13
Paprika (cela, bez seminek) Max. 4 kusy stfedni 12-13
Brambory (celé, razoveé) Do 450 (asi 6 mensich 30-32
’ brambor)

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

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

RYBA A MORSKE PLODY

« Doba pfipravy Cerstvych nebo mrazenych a Uplné rozmrazenych morskych plodl a ryby je uvedena v tabulce. Rybu
a morské plody je tfeba nejdfive ocistit a pFipravit.
« Pro pfipravu vétSiny druhu ryb a mofskych plodd neni tfeba vice Casu. DoporuCujeme, abyste je pfipravovali

mensimi porcemi.

« Béhem Upravy lastury mékkysu, ustfic a musli se neotviraji sou¢asné a proto je ob¢as kontrolujte.
« Rybi filé mizete vafit v nadobé na ryzi s pfidanim masla, margarinu, citrénu, rdznych omacek a také bez nich.
« Upravte dobu pfipravy podle pokynt receptu a podle pfedbéZné upravy potravin.

Potraviny

Vaha, g / mnozstvi

Priblizna doba pfipravy, (min.)

Mékkysi v lasturach

- S tvrdou lasturou 450 10-12
Kraby
- KFralovsti krabi, nohy/klepeta 225 20-22
- S mékkou lasturou 8-12 ks 8-10
Humfi
- Ocasy 2-4 ks 16-18
- Jednotlivé ¢asti 450-563 18-20
- Celi, zivi 450-563 18-20
Musle (Cerstvé, v lasturach) 450 14-16
Ustfice (8erstvé, v lasturach) 1350 18-20
Hiebenatky
- Riéni (ogisténé) 450 14-16
- Morské (ocCisténé) 450 18-20
Krevety (v krunyfich)
- Stfedni 450 10-12
- Velké 450 16-18
Ryba
- Cela 225-340 10-12
- Rozdélena 225-340 10-12
- Filé 450 10-12
- Nakrajena na kousky 450 (tloustka ~2,5 cm) 16-18
MASO

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

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

V skofapkach
—  Pro vafeni namékko 1-12 ks 15-18
— Pro vafeni natvrdo 1-12 ks 19-22
Omeleta
Vyklepnéte do nadoby na ryZi 6 vajec a pfidejte 2 |1Zice 20-22
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| mléka, sl a pept. Za 10-12 minut vejce promichejte. |

CISTENi A UDRZBA

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

« Vylijte vodu z kondenzatoru par a nadoby na vodu.

« Zbytek vody muzete vylit nalévacim otvorem.

« Umyjte pokli¢ku, podstavec a vSechny nadoby teplou vodou s mydlem (m(zete na horni polici my&ky na nadobi),
dobre je oplachnéte a osuste.

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

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

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

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

« P¥i 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

« Pfed Cisténim prekontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojen od elektrické sité a UpIiné vychladl.

« Splnéte pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

« Skladujte spotfebi¢ v suchém a chladném misté.

ld PBLKOBOOCTBO 3A EKCMNITIOATALMA

NMPABUIA 3A BE3OIMNACHOCT

« 3a ga vsnonseaTe ypeda npasurHO, NpoveTeTe BHUMaTenHo PbKOBOACTBOTO 3a ekchnnoartaums v ro 3anasete no-
HaTaTbK NPU Bb3HWKBaHE Ha €BEHTYyarnHu BbNpoCH.

« Mpeon ga wnsnonssate usgenueTo 3a NPbB NbT NpoBepeTe, Jann NOCOYEHUTE TEXHUYECKU XapaKTepUCTUMKU Ha
ypeda cbOoTBeTCTBaT C 3axpaHBaHeTO BbB BalaTta mpexa.

« HenpaBunHa ekcnnoaTtaums Ha ypeda MOXe Aa goBede OO HeusnpasHOCTM B pabotata My unu ga npuydmHu
3[1paBOCIOBHU LLETW.

« N3penueTo e npegHasHayeHo caMo 3a AoMallHa ynotpeba. YpeabT He e 3a NPOMMLLINIEHO U3Mon3BaHe.

« BuHaru nskniouBainTe ypeaa oT KOHTaKT, ako He ro nonseaTe.

« He nortansavite ypeaa nnv kabena BbB BoAa UnW ApYrn TEYHOCTWU. AKO TOBa Ce € CNy4uno, He ro nunante, a MbpPBO
N3KNoYeTe OT KOHTAaKT, U3LAMO ro n3cyllete n nposepete pabotata My B kBanuduumpaH CepBU3eH LIeHTbP.

« 3a pga ce wusberHe BCsAKakBa ONAcHOCT, AedEKTHUAT 3axpaHBawms kaben Tpsbsa ga 6bae 3ameHeH OT
NPON3BOAMTENS, OT OTOPM3NPaH CePBU3EH LIEHTBbP, U OT NOA06HO KBaNUMUUMPAHO nuL,.

« Cnepete, kabenbT Aa He AOKOCBA ropeLLn NOBbPXHOCTU U OCTPU NPeAMETH.

« KaTo n3kniousate ypena, He gbpnanTe kabena, a usterneTe Liencena ot KOHTaKT.

« N3pgenueto TpsibBa ga cTom BbpXy Cyxa paBHa NMOBbPXHOCT. He ro cnarante BbpXy ropewy NoBbPXHOCTU, a CbLO
Taka 6r130 o ManbyBalm TONNMHa YCTPONCTBa (HanpuMep, neykun), nepaeta n nog padTose.

« Hukora He ocTaBsanTe BkntoyeHns ypea 6e3 Haasop.

« He nosBonsaBanTte geuata ga nonssar ypeaa 6e3 ga Ma HAKOW Bb3pacTeH A0 TSX.

« He pokocBawiTe ropeLum NnoBbPXHOCTU.

« C uen npegoTeBpaTtsABaHe Ha TOKOB yAap WM HEM3NpaBHOCTW W NOBpeau Ha ypeaa, U3nonasanTe caMo CbCTaBHUTE
4YacTu OT KOMMMeKTa.

« [Npeaun ga BknioyBaTe ypeda B KOHTAKT, HAMbiHETe pe3epBoapa 3a BoAa. MiHaye n3genueto Moxe Aa ce pasBanu.

« B HuMKakbB criydan He nomns3sanTe CbAOBE Ha ypeda B MUKPOBBIHOBW MEYKW, He MM cnaravte Ha KOTNOHW Wiu BbB
dypHQ.

« AKo B ypeaa vma ropetia Boga unv xpaHa, MHOro BHUMaBawTe, KoraTto ro npemecraare.

« Kato oTBapsaTe kanaka no Bpeme Ha paboTa Ha ypefa, BHUMaBanTe ga He ce onapuTe. Heka KOHAEH3aTHLT, KOMTO €
nonagHan Ha Kkanaka ga nstede obpatHo B ypeaa.

« lMponssoantenaT cu 3anassa nNpaBoTO 6e3 AOMBLMHWUTENHO yBEeOOMIIEHWE Aa BHAacs He3HauuTenHW MNpoMeHu B
KOHCTpyKUMATa Ta Ha wM3genueTo, KaTo CbluTe Aa He BMUAAT KapauHanHo Bbpxy HeroBata 6esonacHOCT,
paboTocnocoBbHOCT U PYHKLMOHAMHOCT.

NOoAroToBKA 3A EKCMITOATALIUA

« MNpean ga n3nonseate ypeda 3a NpbB NbT, M3MMIMTe JoOpe BCUYKUTE CbAOBE M CBaNsLWM ce YacTu ¢ Tonna Boga u
npenapar, nocre rm nsnnakHeTe n 3abbpLueTe.

« 3abbplieTe pesepBoapa 3a Boga OTBBbTPE CbC BMAXKHO Napuanye.

EKCMINOATALUA HA YPEOA

« [locTaBeTe ypeaa BbpXy yCTONYMBa XOPU3OHTaNHa NOBBbPXHOCT.

« CunBanTe B pesepBoapa camo YncTa BOAA, He AOMyCKanTe U3nonssaHe Ha ApYry TEYHOCTU M XpaHUTenHn Aobasku.
B pesepBoapa nma 03Ha4yeHVs 3a MakCMManHO U MUHMMAarHO 3anbfiBaHe: HMBOTO Ha Boda Tpsibsa ga ce Hamupa
Mexay TX.

« Cnoxete TabnaTa 3a cbbupaHe Ha KOHAEH3aTa 1 CboBeTe 3a napa Bbpxy broka.

BHUMAHMWE: He ponyckante, BogaTa B pe3epBoapa Aa 0bae no-masnko oT MakCMMariHO HUBO.

« [poaykTuTe, KOUTO M3UCKBAT MO-AbLIIO BPEME 3a MPUroTBAHE (Hanpumep, No-eApw WUNWU Ap.), BUHaru crnaramTe B
OOMHWS CbAa 3a napa.
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« AKO NO BpeMe Ha NMpUroTBsHE Ce OKa3a, Y€ KONMMYEeCTBOTO Ha BOAA B ypeda BoAda € Mo-Marko OoT HeoOXOAMMOTO,
ToraBa MOXeTe [a s JocuneTe 4Ype3 oTBopa 3a 3anvBaHe, 6e3 ga cBansite cbAoBeTe 3a napa.

YCTPOUCTBO FLAVOUR BOOSTER

« YcTtponcTteoto Flavour Booster nossonsiBa xpaHata ga npugobue apomaTta Ha nognpaskuTe un ounkute. Camo
crnoxeTe NoAnpaBKMTe B crieymnanHis pesepBoap, a ropeLyara napa e CBbpLUM OCTaHanoTo. YpeabT 3a roTBeHe Ha
napa Lie M3KMoYM napata Ha Bpeme, Mpu TOBa BMTaMUHWTE ce 3anasBaT, a AcTtud Bu ctaBaT COYHM, BKYCHU U
apomarHu.

« 3a Flavour Booster ca MHOro noaxoaswm mailepka, kopmaHgbp, 6ocunek, Konbp, Kbpu 1 ecTparoH. 3a nogcunsaHe
Ha BKyCa KbM TAX MOXe [a ce npm6aB|/| YeCbH, KUM 1NN XpAH.

« [lpenopbuBa ce ga ce cnarat %z - 3 CyneHn MbXUUmY Cyxu BUNK1 nnv nognpaskul.

YALLA 3A OPU3

« B yawa 3a opus cnoxeTe opu3 unu apyru npodykTu, cunete Boga, coc unu ap. 3atBopeTe kanaka. Bknioyete ypena
B KOHTaKT. [locTaBeTe Ha Tanmepa onpefeneHo Bpeme 3a npurotssiHe. Korato To wwe ustede, Lie Npo3BYy4YMn 3BYKOB
CWrHan, MHOMKaTopPbT LUE M3racHe U ypeabT Le Ce M3KMYM aBToMatudecku. N3kmoyete nsgenmeTo OT KOHTAKT U
BHMMAaTENHO CBaneTe YaluTe 3a napa.

« B peuentn 3a rotBeHe Ha nmapa ce noco4Ba NpubAM3UTENHO BpeME 3a MPUroTBAHE Ha MpoayKTa, KoeTo ce
n3uncrisiBa Bb3 OCHOBA Ha KONMMYECTBO, pasMepu M HeobxoduMma CTeneH Ha MpUroTBsSHE, a CbLLO Taka ce B3uma
npeasug v nHAMBWAyanHu BKycoBe. [lpeanaraHy pexxumun ca npegHa3HayeHu 3a ypeda ¢ ABa cbaa 3a napa. [lpm
eKkcnnoaTtaums Ha Tpu CbAa 3a napa BpemeTo 3a NPUroTBAHe Ha NpoaykTa Tpsibea ga ce kopurmpa.

« KaTto nsnonaearte gBa cbaa 3a napa MoxeTe €4HOBPEMEHHO [a NpUroTeaTe pasnuyHu npogyktn. Obave TpsibBa ga
umate npensua, 4e Tesn xpaHu TpAbBa Aa 6baaT CbBMECTUMM efHa C Apyra 1 Aa ce cbyeTaBaT U TEXHU MUPU3MMU,
3alL0TO Ma3HMHa Y COKOBE OT THAX LLie ce CMecBarT Mo Bpeme Ha roTBeHe 1 Morat [ja pa3BansT BKyca Ha MpoayKTuTe.
« BHumaBaviTe ga He ce onapute. Manonasante cneunantim KyXHEHCKU pbKaBULM UM PBKOXBATKW.

VCTAHOBKA HA BPEMETO 3A NMPUTOTBAHE

« BknoueTe ypena kbM enektpuyeckaTa Mpexa.

« HatucHete 6yToHa 3a BkmouBaHe — eauH nbT. Llle cBeTHe 4YepBeHVAT MHOMKATOp 3a 3arpsisaHe. Ha aucnnes
aBTOMaTUYECKU LLe Cce NosiBM BpeMeTo 3a NpuroTBsiHe 30 MUHYTU. AKO He YCTaHOBUTE HYXXHOTO BpeMe B TeYeHue Ha
10 MUHYTU, YpeabT Wwe paboTu B aBTOMATUYEH PEXMM.

® ®

Heating Keep warm

O

» 3a Oa ycTaHOBWTE BpPEMETO 3a MPUroTBsSIHE HaTUCHeTe OyToHa Ha TarimMepa HSAKONKO MbTWU, [OKaTO He
HaMepuTe HY>XHOTO BpeMe. MakcMManHoTo BpeMe 3a NpUroTBsiHE, KOETO MOXETE Aa YCTaHoBUTE € - 60 MUHYTW.

« Cnen ustMyaHe Ha 3a4aeHOTO BpPeEMe, YpeabT e ce U3knioun aBTomatuyecku. Lle ce uye 3BykoB curHan. Ha
aucnrnes we ce nanuwe 3HakbT N3KITKOYEHO. NHaonkaTopbT 3a 3arpsiBaHe e uaracHe.

®YHKUUA 3A NOAOBPXAHE HA TEMNEPATYPATA

« HatucHete 6yToHa 3a BkmovBaHe Asa nbTu. e ceeTHe mHAMKATOPBT 3a PYHKUMA Ha NOAAbPXAHE Ha
TemnepatypaTta. Ha gucnnes we ce nossu HagnucbT 00. Cnen 10 cekyHam dyHKUMATA LWe ce BKIYM 3a 2 Yaca.
Korato we unstede paboTHOTO BpeMe Ha hyHKUMATa, ypeabT e ce U3KNIoYM aBTomatmdeckn. NHoukaTopbT we
nsracHe n Ha gucnnes e ce uanuwe 3HakbT U3KITHOYEHO.

« MoxeTe Oa usknounTe PyHKUMATA 3a NogabpXaHe Ha TeMnepaTtypaTa KaTto HaTucHeTe ByToHa 3a BKMoYBaHe
edVH MbT.

®YHKLUA 3A OTINATAHE HA NOAABPXAHE HA TEMMNEPATYPATA

o AkO HeoOXxooumo Jda 3aTtonnuTe MnpogykTa KbM HeobXoAMMOTO Bpeme, MOXeTe [da YCTaHOBUTE OTfaraHe Ha
3atonnsHeTo ot 10 o 900 MUHYTHW.

o W3bepete gageHata yHKUMA, cnep ToBa HaTucHeTe ByTOHa Ha Talvepa n n3bepete Bpeme 3a oTnaraHe Ha
3aTonnaHeTo oT 10 oo 900 MUHYTW.
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« Hanpumep: TpsibBa ga satonnute xpaHata cneg 100 muHyTtn, yctaHoBeTe BpemeTto 1.0. Cneg 100 MuHyTM
byHKLMATa 3a NoaabpXKaHe Ha TemnepaTtypaTa e ce BKIH4YM aBTomaTtmdeckn. AKo TpsibBa ga 3anoyHete crieq 40
MUHYTK, ycTaHoBeTe BpemeTo 0.4

SATOMNAHE HA XINAB U NONY®ABPUKATU

« KaTo 3atonnsTte xnsba, He ro NoKpuBamTe C HULLO.

« Bpeme 3a 3atonndHe Ha nonycdabpukaTn 3aBUCK OT CTENEHTa Ha TSAXHO 3ampassBaHe W TemnepaTtypa Ha
CbXpaHABaHETO UM.

o Mpn 3atonnaHe Ha nonydabpukaTtv B 4awaTta 3a Opu3, paBHOMEPHO MM pasnoxete TaM M 3aTBOpeTe yallaTta C
anyMmvHueBo ¢onuo.

OPU3 N HACUIMHU 3 BPHEHU XPAHU

« B 3aBucumocT oT copTa Ha opus, Tol TpsabBa Aa ce NPUroTBs B pasfimyHu PEXUMMU.

« B vawaTta 3a npurotBsHe Ha opu3a cuneTe MpoaykTa, a CbLOo Taka U Boda B pesepBoapa, Cropen KakTto e
npenopbYaHo.3aTBoOpeTE Kanaka u BKNoYyeTe ypeaa.

« AKO uckaTe Opu3bT [a Ce Mony4dn Mo-MeK, crioxeTe ¢ 1-2 cyneHu MbXuUuM NoBeye BOAA, a 3a NO-TBbpA Opu3 — C
TOJIKOBa KONMYECTBO BoAa NO-Mariko, KOJSIKOTO € NpenopbyaHo B Tabnuuara.

« Crnep n3BecTHO Bpeme (MHAMBMAYyanHO 3a BCEKU BUA Opu3), kKaTto CTe 3anovHanu ga rotBuTte, NpoBepeTe MbCcToTa u
CTeneH Ha NPUroTBsiHe Ha NPOAYKTa, KaToO CblLUEBPEMEHHO BHUMATENHO ro pa3bbpkeaTe.

« B rotoB opu3 MmoxeTe ga cnoxuTe pasnnyHn Nognpasky 3a ga nogobpure BKyca my.

Bwpa opus Konuyecrso Bpeme 3a npurorBsiHe, (MUH.)
Puc | Boaa ’
Kadpss
- ObukHoBEH Y2 vawa 1 yawa 42-45
- lMponapeH 1 yawa 1 % vawa 45-50
Cmec oT gbNbr U KaHaACKM opu3
- ObukHoBEH 170r 1 % vawa 56-58
- 3a 6bp30 NpuroTBsiHe 190 r 1 % vawa 18-20
3a 6bp30 NpUroTBsiHE 1 vyawa 1% vawa 12-15
Bsan
- ObBukHoBEH 1 vawa 1 % vawa 45-50
- Obnbr 1 vyawa 1% vawa 50-55
3ENEHYYLUU

o [obpe namuiite 3enendyun. Noyncrerte rm OoT KOpeH4yeTa, ako € HeOOXOAMMO, MOXeETE Aa rm obenuTe.

« Bpewme 3a rotBeHe ce nsuncnsisa B 3aBUCUMOCT OT TSIXHOTO KOJIMYECTBO, KOJIKO T€ ca MPECHU 1 OT NpeaBapUTENTHO
obpaboTBaHe Ha NpoaykTa. AKO € Heobx0auMOo, MOXeTe Aa NPOMEHSITE BpEME 3a NPUTrOTBSIHE.

» He ce npenopbyBa NnpeaBaputenHo ga ce pasMmpassBaTt No-paHo 3ampaseHn NPoayKTy.

« 3a npuroTBsiHe Ha 3efeHYyuM B 4Yawa 3a opus, no-gobpe cnoxeTe oTrope ¢onuo, 3a NpefoTBpaTtsBaHe Ha
nonagaHe Ha u3nviiHa Bnara.

e Cnep mnatnyaHe Ha 10-12 MUHYTK, KOraTo CTe 3arnodHany NpUroTBsAHe Ha 3aMpas3eHu MpoayKTu, TpsibBa aa
pa3bbpkaTe gobpe.

MpecHu 3eneH4Yyum Terno, r/ 6p. MpumepHo B?;“:Ii)sa roteehe,

Llenun apTuwoku 4 (cpefeH pasmep) 30-32
Acnepxu 450 12-14
Bo6, dacyn un gp.:

- 3eneH/xbNT, Kadss 225 12-14
- Usn wnun HagpobGeH 450 20-22
LiBekno (HapsizaHo) 450 25-28
Kapduwmon 450 20-22
Bptokcencko 3ene 450 24-26
3ene (HapsA3aHo) 450 16-18
LlenvHa (TbHKO HapsidaHa) 225 14-16
MopKoBU (TBHKO Hapsi3aHu) 450 18-20
LiBeTHO 3ene 450 20-22
LlapeBuua 3-5 6p. 14-16
MaTnapxaHu 450 16-18
b6y (He HapsizaHu) 450 10-12
Jlyk Kpomuz (TbHKO Haps3aH) 225 12-14
MawbpHak 225 8-10
Mpax (c wywynka) 450 12-13
Yyuika (He HapsidaHa, 6e3 ceMkm) flo 4 Bpos cpepeH 12-13

pasmep

KapTodu (He HapsasaHu, po3oBu) Ro 45@;;‘&”%"58:)0 , 6 30-32
bsana psina 1, cpeaeH pasmep 28-30
CnaHak 225 14-16
TUKBUYKM

- XKbntn unu 3enenn (HapssaHm) 50 12-14
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- ban Xbnba nnm cuB opex 450 22-24

Psna (HapsizaHa Ha KpbryeTa) 450 20-22

3amMpaseHu 3eneHvyum 300 28-50

PUBA U MOPCKU OENUKATECHU

« Bpeme 3a npurorBsHe Ha MpecHM WM 3aMpas3eHyM W HaMmbIHO pa3Mpas3eHV MOPCKM OeNnvKkaTecn € MOCOYEHO B
Tabnuuarta. Puba n Mmopckn genvkartecu TpsibBa Aa 6baat NnoagroTBEHU U MOYMCTEHN NPeaBapUTENTHO.

« 3a npurotesiHe Ha noeeYe BNZOBE pnba 1 MOPCKU AennkaTecn Heobxogumo marnko Bpeme. NpenopbyBamMe Te ga ce
FOTBAT Ha Marnku nopumu.

« o BpemMe Ha nNpuUroTBsIHE YepynkuTe MOMKCKW, CTPUAM U MWOW Ce pas3TBapsT B pasnNMyHO Bpeme, 3aToBa
neprmoguYveckn rm NnposepsiBanTe.

« PnbeHo dmne moxe ga ce rotBu B YawaTta 3a Opu3 KakTo C AobaBsHe Ha KpaBe Macrio, MaprapuH, JIMMOH U
pasnu4Hu cocoBe, Taka u 6e3 Tax.

. KopmrmpaﬁTe BpemMe 3a npuroTteaHe B CbOTBETCTBME C U3NUCKBAHUA B peuenta U B 3aBUCMMOCT OT npeaBapuUTeriHo
obpaboTBaHe Ha NPOAYKTA.

MpoaykT Terno, r /kon-so MpumepHO Bpeme 3a roTBeHe,

(MUH.)
Monocku B Yepynku
- C 1BBPAM Hepynku 450 10-12
Pauu
- Kpancku pauu, kpadeTa/wmnku 225 20-22
- C meKu Yyepynku 8-12 BpoViku 8-10
JlobcTepun
- OnaLwuku 2-4 6powikn 16-18
- OTAenHu 4yactm 450-563 18-20
- Uenu, xunBun 450-563 18-20
Mwgn (npecHu, B Yepynku) 450 14-16
Ctpuam (NpecHu, B Yepynkm) 1350 18-20
Mopcku rpebeH4yeTa
- PeyHu (noumncrenn) 450 14-16
- Mopckun (noumcteHm) 450 18-20
Ckapuam ( ¢ Yepynkm)
- CpegHun 450 10-12
- Monemu 450 16-18
Punba
- Usana 225-340 10-12
- MouucteHa 225-340 10-12
- ®une 450 10-12
- Hapsasana Ha napyeTta 450 (~2,5 cM. gebennHa) 16-18
MECO

Mpoaykr Terno, r / kon-s8o MpumepHoO BpemMe 3a rotBeHe, (MUH.)
Tenewko
- Mnewka 450 28-30
- [Mbpxonun 450 16-18
- Tonyeta 450 22-24
Mune 450
- HapsizaHo 2-4 napyeTta 24-26
ArHeLiko
- HapsizaHo Ha napyeTta 450 26-28
CBUHCKO
- HapssaHo Ha nap4eTta 450 26-28
KpeHBupLin 450 14-18
loTOB canam 450 14-16
ANLA
lMprMepHO Bpeme 3a roTBeHe
MpoaykT Terno (r)/kon-Bo (MMHYTH)

C yepynka
— 3a npuroTesiHe Ha poxku AnLa 1-12 6p. 15-18
— 3a TBbpAe cBapeHu anua 1-12 6p. 19-22
Owmnet
Pas3buinte B vawara 3a opu3 6 snua M gobasete 2
CYNEHN ITBXULUN MIISIKO, COM M Yep nunep cnopesn Bkyca 20-22
Bu. Cneg 10-12 muHyTK pa3bbpkanTe anuara.

NMOYNCTBAHE U NOAOPBXKA
o MN3knioyeTe ypeaa oT KOHTAKT, HEKa TOM HambfHO Aa U3CTUHE.
« WN3cunete Boga ot Tabnarta 3a cbbupaHe Ha koHAeH3aTa 1 pe3epBoapa 3a Boaa.
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« OcTaTtbuu Ha BoJa MOXeTe [a u3neete 4Ype3 OTBOPM 3a CunBaHe, kaTo 00bpHETe ypeaa.

« Namunte kanaka, Tabnata n BCUYKM CbAOBE C TONMa BoAa v npenapat (MoXe B rOPHOTO OTAENEHNE B CbAOMUSITHA
MallMHa), nocne rm usnnakHeTe n nacylete gobpe.

« Namunte pesepBoapa c Tonna Bo4a u npenapart, Nocrne ro n3nnakHete gobpe n nacyliete.

« He ce ponycka usnonasaHe Ha gpackaliy MUSITHU npenapaTn, OpraHnYHW paspeanTeni u arpecMBHM TEYHOCTMW.

« Crep 13BEeCTHO BpeMe BbpXy HarpeBaTernHus enemeHT Moxe da ce obpasyBa BOAEH KaMbK M 3aTOBa ypeabT Lie ce
N3KIoYBa NO-paHo OTKOMKO € Heobxoanmo.

e Cnep 7-10 nbTn pabota (B 3aBUCMMOCT OT BoAa) AobaBeTe B pe3epBoapa CpPeacTBO CpeLly npemaxBaHe Ha BOAEH
KaMbK (CTPUKTHO cria3BanTe MHCTPYKLUMM Ha OnakoBka). 3anbiHeTe pesepBoapa C BoAa A0 MaKCUMarHO HUBO.

« [pu nouncTBaHe Ha HarpeBaTesrHUA eNeMEHT OT BOAEH KaMbK He criaranTe BbpXy pe3epBoapa CbAoBe 3a NPOAYKTU
W He ro 3aTBapsunTe C Kanak.

« Bkniouete ypema B KkoHTakT. Harnacete Tanmepa npumepHo Ha 20 muHyTu. Cnep wmsknouBaHe Ha ypeda (Mo
Tanmepa) ma3TerneTe Liencena oT KoHTakT. Npegn ga mvanueaTte BoAaTta, M3dakawTe HarpeBaTENHUAT eneMeHT ada
M3CTVHE HambfHO. HSKONMKO NMbTU M3MWMIATE HarpeBaTenHWUs eneMeHT U pesepBoap CbC CTyAeHa Boda M ro
n3dbpLieTe gobpe.

CBbXPAHABAHE

« lNpeon ga npubnpaTte ypega npoBepeTe, TON Aa € U3KIMYEH OT KOHTAKT Y € U3CTUHAI HaMmbIIHO.

« VanbrnHaBanTe BCcuYkM nanckeaHus ot pasgena NOYNCTBAHE N MOOOPBXKKA.

« CbxpaHsBanTe ypeaa Ha Cyxo NpoxnagHO MSCTO.

W IHCTPYKLIA 3 EKCMITYATAL

MIPU BE3MNEKU

e YBaXHO nNpouyMTanTe pJdaHy IHCTPYKLitO nepen ekcnnyartauielo npunagy, wob 3anobirtm nonoMoKk nig 4yac
KOpMCTyBaHHS Ta 36epiranTe ii K AOBIAKOBUI MaTepian.

« lNepen nepwmnm BMUKaHHAM NepesipTe, YM BiANOBIOAOTb TEXHIYHI XapakTepucTukn Bupoby, No3HayveHi Ha Haknewndi,
napameTpam enekTpomMepexi.

« HesipHe BMKOpUCTaHHSA MOXe MPU3BECTU A0 NOMOMKM BUPOOY, 3aBoaTh MaTtepianbHOro 36uTky Ta LUKOAM 300pOB’H0
KopucTyBaya.

« BukopuctoByBatu Tinbku y nobyTi. MNpunag He npuaHadeHun ans BUPOOHNYOro BUKOPUCTaHHS.

o AKWO Npynag He BUKOPUCTYBYETLCS, 3aBXAN BUMUKANTE MOro 3 MepeXxi.

« He 3aHyptoliTe npynag um LWHYp XMBMEHHSA Y BOAy Ta iHWI pignHu. AKWo ue Biabynocs, HeramHo BUMKHITL Npunag 3
Mepexi Ta, nepeg TUM, siK 3HOB BMUKaTU MepeBipTe MpauesgaTHicTb Ta 6e3neky npunagy y KeanigikoBaHMX
daxiBuiB.

« He kopuctyiitecs BUpOOGOM 3 MOLLUKOMKEHMM LLUHYPOM >XMBJIEHHSA YN BUIKOK, Micnsi NagiHHA abo iHLWMX YLLIKOOKEHD.
[lna pemMOoHTy Ta NepeBipkun 3BepTantecs 40 HanbnMXX4oro CEpPBICHOIO LEHTPY.

o CTexTe 3a TMM, WO6W LUHYP XXMBNEHHS HE TOPKaBCS rOCTPMX KPaoK Ta rapsidmx NOBEPXOHb.

« [Mig yac BMMUKaHHA Npunagy 3 Mepexi TpUManTecs pykow 3a BUIKY, He TAMHITb 3a LUHYP.

« lMpucTpin Mae CTINKO CTOATM Ha CyXil piBHIM NOBEpPXHi. He cTtaBTe MOro Ha rapsyi NOBEpXHi, a Takox 6nu3bko Big
Oxepen Tenna (Hanpvknag, enekTpuyHuX NnuT), dpipaHok Ta nig HaBiCHUMKW NONULAMMN.

« Hikonu He 3anuwanTte BBIMKHEHMI Npunag, 6e3 yBaru.

« He posBonsvite gitam kopuctyBatucsa npunagom 6e3 Harnsigy AopocrmX.

« He TopkanTecs rapsa4mx NnoOBEPXOHb.

o Wo6 3anobirt BpaXeHHs enekTpUYHUM CTPYMOM Ta MOSIOMOK Mpunagy, BUKOPWCTOBYMTE TiNlbku Npunagasi, o
BXOAWTb A0 KOMMIIEKTY.

o [lepeg ™MM SK BMUKaTW MapoBapKy OO eneKkTpoMepexi, 3amnoBHITb BOAOK pesepByap. Y NPOTMBHOMY BUNagKy
npunag Moxe 6yTy NOLKOMKEHUNA.

« He ponyckaeTbCsi BUKOpPUCTAHHA EMHOCTEN NApOBapku Yy MIKPOXBUIIBOBMUX MNiYax, Ha E€NEKTPUYHUX Y/ Fa30BUX
nnuTax.

« [MepemiwynTe napoBapKy 3 rapsa4o BOSOK UM DKOK 3 MaKCMMarnbHOK 06epeXHICTIO.

« ObBepexHo BigkpmBanTe KpULLKY napoBapku nig 4ac pobotu, wob He obnaputuca. [ante MOXNUBICTb KOHOEHCATY,
Lo 3iOpaBCcs Ha KpULLILLi, CTEKTM Ha3ad 4O EMHOCTI.

« ObnagHaHHA BignoBigae BuMMOram TeXHIYHOro pernaMeHTy OOMEXEHHS BUKOPUCTAHHA Oesknx Hebe3neyHux
PEYOBMWH B €NEKTPUHHOMY Ta €NEKTPOHHOMY OOnagHaHHI.

o BrnpobGHuk 3anvwae 3a cobor npaBo 6e3 [OOATKOBOro MOBIAOMIIEHHS BHOCWUTM HE3HAYHi 3MiHWM OO KOHCTPYKLUIii
BMpPODY, LLIO KapAMHaNbHO He BMNMBAOTb Ha Moro 6esneky, npaue3gaTHICTb Ta OYHKLIOHaNbHICTb.

NMIArOTOBKA 10 EKCMNITYATALLI

o [lepeq nepwnmM BMUKAHHAM peTENbHO BUMWWTE YCi EMHOCTI Ta 3HIMHI YaCcTMHM TEnnow BOAOK 3 MUIIOM, SK chnig
NPOMUINTE | HACYXO BUTPITb.

o [1poTpiTb pesepByap 4115 BOAM 3CepeanHU BOSOroH TKaHUHOI0.

EKCNNYATALUIA

¢ YCTaHOBITb MapoBapKy Ha CTilKy rOPU3OHTanbHy NOBEPXHIO.

« HanuBaiite y pesepByap Tifbku YNCTY BOAY; HE LOMNYCKAETbCS CNOXUBAHHSA iHLWMX PiOWH Ta XapyoBux gogatkis. Ha
pe3epByapi € BiAMIiTKM MakCUMarnbHOro Ta MiHiManbHOro HanoBHEHHS: piBEHb BOAM Mae OyTu MiXK HUMM.

o YCTaHOBITb NiaAoH Ansa 36MpaHHs KoHAeHcaTy Ta NapoBi EMHOCTI Ha 6aay.

YBAIA: 3anobiraite HUXYOro Hik MiHimanbHWiA piBHS BOAW.

« 3aBxauv KnagiTe NPOAYKTU, SiKi JOBLUE rOTYOTbCS (HANpUKNazd, KPYMHILWi Yu iH.), Y HWKHIO MApOBY EMHICTb.

o FAKWIO Nig Yac NPUroTyBaHHS BUSBMIIOCS, LLIO BOAM MEHLLE HOPMMU, il MOXHA AONWUTU Yepes OTBIp ANsl HAMOBHEHHS, He
3HiMaro4M NapoBi EMHOCTI.
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NMPUCTPIA FLAVOUR BOOSTER

« lMpucTpin Flavour Booster 4o3BONNTL HACUTUTU CTpaBU apomaTamMu crelin Ta Tpas. Bam HeobXxigHO nuule noknactu
npunpaeu y cnedianbHy EMHICTb, pelTy 3pobuTe rapaya napa. [lapoBapka BYacHO BigkmuMTb napy, 306epiraioum
BiTamiHu, W06 BaLli cTpaBu 6ynyM COKOBUTUMU, CMAYHUMKN Ta apOMaTHUMU.

« [Insa Flavour Booster yygoBo nigxoaate 4ebpeup, kopiaHap, 6aswnik, kpin, kapi Ta ectparoH. [o HUX MOXHa
JofdaBaTty YacHWK, TMMH abo XpiH Anst NMOCUMEHHSA CMaKy.

« PekomeHgoBaHO knactu 7z - 3 CTONOBI NOXKW CyXOi 3eMneHi Yv npunpasm.

YALLA O11A PUCY

e Y yawy ans pucy NOKNagitb pUC YW iHWI NpodyKTW, Aodante Bogdy, COYC, 4um iH. 3akpuite Kpuwky. [ligknioditb
napoBapky 00 enekTpomepexi. 3ajanTe Ha TaWMepi TpuBaniCTb MPUroTyBaHHSA cTpaBwu. HanpukiHui nponyHae
3BYKOBUW CUrHan, CBITNOBMMK iHOMKATOp 3racHe, i napoBapka aBTOMATUYHO BUMKHETbCA. Bigkniouite npunag 3
enekTpomepexi Ta 06epeXHo 3HiMiTb NapoBi EMHOCTI.

« B peuentax mapoBoi KyxHi nosHadyeHa nuwe npubnuaHa TPUBAniCTb MPUIroTyBaHHS, Sika 3anexuTb Big KiNbKOCTi,
po3mipiB Ta 6axaHOro CTyneHsi roTOBOCTi MPOAYKTiIB, @ TaKOX OCOOMCTOro cmaky. 3anpOroHOBaHi pPeXMMM
npu3HayeHi Onsd napoBapkM 3 OBOMa €MHOCTAMU. [Mpu BMKOPUCTaHHI TPbOX E€MHOCTEN 4ac MPUroTyBaHHSA Crig
KOpeKTyBaTm.

o BrkopucTOBYHOUM TPW NApOBi EMHOCTI, MOXXHa OAHOYACOBO rOTYBaTW Pi3Hi CTpaBW, OAHAaK, crig Matu Ha yBasi, Wo
NPOAYKTW, SAKi FOTYIOTbCH, MalTb ByTN CyMiCHMMW Ta cnionyyaTUCs MO 3anaxy, OCKINIbKU COKWU W XUp 3 HUX OyayTb
3MilLlyBaTUCSH Ta MOXYTb 3iNCyBaTn CTpasu.

o LLlo6bu He obwnapuTtucs, obepexHo 3HiManTe rapsayvi EMHOCTI, WO BXOAATb OO KOMMMEKTY napoBapku. Kopuctynteca
KYXOHHUMM pYKaBULIAMMN.

BCTAHOBIJIEHHA YACY TOTYBAHHA

« [ig'egHante npunag Ao enekTpoMepexi.

¢ HaTUCHITb KHOMKY YBIMKHEHHS oavH pa3. 3acBiTUTbCA iHAMKaTop HarpiBy. Ha gucnnei aBTomaTnyHO 3'ABUTLCA
Yyac npurotyBaHHs 30 XBUMMH. AKLWO HE BCTAHOBUTU NOTPRIOHUIA Yac npoTtarom 10 XxBUNuH, npunag nodHe npawosaTty
B aBTOMaTU4YHOMY PEXUMI.

® @

Heating Keep warm

« LLlo6 BCTAHOBWTM Yac NpUroTyBaHHS, HATUCHITb KHOMKY TariMmepa @ JeKinbka pasiB, NokM He BCTAHOBUTE DaxxaHUn
yac. MakcumanbsHa TpuBanicTb NPUrOTYBaHHSA, iKYy MOXHa BCTaHOBUTM - 60 XBUMWH.

« lMicna 3akiH4eHHA 3agjaHoro vacy, npwunag BUMMKHETbCA aBToMaTuyHo. [ponyHae 3BykoBur curHan. Ha gucnnei
3'aBuTbcA no3Havka BUMKHEHO. IHankaTop HarpiBy 3racHe.

OYHKUIA NIATPUMKN TEMMNEPATYPU

e HaTUCHITb KHOMKY YBIMKHEHHS OBivi. 3acBiTnTbca iHOuKaTOp yHKLii MiagTpMMKn TemnepaTypu. Ha gucnnei
3'aButbes Hanuc 00. Micna 10 cekyHO dyHKUiA yBIMKHETbCA Ha 2 roamHu. Konm yac pobotn gaHoi dyHKLii cnnvee,
npunag BUMKHETbCS aBTOMaTM4YHO. [HAMKaTOp 3racHe 11 Ha eKkpaHi 3'sButbcs no3Havyka BUMKHEHO.

o BMMKHYTM QOYHKLiIO NiATPUMKM TeMAepaTypu MOXXHa HaTUCHYBLUW Ha KHOMKY YBIMKHEHHS =
®YHKLUIA BIACTPOYKU NIATPUMKU TEMIMEPATYPU

o AKWo HeobXigHO NigirpiTM NPOAYKT 4O NEBHOrO BU3HAYEHOro vacy, Bu MoxeTe BCTaHOBUTU BiACTPOYEHHS Nigirpisy B
nianasoHi Big 10 oo 900 xBUNUH.

« O06epiTb AaHy yHKUi0, NOTIM HATUCHITL KHOMKY Tanmepa
Big 10 go 900 xBUNUH.

Ta 06epiTb Yac BiACTPOYEHHS MigirpiBy B Aiana3oHi

« Hanpuknag: Bam HeobxigHo noyaTw nigirpisatn ctpasy Yepe3 100 xBunuH, BcTaHoBiTb Yac 1.0. Yepes 100 xBunuH
OYHKLUIS NigTPUMKU TeMnepaTypu yBIMKHETbCS aBTOMAaTU4HO. AKWO NOTPibHO noyatu vepes 40 XBUIUH, BCTAHOBITb
yac 0.4.
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PO3IrPIB XNIBA TA HANIB®ABPUKATIB

« PogirpiBatoum xnib Hi4MM Moro He HakpuBamTe.

« TpuBanicTb posirpiBy HaniBabpukaTiB 3anexunTb Big TeMnepaTypu iX 3aMOpOXXyBaHHS Ta 30epiraHHs.

« Mpn posirpiei HaniBpabpukaTiB y vawi Ans pucy PiBHOMIPHO PO3KMafiTh iX Ta HAKpUMWATE 4ally antoMiHUEBOK
donbroto.

PUC TA KPYIH

« Y 3anexHOoCTi Bi COPTY puCy, NOro Crif roTyBaTtu no PisHNX pexmmax.

« Y yawy ana npurotyBaHHS pucy MOKMagiTb puc Ta AodavWTe BOAM OO pes3epByapy 3rigHO 3 pekoMeHgauisimu.
3akpuiiTe KpULLIKY Ta BBIMKHITb MapoBapkKy.

o o6 puc BULLOB M'AKILLMM, HanNUnTe BOAM Ha 1-2 CTOMOBI NOXKM Binblue, a TBepAilUMM — Ha CTINbKKU XX MeHLUe, HixX
3anponaHoBaHo y Tabnuui.

o Uepes pgedkuin yac nicna novaTtky NpuUrotyBaHHS (CBiW AN1S1 KOXHOrO COPTY pUCY), NepesipTe ryctoTy Ta CTYMiHb
rOTOBHOCTi pUCYy, OQHOYACHO NOMILLYOUUN NOrO.

« [1o roTOBOro pMcy MOXHa godaBaTh Pi3HUX NpUnpas 4SS NOMINWEHHS NOro CMaky.

Bug pucy KinukicTts Yac npurotyBaHHs, (xB.)
Puc | Bopa ’

BpyHaTHui

- 3BuvanHun Y2 Yaluku 1 yawka 42-45

- [Mponapenni 1 yawka 1 %% vyawku 45-50

CymMil JOBroro T1a kKaHagCbKoro pucy

- 3BnyarHum 170r 1 %2 yaluku 56-58

- UBnagkoro npurotyBaHHs 190 r 1 % vawku 18-20

- UBnagkoro npurotyBaHHs 1 yawka 1 %2 valku 12-15

Binun

- 3BUYanHUn 1 vawuka 1 %2 yawku 45-50

- NoBsrun 1 yawka 1 2/3 yawkn 50-55
OoBOMI

« PeTtenbHo BUMUIATE OBOYI. YAaniTe KOPIHHS, 3HIMITb LUKIPKY Npy HEOBXIAHOCTI.

« TpuBanicTb NPUroTyBaHHSA 3anexuTb Bif KiNbKOCTI, CBPKOCTI Ta nonepedHboi 06pobkn npoaykTis. Mpu HeobxigHOCTI
4yac MpUroTyBaHHSA MOXHa 3MIHATU.

« He pekomeHayeTbCs nonepeHbO pO3MOPOXYBaTN 3aMOPOXKEHI OBOMi.

o lMpu nNpurotyBaHHi OBOYIB y Yawi ANA pucy, iXx HeobXiZHO HakpuBaTu pomnbrot, Wob 3anobirT noTpanneHHs
HaZMipHOI BOMOIN.

o Yepes 10-12 xBUNuH nicnisi noYaTky NpUroTyBaHHA 3aMOPOXKEHI NPOAYKTU HEOOXiAHO nepeMiaTy.

CBixi oBoui Bara, r / wr. MpymipHmi qa((:x';r;"rOTyBaHHﬂ’

Llini apTnwokn 4 (cepefHbOro po3mipy) 30-32
Cnapxa 450 12-14
F o366011B<;.Hi/|3iC|<0|30'|' 3pinocri 225 12-14

- ; 450 20-22
- Uini yn gpobneHi
Bypsik (HapizaHun) 450 25-28
Bpokoni 450 20-22
Bptocenbcka kanycta 450 24-26
BinokovaHHa kanycTa (HapizaHa) 450 16-18
Cenepa (TOHKO HapiszaHa) 225 14-16
MopkBa (TOHKO Hapi3aHa) 450 18-20
LisiTHa kanycTa 450 20-22
Kykypyasa 3-5 kavaHiB 14-16
BaknaxaHu 450 16-18
Cpunbwn (uini) 450 10-12
Linbyns pinyacta (TOHKO HapizaHa) 225 12-14
[MacTtepHak 225 8-10
3eneHni ropoLlokK (B CTpyykax) 450 12-13
Mepews (Linwi, 6e3 HaciHHs) Flo 4-x wryk cepenrporo 12-13

po3mipy
. [o 450 r (npumipHo, 6
Kaptonns (uina, poxesa) 6ynu6) 30-32
Bpyksa 1, cepeaHboro po3mipy 28-30
WnunHat 225 14-16
Kabauku
. o - 50 12-14

- >BKOBII yn LLyKkiHi (l-!aplssaHl)l 450 2924
- Binun xonyab 4m cipui ropix
Pina (HapizaHa cknbo4dkamu) 450 20-22
3amMopoXXeHi 0BOMi 300 28-50
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PUBA TA MOPEMPOAOYKTU

Yac npuroTyBaHHsI CBKMX YM 3aMOPOXEHMX Ta MOBHICTIO PO3MOPOXEHUX MOPENPOAYKTIB i pubu mosHayvyeHun y
Tabnuui. Puby Ta mopenpogykTtu cnig nonepeaHbo NoOYMCTUTY i MigroTysatu.

[na npuroTyBaHHs GinblwocTi BUAIB pubn Ta MOpenpoayKTiB NOTpiGHO HebaraTo Yacy. PekomeHayeTbCs rotyBaTth ix
HEBESTMKMMU NOpLisIMU.

Mig 4ac npuroTyBaHHS MyLUSi MOMIOCKIB, YCTpULb Ta Midil poO3KpUBaKOTLCA Y pPi3HMKA Yac, TOMY MepioagnyHoO
nepesipsmnTe ix.

®ine pnbu mMoxHa rotyBatu B Yalli ANs pUCY 9K 3 OOAAHHAM Macna, MaprapuHy, niMOHY i pi3HMX coyciB, Tak i 6e3
HUX.

KopekTynte 4ac nNpuroTyBaHHsl BiOMOBIiOHO 3 BUMOramu peuenta Ta B 3anexHocTi Big nonepegHboi 06pobku
NPOAYKTIB.

Mpoaykt Bara, r /kinbkicTb MpumipHun “?chl;p"mTyBaHHﬂ

Monocku y MyLunsix

- 3 XOPCTKUMW MYLLIAMU 450 10-12

Kpabu

- Koponiscbki kpabu, HiXXKW/KNeLwHi 225 20-22

- 3 M’'SKMMY MyLLIIAMA 8-12 wrykK 8-10

JlobcTepun

- Wnitkn 2-4 WTyKK 16-18

- Okpemi YyacTuHm 450-563 18-20

- Uini, xusi 450-563 18-20

Migii (cBixi, y Mywunsx) 450 14-16

Ycrpudi (CBiXi, Y MyLLsIX) 1350 18-20

[pebiHuj

- PiykoBi (oumnLeHi) 450 14-16

- Mopcbki(oumLeHi) 450 18-20

KpeBeTku (y naHumpax)

- CepepHi 450 10-12

- Benuki 450 16-18

Puba

- Uina 225-340 10-12

- Posibpana 225-340 10-12

- ®ine 450 10-12

- HapizaHa wuimaTovkamm 450 (~2,5 cM TOBLLUMHOIO) 16-18
MACO

Mpoaykr Bara, r / KinbkicTb MpumipHUIA Yac NpUroTyBaHHsA, (XB.)

AnosuynHa

- Jlonatka 450 28-30

- CiyeHi bicputekcu 450 16-18

- Tedprenbkn 450 22-24

Kypu 450

- PosibpaHi 2-4 LIMaToYKN 24-26

bapaHuHa

- HapisaHa wmatovkamm 450 26-28

CBuWHUHaA

- HapisaHa wmatovkamm 450 26-28

Cocuckm 450 14-18

"oToBi koBBacu 450 14-16
anuga

MpoaykTt Bara r/kinbkKicTtb MpumipHui qa&g‘;"rOTyBaHHﬂ’

B wkapanyni

— [nsa BapiHHS HeKpyTo 1-12 wtyk 15-18

— [Insa BapiHHS KpyTO 1-12 WwTyK 19-22

Owmnert

Po3buiite y vawy ans pucy 6 seub Ta gogante 2

CTOSOBI JIOXKW MOJSIOKa, Cinb Ta nepeub OO CMaky. 20-22

Yepes 10-12 xBUNuH nepemiliante anuys.

OYMLLEHHA TA aornan

BigkntoyviTb MapoBapKy 3 eNekTpoMepeXxi Ta 4anTe i LifIkoM OCTUTHYTMW.

Bunwuiite Bogy 3 nigaoHy Ans 3bmpaHHa KoHAEeHcaTy | pesepByapa Ansi BOAW.

3anuLuikn BOAM MOXHA 3NUTK Yepes OTBIp ANsl HANOBHEHHS, NEPeBEPHYBLLUN NapOBapKy.

Bumuiite KpuLiKy, NiggoH Ta yci EMHOCTI TEennow BOAOK 3 MUIIOM (MOXHa Ha BEepXHii nonuvui nocyaoMWWHOI
MaLU1HW), peTenbHO OMNOMOCHITb Ta BUCYLUITb.

BumuiiTe pesepByap Tensnow BOAOK 3 MUMOM, PeTeNbHO OMNOMOCHITb Ta HACYX0 BUTPITh.

3abopoHEHO BMKOPMCTOBYBATH abpa3nBHi YNCTAYI pE4OBUHMW, OPraHidyHi PO34YMHHMKW | arpecuBHI PiguHW.
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e Uepesa peskuin yac Ha HarpiBaribHOMYy €neMEHTIi MOXe YTBOPWUTMCS Hakum, BHACNigoOK 4oro napoBapka 6yae
BMMUKATUCS paHille, HXX MPoAyKTU BCTUrHYTb NPUrOTYBaTUCS.

e Uepea 7-10 Bapok (B 3anmexHOCTi Bif >XOPCTKOCTi BOAM) AodanTe y pe3epByap PeKkoMeHAoBaHMM 3acib ans
BUOANEHHs] Hakuny (OOKNagHO BMKOHAWTE iHCTPYKLil Ha ynakoBLi) Ta HaMOBHITb MOro BOAOK OO0 MaKCUMAaribHOro
piBHS.

o [1py ounLLIEHHI HarpiBanbHOro enieMeHTa Bif Hakuny He BCTAHOBMIOWTE Ha pe3epByap EMHOCTI Ans NPOAYKTIB Ta He
HaKpuBamTe NOro KPULLIKOH.

« MigkntodiTe NapoBapKy OO enekTpoMepexi. YCTaHoBiTb Tanmep npubnusHo Ha 20 xBunuH. [licns BMMUKaHHSA
naposapku (No Tavimepi) BiOKMOUITE Ti 3 enekTpomepexi. [lepea 3anuBaHHAM BoAW JanTe HarpiBarbHOMY eneMeHTy
LinkoM ocTurHytu. [lekinbka pasiB NpoMuinTe HarpiBanbHUA eneMeHT Ta pesepByap XOSI04HOK BOLOK i HAcyxo
npoTpITh.

3BEPEXEHHA

« lNepen 30epexeHHAM NepekoHanTecs, WO nNpunag BiaKMOYEHWI 3 eNeKTPOMEpPEXi Ta LIINIKOM OXOJTOHYB.

« BukoHaiite yci Bumoru posginy OYMWEHHA TA OOIMMAL.

« 36epiraiTe npunag y Cyxomy npoxosiogqHOMY MiCLii.

YNYTCTBO 3A PYKOBAHKE

CUIr'YPHOCHE MEPE

« [MaxrbMBO NpouunTajTe OBO YNYTCTBO 3a pyKOBawe Mpe ekcnnoartauuje ypehaja n 4ysajte ra pagn nHcopmaumje.

« [pe npBoOr ykibydewa yBepute ce Aa TEXHUYKE KapakTepucTuke ypehaja, HasHadeHe Ha HanenHuuu, ogroBapajy
napamMeTpumMa enekTpudHe Mpexe.

« HenpaBunHa ynotpeba moxe ga goBede OO0 kBapewa Npou3Boda, Aa HaHece maTtepuvjanHy LITETY U Aa owTeTu
30paBrbe KOPUCHMKA.

o Kopuctute camo y gomahmnHCTBy. Ypehaj Hnje HamereH 3a Npon3Boamy.

« Ako ce ypehaj He KOPUCTN, YBEK UCKIBYYY|TE ra U3 Mpexe.

« He ctaBute ypehaj n npukrbydHm kabn y Boay v gpyre Te4HocTU. AKO ce TO Aecuno, oaMax UCKIby4muTe Npou3sog, 13
MpexXe 1 npe NOHOBHE ynoTpebe npoBepuTe pagHy CnocOBHOCT M CUIYPHOCT ypehaja koA CTpy4hsaka.

« [la 6ucte nsbernu ceaky onacHocT, owTteheHn kabn Tpeba ga 3ameHu npoussofjay, oBnawheHn cepBrc UM CIIMYHO
CTPYYHO OCOOIbE.

« [NasuTe ga npukrby4HU kabn He goaupyje owTpe uBmMue 1 Bpyhe noBpLUMHe.

« Kaga vckrbyuyjeTte ypehaj 3 mpexe, opxute ce 3a yTukay, He ByLuTe 3a NPUKIbYYHU Kabn.

« Ypehaj mopa ga 4BpCTO CTOjM Ha CyBOj paBHOj NMoBpLlUMHWU. He cTaBuTe ypehaj Ha Bpyhe moBpwwuHe v y 6nnsmHu
n3Bopa TonnoTe (HanpvMep, enekTpUYHKX LINopeTa), 3aBeca U Ucnog cnywTeHnx nnadgoHa.

« Hukaga He ocTaBrbajTe ykibyydeHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

« He po3eorbaBajte geum aa kopucte ypehaj 6e3 Hag3opa ogpacrvx.

« He gogupyjte Bpyhe nospLunHe.

« [la ce n3berHy owtehere CTpyjoM 1 kBapewe ypehaja, Kopuctute camo 4enoBe Koju ynase y Komnner.

« lpe ykbyyerwa ypehaja y Mpexy, HanyHuTe pesepBoap 3a Boay. Y MPOTUBHOM Criyyajy pesepBoap MOXe ga ce
oLITeTHU.

« YunHuje ce He cmejy KOPUCTUTY 3a KyBake NapoM Yy MUKpoTanacHum nehunma, Ha enekTpu4HNM M raCHUM LUIMopeTUMa.

« byauTe nocebHo onpes3Hu 3a BpeMe npemelluTaka KoTna ca Bpyhom Bogom unu jeriom.

« [pu oTBapawy noknonua koTna Koju pagu, byaute onpe3Hu ga ce He onedyete Bpyhom napom. Cayekajte ga ce
KOHEH3aT, KOju Ce CTBOPMO Ha MOKMOMLY, UCTeYe y KoTao.

« lMponssohau 3agpxaBa npaBo, 6e3 npeTxogHor obaBellTewa Aa U3BPLIE Make M3MEHe Yy AM3ajH nMpousBoaa,
Koje BUTHO He yTuye Ha heroBy 6e36e4HOCT, MPOM3BOAHOCT U (PYHKLIMOHAMHOCT.

NMPUNPEMA 3A PAL]

« [pe npBor ykibyderwa OOGPO onepuTe CBE YMHWjEe U JeroBe Ha CKuaawe ca TOMMOM canyHacToM BOAOM, 3aTuM
[obpo ucnepute Ynctom BOoAOM u obpuwmnTe aa yay cacBumM CyBMu.

« OBpuwmnTe pesepBoap 3a BoAy ca YHyTpallHe CTPaHe BrIaXXHOM KPMoMm.

PAL

« HamecTtute koTao Ha ctabunHy BogopaBHy MOBPLLWHY.

« Cunajte y pesepBoap caMoO 4MCTY BOAY, HE CMejy Ce KOPWUCTUTU Apyre TeYHOCTW U Jopaum. Y pesepBoapy uma
O3HaKe MakCUMarnHor 1 MMHUMarHor Nykweka: HUBO Boge Mopa aa byae namely o3Haka.

« Hamectute nogmeTtay 3a KOHAEH3aT U NapHe YnHuje Ha 6aay.

HATIOMEHA: He gonyctute ga ce BoAa y pe3epBoapy CrnycTu UCMOA O3HAKe 3a MMHUMAaIHW HUBO BOAE.

« YBEK CTaBMTE HaMUPHULE KOje 3axTeBajy BULUE BPEMEHa 3a KyBawe (Hanpumep, Behe koMage vnu gp.) y OOowy
napHy 4vauy.

« AKO 3a Bpeme KyBawba BOAE je Make Hero norpebHo, MoXeTe Aa Hacunate Bogy Kpo3 OTBOp 3a MyHsewe, He
ckngajyhm vYnHumje.

NMOJAYNBAY YKYCA

« Ako je notpebHo, y lNMojaunBay ykyca heTte cTaBuTuM CyBO MU CBEXe 3eneHo nosphe nnu 3auvHe pagu AodaBana
apome npunpemIbeHoj xpaHu. TumujaH, kopujaHaep, Oocurbak, konap, Kapu M ecTparoH CaBpLUEeHO ofroBapajy
nojaumBady okyca. Mory ce jow gogati u 6enu nyk, KUM UM peH pagu nojayaBara ykyca 6e3 noaaBarba Conw.

YALLA 3A MMPUHAY

« Y yalwy 3a nupuvHad cTaBuTe MUMPUHAY UNuM gpyre HamyMpHuue, AoAdajte Bogy, Coc, co U ap. 3aTBopuTe Moknonay,.
YKIbyunTe KOTao y Mpexy Hanajawa. Hamectute Ha TajMepy Bpeme KyBawa jena. 1o 3aBpLUeTKy OBOr BPEMEHCKOr
nepuofa 3avyje ce 3ByYHU CurHan, cBeTrnocHu nHaukatop he ce yracuti n kotao he ce ayToMaTCKM UCKIbYYUTM.
OTkrbyunTe ypehaj oa mpexe Hanajaka U akypaTHO CKUHUTE YMHMjE.
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« Y peuentuma nuwe npubnmxHO BpeMe KyBaka, KOje 3aBWMCKM O KONMYMHE, BEMWYMHE W MOXESbHOI CTeneHa
NpUNPeMIbeHOCTU jena, a Takofe of Bawer ykyca. O3Ha4YeHn pexmMu Cy HaMeseHM 3a KOTao ca ABe YmHuje. AKo
KOpUCTUTE TPU YnHWje, BPEME KyBatba MOpa Aa Ce U3MEHW.

« Kopuctehu gBe napHe 4mHuje, Bu moxeTe ga MCToBpeMEHO KyBaTe pasnuumTta jena, anu tpeba ga naswte ga ce
HaMMpHWLUE Koje KyBaTe noAayaapajy npema ykycy u Mupucy, jep COKoBu U macHoha HamupHuua he ga ce mewajy v
MOry fa rnoksape jeno.

« Kaga ckvpate 3arpejaHe 4uHuje, Koje ynase y KOMMneT OBOr KoTna, byaute onpesHn — nasute ga ce He ornedveTe
BpyhoM napom. Kopuctute Kpny 3a npuxeaTarwe Bpenux cyaoBa.

PAL

o lMpukrbyunTe ypehaj y a3ngHy ytudHuuy. Yyhete 3By4HU curHan. Ha ekpaHy he ce nojasutu "OF” (MCKIby4YeHO).

« JegaHnyT NpUTUCHUTE TUMKY — 3a dyHKUMjy/nckrbyyeHo. lNokasuead 3arpeBara noyehe ga ceetnu. Ha ekpany he
ayTomaTtcku OMTK npukasaHo BpeMe KyBawa of 30 MuHyTa. Ako y poky of 10 cekyHaM He nogecute Bpeme KyBama,
ypehaj he nodetm pa pagum aytomartcku. Mepay BpemeHa he nodeT ca opbpojaBakbeM y MUHyTama.

Heating Keep warm

« AKO Xenute ga nogecute Bpeme KyBama, NPUTUCHUTE TUMKY Mepaya BpeMeHa @ Hekonmko nyta. MakcumanHo
BpeMe KyBawa Koje Moxe ga ce nogecu je 60 muHyta. Ypehaj he noyetn ga pagu HakoH 10 cekyHau. Mepauy
BpemeHa he noyeTn ca oabpojaBareM y MMHyTama.

« Kaga ce Bpeme KyBaha 3aBpLum, ypehaj he ce aytomaTcku uckibyuntn. Yyhete 3ByyHn curHan. Ha ekpaHy he 6utu
npukasaHo "OF” (uckrby4eHo). MNoka3nead 3arpeBana he ce yracutu.

OYHKLUWNJA 3AOPXKABAHA TOMJNOTE

« [1Ba nyTa nputucHMTE TUNKY = 3a dyHKUUjy/McKrby4YeHo. [Nokaansay 3a pyHKUujy 3agpaBara TonnoTe nodehe ga
cseTnn. Ha ekpaHy he ce nojasutn "00”. dyHkumja 3agpkaBara TonnoTte ykibyunhe ce nocne 10 cekyHam n octahe
yKibyyeHa 2 cata. Kaga Bpeme (pyHKUMje 3agpkaBaka TOMIOTe UCTekHe, ypefaj he ce ayToMaTCku UCKIbYYMTH.
MNokasueay 3agpxaBara Tonnote he ce yracutu, a Ha ekpaHy he ce nojaButn "OF” (MCKIbyYeHO).

« OYHKUMjy 3aapxaBarba TONMoTe MOXKeTe PYYHO [a UCKIbyuuTe Tako WwTo hete jeaaHnyT nNpUTUCHYTM TURKY ~ 3a
PYHKUNjY/MCKIbYUYnBaH-€e.

PE3EPBALNJA BPEMEHA 3A ®YHKUWJY 3AOPXABAHA TOMJIOTE

« Ako Tpeba pa 3arpejete xpaHy y oapeheHo Bpeme, nsabepute yHKUMWjy 3aapKaBarka TONoTe, NPUTUCHUTE TUMKY

Mepaya BpeMeHa Kako bucte nmogecunu mepad BpemMeHa pesepsaumje og 10 muHyta go 900 muHyTa. Bpeme
pes3epBaLmje MoXeTe NogecuT TokoM Hohu 1 yjyTpy heTe nmaTu Tonao gopydak.
« Ha npumep, ako xpaHy Tpeba fa 3arpejete 3a 100 muHyTa, nogecute Bpeme 1.0, ako jeno Tpeba na 6yae Bpyhe 3a

40 muHyTa, nogecute 0.4. CBaku NyT Kaga NpUTUCHETE TUMNKY Mepaya BpemeHa BpeMe he GUTK NpoayxeHo 3a
10 MuHyTa, a Mepad BpeMmeHa he 3ano4eTn ca opdpojaBarbem nocrie 10 cekyHan. PyHKUMja 3agpkaBarba TONoTe
he ce ykrbyunTu Kaga Bpeme pesepBauyje UCTEKHE

NOArPEBAKE XINEBA U NMONY®ABPUKATA

« MNoarpeBajyhu xneb, He Tpeba aa ra npekpuBare.

« Bpeme noarpeBana nonydabpukaTa 3aBucu og temnepartype hUXoBor 3aMmp3aBana 1 HyBahsa.

« [Npunukom noarpesana nonydabpurkara y Yawwm 3a NMprMHayY paBHOMEPHO PasnoXuTe NpoaykTe U CTaBuTe Ha Yvally
anymuHmjcky donujy.

NMAPUHAY U NPEKPYNA

« Y 3aBVCHOCTM O BPCTE NMPWHYA, OH Ce KyBa Y Pasnununtum pexmmmnma.

« CTaBnTe nvpuHay y vally 3a KyBawe NMpUHYa W JoJajTe BOAY y pesepsoap npema npenopykama. 3aTtBopuTe

noknonaw 1 ykibyunte KoTao.

[a 6u nupuHay 6uo mekwu, cunajte 1-2 Kawmnke BOAE BULIE HEro WTo npenopydyje Tabena, a ga gobujete TBphHK

nupuHay — cunajte 1-2 Kawwvke Boge mawe Hero y Tabenu.

« 3a Heko Bpeme nocrie rnoyeTka KyBaka (OBO BpemMe 3aBUCWU O BPCTE NUPUHYA), NPOBEpPUTE TYCTUHY U CTeneH
roTOBOCTY NMPUHYA, UCTOBPEMEHO ra meLuajyhu.

« Y roToBU NUpPMHAaY MOry Aa ce CTaBe pasnuMuuMTi 3a4nHu Aa 61 N3MEHUTN HEroB YKYC.
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KonnuunHa

BpcTta nupuHya Bpeme KyBawa, (MUH.)

MupuHay | Boga
Cwmehu
- OBbuyHM Y2 woree 1 worba 42-45
- Mapenu 1 worka 1 % woree 45-50
Cwmeca gyror 1 KaHagckor NUpuHYya
- OBun4yHm 170 g 1% worbe 56-58
- Bp3sor kyBana 190 g 1% worbe 18-20
Bpsor kyBawa 1 worba 1% worbe 12-15
Benu
- OBbuyHM 1 worba 1 % woree 45-50
- Oyrn 1 worka 1% woree 50-55
NOBPHRE

[obpo onepute noBphe. Yaarente kopeHunhe, n, ako je NnoTpebHO, CKUHUTE KOXKMLLY.

Bpeme cnpemara 3aBMCUM Of KONMMYUHE, CBEXMHE M MNo4YeTHe obpage npoaykata. AKO je HeONxOogHO, Bpeme
crnpematrba ce MOoXe U3MEHUTMU.

He npenopyuyyje ce yHanpen otanatu 3amp3HyTo nosphe.

Mpunukom cnpemansa nospha y yawu 3a nupuHad noTpebHo je ga ux npekpusate Gonujom, Aa ce y Yyawm He Hahe
CyBVLUHa BNara.

10-12 MuHyTa Nocrne noyveTka KyBaka HEONXOAHO je NpoMeLlaT 3aMp3HyTe NPoayKTe.

Csexe nosphe TexuHa, g / Komapa. Mpubnwxo Bp(eh:nMeHl)'lpanemal-ba,

Llenn apTnyoku 4 (cpeghse Benu4ymHe) 30-32
Wnaprna 450 12-14
MaxyHapke:

- 3eneHn/Heno3penu 225 12-14
- Uenv unun ygpobrbexun 450 20-22
LiBekna (nceyeHa) 450 25-28
Bpokyne 450 20-22
Mpokynuua 450 24-26
Benwn kynyc (nceyeH) 450 16-18
Llenep (1ceyeH y TaHke koMage) 225 14-16
LWaprapena (ucevyeHa y TaHke Komage) 450 18-20
Kapdomon 450 20-22
Kykypys 3-5 knuna 14-16
Matnuyanmn 450 16-18
Me4vypke (uene) 450 10-12
LipHu nyk (y TaHKUM KOMaamma) 225 12-14
MacTtphak 225 8-10
["palukoBe MaxyHe 450 12-13
Manpuka (uena, 6e3 cemeHa) flo 4 komana cpeprse 12-13

BenMynHe
o 450 (oko 6 mannx

Kpomnup (uenu, pyxunyactm) kpTONa) 30-32
bena pena 1, cpeaxe BennimHe 28-30
Cnanah 225 14-16
TwkBuue

- XyTe unu uyjkmHmu (nceveHn) 50 12-14
- benu xup unu cmemu opax 450 22-24
Pena (uceyeHa) 450 20-22
3amp3HyTO noephe 300 28-50

PUBA 1 NNOOOBU MOPA

Bpeme KyBarba CBEXUX UNKN 3aMpP3HYTUX M Pa3Mp3HYTMX MrogoBa mopa v pube ctoju y tabenu. Puby n nnogosu
MOpa je HEONXO4HO NPETXOAHO OYUCTUTU U NPUNPEMUTH.

3a kyBate BehvHe BpcTa pube u nnogosa mopa Huje noTpebHo MHoro BpemeHa. [penopydyje ce ga ux kyeaTe
Manum nopumjama.

Y Bpeme KyBakba LUKOSbKe MeKyllala, ocTpura M garka OoTBapajy ce Yy pasnuunuto Bpeme, 3aTo KX je noTpebHo
perynapHo nposepaBaTu.

dune pube MoxeTe Aa KyBaTe y Yalum 3a NMpUHad, oOaBLUM, ako Xenute, Mmacnad, MaprapuH, NMMMyH U pasnuyante
COCOBe.

VamemyjTe Bpeme KyBaka y cknagy ca peLentoM M y 3aBMCHOCTU o4 npeTxogHe obpage npogykara.

MpubnuxHo BpeMe Npunpemama

MpounsBop TexuHa, g /konuyunHa (MUH.)

MekyLium y WKOrbkama

Ca 4BpCTMM LUKOSbKama 450 10-12

Mopcku pakosu
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- KparbeBcku pakoBu, Hore/knewuTe 225 20-22
- Ca MeKuUM LLKOorbkama 8-12 komapga 8-10
Jactosn
- Penosu 2-4 xomapga 16-18
- [Mocebuun penosu 450-563 18-20
- Uenu, xunBun 450-563 18-20
Harwe (cBexe, y WKorbkama) 450 14-16
Ocrtpure (cBexe, y LIKOJbKaMa) 1350 18-20
Mopcku rpebeHu
- PeyHn (ounwhenn) 450 14-16
- Mopckun (ounwhenn) 450 18-20
KpeBeTe (y oknony)
- Cpegme 450 10-12
- Benuke 450 16-18
Punba
- Uena 225-340 10-12
- YpeheHa 225-340 10-12
- dune 450 10-12
- VceueHa y komage 450 (pebrbuHa ~2,5 cm) 16-18
MECO
MpousBon TexuHa, g /kKonuunHa MpubnuxHo Bpeme npunpemara (MUH.)
"'oBehe meco
- Jlonatnya 450 28-30
- CeukaHu budtek 450 16-18
- hydreta 450 22-24
MunetuHa 450
- YpeheHa 2-4 xomapga 24-26
OB4eTnHa
- WceveHna y komage 450 26-28
CBuheTUHA
- WceveHna y komage 450 26-28
Bupuwne 450 14-18
loToBe kobacuue 450 14-16
JAJA
Mpounssoa Te/)Km-la (g) | MpubnuxHO Bpeme NpunpemMmama
KOJNMU4uHa (MUHYTBI)
Y reycum
— 3a meko KyBaHa jaja 1-12 komapa 15-18
— 3a TBpAo KyBaHa jaja 1-12 komapa 19-22
Owmnet
Pa3bujTe y 4Yawy 3a nmpuHad 6 jaja u gogajte 2 kawmke
Mmrieka, co n 6ubep npema ykycy. 3a 10-12 mMuHyT 20-22

npomeLuajte jaja.

YUWTHREHE N OOPXABAHE

o OTKIbYUMTE KOTAO0 0Of MpEXe Hanajaka 1 cavekajtTe JOK ce NOTMNyHO oxraau.

« WanujTe Bogy 13 naguue 3a KoHOEH3aT U pe3epBoapa 3a Boay.

« lpeoctany Bogy MOXeTe U3NUTK KPO3 OTBOP 3a NyHEHE, OKPEHYBLLM KOTAo rnpema Jone.

« Onepute noknonaw, nNaguuy n cBe YvHWje TOMNSIOM BOAOM W canyHOM (CBE TO MOXETe onpaTu Ha ropH0j Monvum
MallWHe 3a npake cyAoBa), [o6po ucnepute u ocylumTe.

« OnepuTe pesepBoap TOMNIOM carnyHacTOM BOAOM, 3aTuM A06po ncnepmTte YNCToOM BOAOM M obpuwinTe.

« He kopuctute abpasuoHe getepLieHTe, opraHcke pacTBapaye u arpecMBHE TEHYHOCTMU.

« Kpo3 Heko Bpeme Ha rpejHoM enemeHTy Tanoxu ce kameHau, 36or yera kotao he ga ce UCKIbydyje nNpe Hero LTo

HamupHuue byay rotoee.

« Kpoa 7-10 kyBama (3aBucu og TBpaohe Boae) aodajTe y pesepBoap CpPeacTBO Koje ce npenopyyyje 3a ykrnakbawe
KamMeHLa (gocnenHo npatuTe ynyTcTBa Ha3HaYeHa Ha NakoBaky) U HaMyHUTE ra BOAOM [0 MaKCMMaslHOr HUBOA.
o TOKOM yKnakara KaMeHLa ca rpejHor enemMeHTa He CTaBUTe Ha pe3epBoap YvHWje 3a NpoayKTe U He 3aTBapajTe

nokrnonad.

o YKIbyunte KOTao y mMpexy Hanajawa. [logecute Ha Tajmepy 20 muHyTa. Kaga ce koTtao mckrbyum (y cknagy ca
noAeLleHMM BpeMEHOM), OTKIbYYUTE ra of, Mpexe Hanajawa. pe Hero WwTo usnujete Boay, rpejHu enemeHT Tpeba
4a ce notnyHo oxnaan. OnepuTte rpejHy enemMeHT 1 pe3epeoap xfiagHoOM BogOM 1 4o0Opo obpuwmTe.

YYBAHE

« [pe yyBawa ybeaute ce ga je ypehaj MCKIbyYeH 13 Mpexe 1 NoTMNyHO Ce OXMaauo.
« Ypagute cBe 3axTeBe pasgena YALLREHE N OOPXXABAHSE.
« YyBajTe ypehaj Ha cyBOM xflagHOM MeECTY.
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KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

« Enne auruti esimest vooluvorku lulitamist kontrollige, et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku

vooluvdrgu andmetele.

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

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

Eemaldage seade vooluvdrgust ajaks, mil seda ei kasutata.

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

kohe vooluvérgust ja pé6érduge teeninduskeskuse poole kontrollimiseks.

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

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

« Arge eemaldage seadet vooluvdrgust juntmest tdmmates vaid alati tuleb hoida kinni juhtme otsas olevast pistikust.

« Asetage seade kuivale tasasele pinnale. Arge asetage seadet kuumale pinnale. Arge jatke seadet kuumade kohtade
(nt. elektriahju jm), kardinate 1&hedale ja riiulite alla.

Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta.

Arge laske lastel seadet kasutada ilma taiskasvanu juuresolekuta.

Arge puudutage kuumi pindu.

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

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

Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- véi gaasipliidile.

Teisaldage kuuma vee voi toiduga anum maksimaalse ettevaatusega.

Olge ettevaatlik té6tava auruti kaane avamisel, valjuv aur vaib tuua kaasa podletusi. Laske kaane peale kogunenud

kondensveel voolata anumasse tagasi.

« Tootja jatab endale diguse teha iima taiendava teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei mojuta
selle ohutust, td6vdimet ega funktsioneerimist.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

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

« PUhkige veereservuaar seestpoolt niiske lapiga.

KASUTAMINE

« Asetage auruti kindlale horisontaalsele pinnale.

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

« Asetage alus kondensvee kogumiseks ja auruanumad auruti alusele.

TAHELEPANU: Arge laske veel langeda alla minimaalse taseme.

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

« Kui valmistamise ajal selgub et vett on alla normi vdib seda lisada vee lisamise ava kaudu auruti anumat maha
votmata.

FLAVOUR BOOSTER

« Vajadusel saab Flavour Booster'isse panna kuivatatud voi varskeid Urte vdi maitseaineid, mis annavad valmistatud
toidule taiendavat aroomi. Flavour Boosterisse sobivad suureparaselt tiiumian, koriander, basiilik, till, karri ja
estragon. Neile voib lisada kiilslauku, kod6mneid voi madardigast, et tugevdada maitset ilma soola lisamata.

RIISIKEETMISANUM

« Pange riis voi teised toiduained riisikeetmisanumasse, lisage vett, kastet véi muu. Sulgege kaas. Uhendage auruti
vooluvarku. Keerake taimer ajale roa valmistamiseks. Valmimisel kdlab helisignaal, margutuli kustub ja auruti IUlitub
automaatselt valja, margutuli kustub, ning auruti lilitub automaatselt valja. Eemaldage seade vooluvérgust ja
eemaldage ettevaatlikult auruanumad.

o Auru koogi retseptides on margitud ligikaudne valmistamisaeg, mis séltub toidu kogusest, mahust ja soovitud
valmimisastmest ning isiklikust maitsest. Pakutavad reZiimid on ette ndhtud aurutamisks kahes anumas. To6tamisel
kolme anumaga tuleb valmistamisaega korrigeerida.

« Kahe auruanuma kasutamisel on véimalik valmistada Uheaegselt erinevad road. Kuid, tuleb meeles pidada, et
valmistatavad toiduained peavad olema kokkusobivad ning Uhtima I6hna jargi, sest nende mahl ja rasv segunevad ja
voivad rikkuda toidu.

« Komplektis asuvate anumate mahatéstmisel olge ettevaatlik, drge pdletage end kuuma auruga. Kasutage
pajakindaid.

KASUTAMINE

« Uhendage seade seinakontakti. Kuulete piiksu. Naidikule iimub kiri ,OF*.

« Vajutage Uks kord Function/OFF""j”-"’nuppu. Sittib soojenduse margutuli (,Heating”). Naidikule ilmub automaatselt
kiupsetusaeg 30 minutit. Kui te 10 sekundi jooksul kipsetusaega ei seadista, hakkab seade automaatselt t6dle.
Taimer alustab minuthaaval mahaloendamist.
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« Klpsetusaja seadistamiseks vajutage mitu korda Timer nuppu. Maksimaalne klUpsetusaeg, mida saab valida,
on 60 minutit. 10 sekundi mé6dumisel hakkab seade t6dle. Taimer alustab minuthaaval mahaloendamist.

« Kui kiipsetusaeg saab labi, lllitub seade automaatselt véalja. Kuulete piiksu. Naidikule ilmub kiri ,OF“. Soojenduse
margutuli kustub.

SOOJAS HOIDMISE FUNKTSIOON

« Vajutage kaks korda Function/Off & nuppu. Suttib soojas hoidmise funktsiooni margutuli (,Keep warm®). Naidikule
ilmub ,00“. 10 sekundi mdddumisel lulitub soojas hoidmise funktsioon 2 tunniks sisse. Kui seadistatud soojas
hoidmise aeg saab labi, lilitub seade automaatselt valja. Soojas hoidmise margutuli kustub ning naidikule ilmub Kiri
»OF*.

« Soojas hoidmise funktsiooni saate kasitsi valja lilitada, vajutades ks kord Function/OFF =~ nuppu.

SOOJAS HOIDMISE FUNKTSIOONI VIITSTART
« Kui soovite saada soojendatud toitu konkreetseks kellaajaks, valige soojas hoidmise funktsioon, vajutage Timer

@ nuppu ning valige viitaeg vahemikus 10 min kuni 900 min. Vdite viitstardi seadistada enne magamaminekut, et
stiia hommikul sooja hommikueinet.
« Naiteks, kui soovite toitu soojendada 100 minuti parast, valige ajaks 1.0. Kui soovite toitu soojendada 40 minuti

parast, valige 0.4. Iga kord, kui vajutate Timer ® nuppu, lisandub ajale 10 minutit. 10 sekundi mé6dumisel alustab
taimer mahaloendamist. Soojas hoidmise funktsioon lulitub sisse, kui seadistatud viitaeg saab |abi.

LEIVA JA POOLFABRIKAATIDE SOOJENDAMINE

« Soojendamisel arge leiba millegagi katke.

« Poolfabrikaatide soojendamise aeg soltub nende kilmutamise ja sailitamise temperatuurist.

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

RIIS JA TANGUD

« Valmistamise reziimi tuleb valida olenevalt riisi sordist.

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

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

« Mdne aja méoédudes (sdltuvalt riisisordist), kontrollige tihedust ja valmidusastet, smas segades.

« Valmis riisile véib lisata erinevaid maitseaineid riisi maitsestamiseks.

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

« Peske hoolikalt juurviljad. Eemaldage juured ja vajadusel koorige.

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

« Juurvilja ei soovitata eelnevalt sulatada.

« Riisikeetmisanumas juurviljade valmistamisel peab neid katma fooliumiga, et valtida Uleliigset niiskust.
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« 10-12 min méddumisel kalmutatud toiduaineid tuleb segada.
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Ligikaudne valmistamisaeg,

Varsked juurviljad Kaal, g / tk. (min)
Terviklikud artiSokid (keskmis:r suurust) 30-32
Spargel 450 12-14
Kaunviljalised:
- Rohelised/vahakiips 225 12-14
- Terviklikud véi tikeldatud 450 20-22
Punapeet (tukeldatud) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
Brisseli kapsas 450 24-26
Valge peakapsas (tiukeldatud) 450 16-18
Seller (peenestatud) 225 14-16
Porgand (peenestatud) 450 18-20
Lillkapsas 450 20-22
Mais 3-5 tdlvikut 14-16
Baklazaanid 450 16-18
Seened (terviklikud) 450 10-12
Sibul (peenestatud) 225 12-14
Pastinaak 225 8-10
Rohelised hernekaunad 450 12-13
Paprika (terviklik, seemneteta) Kuni 4 tk, keskmist suurust 12-13
Kartul (terviklik, roosa) Kuni 450 (ligikaudu 6 vaikest 30-32

mugulat)

Kaalikas 1, keskmist suurust 28-30
Spinat 225 14-16
KabatSokk:
- Kollane voi nnu Tsukkini (tiikeldatud) 50 12-14
- Valge toru voi hall pahkel 450 22-24
Naeris (tikeldatud) 450 20-22
Kilmutatud juurviljad 300 28-50

KALA JA MEREANNID

« Varskete voi kilmutatud ja llessulatatud saaduste valmistamisajad on naidatud 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 v6ib valmistada riisikeetmisanumas lisades 6li, margariini, sidrunit ja erinevaid kastmeid véi ilma nendeta.
« Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja sbltuvalt ainete eelnevast téotlemisest.

Toiduaine Kaal, g /kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Molluskid karpides
- Kévad karbid 450 10-12
Krabid
- Kuningkrabid, jalg/sérg 225 20-22
- Pehmed karbid 8-12 tk 8-10
Merevahk
- Kaelaosad 2-4 tk 16-18
- Eri osad 450-563 18-20
- Terviklik, elus 450-563 18-20
Merikarp (varske) 450 14-16
Austrid (varsked, karpides) 1350 18-20
Kammkarplased
- Joe(puhastatud) 450 14-16
- mere(puhastatud) 450 18-20
Krevetid kilbiga
- Keskmised 450 10-12
- Suured 450 16-18
Kala
- Terviklik 225-340 10-12
- Toodeldud 225-340 10-12
- Filee 450 10-12
- Tlkeldatud 450 (~2,5 cm paksusega) 16-18
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LIHA

Toiduaine Kaal, g / kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Loomaliha
- Abaluu 450 28-30
- Raiutud biifsteek 450 16-18
- Hakklihapallid 450 22-24
Kana 450
- Toéodeldud 2-4 tk 24-26
Lambaliha
- Tiukeldatud 450 26-28
Sealiha
- Tiukeldatud 450 26-28
Viinerid 450 14-18
Vorst 450 14-16
MUNAD

Toiduaine Kaal (g)/kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)

Muna koores
— Poolpehme muna keetmiseks 1-12 tk 15-18
— Muna kbvaks keetmiseks 1-12 tk 19-22
Kooreta keevas vees keedetud muna
Omlett
Lédge kaussi lahti kuus muna ja lisage 2 spl piima,
soola ja pipart maitse jargi. 10-12 min parast segage 20-22
mune.
PUHASTUS JA HOOLDUS

Eemaldage auruti vooluvdrgust ja laske sellel taielikult maha jahtuda.

Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks aluselt.

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

Peske kaas, kondensvee kogumiseks alus ja k6ik anumad sooja seebiveega (v6ib panna ndudepesumasinasse

Ulemisesse korvi), loputage hoolikalt ja kuivatage.

« Peske reservuaar sooja seebiveega, loputage hoolikalt ja puhkige (le kuiva riidega.

« Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega organilisi lahusteid.

« Mdne aja méddudes voib tekkida soojuselemendile katlakivi. Seoses sellega hakkab auruti valja lllituma varem kui
toit jbuab valmida.

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

« Kultteelemendi pealt katlakivi eemaldamisel arge asetage anumad reservuaari peale ja drge katke seda kaanega.

« Lulitage auruti vooluvorku. Paigaldage taimer umbes 20 min. Peale auruti valjalUlitamist (taimeri jargi) lllitage see
vooluvérgust valja.Enne vee &ravalamist lubage soojenduselemendil taielikult maha jahtuda. Peske
soojenduselement ja reservuaari mitu korda kilma veega ja kuivatage.

HOIDMINE

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

« Taitke ndudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.

« Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.

MY LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

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

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

« Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus, materialus zaudéjumus un lietotaja veselibas kaitéjumus.

« Izmantot tikai sadzives vajadzibam, atbilstoSi LietoSanas instrukcijai. lerice nav paredzéta rdpnieciskai
izmantoS$anai.

« Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla, ja Jus to neizmantojat.

« Neievietojiet ierici un baro$anas vadu ddent vai kada cita Skidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atvienojiet ierici no
elektrotikla, pirms talakas ierices izmantoSanas parbaudiet ta darbaspéju un drosibu pie kvalificétiem specialistiem.

« BaroSanas vada bojajuma gadijuma t& nomaina, droSibas péc, jauztic raZzotajam vai ta pilnvarotam servisa centram,
vai arT analogiskam kvalificétam personalam.

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

« Atvienojot ierici no elektrotikla velciet aiz kontaktdakSas nevis aiz vada.

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

« Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

« Neatlaujiet bérniem pastavigi izmantot ierici bez pieauguso uzraudzibas.

« Neskarieties klat karstam virsmam.
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« Lai izvairitos no elektrostravas trieciena un ierices bojajumiem, izmantojiet tikai tos piederumus, kas ietilpst
pamatkomplekta.

Pirms tvaika katla pievieno8anas elektrotiklam, piepildiet Gdens rezervuaru. Pretéja gadijuma ierice var sabojaties.

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

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

Attaisot tvaika katla vacinu ta darbibas laika, esiet uzmanigi, neapdedzinieties ar karstu tvaiku. Laujiet, lai kondesats,

kas sakrajies uz vacina, notek atpakal| tilpné.

« Razotajs patur sev tiesibas bez papildu bridindjuma ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas batiski
neietekmé ta drosibu, darbspéju un funkcionalitati.

SAGATAVOSANAS DARBAM

« Pirms pirmreizgjas izmanto8anas kartigi izmazgajiet visas tilpnes un nonemamas dalas ar siltu ddeni un ziepém,
noslaukiet pilniba sausu.

« lzslaukiet Gdens rezervuaru no iekSpuses ar mitru dranu.

DARBIBA

« Uzstadiet tvaika katlu uz stabilas, horizontalas virsmas.

« Rezervuara lejiet tikai tiru Gdeni; nepielaujiet citu Skidrumu un &dienu piedevu izmantoSanu. Rezervuaram ir atzimes
maksimalai un minimalai uzpildiSanai: ddens [Tmenim jabat vidéjam.

« Uzstadiet kondensata savaksanas paliktni un tvaika tilpnes uz pamatnes.

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

« Produktus, kuri gatavojas ilgak (pieméram, saméra lieli u.c.) vienmér lieciet apak$gja tvaika tilpné.

« Ja gatavoSanas laikad Gdens ir zem min. normas, to var ieliet caur iepieldiS8anas atvérumu, nenonemot tvaika tilpnes.

FLAVOUR BOOSTER IERICE

« Flavour Booster ierice lauj piesatinat édienu ar garSvielu un zalaugu aromatu. Jums tikai ir jaieliek gar3vielas
speciala nodalljuma, paréjo izdaris karstais tvaiks. Tvaikvares katls laika atslégs tvaiku, saglabajot vitaminus, lai jasu
édiens butu suligs, garsigs un smarzigs.

« Flavour Booster iericé var lieliski izmantot marsilu, koriandru, baziliku, dilles, kariju un estragonu. Tiem var pievienot
art kiplokus, kimenes un marrutkus garSas pastiprinasanai.

« leteicams izmantot V% - 3 @damkarotes sauso zalumu vai garsvielu.

BLODA RISIEM

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

« Tvaicétu édienu receptés noradits aptuvenais pagatavo3anas laiks, kas atkarigs no produktu daudzuma, izmériem
un vélamas gatavibas pakapes, ka arT personigam garSas TpaSibam. Piedavatie reZimi paredzéti tvaika katlam ar
divam tilpném. Darbam ar tris tilpném gatavo$anas laiku nepiecieSams saskanot.

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

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

GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

« Pievienojiet ierici elektrotiklam.

« Piespiediet ieslegSanas pogu"""*-f'-f-”"" vienu reizi. ledegsies sildiSanas indikators. Displeja automatiski paradisies
gatavoSanas laiks 30 mindtes. Ja vajadzigais laiks netiek uzstadits 10 mindSu laika, ierice saks darboties
automatiskaja reZima.

® ®

Heating Keep warm

« Lai ievaditu gatavoSanas laiku, piespiediet taimera pogu vairakas reizes, kamér tiks uzstadits vélamais laiks.
Maksimalais uzstadamais gatavoSanas laiks ir 60 minates.

« Beidzoties ievaditajam laikam ierice izslégsies automatiski. Atskanés signals. Indikators nodzisis un displeja
paradisies zime IZSLEGTS. Sildisanas indikators nodzisis.

TEMPERATURAS UZTURESANAS FUNKCIJA
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« Piespiediet ieslégSanas pogu -~ divas reizes. ledegsies temperatiras uzturéSanas funkcijas indikators. Displeja
paradisies uzraksts 00. Péc 10 sekundém funkcija ieslégsies uz 2 stundam. Péc Sis funkcijas darbibas laika beigam
ierice izslégsies automatiski. Indikators nodzists, un displeja paradisies zime IZSLEGTS.

« Lai izslégtu temperatdras uzturéSanas funkciju, piespiediet ieslégSanas pogu"l"'--f'-"-'-';' vienu reizi.
TEMPERATURAS UZTURESANAS ATLIKSANAS FUNKCIJA
« Ja édiens ir jauzsilda noteiktaja laika, jis varat uzstadit sildiSanas atlik§anu laiku no 10 [1dz 900 minGtém.

« lIzvélieties 3o funkciju, péc tam piespiediet taimera pogu un uzstadiet sildidanas atlikSanas laiku no 10 l[dz 900
minatém.

o Pieméram: Jas gribat uzsildit édienu péc 100 mintatém. Uzstadiet laiku 1.0. Péc 100 minuatém temperatiras
uzturéSanas funkcija ieslégsies automatiski. Ja uzsildiSana jasak péc 40 minGtém, uzstadiet laiku 0.4

MAIZES UN PUSFABRIKATU UZSILDISANA

« Sildot maizi neapsedziet to.

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

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

RISI UN PUTRAIMI
« Atkariba no risu 3kirnes, tos ieteicams gatavot dazados reZimos.

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

« Lai risi butu mikstaki pielejiet par 1-2 &édamkarotém tdens vairak, cietakiem — tikpat mazak, par rekomendacija
noteikto.

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

« Gataviem risiem var pievienot dazadas garSvielas garSas uzlabosanai.

Risu veids Risi Dal|1dzums Odens Gatavosanas laiks, (min.)
Branie
- Parastie 2 bloda 1 bloda 42-45
- Tvaicétie 1 bloda 1 % blodas 45-50
Garo un kanadas risu maisijums
- Parastie 170 g 1 % blodas 56-58
- Atras pagatvo$anas 190 g 1 % blodas 18-20
Atras pagatavo$anas 1 bloda 1 % blodas 12-15
Baltie
- Parastie 1 bloda 1 % blodas 45-50
- Garie 1 bloda 1% blodas 50-55
DARZENI

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

« GatavoSanas ilgums atkarigs no produktu daudzuma, svaiguma un iepriek$€jas apstrades. NepiecieSamibas
gadijuma gatavo3anas laiku iesp&jams maintt.

« Nav ieteicams iepriek$ atsaldét sasaldétus darzenus.

« Darzenus kuri tiek gatavoti risu bloda, nepiecieSams apklat ar folliju, lai izvairitos no lieka mitruma nok|dSanas uz
tiem.

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

Svaigi darzeni Svars, g / gab. Aptuvenais gzz::la;/no)sanas laiks,

Veseli artiSoki 4 (vidéja izméra) 30-32
Spargelis 450 12-14
Pupinveidigie:

- Zalilvaskotas gatavibas 225 12-14
- Veseli vai Skelti 450 20-22
Bietes (sagrieztas) 450 25-28
Brokoli 450 20-22
Briseles kaposti 450 24-26
Kapostgalvina (sagriezta) 450 16-18
Selerijas (tikai sagriezta) 225 14-16
Burkani (tikai sagriezti) 450 18-20
Ziedkaposti 450 20-22
Kukuriiza 3-5 valites 14-16
Baklazani 450 16-18
Sénes (veselas) 450 10-12
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Darza sipols (plani sagriezts) 225 12-14
Pastinaks 225 8-10
Zalie zirniSi (pakstis) 450 12-13
Paprika (vesela, bez s€klam) Lidz 4_-|<_am gab?llem 12-13
vidéja izméra
Kartupeli (veseli, roza) Lidz 450. (‘T"pmera”." 6 30-32
mazini bumbuli)

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

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

ZIVIS UN JURAS PRODUKTI

« GatavoSanas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilniba atsaldétiem jlras produktiem un zivim noradits tabula. Zivis
un jaras produktus ieprieks ieteicams notirit un sagatavot.
« Lielakajai dalai zivju un jdras produktu nav nepiecieSams ilgs gatavoSanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas

porcijas.

« GatavoSanas laika 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 art bez piedevam.
« Mainiet gatavoSanas laiku atbilkstoSi receptes prasibam un atkariba no iepriek§€jas produktu apstrades.

Produkts Svars, g /skaits Aptuvenais gatavoSanas laiks (min.)

Moluski aulas
- Ar cietam ¢aulam 450 10-12
Krabji
- Karaliskie krabiji, kajinas/spiles 225 20-22
- Ar mikstam ¢aulam 8-12 gabali 8-10
Omars
- Kaklini 2-4 gabali 16-18
- AtseviSkas dalas 450-563 18-20
- Veseli, dzivi 450-563 18-20
Midijas (svaigas, aulas) 450 14-16
Austeres (svaigas, aulas) 1350 18-20
Juras gailiéi
- Upju (parastie) 450 14-16
- Jlras (parastie) 450 18-20
Garneles (brunas)
- Vidgjas 450 10-12
- Lielas 450 16-18
Zivis
- Veselas 225-340 10-12
- Tirtas 225-340 10-12
- Fileja 450 10-12
- Sagriezta gabalinos 450 (~2,5 cm biezuma) 16-18
GALA

Produkti Svars, g / skaits MpumepHoe Bpe(l:\nnﬂw:;))um'rosneﬂuﬂ
Lielopu gala
- Lapstina 450 28-30
- Kapati bifSteki 450 16-18
- Tefteli 450 22-24
Vistas gala 450
- Sadalita 2-4 gabalini 24-26
Jéra gala
- Sagriezta gabalinos 450 26-28
Cukgala
- Sagriezta gabalinos 450 26-28
Cisini 450 14-18
Desa 450 14-16
OLAS

Aptuvenais gatavosSanas laiks

Produkts Svars (g)/skaits (miniites)
Ola ¢aumala
— Miksti varitas olas 1-12 gabali 15-18
— Cietivaritas olas 1-12 gabali 19-22
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Omlete

lesitiet risu bloda 6 olas un pievienojiet 2 édamkarotes
pienu, sali un piparus péc garSas. Péc 10-12 minatém 20-22
tas apmaisiet.

TIRISANA UN KOPSANA

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

« Izlejiet Gdeni no paliktna kondensata savakSanai un Gdens rezervuara.

« Udens atlikumu var izliet caur iepildidanas atvérumiem apgaZot tvaika katlu.

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

« lzmazgajiet rezervuaru ar siltu ddeni un ziepém, kartigi noskalojiet un noslaukiet pilntba sausu.

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

« Péc 7-10 tvaicé8anam (atkaribd no Gdens cietibas) ielejiet rezervuara nedaudz lidzekla kalkakmens nonemsSanai
(stingri ieverojiet instrukciju uz iepakojuma) un piepildiet to ar Gdeni l[dz maksimalai atzimei.

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

« Pievienojiet tvaika katlu pie elektrotikla. Uzstadiet taimeri apméram uz 20 minitém. Péc tvaika katla izslégSanas (péc
taimera) atvienojiet to no elektrotikla. Pirms Gdens nolieSanas laujiet sildiSanas elementam pilniba atdzist. Vairkas
reizes izmazgajiet sildiSanas elementu un rezervuaru ar aukstu Gdeni un noslaukiet sausu.

ABASANA

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

« Izpildiet TIRISANAS UN KOPSANAS sadalas nosacijumus.

« lerici glab3ajiet sausa, vésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

« Prietaiso gedimui iSvengti atidziai perskaitykite Vartotojo instrukcijg ir iSsaugokite jg tolimesniam naudojimui.

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

tinklo parametrus.

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

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada i§junkite jj i$ elektros tinklo.

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

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

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

« PasirGpinkite, 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

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

Niekada nepalikite jjungto prietaiso be prieZidros.

Neleiskite vaikams naudotis prietaisu be suaugusiujy priezidros.

Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy.

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

gali bati pazeistas.

« Prie$ jjungdami gary puoda | elektros tinklg, pripilkite vandens | vandens rezervuara. Kitaip prietaisas gali bati
sugadintas.

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

« Bikite labai atsargis perkeldami gary puoda, kuriame yra kars$to vandens ar maisto.

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

« Gamintojas pasiliecka teise be atskiro perspéjimo neZymiai keisti jrenginio konstrukcijg i§saugant jo sauguma,
funkcionaluma bei esmines savybes.

PASIRUOSIMAS DARBUI

« Prie$ pirmajj prietaiso naudojimg iSplaukite visas talpas Siltu vandeniu su muilu, kruops¢iai juos i8skalaukite ir
iSdZiovinkite.

« Vandens rezervuarg nuvalykite i§ vidaus drégnu audiniu.

VEIKIMAS

« Nustatykite gary puodg ant tvirto lygaus pavirSiaus.

« Pilkite | rezervuarg tik Svary vandenj; nenaudokite kitokiy skys€iy arba maisto papildy. Rezervuare yra maksimalaus
ir minimalaus pripildymo zymés: vandens lygis turi bati tarp jy.

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

DEMESIO: Stebékite, kad vanduo nenusileisty Zemiau minimalaus lygio.

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

« Jei prietaisui veikiant vandens lygis sumaZzéjo, ji galima pripildyti per jpylimo anga, nenuimant indy nuo pagrindo.
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»FLAVOUR BOOSTER" PRIETAISAS

« ,Flavour Booster® prietaisas leidZia prisotinti valgj prieskoniy ir prieskoniniy Zoleliy aromatais. Jums tereikia jdéti
prieskonius | specialy indg, o visg kitg padarys karsti garai. Gary puodas laiku iSjungs garus ir iSsaugos vitaminus,
kad jasy valgiai visada bty sultingi, skands bei kvapas.

« ,Flavour Booster” prietaisui puikiai tinka Ciobreliai, kalendros, bazilikai, krapai, kari bei peletrinas. Prie jy galima
pridéti Cesnaky, kmyny arba krieny skoniui pabraukti.

« Rekomenduojama déti nuo 0,5 iki 3 valgomujy Sauksty dziovinty Zoleliy arba prieskoniy.

RYZIY PUODAS

« | ryZiy puodg jberkite ryziy ar kity produkty, jpilkite vandens, padazo ar kitokio skyscio. Uzdarykite dangtelj. Jjunkite
gary puoda j elektros tinklg. Laikmatyje nustatykite patiekalo ruoSimo laikg. Laikui pasibaigus pasigirs garso signalas,
Sviesos indikatorius uZges, ir gary puodas automatiSkai i8sijungs. ISjunkite prietaisg i§ elektros tinklo ir atsargiai
nuimkite indus.

« Nurodytas gary virtuvés receptuose apytikris ruoSimo laikas priklauso nuo produkty kiekio, jy dydZio ir norimo
paruoSimo laipsnio. Ruosdami maista, taip pat vadovaukités savo skoniu. SiGlomi rezimai skirti dvejy indy gary
puodui. RuoSiant maistag trijose induose ruodimo laikg reikés pakoreguoti.

« Naudodami dvi talpas JUs galite vienu metu ruosti skirtingus patiekalus, taiau nepamirskite, kad ruoSiamy produkty
skonis ir kvapas turi derintis tarpusavyje, nes ruoSimo metu jy sultys ir riebalai susimaiSys, paveikdami galutinj
patiekalo skoni.

« Bikite atsargis, nuimdami jkaitusius | gary puodo komplektg jeinandius indus, nes galite nusiplikyti. Naudokite
virtuvés pirstines.

GAMINIMO LAIKO NUSTATYMAS

« Jjunkite prietaisg | elektros tinkla.

« Paspauskite prietaiso jjungimo mygtukg vieng karta. [siziebs jkaitimo indikatorius. Displéjuje automatiskai
jsiziebs maisto gaminimo laikas (30 minuciy). Nenustacius norimo maisto gaminimo laiko per 10 minuciy prietaisas
pradés veikti automatiniame rezime.

® ®

Heating Keep warm

« Norédami nustatyti maisto gaminimo laika, paspauskite laikmadio mygtukg @
norimo laiko. Maksimalus leistinas maisto gaminimo laikas yra 60 minuciy.

« Nustatytam laikui pasibaigus prietaisas automatiSkai i8sijungs. Pasigirs garso signalas. Displéjuje jsiziebs Zenkliukas
JSJUNGTA". |kaitimo indikatorius i$sijungs.

kelis kartus, kol nenustatysite

TEMPERATUROS PALAIKYMO FUNKCIJA

« Paspauskite prietaiso jjungimo mygtukg ~ du Kartus. Isiziebs temperatdros palaikymo funkcijos indikatorius.
Displéjuje [siziebs uzrasas ,00“. Po 10 sekundziy funkcija jsijungs 2 valandoms. Pasibaigus Sios funkcijos veikimo
laikui prietaisas automatiSkai iSsijungs. Indikatorius iSsijungs ir displéjuje jsiziebs zenkliukas ,,IS_JUNGTA“.

« Norédami iSjungti temperatiros palaikymo funkcija, paspauskite prietaiso jjungimo mygtukg vieng karta.

TEMPERATUROS PALAIKYMO ATIDEJIMO FUNKCIJA

« Jeigu jums reikia pasildyti valgj tam tikram laikui, jis galite atidéti temperatiros palaikymo funkcijos veikimo pradzig
nuo 10 iki 900 minudiu.

« Pasirinkite temperatiros palaikymo funkcijg, po to paspauskite laikmacio mygtukg ®
nuo 10 iki 900 minugiy.

« Pavyzdziui: jeigu jums reikia pradéti Sildyti maista po 100 minuciy — nustatykite laikg 1.0. Po 100 minuciy

temperatdros palaikymo funkcija automatiSkai jsijungs. Jeigu jums reikia pradéti Sildyti maistg po 40 minucdiy —
nustatykite laikg 0.4.

ir pasirinkite atidéjimo laika

DUONOS IR MAISTO PUSGAMINIY PASILDYMAS
« Pasildydami duong niekuo jg neuzdenkite.
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« Pusgaminiy paSildymo laikas priklauso nuo jy uzSaldymo ir saugojimo temperatiros.

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

RYZIAI IR KRUOPOS

« Priklausomai nuo ryziy rasies, juos reikia ruosti skirtinguose rezimuose.

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

« Norédami paruosti mink$tesnius ryzius, papildomai jpilkite | indelj 1-2 valgomuosius Sauk$tus vandens. Norédami
paruosti kietesnius ryZius, atitinkamai sumazinkite rekomenduojamag vandens kiekj (1-2 valgomieji Saukstai).

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

pamaiSykite.
« ParuoS$tus ryZius galima pagardinti prieskoniais.
RyZiy rasis Kiekis Ruosimo laikas, (min)
Ryziai | Vanduo ’
Rudieji
- Paprasti Y2 puodelio 1 puodelis 42-45
- Plikyti 1 puodelis 1 % puodelio 45-50
llgagradZziy ir laukiniy ryziy miSinys
- |prasti 170 g 1 %2 puodelio 56-58
- Greito paruo$imo 190 g 1 % puodelio 18-20
Greito paruo$imo 1 puodelis 1 %5 puodelio 12-15
Baltieji
- Paprasti 1 puodelis 1 % puodelio 45-50
- llgagradziai 1 puodelis 1 % puodelio 50-55
DARZOVES

« Kruopsciai iSplaukite darzoves. PaSalinkite Sakneles ir nulupkite Zievele (jei reikia).

« Darzoviy ruosimo trukmé priklauso nuo jy kiekio, Sviezumo ir iSankstinio apdorojimo. Darzoviy ruosimo trukme
galima keisti.

« Nerekomenduojama i$ anksto atSaldyti uzsaldytas darzoves.

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

« RuoSdami uz8aldytus produktus, sumaisykite juos po 10-12 minuciy nuo jy ruoSimo pradzios.

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

ArtiSokai 4 (vidutinio didZio) 30-32
Sparagai 450 12-14
Ankstiniai augalai:
- Zalieji/vaskinés brandos 225 12-14
- Smulkinti ir nesmulkinti 450 20-22
Burokéliai (nepjaustyti) 450 25-28
Brokoliai 450 20-22
Briuselio kopistai 450 24-26
Guaziniai baltieji kopistai (nepjaustyti) 450 16-18
Salierai (plonai supjaustyti) 225 14-16
Morkos (plonai supjaustytos) 450 18-20
Kalafiorai 450 20-22
Kukurdzai 3-5 burbuolés 14-16
Baklazanai 450 16-18
Grybai (nesmulkinti) 450 10-12
Valgomieji svoginai (plonai supjaustyti) 225 12-14
Pastarnokas 225 8-10
Ankstiniai zalieji zirneliai 450 12-13
Pipirai (nepjaustyti, be sékly) Iki 44 V'dl:/tr']':["o dydzio 12-13
Bulvés (nepjaustytos, raudonosios) Iki 450 (6 mazos bulvytés) 30-32
Sétinys 1 vidutinio dydzio 28-30
Spinatai 225 14-16
Agurodiai
- Geltqm agurociai arba cukinijos 50 12-14

(nepjaustytos) 450 2904
- “Balta gilé” arba “pilkas rieSutas” veislés
Ropé (supjaustyta riekelémis) 450 20-22
UZSaldytos darZovés 300 28-50

ZUVIS IR JUROS PRODUKTAI

« Svieziy ar uz$aldyty ir pilnai ataldyty jaros gérybiy bei Zuvies ruo$imo laikas nurodytas lenteléje. Zuvj ir jaros
gerybes i$ pradziy reikia iSdaryti ir paruosti.

« Dauguma Zuvies ir juros gérybiy rasiy ruoSiami greitai. Rekomenduojama ruosti juos nedidelémis porcijomis.

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

« Zuvies filé galima ruosti ryZiy indelyje pagardinus ji sviestu, margarinu, citrina ir skirtingais padazais, ir be ju.
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Produktas Svoris g/kiekis Apytikslé ruoSimo trukmé (min).
Moliuskai kriauklelése
- Su kietomis kriauklelémis 450 10-12
Krabai
- Karaliskieji krabai, kojos/znyplés 225 20-22
- Su minkStomis kriauklelémis 8-12 vnt. 8-10
Omarai
- Uodegélés 2-4 vnt. 16-18
- Atskiros dalys 450-563 18-20
- Nepjaustyti, gyvi 450-563 18-20
Midijos (Sviezios, kriauklelése) 450 14-16
Austrés (Sviezios, kriauklelése) 1350 18-20
Jirinés Sukutés
- Upiniai (valyti) 450 14-16
- Jdriniai (valyti) 450 18-20
Krevetés (nelukstentos)
- Vidutinés 450 10-12
- Didelés 450 16-18
Zuvis
- Nesupjaustyta 225-340 10-12
- Supjaustyta 225-340 10-12
- Filé 450 10-12
- Supjaustyta gabaliukais 450 (~2,5 cm storio) 16-18
MESA
Produktas Svoris, g/kiekis Apytiksle pa{;?:; mo trukmé
Jautiena
- Menté 450 28-30
- Maltinukai 450 16-18
- Mésos kukuliai 450 22-24
Vistiena 450
- Supjaustyta 2-4 gabaliukai 24-26
Aviena
- Supjaustyta gabaliukais 450 26-28
Kiauliena
- Supjaustyta gabaliukais 450 26-28
DeSrelés 450 14-18
Virta deSra 450 14-16
KIAUSINIAI
Produktas Svoris g/kiekis Apytiksle pa{:]?:)l mo trukme
LukStuose
— Minkstai virti 1-12 vnt. 15-18
— Kietai virti 1-12 vnt. 19-22
Omletas
Sudauzykite 6 kiauSinius ir iSleiskite juos j ryziy indel.
Pridékite 2 valgomuosius Sauks$tus pieno, pagardinkite 20-22
druska ir pipirais pagal skonj. Po 10-12 minuciy )
sumaisykite kiauSinius.

VALYMAS IR PRIEZIURA

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

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

« Vandens liku&ius galima iSpilti per jpylimo anga, apvertus gary puoda.

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

« ISplaukite rezervuarg Siltu vandeniu su muilu, kruops¢iai iSskalaukite ir iSdziovinkite.

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

« Laikui bégant ant Sildymo elemento gali atsirasti kalkiy nuosédy, dél kuriy gary puodas iSsijungs nespéje baigti
maisto paruoSimo ciklo.

¢ Po 7-10 naudojimy (priklausomai nuo vandens kietumo) jpilkite | rezervuarg rekomenduojamg kalkiy nuosédy
Salinimo priemone (tiksliai laikykités pakuotés nurodymu) ir pripilkite vandens iki maksimalaus lygio.

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

« Jjunkite gary puoda | elektros tinklg. Nustatykite laikmatj mazdaug 20 minuciy. Laikui pasibaigus ir gary puodui
iSsijungus iSjunkite jj i$ elektros tinklo. Prie$ iSpildami vandeni leiskite Sildymo elementui visiSkai atvésti. Keletg karty
praskalaukite Sildymo elementq ir rezervuarg Saltu vandeniu ir sausai nuvalykite.
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SAUGOJIMAS
« Prie$ padédami prietaisg j laikymo vieta jsitikinkite, kad jis yra iSjungtas iS elektros tinklo ir visiSkai atvéso.
« Atlikite visus "VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriy reikalavimus.
« Laikykite prietaisg sausoje vesioje vietoje.

B HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

« Hasznalat kdzben torténd készilékkarosodas elkeriilése érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési
utmutatét és 6rizze meg azt, mint tajékoztaté anyagot.

« A készilék els6 hasznalata el6tt, ellenérizze egyeznek-e a miszaki jellemzésben feltiintetett miszaki adatok az

elektromos hal6zat adataival.

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

Csak otthoni hasznalatra, nem valé nagylzemi célra.

Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a készuléket.

Ne meritse a készlléket, és a vezetéket vizbe, vagy mas folyadékba. Hogyha ez megtértént, azonnal aramtalanitsa

a készlléket és, mielbtt ujra hasznalna azt, ellendrizze a készilék munkaképességét és biztonsagat szakképzett

szereld segitségével.

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

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

« Kikapcsolasnal fogja a csatlakozddugot, ne huzza a vezetéket.

« A késziléket szaraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne allitsa a készuléket forr6 fellletre, valamint ne tartsa

azt, meleget kibocsato készulékek (példaul, villanysitd), fliggony kdzelében, és fliggd polcok alatt.

Soha ne hagyja felligyelet nélkil a bekapcsolt készuléket.

Felnéttek ellendrzése nélkil ne engedje gyereknek hasznalni a késziiléket.

Ne érjen forro fellletekhez.

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

Miel6tt bekapcsolna a g6zf6z6t, toltse meg vizzel a viztartalyt, kildnben kdrosodhat a készllék.

A g6zf6z6 tartalyait mikrohullamu sitében, villany,- gaztlizhelyen hasznaini tilos!

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

A miikddd g6zféz6 fedele felnyitasa kdzben legyen nagyon 6vatos, mivel a forré g6z égési sérilést okozhat. Engedje

a fedén 6sszegydllt kondenzviznek lefolyni vissza a tartalyba.

« A gyartonak jogaban all értesités nélkil masodrendl modositasokat végezni a készulék szerkezetében, melyek
alapvet6en nem befolyasoljak a készllék biztonsagat, mikddéképességét, funkcionalitasat.

ELOKESZITES

« Vegye le a készlilékrdl az 6sszes cimkét.

« Elsd hasznalat el6tt alaposan mossa meg szappanos vizben a készllék dsszes tartalyat és levehet6 részét, miutan
tordlje szarazra Gket.

« Nedves torl6kenddvel torélje meg a viztartaly belsé részét.

HASZNALATI UTASITAS

« Stabilan allitsa fel a g6zf6z6t vizszintes fellletre.

« Csak tisztavizet 6ntson a tartalyba; egyéb folyadék, tapszer hasznalata tilos! A tartalyban jelz6k talalhatok, melyek
mutassak a minimalis és maximalis feltOltési szintet: a vizszintnek kdzottik kell lennie.

« Helyezze a kondenzviznek tervezett alatét és a g6ztartalyokat a tapegységre.

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

« Az also gbztartalyba mindig a hosszabb elkészitési id6t igényld élelmiszert rakja (pl., nagyobb méretlieket, stb.).

« Ha elkészités kdzben észleli, hogy a vizszint alacsonyabb a normal szintnél — a géztartalyok lecsatolasa nélkil, a
vizfeltoltd szjon keresztil hozzatoltheti a vizet.

POJACIVAC OKUSA

« Ako je potrebno, stavit ¢ete suho ili svieze zelenje ili za€ine u PojacCivaC okusa radi dodavanja arome pripremljenoj
hrani. Timijan, korijandar, bosiljak, kopar, curry i estragon sjajno pristaju pojagivaéu okusa. Tome je moguce dodati
¢esSnjak, kumin ili hren radi poja¢avanja okusa bez dodavanja soli.

RIZSTAROLO CSESZE

« Helyezze a rizsat, egyéb élelmiszert a rizstarold6 csészébe, adjon hozza vizet, szoszt, stb. Zarja le a fedé6t.
Csatlakoztassa a gézf6z6t a halézathoz. Allitsa be az idémérén az étel elkészitéséhez szilkséges id6t. Az id6 leteltét
a késziilék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és a g6zf6z6 automatikusan kikapcsol. Aramtalanitsa a késziiléket,
és Ovatosan vegye le a géztartalyokat.

« A gbzoltetéssel elkészitet ételek receptjeiben megtalalhatja az élelmiszerek elkészitéséhez sziikséges korilbellli
idémennyiséget, amely az élelmiszer mennyiségétdl, méreteitdl, valamint egyéni izléstél fiigg. A felajanlott tzemmadd
a kéttartalyos g6zfé6zéshez alkalmas. A haromtartalyos g6zfézés esetében az elkészitési idét korrigalni kell.

o Két gbztartaly hasznalata kulénb6z8 ételek elkészitését is engedélyezi, de figyelni kell arra, hogy 6sszeférhetéek
legyenek az élelmiszerek, és azok illatai, mivel elkészités kézben a |é, illetve zsir keveredni fog, és elronthatja az
ételt.

o A készlethez tartozé meleg tartalyok lecsatolasa kdzben legyen évatos, nehogy égési sérilést kapjon a géztdl.
Hasznaljon konyhai keszty(t, vagy lecsatolhaté fogot.

RAD

« Ukopé&ajte napravu u zidnu utiénicu. Cut éete zvuéni signal. Zaslon ée prikazati "OF” (isklju&eno)
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« Jedan puta pritisnite tipku za funkciju/iskljuéeno. Osvijetlit ¢e se indikator za grijanje. Zaslon ¢e automatski
prikazati vrijeme kuhanja od 30 minuta. Ako ne postavite vrijeme kuhanja tijekom 10 sekundi, naprava ée poceti raditi
automatski. Zapocet ce mjeraé vremena odbrojavanja po minuti.

® ®

Heating Keep warm

« Ako Zelite postaviti vrijeme kuhanja, pritisnite tipku mjera¢a vremena @ nekoliko puta. Maksimalno vrijeme
kuhanja koje se moze postaviti je 60 minuta. Naprava ¢e poceti raditi nakon 10 sekundi. Zapocet ¢e mjera¢ vremena
odbrojavanja po minuti.

« Kada se vrijeme kuhanja zavrsi, naprava ¢e se automatski iskljugiti. Cut éete zvuéni signal. Zaslon ée prikazati "OF”
(isklju€eno). Indikator za grijanje ¢e se ugasiti

FUNKCIJA ZADRZAVANJA TOPLINE

« Dva puta pritisnite tipku = za funkciju/isklju¢eno. Indikator za funkciju zadrzavanja topline ¢e se osvijetliti. Zaslon
¢e prikazati "00”. Nakon 10 sekundi ¢e se funkcija zadrzavanja topline ukljuditi na 2 sata. Kada je vrijeme funkcije
zadrzavanja topline isteklo, naprava ¢e se automatski iskljuciti. Kako Indikator zadrzavanja topline ¢e se ugasiti, a
zaslon ¢e prikazati "OF” (isklju¢eno)

« Funkciju zadrZzavanja topline moZete ru¢no iskljuciti tako da jedan puta pritisnete tlpku " za funkciju/iskljucivanje
REZERVACIJA VREMENA ZA FUNKCIJU ZADRZAVANJA TOPLINE
« Ako trebate zagrijati hranu u Zeljeno vrijeme, odaberite funkciju zadrzavanja topline, pritisnite tipku mjera¢a vremena
@ kako bi postavili mjera¢ vremena rezervacije od 10 minuta do 900 minuta. Vrijeme rezervacije moZete postaviti
u nodi i imat éete ugrijan dorucak ujutro
« Na primjer, trebate ugrijati hranu za 100 minuta, postavite vrijeme 1.0, ako trebate vruée jelo za 40 minuta, postavite

0.4. Svaki put kada pritisnete tipku mjera¢a vremena ® vrijeme ¢e se produziti za 10 minuta, a za 10 sekundi ¢e
se pokrenuti mjerag vremena odbrojavanja. Funkcija zadrzavanja topline ¢e se ukljuciti kada je vrijeme rezervacije
zavrseno

KENYER ES FELKESZ ARU MELEGITESE

« Melegitve a kenyeret, ne takarja le azt semmivel.

« A félkész aru melegitési ideje az aru fagyasztasi fokatol és tarolasatdl fugg.

o A rizstarol6 csészében torténd félkész ari melegitésénél egyenletesen rakja ki 6ket, és takarja le a csészét
alufoliaval.

RIZS, DARA

« Arrizs elkészitése, fajtajatol figgden, kiulonbdzé izemmaodban térténik.

« Rakja be a rizsat a rizstarolé csészébe, és toltson a taroldba javasolt vizmennyiséget. Zarja le a fed6ét, kapcsolja be a
g6zf6z6t.

« Ha puhabb rizst szeretne kapni — toltsén 1-2 evékanallal t6bb vizet, ha keményebbet — ugyan annyival kevesebbet a
tablazatban javaslott mennyiségnél.

o A készités elkezdésétél szamitott valamennyi id6 mulva (az id8 a rizs fajtajatol fugg), keverés kézben ellenérizze a
slirisoddést, és a rizs fovési fokat.

o Az elkészllt rizshez kulénb6z8 izesitéket is adhat.

Rizsfajta —— MT““V'S"S — Elkészitési idé, (perc)

Barna

- Szokasos Y. csésze 1 csésze 42-45

- Parolt 1 csésze 1. csésze 45-50
Hosszuszeml( és kanadai rizs keveréke

- Szokasos 170 g 1% csésze 56-58

- Gyors elkészitési 190 g 1% csésze 18-20

Gyors elkészitési 1 csésze 1Y csésze 12-15

Fehér

- Szokasos 1 csésze 1'% csésze 45-50
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| - Hosszuszemdi | 1 csésze | 1% csésze | 50-55 |
ZOLDSEGEK
« Alaposan mossa meg a z6ldségeket. Tavolitsa el a gyOkereket, és szikség esetén a héjat.
o Az elkészitési id6 az élelmiszer mennyiségétél, frissességétdl, és elézetes megmiivelésétdl fligg. Sziikség esetén
valtoztathassa az elkészitésik idejét.
Nem ajanlatos el6z6leg kifagyasztani a fagyasztott zéldségeket.
A rizstarold csészében torténd zoldségek elkészitése esetén, ajanlatos letakarni a csészét alufoliaval, ami gatolja a
felesleges nedv bekerilését.

o Az elkészités elkezdésétdl szamitott 10-12 perc mulva a fagyasztott z6ldségeket meg kell kavarni.
Friss zoldségek Tomeg, g/ db. Kb. elkészitési id6, (perc)
Egész articsdka 4 (kbzepes méretil) 30-32
Sparga 450 12-14
Babfélék:
- Zold/viaszérési 225 12-14
- Egészek vagy zuzottak 450 20-22
Cékla (vagott) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
Brisszeli kaposzta 450 24-26
Fehér kaposzta (vagott) 450 16-18
Zeller (vékonyra vagott) 225 14-16
Sargarépa (vékonyra vagott) 450 18-20
Karfiol 450 20-22
Kukorica 3-5 csé 14-16
Padlizsan 450 16-18
Gomba (egész) 450 10-12
Hagyma (vékonyra vagva) 225 12-14
Paszternak 225 8-10
Zo6ldborso (hiivelyes) 450 12-13
Paprika (egész, kimagozott) 4 kbzepes méretli darabig 12-13
Burgonya (egész, rézsaszin) 450-ig (kb. 6 kisdarab) 30-32
Répakaposzta 1 kbzepes méretli 28-30
Spenot 225 14-16
Spargatok
- Sarga vagy Cukkini (vagott) 50 12-14
- Fehér makk vagy szirke dio 450 22-24
Répa (cikkekre vagott) 450 20-22
Fagyasztott zOldség 300 28-50

HAL ES TENGERI TERMEK

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

« A halak és tengeri termékek nagy részének elkészitéséhez nem szikséges sok id8. Kis adagok készitése javaslott.

Készités kdzben a puhatestiiek, osztrigak, feketekagylok kagyloi kiuldonbdzé idében nyilnak ki, ezért id6kézonként

ellendrizze azokat.

« A halfilét a rizstarolé csészében is készitheti, mind vajjal, citrommal, kilénféle szésszal, mind a nélkiil.

« Véltoztassa az elkészitési id6t a recept kdvetelményeinek, illetve a termék elézetes megmiivelésének megfelelben.

Termék Témeg, g /mennyiség Kb. elkészitési idd, (perc)
Puhatestiiek kagyléban
- Kemény kagyléban 450 10-12
Tarisznyarak
- Kiralyi tarisznyarak, labak/oll6k 225 20-22
- Puha kagyléval 8-12 darab 8-10
Lobszter
- Nyak 2-4 darab 16-18
- Kulon részek 450-563 18-20
- Egész, él6 450-563 18-20
Feketekagylo (friss, kagyldban) 450 14-16
Osztrigak (friss, kagyldban) 1350 18-20
Tengeri taraj
- Folyoban €l (tisztitott) 450 14-16
- Tengeri (tisztitott) 450 18-20
Garnéla (pancélos)
- Kozepes 450 10-12
- Nagy 450 16-18
Hal
- Egész 225-340 10-12
- Szétszedett 225-340 10-12
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- File 450 10-12
- Darabokra vagott 450 (~2,5 cm széles) 16-18
HUS

Termék Témeg, g / mennyiség Kb. elkészitési idd, (perc)
Marhahus
- Lapocka 450 28-30
- Vagott bélszin 450 16-18
- Husgombéc 450 22-24
Baromfi 450
- Szétszedett 2-4 darab 24-26
Baranyhus
- Darabokra vagott 450 26-28
Sertéshus
- Darabokra vagott 450 26-28
Virsli 450 14-18
Kész kolbasz 450 14-16
TOJAS

Termék Tomeg(g)/gmennylse Kb. elkészitési id6, (perc)

Héjaval
— Lagy 1-12 db 15-18
— Kemény 1-12 db 19-22
Omlett
Torjon fel a rizstarolé csészébe 6 tojast, adjon hozza 2
evBkanal tejet, sét, borsot izlés szerint. 10-12 perc 20-22
mulva kavarja meg a tojast.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

« Aramtalanitsa a g6zf6z6t, és hagyja teljesen kihdilni.

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

« A vizfelesleget kidntheti a vizfeltdltd résen keresztil, felforditva a g6zf6z6t.

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

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

« Suroloszer, szerves oldoszer, agressziv folyadék hasznalata tilos!

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

« 7-10 f6zés utan (a viz keménységétdl fligg), 6ntsodn a viztartalyba javaslott vizkdvesedés gatlé tisztitdszert (tartsa be
a dobozon leirt utasitasokat), és t6ltse meg vizzel a maximalis jelzésig.

« A melegitd elem tisztitdsa k6zben ne helyezzen a viztartalyra élelmiszertartalyt, és ne fedje le fedével.

« Csatlakoztassa a g6zf6z6t az elektromos halézathoz. Allitsa be az idémérét kb. 20 percre. A g6zféz6 kikapcsolasa
utédn (az idémérd szerint) dramtalanitsa a készuléket. Vizledntés elbtt a melegitd elemet hagyja teljesen lehdini.
Néhanyszor mossa meg a melegitd elemet és a viztartalyt hideg vizzel, térdlje szarazra 6ket.

TAROLAS

« Tarolas el6tt gy6zddjon meg, hogy a készulék dramtalanitva van, és teljesen lehiilt.

« Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész kdvetelményeit.

o Szaraz hlivos helyen tarolja a késziiléket.

¥ XABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3OIK LUAPANAPDI

« KongaHy >xaHblHOa CbIHbIKTapOblH KyTblyblHA Kyparn KaHaybIMeH Kasipri ©aclibifblk angbiHbl bIKbINACTbl OKbIM
WIFbIHBI3AAP XoHE ManiMeT MaTepuan Kim, He peTiHAe OHbIH CaKTaHbI34ap.

o Anfawkbl KocydblH angbiHga OyMbIMHBIH TEXHUKamnbIK cunaTTamMacbiHblH KancblpMagarbl, 3MeKTp KymeciHge
KepceTinreH napameTpriepiHe CaMKeCTIrH TEKCEPIH)3.

o [lypbiccbi3 KompaHy OyibiMHbIH Oy3binyblHA 9Kenyi MyMKiH, 3aTTblKk 3USH KEenTipyi >keHe nanganaHyLllbl
JeHcayrnblfblHa 3USH TUTi3Yi MYMKIH.

o Tek kaHa TYPMbICTbIK MakcaTTapda kongaHblnagbl. Kypan eHepkacinTik KongaHyfa apHanmaraH.

« Erep Kypbinfbl KongaHblnimMaca, 9MfeKTp XXyMeCiHEH OHbIH, dpKallaH CeHAIpin TacTaHbI3.

« bylbiMAabl xxaHe KopekTeHy baybiH cyFa Hemece Gacka cymblKTbiKkTapFa 6aTbipyFra 6onmangpel. Erep 6yn 6onca, gepey
KYPbINFbIHbI 3NEKTP XKYMNECIHEH COHAIpIN TacTaHbI3 XXaHe, OHbl 04aH api nanganaHbdacTaH BypbiH, KypangblH XXyMbicka
KabineTTiniriH xxeHe KayinciaairiH 6inikTi MamaHgapra TekcepTiHi3.

o KopekteHy Gaybl oHe LuaHbILWKbIChI 3aKbiMAanfaH KypbiiFbiHbI, KynaFaHHaH KeliH xeHe Gacka 3akbiMOapbiMEH,
KongaHbaHbI3, XbIFblNyAaH KeniH Hemece Gacka 3akbiM KernynepMeH. TekcepTy XaHe XXeHOey YLUiH XXaKblH apagarbl
CEPBUCTI OpTanbIKKa XYriHiHi3.

« KopekteHy 6aybl ©TKip XXMEKTEP MEH bICTbIK YCTifNiepre TMMeYiH KagaranaHbi3.

« Kypangbl aneKkTp XXymeciHeH ceHaipreHae, WaHblWKbgaH YCTaHbl3, 6ayblHaH TapTnaHbI3.
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Kypbinfbl KypfFak Teric ycTiae TypakTbl Typybl TMiC. OHbl bICTBIK YCTifiepre, COHbIMEH KaTap Xbify Ke34epiHe XKakblH
MaHa >kanFacTblpMaHbI3 (paguatopriapdbiH, XbIbITKbILUTApPAbIH XoHe T.0.), nepaenepain, xxaHe acnanel cepernep
acTblHAA KOMMaHbI3.

« KocbinfFaH Kypangbl kapaycbl3 KanablpMaHbI3.

« bananapra kypangpl epecek agamgapgbiH 6akbinayblHCbI3 KOngaHyfFa pykcaTt eTrneHis.

o bICTbIK yCTinepre TUMEH3.

o OMneKTp TOfbIHbIH, YPYbIHA XoHe KypangblH CbiHyblHa Tan 6onmay yLiH, TeK kaHa Gepeci XuHafFblHa KipeTiH Kepek-
XaKTapMeH KongaHbIHbI3.

« Bynbl nicipriwTi anekTp XyneciHe icke kocnac OypbiH, CyFa apHanfaH pesepsyapibl CyMeH TOMTbIpbiHbI3. Kepi
Xafganaa Kkypan 3akbiMaanybl MyMKiH.

o Bynbl niciprilwTiH, cnbiMaapbiH MUKPOTOMKBIHALI NewTepae, 3NeKkTpnik Hemece rasfbl NNUTKada KonpaHyrFa pykcat
eTinmena,.

« blcTblKk cymeH He asbikneH Byrnbl MiciprilwTi 6apbiHLWa CakThIKMEH XbIIMKbITbIHbI3.

« JKymbic icTen TypfaH Oynbl NiCipriliTiH KaKkNafFbliH alikaHaa, bICTblK OyMFa Kymrin kanmay yuwiH cak 6onbiHbi3. Kaknakra
XXMHanfaH KOHOEHCAHTKA CUbIMFA Kepi aFbin KETyiHe MYMKIHLLINIK 6epiHi3.

o OHAipywi OyMbIMHBIH, Kayinci3giriHe, >KyYMbIC HIMAININ MeH >XyMbIC MYMKIHAKTepiHe Tyberenni ocep eTneunTiH
Bonmalubl e3repictepdi OHbIH KypbiniMacbiHa KOCbIMLLA €CKEePTNEeCTEH EHri3y KyKblfbiH ©3iHAe Kangbipagbl.

XX¥MbICKA OANbIHOAY

o AnFawkbl KocyablH anabiHaa 6apnblk cvbiMaap MeH anmarnbl-canMansl 6enimaepdi Xbeinbl cabblH CyMeH MYKUST
XYbIHbI3, Onaafblaan XyblHbI3 XXaHE KypFak CYPTiHi3.

« Cyra apHanfaH pesepByapbl il XafblHaH AbIMKbIST MaTaMeH CYpPTIHi3.

X¥MbIC

« Bynbl niciprilTi TypakTbl, rOPU30OHTanNbAbl YCTire OpHaTbIHbI3.

« PesepByapra Tek kaHa Tasa cyabl KyMbiHbI3: Dacka CyMbIKTbIKTApAbl XXeHE TaMaKTbIK KOCbIHAbINAPAbI KONaaHy pykcaTt
eTinMengi. PesepByapaa OapblHlwa ken aHe eH a3 ToNTbipbiy Tanbanapbl 6ap: cy AeHrewi onapAbliH apacbiHaa
fonybl Tuic.

« KoHaeHcaHT xuHayFa apHanfaH TYFblpbIKTbl )xaHe OynblK CbiIMAapabl Heri3re OpHaTbIHbI3.

HA3AP: PesepByapgarbl Cy €H a3 AeHrengeH ToOMeH TycyiHe on 6epmeH;a.

« ¥3arblpak o3ipNeHeTiH eHiMaepAi (Mbicarnbl, eH, ipinepiH Hemece T.6.) apkallaH TeMeHTri Oynbl CUbIMbIHA KOWbIHbI3.

« Erep padpnay yakbiTbiHa cy HopmagaH a3 6onca, OHbl Oynblk cubiMaapAbl anMan TONThlpyFa apHanfaH Tecik
apkpinbl KytoFa 6onagbl.

FLAVOUR BOOSTER K¥PblJfbICbl

« Flavour Booster KypbinfbiCbl acTbl ASMAEYILITEP MEH LUONTEPAIH XOW uicTepiMeH TonTbipyFra MyMmKiHAiK 6epegi. Cis
TeK gsmpeyillepai apHanbl biAbICKA CanyblHbI3 KaXeT, kanfFaHblH bICTbIK Oy acamabl. By nicipriww gspymenaepai
cakTan, TaramaapbiHbI3fblH TaTbIMAbl, 4aMAI )k8He XoL MiCTi 6onybl yLWiH Oyabl yakbITbiHAA eLipeai.

« Flavour Booster kypbiniFbiCbiHa Tacluen, KyH3e, panxaH, opasablK, Kappw XXaHe acTparoH eciMaikTepi Tamalla calnkec
kenegi. [laMiH KyLLENTY yLUiH onapfa capbiMCak, 3upe HEMECe aKKerkek KocyFa 6onagebl.

e % - 3 ac KacblK KenTipinreH KeKeHiC Hemece AamMaeyiluTep cany yCbiHbIaapl.

KYPILLWKE APHAINFAH NMUANA

« Kypilke apHanfaH TOCTafraHfa Kypilw Hemece 0Oacka eHimaepai TONTbIpbiHbI3, Cy, Ty3AblKTbl He T.0. KOCbIHbI3.
KaknakTbl >xabblHpl3. Bynbl nicipriwTi anekTp XyMeciHe KOCbiHbI3. TarmMepre TaFamHblH [asipriay YakbITbiH
TancblpbiHbl3. On 6TKeHHEH KelriH AblObICTbI CUrHanN LWbiFaabl, XXapblKTbl MHOMKATOP OLwUin Kanagbl xxaHe Oynbl nicipriw
aBTOMAaTThl eLwipineai. Kypangbl 3NeKTp XyNeciHeH CeHAipin TacTaHbI3 xaHe Bynbik cubiMaapab! YKbINNeH anbiHbI3.

« bynbl acxaHanapablH peuenTepiHae eHiMaepAiH MerlepiHe, WamMacbliHa XaHe TinereH [adpnblk OapexeciHe,
COHbIMEH KaTap Xeke Tanfamra Teyenai wamanay Aasprblk YakbiTbl KopceTinreH. ¥CblHbIMbIN OTbIpFaH TOpTINTEep ekKi
cvbiMapbl Oynbl niciprillke apHarnfaH. YL CUbIMMEH XXYMbIC icTereHae Aasipriblk YakbiTbiH TY3eTYy KEPEK.

« Eki 6ynbik cubimgapabl Kongaselin, 6ip yakbiTTa apTypni Taramagap gaapnayra 6onagel, 6ipak, gaspnaHaTbiH eHimaep
UCiMeH ymnrnecimai xaHe Tipkecimai Oonybl KaxeTTiriH eckepy TuicT, cebebi onapablH LUbIpbIHAAPbI X8HEe Mawbl
apanacbin Taramgapabl 0yngipyi MyMKiH.

o Bynbl nicipriwTiH, XXMHafblHA KIpETiH Kbi3OblpblfifaH CUbIMOApAbl LWELKeHae, cak OonbiHbI3 — bICThIK Oyfa Kywin
KanmaHbI3. ACxaHanblK KorFantapabl He KbICbIM anfbllThl KONAAHbIHBIS.

OAAPIIAY YAKbITbIH OPHATY

o KypbInfbIHbl 3MEKTp XeniciHe anfaHbl3.

« Kocy TyimeLlirin = 6ip peT 6acbiHbI3. Kbidy kepceTkilli xaHaabl. Aucnneinge asToMatTbl Typae 30 MUHYT aaspnay
yakbITbl Nanga 6onagpl. Kaxet yakpiTTol 10 MUHYT iWiHAe opHaTnacaHbl3, KYpblfbl aBTOMATTbl PEXUMAOE XKYMbIC
icten 6actangbl.
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Heating Keep warm

o [asipnay yakbITblH OpHaTy YLWIiH TahMmep TyMMeLLiriH @ KanafaH yakblTbIHbI3Obl OpHaTkaHwa OipHelwle peT
6acbiHbI3. OpHaTyFa bonaTblH MakcMmanabl faspray yakbitbl — 60 MUHYT.

« OpHaTbinFaH yakpIT 6TKEHHEH KeRiH KypbinFbl aBTOMaTThl TypAe ewipineqi. AbiobicTolk curHan 6epineni. Qucnnenae
OLIPYI 6enrici nanga 6onagpl. Kpidy kepceTkilli ewweai.

TEMMEPATYPAHbI CAKTAY ®YHKUUACHI

« Kocy Tynmellirii " eki peT 6acbiHbI3. TeMnepatypaHbl caktay pyHKUMUACHIHbIH KepceTKili xaHaasl. Aucnnenge 00
Xasybl narnga 6onagpl. 10 cekyHATaH KeviH PyHKUMS 2 caraTka Kocblnagbl. ATanfaH KbI3METTiH XXYMbIC iCTey yaKbITbl
OTKEH Ke3fde, Kypbinfbl aBTomMaTTbl TypAae ewipineni. Kepcetkiw eweni xeHe akpaHga OLWWIPYII Genrici nanga
6onaabl.

« TemnepaTypaHbl cakTay yHKLUUACHIH KOCY TYMMELLIMiH 6ip peTt Bacy apkbinbl ewipyre 6onagbl.
TEMMNEPATYPAHbI CAKTAYObI LUEFEPY KbISMETI

« Erep actbl HakTbl Oip yakpiTTa bicbITy KaxeT 6onca, Ci3 bicbiTyasl 10 - 900 MMHyTKa AeNiH Wwerepyai opHaTa anachbl3.

O

o AtanfaH yHKUMAHbI TaHAaHbI3 XXoHe Tanmep TyMMeLUiriH
YaKbITbIH TaHOAHbI3.

6ackin, 10 - 900 MUHYTKa AEWiH bICbITYAbI LLerepy

e Mbicanbl: Cidre actbl 100 MUHYTTaH KeliH bicbiTa 6acTay kaxeT 6onca, yakbiTThl 1.0 eTin opHaTbiHbI3. 100 MUHYTTaH
KeliH TemnepaTypaHbl cakTay yHKUUSICbI aBTOMaTTbl Typae kocbinagbl. Erep 40 MuHyTTaH KeliH ©acTtay KaxeT
bonca, yakbITTbl 0.4 eTin opHaTbIHpI3.

HAH[bI XXOHE XXAPTbINTIAU ®ABEPUKATTAPbI KbI3AbIPY

o HaHgpl Kbl3gblpFraHga OHbl eLUTEMEMEH XamnnaHbI3.

« KapTbinan pabpukaTTapabl Kbi3Ablpy YakbiTel OnlapAblH, My34aTy XeHe caktay TemnepaTypacbkiHa Tayenai bonagbl.

« XapTbinan dabpukatrapdbl Kypillke apHanfaH TocTafaHAaa KbidablpraHga onapabl Bipkenki xarbin KOMbIHbI3 XoHe
TOCTaraHObl antoMUHUAIIK ONbraMmeH XabbiHpbI3.

KYPILL XXOHE XXAPMAIAP

o KypilwTiH copTbiHa TMICTi OHbI 8PTYPNi TOPTINTEPMEH Aadpnay Kepek.

« Kypilw gadpnayra apHanfaH ToCTaFaHfa KypilTi canbiHbl3 XoHe YCbIHbICTapFa COMKeC pesepByapfa Cy KOCbIHbI3.
KaknakTbl »kabblHbI3 eHe Oynbl NiciprillTi KOCbIHBI3.

o Kypiw kebipek xymcak 6ombin WbiFybl YLWiH, cyabl 1-2 ac Kacblk kebipek KyMbiHbI3, an KaTTbliaynapbiHa — Kectege
YCbIHbIIFaHHAH COHLUa a3blpak.

« Nasipnayabl 6actaraHHaH kewiH Gipa3 yakbIT eTe (KypilTiH apbip copTbl YLUiH ©3iHiki), OHbl Bip Me3ringe apanacTbeipa
OTbIPbIN, KYPILWTIH, KOKONbIfbl XXoHe AasipriblK A9PEXKECiH TEKCEPIHi3.

« [lamblH KypilLKe OHbIH OOMiH ©3repTy YLUiH apTypni Ty3ablKTap Kocyra bonagbl.

KypiwTiH Typi Menwepi Daspnay yakbiTbl, (MUH.)
Kypiw | Cy ’

KbI3b11 KOHBIP

- Opertreri Y2 WbIHbIASAK 1 WbIHbIASAK 42-45

- bynanfraH 1 WbIHbIASAK 1 %% WbIHbIAsK 45-50

¥3bIH XX8He kaHagarblK KypiLliHiH kocnachl

— 9peTTeri 170r 1 %2 WbIHbIAsAK 56-58

— Xbingam gasipnaygpiH 190 r 1 % WbIHbIASK 18-20

Kbingam gaspnaygpiy 1 WbIHbIASAK 1 %% WhbIHblas 12-15

Ax

- OpeTTeri 1 WbIHbIAAK 1 %2 WbIHbIAsAK 45-50

- ¥3bIH 1 WbIHbIASAK 1 2/3 wbiHbIasK 50-55
KOKOHICTEP

o KekeHicTepai MyKkusiT XybIHbI3. TYNTEPIH XaHe KaxXeT borca KabblKWachIH anbin TacTaHbI3.
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« [asipnay y3akTbifbl a3blKTapAdblH, MerwepiHe, banfblHAbIFbIHA XXOHE andblH ana eHaeyneHrengiriie Tuicti 6onagbl.
KaxeTTinik Tyca gasipnay yakbITbliH e3repTyre 6onagsbi.

« ToHa3bITbIFAaH KeKeHICTepAi angbliH ana XibiTy yCbiHbINMMangpl.

« KekeHicTepai Kypillke apHarnfaH ToCTaraHga AasiprnaraHia, apTbiK bifFan Turisbey yuwiH onapabl gornbrameH xaby

KaxerT.
« [aspnaygbl 6actaraHHaH keniH 10-12 MUHYT eTe TOHA3bITbITFAH OHIMAEP apanacThbIpy Kaxer.
TbIH KeKeHicTep Canmarbl, r/ wr. Aaspnayneix (33'::;" lamacel,
ByTiH apTuwokTap 4 (opTa kenemai) 30-32
KosHwwen 450 12-14
Ipi BypLiakTbIKTap:
- Wwukinepi/6anaybl3 xeTinrexi 225 12-14
- bytiHgepi He ycakTanbiHFaHgapbl 450 20-22
Kbi3blnwa (TypanfaH) 450 25-28
Bpokkonu 450 20-22
Bptoccenb KbipblkkabaTbl 450 24-26
AK KaygaHabl Kplpblkkabat (TypanfaH) 450 16-18
Cenbgepei (KiHilke TyparnfaH) 225 14-16
Cobi3 (kiHiWwke TyparnfaH) 450 18-20
Typni TyCTi Kblpblkkabat 450 20-22
XKyrepi 3-5 cobbIkTap 14-16
Kucblkkapanap 450 16-18
CaHblpaykynakrap (byTiHgepi) 450 10-12
BacTtbl NuaA3 (KiHiWkKe TyparnfaH) 225 12-14
[lacTepHak 225 8-10
XKacbin ycak dypuak (kabbiktapga) 450 12-13
Bypbiw (6YTiH, TYKbIMOAPCHI3) opTa kenemai 4 gaHa 12-13
KapTton (OyTiH, KbI3FbInT) 450-@ AeniH (U{amameH, 6 30-32
KiLLKEHE TYMHeKTep)

TapHa 1, opTa kenemgi 28-30
LnunHat 225 14-16
Kaginep

8322?222%) Hemece LIyKknHm 50 12-14

450 22-24

- AK eMeH aHfak HEMecCe Cyp XKaHFak
LankaH (TinimgepMeH TyparnfaH) 450 20-22
ToHa3bITbIIFaH KOKeHICcTep 300 28-50

BAJIbIK )XOHE TEHI3 ©HIMAEPI

o TbIH HemMece TOHa3bITbIIFAaH X8He TOMbIK XIBITiNreH TeHi3 eHiMaepi MeH GanbiKkTapAbl Jaspray YyakbiTbl KecTefe
KepceTinreH. banbIKTbl XoHe TeHi3 eHiMAepiH anablH ana Taszanay XoeHe AanblHOay Kepek.
« BanbiKTap MeH TeHi3 eHimaepiH ken TyprepiH Aasipnayfa a3 faHa yakbiT kaxeT. Onapabl  KillkeHe nopuusinapMeH

Aasipnay yCblHbInagabl.

« [aspnay kesiHge MOnmcKinepaiH, ycrpyuanapablH XXeHe Muansinapabl kabblpluakrtapbl 9pTyphi YakbiTka allbinagbl,
COHAbIKTaH onapAbl OKTbIH-OKTbIH TEKCEPIN TYPbIHbI3.
o BanbIKTbIH cybe eTiH Kypiluke apHanfaH TocTaraHda Mawn, MaprapuH, NMMOH XoHe apTypni Ty3AblKTap KOCYbIMEH

XoHe onapchbl3 gaspnayfa 6onagsl.

« [asipnay yakblTblH peLenT TananTapbiIMeH CONKECTIKTe XoHe eHiMAepAdiH anabliH ana eHaenynepiHe TWicTi gangen

TY3€ETiHi3.

A3bIK

Canmak, r / menuwepi

JdaspnayabiH yakbIT Wamachbl, (MUH)

KabblpLuakTbl MOnHocKinep

- KatTbl kabblpliakrapMeH 450 10-12

Lasngap

- Koponbablk wasHaap, asiktapbl/ 295 20-22
soieKatlTaps! 8-12 pawa 8-10

- XKymcak kabblpLuakTapmeH

JlobcTephl

- MonbiHaapbl 2-4 pnaHa 16-18

- benek 6enimaepi 450-563 18-20

- byTiHgepi, Tipinepi 450-563 18-20

Mwngusanap (TeiHOapsbl, kabblplwiakrapaa) 450 14-16

Yctpuuanap (TeiHAaphbl, kabblpliakrapaa) 1350 18-20

TeHi3 Tapakwanapbl

- ©3eHpikTepi (TazanaHrangap) 450 14-16

- TeHisgikTtepi (TazananraHgap) 450 18-20

AcwasHgap (caybiTTapga)

- OpTtanapsl 450 10-12
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- YnkeHgepi 450 16-18
Banbik
- bytiH 225-340 10-12
- ©HpaenreH 225-340 10-12
- Cybe et 450 10-12
- KiwkeHe KecekTepMeH TyparnfaH 450 (~2,5 cM XXyaHObIKNEeH) 16-18
ET
A3bIK Canmak, r / menuwepi HaspnayabiH yakbIT Wamachbl, (MUH)
Cublp eTi
- XKanbac 450 28-30
- WabbinfaH Gudutekcrep 450 16-18
- TedTenbaep 450 22-24
Tayblk 450
- ©HpenreHaep 2-4 Tinim 24-26
Ko eTi
- KiwkeHe KecekTepMeH TyparnfaH 450 26-28
LLlowka eTi
- KiwkeHe KecekTepMeH TyparnfaH 450 26-28
Cocuckanap 450 14-18
[anblH WyXbIKTap 450 14-16
X¥MbIPTKAJIAP
A Canmak, r/ HOasipnayablH yaKbIT WWamachl,
3bIK p
mernuwepi (MuH)
KabbikTa
— LWana nicipy ywiH 1-12 naHa 15-18
— byrTiH nicipy ywiH 1-12 paHa 19-22
Owmner

Kypiwke apHanfaH TocTafaHFa 6 XXYMbIPTKa >apblHbI3
XKeHe [O8MMeH 2 ac KacblfbIMEH CYT, Ty3 XaHe OypbiLL
KOCbIHbI3. 10-12 MUHYTTaH COH >KyMbIpTKanapabl
apanacTblpbiHbI3.

20-22

TA3AJAY XOHE KYTIM

Bynbl nicipriliTi anekTp yheciHeH CeHAIpin TacTaHbI3 XXeHe OfaH TOrbIK CyblHyFa MypLua GepiHia.

KoHOeHCaHT XXnHayFa apHanfaH TyFbIPbIKTAH XXeHe CyFa apHanfaH pe3epByapAaH Cyabl TOriHis.

Cy KangblKTapbiH Oyribl OiCiprillTi TOHKEPIN, TONThIPbINYFa apHanfFaH Tecik apKbinbl Teryre 6onagbl.

KaknakTbl, TYFbIpbIKTbI XKoHe 6apnblK cMbiMaapabl CabblH MEH Kbifbl CyMEH (blObIC-asK XXyaTblH MaLUiHKEHIH XOFapFbl
cepeciHae 6onagbl) XKyblHbI3, MYKUAT LLUANbIHbLI3 )XOHE KENTIpiHi3.

CabblHMEH CyMeH Xbifbl pe3epByapbliH XyblHbI3Aap, MyKUST LWanbIHbI3Aap XKaHe Kyprak CypTiHisgep.

KarpakTbl TasapTy KypangapblH, OpraHuKanblkK epiTKilTepai XKeHe arpeccuBTi CYMbIKTbIKTapAbl KOngaHyFa pykcart
eTinmena,.

Bipa3s yakblTTaH KemMiH >XbINbITKbIL 3MNeMEeHTTe kacnak namga 6onybl MyMmkiH, con cebenti eHimaep a3ipneHin
ynrepMen 6ynbl nicipril epTepek ceHepi.

7-10 nicipyoeH kewiH (cygblH, KaTTbiNblFHA TMWICTI) pesepByapra Kacnak KeTipyre apHanfaH Kypangbl KOCbIHbI3
(opamaparbl Hyckaynapabl 4en OpblHAaHbI3) XeHe OHbl bapbIHLLA ken AeHrevre eiH CyMeH TONTbIPbIHbI3.
XKbINbITKbIW 3NEMEHTTI KacnakTaH Ta3anaraHga pesepByapra OHIMAepre apHanfaH cubiMaapObl KOMMaHbI3 JXaHe
OHbIH, KaKMnakneH arnnaHbl3.

Bynbl niciprilwTi anekTp xyneciHe KocbiHbI3. TanMepai wamameH 20 MUHYTKa OpHaTbIHbI3. Bynbl NiciprillTi COHreHHeH
KENiH (TanMepMeH) OHbl SMEKTP XYMECIHEH Cenaipin TacTaHbl3. Cy TeryaiH angbiHaa XbifbITKbIW 31EMEHTKE TOSbIK
cyblHyFa myplia 6epiHi3. XKbInbITKbIW 3NEMEHTTI aHe pe3epByapabl OipHelle peT carnkblH CYMEH XYbIHbI3 XoHe
KypFaTbIn CYpTiHi3.

CAKTAY

CakraygblH angblHAaa KypanablH, 3NeKTp KyNeciHeH COHAIPINreHiHe aHe TONbIK CybIHFaHbIHA KO3i XKEeTKi3iHi3.
TA3AJIAY XKOHE KYTIM 6enimiHiH, TanantapbiH OpbiHAAHbI3.
Kypangpl KypFak cankblH opbliHAa CakTaHbI3.

NAVOD NA POUZIVANIE
BEZPECNOSTNE OPATRENIA

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

zodpovedaju parametrom elektrickej siete.

Pouzivajte len v domécnosti v sulade s tymto navodom na pouzivanie. Spotrebi¢ nie je urCeny na pouzivanie

v priemyselnej vyrobe alebo pre Zivnostenské ucely.

NepouZivajte vonku.
Zakaz rozobratia spotrebi¢a, ak je pripojeny do elektrickej siete. VZdy odpéjajte spotrebi¢ od elektrickej siete pred

Cistenim alebo v pripade, Ze spotrebi¢ nepouzivate.

Pre zamedzenie rizika zranenia elektrickym pradom alebo poSkodenia spotrebiCa pouzivajte len prisluSenstvo, ktoré
je sucCastou dodavky.
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« Predtym ak pripojite parny hrniec k elektrickej siete, nalejte vodu do zasobnika na vodu. V opacnom pripade moze
dojst k poskodeniu spotrebica.

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

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

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

« Pozorne precitajte tento navod na pouzivanie pred pouzivanim spotrebi¢a, aby nedoslo k jeho poSkodeniu.

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

« Nespravne pouzivanie méze spdsobit’ poSkodenie vyrobku, Skodu na majetku alebo zdravi uzivatela.

« Pouzivajte len v domacnosti v sulade s tymto navodom na pouzivanie. Spotrebic nie je ur€eny na pouzivanie
v priemyselnej vyrobe.

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

« Neponarajte spotrebi¢ ani napajaci kabel do vody alebo inych tekutin.

» Zakaz pouzivania spotrebiCe s poSkodenym napdajacim kablom a/alebo zasuvkou. Pre zamedzenie nebezpecia

musite poskodeny kabel vymenit v autorizovanom servisnom centre.

» Nepouzivajte spotrebi¢ po tom, ¢o spadne, alebo poskodeny spotrebi€. Pre kontrolu a opravu kontaktujte servisné

centrum.

« Dbajte na to, aby sa napéjaci kabel nedotykal ostrych krajov a horucich povrchov.

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

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

zaclon a pod zavesnymi polickami.

Dbaijte na deti, aby sa nesmeli hrat so spotrebi¢om.

Nenechavajte zapnuty spotrebi¢ bez dozoru.

Nesiahajte na hurucie povrchy.

Pre zamedzenie zranenia elektrickym pridom a pokazenia spotrebica, pouzivajte iba prisluSenstvo, ktoré je

sucCastou dodavky.

« Pred zapnutim spotrebi¢a do elektrickej siete, nalejte vodu do zasobnika na vodu. V opaénom pripade méze dojst

k poSkodeniu spotrebi¢a.

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

Opatrne premiestujte parny hrniec s hordcou vodou.

Budte opatrni, ak otvarate veko, existuje nebezpecenstvo ponalenia horucou parou.

Vyrobca si vyhradzuje pravo bez dodatoéného oznamenia vykonavat mensie zmeny na konstrukcii vyrobku, ktoré

znacne neovplyvnia bezpecnost jeho pouzivania, prevadzkyschopnost ani funkénost.

PRIPRAVA NA PREVADZKU

« Odstrante zo spotrebica vSetky informacné Stitky.

« Pred prvym pouzivanim dobre vymyte v8etky varné nadoby a odnimatelné €asti teplou vodou s mydlom, potom ich
dobre oplachnite a osuste.

« Zasobnik na vodu otrite vnutri vihkou utierkou.

PREVADZKA

« Daijte parny hrniec na pevnu vodorovnu plochu.

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

« Dajte na zakladfiu podnos na odkvapkavanie a varné nadoby.

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

« Potraviny, ktoré sa spracuvaju dih8ie (napriklad vacésie kusky a pod.), vzdy davajte do dolnej varnej nadoby.

« Ak pocas spracuvania potravun dojde voda, mézZete ju doliat cez otvor na vodu a pritom nemusite zdvihat vSetky
varné nadoby.

« Umiestnite zeleninu, morské a iné produkty v stredu varnej nadoby, pripadne sa snazte vyhnut blokovaniu otvoru na
paru.

ZARIADENIE FLAVOUR BOOSTER

« Zariadenie Flavour Booster umozZriuje nasycovanie jedla véhou korenia a byliniek. Staéi len polozZit korenie do
Specialnej nadoby, zvySok prace za vas urobi horka para. Parny hrniec nacas vypne paru a tym zachova vitaminy
a urobi vase jedla Stavnatymi a voniavymi.

« Pre Flavour Booster sa vyborne hodia tymian, koriander, bazalka, képor, kari a estragon. K nim sa m6ze pridavat
cesnak, kmin alebo chren pre zvyraznenie chuti.

« Odporu¢ame pridavat 'z - 3 velké lyzice suchych byliniek alebo korenia.

MISA NA RYZU

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

« Vreceptoch pre parné hrnce je uvedena priblizna doba spracuvania potravin, ktora zavisi od mnozstva, velkosti
a stupfia pripravy potravin aj osobnych prednosti. Odporu¢ané rezimy spracuvania su uréeny pre parny hrniec
s dvoma varnymi nadobami. Ak prevadzkujete tri varné nadoby, musite upravit dobu spracuvania.

« Ak pouzivate dve varné nadoby, mézete v tej istej dobe uvarit rézne jedla, musite viak dbat’ na to, aby potraviny boli
kompatibilné lebo sa Stava a tuk z potravin budi mieSat.
- Teple varneé nadoby snimajte opatrne, aby ste sa nepopalili horiicou parou. Pouzivajte kuchynské uchytky.

NASTAVENIE DOBY PREVADZKY

« Pripojte spotrebi¢ do elektrickej siete.
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« Stlacte tlacidlo zapnutia"""*'- jeden raz. Rozsvieti sa indikator zohriatia. Na displeji sa automaticky objavi doba
prevadzky 30 minut. Ak nenastavite poZadovanu dobu po&as 10 minut, spotrebi¢ sa spusti v automatickom reZime.

® @

Heating Keep warm

O

« Pre nastavenie doby prevadzky stlacte tladidlo ¢asovaca niekolkokrat, kym nenastavite poZzadovanu dobu.
Maximalna nastavitelna doba prevadzky je 60 minut.

« Po uplynuti nastavenej doby sa spotrebi€ vypne automaticky. Zaznie akusticky signal. Na displeji sa objavi symbol
VYPNUTE. Indikator zohriatia zhasne.

FUNKCIA UDRZOVANIA TEPLOTY

« Stlacte tlacidlo zapnutia dva razy. Rozsvieti sa indikator funkcie udrzovania teploty. Na displeji sa objavi napis
00. Po 10 sekundach sa funkcia spusti na 2 hodiny. Ked vyprsi doba tejto funkcie, spotrebiC sa vypne automaticky.
Indikator zhasne a na displeji sa objavi symbol VYPNUTE.

« Pre vypnutie funkcie udrzovania teploty stlacte tlacidlo vypnutia jeden raz.
FUNKCIA ODLOZENEHO UDRZOVANIA TEPLOTY

« Ak chcete zohriat jedlo k urcitej dobe, mézZete nastavit odloZzené zohriatie od 10 do 900 minut.
« Zvolte tuto funkciu, potom stlacte tlaCidlo Casovaca ®
minut.

a zvolte dobu odlozeného spustania zohriatia od 10 do 900

« Napriklad: Chcete zacat so zohriatim jedla o 100 minut, nastavte dobu 1.0. O 100 minut sa funkcia odlozeného
udrzovania teploty zapne automaticky. Chcete zacat' so zohriatim jedla o 40 minat, nastavte dobu 0.4

RYZA A KRUPICE

« Kazdy druh ryZe sa sparcuva v inom reZime.

« Do misy na ryzu vlozte ryzu a pridajte vodu do zasobnika podla odporucania. Zakryte veko a zapnite parny hrniec.

« Aby ryza bola makSia, nalejte o 1-2 lyzice vody viac, ak chcete, aby ryza bola tvrdSia, nalejte o 1-2 lyzice vody
menej, ak je uvedené v tabulke.

« Po nejaké dobe (réznej pre kazdy druh ryze), skontrolujte stupen spracuvania ryze.
« Pri mieSani ryze budte opatrni: davajte pozor na veko, aby sa kondenzat nedostal do ryZe a nepokazil jej chut.
« Nalejte do nadrze len Cistu vodu.
« KrotoBomy pucy MoxxHO f06aBNsiTb pasnuyHble Npunpasbl 4151 UBMEHEHUS €ro BKyca.
Druh ryze < mnozstvo Doba spracuvania, (min.)
Ryza | Voda ’
ZMES DLHOZRNNEJ A KANADSKEJ RYZE
- Obyc¢ajna 170 g 1 72 Salky 56-58
- Rychlo spracuvana 190 g 1 % Salky 18-20
Rychlo spracuvana 1 yawka 1 %% Salky 12-15
Biela
- Obycajna 1 yawka 1 7 Salky 45-50
- Dlhozrnna 1 vyawka 1 % Salky 50-55
ZELENINA

« Dobre omyte zeleninu. Odstrarite korienky a, ak je treba, Supku.

« Doba spracuvania zavisi od mnozZstva stupfia Cerstvosti a predbeznej pripravy potravin. Ak je treba, dobu
spracuvania mbzete menit.

« Neodporu¢ame predbezne odmrazovat mrazenu zeleninu.

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

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

Cerstva zelenina Hmotnost), g / ks. Priblizna doba spracuivania, (min.)

Celé artiCoky 4 30-32
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Spargla 450 12-14
Strukoviny:

- Zelené 225 12-14
- Celé alebo drvené 450 20-22
Cvikla (nakrajand) 450 25-28
Brokolica 450 20-22
Ruzickovy kel 450 24-26
Kapusta (nakrajana) 450 16-18
Zeler (tenké platky) 225 14-16
Mrkva (tenké platky) 450 18-20
Karfiol 450 20-22
Kukurica 3-5 14-16
Baklazan 450 16-18
Huby (celé) 450 10-12
Cibula (tenké platky) 225 12-14
Pastrnak 225 8-10
Hrasok (v strukoch) 450 12-13
Paprika (cela, bez semien) Max. 4 kusy o priemernej 12-13

velkosti

Zemiaky (celé, ruzové) Max. 450 (6 ks.) 30-32
Kalerab 1 28-30
Spenat 225 14-16
Cukety

- ZIté alebo zelené (nakrgjané) 50 12-14
- biely Zalud alebo sivy orech 450 22-24
Repa (platky) 450 20-22
Mrazena zelenina 300 28-50

RYBA A MORSKE PLODY

« Doba spracuvania Cerstvych alebo mrazenych morské plodov a ryb je uvedena v tabulke. Ryby a morské plody by

mali byt pred tym Cistené a pripravené.

« Ak chcete spracuvat viaceré druhy ryb a morskych plodov, zaberie to viac €asu. Odporu€ame varit v malych

porciach

« Pocas spracuvania musli, ustric a slavok sa odhalili v réznych €asoch, takze pravidelne ich kontrolujte.
« Rybie filé mdzZete varit v mise na ryZu s olejom, margarinom, citrénom a réznymi omackami aj bez nich.
« Nastavte €as spracuvania v sulade s predpisom a v zavislosti od predbeZného spracuvania vyrobkov.

Druh potravin

Hmotnost), g / ks.

Priblizna doba spractuvania, (min.)

MakkysSe v schranke

- S tvrdou schrankou 450 10-12
Kraby

- Kralovské kraby, n6zky/Celuste 225 20-22
- S makkou schrankou 8-12 8-10
Humry

- Kréky 2-4 16-18
- Osobitné Casti 450-563 18-20
- Celé, zivé 450-563 18-20
Slavky (Cerstvé, v schrankach) 450 14-16
Ustrice (Cerstvé, v schrankach) 1350 18-20
Scallopy

- rie¢ne (Cistené) 450 14-16
- morskeé (Cistené) 450 18-20
Krevety (v pancieri)

- Stredné 450 10-12
- Velké 450 16-18
Ryby

- Celé 225-340 10-12
- Cistené 225-340 10-12
- File 450 10-12
- Nakrajané 450 16-18
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MASO

Druh potravin Hmotnost’, g / ks. Priblizna dot);i?lp)racuvanla,
Hovadzie
- Lopatka 450 28-30
- Bifteky 450 16-18
- Masoveé guldcky 450 22-24
Kuréata 450
- Cistené 2-4 24-26
Jahnacie
- Nakrgjané na kusky 450 26-28
Bravcové
- Nakrgjané na kusky 450 26-28
Klobasy 450 14-18
Salamy 450 14-16
VAJCIA

« Na pripravu vajec, pouzite Specialny podnos.

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

Druh potravin Hmotnost', g / ks. Priblizna do?r:i?)racuvanla,
V Skrupine
- Pre varenie namakko 1-12 15-18
- Pre varenie natvrdo 1-12 19-22
Vajce pachot
(vajcia uvarené bez Skrupin vo vriacej vode)
1: Nalejte 2 Salky vody do misy na 7.8
spracuvania ryze a zapnite parny hrniec.
2: Rozbite vajce do malej misy.
Pomaly ho vlejte do horucej vody v miske 7-8
na ryZu a Cakajte na koniec spracuvania.
Omeleta
Do misy na ryZu rozbite 6 vajec a pridajte 2
polievkové lyZice mlieka, sol a papriku 20-22
podla chuti. Za 10-12 minut premieste
vajcia.

CISTENIE A UDRZBA

« Odpoijte spotrebi¢ od elektrickej siete a nechajte ho vychladnut.

« Vylejte vodu zo zasobnika na zber kondenzatu a vody.

« ZvySok vody mbzete vyliat cez otvor.

« Umyte veko, podnos a vSetky nadoby s teplou mydlovou vodou (mdzete na hornej poliCke umyvacky riadu),
dokladne oplachnite a osuste.

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

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

« Po urcitej dobe sa na vyhrevné teleso mézu vytvorit vapnové skvrny, a preto sa spotrebi¢ mdze vypnut skér, nez
produkty budu hotové.

e Za 7-10 pouZiti (v zavislosti od tvrdosti vody), pridajte do nadoby odporu€any odvapriovaci prostriedok (postupujte
podla pokynov na obale) a naplite ju vodou na maximalnu droven.

« Pri odvapnovani vyhrevného telesa nrdavajte na zakladriu varné nadoby a nenakryvajte ju vekom.

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

USCHOVAVANIE

« Pred uschovavanim skontrolujte, Ze spotrebiC je odpojeny od elektrickej siete a uplne vychladol.

« Sledujte pokynom ¢asti CISTENIE A UDRZBA.

« Zmotajte privodny kabel.

« Uschovavaijte spotrebi¢ v suchom a chladnom mieste.
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