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GB DESCRIPTION

1.
2.
3.

2 ©® N ok

Transparent Lid

Top Cooking bowl (optional)
Lower Cooking Bowl (Egg
Cooking bowl)

Timer

Rice bowl

Indicator light

Water reservoir

Drip tray

Water Inlet

Cooking instruction on body
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® N oA WN =

= ©
o -

Mpo3payeH kanak

"opeH cbg 3a napa

HoneH cba 3a napa

Tanmep

Yawa 3a opus

CaeTeLy, uHamnkaTop
PesepBoap 3a Boga

Tabna 3a cbbupaHe Ha
KoHOeH3aTa

OTBOp 3a 3anvMBaHe Ha Boda
PekomeHgauum 3a roTBeHe Ha
Kopnyca

UA Onuc
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Mpo3opa KpuLuka

BepxHs napoBa eMHICTb
HwmkHA napoBa EMHICTb
Tarnmep

Yawa gnsa pucy

CeiTnoBui iHgukaTop
PesepByap ansa soau

MipooH ons 36mpaHHAa
KoHAeHcaTty

OTBip 4N HanNoOBHEHHS BOOO
PekomeHaaLii no npuroTysaHHo
Ha Kopnyci

LV APRAKSTS

SO NO RN =

Caurspidigais vacin$

Augseéja tvaika tilpne

Apakseéja tvaika tilpne

Taimeris

Bloda risiem

Gaismas indikators

Udens rezervuars

Paliktnis kondensata savaksanai
Atvérums tdens uzpildiSanai
GatavoSanas rekomendacijas uz
korpusa

KZ CUNATTAMA

® N Ok ON =

9.

10.

Mengip Kaknak

YKorapfbl 6ynbl crbim

TemeHri Oynbl cvbim

Tarnmep

Kypillke apHanfaH TocTaraH
>KapbIKTbl MHAMKATOP

Cyra apHanfaH pesepByap
KoHaeHcaHT xuHayfFa apHanfaH
TYFbIPbIK

Cy TonTbIpyfa apHanfaH Tecik
Tynrapafbl jasipnay yCbiHbICHI
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RUS YCTPOUCTBO U3OENUA
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Mpo3payHas KpbiwKa
BepxHsisi napoBasi EMKOCTb
HwxHs19 napoBas EMKOCTb
Tanwvep

Yawa ansa puca

CseToBOW NHAMKATOP
PesepByap ans Bogpl
MopaoH anga cbopa koHAaeHcaTa
OTBepcTre AN HanonHeHns
BOJOM

PekomeHgaumm no
MPUroTOBIIEHMIO HA Kopryce

PL OPIS
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Przezroczysta pokrywa
Gorny pojemnik parowy
Dolny pojemnik parowy
Zegar

Czasza do ryzu
Wskaznik swietiny
Zbiornik na wode
Podstawka na skropliny
Otwor do napetnienia wodg
Zalecenia dotyczace
przyrzadzenia potraw na
obudowie

SCG onuc

SO NN~

MpoBnaaH noknonat,
opHba napHa YMHKja
Hora napHa 4mHuja
Tajmep

Yawa 3a nmpnHay
CBeTnocHN nHamkaTop
PesepBoap 3a Bogy
Jlagnua 3a koHgeHs3at
OTBOp 3a NyweH-e BOAOM
lMpenopyke 3a KyBake Cy
HasHayeHe Ha KyhuwTy

LT APRASYMAS
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Skaidrus dangtelis

Gary puodo virSutinis indas
Gary puodo apatinis indas
Laikmatis

RyZiy indas

Sviesos indikatorius

Vandens rezervuaras
Kondensato surinkimo padéklas
Vandens jpylimo anga

Maisto ruoSimo rekomendacijos
ant korpuso

D GARATEBESCHREIBUNG
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Transparenter Deckel

Oberer Dampfbehalter
Niederer Dampfbehalter
Zeitschaltuhr

Reisschale

Kontrolleuchte

Wasserbehalter
Kondensationsgefaf

Offnung fir Wassereinfillung
Zubereitungstipps am Gehause
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CZ POPIS
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Transparentni poklicka
Horni parni nadoba
Dolni parni nadoba
Casovy spina¢

Misa na ryzi

Svételna kontrolka
Nadoba na vodu
Kondenzator par
Nalévaci otvor
Praktické rady na télese
spotrebice

RO DESCRIERE
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Capac transparent

Vas mare pentru aburi

Vas mic pentru aburi
Temporizator

Cupa pentru orez

Indicator luminos

Rezervor de apa

Tava pentru colectarea
condensului

Orificiul pentru umplerea cu apa
Indicatii de preparare de pe
carcasa

EST KIRJELDUS

SN R~OD=

Labipaistev kaas

Ulemine auruanum
Alumine auruanum

Taimer

Riisikeetmisanum

Margutuli

Veereservuaar
Kondensvee kogumise alus
Vee sissevooluava
Ettevalmistamise néuanded
korpuse peal

H LEIRAS

S0P NaROD=

Atlatszo fedé

Felsé gbztartaly

Alsé gbztartaly

Idémérd

Rizstarol6 csésze
Jelzélampa

Viztartaly

Kondenzviznek tervezett alatét
Vizfeltolté szaj

A készulékhazon talalhato
készitési tanacsok
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[ INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

in your home.

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

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

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

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

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

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

o 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.

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

¢ Do not touch hot surface.

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

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

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

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

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

BEFORE THE FIRST USE

e Remove any labels or stickers from the appliance.

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

¢ Wipe inside the water basin with a damp cloth.

INSTANT STEAM FUNCTION

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

HOW TO USE FOOD STEAMER

¢ Place the appliance on a flat, steady surface.

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

¢ Place the drip tray and bowls on the base

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

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

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

RICE BOWL

o 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.

o Cooking times are estimated and depend on the quantity, size, and required degree of cooking and temperature
of food. Consider all the cooking times given in the following guide as suggested times for double tier steamer.
For cooking food in three-tier steamer, according to your taste, adjust times accordingly.

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

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

DOUBLE TIER STEAMER

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

SETTING THE TIMER

o Maximum time setting is 5-75 minutes.

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

¢ To set the timer for less than 5 minutes, first set the timer at any position more than 5 minutes to start the unit,
then turn the timer back to set the desired cooking time

www.scarlett.ru 4 SC-1342
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e Steam comes in 35 seconds if using heating element sleeve.

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

REHEATING BREAD AND HALF-PREPAREAD FOOD

e Do not wrap or cover bread when reheating.

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

¢ 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

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

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

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

amount by 1-2 tablespoons

o 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 A‘zlr\)llri(r)\)l(j't:;r)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 2/3 cups 50-55
VEGETABLES

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

large ones.

o Quantity, quality, freshness, size and temperature of frozen food, may affect steam timing. Adjust water amounts

and cooking time as desired.

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

during steaming.

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

stir foods.

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 2 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
Sprouts

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 Y5 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 Y2 pound 14-16
Squash

- Summer Yellow and Zucchini 1 pound sliced 12-14

www.scarlett.ru
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- Winter Acorn and Butternut 1 pound 22-24

Turnips 1 pound sliced 20-22

All Frozen Vegetables 10 oz. 28-50
FISH AND SEAFOOD

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

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

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

e You may steam fish fillets in the rice bowl; serve steamed seafood and fish plain or use seasoned butter or

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

Variety Weight / Number of Pieces Approx. Time (Minute)
Clams in shell
- Littlenecks/Cherrystones 1 pound 10-12
Crab
- King Crab, legs/claws Y2 pound 20-22
- Soft Shell 8-12 pcs. 8-10
Lobster
- Tails 2-4 16-18
- Split 1-1 V4 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)
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 Weight ng:‘sber of Approx. Time (Minute)
In the shell
- Soft-Cooked 1-12 15-18
- Hard-Cooked 1-12 19-22
Poached
Step one: Pour 2 cups water in rice bowl. Steam to 7.8
heat water.
Step two: Crack egg in small bowl, slide into hot 7.8
water in rice bowl steam until poached.
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.
o Empty the drip tray and the water basin.

www.scarlett.ru

6

SC-1342




IM005

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

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

Clean the water basin carefully with soapy water, do not immerse the unit in water, then wipe with a damp cloth.
Do not use any abrasive cleaners, organic solvents and aggressive liquids.

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

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

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

STORAGE

o Switch off and unplug the appliance.

e Complete all requirements of chapter CLEANING AND MAINTENANCE.

o Keep the appliance in a dry cool place.

TE PYKOBOACTBO MO 3KCMIYATALIUMU

MEPbI BE3OMNACHOCTHU

e BHuMaTenbHO npouMTanTe HacTosiLiee PYKOBOACTBO Meped akchfyaTaumen npubopa BO usbexxaHme norioMok
npv MCNONb30BaHUN U COXpPaHUTE Ero B Ka4eCcTBe CpaBOYHOIro Matepuana.

¢ [lepen nepBOHaYarnbHbIM BKIHOYEHVMEM MPOBEPLTE, COOTBETCTBYIOT NN TEXHWYECKME XapPaKTEPUCTUKN U3OENKS,
yKa3aHHble Ha Hakrnenke, napameTpaM 3r1eKTpOCeTHU.

¢ HenpaBwunbHoOe obpalleHne MOXeT MPUBECTU K MONMOMKE U3Aenus, HAHECTU MaTepuarnbHbIA ywepb 1 NPUYNHNTL
Bpen 300pOBbHO NOfb3oBaTensl.

¢ /lcnonb3oBaTb TONbLKO B ObITOBLIX Liensx. MNpnbop He npegHasHa4eH Ansi NPOMbILSIEHHOrO NMPUMEHEHNS.

e Ecnn ycTponcTBO He NCNOMb3yeTcsi, BCerga oTKIMoYanTe ero ot afiekTpoceTH.

e He norpyxainTte m3genue u LWHyp NUTaHUS B BOAY WU Apyrve XuakocTu. Ecnm 310 cny4unocb, HeMeaneHHo
OTKMIOYUTE YCTPOWCTBO OT 3MEKTPOCETU U, MNpexge YeM Monb3oBaTtbCAd WM Adanblie, MNpoBepbTe
paboTocnocobHOCTb 1 Be3o0nacHOCTb Npubopa y KBanMuuMpoBaHHbLIX CNELMancToB.

¢ Henb3s ncnonb3oBaTtb YCTPOWCTBO C NOBPEXAEHHLIM LUHYPOM NUTaHUS U/unu Bunkon. Bo nsbexaHne onacHocTu
NMOBPEXAEHHBIN LWHYP NUTAHWUSI [OIMKEH OblTb 3aMEHEH B aBTOPU30BAHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE.

o CrieguTe 3a TeM, YTOObI LUHYP MMUTaHKSA He Kacarcs OCTPbIX KPOMOK U FOpsSvMX MOBEPXHOCTEMN.

o [pu oTkNOYEHM NprMbopa OT ANeKTpoceTn, beputeck 3a BUIIKY, a HE TAHWUTE 3a LUHYP.

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

MOBEPXHOCTM, a Takke BOMU3N WUCTOYHWKOB Tenmna (Hanpumep, 3MeKTPUYECKUX MMWT), 3aHaBeCoK M Nop

HaBEeCHbLIMM NOJIKamu.

e Hukorga He ocTaBnsinTe BKIOYEHHbIV Npubop 6e3 npucMoTpa.

o [lpubop He npegHa3HayeH AMs MCMONb30BaHUSA nuuamu (BKOYas OeTer) C MOHVKEHHbIMU hU3NYeCcKUMM,

YYBCTBEHHbLIMU WUIM YMCTBEHHBIMW CMOCOBHOCTAMM MW MPU OTCYTCTBUM Y HUX OMbITa UMW 3HAHWI, €CMNN OHU He

HaxoOsaTCA MOA4 KOHTPOSIEM UMW HE MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 06 MCMONb30BaHMM Npubopa NMLOM, OTBETCTBEHHbLIM

3a nx 6e3onacHoOCTb.

[eTn JomKHbI HAXOAUTLCS MO KOHTPONEM ANS HEAONYLLEHMS UrPbl C MPUOOPOM.

e He kacanTecb ropstamx NOBEPXHOCTEN.

¢ Bo usbexaHne nopaxxeHusi ANEKTPMYECKUM TOKOM M NMOMOMOK npubopa, NCnonb3yrhTe TONMbKO MPUHAAMNEXHOCTH,
BXOZSILLME B KOMIMIIEKT NMOCTaBKM.

e [lepea Tem Kak nogkntoyaTb NMapoBapKy K 3MeKTpOoceTu, 3anofHMTe BoOow pesepByap Ans BoAbl. B npoTnBHOM
cny4vae npubop MOXET ObITb NOBPEXAEH.

e He ponyckaetcs uMcnonb3oBaHWe EMKOCTEN MNapOBapkyM B MUKPOBOMHOBBLIX Mevax, Ha SMeKTpUYecKUux wunm
rasoBbIX NIUTax.

¢ [NepemellanTe napoBapky, C ropsiyen BOAOW UK NULLIEN C MaKCUMarbHOW OCTOPOXHOCTLIO.

o OTKpbIBasA KpbILLKYy paboTarollen napoBapku, OyabTe OCTOPOXHLI, YTOObI HE 0GXeubcsa ropsyMMm napom. Hante
BO3MOXHOCTb KOHOEHCaTy, CKONMBLLEMYCSH Ha KpbILLKe, CTeYb 0OpaTHO B EMKOCTb.

NnoAroToBKA K PABOTE

e CHMMUTE C Npubopa BCe STUKETKM.

¢ [lepeqn nepBoOHa4YarnbHbIM BKMOYEHVMEM TLUATENbHO BLIMOWTE BCE EMKOCTU U CbEMHBIE YacTu TENnnow BOLOWN C
MbIFIOM, KaK criefyeT NpOMOITE U HAacyxo BbITPUTE.

e [poTpuTe pesepByap ANst BOAblI U3HYTPU BRAXHOW TKaHbIO.

®YHKUUA “BbICTPbIA NAP”

e Ecnu Ha HarpeBaTenbHbI 3NeMEHT YCTaHOBUTb HacaaKy nNpopesbio BHU3, Nap obpa3syeTcs yxe yepesd 35 cekyH
nocne BKIOYEHMS MapoBapKu.

PABOTA

e YCTaHOBUTE NapoBapKy Ha yCTOWYMUBYHO, FTOPU3OHTasbHY MOBEPXHOCTb.
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e HanvBanTe B pesepByap TOMbKO YUCTYIO BOAY; HE AONYyCKaeTCs UCMONb3oBaHMe APYIMX XUOKOCTEN U MULLIEBbLIX
[obaBok. B pesepByape MMEKTCA METKM MaKCMManbHOrO U MMHUMAarbHOIO HaMOMHEHUS: YPOBEHb BOAbI LOJKEH
ObITb Mexay HUMW.

e YcTaHoBUTe NogaoH Ansd cbopa KoHaeHcaTa M napoBble EMKOCTU Ha 6aasy.

BHUMAHME: He ponyckaiiTe, 4TobObl BOAa B pe3epByape ornyckanach HKe MUHUMAarbHOTO YPOBHS.

e Bcerga knagute npoAyKTbl, KOTOpble AONblUe roToBATCA (Hanpumep, 6onee KpynHble Mnu Ap.), B HUXKHIOW
NnapoBYy EMKOCTb.

e Ecnn BO BpemsA NpMroToBneHMs1 0Kasanoch, YTO BOAblI MEHbLUE HOPMbI, €€ MOXHO OONUTb Yepes oTBepcTue And
HanomnHeHus, He CHUMasi NapoBble EMKOCTM.

YALUA ONnA PUCA

e B vawy ana puca 3arpysute puc unu apyrme npoayktbl, AobaBbTe BOAY, COYC, WM Ap. 3aKpPONTe KPbILLKY.
MopkntoumTe NnapoBapky Kk anekTpoceTw. 3agavite Ha TaiMepe Bpems NpUroTosreHns 6nioaa. Mo ero ncteyeHun
MPO3BYYMT 3BYKOBOMW CUrHan, CBETOBOM MWHAMKATOP MOracHeT, M MnapoBapka aBTOMAaTUYECKW BbIKIOYNTCS.
OTkntounTe NpMbop OT SMEKTPOCETU U aKKypaTHO CHUMUTE NapoBble EMKOCTY.

e B peuentax napoBOW KyXHW YKasaHO npubnusutenbHoe Bpems MNPUrOTOBIEHUS, KOTOpOe 3aBUCUMT OT
KONu4yecTBa, pasMepoB 1 Xenaemomn CTeneHn roTOBHOCTU NPOAYKTOB, a Takke NMUYHbIX BKYCOB. lNMpeanaraemMble
pexuMbl MpefHasHavyeHbl ONd naposBapku C¢ AByMs émkoctamu. [Npyu pabote ¢ Tpems EMKOCTAMM BpeMs
NPUrOTOBIEHUS CrieayeT CKOPPEKTMPOBATb.

e Vicnonb3ys ABe NapoBble EMKOCTN MOXHO OAHOBPEMEHHO rOTOBUTL pasnuyHble bnoga, ogHako, crnegyeTt MMeTb
B BUAY, YTO NPUroToBfsieMble NPoAyKTbl AOIMKHbI ObITb COBMECTUMbI U COMETaTbCA MO 3anaxy, NOCKOMbKY COKM U
XMP M3 HUX BygyT CMeLMBaTbCs U MOryT MCNopTuUTL Briroaa.

e CHMMasi HarpeTble EMKOCTM, BXOOSALIME B KOMMIIEKT NapoBapku, OyabTe OCTOPOXHbI — HE ODOXIMTECH FOPSIHUM
napom. Micnonb3ynte KyXOHHbIe pyKaBuLbl NN NPUXBAThI.

NMPUrOTOBNEHUE B ABYX MAPOBbIX EMKOCTAX

e YcTaHoBUTE Ha 6a3y nuTaHus NogaoH Ans cbopa KoHAeHcaTa U HWXKHIOK MapoByto EMKOCTb. [ocTaBbTe Ha Heé
BEPXHIO EMKOCTb.

YCTAHOBKA BPEMEHU NMPUITOTOBJEHUA

e Tarmep NO3BOSISIET YCTAHOBUTb MaKCMMarbHOE BPeMS HenpepbiBHON 06paboTkn 5-75 MUHYT.

e 3aganiTe Ha TariMepe Heobxooumoe BpeMsA NPUroTOBMEHWs (pekoMeHOOBaHHOe unu no Bawemy onbiTy).
3aroputcsi CBETOBOW MHAMKATOP.

e [1na yCTaHOBKN BPEMEHU MPUrOTOBIEHUS MeHee 5 MUHYT, cHavana ycTaHOBWTb TanmMep B noboe nonoxeHve
6onee 5 MMHYT Ana Havyana paboTbl YCTPOMCTBA, 3aTeM NOBEPHYTb TaMep Ha3ad NPOTUB YacoBOW CTPENKu Ans
YCTaHOBKM Xenaemoro BpeMeHu NpurotToBreHus..

e Ecnin ucnonb3oBaTb Hacagky HarpeBaTenlbHOro 3arnemeHTa, TO Yxe 4epe3 35 cekyHO nocne BKIHYeHus
naposapku obpasyeTcs nap.

e [0 uMCTEeYeHUM 3aOaHHOrO BPEMEHU MPUrOTOBMEHUS MNPO3BYYUT 3BYKOBOW CWrHarm, CBETOBOW MHAOWMKATOP
noracHeT, U NapoBapka aBTOMaTUYECKN BbIKITFOUUTCS.

PA3OI'PEB XJNIEBA U NMNOJNTY®ABEPUKATOB

e PazorpeBas xneb H/14YeM ero He HakpblBanTe.

e Bpewmsa pasorpesa nonycabpunkaToB 3aBUCUT OT TemMnepaTypbl UX 3aMOPaKUBAHNSA U XPaHEHWS.

¢ [1pu pasorpese nonydabprkaTtos B Yalle Ans pyca paBHOMEPHO PasfnoXnTe UX U HaKpPoWTe Yally antoMUHNEBOWN
donbrow.

PUC U KPYINbI

e B 3aB1CMMOCTM OT copTa puca, ero crnegyeT roToBUTb B ONpeaerieHHOM pexume.

e B vawy ana npurotoBneHus puca nornoxuTte puc un gobasbTe BOAbl B pe3epByap COrNacHO pekoMeHAauusim.

3aKkpoWnTe KpbILKY 1 BKIIOYMTE NapoBapky.

YTtobbl puc nonyunnca 6onee Markum, HanenTe Bogbl Ha 1-2 cTonoBble Noxkn 6onblue, a 6onee TBEpAbIM — Ha

CTOSbKO e MeHbLLe, YeM pekomeHayeTcs B Tabnuue.

CnycTtea HekoTOpOe BpeMsi nocne Havana npuroToBrieHns (CBOE AN Kaaoro copta puca), npoBepbTe rycToTy U

cTeneHb roTOBHOCTW puca, OAHOBPEMEHHO NOMELLNBAs €ro.

K roToBOMY pucy MOXHO 406aBnsATb pasnuyHble Npunpasbl.

Bug puca KonuyectBO Bpems npurotoBneHus, (M1H.)

Puc | Bopa

Kopu4yHeBbIi

- OObIYHbIN V2 YaLlku 1 vawwka 42-45

- lNMponapeHHbIv 1 vyawika 1 %5 vawku 45-50

Cwmech ANIMHHOIO M KaHaACKoro puca

) ggz:*p”o"r'g 170t 1 Y5 yakn 56-58
190 1 % vawwku 18-20

NPUroTOBNEHMS

BbICTpOro NpuUroToBneHus 1 vyawika 1 %5 vawku 12-15

benbin

- OOGbIYHbIN 1 vawka 1 %2 vawku 45-50

- ONWHHBIN 1 yawka 1 2/3 yawiku 50-55

oBoLWU

e TwaTenbHO BbIMONTE OBOLUW. YAanuTe KopeLuku, 1, Npyu He0BX0AMMOCTU, CHUMUTE KOXNMLLY.
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MpoaormKUTENBbHOCTL MPUIOTOBIIEHUST 3aBMCUT OT KONWYECTBA, CBEXECTM W npeaBapuTernbHon o6paboTku

NPOAYKTOB. I'Ipm HeobxoaQMmMocTun BpeMA NpUroToBrieHNA MOXHO USMEHATD.

nonagaHve UsnuwHen snaru.

He pekomeHayeTcsa npeaBapuTenbHO pasmMopaxmnsaTb 3aMOPOXKEHHbBIE OBOLLIM.
Mpy NpUroToBNEeHWN OBOLLEN B Yalle Ons puca, UX HeobxodMMo HakpbiBaTb (POrbroi, YTobbl NpeaoTBpaTUTb

Cnyctsa 10-12 MyHYT Nocne Havana NpuUroToBreHNs 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbl HEOBX0AMMO NepemeLlaTb.

CBexue oBoLwm

Bec, r/ wr.

MpumepHOe BpeMsi NPUroTOBIIEHUSA,

(MuH)

Llensle apTuLioku 4 (cpegHero pasmepa) 30-32
Cnapxa 450 12-14
BoGoBble:

- 3eneHble/BOCKOBON 3periocTn 225 12-14
- Lenble nnu gpobneHslie 450 20-22
CBekna (Hape3aHHas) 450 25-28
Bpokkonu 450 20-22
Bproccenbckas kanycta 450 24-26
BenokoyaHHas kanycTa (HapesaHHas) 450 16-18
Cenbpepert (TOHKO Hape3aHHbIN) 225 14-16
MopkoBb (TOHKO Hapes3aHHasi) 450 18-20
LiBeTHas kanycTa 450 20-22
Kykypysa 3-5 noyatkos 14-16
BaknaxaHbl 450 16-18
pubbl (Lenble) 450 10-12
Jlyk penyatbivi (TOHKO Hape3aHHbIN) 225 12-14
[lacTepHak 225 8-10
3eneHbln ropoLlek (B CTpyykax) 450 12-13
Mepey (uenbi, 63 cemsH) Fo 4-x wryk cpearero 12-13

pasmepa
y . o 450 (6 maneHbkmx

Kaptodenb (Lenbin, po3oBbliii) KTyGHEH) 30-32
BptokBa 1, cpegHero pasmepa 28-30
WnunHat 225 14-16
Kabaukm

- XKentble unu LlykknHu (HapesaHHbie) 50 12-14
- benbin xenyab unu cepbin opex 450 22-24
Pena (Hape3aHHasi TOMTUKaMm) 450 20-22
3amMopoXXeHHbIE OBOLLM 300 28-50

PbIBA U MOPENPOAOYKTbI

e Bpemsi NPUroTOBMEHMS] CBEXUX WITU 3aMOPOXKEHHBIX M MOMHOCTHI0 PA3MOPOXKEHHbIX MOPENpPOAYKTOB U pbibbl
ykasaHo B Tabnuue. PbiGy 1 MopenpoaykTsl crieayeT npeaBaputernisHO NOYUCTUTL U NOATOTOBUTD.

e [Ins npurotoBneHnss GoOmMbLIMHCTBA BUAOB pPblbbl U MOPENPOAYKTOB TPebyeTcsl HEMHOro BpPEMEHMU.
PekomeHayeTCst roTOBUTL MX HEGOMbLLUMMU NOPLUSMU.

e Bo Bpemsi NpUroToBEHUsI PaKOBMHbLI MOJTTIOCKOB, YCTPULL M MUAMWIA packpbiBaloTCA B pa3fiMyHoe BpeMsl, No3TOMY

nepvoan4eckn NpoBepsinTe nx.

e dune pbibbl MOXHO FOTOBUTL B Yalle Ans puca kak ¢ AobaBneHnemM macna, maprapuHa, NMMMoHa 1 pasnmnyHbixX

COYCOB, TaK 1 6e3 HuX.

L] KoppeKTMpyﬁTe BpemMA npurotoBneHna B COOTBETCTBUMN C Tpe6OBaHM9|MI/I peuenta U B 3aBUCUMOCTU OT

npeaBapuTenbHoin 06paGoTkU NPOAYKTOB.

MpumepHoe Bpems
Mpoaykr Bec, r /kon-Bo NpUroToBreHus
(MunH.)
Monntockn B pakoBUHax
- C XXeCTKMMM pakoBUHAMM 450 10-12
Kpabbl
- KoponeBsckue kpabbl, HOXKU/KMNELLHN 225 20-22
- C mMArkMMun pakoBnHamm 8-12 wTykK 8-10
JlobeTephl
- Wewikn 2-4 WTYKN 16-18
- OTAenbHble YacTu 450-563 18-20
- Llenble, XuBble 450-563 18-20
Mwaum (cBexue, B pakoBMHaXx) 450 14-16
YcTpuubl (cBeXUe, B pakoBMHaX) 1350 18-20
Mopckue rpebeLuku
- PeyHble (o4uLleHHbIe) 450 14-16
- Mopckue (ounLLeHHble) 450 18-20
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KpeBeTku (B maHumpsx)
- CpegHue 450 10-12
- bonblune 450 16-18
Pbiba
- Lenas 225-340 10-12
- Paspenannas 225-340 10-12
- dune 450 10-12
- HapesaHHas kycoukamu 450 (~2,5 cm TonwmHon) 16-18
MACO
MNpoaykr Bec, r / Kon-Bo MpumepHOe BpemsA NpUMroToBneHus
(MUH.)
[loBAgnHa
- Jlonatka 450 28-30
- PybneHble budLuTekchl 450 16-18
- Tedprenu 450 22-24
Kypbl 450
- PaspgenaHHble 2-4 kyco4ka 24-26
bapaHuHa
- HapesaHHasg kycoukamu 450 26-28
CBuWHUHA
- HapesaHHasg kycoukamu 450 26-28
Cocucku 450 14-18
oToBble kKOnbachl 450 14-16
AULUA
MpumepHoe BpemsA
Mpoaykr Bec (r)/kon-Bo NPUroToBNeHUA
(MUHYTBI)
B ckopnyne
— [1nsa Bapku BCMATKY 1-12 wrykK 15-18
— [ins Bapku BKpYyTYIO 1-12 WwTyK 19-22
Ango-nawoTt (anuo, cBapeHHoe 6e3 ckopnynel B
KunsaTke)
1: Hanevite 2 yawkun BoAdbl B Yawy Ans NPUroTOBIEHNS 7.8
pvca 1 BKIYUTE NapoBapKy.
2: Pasbente anuo B HebonbLUyLO YaLly.
lMocTeneHHo BnenTe ero B ropsyyto BoAy B valle Ans 7-8
NPUroTOBIIEHUS pUCa U XAUTE KOHLIA NPUrOTOBEHNS.
Owmnert
Pa3beinte B vawy gna puca 6 suvy u gobaBbTe 2
CTONOBbIE NTOXKU MOJSIOKa, COslb U NnepeL, o Bkycy. Yepes 20-22

10-12 MUHYT NepemMeLLanTe auua.

OYUCTKA nyxop

OTknounTe NapoBapKy OT ANIEKTPOCETM U AalTe el NOMHOCTbIO OCThbITh

Bbinente Bogy 13 nogaoHa Ans cbopa koHAeHcaTa 1 pesepByapa 4518 BOAbl.

OcTaTku BoAbl MOXHO CNUTb Yepes3 OTBEPCTUE ANS HaMNOMHEeHUs, NepeBepHYB NapoBapKy.

BbiMOITE KpbILWKY, NOAAOH N BCE EMKOCTU TEMMON BOAOW C MbIFIOM (MOXHO Ha BEPXHEW MOJKE MOCYAOMOEYHOM
MaLLUVHBbI), TWATEeNbHO OMOMIOCHMTE U BbICYLUUTE.

AKKypaTHO BbIMOWTE pe3epByap TEMMOW BOAOW C MbINIOM, He Morpyxas cam npubop B BoAy. TLiaTenbHO
OMOJIOCHUTE U HACyXO BbITPUTE pe3epByap.

He ponyckaeTcs wcnonb3oBaHMe abpasmBHbIX YUCTALWMX CPEACTB, OPraHUYecknx pacTBopuTenen U
arpecCuBHbIX XUOKOCTEN.

Uepe3 HekoTOpoe BpeMs Ha HarpeBaTENbHOM 3fieMeHTe MOXeT oOpas3oBaTbCA HakuMb, BCREACTBME Yero
napoBapka OydeT OTKM4YaTbCA paHbLUe, YEM NPOAYKTbI YCNET NPUroTOBUTLCS.

Yepes 7-10 Bapok (B 3aBUCUMOCTM OT XXECTKOCTM BOAbl) AobaBbTe B pe3epByap pekoOMeHAyemMoe CpeacTBo Ans
yOaneHus Hakunu (TOYHO BbIMOMHSANTE WHCTPYKLMW Ha YMaKOBKE) U HamonHUTEe ero BogoW 4O MakCMMarbHOro
YPOBHS.

Mpn ouncTke HarpeBaTENbLHOrO 3NeMeHTa OT HaKUMNn He yCTaHaBnNMBanTe Ha pesepByap EMKOCTU AN NPOAYKTOB
N He HaKpbiBanTe ero KPbILLKOW.

MoagknounTe napoBapKy K anekTpoceTn. YctaHoBuTe Tammep npumepHo Ha 20 MuHyT. [locne BbIKIIOYEHUS
napoBapku (Mo TanWMmepy) OTKMuUWTE €€ OoT anekTpoceTu. [lepen cnvBOM BoAbl JaWTe HarpeBaTenbHOMY
3rIeMeHTY MOSHOCTbID OCTbITb. HecKonbko pa3 MpoMOWTE HarpeBaTesnbHbI afieMeHT N pe3epByap XOnogHon
BOOOW M Hacyxo NpoTpuTe.

XPAHEHUE

Mepen xpaHeHnem ybeanTtech, 4To NPUBOP OTKIOYEH OT ANEKTPOCETM U MOSTHOCTLIO OCThIN.
BbinonHuTe TpeboBaHus pasgena OUNCTKA N YXOL.
XpaHuTe npubop B CyXOM NPOXnagHOM MecCTe.
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[#i NAVOD K POUZITi

BEZPECNOSTNi POKYNY

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

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

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

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

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

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

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

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

o PFi vytahovani sitového kabelu jej uchopte za zastrCku a netahejte za kabel.

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

zdrojl tepla (napfiklad elektrickych sporaku), zaclon a pod zavésnymi policemi.

Nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

Nedovolujte, aby déti pouzivaly spotiebi¢ 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, naplite nadobu na vodu. Jinak by mohlo dojit k poskozeni

spotiebice.

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

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

e Pokud chcete otevfit poklicku parniho hrnce za provozu, budte opatrni, abyste se nepopalili horkou parou.
PocCkejte az kondenzat z pokli¢ky steCe zpatky do nadoby.

PRIPRAVA K PROVOZU

¢ Odlepte od spotfebite vSechny nalepky.

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

¢ Vytfete nadobu na vodu vihkym hadrem.

FUNKCE “RYCHLA PARA”

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

PROVOZ

¢ Postavte parni hrnec na pevny vodorovny povrch.

¢ Nalévejte do nadoby na vodu pouze Cistou vodu, nepouzivejte jiné tekutiny a pfisady. Na nadobé jsou ukazatele
minimalni a maximalni hladiny vody: uroven 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.

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

e Stane-li se béhem pripravy pokrmu, Ze je vody méné nez je tfeba, mulzete ji dolit nalévacim otvorem, parni
nadoby pfi tom neni tfeba snimat.

MiSA NA RYZI

¢ VV nadobu na ryzi dejte ryzi nebo jiné pokrmy, pfidejte vodu, omacku nebo jiné. Zaviete poklicku. Zapojte parni
hrnec do elektrické sité. Zvolte na ¢asovém spinaci dobu pfipravy pokrm(. Po jeji ukonéeni uslySite zvukovy
signal, svételny ukazatel zhasne a parni hrnec se automaticky vypne. Odpojte spotfebi€ od elektrické sité a
peclivé sejméte parni nadoby.

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

e Pouzivate-li dvé parni nadoby, muzete sou€asné pfipravovat rGzna jidla, musite vS8ak pamatovat na to, ze
potraviny musi byt slu€itelné a pojit se podle chuti, protoze se stava a tuk z nich budou misit a mohou pokazit
jidla.

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

PRIPRAVA POKRMU V DVOU PARNICH NADOBACH

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

NASTAVENI DOBY PRIPRAVY POKRMU

« Casovy spina& umozfiuje nastavit maximalini dobu nepretrzitého vareni 5-75 minut.

¢ Nastavte na ¢asovém spinaci potfebnou dobu pfipravy (podle rekomendaci nebo Vasich zkuSenosti). Rozsviti se
svételny ukazatel.
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e Pro nastaveni doby peceni krat§i nez 5 minut nejdfive nastavte ¢asovy spinac do jakékoliv polohy na vice nez 5
minut, aby se pfistroj spustil. Pak otoéte ¢asovym spinalem zpét proti sméru hodinovych rudi¢ek a nastavte
pozadovanou dobu peceni.

o Budete-li pouzivat nastavec topného télesa, para se zacne vytvaret jiz za 35 vtefin po zapnuti parniho hrnce.

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

OHRIVANI CHLEBA A POLOTOVARU

o P¥i ohfivani ni¢im nezakryvejte chléb.

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

o P¥i ohfivani polotovart v mise na ryze je rovhomérné polozte a zakryjte misu alobalem.

RYZE A KROUPY

e Vzhledem k druhu ryZze mate ji pfipravovat podle rdznych rezimu.

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

o Aby ryZze byla mékci, nalijte o 1-2 1Zice vody vice, a aby byla tvrdSi — o stejné mnoZstvi vody ménég, nez je to
doporuceno v tabulce.

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

o K hotové ryzi mlzete pfidat rlizné pfisady, aby se zménila jeji chut.

Druh ryze Rye | MnoZstvi Vo Doba pfipravy, (min.)
Hnéda
- Obycejna Y2 8alku 1 Sélek 42-45
- Spafena 1 Salek 1 Y Salku 45-50
Smés dlouhé a kanadské ryze
- Obycejna 170r 1 Y Salku 56-58
- Pro rychlé vaieni 190 r 1 % Salku 18-20
Pro rychlé vafeni 1 Salek 1 2 Salku 12-15
Bila
- Obycejna 1 Salek 1 Y2 Salku 45-50
- Dlouha 1 Salek 12/3 Salku 50-55
ZELENINA

Dobre umyjte zeleninu. Odstrante kofinky a podle potfeby slupku.

o Doba pfipravy zavisi na mnozstvi a pfedbézni pfipravé pokrmu. Podle potfeby mlzete ménit dobu pfipravy.
o Nedoporu€ujeme, abyste pfedem rozmrazovali mrazenou zeleninu.
o P¥i pfipravé zeleniny v nadobé na ryzi, je tfeba je zakryt alobalem, aby se tam nedostala zbyte¢na voda.
e 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 (nakrajena) 450 16-18
Celer (jemné nakrajeny) 225 14-16
Mrkev (jemné nakrajena) 450 18-20
Kvétak 450 20-22
Kukufice 3-5 klasu 14-16
Lilek 450 16-18
Houby (celé) 450 10-12
Cibule (jemné nakrajend) 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 éa3| 6 mensich 30-32

rambor)

Brukev 1, stfedni 28-30
Spenat 225 14-16
Kabacky
- Zluté nebo cukety (nakrajené) 50 12-14
- Bily zalud nebo Sedy ofech 450 22-24
Vodni fepa (nakrajena na platky) 450 20-22
MraZena zelenina 300 28-50
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e Doba pripravy ¢erstvych nebo mrazenych a Uplné rozmrazenych mofskych plodd a ryby je uvedena v tabulce.
Rybu a mofské plody je tfeba nejdfive odistit a pfipravit.
e Pro pfipravu vétSiny druhu ryb a mofskych plodl neni tfeba vice ¢asu. Doporuéujeme, abyste je pfipravovali

mensimi porcemi.

Béhem upravy lastury mékkysu, ustfic a musli se neotviraji soucasné a proto je ob¢as kontrolujte.
Rybi filé mlzete vafit v nadobé na ryzi s pfidanim masla, margarinu, citrénu, riznych omacek a také bez nich.
Upravte dobu pfipravy podle pokynl receptu a podle pfedbézné upravy potravin.

Potraviny Vaha, g / mnozstvi Priblizna doba pripravy, (min.)
Mékkysi v lasturach
- S tvrdou lasturou 450 10-12
Kraby
- Kralovsti krabi, nohy/klepeta 225 20-22
- S mékkou lasturou 8-12 ks 8-10
Humfi
- Ocasy 2-4 ks 16-18
- Jednotlivé ¢asti 450-563 18-20
- Celi, zivi 450-563 18-20
MusSle (Cerstvé, v lasturach) 450 14-16
Ustfice (8erstvé, v lasturach) 1350 18-20
Hiebenatky
- Riéni (ogisténé) 450 14-16
- Morskeé (ocisténé) 450 18-20
Krevety (v krunyfich)
- Stfedni 450 10-12
- Velke 450 16-18
Ryba
- Cela 225-340 10-12
- Rozdélena 225-340 10-12
- Filé 450 10-12
- Nakrajena na kousky 450 (tloustka ~2,5 cm) 16-18
MASO

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

Potraviny Véaha (g)/ mnozstvi Priblizna C:?nb; §)rlpravy,

V skofapkach
— Pro vafeni namékko 1-12 ks 15-18
— Pro vafeni natvrdo 1-12 ks 19-22
Vejce-paSot (vejce uvarené beze skofapky v horké
vodé)
1: Nalijte 2 Salky vody do nadoby na ryzi a zapnéte 7.8
parni hrnec.
2: Vyklepnéte vejce do mensi nadoby.
Postupné jej vlijte do horké vody v nadobé na ryzi a 7-8
pockejte az pFiprava ukondci.
Omeleta
Vyklepnéte do nadoby na ryzi 6 vajec a pfidejte 2 Izice 20-22
mléka, sul a pepf. Za 10-12 minut vejce promichejte.
CISTENIi A UDRZBA
¢ Odpojte parni hrnec od elektrické sité a nechte jej, aby upIné vychladl.
¢ VVylijte vodu z kondenzatoru par a nadoby na vodu.
o Zbytek vody mulzete vylit nalévacim otvorem.
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Umyjte poklicku, podstavec a vSechny nadoby teplou vodou s mydlem (muzete 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 istici 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 uvafi.

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

Pfi odstranéni usazenin z topného télesa nemontujte na néj nadoby na potraviny a nezakryvejte poklickou.
Zapojte parni hrnec do elektrické sité. Nastavte ¢asovy spinac 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

o Pred Cisténim pfekontrolujte, zda je spotiebi¢ odpojen od elektrické sité a upIné vychladl.

e Spinéte pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

o Skladujte spotfebi¢ v suchém a chladném misté.

Eld PBLKOBOLACTBO 3A EKCMITIOATALUA

NMPABUJIA 3A BE3OMNACHOCT

e 3a ga usnonseaTe ypeda NpaBUNHO, NpoYyeTeTe BHMMAaTENHO PHLKOBOACTBOTO 3a eKchnjoaTaums U ro 3anasete
Nno-HaTaTbK Npu Bb3HWKBAHE Ha eBEHTyarH BbMNPOCH.

e [Mpean goa nsnonseaTe U3OenUeTo 3a NpbB MbT NPoBepeTe, Aanu NOCOYEHUTE TEXHUYECKN XapaKTEPUCTUKU Ha
ypena cCbOTBETCTBAT C 3axpaHBaHETO BLB BawaTta mpexa.

e HenpaBunHa ekcnnoatauus Ha ypeda MoXe Ja OOBeAe [0 Heu3npaBHOCTM B paboTata My WMnv ga MpUYMHK
3[PaBOCIIOBHM LLETH.

¢ 3penuneTo e npegHasHa4yeHo caMo 3a AoMalluHa ynotpeba. YpeabT He € 3a MPOMULLINIEHO U3MNOS3BaHe.

¢ BuHaru n3knoyBanTe ypefa oT KOHTaKT, ako He ro nossBeare.

e He nortansvTte ypega unu kabena BbB BoAa WNu Opyrv TEYHOCTU. AKO TOBa Ce € CIy4urio, He ro nunamTe, a
MbPBO M3KMOYETE OT KOHTAKT, M3LANO ro m3cyweTe M npoBepeTe paboTarta My B KBanuduuupaH cepBU3EH
LEHTBbP.

e He ekcnnoaTtupaiTte M3genueTo ¢ noBpedeH kaben unu wencen, a Cblo Taka cnej nagaHe Ha usgenveTo unm
cneq opyrm nospean. 3a nposepka Ha paboTaTa My UM peMOHT 0bbpHeTe ce B Han-6nu3kms kBanuduumpaH
cepBuas.

e Cnepete, kabenbT Aa He AOKOCBA MOpPELLM NOBbPXHOCTM M OCTPU NPeaMeTH.

¢ KaTo mnskniousate ypeaa, He gbpnavte kabena, a u3ternete wencena ot KOHTakT.

e VisgenneTto TpsAbBa ga CcToM BbpXY Cyxa paBHa MOBBLPXHOCT. He ro crnarante Bbpxy ropeLuy noBbPXHOCTH, a

CbLLUO Taka 6rM30 4O M3NbYBaLLM TOMMMHA YCTPOWCTBA (Hanpumep, nevkun), nepaeta n nog padrose.

Hwukora He ocTaBanTe BknoYeHus ypea 6e3 Haasop.

He nosBonsiBavite geuarta ga nonssat ypega 6e3 ga uma HaKkon Bb3pacTeH J0 TSX.

He pokocsanTe ropeLy noBbLPXHOCTH.

C uen npepoTBpaTsiBaHe Ha TOKOB ydap WM HEW3npaBHOCTU M MOBPeaW Ha ypeda, wM3nonssamte camo

CbCTaBHUTE YacTu OT KOMMIIEKTa.

o Mpean ga BKNOYBATE ypeda B KOHTaKT, HaMbiIHETE pe3epBoapa 3a BoAa. VIHaye u3pgenneto Moxe ga ce
pasBanw.

¢ B HuKakbB crnyyanm He Non3BanTe CbAOBE Ha ypeda B MUKPOBBLITHOBU MEYKN, HE T cnaramTe Ha KOTIOHWU UM BbB

ypH©.

AkoO B ypeaa uma ropella Boga unm xpaHa, MHOro BHMMaBamnTe, KoraTo ro npemecraare.

e Kato oTBapsiTe kanaka no Bpeme Ha paboTa Ha ypeda, BHMMaBanWTe fa He ce onapute. Heka KoHOEH3aTbT,
KOWTO € nonagHan Ha kanaka ga usrede o6paTHo B ypeaa.

NoaAroToBKA 3A EKCMNOATALNA

o CBarneTe BCUYKM NEMNEHKM OT ypeaa.

¢ [Npean aoa nsnonseaTe ypena 3a NpbB NMbT, M3MUIATE A00pe BCUYKATE CbAOBE M CBAMSALLM Ce YacTu ¢ Tonna Boaa
W npenapart, nocne rm nsnnakHeTe n 3adbpLueTe.

e 3abbplLueTe pe3epBoapa 3a Boga OTBbTPE CbC BNaXHO napuandye.

®YHKUUA “BBP3A NAPA”

e AKO BbpXy HarpeBaTeSflHUS eNfleMeHT LLe CIOXUTE HacTaBKkaTa C Npope3 OTAosny, TO napaTa we ce obpasysa
Beye cned 35 cekyHau OT BKIOYBaAHE Ha ypeaa.

EKCNNOATALUNUA HA YPEOA

¢ [locTaBeTe ypena Bbpxy YCTONYMBA XOPU3OHTANIHA NOBBbPXHOCT.

e CunBainTe B pe3epBoapa CamMoO 4MCTa BoAa, He OOMyckamTe M3Non3BaHe Ha OPYrM TEYHOCTU U XpPaHUTENHU
nobaekn. B pesepBoapa uma 03Ha4YeHMs 3a MakCcumarnHo U MMHUMarHO 3anbfBaHe: HMBOTO Ha Boda TpsibBa aa
Ce Hamupa Mexay TSX.

e CrnoxeTte Tabnarta 3a cbbupaHe Ha KoHAeH3aTa U CbAoBeTE 3a Napa Bbpxy 6rnoka.

BHUMAHMUE: He ponyckante, BogaTta B pe3epBoapa Aa 6bae No-manko oT MakCMMasiHO HUBO.
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¢ [lpogyKTuTe, KOMTO U3NCKBAT NO-AbIr0 BpeMe 3a NpuroTBaHe (Hanpumep, No-e4pu Unu Ap.), BUHaru criaravre B
JoInHnA cbA 3a napa.

¢ AKO MO Bpeme Ha NpUroTBsIHE Ce Okasa, Ye KONMMYEeCTBOTO Ha BoAa B ypeda BoAa € no-masnko oT HeobxoammoTo,
TOraBa MOXeTE [a A AocuneTe Ype3 OTBOpa 3a 3anvBaHe, 6e3 fa cBanste CbAOBETE 3a napa.

YALLA 3A OPU3

¢ B yawa 3a opus cnoxeTte opv3 unu pyru NnpoaykTu, cunete Boga, coc unu ap. 3atBopeTe kanaka. Bkrodete
ypegoa B KoHTakT. [locTaBeTe Ha Tanmmepa onpedeneHo Bpeme 3a npurotesHe. Korato To we wustede, e
MPO3BYYM 3BYKOB CUrHamn, UHAMKATOPBT LUE M3racHe U ypegbT Le Ce M3KYM aBTomatuyecku. Uskmoyete
n3aenneTo OT KOHTaKT U BHMMATESIHO cBarieTe YalluTe 3a napa.

e B peuentn 3a roTBeHe Ha napa ce noco4yBa NpUGNN3MTENHO Bpeme 3a MpUroTBSHE Ha MPOAYKTa, KOeTo ce
N34ncnsisa Bb3 OCHOBA Ha KONMMYECTBO, pa3Mepu U Heobxoaouma cTeneH Ha MpUroTesiHe, a CbLUO Taka ce B3uma
npeasna v HoMBMAyanHu BkycoBe. NpeanaraHn pexxmmmn ca npegHasHadeHun 3a ypea ¢ Aga cbaa 3a napa. Mpu
eKcnroaTtauusi Ha Tpu cbAa 3a Napa BpemMeTo 3a NPUroTBAHE Ha NpoayKTa TpsibBa Aa ce Kopurupa.

¢ Kato nanonssarte ABa CbAa 3a napa MOXeTe eQHOBPEMEHHO Aa NpUroTeaTe pasnuyHu npogyktn. Obadve Tpsabea
Ja umarte npeasua, Ye Te3n xpaHu TpsibBa ga 6bgaT cbBMECTMMM efHa C Apyra M da ce CbyeTaBaTt U TEXHU
MUPM3MK, 3aLOTO Ma3HMHA M COKOBE OT THAX LUe Ce CMecBaT Mo Bpeme Ha roTBeHe u mMoraT da pasBansiT BKyca
Ha npoayKTuTe.

e BHumaBanTe na He ce onapute. MNanonssante cneumanHm KyXHeHCKN pbKaBuun It PbKOXBATKWN.

I'IPVIFOTBFlHE B ABATA CBbAA 3A MAPA

¢ [locTaBeTe BbpXy 3axpaHBalwiusi 6rok Tabnata 3a cbbupaHe Ha KOHAEH3aTa M JonHuS cbA 3a napa. Crnoxerte
BbPXY HEFO U FOPHUA CbA.

PErYNMPAHE HA BPEME 3A NMPUTOTBAHE

e C nomowyta Ha TamMepa MOXeTe Aa CMOXWUTE MakCUManHO Bpeme npu HenpekbcHaTto obpaboTBaHe 5-75
MWUHYTW.

e Harnacete Ha TaiMepa HeobxoaMMo BpeMe 3a NpuUroTesiHe (criopen npenopbky unu Bue 3HaeTe oT onuTa npwm

rotTeeHe) . LLle ce BKNoYM CBETELLMAT MHOMKATOP.

3a nocTtaBsiHe Ha BpPeMETO 3a NPUroTBSIHE MO-Marnko OT 5 MUHYTW, NbPBO MOCTaBeTe TalMepa B KaKBOTO M Ada

Ouno NonoxeHve Ha NoBeye OT 5 MUHYTW, ypeabT Aa NoyHe ga paboTu, cnefd ToBa 3aBbpTeTe TanmMepa obpaTHO

cpeLly NocoKa Ha YacoBHMKOBaTa CTpesika 3a yCTaHOBSABaHe Ha HeobX0OUMOTO BpeMe 3a NpUroTBSAHE.

AKO LLie U3Non3BaTe HacTaBKkaTa Ha HarpeBaTenHUs enemMeHT, To NaparTa e ce obpa3syBa Beye cneq 35 cekyHau

OT BKNIOYBaAHE Ha ypeaa .

Korato 3agageHOTo Ha Tanmepa Bpeme Lie u3Teye, NPOo3By4YM 3BYKOB CUrHarm, MHOMKATOPbBT LUE U3racHe U

ypenbT e Ce U3KIM0YN aBToMaTUYECKM.

S3ATOMNAHE HA XINAB U NONTYPABPUKATU

o KaTto 3atonnate xnsba, He ro NOKpPMBANTE C HULLLO.

e Bpeme 3a 3atonndHe Ha nonydgabpukatn 3aBWCKU OT CTENeHTa Ha TAXHO 3ampassiBaHe M TemnepaTypa Ha
CbXpaHABaAHETO UM.

¢ [pu 3aTonnsiHe Ha nonydgabpukaTn B YawaTa 3a Opu3, paBHOMEPHO MM pasfoxeTe Tam M 3aTBOpeTe valuaTa ¢
anymMumHueBo ¢honvo.

OPU3 N HACUMNMHU 3BbPHEHU XPAHU

¢ B 3aBMCMMOCT OT copTa Ha opwu3, Ton TpsibBa ga ce NPUroTBA B PasfiuyHn PEXMMMU.

e B yawara 3a npuroTBsiHe Ha opu3a cuneTe MNpPoAyKTa, a CbLOo Taka M Boda B pe3epBoapa, Crnopesn KakTo e

npenopbYaHo.3aTBoOpeTe Kanaka u BknoyeTe ypeaa.

AKO McKaTe Opu3bT [a ce MOoMyyu Nno-Mek, crnoxete ¢ 1-2 cyneHn NbXuumM noBeve Boga, a 3a Nno-TBbpa Opu3 — C

TONIKOBa KONMYECTBO BoAa NMO-Marko, KOJIKOTO € NpenopbyaHo B Tabnuvuara.

Cnep 13BecTHO Bpeme (MHOUBMAYarHO 3a BCEKM BUA OpU3), KaTo CTe 3arnoyHanu ga rotBuTte, NpoBepeTe rbcroTa

1 CTEMEH Ha NPUroTBAHE Ha NPOAYKTAa, KaToO CbLLEBPEMEHHO BHUMATENHO o pa3bbpKBare.

B rotoB opu3 MoxeTe Aa CroXuTe pasnuyHn nognpaeky 3a ga nogobpure BKyca my.

Bua opus Konnuecreo Bpeme 3a npurotBsiHe, (MMH.)
Puc | Boga ’
KadpsiB
- O6ukHoBEH Y2 valla 1 yawa 42-45
- [MponapeH 1 yawa 1% vawa 45-50
Cmec OT ObITbr M KaHaACKU Opu3
- O6ukHoBEH 170r 1 %2 vawa 56-58
- 3a 6bp3o npuroTesiHe 190 r 1 % vawa 18-20
3a 6bp30 NpuroTeBsiHe 1 yawa 1% vawa 12-15
ban
- O6ukHoBEH 1 vyawa 1 %2 vawa 45-50
- Owbnwr 1 yawa 1 2/3 yawa 50-55
3ENEHYYUHN

o [1oGpe namuiiTe 3eneHuyLn. MNouncrete M oT KOpeH4yeTa, ako € HeoBXOAUMO, MOXeTe Aa v obenute.

e Bpeme 3a rotBeHe ce M3uMCMsiBa B 3aBUCMMOCT OT TSIXHOTO KOMWYECTBO, KOMKO T€ Ca MPECHU M OT
npeasaputenHo obpabotsaHe Ha npodykTa. AKO € Heo6X0oaMMO, MOXeTe [ja MPOMEHSATE BPEMe 3a MPUroTBsIHE.

¢ He ce npenopbyBa npeasapuTeniHo Aa ce pasMmpasssaT no-paHo 3aMpaseHn NPoayKTH.
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e 3a NpuroTeBsiHe Ha 3eneHdyuy B Yalua 3a opu3, no-gobpe crioxete oTrope ¢oNnvo, 3a npedoTspaTsBaHe Ha

nonagaHe Ha U3NuLliHa Bnara.

e Cnen n3tnyaHe Ha 10-12 MWHYTW, KOraTto CTe 3ano4Hanun npuroTteAHe Ha 3amMpas3eHU MNpoaAYKTU, TpﬂGBa noa

pas3bbpkaTe gobpe.

MpecHu 3eneH4Yyun

Terno, r/ 6p.

MpumepHO Bpeme 3a roTBeHe,

(MuH)

Llenu apTtuwokmn 4 (cpegeH pasmep) 30-32
Acnepxn 450 12-14
Bob, dacyn v gp.:

- 3eneH/xbNT, KadnB 225 12-14
- Uan vnn HagpobeH 450 20-22
LiBekno (Hapsa3aHo) 450 25-28
Kapdumon 450 20-22
Bptokcencko 3ene 450 24-26
3ene (Haps3aHo) 450 16-18
LlenvHa (TbHKO Haps3aHa) 225 14-16
MopKoBM (TBHKO HapsidaHu) 450 18-20
LiBeTHO 3ene 450 20-22
LlapeBunua 3-5 6p. 14-16
MNatnagxaxHu 450 16-18
66K (He Haps3aHu) 450 10-12
Jlyk kpomug (TbHKO Hapsa3aH) 225 12-14
[MawbpHak 225 8-10
"pax (c wywynka) 450 12-13
Yyuika (He Hapsa3aHa, 6e3 ceMku) flo 4 6pos cpepe 12-13

pasmep

KapTodum (He HapsizaHK, po30BK) flo 4535'&”2;5;')0 6 30-32
Bsana psna 1, cpegeH pasmep 28-30
CnaHak 225 14-16
TUKBUYKM

- XKbntn unu 3enexn (HapsasaHm) 50 12-14
- Ban xbnbg unu cne opex 450 22-24
Psana (Hapsa3aHa Ha Kpbryeta) 450 20-22
3ampaseHun 3eneHyyum 300 28-50

PUBA N MOPCKWU OENUKATECHU

. Bpeme 3a NMpUroTBaAHe Ha NMpPecHU unn 3ampaseHn U HanbJIHO pa3Mpal3eHn MOPCKU OeNMKaTtecn € noco4eHo B
Tabnuuarta. Pnba n MOPCKU genukatecu Tpﬂ6Ba [a 6baaTt noaroTBEHM U NOYUCTEHU npeagBapuTesiHo.
e 3a npuroTBAHe Ha noee4ye BMaoBe pM6a N MOPCKWU OeJinmKaTecu HeobXxoaMMO Marnko Bpeme. I'Iperlopquame Te

Aa ce rotB4AT Ha Malikm nopuun.

e [lo BpemMe Ha MPUroTBSIHE YEpPYNKUTE MOMOCKW, CTPUAM U MUOWM ce pasTBapsiT B pasnuYHO Bpeme, 3aToBa

NepuoanYecKn r npoBepsiBanTe.

e PubeHo cune moxe [a ce roteu B vallata 3a OpU3 KakTo ¢ AoOaBsHe Ha KpaBe Macro, MaprapuH, NMUMOH U

pas3nn4Hu cocoee, Taka u 6es Tsx.

. KolerMpaVlTe BpemMe 3a npuroteaHe B CbOTBETCTBME C U3NCKBAHMA B peuenta un B 3aBUCUMMOCT OT

npegBapuTenHo obpaboTBaHe Ha Npoa

KTa.

MpumepHO BpeMe 3a roTBeHe,

Mpoaykr Terno, r /kon-Bo (MMH.)
Montocku B Yepynku
- C TBbpAM Yepynkm 450 10-12
Paun
- Kpancku paum, kpadeTta/Wwmnkm 225 20-22
- C meku Yyepynku 8-12 6poiikun 8-10
Jlo6cTepun
- Onawkm 2-4 Bpoikm 16-18
- OToenHu yactu 450-563 18-20
- Uenn, xnBun 450-563 18-20
Mwvaun (npecHn, B 4epynku) 450 14-16
C1puam (NpecHwW, B Yepynku) 1350 18-20
Mopcku rpebeHyeTa
- Peynu (nouncrenn) 450 14-16
- Mopcku (nouncTeHu) 450 18-20
Ckapuam ( ¢ 4epynkm)
- CpegHu 450 10-12
- Monemwu 450 16-18
Pnba
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- Uana 225-340 10-12
- MouuncteHa 225-340 10-12
- dune 450 10-12
- Hapssana Ha napyeTa 450 (~2,5 cm. gebennHa) 16-18
MECO
Mpoaykr Terno, r / kon-Bo MpumepHoO Bpeme 3a rorBeHe, (MUH.)
Tenewko
- Mnewka 450 28-30
- Mbpxonu 450 16-18
- Ton4yeta 450 22-24
MNune 450
- HapssaHo 2-4 nap4yeTta 24-26
ArHeLiko
- HapsizaHo Ha nap4eTta 450 26-28
CBMHCKO
- HapszaHo Ha nap4eTa 450 26-28
KpeHsupLuu 450 14-18
["oTOB canam 450 14-16
ANLA
MprmepHO Bpeme 3a roTBeHe
MpoaykT Terno (r)/kon-Bo (MUHyTV)
C uepyrnika
— 3a npuroTesiHe Ha POXKM ANLa 1-12 6p. 15-18
— 3a TBbpAae cBapeHu anua 1-12 6p. 19-22
Anue-nawot (snue, ceBapeHo 6e3 4epynka BbB Bpsna
BO4a)
1: CuneTte 2 yawm BoAda B Yallata 3a Opu3 U BKIOYETE 7.8
Yypena B KOHTAKT.
2: Pa3buinte anue B marka 4vaiua.
[NocTeneHHO ro u3cmneTe B ropewia Boda B YawaTta 3a 7-8
Opu3 1 n3vakanTe Kpas Ha NpUroTBsiHe.
Owmnet
Pasbunte B vawara 3a opu3 6 sanua n gobasete 2
CYNEeHU NBXMUN MIISIKO, COM U Yep nunep cnopeq Bkyca 20-22

Bu. Cneg 10-12 MnHyTK pas3bbpkante anuara.

NMOYNCTBAHE U NOAAOPBXKKA

o N3knioyeTe ypeaa OT KOHTaKT, HeKa TOW HanbiHO Aa U3CTUHE.

¢ V3cmneTe Boga oT TabnaTa 3a cbbupaHe Ha KOHAEeH3aTa ¥ pesepsoapa 3a BoAa.

e OcTtaTbuUM Ha BOAa MoOXeTe Aa usrneete 4pes OTBOPK 3a cunBaHe, kKaTo obbpHeTe ypeaa.

e NamuinTte kanaka, Tabnata M BCUYKM CbAOBE C TONNa Boda W npenapart (MoXe B FOPHOTO OTAereHue B
CbAOMUANHA MaLlvHa), mocrne rm nsnnakHeTe n nscyliete gobpe.

Namunte pe3epBoapa C Tonsia Boga u npenapar, nociie ro n3njiakHete /J,o6pe n nacyuierte.

e He ce gonycka 13nornssaHe Ha Apackally MUSTIHW NpenapaTti, OpraHnYHU paspeauTenivi U arpecrBHU TEYHOCTU.
e Crnep U3BECTHO BpeMe BbpXy HarpeBaTesrHusa efieMeHT MoXe Aa ce oGpa3yBa BOAEH KaMbK M 3aTOBa ypeabT e

Ce U3KI4YBa Nno-paHo OTKOJIKO e HeobxogMMmo.

e Cneg 7-10 nbTn paboTa (B 3aBMCMMOCT OT BoZa) AobaBeTe B pesepBoapa CPeACTBO Cpelly rnpeMaxBaHe Ha
BOZIEH KaMbK (CTPMKTHO criasBaiiTe MHCTPYKLMM Ha onakoBka). 3anbhHeTe pesepsoapa ¢ Boga A0 MaKCUMarHo

HUBO.

. l'IpM NOYNCTBAHE HA HarpeBaTesiHUA ernneMeHT OT BOAEH KaMbK He cnaraunte BbpPXy pe3epBoapa CbAoBE 3a

NPOAYKTU N HE TO SGTBapFIVITe C Kanak.

e BknioueTe ypena B koHTakT. Harnacete TtanMmepa npumepHo Ha 20 mumHyTW. Cnep msknoyBaHe Ha ypega (no
TanmMepa) usterneTe wencena oT KOHTakT. [peau ga nanveaTe BogaTta, M34akanTe HarpeBaTeNHUSAT eNeMeHT aa
N3CTUHE HanbfHO. HAKOMKO MbTWU M3MUNTE HarpeBaTenHUMs enemMeHT U pe3epBoap CbC CTyAeHa Boda U ro

n3bwpiete gobpe.
CBbXPAHABAHE

e [pean fa npubupate ypega npoBepeTe, TOM Aa € U3KIIOYEH OT KOHTaKT U € U3CTMHAN HanbiHO.
e /3nbnHsaBanTe BCUYKKN nanckBanua ot pasgena NOYNCTBAHE U NMOOOPBXKKA.

o CbxpaHsBanTe ypega Ha Cyxo NpoxriagHo MSCTO.

INSTRUKCJA OBSLUGI
SRODKI BEZPIECZENSTWA

o Uwaznie przeczytaj niniejszg instrukcje obstugi przed uzytkowaniem urzgdzenia w celu unikniecia ztaman w

czasie uzytkowania oraz zachowaj ja w celu informaciji.
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e Przed pierwszym uruchomieniem sprawdz, czy charakterystyki techniczne urzgdzenia podane na nalepce
odpowiadajg parametrom sieci elektryczne;j.

o Nieprawidtowe uzytkowanie moze spowodowac ztamanie wyrobu, wyrzadzi¢ szkode materialng lub szkode na
zdrowiu uzytkownika.

o Tylko do uzytku domowego. Urzadzenie nie jest przeznaczone do zastosowania przemystowego.

e Zawsze odigczaj urzadzenie od sieci elektrycznej, jesli nie korzystasz z niego.

¢ Nie zanurzaj urzadzenia oraz kabla w wodzie lub w innych ptynach. Jesli taki wypadek miat miejsce, natychmiast
odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej i zanim zaczniesz go uzytkowaé, sprawdz gotowosé techniczng i
bezpieczenstwo urzgdzenia u wykwalifikowanych fachowcow.

o Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym kablem elektrycznym lub wtyczkg oraz po spadaniu lub innych
uszkodzeniach. W celu sprawdzenia i naprawy zwracaj sie do najblizszego serwisu.

o Uwazaj, zeby kabel nie dotykat ostrych krawedzi i gorgcych powierzchni.

o Odtaczajac urzgdzenie od sieci elektrycznej, nie ciagnij za kabel, lecz trzymaj sie za wtyczke.

e Urzadzenie ma by¢ statecznie ustawione na suchej rownej powierzchni. Nie ustawiaj urzgdzenia na goracych

powierzchniach oraz w poblizu zrédet ciepta (na przyktad, kuchenek elektrycznych), firanek, a réwniez pod

pbétkami zawieszanymi.

Nigdy nie pozostawiaj wigczonego urzadzenia bez opieki.

Nie pozwalaj dzieciom uzytkowac urzadzenie bez kontroli dorostych.

Nie dotykaj goracych powierzchni.

Zeby unikngé porazenia pragdem elektrycznym i ztamania urzadzenia, uzywaj tylko akcesoriéw dotgczonych do

kompletu dostawy.

e Zanim podtgczysz parowar do sieci elektrycznej, napetnij wodg zbiornik na wode. W przeciwnym przypadku jest
mozliwe uszkodzenie urzadzenia.

¢ Nie dopuszcza sie stosowania pojemnikéw parowara w piecach mikrofalowych, na kuchenkach elektrycznych lub
gazowych.

¢ Podczas przenoszenia parowaru zawierajgcego gorgcg wode lub jedzenie zachowuj maksymalng ostroznosc.

e Otwierajac pokrywe dziatajacego parowaru, uwazaj, zeby nie doszio do oparzenia goracg para. Pozwdl
skroplinom zgromadzonym na pokrywie $ciec z powrotem do pojemnika.

PRZYGOTOWANIE DO PRACY

e Usunh z urzgdzenia wszystkie nalepki.

e Przed pierwszym wiaczeniem starannie wymyj wszystkie pojemniki i czesci zdejmowane cieptg wodg z mydtem,
nastepnie starannie przeptukuj i wytrzyj do sucha.

¢ Przetrzyj pojemnik na wode od wewnatrz za pomoca wilgotnej szmatki.

FUNKCJA ,,SZYBKA PARA”

e W przypadku ustawienia na elemencie grzejnym koncowki wycieciem do dotu, para sie tworzy juz po uptywie 35
sekund od momentu witgczenia parowaru.

PRACA

e Ustaw parowar na statecznej, poziomej powierzchni.

e Wlewaj do zbiornika tylko czystg wode; nie dopuszcza sie stosowania innych pltyndw oraz substancji
dodatkowych. Na zbiorniku znajdujg sie znaki maksymalnego a minimalnego napetnienia: poziom wody musi sie
miesci¢ w granicach pomiedzy nimi.

e Ustaw podstawke na skropliny i pojemniki parowe na podstawie.

UWAGA: Nie dopuszczaj, zeby poziom wody w zbiorniku byt ponizej minimalnego.

e Zawsze wkiadaj produkty o dluzszym czasu przygotowania (na przyktad, wieksze lub itp.) do dolnego pojemnika
parowego.

e Jesli w czasie przyrzadzania ujawniono, ze wody jest mniej normy, mozna dola¢ wody przez otwér do
napetniania woda, nie zdejmujgc pojemnikéw parowych.

CZASZA DO RYZU

e Do czaszy do ryzu wiéz ryz lub inne produkty, dodaj wody, sosu itp. Przykryj pokrywe. Podtgcz parowar do sieci
elektrycznej. Ustaw na zegarze czas przyrzadzenia potrawy. Po uptywie tego czasu rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy, wskaznik $wietlny sie zgasnie i parowar automatycznie sie wytgczy. Odtacz urzadzenie od sieci
elektrycznej i starannie zdejmij pojemniki parowe.

e Przepisy kuchni parowej podaja przyblizony czas przyrzadzenia, ktéry zalezy od ilosci, wielkosci oraz
pozadanego stopnia gotowosci produktow, jak réowniez i od upodoban osobistych. Proponowane warunki sg
przeznaczone do parowaru o dwéch pojemnikach. Podczas pracy z trzema pojemnikami czas przyrzadzenia
nalezy skorygowac.

e Uzywajagc dwodch pojemnikéw parowych mozna w tym samym czasie przyrzadzaé rézne potrawy, jednak, nalezy
wzig¢ pod uwage, ze przyrzadzane artykuty spozywcze muszg moc sie godzi¢ i hormonizowaé co do zapachu,
poniewaz ich soki i ttuszcz beda sie mieszaty i moga zepsué potrawy.

e Zdejmujac nagrzane pojemniki dotgczone do kompletu parowaru, uwazaj — zeby nie doszto do oparzenia goracq
parg. Uzywaj rekawic kuchennych lub scierek.

GOTOWANIE W DWOCH POJEMNIKACH PAROWYCH

e Ustaw na podstawie zasilajgcej podstawke na skropliny oraz dolny pojemnik parowy. Ustaw na nim goérny
pojemnik.

USTAWIENIE CZASU GOTOWANIA

e Zegar umozliwia ustawienie maksymalnego czasu ciagtej obrobki 5-75 minut.
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e Ustaw na zegarze wilasciwy czas gotowania (zalecane lub zgodnie z wtasnym doswiadczeniem). Zapali sie
wskaznik Swietlny.

o Aby ustawi¢ czas przyrzadzania mniej niz 5 minut, najpierw ustaw minutnik w dowolnej pozycji powyzej 5 minut,
aby uruchomié urzadzenie, nastepnie obré¢ minutnik w kierunku przeciwnym o ruchu wskazéwek zegara, aby
ustawi¢ pozadany czas przyrzadzenia.

o W przypadku stosowania koncéwki elementu grzejnego, juz po uptywie 35 sekund od momentu wigczenia
parowaru tworzy sie para.

e Po uptywie ustawionego czasu gotowania rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, wskaznik Swietlny sie zgasnie i
parowar automatycznie sie wytaczy.

ROZGRZANIE CHLEBA | POLPRODUKTOW

e Rozgrzewajgc chleb, niczym go nie przykrywaj.

e Czas rozgrzania potproduktéw zalezy od temperatury ich zamrazania i przechowywania.

e Przy rozgrzaniu pétproduktéw w czaszy do ryzu roztéz je rownomiernie i przykryj czasze folig aluminiowa.

RYZ | KRUPY

o W zalezno$ci od gatunku ryzu nalezy gotowaé go w réznych warunkach.

e Do czaszy do gotowania ryzu wtéz ryz i dodaj wody do zbiornika zgodnie z zaleceniami. Przykryj pokrywe i wigcz
parowar.

e Zeby ryz stat sie bardziej miekki, wlej o 1-2 tyzki stotowe wiecej wody, a zeby stat sie bardziej twardy — o tyle
samo mnije, niz zaleca sie w tabeli.

e Po jakims$ czasie od poczatku gotowania (odrebnym dla kazdego gatunku ryzu), sprawdz go pod wzgledem
gestosci i stopnia gotowosci, jednoczesnie mieszajac go.

o Go gotowego ryzu mozna dodawac¢ rézne przyprawy w celu zmiany jego smaku.

Rodzaj ryzu Ryz | llos¢ Woda Czas gotowania, (min.)
Brazowy
- Zwykly 2 filizanki 1 filizanka 42-45
- Obrobiony parg 1 filizanka 1 % filizanki 45-50
Mieszanka dtugiego ryzu i kanadyjskiego
- Zwykly 170 r 1 V% filizanki 56-58
- Btyskawiczny 190r 1 % filizanki 18-20
Btyskawiczny 1 filizanka 1 % filizanki 12-15
Biaty
- Zwykly 1 filizanka 1 V% filizanki 45-50
- Dtugi 1 filizanka 1 2/3 filizanki 50-55
WARZYWA

o Starannie wymyj warzywa. Obetnij korzenia i w miare konieczno$ci obierz ze skorki.

e Czas trwania gotowania zalezy od ilosci, swiezosci i obrébki wstepnej produktow. W razie koniecznosci czas
gotowania mozna zmieniagé.

¢ Nie zaleca sie uprzedniego rozmrazania warzyw mrozonych.

o W przypadku gotowania warzyw w czaszy do ryzu, nalezy przykrywaé je folig, zeby zapobiec dostaniu sie
zbednej wilgoci.

e Po uptywie 10-12 minut od poczatku przyrzadzenia nalezy wymieszaé produkty mrozone.

Swieze warzywa Masa, g/ szt. Przyblizony czas gotowania, (min.)

Karczochy cate 4 (Sredniej wielkosci) 30-32
Szparagi 450 12-14
Motylkowe:

- Zielone/dojrzato$ci woskowej 225 12-14
- Cate lub rozdrobnione 450 20-22
Burak (krojony) 450 25-28
Brokuty 450 20-22
Kapusta brukselska 450 24-26
Kapusta glowiasta biata (krojona) 450 16-18
Seler (cienko pokrojony) 225 14-16
Marchew (cienko pokrojona) 450 18-20
Kalafior 450 20-22
Kukurydza 3-5 kaczanow 14-16
Baktazany 450 16-18
Grzyby (cate) 450 10-12
Cebula glowiasta (cienko pokrojona) 225 12-14
Pasternak 225 8-10
Groszek zielony (straki) 450 12-13

Do 4-ch sztuk o sredniej
Papryka (cata, bez pestek) wielkosci 12-13
Ziemniaki (cate, rozowe) Do 450 (w przyblizeniu, 6 30-32
matych bulw)
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Brukiew 1, Sredniej wielkosci 28-30
Szpinak 225 14-16
Kabaczki

- Zotte lub cukinia (pokrojone) 50 12-14
- Bialy zotgdz lub szary orzech 450 22-24
Rzepa (pokrojona na plasterki) 450 20-22
Warzywa mrozone 300 28-50

RYBY | OWOCE MORZA

e Czas przyrzadzenia swiezych lub mrozonych i catkowicie rozmrozonych owocéw morza i ryb podano w tabeli.
Ryby i owoce morza nalezy wstepnie poczyscic i przygotowac.
e Przyrzadzenie wiekszosci rodzajéw ryby i owocow morza wymaga nieduzo czasu. Zaleca sie gotowanie

nieduzymi porcjami.

o W czasie przyrzadzenia skorupy mieczakéw, ostryg i matzéw rozwierajg sie w réznym czasie, dlatego nalezy

czas od czasu je sprawdzac.

o Filet ryb mozna przyrzadza¢ w czaszy do ryzu jak z dodaniem masta, margaryny, cytryny i réznych soséw, tak

rowniez i bez nich.

e Skoryguj czas przyrzadzenia zgodnie z wymaganiami przepisu oraz w zaleznosci od obrébki wstepnej

produktow.
Produkt Masa, g filosé Przyblizony cz(ar:ir?r)zyrzqdzenia,
Mieczaki w skorupach
- o twardych skorupach 450 10-12
Kraby
- Kraby krélewskie, nézki/szczypce 225 20-22
- O miekkich skorupach 8-12 sztuk 8-10
Homary
- Szyjki 2-4 sztuki 16-18
- Oddzielne czesci 450-563 18-20
- Cale, zywe 450-563 18-20
Matze ($wieze, w skorupach) 450 14-16
Ostrygi (Swieze, w skorupach) 1350 18-20
Grzebyki morskie
- rzeczne (oczyszczone) 450 14-16
- morskie (oczyszczone) 450 18-20
Krewetki (w skorupach
- Srednie 450 10-12
- duze 450 16-18
Ryby
- Cale 225-340 10-12
- Rozebrane 225-340 10-12
- Filet 450 10-12
- Pokrojone na kawaiki 450 (~2,5 cm grubosci) 16-18
MIESO
Produkt Masa, g /ilos¢ Przyblizony czas przyrzadzenia, (min.)
Wotowina
- Plecowka 450 28-30
- Befsztyki mielone 450 16-18
- Pulpety 450 22-24
Kury 450
- Rozebrane 2-4 kawaltki 24-26
Baranina
- Pokrojona na kawatki 450 26-28
Wieprzowina
- Pokrojona na kawatki 450 26-28
Parowki 450 14-18
Gotowe kietbasy 450 14-16
JAJA
Produkt Ma§a gg) Przyblizony czas_przyrzqdzenia,
lilos¢ (min.)
W skorupie
— do gotowania na miekko 1-12 sztuk 15-18
— do gotowania na twardo 1-12 sztuk 19-22
Jajko-paszot (jajko ugotowane bez skorupy w we
wrzgtku)
1: Wlej 2 filizanki wody do czaszy do przyrzadzenia ryzu 7.8
i wigcz parowar.
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2: Rozbij jajko do nieduzej czaszy.

Powoli wlej go do goracej wody w czaszy do 7-8
przyrzadzenia ryzu i czekaj, poki sie ugotuje.

Omlet

Rozbij do czaszy do ryzu 6 jajek i dodaj 2 tyzki stotowe

mleka, soli i pieprza do smaku. Za 10-12 minut 20-22
wymieszaj jajka.

CZYSZCZENIE | OBSLUGA

o Odtacz parowar od sieci elektrycznej i zaczekaj, poki on catkowicie sie schiodzi.

o Wylej wode z podstawki na skropliny i zbiornika na wode.

o Resztki wody mozna spusci¢ przez otwoér do napetnienia, obracajac parowar.

o Wymyj pokrywe, podstawke oraz wszystkie pojemniki cieptg woda z mydtem (mozna na gérnej pétce zmywarki
do naczyn), starannie przeptukuj i wysusz.

o \Wymyj zbiornik cieptg wodg z mydtem, starannie przeptukuj i wytrzyj do sucha.

¢ Nie wolno uzywacé srodkéw sciernych, rozpuszczalnikow organicznych i ptynéw agresywnych.

e Za jaki$ czas na elemencie grzewczym moze utworzyé sie kamien, wskutek czego parowar zacznie sie
wytgczaé, zanim produkty zostang ugotowane.

e Po 7-10 uzyciach parowaru (w zaleznosci od twardosci wody) dodaj do pojemnika polecany srodek do usuniecia
kamienia (Scisle przestrzegaj wskazéwek na opakowaniu) oraz napetnij go wodg do maksymalnego poziomu.

e Podczas czyszczenia elementu grzewczego z kamienia nie ustawiaj na zbiorniku pojemnikow na produkty oraz
nie przykrywaj go pokrywa.

e Podtacz parowar do sieci elektrycznej. Ustaw zegar na okoto 20 minut. Po wylgczeniu sie parowaru (zgodnie z
zegarem), odtacz go od sieci elektrycznej. Zanim wyla¢ wode, zaczekaj, poki element grzewcza catkowicie sie
schtodzi. Przeptukuj kilka razy element grzewczy i zbiornik zimng wodg i wytrzyj do sucha.

PRZECHOWYWANIE

e Przed przechowywaniem przekonaj sie, ze urzadzenie zostato odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie sie
schiodzito.

e Wykonaj wymagania rozdziatu CZYSZCZENIE | OBSLUGA.

e Przechowuj urzagdzenie w suchym chtodnym miejscu.

8§ MANUAL DE UTILIZARE

MASURI DE SIGURANTA

o Cititi cu atentie instructiunile din Manualul de utilizare considerandu-l un material indrumator.

¢ Inainte de a pune aparatul in functiune pentru prima data, verificati daca datele tehnice ale aparatului mentionate
pe eticheta corespund cu parametrii sursei de curent electric.

e O utilizare incorecta poate duce.la defectiunea aparatului, pagube materiale si chiar pricinui imbolnavirea
utilizatorului.

e Folositi-l numai in scopuri casnice in conformitate cu indicatiile din Manualul de utilizare. Aparatul nu este
destinat pentru uzul industrial.

e Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de curent inainte de operatiunea de curatire sau atunci cand nu-I|
mai folositi.

o Nu introduceti aparatul sau cordonul de alimentare in apa sau in alte lichide. Daca totusi acest lucru se intampla,
deconectati-l imediat de la reteaua electrica si inainte de a-l mai folosi, verificati aparatul din puctul de vedere al
functionarii si sigurantei la un Centru de Service.

e Nu folositi aparatul cu un cablu de alimentare defect si stecher, dupa ce a cazut sau cu alte defectiuni. Pentru

verificare si reparatii adresati-va la un centru specializat din apropierea Dvs.

Verificati daca cablul de alimentare nu intra in contact cu margini ascutite si suprafete fierbinti.

o La deconectarea lui de la sursa de curent nu trageti de cordonul de alimentare, tineti de stecher.

Instalatia trebuie montata intr-un loc uscat si pe o suprafata neteda. Nu-I asezati pe suprafete fierbinti sau in

apropierea surselor de caldura ( de exemplu o plita electrica) langa perdele sau sub rafturi.

Nu deschideti aparatul fara a-l verifica in prealabil.

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu atingeti suprafetele fierbinti.

Pentru a evita electrocutarea si aprinderea aparatului nu folositi aparatul cu accesorii ce nu intra in setul de

livrare.

¢ Inainte de a conecta recipientul pentru gatit la abur la sursa de curent electric umpleti rezervorul pentru apa .In
caz contrar aparatul se poate defecta.

* Nu folositi vasele pentru abur in cuptoarele cu micro-unde, pe plite electrice sau pe aragaz.

o Fiti foarte atenti la manipularea recipientului de gatit cu apa fierbinte sau preparate in el.

¢ Deschizand capacul recipientului de gatit in timpul functionarii trebuie sa fiti atenti ca sa nu va ardeti de la aburii
fierbinti. Dati posibilitatea condensului ce se scurge de pe capac sa se scurga in mod invers in vas.

PREGATIREA DE LUCRU

e Scoateti de pe aparat toate etichetele.

¢ Inainte de prima functionare spalati cu atentie toate cavitatile si partile detasabile cu apa calda si detergent apoi
stergeti si uscati bine.
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e Stergeti rezervorul de apa cu o carpa umeda in interiorul sau.

FUNCTIA”ABUR RAPID”

e Daca pe elementul de incalzire se monteaza un tub cu deschiderea/taietura in jos, voporii se formeaza in 35 de
sec dupa deschiderea recipientului de gatit la abur.

FUNCTIONARE

o Asezati recipientul de gatit la abur pe o suprafata curata si orizontala.

e Turnati in rezervor numai apa curate, nu este permis folosirea altor lichide sau adausuri alimentare. In rezervor
exista semne de umplere maxima si minima: nivelul apei trebuie sa fie intre aceste semne.

e Montati tava de colectare a condensului si tavile pentru abur pe suport.

ATENTIE: Nu se permite ca apa din rezervor sa fie mai putin de nivelul minim.

¢ Intotdeauna asezati produsele care se prepara cu un timp mai indelungat ( de exemplu cele mari sau altele) in
tava mica pentru abur.

e Daca pe timpul prepararii se constata ca apa este mai putina decat nivelul indicat, se poate turna apa prin
orificiul de umplere fara a scoate vasele pentru abur.

CUPA PENTRU OREZ

e In cupa pentru orez se toarna orez sau alte produse, se adauga apa, zeama de carne sau altele. Inchideti
capacul. Conectati recipientul de gatit la abur la sursa de curent electric. Stabiliti termporizatorul la timpul
necesar pentru gatirea felului de mancare. Cand acest timp s-a terminat, se aude un semnal sonor, indicatorul
luminos se aprinde si recipientul de gatit la abur se opreste automat. Deconectati aparatul de la sursa de curent
si scoateti cu grija vasul.

¢ In retele culinare pentru prepararea la abur se mentioneaza timpul aproximativ de pregatire ce depinde de
cantitate, proportii si nivelul dorit de preparare al produselor precum si de gustul fiecaruia. Regimurile propuse
sunt destinate pentru recipientul de gatit cu doua vase. In cazul celui cu trei vase timpul de pregatire trebuie
adaptat.

¢ Folosind doua sau trei vase se pot pregati diferite feluri de mancare o singura data, dar trebuie sa se tina cont ca
produsele ce se gatesc pot fi amestecate iar mirosurile se combina, iar sosurile si grasimile lor pot sa se combine
si astfel pot strica felul de mancare.

e Scoateti vasele fierbinti ce intra in setul recipientului de gatit la abur fiind atenti sa nu va ardeti de la aburul
fierbinte. Folositi manusi sau manere de bucatarie.

PREPARAREA IN DOUA VASE

o Asezati pe suportul de alimentare tava pentru colectarea condensului si vasul cel mic. Asezati pe el vasul cel
mare.

STABILIREATIMPULUI DE PREPARARE

o Temporizatorul este destinat pentru a stabili timpul maxim al preparii in 5-75 min.

o Stabiliti pe temporizator timpul de preparare (recomandat sau cel pe care-l stiti din experinta Dvs.)Se aprinde
indicatorul luminos.

¢ Pentru a seta timpul de preparare mai putin de 5 minute, mai intai setati temporizatorul in orice pozitie mai mare
de 5 minute, pentru ca aparatul sa inceapa sa functioneze, iar apoi rasuciti temporizatorul inapoi, impotriva
acelor ceasornicului, gi setati timpul de preparare necesar.

e Daca se foloseste tubul elementului de incalzire atunci in 35 de sec. dupa deschiderea recipientului de gatit la
abur se formeaza aburul.

e Cand s-a terminat timpul de preparare se produce un semnal sonor, indicatorul luminos se aprinde si recipientul
de gatit la abur se opreste automat.

INCALZIREA PIINII SI A SEMI-PREPARATE

¢ Piinea ce urmeaza a fi incalzita nu o acoperiti.

o Timpul de incalzire a semi-preparatelor depinde de temperatura lor de dezghetare si de pastrare.

e La incalzirea semi-preparatelor in cupa pentru pregatirea orezului asezati-le uniform si acoperiti cupa cu o folie
de aluminiu.

OREZ S| BOABE

In functie de sortimentul de orez acesta trebuie pregatit in diferite regimuri.

In cupa pentru pregatirea orezului puneti orez, adaugati apa in rezervor comform indicatiilor. Puneti capacul si

porniti recipientul pentru gatit.

Pentru ca orezul sa devina mai moale turnati apa cu 1-2 linguri mai mult iar pentru orez tare —nu mai putin decat

indicatiile din tabel.

Dupa un timp de la inceperea prepararii (in functie de sortimentul de orez) incercati gustul si nivelul de gatire a

acestuia amestecandu-l in acelasi timp.

o Puteti adauga diferite condimente atunci cand orezul este gata pentru a-i schimba gustul.

Sortimentul de orez Orez CTntltatea Apa Timpul de preparare, (min.)

Cafeniu

- Obisnuit Y5 ceasca 1 ceasca 42-45

- Pregatit 1 ceasca 1 % ceasca 45-50
Combinatie dintre orezul lunguiet si cel canadian

- Obisnuit 170r 1 % ceasca 56-58

- Preparare rapida 190r 1 % ceasca 18-20

Preparare rapida 1 ceasca 1% 12-15
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Alb

- Obisnuit 1 ceasca 1% ceasca 45-50
- Lunguiet 1 ceasca 1 2/3 ceasca 50-55
LEGUME

o Spalati legumele. Curatati coaja, si daca este necesar indepartati coaja.
o Durata de preparare depinde de cantitate, prospetime si pregatirea anterioara a produselor.Se poate modifica

timpul de preparare in caz de necessitate.

¢ Nu se recomanda sa dezghetati in prealabil legumele inghetate.
e La pregatirea legumelor in cupa pentru orez ele trebuiesc acoperite cu o folie pentru a impiedica caderea

condensului.

o Lasati sa treaca 10-12 min. dupa inceperea prepararii si amestecati apoi produsele inghetate.

Legume proaspete Greutate, g / buc. Timpul de preparare, (min.),

Intregi 4 (de dimensiune medie) 30-32
Asparagus 450 12-14
Legume boabe :

- Verzi /coapte/ la maturitate 225 12-14
- Intregi si taiate 450 20-22
Sfecla (taiata) 450 25-28
Brocculi 450 20-22
Varza de Bruxelle 450 24-26
Varza alba (taiata) 450 16-18
Telina (fintaiata) 225 14-16
Morcovi (fin taiati) 450 18-20
Varza rosie 450 20-22
Porumb 3-5 stiuleti 14-16
Vinete 450 16-18
Ciuperci (intregi) 450 10-12
Ceapa (fin taiata) 225 12-14
Pastarnac 225 8-10
Mazare verde (in teaca) 450 12-13
Ardei (intreg, fara seminte) Pana la 4 buc. (.je marme 12-13

medie

Cartofi (intregi, rozii) el 6 s ici) 30-32
Nap 1, de marime medie 28-30
Spanac 225 14-16
Legume zdrobite

- Verzi sau Dovlecei (taiati) 50 12-14
- Alune albe sau nuci 450 22-24
Nap (taiat felii) 450 20-22
Legume inghetate 300 28-50

PESTE S| PRODUSE DE PESCARIE

e Timpul de pregatire a produselor de pescarie prospete, inghetate si a pestelui este dat in tabel.Pestele si
produsele pescaresti trebuiesc in prealabil curatate si pregatite.
e Timpul pentru pregatirea maijoritatii speciilor de peste si produse de mare nu este prea mare. Se recomanda ca

ele sa fie in portii nu prea mari.

o In timpul prepararii racilor, molustelor stridiilor si a midiilor se deschid putin astfel se pot controla periodic.
¢ Fileul de peste se poate pregati in cupa pentru orez adaugandu-se ulei, margarina, lamiie si diferite mirodenii dar

si in mod simplu fara acestea.

e Reglarea timpului de pregatire este in conformitate cu indicatiile din reteta culinara si depinde de pregatirea

anterioara a produselor.

Produsul

Greutate, g /cantitate- numar

Timpul de preparare, (min.)

Moluste in cochilie

- Cu cochilie dura 450 10-12
Crabi

- Crabi cu cochilie, picioruse/clesti 225 20-22
- Cu cochilie moale 8-12 buc 8-10
Lobsteri

- gituri 2-4 buc 16-18
- Parti separate 450-563 18-20
- Intregi, vii 450-563 18-20
Midii (proaspete, in cochilie) 450 14-16
Stridii (proaspete, in cochilie) 1350 18-20

Scoici de mare
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- De fluviu (preparate/curatite) 450 14-16
- De mare (preparate/curatite) 450 18-20
Creveti (in carapace)
- Mijlocii 450 10-12
- Mari 450 16-18
Peste
- Intreg 225-340 10-12
- Taiat 225-340 10-12
- File 450 10-12
- Taiat in bucati mici 450 (~2,5 cm grosime) 16-18
CARNE
Produs greutate, r / cantitate Timpul de preparare, (min.)
Carne de vaca
] f:f;f‘a 450 28-30
- biftec 450 16-18
_ chiftele 450 22-24
Gaina 450
- Proportionata/taiata 2-4 bucati 24-26
Miel
- Taiat in bucati 450 26-28
Porc
- Taiat in bucati 450 26-28
Carnati 450 14-18
Gata preparati/salam 450 14-16
OUA
Greutate
Produs (g)/cantitate, Timpul de preparare, (min.)
numar
In coaja
— oua fierte moi 1-12 buc 15-18
— oua fierte tari 1-12 buc 19-22
Ochiuri in apa fierbinte (oua, gatite fara coaja in apa
fierbinte)
1:Turnati 2 cesti de apa in cupa pentru pregatirea 7.8
orezului si porniti recipientul de gatit la abur .
2:Spargeti oul intr-o cescuta.
Turnati-l usor in apa fierbinte in cupa pentru pregatirea 7-8
orezului si asteptati sa se gateasca.
Omleta
Spargeti in cupa pentru pregatirea orezului 6 oua si
adaugati 2 linguri de lapte, sare, piper dupa gust. Dupa 20-22
10-12 min. amestecati ouale..

CURATIRE SI INTRETINERE

o Deconectati recipientul de gatit de la sursa de curent si lasati-l sa se raceasca complect.

Scurgeti apa din tava pentru colectarea condensului si cea din rezervorul de apa.

Apa ramasa se poate scurge prin orificiul de umplere intorcand recipientul de gatit.

Stergeti capacul, tava si cavitatea interioara cu apa calda si detergent apoi uscati-le bine.

Stergeti rezervorul cu apa calda si detergent si uscati-l complet prin stergere.

Se interzice folosirea mediilor cu particole abrasive, a lichidelor agresive si a dizolvantilor organici.

Dupa o perioada de timp pe elementul de incalzire poate aparea murdarie/reziduri ca urmare nu dati drumul la
recipientul de gatit mai devreme ca produsul sa fie preparat.

e Dupa 7-10 min. de fierbere (in functie de duritatea apei) adaugati in rezervor solutia recomandata pentru
indepartarea murdariei ( respectati cu strictete instructiunile din manual) si umpleti-l cu apa pana la nivelul

maxim.

e La curatarea elementului de incalzire de murdarie nu montati in rezervor tavile pentru produse si nu-I acoperiti cu

capacul.

o Conectati recipientul de gatit la sursa de curent. Stabiliti temporizatorul la 20 min, de exemplu. Dupa conectare
recipientului ( cu temporizatorul) deconectati de la sursa de curent.lnainte de turnarea apei , verificati ca
elementul de incalzire sa fie complet uscat. De cateva ori stergeti elementul de incalzire si rezervorul cu apa si

uscati bine.
PASTRARE

¢ Inainte de pastrare verificati ca aparatul sa fie deconectat de la sursa de curent si racit complet.
o Efectuati operatiunile de la punctul CURATIRE SI INTRETINERE.

e Pastrati aparatul in loc uscat si racoros.
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WA IHCTPYKUISA 3 EKCNNYATALIT

MIPU BE3MNEKU

e YBaXXHO npouuTanTe [OaHy IHCTPYKUil0 nepen ekcnnyaTauiewo npunagy, wob 3anobirtu nomnomok nig 4Yac
KOpuCTyBaHHSA Ta 36epiranTe ii Sk 4OBIOKOBUIA MaTepian.

e [lepen nepwmm BMUKaHHAM nNepesipTe, YM BIOMNOBIAAOTb TEXHIYHI XapakTepucTUkM BMPOBY, MO3HayeHi Ha
Haknewnui, napameTpam enekTpomMepexi.

¢ HeBipHe BMKOpPUCTaHHA MOXe NpM3BECTU OO MOMOMKM BUpPOOY, 3aBgatM maTepianbHOro 30MTKY Ta LIKOOM
3[0pPOB’t0 KOpPUCTYyBaYa.

¢ BukopuctoByBaTty Tinbku y nobyTi. MNpunag He npusHayennin ans BUpOOHMYOro BUKOPUCTAHHS.

e AKWO Npunag He BUKOPUCTYBYETLCS, 3aBXAN BUMUKANTE MOro 3 Mepexi.

e He 3aHyploTe npunag 4 LUHYP XMBMEHHS Yy BOAY Ta iHWI piguHu. Akwo ue Biabynocs, HeramHo BUMKHITb
npunag 3 Mepexi Ta, neped TMM, K 3HOB BMUMKaTM nepesipTe npauesgaTtHicTe Ta 6esneky npunagy y
kBanidikoBaHux daxisLiB.

e He kopucTtynTecd BMpPOOOM 3 MOLUKOMKEHUM LUHYPOM >KMBIIEHHS YW BWIIKOK, Micnd nagiHHA abo iHWwmX
YLWKOAXEHb. [N peMOHTY Ta NepeBipku 3BepTanTecst 4O HanbIMK4YOro CepBICHOIO LIEHTPY.

o CTexTe 3a TUM, LWOOM LHYP XUBMEHHS HE TOPKABCS FOCTPUX KPanoK Ta rapsaynx noBepXOHb.

e [lig Yyac BUMUKaHHS Npunagy 3 Mepexi TPMManTecs pyKoto 3a BUMKY, He TAMHITb 3a LUHYP.

MpuCTpi Mae CTINKO CTOATM Ha CyXil piBHIN NOBepxHi. He cTaBTe Moro Ha rapsidi NoBepxHi, a TakoXx OnM3bko Big

OXepen Tenna (Hanpuvknag, enekTpuyHmx nnuT), pipaHok Ta nig HaBiCHUMK NONMUAMW.

Hikonu He 3anuwanTte BBIMKHEHWI Npunag 6e3 yBaru.

He possonanTe Oitam KopucTyBaTucsa npunagom 6e3 Harnsay AopocrnmX.

He TopkanTecs rapsymx noOBEPXOHb.

LLlo6 3anobirtn Bpa)eHHs eNeKTPUYHUM CTPYMOM Ta MONIOMOK Npunagy, BUKOPUCTOBYWTE TifbKW Npunagas, Lo

BXOAWTb A0 KOMMIIEKTY.

e [lepea TMM SK BMMKaTV NapoBapKy OO enekTpoMepexi, 3anoBHiTb BOAOK pe3epByap. Y NPOTUBHOMY BMNagKy
npunag moxe 6yTy NOLLKOAXKEHWUNA.

e He pgonyckaeTbCsi BUKOPUCTAHHA €MHOCTEN NapoBapkM y MIKPOXBUIBOBMX MiYaX, HA €NEeKTPUYHUX YM ra3oBUX
nnuTax.

o [lepemillynTe NapoBapKy 3 rapsvol BOAOK YM KOO 3 MaKCMMaribHOK 06epeXHICTHO.

o OGepexxHO BigKpvBaMTe KpULIKY napoBapku nig 4ac pobotn, wob He obnaputmncd. [dante MOXIUBICTb
KOHAeHcaTy, Lo 3ibpaBcst Ha KpuyLLi, CTEKTU Ha3ag 40 EMHOCTI.

MNIArOTOBKA 0O EKCMNYATALIT

o 3HIMiTb 3 NpunNagy yci Haninku.

o [Nepen nepinM BMUKAHHAM peTeribHO BUMUNTE YCi EMHOCTI Ta 3HIMHI YaCTUHKM TENnnow BOOOK 3 MUIOM, K Criif
NPOMUINTE i HACYXO BUTPITb.

o [1poTpiTb pesepByap A58 BoAM 3cepeamHu BOSIOro TKaHUHOL0.

®YHKLUIA “LUBUOKA MAPA”

e AKWIO Ha HarpiBanbHU eneMeHT YCTaHOBWUTU Hacagky Mpopi3oM AOHM3Y, napa YTBOPHETLCA BXe 4yepe3 35
CEeKyHZ Micrs BMUKaHHS napoBapKMy.

EKCIMITYATALIA

e YCTaHOBITb NapoBapKy Ha CTiNKy ropn3oHTarbHy NOBEPXHIO.

e HanveanTe y pesepByap Tinbku YMCTY BOAY; HE AOMYCKAETbCA CMOXMBAHHS iHLIMX PIOWH Ta XapyoBUX OOAATKIB.
Ha pesepByapi € BigMITK/M MaKCUMarbHOro Ta MiHiManbHOrO HaNOBHEHHS: piBEHb BOAWN Mae BYTU MK HUMM.

e YCTaHOBITb NiAAOH Ans 3émMpaHHa KoHOeHcaTy Ta NapoBi EMHOCTI Ha 6aay.

YBAIA: 3anobiraite HUXYOro HiX MiHiManbHWiA piBHA BOAWN.

e 3aBXau KNagiTb MPoOyKTH, SIKi AOBLUE rOTYOTLCA (Hanpuknag, KpYnHiLi Yu iH.), Y HUKHIO NapoBY EMHICTb.

e AKWO nig Yac NpUroTyBaHHSA BUSABUIOCH, WO BOAW MEHLLE HOpMM, ii MOXHa JONUTM Yepes3 OTBIp AN
HaNOBHEHHSA, He 3HIMalO4M NapoOBi EMHOCTI.

YALWIA ONnA PUCyY

e Y yawy Ana pucy Noknagite pMC YM iHWI NPoAyKTW, AoOanTe BoAy, COYC, Yn iH. 3akpuinte Kpuwky. Migkniodits
napoBapky [0 enekTpomepexi. 3agante Ha TanWMepi TpMBaniCTb NPUroTyBaHHA cTpaBu. HanpukiHui nponyHae
3BYKOBUM CUrHarm, CBITMOBUIM iHOUKATOP 3racHe, i NapoBapka aBTOMaTMYHO BUMKHETbCS. Bigkntouite npunag 3
enekTpomepexi Ta 06epeXHo 3HiMiTb NapoBi EMHOCTI.

e B peuenTtax napoBoi KyxHi No3Ha4yeHa nve npubnmaHa TpMBaniCTb NPUroTYBaHHSA, sika 3aneXuTb Bif KifbKOCTI,
po3mipiB Ta GakaHOro CTyMeHs roTOBOCTI MPOAYKTIB, @ TaKOX OCOOMCTOro cMaky. 3anpOrnoHOBaHi pPeXumu
nNpU3HadeHi AN napoBapku 3 ABOMa EMHOCTAMU. [1py BUKOPUCTaHHI TPbOX EMHOCTEN Yac NPUroTyBaHHSA Chig
KOpeKTyBaTu.

o BukopuctoBytoum ABi napoBi EMHOCTI, MOXHa OQHOYACOBO roTyBaTW Pi3Hi CTpasu, O4Hak, cnig matu Ha yBasi, LWo
NPOAYKTW, SIKi FOTYHOTbCS, MalOTb OYTM CyMICHMMM Ta cnony4aTUcs No 3anaxy, OCKISIbKN COKU 1 XXMUp 3 HUX OyayTb
3MillyBaTMCH Ta MOXYTb 3incyBaTu CTpaBu.

e lllobn He ob6wnapuTucs, 00epexHO 3HiMaWTe rapsidi €MHOCTI, WO BXOAATb OO0 KOMIMJIEKTY MNapoBapKu.
KopucTynTecsa KyXOHHUMU pyKaBuULSIMUA.

NMPUITOTYBAHHA Y ABOX MAPOBUX EMHOCTSAX

e YCTaHOBITb Ha 6a3y XMBMEHHA NigA0H ANst 30MpaHHS KOHOEHCATy Ta HWXHIO MapoBy €EMHICTb. [locTaBTe Ha Hel
BEPXHIO EMHICTb.
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TPUBANICTb NPUTOTYBAHHA

o Tanmep 4O3BOMOE YCTAHOBUTU MaKCMMarbHy TpuBanicte 6e3nepepBHOi 06pobku 5-75 XBUIUH.

e 3apanTe Ha TavMepi HeobOXigHY TpMBaniCTb NPUroTyBaHHsS (pekomMeHOoBaHy 4M 3 Baworo gocsigy). 3aropuTbes
CBITNOBMI iHOMKATOP.

o [Ins BCTAHOBIEHHS 4Yacy NPUroTyBaHHA MEHLU HiXX 5 XBWIMH, Cno4vaTKy BCTaHOBITb Tammep B Oyab-sike
NMOSOXEHHS, WO Oinblue HiX 5 XBUMMH 3aanis noyatky poboTu npunagy, NoTiM MOBEPHiTb Tanmep NpoTU xogy
YacoBOI CTPINKK AN BCTAHOBIIEHHS HaXaHOro yacy NpuroTyBaHHs.

o FAKLLO BUKOPUCTOBYBATW HacadKy HarpiBanbHOro enieMeHTa, Bxe 4yepes 35 cekyH nicrne BBIMKHEHHS napoBapku
YyTBOPOETLCA Napa.

o [lo ckiH4YeHHi 3anporpaMoBaHOro 4acy NpUroTyBaHHs NporiyHae 3ByKOBUIW CUrHanM, CBITNOBUN iHOMKATOP 3racHe, i
napoBapka aBTOMaTU4HO BUMKHETbCS.

PO3IrPIB XNIBA TA HANIB®AEPUKATIB

o PosirpiBatoum xnib HiunMm NOro He HakpuBamnTe.

e TpuBanicTb posirpiBy HanisabpukaTiB 3anexunTb Big TeMnepaTypu ix 3aMopoxXyBaHHA Ta 36epiraHHs.

¢ [pu pogsirpiBi HaniBabpwukaTiB y Yawi Ana pucy piBHOMIPHO pO3KNagiTe iX Ta HaKPUATE 4ally antoMiHWEBOIO
donbroto.

PUC TA KPYINA

o Y 3anexHOCTi Big COPTY pUCy, NOro cnig rotysaTu No pisHMUX pexxmmax.

e Y vawy Ana NpuroTyBaHHA pUCY NOKMaAiTb pUcC Ta godante BOAM OO0 pesepByapy 3rigHO 3 pekoMeHZauisgmu.
3akpuiTe KpULLIKY Ta BBIMKHITb napoBapky.

e LLl06 puc BUALLOB M'SIKILLMM, HanNUNTe BOAM Ha 1-2 CTONOBI NOXKK Ginblue, a TBepAilUlMM — Ha CTIifbKM X MeHLLUe,
Hi>XX 3anponaHoBaHo y Tabnuui.

e Yepes gesikuin vac nicnst novaTky NpUroTyBaHHA (CBi AN KOXXHOTO COPTY pUCY), NepeBipTe rycToTy Ta CTyNiHb
rOTOBHOCTI pUCy, 04HOYaCHO MOMILLYO4M AOrO.

o [1o roTOBOrO pUCy MOXXHa A40oAaBaTyv PisHUX Npunpas Ans NoninweHHs Noro cMaky.

Bup pucy Kinwkicte Yac npurotyBaHHs, (xB.)
Puc | Boaa ’
BpyHaTHWIA
- 3BnyarHum Y2 Yawkn 1 yawka 42-45
- [Mponapenwnin 1 vyawika 1 %5 vawku 45-50
CyMmilw JOBroro Ta KaHagcbKoro pucy
] ﬁf;":;:‘o”rg” 170t 1 Y5 yawkn 56-58
190 r 1 %4 vaLuku 18-20
NpUroTyBaHHs
- Wsuakoro 1 vyawka 1 Y2 yaLkm 12-15
NPUroTyBaHHSA
Binun
- 3BuvanHun 1 vyawka 1 %% yaLuku 45-50
- JoBsrun 1 yawka 1 2/3 yawku 50-55
OBOMuI

¢ PeTenbHO BMMUINTE OBOMI. YAaniTe KOPiHHSA, 3HIMITb LLKIPKY Npn HEoBXiaHOCTI.

e TpuBanictb NPUroTyBaHHS 3aneXxuTb Bi4 KiNbKOCTi, CBDKOCTI Ta nonepefHboi 06pobku npoaykTie. [pwu
HeOoOXiOHOCTI Yac NPUroTyBaHHS MOXXHa 3MiHSITU.

¢ He pekomeHayeTbCA nonepeaHbO PO3MOPOXKYBaTN 3aMOPOXKEHI OBOMI.

¢ [1py npuroTyBaHHiI OBOYIB Yy Yalli AN pucy, iXx HeobxigHO HakpmBaTh Onbrot, Wob 3anobirt noTpanneHHs
HagMipHOI Bonoru.

e Yepes 10-12 xBUNvH nicns noyaTky NpUroTyBaHHSA 3aMOPOXXEHi NPOAYKTU HeOBXiAHO nepemiaTy.

CBixi oBoui Bara, r/ wr. MpuMipHui Ha((:xl1B|:))Mr0TyBaHHﬂ,

Llini apTuwokmn 4 (cepeaHbOro po3mipy) 30-32
Cnapxa 450 12-14
[5 036eOﬂBel.Hi/BiCKOBO'I' 3pinocTi 225 12-14

- X 450 20-22
- Uini un gpobneHi
Bypsik (HapizaHuin) 450 25-28
Bpokoni 450 20-22
Bprocenbcka kanycrta 450 24-26
binokoyaHHa kanycTa (HapisaHa) 450 16-18
Cenepa (TOHKO HapisaHa) 225 14-16
MopkBa (TOHKO HapizaHa) 450 18-20
LiBiTHa kanycTa 450 20-22
Kykypynsa 3-5 kavaHiB 14-16
BaknaxaHu 450 16-18
"pnbwn (Lini) 450 10-12
LInbyns pinyacTa (TOHKO HapizaHa) 225 12-14
[MacTtepHak 225 8-10
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3eneHun ropoLok (B CTpyyKax) 450 12-13
Mepeub (Linuit, 6e3 HaciHHs) Ho 4-xwtyk cepenrboro 12-13
po3mipy
. o 450 r (npumipHo, 6 )

KapTtonns (uina, poxea) 6ynb6) 30-32
BpykBa 1, cepeaHboro po3mipy 28-30
WnuHat 225 14-16
Kabaukn

. o L 50 12-14
- )KOB'[I un LlykkiHi (|-!ap|:3aH|)l 450 2904
- binun xonygp 4m cipui ropix
Pina (HapizaHa cknbo4ykamu) 450 20-22
3amMopoXeHi 0BOMi 300 28-50

PUBA TA MOPENMPOLOYKTHU

e Yac NpuroTyBaHHs CBIKMX YM 3aMOPOXKEHMX Ta MOBHICTIO PO3MOPOXEHUX MOPENPOAYKTIB i pubun nosHayeHun y
Tabnuui. Puby Ta mopenpogyktv cnig nonepeaHbLo NOYMCTUTY | MigroTyBaTty.

e [Ina npuroTyBaHHs OGinbliOCTi BuAiB pubn Ta MOpenpoaykTiB MOTpidbHO Hebarato uvacy. PekomeHayeTbes
roTyBaTh iX HEBEJTMKUMU NOPLSMU.

o [lig yac nNpuUroTyBaHHA MyLUMi MOMIOCKIB, YCTpULL Ta Mifii pO3KpMBalOTLCS Y Pi3HUA 4ac, TOMY MepioanyHo
nepesipsuTe iX.

o ®ine pMbu MOXHa roTyBaTu B Yalli Ans pUcy K 3 4oAaHHAM Macria, MaprapuHy, niMoHy i pi3HMX coyciB, Tak | 6e3
HUX.

¢ KopekTyiiTe 4ac mpuroTyBaHHs BiAMOBIOHO 3 BUMOramu peuenTta Ta B 3anexHOCTi Big nonepegHboi ob6pobku
NPOAYKTIB.

MpopykTt Bara, r /KinbkicTb Mpumiprua q(achr;purOTyBaHHﬂ
Montocku y MyLunsx
- 3 XOPCTKMMWN MYLLFISAMU 450 10-12
Kpabwu
- Koponiscbki kpabu, HiXKMU/KNELLHi 225 20-22
- 3 M'SKMMKM MYyLLFIAMU 8-12 wryk 8-10
JlobcTepu
- Wwniakn 2-4 WTYKN 16-18
- Okpemi yactunHu 450-563 18-20
- Llini, >xuBi 450-563 18-20
Migii (cBixi, y Mmynsix) 450 14-16
YcTtpuui (CBixXi, y MyLunsix) 1350 18-20
[pebiHuj
- PiukoBi (ounLLeHi) 450 14-16
- Mopcbki(ouuLLeHi) 450 18-20
KpeBeTku (y naHumpax)
- CepepgHi 450 10-12
- Benwuki 450 16-18
Pnba
- Uina 225-340 10-12
- PosibpaHa 225-340 10-12
- dine 450 10-12
- HapizaHa wmaTtovkamm 450 (~2,5 cM TOBLUMHOIO) 16-18
w4dco
Mpoaykr Bara, r / kinbKicTb MpumipHMIA Yac NpUroTyBaHHA, (XB.)
AnosuunHa
- NonaTka 450 28-30
- CiveHi bidutekcu 450 16-18
- TedTenbku 450 22-24
Kypwu 450
- PosibpaHi 2-4 lWMaToyKm 24-26
BapanvHa
- HapisaHa wmatovkamu 450 26-28
CBuHVHa
- HapisaHa wmatovkamu 450 26-28
Cocucku 450 14-18
"oToBi koBBacu 450 14-16
AanuAa
MpoaykTt Bara r/kinbkictb Mpumiprua qa&g‘;mmyBaHHﬂ’
B wkapanyni
— [Ins BapiHHA HEKpYTO 1-12 WwTyK 15-18

www.scarlett.ru 27 SC-1342




IM005

— [1nsa BapiHHSA KpyTO 1-12 WwTyK 19-22
Anue-nawoT (sanue, 3BapeHe 6e3 WKapanynMHu B

okponi)

1: Hanunite 2 vawky Bogu B Yawy AN NPUroTyBaHHS 7.8
pvcCy i BBIMKHITb MapoBapky.

2: Po3bunTe anusi y HEBENUKY YaLly.

MocTynoBo BnMKTE iX A0 rapayoi BoAM Yy vawi gns 7-8
NPUroTyBaHHA pUCY Ta YeKanTe KiHLS NPUroTyBaHHS.

Owmnet

Posbunte y yawy gns pucy 6 seub Ta goganTte 2 CTOnoBi

NOXKM MOJOKa, Cinb Ta nepeupb 00 cMaky. Yepes 10-12 20-22
XBWUIWH nepemilante anus.

O4YMLIEHHA TA gornan

o BigkniouiTe napoBapky 3 enekTpomMepexi Ta JanTe i LifikoM OCTUTHYTK.

e Bununte Bogy 3 niggoHy onst 36MpaHHA KOHOEHCAaTy | pe3epByapa A5isi BOAW.

o 3anuukm Bogu MOXHa 3rMTU Yepes OTBIP AN18 HAaNOBHEHHS, NEPEBEPHYBLLM NapoBapKy.

o BumunTe KpuLKy, NigooH Ta yCi EMHOCTI Tenmnow BOAOK 3 MUIOM (MOXHa Ha BepXHi nonuui nocygoMUAHOT

MaLUnHW), peTenbHO OMNOMOCHITb Ta BUCYLUITh.

BumninTe pesepsyap TeNMAoO BOAOK 3 MUSIOM, PETENBHO OMOMOCHITh Ta HACYX0 BUTPITb.

¢ 3a60pOHEHO BMKOPUCTOBYBAaTN abpasnBHi YUCTAYI PEHOBUHU, OPraHiyHi PO3YMHHWKK | arpeCcuBHI PigUHW.

e Yepes geslkuini 4ac Ha HarpiBanbHOMY €ernieMeHTi MOXe YTBOPUTWUCHA Hakun, BHACMiZOK 4Yoro napoBapka byne
BUMUKATUCA paHille, HiXX NPOAYKTU BCTUrHYTb NPUroTyBaTUCS.

e Yepes 7-10 Bapok (B 3anexHOCTi Bi XXOPCTKOCTi BOAM) AOQaWTe Yy pe3epByap pPeKOMeHAoBaHMM 3acid ans
BUAANEHHST HaKuMy (OOKNagHO BMKOHAMTE iHCTPYKLIT Ha YMakoBLi) Ta HAMOBHITL OrO0 BOAOK A0 MaKCUMarbHOro
piBHS1.

o [Npu oumnLEeHHi HarpiBanbHOro enemeHTa Bif HakMMy He BCTAHOBIOUTE Ha pe3epByap EMHOCTI ANA NPOAYKTiB Ta
He HakpuBamTe NOro KPULLIKOHO.

e [ligknioyiTb NapoBapKy [0 enekTpoMepexi. YCTaHoBITb TavMmep nNpubnusHo Ha 20 xBwunuH. lMicns BMMMKaHHSA
naposapku (nNo Tarmepi) BigkMouiThL Ti 3 enekTpomepexi. lepea 3nMBaHHAM BOAW AalTe HarpiBanbHOMY
ereMeHTy LiNKoM ocTUrHyTu. [lekinbka pasis NpoMUNTE HarpiBanbHUI eneMeHT Ta pe3epByap XONOAHOK BOAOK
i Hacyxo NpoTpITh.

3BEPEXEHHA

e [lepepn 36epexeHHsAM NepekoHanTecs, Wo npunag BigknioveHnn 3 eNeKTpoOMepeXi Ta LifIkOM OXOSTOHYB.

¢ BukoHanTe yci Bumoru posginy OUYUWEHHA TA OOIMMAL.

o 30epiraiiTe npunag y Cyxomy npoxoriogHOMY MiCLL.

YNYTCTBO 3A PYKOBAHKE

CUI'YPHOCHE MEPE

o [MaxrbnBO NpounTajTe OBO YNYTCTBO 3a pyKOBawe Mnpe ekcnnoatauuje ypehaja n YyBsajte ra pagu nHcdopmauuje.

o [Ipe npBor ykrby4erwa yBepuTe ce ga TexXHU4Ke KapakTepuctuke ypehaja, HazHayeHe Ha HanenHuuu, ogrosapajy
napameTpriMa eneKkTpudHe Mpexe.

¢ HenpasunHa ynotpeba moxe ga goBefe OO0 KBapeka Npov3BoAa, Aa HaHece martepujanHy LITeTy U Aa owTeTu
30paBrbe KOPUCHMKA.

o Kopuctute camo y gomahmnHcTBy. Ypehaj Huje HaMereH 3a MPon3BOaHY.

AKo ce ypehaj He KOpUCTN, yBEK NCKIbYYY|TE ra N3 Mpexe.

e He craBute ypehaj u npukbydHn kabn y Bogy WM Apyre Te4yHocTu. AKO ce TO Aecurio, ogMax WCKIby4duTe
npousBoa4 M3 Mpexe u npe MNoHoBHe ynotpebe npoBepuTe pagHy CNOCOBHOCT W curypHocT ypehaja kog
CTpyyHsaka.

¢ He kopuctute ypehaj ca owTteheHMM NpUKIbYYHUM Kabnom u yTukadem, ako je ypehaj nao wnu gobuo gpyra
owTehewa. 3a npernes v Nonpaeky jaBuTe ce y Hajbnmxm cepBUCKN LieHTap.

e [MasuTe ga NpukIbydHM kabn He goaupyje owTpe uemue 1 Bpyhe noBpLUnHe.

o Kaga uckrbyuyjete ypehaj us mpexe, gpxure ce 3a yTukad, He ByLuTe 3a NPUKIby4HU Kabn.

e Ypehaj Mopa ga YBpCTO CTOjM Ha CyBOj paBHOj MOBpPLUMHW. He cTaBuTe ypehaj Ha Bpyhe noBpLuvHe u 'y 6rm3nHmn
n3sopa TonnoTe (HanpuMmep, enekTpuYHMX LWnopeTa), 3aBeca U UCMNOoA CrywTeHux nnadoHa.

e Hukaga He ocTaBrbajTe ykibyveHn ypefaj 6e3 Hagaopa.

He po3sorbaBajte geun aa kopucte ypehaj 6e3 Hagsopa ogpacrnmx.

He pnoanpyjte Bpyhe nospLunHe.

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

Mpe ykrbydera ypehaja y Mpexy, HanyHUTe pe3epBoap 3a BoAy. Y NPOTMBHOM Cllyyajy pe3epBoap MoOXe fa ce

owTeTn.

e YuHuje ce He cCMmejy KOpUCTUTWU 3a KyBake MapoMm y MUKpoTanacHuMm nehvuma, Ha enekTpuyHMM U racHuM
LwnopeTmMma.

e byaute nocebHoO onpesHu 3a BpeMe npemeLuTara KoTna ca BpyhoM BOAOM WK jefnom.

¢ [1pu oTBapary NoKromnua KoTna koju pagun, dyante onpesHu Aa ce He onevyeTe Bpyhom napom. Cavekajte ga ce
KOHAEH3aT, Koju ce CTBOPMO Ha NOKMONMLUY, UCTeYe y KoTao.
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NMPUMNPEMA 3A PAL

o CkuMHUTe cBe eTukeTe ca ypehaja.

¢ [Ipe npBor ykrbyyerwa 4OOPO onepute CBe YMHWje 1 OeroBe Ha CKuaake ca TOMMOoM canyHacToM BOAOM, 3aTUM
[o6po ncnepute YMCTOM BOAOM M 06puwmTe aa byay cacBum cyBu.

e O6puwKnTe pesepBoap 3a BOAY Ca YHYTpallhe CTPaHE BIIAXKHOM KPrOM.

®YHKUWNJA “BP3A MNMAPA”

e AKO HamecTuTe HacTaBaK Ha rpejHu enemeHT pas3pe3om npema Jone, napa he ce cTBOpUMTU KpPo3 35 CeKkyHau
nocne ykiby4ewa kotna.

PAL

¢ HamecTtute KOoTao Ha cTabunHy BOOOPaBHY MOBPLUMHY.

e CunajTe y pesepBoap camo 4YWCTy BOAdy, HE CMejy Ce KOPUCTUTW Apyre TeYHOCTM U Aogjauun. Y pesepBoapy nva
O3HaKe MaKCMMarnHor 1 MMHUMAaIHOr NykeHa: HUBO BoAde Mopa Aa byae namehy o3Haka.

e HamecTtunte nogmeTad 3a KOHAEH3AT U NapHe YMHuje Ha Gaay.

HATTOMEHA: He gonyctuTe fa ce Boga y pe3epBoapy CnycTu UCnog O3HaKke 3a MMHUMAarHM HUBO BOAE.

e YBeK CTaB/WTe HaMUPHMLE KOje 3axTeBajy BluLUe BpeMeHa 3a KyBawe (Hanpumep, Behe koMmage wnv ap.) y Aokby
napHy vatuly.

e AKO 3a Bpeme KyBahba BOAE je Mawe Hero noTpebHo, MoXeTe Aa Hacunate BoAdy Kpo3 OTBOpP 3a MyHewe, He
ckvaajyhu uymHuje.

YALLA 3A NMMPUHAY

¢ Y yally 3a nMpuHay cTaBuTe NMpUHAY UnNu gpyre HammpHuue, AoAajte Body, coc, Co U Ap. 3aTBopuTe noknonay,.
Ykrbyunte KoTao y Mpexy Hanajawa. Hamectute Ha TajMepy BpeMe KyBawa jena. [1o 3aBpLueTky oBor
BPEeMEeHCKOr nepuofa 3adyje ce 3ByYHW curHan, CBeTNocHW nHamkatop he ce yracutu u kotao he ce aytomaTcku
uckrbyuntn. OTKIbY4UTE ypehnaj oa Mpexe Hanajaka 1 akypaTtHO CKUHUTE YMHMje.

e Y peuenTuma nuve NpuONMXHO Bpeme KyBaka, KOje 3aBUCWU Of KONWYUHE, BEMUYMHE W MOXKEIbHOr CTeneHa
npuvnNpPemMIbeHOCTM jena, a Takofhe of Bawer ykyca. O3Ha4YeHN pexrMMu Cy HaMeheHM 3a KOTao ca [BE YUHMje.
AKO KOpUCTUTE TPU YMHUje, BpEME KyBara MOpa Aa Ce N3MEHM.

o Kopuctehu gse napHe unHuje, Bu moxeTe ga nctoBpeMeHo KyBaTe pasnuuuTa jena, anu tpeba aa nasure ga ce
HaMMpHULE Koje KyBaTe nogydapajy npema ykycy U Mmpucy, jep CoKoBu u macHoha HamupHuua he ga ce mewajy
1 Mory Aa nokeape jeno.

e Kaga ckmpaTte 3arpejaHe 4nHuje, koje ynase y KOMMNET OBOr KoTna, Oyante onpesHn — nasute ga ce He oneveTe
BpyhoMm napoM. Kopuctute Kpny 3a npuxeaTake Bpenux cyaoBa.

KYBAHE CA ABE NAPHE YMHUJE

e Hamectnte Ha 6a3y Hanajarwa naguuy 3a KOHOEH3aT U AOHY NapHy YMHKUjy. HamecTuTe Ha Oowy YMHUjE TOpHY
YUHU]Y.

NMOAEWABAHKE BPEMEHA KYBAHA

e Tajmep omoryhyje nogelaBake MakcMManHoOr BpeMeHa HenpeknaHor KyBakwba — TOKOM 5-75 muHyT(e/a).

e [logecute Ha TajMepy HeEONxOOHO Bpeme KyBaka (Npema npenopykama unu gpyro). [opehe cBeTnocHu
NHAMKaTop.

e Da biste tajmer podesili na manje od 5 minuta, prvo ga stavite u bilo koju poziciju duzu od 5 minuta da biste
ukljucili uredaj, a zatim tajmer vratite da biste podesili zeljeno vreme pecenja.

o AKO Ce KOPUCTW HacTaBak 3a rpejHu enemeHT, napa ce cTeapa kpo3 35 cekyHau.

¢ [lo 3aBpLUETKY MOAELIEHOr BPEMEHA KyBaksa, 3a4dyje ce 3ByYHW CUrHar, CBETNOCHWU nHaukaTtop he ce yracutu u
KoTao he ce ayTomMaTCKu UCKIbYYUTH.

NMOANPEBAHE XNEBA U MONY®ABPUKATA

¢ [ogrpesajyhu xneb, He Tpeba ga ra npekpusaTe.

¢ Bpeme noarpesana nonydabpukarta 3aBucu o TemnepaType hUXoBOr 3aMp3aBata U YyBama.

¢ [punukom nogrpesaka nonydabpukata y Yawm 3a NMpuHay paBHOMEPHO PasfoXuTe NpoaykTe U CTaBWUTE Ha
yawly anyMuHujcky donujy.

MUPUHAM U NMPEKPYNA

¢ Y 3aBMCHOCTV Of BPCTE NUPMHYA, OH Ce KyBa Y PasnnunTum pexmmmma.

o CTaBuTe NMMpUHaY y Yally 3a KyBake NMUpuHYa 1 gofdajte Body y pesepsBoap npema npenopykama. 3atBopuTe
nokrnonaw 1 ykibyy4nTe KoTao.

e [la 61 nupuHay 6Mo mekww, cunajte 1-2 Kawwuke BoAe BULLIE HEro LUTO npernopyyyje Tabena, a ga gobujete
TBPAM NupmHay — cunajte 1-2 Kalvke BoAe Make Hero y Tabenu.

e 3a Heko Bpeme nocrne noveTka KyBara (OBO Bpeme 3aBUCU Of BPCTE NMUPMHYA), NMpOBeEpUTE NyCTUHY U CTeneH
roTOBOCTM NMUPUHYA, UCTOBPEMEHO ra MeLuajyhu.

e Y rotoBM NUpVHa4 MOry ga ce cTaBe pasnmyuTu 3a4nHu ga 6u N3MEHUTU HEeroB YKyC.

BpcTa nupumHua Konuuuua Bpeme kyBama, (MUH.)
MupuHay | Boga ’

Cwmefu

- O6u4yHmn Y5 Wworbe 1 worba 42-45

- lMapeHu 1 wosrba 1 % woree 45-50

Cwmeca gyror 1 kaHagckor NMpuH4a

- OBMYHNM 170 g 1% woree 56-58

- Bp3or kyBara 190 g 1 % woree 18-20

Bp3or kyBama 1 worba 1% worbe 12-15
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benn

- O6uyHmn 1 worba 1 %2 worbe 45-50
- Oyrn 1 wosrba 1 2/3 woree 50-55
NMOBPTHRE

¢ [lobpo onepute nosphe. Ygaroute kopeHdmhe, 1, ako je NoTpebHO, CKUHNTE KOXMLLY.

. Bpeme cnpemMmara 3aBUCKU OO KOJIMYMHE, CBEXUHE U MNOYEeTHEe o6pap,e npoaykara. Ako je HeonxogHo, BpemMe

cnpemMmara ce MOXe USMEHUTU.

Hafhe cyBulLHa BRara.

He npenopyuyje ce yHanpen oTanati 3aMmp3HyTo nosphe.
Mpunukom cnpemarsa nospha y yawm 3a nupuHad NoTpebHo je Aa ux npekpmBaTe ONUjoM, Aa ce y Yaluu He

10-12 MuHyTa Nocrne novyeTka KyBaka HEONXOAHO je NpoMeLlaT 3aMp3HyTe NPoaykKTe.

CBexe noBphe TexuHa, g / Komapa. Mpubnwxo Bp(en:nMeHl)'lpanemal-ba,

Llenu apTtnyokm 4 (cpedh-e BENUYMHE) 30-32
LLnaprna 450 12-14
MaxyHapke:

- 3eneHu/Hepo3penn 225 12-14
- Lenu nnn ygpobibexn 450 20-22
LiBekna (nceyeHa) 450 25-28
Bpokyne 450 20-22
Mpokynuua 450 24-26
Benu kynyc (nceyeH) 450 16-18
Llenep (nceyeH y TaHke Komage) 225 14-16
LLlaprapena (uceveHa y TaHke Komazge) 450 18-20
Kapdumon 450 20-22
Kykypys 3-5 knuna 14-16
MNatnuann 450 16-18
Meyvypke (uene) 450 10-12
LipHu nyk (y TaHkumM KoMagmma) 225 12-14
[NacTphak 225 8-10
[‘palkoBe MaxyHe 450 12-13
Manpwuka (uena, 6e3 cemeHa) Flo 4 xomana cpentse 12-13

BENMMYMHE
o 450 (oko 6 manux

Kpomnup (uenu, pyxundactm) kpTOna) 30-32
Bena pena 1, cpegHe BeENUYMHe 28-30
Cnanah 225 14-16
TwkBuue

- XKyTe nnu uyjkuHu (nceveHn) 50 12-14
- Benwu xup nnun cuemn opax 450 22-24
Pena (nceyeHa) 450 20-22
3amp3HyTo noephe 300 28-50

PUBA 1 NnNOOOBU MOPA

¢ Bpeme kyBara CBEXMX UM 3aMP3HYTUX U pa3Mp3HyTUX nnogosa Mopa n pube ctoju y Tabenu. Pnuby n nnogosum

MOpa je HEeONxo4HO NPETXOAHO OYUCTUTM U NPUNPEMUTH.

e 3a KyBahe BehvHe BpcTa pube v NnogoBa Mopa Huje noTpebHo MHoro BpemeHa. [Mpenopy4yje ce ga ux KyeBaTe

Manmm FIOpLJ,I/IjaMa.

e Y BpemMe KyBatba LUKOSbKE MeKyllala, OCTpura u Aarka oTBapajy ce y pasfvyuTo Bpeme, 3aTo UX je noTpebHo

perynapHo nposepasaTu.

e dune p|/|6e MOXeTe Oa KyBaTe Yy Yaln 3a nupuHad, goaaslun, ako Xenute, mMacrnad, MaprapuH, nmvyH u

pa3nnynTe cocose.

e V3amemyjTe BpeMe KyBaha y cknagy ca peLenToM 1y 3aBUCHOCTU O

[0 npeTxoaHe obpajge npogykara.

Npn6nuxHo Bpeme npunpemara

Mpounsson TexuHa, g /KonnymHa (MMH.)
MekyLium y WkorbKkama
- Ca YBpCTUM LLKOIbKaMa 450 10-12
Mopcku pakosu
- KparbeBcku pakoBu, Hore/knewTe 225 20-22
- Ca MeKMM LiKorbkama 8-12 komapga 8-10
JacTosun
- Penosu 2-4 xomapga 16-18
- lMocebHn genosu 450-563 18-20
- Lenu, xusun 450-563 18-20
Jarne (cBexe, y Wkosrbkama) 450 14-16
Octpure (cBexe, y WKOIbKama) 1350 18-20
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Mopckun rpebeHnu

- PeyHun (oumwhenn) 450 14-16
- Mopcku (ounwheHn) 450 18-20
KpeseTe (y oknony)

- Cpeame 450 10-12
- Benuke 450 16-18
Puba

- Uena 225-340 10-12
- YpeheHa 225-340 10-12
- dune 450 10-12
- UceueHna y komage 450 (pebrbnHa ~2,5 cm) 16-18

MECO

Mpousson TexwuHa, g /kKonuumMHa MpubnunxHo Bpeme npunpemara (Mu1H.)
["oBehe meco
- Jlonatnya 450 28-30
- CeukaHu budrek 450 16-18
- hydrteTa 450 22-24
MunetnHa 450
- YpeheHa 2-4 komaga 24-26
OByeTnHa
- Wceyena y komage 450 26-28
CBuHeTUHA
- Wceyena y komage 450 26-28
Bupuwne 450 14-18
[oToBEe KObDacuLe 450 14-16
JAJA
Mpounseoa TexuHa (g) | MpuGnMxHO Bpeme NpunpemMama
/konnynHa (MUHYTBI)
Y rmbycum
— 3a Meko KyBaHa jaja 1-12 komaga 15-18
— 3a TBpAo KyBaHa jaja 1-12 komaga 19-22
Jaje, kyBaHO y Bpenoj Bogn 6e3 rbycke
1: Hanujte 2 worbe Bode Yy yalwy 3a nNuUpuHay wu 7.8
yKIbyunTe ypenaj.
2: PasbujTe jaje y many YnHujy.
[NocTeneHo cunajTe ra y Bpeny BoAy Yy Yallun 3a nupuHay 7-8
W YeKajTe OOK ce jaje cKyBa.
Owmnert
PasbujTe y Yawy 3a nuprHad 6 jaja n gogajte 2 kawuvke
mreka, co u 6ubep npema ykycy. 3a 10-12 MuHyT 20-22
npomeLuajTe jaja.

YNLWWREHWE U OOPXXABAHE

OTKIby4nTE KOTAO O MpeXe Hanajawa 1 cayekajTe JOK ce NOTNYHO OXnaau.

Wanwujte Bogy u3 nagvue 3a KOHAEH3aT 1 pe3epBoapa 3a Boay.

MpeocTany Bogy MOXeTe U3N1TU KPO3 OTBOP 3a MyHeHe, OKPEHYBLLM KOTao npemMa gorne.

OnepuTe nokrnonad, nagvuy 1 cBe YMHWje TOMmoM BOAOM M CanyHOM (CBE TO MOXEeTe onpaTu Ha ropH0j Nonuum
MalluHe 3a npake cyaoBsa), 406po ucnepute u ocylumTe.

Onepute pesepBoap TOMNMOM canyHacToM BOAOM, 3aTum JoOpo ncnepuTe YMCToM BOAOM U obpuimTe.

He kopuctute abpasnoHe geTepLieHTe, OpraHcke pacteapaye 1 arpecrBHE TEYHOCTW.

Kpo3 HekO Bpeme Ha rpejHoM eneMeHTY Tanoxm ce kameHau, 36or yera kotao he ga ce UCKIbydyje npe Hero LWTo
HamupHuue 6yay rotose.

Kpo3 7-10 kyBara (3aBucu o TBpAche Boae) A04AjTe Y pe3epBoap CPEACTBO KOje Ce Npenopyyyje 3a yknamwarwe
KameHLa (gocneaHo npatute ynyTCcTBa Ha3HayeHa Ha NakoBaky) M HaMyHWTe ra BOAOM A0 MakKCMMarHOr HUBOaA.
TokoMm yknarara kameHua ca rpejHor enemMeHTa He CTaBuTe Ha pe3epBoap YMHMje 3a NpoayKTe 1 He 3aTBapajTe
noknonad.

YkrbyunTe KoTao y Mpexy Hanajawa. [ogecute Ha Tajmepy 20 muHyTa. Kaga ce kotao mnckrbyym (y cknagy ca
nogeLweHMM BPEMEHOM), OTKIbyuuTe ra o Mpexe Hanajawa. [pe Hero WTo usnujete BOAY, MPejHN enemeHT
Tpeba aa ce notnyHo oxnagu. OnepuTe rpejHu enemeHT u pesepsoap xnagHoM BodoM 1 4obpo obpuwimte.

YYBAHE

www.scarlett.ru

Mpe vyBawa ybeguTte ce ga je ypehaj nckiby4yeH n3 Mpexe 1 NoTnyHo ce oxnaguo.
Ypagute cBe 3axTteBe pa3gena YALLREHE U OP>XXABAHE.
YysajTe ypehaj Ha cyBOM XnagHOM MeCTY.
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KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

e Enne auruti esimest vooluvorku lilitamist kontrollige, et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku

vooluvdrgu andmetele.

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

Antud seade on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks, mitte té0stuslikuks kasutamiseks.

Eemaldage seade vooluvdrgust ajaks, mil seda ei kasutata.

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

kohe vooluvdrgust ja péoérduge teeninduskeskuse poole kontrollimiseks.

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

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

e Arge eemaldage seadet vooluvérgust juhtmest tdmmates vaid alati tuleb hoida kinni juhtme otsas olevast
pistikust.

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

e Arge jatke to6tavat seadet jarelvalveta.

o Arge laske lastel seadet kasutada iima taiskasvanu juuresolekuta.

e Arge puudutage kuumi pindu.

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

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

[ ]

[ ]

[ ]

Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- véi gaasipliidile.

Teisaldage kuuma vee voi toiduga anum maksimaalse ettevaatusega.

Olge ettevaatlik t6otava auruti kaane avamisel, valjuv aur voib tuua kaasa pdletusi. Laske kaane peale
kogunenud kondensveel voolata anumasse tagasi.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

¢ Eemaldage seadmelt koik etiketid.

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

o Pihkige veereservuaar seestpoolt niiske lapiga.

»KIIRAURU” — FUNKTSIOON

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

KASUTAMINE

¢ Asetage auruti kindlale horisontaalsele pinnale.

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

¢ Asetage alus kondensvee kogumiseks ja auruanumad auruti alusele.

TAHELEPANU: Arge laske veel langeda alla minimaalse taseme.

¢ Alati pange pikemat valmistamisaega vajavad toiduained (nt. suuremad v6i muud) alumisse auruanumasse.

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

RIISIKEETMISANUM

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

o Auru kodgi retseptides on margitud ligikaudne valmistamisaeg, mis séltub toidu kogusest, mahust ja soovitud
valmimisastmest ning isiklikust maitsest. Pakutavad reziimid on ette nahtud aurutamisks kahes anumas.
Tootamisel kolme anumaga tuleb valmistamisaega korrigeerida.

o Kahe auruanuma kasutamisel on voimalik 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.

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

VALMISTAMINE KAHES AURUANUMAS

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

VALMISTAMISAJA PAIGALDAMINE

e Taimer vdimaldab paigaldada maksimaalse pideva t66aja minutites.

o Paigaldage taimeril vastav valmistamisaeg(soovituslik voi teie kogemustel péhinev). Margutuli sittib.

o Kipsetusaja seadmiseks alla 5 minuti seada taimer kdigepealt mis tahes asendisse Ule 5 minuti seadme
kaivitamiseks. Seejarel podrata taimerit tagasi kellaosuti liikumisega vastassuunas soovitud kipsetusaja
seadmiseks.

o Kasutades soojuselemendi otsikut, 35 sek parast aruti sisselllitamist tekib aur.
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¢ Valmimisel kdlab helisignaal, margutuli kustub ja auruti lllitub automaatselt valja, margutuli kustub, ning auruti
lUlitub automaatselt valja.

LEIVA JA POOLFABRIKAATIDE SOOJENDAMINE

¢ Soojendamisel arge leiba millegagi katke.

¢ Poolfabrikaatide soojendamise aeg sdltub nende kiilmutamise 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
IUlitage auruti todle.

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

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

» Valmis riisile vdib lisata erinevaid maitseaineid riisi maitsestamiseks.

Riisi sort Riis KOgl|.IS Vesi Valmistamisaeg, (min.)
Pruun
- Tavaline Y, tassi 1 tass 42-45
- Labiaurutatud 1 tass 1 %% tassi 45-50
Pikateralise ja kanada riisi segu
- Tavaline 170 g 1 7 tassi 56-58
- Kiirvalmistamine 190 g 1 % tassi 18-20
Kiirvalmistamine 1 tass 1 %2 tassi 12-15
Valge
- Tavaline 1 tass 1 %2 tassi 45-50
- Pikateraline 1 tass 1 2/3 tassi 50-55
JUURVILJAD

o Peske hoolikalt juurviljad. Eemaldage juured ja vajadusel koorige.

o Valmistamisaeg oleneb toiduainete kogusest, varskusest ja eelnevast td6tlemisest. Vajadusel vdib
valmistamisaega muuta.

¢ Juurvilja ei soovitata eelnevalt sulatada.

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

e 10-12 min méddumisel kilmutatud toiduaineid tuleb segada.

Virsked juurviljad Kaal, g / tk. Ligikaudne "(?T"';':]')Stam'saeg’

Terviklikud artiSokid (keskmis‘tl suurust) 30-32
Spargel 450 12-14
Kaunviljalised:

- Rohelised/vahakiips 225 12-14
- Terviklikud vdi tilkeldatud 450 20-22
Punapeet (tikeldatud) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
Brisseli kapsas 450 24-26
Valge peakapsas (tikeldatud) 450 16-18
Seller (peenestatud) 225 14-16
Porgand (peenestatud) 450 18-20
Lillkapsas 450 20-22
Mais 3-5 tolvikut 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 v6i unu Tsukkini (tikeldatud) 50 12-14
- Valge toru voi hall pahkel 450 22-24
Naeris (tikeldatud) 450 20-22
Kilmutatud juurviljad 300 28-50
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KALA JA MEREANNID
o Varskete voi kilmutatud ja Glessulatatud 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.

nendeta.

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 vdi ilma

Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja séltuvalt ainete eelnevast t66tlemisest.

Toiduaine Kaal, g /kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Molluskid karpides
- Koévad karbid 450 10-12
Krabid
- Kuningkrabid, jalg/s6rg 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
- Toddeldud 225-340 10-12
- Filee 450 10-12
- Tukeldatud 450 (~2,5 cm paksusega) 16-18
LIHA

Toiduaine Kaal, g / kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Loomaliha
- Abaluu 450 28-30
- Raiutud biifsteek 450 16-18
- Hakklihapallid 450 22-24
Kana 450
- Téddeldud 2-4 tk 24-26
Lambaliha
- Tukeldatud 450 26-28
Sealiha
- Tukeldatud 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
1: Valage 2 tassi vett riisikeetmisanumasse ja lilitage 7.8
auruti sisse.
2:LGbGa muna lahti vaiksesse kaussi. Ettevaatlikult
libistage see keevasse vette riisikeetmisanumasse, 7.8
oodake valmimise I18puni.
Omlett
Lddge 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

o Eemaldage auruti vooluvdrgust ja laske sellel taielikult maha jahtuda.
¢ Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks aluselt.
o Vee Ulejdagid voib valja valada vee sissevooluava kaudu, p&érates auruti Umber.
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o Peske kaas, kondensvee kogumiseks alus ja kdik anumad sooja seebiveega (v6ib panna nbudepesumasinasse
Ulemisesse korvi), loputage hoolikalt ja kuivatage.

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

e Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega organilisi lahusteid.

e Mdne aja mdddudes voib tekkida soojuselemendile katlakivi. Seoses sellega hakkab auruti valja lilituma varem
kui toit jduab valmida.

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

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

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

HOIDMINE

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

o Taitke nbudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.

¢ Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.

MY LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

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

e Pirms pirmreizéjas ieslég8anas parbaudiet, vai ierices tehniskie raksturojumi, kas noraditi uz uzlimes, atbilst
elektrotikla parametriem.

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

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

e Vienmeér atvienojiet ierici no elektrotikla, ja Jus to neizmantojat.

¢ Neievietojiet ierici un baroSanas vadu tddent vai kada cita Skidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atvienojiet ierici
no elektrotikla, pirms talakas ierices izmantoSanas parbaudiet t& darbaspéju un droSibu pie kvalificEétiem
specialistiem.

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

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

¢ Atvienojot ierici no elektrotikla velciet aiz kontaktdak8as nevis aiz vada.

lericei jabat stabili novietototai uz sausas lidzenas virsmas. Nenovietojiet to uz karstam virsmam, ka art blakus

siltuma avotiem (pieméram, elektriskam plitim), aizkariem un zem piekaramajiem griestiem.

Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Neatlaujiet bérniem pastavigi izmantot ierici bez pieauguso uzraudzibas.

Neskarieties klat karstam virsmam.

Lai izvairitos no elektrostravas trieciena un ierices bojajumiem, izmantojiet tikai tos piederumus, kas ietilpst

pamatkomplekta.

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

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

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

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

SAGATAVOSANAS DARBAM

¢ Nonemiet no ierices visas etiketes.

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

e Izslaukiet Gdens rezervuaru no iekSpuses ar mitru dranu.

FUNKCIJA “’ATRAIS TVAIKS”

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

DARBIBA

o Uzstadiet tvaika katlu uz stabilas, horizontalas virsmas.

e Rezervuara lejiet tikai tiru Gdeni; nepielaujiet citu Skidrumu un édienu piedevu izmanto$anu. Rezervuaram ir
atzimes maksimalai un minimalai uzpildi§anai: Gdens [imenim jabat vidéjam.

o Uzstadiet kondensata savaksanas paliktni un tvaika tilpnes uz pamatnes.

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

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

e Ja gatavoSanas laikd ddens ir zem min. normas, to var ieliet caur iepieldiSanas atvérumu, nenonemot tvaika
tilpnes.
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BLODA RISIEM

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

e Tvaicétu édienu receptés noradits aptuvenais pagatavoSanas laiks, kas atkarigs no produktu daudzuma,
izmériem un vélamas gatavibas pakapes, ka art personigam garSas 1pasibam. Piedavatie reZimi paredzéti tvaika
katlam ar divam tilpném. Darbam ar tris tilpném gatavoSanas laiku nepiecieSams saskanot.

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

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

GATAVOSANA DIVAS TVAIKA TILPNES

e Uz baroSanas pamatnes uzstadiet paliktni kondensata savakSanai un apak&é&jo tvaika tilpni. Uzlieciet uz tas
augséjo tilpni.

GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

o Taimeris lauj uzstadit maksimalo nepartrauktas apstrades laiku 5-75 mindtes.

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

e Lai uzstaditu gatavoSanas laiku, kas ir mazaks par 5 minGtém, vispirms taimeris jauzstada jebkura stavoklr,
lielaka par 5 minatém, lai ierice saktu darboties, péc tam pagrieziet taimera regulétaju atpakal, pretégji
pulkstenraditaja virzienam un uzstadiet vélamo gatavo$anas laiku.

e Ja izmantosiet sildiSanas elementa uzgali, jau péc 35 sekundém no tvaika katla ieslegSanas briza veidosies
tvaiks.

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

MAIZES UN PUSFABRIKATU UZSILDISANA

o Sildot maizi neapsedziet to.

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

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

RISI UN PUTRAIMI

¢ Atkariba no risu skirnes, tos ieteicams gatavot dazados rezimos.

¢ Risu gatavoSanas bloda ielieciet risus un ielejiet Gdeni rezervuara atbilstosi rekomendacijam. Aiztaisiet vacinu un
ieslédziet tvaika katlu.

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

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

o Gataviem risiem var pievienot dazadas garSvielas garSas uzlabo$anai.

Risu veids Risi Da|udzums Odens Gatavosanas laiks, (min.)
Brinie
- Parastie Y2 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 2/3 blodas 50-55
DARZENI

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

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

¢ Nav ieteicams ieprieks atsaldét sasaldétus darzenus.

e Darzenus Kkuri tiek gatavoti risu bjoda, nepiecieSams apklat ar folliju, lai izvairitos no lieka mitruma nok|GSanas
uz tiem.

e Péc 10-12 minGtém no gatavoSanas sdkuma sasaldétus produktus nepiecieS§ams apmaistt.

Svaigi darzeni Svars, g / gab. Aptuvenais gaztnal;/nc;sanas laiks,
Veseli artiSoki 4 (vidgja izméra) 30-32
Spargelis 450 12-14
Pupinveidigie:
- Zali/lvaskotas gatavibas 225 12-14
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- Veseli vai Skelti 450 20-22
Bietes (sagrieztas) 450 25-28
Brokoli 450 20-22
Briseles kaposti 450 24-26
Kapostgalvina (sagriezta) 450 16-18
Selerijas (tikai sagriezta) 225 14-16
Burkani (tikai sagriezti) 450 18-20
Ziedkaposti 450 20-22
Kukuriza 3-5 valites 14-16
Baklazani 450 16-18
Sénes (veselas) 450 10-12
Darza sipols (plani sagriezts) 225 12-14
Pastinaks 225 8-10
Zalie zirniSi (pakstis) 450 12-13
Paprika (vesela, bez séklam) Lidz 4-iem gabaliem 12-13
vid€ja izméra

Kartupeli (veseli, roza) L'dznﬁggié?gmﬁar;)’ 6 30-32
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

o GatavoSanas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilniba atsaldétiem jaras produktiem un zivim noradits tabula.
Zivis un joras produktus iepriek$ ieteicams notirit un sagatavot.
¢ Lielakajai dalai zivju un jaras produktu nav nepiecieS8ams ilgs gatavoSanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas

porcijas.

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

piedevam.

¢ Mainiet gatavo3anas laiku atbilkstodi receptes prasibam un atkariba no iepriek8&jas produktu apstrades.

Produkts Svars, g /skaits Aptuvenais gatavosanas laiks (min.)
Moluski Caulas
- Ar cietdm €aulam 450 10-12
Krabji
- Karaliskie krabiji, kajinas/spiles 225 20-22
- Ar mikstam Caulam 8-12 gabali 8-10
Omars
- Kaklini 2-4 gabali 16-18
- AtseviSkas dajas 450-563 18-20
- Veseli, dzivi 450-563 18-20
Midijas (svaigas, Caulas) 450 14-16
Austeres (svaigas, Caulas) 1350 18-20
Juras gailisi
- Upju (parastie) 450 14-16
- JUras (parastie) 450 18-20
Garneles (brunas)
- Vidéjas 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 MpumepHoOe BpeMs NPUroToBNeHus
(MUH.)
Lielopu gala
- Lapstina 450 28-30
- Kapati bifsteki 450 16-18
- Tefteli 450 22-24
Vistas gala 450
- Sadalita 2-4 gabalini 24-26
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Jéra gala
- Sagriezta gabalinos 450 26-28
Cikgala
- Sagriezta gabalinos 450 26-28
Cisini 450 14-18
Desa 450 14-16
OLAS

Produkts Svars (g)/skaits Aptuvenais g_atfavoéanas laiks

(mindtes)

Ola ¢aumala
— Miksti varitas olas 1-12 gabali 15-18
— Cietivaritas olas 1-12 gabali 19-22
Ola ,kreklind” (ola, varita bez ¢aumalas verdo$a Gdenrt)
1: lelejiet 2 tasites tGdens risu bloda gatavoSanai un 7.8
ieslédziet tvaika katlu
2: lesitiet olu neliela bloda.
Pakapeniski ielejiet to risu bloda un gaidiet, kamér ta 7-8
bis gatava.
Omlete
lesitiet risu bloda 6 olas un pievienojiet 2 édamkarotes
pienu, sali un piparus péc garSas. Péc 10-12 minGtém 20-22
tas apmaisiet.

TIRISANA UN KOPSANA

o Atvienojiet tvaika katlu no elektroierices un |aujiet tam pilniba atdzist.

o |zlejiet Gdeni no paliktna kondensata savakSanai un Gdens rezervuara.

e Udens atlikumu var izliet caur iepildiSanas atvérumiem apgazot tvaika katlu.

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

¢ Izmazgajiet rezervuaru ar siltu adeni un ziepém, kartigi noskalojiet un noslaukiet pilniba sausu.

e P&c kada laika uz sildisanas elementiem var uzkraties kalkakmens, tapéc tvaika katls atslégsies atrak, pirms
produktu gatavoSanas beigam.

e Péc 7-10 tvaicéSanam (atkariba no Gdens cietibas) ielejiet rezervuara nedaudz lidzekla kalkakmens nonemsanai
(stingri ieverojiet instrukciju uz iepakojuma) un piepildiet to ar Gdeni [[dz maksimalai atzimei.

o SildiSanas elementa attiriSanas laika no kalkakmens neuzstadiet uz rezervuara tilpnes produktus un neaiztaisiet
vacinu.

o Pievienojiet tvaika katlu pie elektrotikla. Uzstadiet taimeri apméram uz 20 minatém. Péc tvaika katla izslegSanas
(péc taimera) atvienojiet to no elektrotikla. Pirms Gdens noliedanas laujiet sildiSanas elementam pilniba atdzist.
Vairkas reizes izmazgajiet sildiSanas elementu un rezervuaru ar aukstu tdeni un noslaukiet sausu.

ABASANA

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

o Izpildiet TIRISANAS UN KOPSANAS sadalas nosacijumus.

e lerici glabajiet sausa, vésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

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

o 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 iSjunkite jj i$ elektros tinklo.

Nenardinkite prietaiso ir maitinimo laido | vandenj bei kitus skysc€ius. |vykus tokiai situacijai, nedelsdami isjunkite

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

¢ Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas ar kiStukas buvo paZeisti, jei prietaisas nukrito ar buvo kitaip
pazeistas. Norédami patikrinti ar suremontuoti prietaisa, kreipkités | artimiausig Serviso centra.

o Pasirupinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karsty pavirsiy.

o 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), uZzuolaidy ir po pakabinamosiomis lentynomis.

Niekada nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

Neleiskite vaikams naudotis prietaisu be suaugusiyjy priezidros.

Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy.

Nenaudokite nejeinanCiy | prietaiso komplekta reikmeny, nes kitaip elektros srové gali Jus nutrenkti arba

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

sugadintas.

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

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

VeikianCio gary puodo dangtelj atidarykite atsargiai, nes galite apsiplikyti. Leiskite dangtelyje susikaupusiam

kondensatui nutekéti atgal j inda.

PASIRUOSIMAS DARBUI

o Nuimkite nuo prietaiso visas etiketes.

e PrieS pirmajj prietaiso naudojimg iSplaukite visas talpas Siltu vandeniu su muilu, kruop3ciai juos i8skalaukite ir
iSdZiovinkite.

¢ Vandens rezervuarg nuvalykite i$ vidaus drégnu audiniu.

FUNKCIJA “GREITAS GARAS”

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

VEIKIMAS

¢ Nustatykite gary puoda ant tvirto lygaus pavirSiaus.

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

o 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 sumazéjo, ji galima pripildyti per jpylimo anga, nenuimant indy nuo pagrindo.

RYZIY PUODAS

e | ryZiy puodg jberkite ryziy ar kity produkty, jpilkite vandens, padazo ar kitokio skysc€io. UZdarykite dangtel;.
liunkite gary puoda | elektros tinklg. Laikmatyje nustatykite patiekalo ruodimo laika. Laikui pasibaigus pasigirs
garso signalas, Sviesos indikatorius uzges, ir gary puodas automatiskai iSsijungs. ISjunkite prietaisg i$ elektros
tinklo ir atsargiai nuimkite indus.

¢ Nurodytas gary virtuvés receptuose apytikris ruoSimo laikas priklauso nuo produkty kiekio, jy dydzio ir norimo
paruosSimo laipsnio. RuoSdami maista, taip pat vadovaukités savo skoniu. Sitlomi rezimai skirti dvejy indy gary
puodui. RuoSiant maista trijose induose ruosimo laikg reikés pakoreguoti.

e Naudodami dvi talpas Jas galite vienu metu ruosti skirtingus patiekalus, tagiau nepamirskite, kad ruoSiamy
produkty skonis ir kvapas turi derintis tarpusavyje, nes ruoSimo metu jy sultys ir riebalai susimaisys, paveikdami
galutinj patiekalo skonj.

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

MAISTO RUOSIMAS DVEJUOSE TALPOSE

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

MAISTO RUOSIMO TRUKMES NUSTATYMAS

¢ Laikmatis leidzia nustatyti maksimalig nepertraukiamo maisto ruoSimo trukme 5-75 minudiy ribose.

e Laikmatyje nustatykite reikiamg laika (laikykités rekomendacijy arba vadovaukités savo patirtimi). UZsidegs
Sviesos indikatorius.

¢ Aby ustawi¢ czas przyrzadzania mniej niz 5 minut, najpierw ustaw minutnik w dowolnej pozycji powyzej 5 minut,
aby uruchomié¢ urzadzenie, nastepnie obro¢ minutnik w kierunku przeciwnym o ruchu wskazéwek zegara, aby
ustawi¢ pozadany czas przyrzadzenia.

¢ Nustacius gary puode Sildymo elemento antgalj prietaisas pradés garuoti jau po 35 sekundziy po jjungimo.

e Maisto ruoSimui skirtam laikui pasibaigus JUs iSgirsite garso signalg, Sviesos indikatorius uzges, ir gary puodas
automatiskai iSsijungs.

DUONOS IR MAISTO PUSGAMINIY PASILDYMAS

¢ Pasildydami duong niekuo jg neuzdenkite.

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

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

RYZIAI IR KRUOPOS

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

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

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

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

o Paruostus ryzius galima pagardinti prieskoniais.

Ryziy rasis RyZiai |K|ek|s Vanduo Ruosimo laikas, (min)
Rudieji
- Paprasti Y2 puodelio 1 puodelis 42-45
- Plikyti 1 puodelis 1 % puodelio 45-50
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llgagrudZiy ir laukiniy ryZiy misinys

- |prasti 170 g 1 % puodelio 56-58
- Greito paruoSimo 190 g 1 % puodelio 18-20
Greito paruoSimo 1 puodelis 1 %2 puodelio 12-15
Baltieji

- Paprasti 1 puodelis 1 % puodelio 45-50
- llgagridziai 1 puodelis 1 2/3 puodelio 50-55
DARZOVES

¢ Kruop$ciai iSplaukite darZzoves. PaSalinkite Sakneles ir nulupkite Zievele (jei reikia).

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

o Nerekomenduojama i$ anksto atSaldyti uzSaldytas darzoves.

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

o RuoSdami uz3aldytus 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 kopustai 450 24-26
Gu0ziniai baltieji kopustai (nepjaustyti) 450 16-18
Salierai (plonai supjaustyti) 225 14-16
Morkos (plonai supjaustytos) 450 18-20
Kalafiorai 450 20-22
Kukuridzai 3-5 burbuolés 14-16
Baklazanai 450 16-18
Grybai (nesmulkinti) 450 10-12
Valgomieji svogunai (plonai supjaustyti) 225 12-14
Pastarnokas 225 8-10
Ankstiniai Zalieji Zirneliai 450 12-13
Pipirai (nepjaustyti, be sékly) Iki 4-ju V'dlj/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
- Gelt(_)nl agurociai arba cukinijos 50 12-14

(nepjaustytos) 450 2924
- “Balta gilé” arba “pilkas rieSutas” veislés
Ropé (supjaustyta riekelémis) 450 20-22
UZ8aldytos darZovés 300 28-50

ZUVIS IR JUROS PRODUKTAI

« SvieZiy ar uz8aldyty ir pilnai at$aldyty jaros gérybiy bei Zuvies ruo$imo laikas nurodytas lenteléje. Zuvj ir jaros
gerybes i§ pradziy reikia iSdaryti ir paruosti.

e Dauguma zuvies ir jiros gérybiy rasiy ruosiami greitai. Rekomenduojama ruosti juos nedidelémis porcijomis.

o Atsiminkite, kad moliusky, austriy ir midijy kriauklelés atsidaro skirtingu metu, todél ruo8dami juos kartu kartais
tikrinkite jy bakle.

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

o Koreguokite ruoSimo trukme atsizvelgdami j recepto nurodymus bei iSankstinj produkto apdorojima.
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

- Uodegeélés 2-4 vnt. 16-18

- Atskiros dalys 450-563 18-20

- Nepjaustyti, gyvi 450-563 18-20

Midijos (SvieZios, kriauklelése) 450 14-16

Austrés (8vieZios, kriauklelése) 1350 18-20

Jurinés Sukutés
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- 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{rl:‘?:; mo trukme
Jautiena
- Menté 450 28-30
- Maltinukai 450 16-18
- Mésos kukuliai 450 22-24
Vistiena 450
- Supjaustyta 2-4 gabaliukai 24-26
Aviena
- Supjaustyta gabaliukais 450 26-28
Kiauliena
- Supjaustyta gabaliukais 450 26-28
DeSrelés 450 14-18
Virta deSra 450 14-16
KIAUSINIAI

Produktas Svoris g/kiekis Apytikslé pa(r:‘?:)' mo trukmé

LukStuose
—  Mink$tai virti 1-12 vnt. 15-18
—  Kietai virti 1-12 vnt. 19-22
KiauSinis-pasot  (kiauSinis, iSvirtas be luksty
verdanciame vandenyje)
1: |pilkite 2 puodelius vandens | ryziy indelj ir jjunkite 7.8
gary puoda.
2: Sudauzykite kiausinj, iSleiskite jj | ryziy indelj ir 7.8
palaukite, kol jis bus paruostas.
Omletas
Sudauzykite 6 kiausSinius ir iSleiskite juos | ryziy indelj.
Pridékite 2 valgomuosius Saukstus pieno, pagardinkite 20-22

druska ir pipirais pagal skonj. Po 10-12 minugiy
sumaisykite kiausinius.

VALYMAS IR PRIEZIURA

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

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

¢ Vandens liku€ius galima iSpilti per jpylimo anga, apvertus gary puoda.

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

ISplaukite rezervuarg Siltu vandeniu su muilu, kruopsdiai iSskalaukite ir iSdziovinkite.

¢ Neleidziama naudoti Sveitimo valymo priemoniy, organiniy tirpikliy ir agresyviy skysc€iy.
o Laikui bégant ant Sildymo elemento gali atsirasti kalkiy nuosédy, dél kuriy gary puodas iSsijungs nespeje baigti

maisto paruoSimo ciklo.

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

dangteliu.

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

SAUGOJIMAS

e PrieS padédami prietaisg j laikymo vietq jsitikinkite, kad jis yra iSjungtas i elektros tinklo ir visiSkai atvéso.
« Atlikite visus "VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriy reikalavimus.

o Laikykite prietaisg sausoje vésioje vietoje.
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§ HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e Hasznalat kdzben torténd készilékkarosodas elkerilése érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési
utmutatét és 6rizze meg azt, mint tjékoztaté anyagot.

o A készlilék elsé hasznalata el6tt, ellenérizze egyeznek-e a miiszaki jellemzésben feltiintetett miiszaki adatok az
elektromos hal6zat adataival.

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

o Csak otthoni hasznalatra, nem valé nagytizemi célra.

e Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a késziléket.

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

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

e Figyeljen, hogy a vezeték ne érintkezzen éles, forré felllettel.

o Kikapcsolasnal fogja a csatlakozédugét, ne huzza a vezetéket.

o A készlléket széraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne allitsa a készuléket forré fellletre, valamint ne

tartsa azt, meleget kibocsaté készulékek (példaul, villanysuté), fuiggdny kézelében, és fuggd polcok alatt.

Soha ne hagyja felligyelet nélkil a bekapcsolt késziiléket.

Felnéttek ellendrzése nélkil ne engedje gyereknek hasznalni a készuléket.

Ne érjen forrd fellletekhez.

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

Miel6tt bekapcsolna a g6zf6z6t, téltse meg vizzel a viztartalyt, kilonben karosodhat a késziilék.

A g6zf6z46 tartalyait mikrohullamu sutében, villany,- gaztizhelyen hasznalni tilos!

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

A mikddé g6zf6zé fedele felnyitasa kézben legyen nagyon dvatos, mivel a forré g6z égési sérilést okozhat.

Engedje a fed6n 6sszegyiilt kondenzviznek lefolyni vissza a tartalyba.

ELOKESZITES

o Vegye le a készulékrdl az 6sszes cimkét.

o Els§ hasznalat elétt alaposan mossa meg szappanos vizben a készllék 6sszes tartalyat és levehet6 részét,
miutan torélje szarazra 6ket.

o Nedves torl6kendével tordlje meg a viztartaly belsé részét.

“GYORS GOZ” FUNKCIO

e Ha a tartozékot réssel lefele helyezni a melegitd elemre, akkor a gézképz6dés mar 35 masodperc mulva
elkezdédik.

HASZNALATI UTASITAS

o Stabilan allitsa fel a g6zf6z6t vizszintes fellletre.

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

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

FIGYELEM: Ne engedje, hogy a tartalyban 1évé vizszint a minimalis jelzé ala ereszkedijen.

o Az als6 gbztartalyba mindig a hosszabb elkészitési id6t igényld élelmiszert rakja (pl., nagyobb méretlieket, stb.).

o Ha elkészités kdzben észleli, hogy a vizszint alacsonyabb a normal szintnél — a géztartalyok lecsatolasa nélkdil, a
vizfeltolté szajon keresztil hozzatdltheti a vizet.

RIZSTAROLO CSESZE

o Helyezze a rizsat, egyéb élelmiszert a rizstarold csészébe, adjon hozza vizet, szdszt, stb. Zarja le a fedét.
Csatlakoztassa a g6zf6z6t a halézathoz. Allitsa be az idémérén az étel elkészitéséhez szilkséges idét. Az id6
leteltét a késziilék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és a g6zf6zé automatikusan kikapcsol. Aramtalanitsa a
készuléket, és dvatosan vegye le a géztartalyokat.

o A gbzolltetéssel elkészitet ételek receptjeiben megtalalhatja az élelmiszerek elkészitéséhez sziikséges kordlbellli
iddmennyiséget, amely az élelmiszer mennyiségétdl, méreteitdl, valamint egyéni izléstél fugg. A felajanlott
Uzemmod a kéttartalyos gézfézéshez alkalmas. A haromtartalyos g6zf6zés esetében az elkészitési id6t korrigalni
kell.

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

o A készlethez tartozéd meleg tartalyok lecsatolasa kdzben legyen 6vatos, nehogy égési sérilést kapjon a g6éztél.
Hasznaljon konyhai keszty(t, vagy lecsatolhaté fogot.

KET GOZTARTALYBAN VALO KESZITES

o Helyezze a tapegységre a kondenzviznek tervezett alatétet és az alsé géztartalyt. Tegye ra a fels¢ géztartalyt.

AZ ELKESZITESI IDO ALLITASA

o Az id6méré engedélyezi a maximalis szlinet nélkili __perces megmivelési id6 beallitasat.

e Allitsa be az idémérén az elkészitéshez szilkséges idémennyiséget (az ajanlottat, vagy sajat gyakorlatan
alapulét). Kigyul a jelzélampa.
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o 5 percnél rovidebb sitési id6 beallitasa érdekében elébb allitsa az idémérét barmely helyzetbe, amely 5 percnél
toébb, hogy a készilék bekapcsoljon. Tovabba, forditsa a kapcsolot az 6ramutatd jarasaval ellenkezé iranyba,
amig beallitja a szlkséges id6t.

e Ha a melegit6 elem tartozékat hasznalja, akkor mar a bekapcsolastol szamitott 35 masodperc mulva géz fog
keletkezni.

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

KENYER ES FELKESZ ARU MELEGITESE

o Melegitve a kenyeret, ne takarja le azt semmivel.

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

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

RIZS, DARA

o Arizs elkészitése, fajtajatol figgéen, kilonb6zé izemmaoddban torténik.

¢ Rakja be a rizsat a rizstarold csészébe, és t6ltsdn a taroléba javasolt vizmennyiséget. Zarja le a fed6ét, kapcsolja
be a g6zf6z6t.

e Ha puhdbb rizst szeretne kapni — toltsdn 1-2 evékanallal tdbb vizet, ha keményebbet — ugyan annyival
kevesebbet a tablazatban javaslott mennyiségnél.

o A készités elkezdésétdl szamitott valamennyi id6 mulva (az id6 a rizs fajtajatdl fiigg), keverés kdzben ellenérizze
a sliriisodest, és a rizs fovési fokat.

o Az elkészult rizshez kilénb6z8 izesitbket is adhat.

Rizsfajta — MT""y'seg o Elkészitési id6, (perc)
Barna
- Szokasos Y. csésze 1 csésze 42-45
- Parolt 1 csésze 1 %2 csésze 45-50
Hosszuszem( és kanadai rizs keveréke
- Szokasos 1709 1% csésze 56-58
- Gyors elkészitési 190 g 1% csésze 18-20
Gyors elkészitési 1 csésze 1 % csésze 12-15
Fehér
- Szokasos 1 csésze 1 %2 csésze 45-50
- Hosszuszem 1 csésze 1 2/3 csésze 50-55
ZOLDSEGEK

e Alaposan mossa meg a zOldségeket. Tavolitsa el a gyokereket, és sziikség esetén a héjat.

o Az elkészitési id6 az élelmiszer mennyiségétdl, frissességétdl, és elézetes megmivelésétdl fliigg. Szikség
esetén véltoztathassa az elkészitésik idejét.

o Nem ajanlatos el6z6leg kifagyasztani a fagyasztott zoldségeket.

o A rizstarol6 csészében torténd zoldségek elkészitése esetén, ajanlatos letakarni a csészét aluféliaval, ami gatolja
a felesleges nedv bekerulését.

o Az elkészités elkezdésétdl szamitott 10-12 perc mulva a fagyasztott z0ldségeket meg kell kavarni.
Friss zoldségek Tomeg, g/ db. Kb. elkészitési idd, (perc)
Egész articsoka 4 (kbzepes méretil) 30-32
Sparga 450 12-14
Babfélék:
- ZOld/viaszérés( 225 12-14
- Egészek vagy zuzottak 450 20-22
Cékla (vagott) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
Brusszeli 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 csb 14-16
Padlizsan 450 16-18
Gomba (egész) 450 10-12
Hagyma (vékonyra vagva) 225 12-14
Paszternak 225 8-10
Z6ldborso (hivelyes) 450 12-13
Paprika (egész, kimagozott) 4 kbzepes méretll darabig 12-13
Burgonya (egész, rozsaszin) 450-ig (kb. 6 kisdarab) 30-32
Répakaposzta 1 kbzepes méretl 28-30
Spenot 225 14-16
Spargatok
- Sarga vagy Cukkini (vagott) 50 12-14
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- Fehér makk vagy szirke di6 450 22-24
Répa (cikkekre vagott) 450 20-22
Fagyasztott zOldség 300 28-50

HAL ES TENGERI TERMEK

o A friss, fagyasztott és teljesen kifagyasztott tengeri termék és hal elkészitésének idejét a tablazat tartalmazza. A
halat, ill. tengeri terméket el6z6leg meg kell pucolni, és el6késziteni.
o A halak és tengeri termékek nagy részének elkészitéséhez nem szikséges sok id6. Kis adagok készitése

javaslott.

o Készités kozben a puhatestiiek, osztrigak, feketekagylok kagyléi kiilénbozé idében nyilnak ki, ezért id6kozonként

ellendrizze azokat.

o A halfilét a rizstarold csészében is készitheti, mind vajjal, citrommal, kiilénféle szésszal, mind a nélkuil.
e Valtoztassa az elkészitési id6t a recept kdvetelményeinek, illetve a termék elézetes megmiivelésének

megfeleléen.
Termék Témeg, g /mennyiség Kb. elkészitési idd, (perc)
Puhatestlek kagyléban
- Kemény kagyléban 450 10-12
Tarisznyarak
- Kiralyi tarisznyarak, labak/ollok 225 20-22
- Puha kagyléval 8-12 darab 8-10
Lobszter
- Nyak 2-4 darab 16-18
- 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
- Folydban él6 (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
- Filé 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)/ ge““y'se Kb. elkészitési idé, (perc)
Héjaval
— Lagy 1-12 db 15-18
— Kemény 1-12 db 19-22
Pasot-tojas (héja nélkil f6z6tt tojas)
1: Ontsdn a rizstarolé csészébe 2 csésze vizet, és 7.8
kapcsolja be a g6zf6z6t.
2: Torje fel a tojast egy csészébe.
Lassan Ontse bele a rizstaroléban 1évé vizbe, és varja, 7-8
amig elkészll.
Omlett
Torjon fel a rizstarolé csészébe 6 tojast, adjon hozza 2
evbkanal tejet, sot, borsot izlés szerint. 10-12 perc 20-22
mulva kavarja meg a tojast.
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TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Aramtalanitsa a g6zf6z6t, és hagyja teljesen kihdilni.

 Ontse ki a kondenzviznek tervezett alatétbél a tartalyba a vizet.

o A vizfelesleget kidntheti a vizfeltdlté résen keresztul, felforditva a g6zf6z6t.

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

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

e Suroloszer, szerves oldoszer, agressziv folyadék hasznalata tilos!

e Valamennyi id6 mulva a melegitd elemen vizkdvesedés képzddhet, ezért a g6zf6z6 hamarabb fog kikapcsolni,
mint az élelmiszer elkésziil.

e 7-10 fé6zés utan (a viz keménységétdl fiigg), ontsdn a viztartalyba javaslott vizkdvesedés gatlo tisztitoszert
(tartsa be a dobozon leirt utasitasokat), és toltse meg vizzel a maximalis jelzésig.

o A melegitd elem tisztitdsa kézben ne helyezzen a viztartalyra élelmiszertartalyt, és ne fedje le feddvel.

o Csatlakoztassa a gézf6z6t az elektromos halézathoz. Allitsa be az idémérét kb. 20 percre. A g6zféz6
kikapcsolasa utan (az idémérd szerint) aramtalanitsa a készuléket. Vizledntés el6tt a melegité elemet hagyja
teljesen lehlini. Néhanyszor mossa meg a melegitd elemet és a viztartalyt hideg vizzel, térdlje szarazra Sket.

TAROLAS

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

e Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész kévetelményeit.

e Szaraz hiivos helyen tarolja a késziléket.

m XAB[ObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3OIK LWAPANAPDI

o KonpaHy xaHblHOa CbIHbIKTapAblH KYTbIyblHA Kypan kaHaybIMeH Kasipri 6aclubinblk angblHbl bIKbINACTbl OKbIM
WbIFbIHbI34ap XeHe ManiMeT MaTepuan KiM, He peTiHAe OHbIH cCakTaHbl3gap.

o Anfallkbl KocydblH angbliHoa OyMbIMHbIH TEXHUKanbIK CUMaTTaMacblHbIH, >KancbipMagarbl, 3MeKTp KyneciHae
KepceTinreH napameTprepiHe CONKECTIrH TEKCEPIHi3.

o [lypbiccbi3 KonaaHy OyMbIMHbIH Oy3blnyblHa oKenyi MYMKiH, 3aTTblK 3UsiH KENnTipyi XaHe nanganaHyLbl
OeHcaynblfbliHA 3USH TUri3Yi MYMKIH.

e Tek kaHa TYPMbICTbIK MakcaTTapaa KongaHbinagbl. Kypan eHepkacinTik kongaHyFa apHanmaraH.

o Erep Kypbinfbl KOngaHbliMaca, 9NeKkTp XKXyYMeCciHEeH OHbIH apKallaH CeHAipin TacTaHbI3.

¢ byiibimapbl xeHe KopekTeHy OayblH cyFa Hemece backa cynbikThiKTapFa 6aTtbipyFa 6onmangbl. Erep 6yn 6onca,
Oepey KypbifFblHbl 3MEKTP >KYWMECIHEH CeHAIpin TacTaHpl3 X8He, OHbl odaH 8pi namganaHbactaH OypbiH,
KypanablH, XyMbICKa KabineTTiniriH xaHe kayinciaairiH 6inikTi MamaHgapra TeKCepTiHi3.

o KopekTeHy Gaybl aHe LuaHbILWKbIChl 3aKkbiMAanfaH KypbiFbiHbI, KyNnaFaHHaH KeniH XeHe 6acka 3akbiMaapbiMEH,
KkongaHbaHbI3, XbifblNlygaH KeliH Hemece Gacka 3akbIM KenyrepMeH. TeKCEpTy >XoHe >XOeHAEeY VLUiH >KakblH
apagarbl CepBUCTI opTarblkka XYriHiHi3.

o KopekTeHy Baybl ©TKip XMEKTEP MEH bICTbIK YCTiNepre TMMeYiH KagaranaHpl3.

e Kypanabl aneKTp XyNneciHeH ceHAiprenae, WaHbIWKbIAaH YCTaHbI3, 6aybiHaH TapTnaHbI3.

o KypbinFbl KypfFak Teric ycTige TypakTbl Typybl Tuic. OHbl bICTbIK YCTiniepre, COHbIMEH KaTap by Ke3aepiHe

XaKblH MaH4a XanrFacTbipMaHbI3 (pagnatoprnapabiH, XblfbITKbILLUTapAbIH XaHe T.0.), nepaenepain xkeHe acnanbl

cepernep acTbliHAa KOMMaHbI3.

KochbinfaH Kypanabl kKapaycbl3 kanablipMaHbi3.

Bananapra Kypangpl epecek agamaapabiH 6akbinaybIHCbI3 KongaHyFa pykcaT eTrneHis.

blcTbIK yCTinepre TMMeH;3.

OnNeKTp TOFbIHbIH, YPYbIHA X8He KypanablH CbiHyblHA Tan 6onmay yLiH, Tek kaHa 6epeci XunHafbiHa KipeTiH kepek-

XaKTapMeH KOngaHbIHbI3.

e Bynbl nicipriluTi anekTp XyneciHe icke Kkocnac OypblH, CyFa apHanfaH pe3epByapabl CyMeH TONTbipbiHbI3. Kepi
Xarganaa Kypan 3akbimaanybl MyMKiH.

o Bynbl nicipriwTiH cubiIMAapbIiH MUKPOTOSKbIHABI NEeLTepae, aNekTpik HeMmece rasgbl NAUTKaga KongaHyra pykcat
eTinmeng,.

e blcTblKk cyMeH He a3blkneH Oyrbl NiciprilTi 6apbiHLIA CaKTbIKMEH KbIMKbITbIHbI3.

e XKymbIC icTen TypfaH Oynbl NICIprillTiH, KaknafbiH allkaHOa, bICTblK BymfFa Kywin kanmay yuwiH cak 60nbiHbI3.
Kaknakra »knHanfaH KOHAEHCAHTKA CUbIMFa Kepi afblin KeTyiHe MYMKiHLLiNiK 6epiHi3.

X¥MbICKA OAUBIHOAY

o KypangaH 6apnblk 3TUKeTKanapapbl anbin TacTaHbl3.

o Anfalukbl KOCyAblH angbiHaa 0apnblk cubiMaap MeH anManbl-canMarbsl 6enimaepai Xbinbl cabblH CyMEH MyKUAT
XKYbIHbI3, ONAarblaan XyblHbI3 XXaHe KypraK CYPTiHi3.

o Cyra apHanfaH pesepByapabl il XafblHaH ObIMKbINT MaTaMeH CYPTiHI3.

“KbINOAM BY” KbISMETI

e Erep XbINbITKbILL 3MEMEHTKE canTamaHbl TifiKneH TemeH opHaTca, Oynbl MiciprilwTi KockaHHaH coH Oy 35
CeKkyHATaH KeliH nariga 6onagel.

X¥MbIC

e Bynbl nicipriwTi TypakKTbl, FOPM30OHTaNbAbI YCTire OpHaTbIHBI3.
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o PesepByapra Tek KaHa Tasa Cydbl KyMblHbI3: Backa CyMbIKTbIKTapdbl XoHe TaMakTblK KOCbIHObINapabl KongaHy
pykcat eTinmenai. PesepByapaa 6apbiHWwa ken xaHe eH a3 ToNnTbipbiny TaHbanapel 6ap: cy AeHreni onapabiH
apacblHga 6onybl TUiC.

o KOHAEHCaHT XXMHayFa apHanfaH TYFbIPbIKThI )KaHe BynblK cMbiMaapabl HEri3re OpHaTbIHbI3.

HAS3AP: PesepByapparbl Cy €H a3 AeHreaeH TOMeH TycyiHe orn 6epMeHis.

o ¥3arblpak a3ipneHeTiH eHimaepai (Mbicanbl, eH, ipinepiH Hemece T.6.) apkallaH TeMeHri Oyrbl CUbIMbIHA KOWbIHBI3.

e Erep masipnay yakpiTblHa Cy HOpmagaH a3 6ornca, oHbl BynblK cubIMOapAbl anvan TONThIpyFa apHanfFaH Tecik
apkpinbl KytoFa 6onagbl.

KYPIWWKE APHANFAH NMUANA

¢ Kypilke apHanfaH TocTaraHfa Kypil Hemece 6acka eHimaepAi TONMTbIPbIHBI3, Cy, Ty3ObIKTbl He T.0. KOCbIHbI3.
Kaknaktbl xabblHbi3. Bynbl MiciprilTi 3nekTp XyMeciHe KOCbIHbI3. TaliMepre TaFamHblH dasipniay yakbiTbiH
TancblpbiHbi3. On 6TKEHHEH KeWiH AblObICTbI CUrHan LWbiFadbl, XXapblKTbl MHOWKATOP 6LWin Kanagbl XoHe Oynbl
nicipriy aBTOMAaTTbl eLWipinedi. Kypangbl 3MeKTp >XYWeCiHeH CeHZipin TacTaHpl3 xaHe OynblK cubiMaapabl
YKbIMMEH anblHbI3.

e bynbl acxaHanapgblH peuenTepiHge eHimaepdiH MenuwlepiHe, WwamMacbiHa XaHe TinereH aspriblK gopexeciHe,
COHbIMEH KaTap eke Tarnfamfra Teyengi WwamMarnay AaspiblK YakblTbl KEpCeTiNreH. ¥ChIHbIbIN OTbIPpFaH TopTinTep
€Ki cMbiMabl Bynbl Niciprilike apHanfaH. YW CMbIMMEH XXYMbIC iCTereHae AasiprblK yakblTbIH TY3€TY KEPEK.

e Exi Oynbik cubimgapabl KongaHbin, Gip yakpiTTa opTypni Tarampap gasprayra 6onagbl, Gipak, gasiprnaHaTbiH
eHiMaep MciMeH yirneciMmai xaHe TipkeciMmai 6onybl KaXeTTiriH eckepy TUICT, cebebi onapabiH WbIpbIHAAPLI XXaHe
MaWbl apanacbin Taramgapabl oyngipyi MyMKiH.

e Bynbl MiciprilWTiH XMHaFbIHA KiPeTiH Kbi3OblpbifiFaH CuMbIMAapAbl LWeLlKeHae, cak 60nbiHbI3 — bICTbIK OyFa Kymin
KanmaHbI3. AcxaHanblK KonFantapgbl He KbICbIM anfbilThl KONAAHbIHbIS.

EKI BYJIbIK CUbIMMEH OAAPIAY

o KOHOEHCaHT XMHayFa apHanfaH TYFbIPbIKTbl )XaHE TOMEHT i Oyrblk CuMabl KOPEKTEHY HeridiHe opHaTbiHpI3. OFaH
XKOFapfbl CUbIMAbI KOMbIHBI3.

DAAPIbIK YAKbITbIH KOO

e Tarmep Tonacchbl3 eHaeyaiH 6apbiHLa Ken yakbITbiH 5-75 MUHYTBIH OpHaTa anagbl.

o Tanimepre KaxeTTi OasdpnblK yakbITbiH TancbipblHbI3 (YCbiHbIIFAH Hemece Ci3giH TaxipnbeHizbeH). XKapblKTbl
WHOVKATOP XaHagbl.

e 5 MUHYTTaH KeM Micipy yakbITblH OpHaTy YLUiH, KypbInfbiHbIH XXyMbICbIH 6acTay MakcaTtbiHaa ayeni Tanmepai 5
MUHYTTaH apTblK K€3 KeNreH yakbiTka KOMbIHbI3 A, CoOAaH KeWiH KanafaH nicipy yakblTblH OpHATY YLWiH Tanmepai
cafar TiniHiH 6afbITbiHA Kapcbl kepi OypaHbI3.

e Erep XbinbITKbIL 3NIEMEHTTIH canTaMacblH KOngaHca, KocrnbiFaHHaH KeriH 35 cekyHATaH coH Oy Kypbinagbl.

e TancblpbinFaH JagpnblK yakbiTbl ©TKEH COH AbIObICTbI CUrHanM LWbiFadbl, XXapbIKTbl MHOUKATOP eLwin Kanagbl, XXaHe
Oynbl Miciprill aBTOMAaTThI eLwipinegi.

HAHIb! XXOHE XXAPTbINTAU ®AEPUKATTAPAbI KbIi3AbIPY

e HaHAbl KbI3ablpFaHaa OHbl eLUTEMEMEH XarnnaHpbI3.

o XKapTbiman dabpukattapabl Kbl3Ablpy YakbiTbl ONapAblH My3[aTy XXeHe cakTtay TemnepaTtypacbiHa Tayengi
oonagsl.

e XKapTbinan gabpukattapgbl Kypiluke apHanfaH TocTafaHda Kbi3ablpFaHga onapabl GipKenki »karbin KOWbIHbI3
)XOHe ToCcTaraHAbl antoMUHUAIIK hoNbraMmeH XabbiHbI3.

KYPILL XXOHE XXAPMAIAP

o KypilwTiH COpTbIHa TUICTi OHbI SPTYpNi TOPTINTEPMEH Aasgpnay Kepek.

o Kypiw gaspnayfa apHanfaH ToCTaFaHfa KypilwTi canblHbI3 XeHe YCbIHbICTapFa CoMKeC pe3epByapfa Cy KOCbIHbI3.
KaknakTbl xkabblHbI3 XeHe Oynbl MiCipriluTi KOCbIHBI3.

o Kypiw kebipek >xymcak 60nbin WhiFybl YLWiH, Cyabl 1-2 ac Kkacblk kebipek KyMbiHbI3, an kaTTbinaynapbiHa — kectege
YCbIHbIIFaHHaH COHLUA a3blpak.

o [laspnaygbl 6acTtaraHHaH KewliH 6ipa3 yakblT eTe (KypiwTiH opbip copTbl YyLWiH ©3iHiki), oHbl Bip Mesringe
apanacTblpa OTbIpbIM, KYPILUTIH KOKMbIFbl XXoHEe Aaspriblk A9PEXECIH TEKCEPIHI3.

o [lanblH KypillKe OHbIH A9MiH ©3repTy YLiH apTypJi Ty3AblKTap Kocyra bonagpl.

KypiwTiH Typi Kypiw Mer||Luep| Cy Dasipnay yakbiTbl, (MUH.)
KbI3b11 KOHBIP
- OpeTTeri Y2 WibIHbIASAK 1 WbIHbIASAK 42-45
- BynanraH 1 WbIHbIAsAK 1 %2 WhIHblasK 45-50
¥3blIH XXoHe KaHaganblK KypiLliHiH Kocnachl
— OpetTeri 170r 1 %% WbIHbIASK 56-58
— Xbingam gasiprnaygbiH 190 r 1 % WbIHbIASAK 18-20
Kbingam gaspnaygbiH 1 WbIHbIASK 1 %2 WbIHbIAA 12-15
Ak
- OpeTtrTeri 1 WbIHbIASAK 1 V2 WbIHbIASAK 45-50
- ¥3blH 1 WhbIHbIASK 1 2/3 WbIHbIASK 50-55
KOKOHICTEP

o KekeHicTepai MyKuSIT XybiHpbI3. TyNTEpiH aHe KaxXeT 6orica KabblKWachkiH anbin TacTaHpI3.
o [laspnay y3akTbifbl asblkTapdblH MerwepiHe, OanfblHObIFbIHA XOHEe anAblH ana eHAeYyNeHreHAairiHe TUICTi
6onagbl. KaxeTTinik Tyca gasipnay yakbITblH e3reptyre 6onagei.
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o TOHa3bITbINFAH KEKBHICTepAi angblH ana XidiTy yCbiHbIIMangbl.
o KekeHicTepai Kypillke apHanfaH TocTafaHda faspraraHga, apTblK biFan Turiséey ywiH onapabl donbraMeH

Xaby KaxerT.
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o [laspnaygpl 6actaraHHaH keniH 10-12 MUHYT eTe TOHa3bITbIIFaH eHIMAEP apanacTbipy KaxeT.

TbIH KEKeHicTep Canmarbl, r/ wr. ﬂaﬂpnay‘qblu('{lzl::;n tamacel,
ByTiH apTUwoKTap 4 (opTta kenemgi) 30-32
KosiHwen 450 12-14
Ipi BypLiakTbIKTap:
- Wwkinepi/6anaybI3 xeTinreHi 225 12-14
- byTiHaepi He ycakTanblHFaHgapbl 450 20-22
Kbi3binwa (TypanfaH) 450 25-28
Bpokkonu 450 20-22
Bptoccenb KbipblkkabaTbl 450 24-26
AK KaygaHabl KbipblkkabaT (TyparnfaH) 450 16-18
Cenbgepen (KiHiluke TypanfaH) 225 14-16
Cabi3 (KiHjLKe TyparfaH) 450 18-20
Typni TyCTi Kbipblkkabar 450 20-22
Kyrepi 3-5 cobbIKTap 14-16
Kucbikkapanap 450 16-18
CaHplpaykynakrap (6yTiHgepi) 450 10-12
BacTbl Nna3 (KiHjiLKe TyparnFaH) 225 12-14
[MacTtepHak 225 8-10
YKacbin ycak bypluak (kabbiktapga) 450 12-13
Bypbiw (6yTiH, TyKbIMOAPCHI3) opTa Kenemgi 4 gaHa 12-13
KapTon (6yTiH, KbI3FbInT) 450-r§ AGVIH (LuvamameH, 6 30-32
KiLLKeHe TYNHeKTep)

TapHa 1, opTa Kenemgi 28-30
LUnuHaTt 225 14-16
Kaginep

(Ci?g;?;zlzap) Hemece LIyKknH® 50 12-14

450 22-24

- AK EMEH XaHfaK HeMece Cyp >KaHfak
LankaH (TinimgepMeH TyparnfaH) 450 20-22
ToHas3bITbIFAH KOKeHICTEP 300 28-50

BAIbIK >KOHE TEHI3 ©HIMAEPI

o TbIH HEMeCe TOHA3bITbINFaH XXaHe TOrbIK XibiTiNreH TeHi3 eHimaepi MeH OanbiKTapabl gaspray yakbiTbl KecTeae
KepceTinreH. banbIKTbl XXoHe TeHi3 eHiMAepiH anablH ana Tasanay XoHe AanblHOay Kepek.
o banbikTap MeH TeHi3 eHiMAepiH ken TypriepiH Aasipriayfa a3 faHa yakblT kaxkeT. Onapapbl KilLkeHe nopuusinapmMeH

Aasipnay yCbiHbInaabl.

e [lagpnay kesiHOe MONMOCKINEp4iH, ycTpuuanapgblH >kaHe Muamnsanapgbl kabblpliakrapbl apTypri yakbiTka
awblnagbl, COHAbIKTAH OnapAbl OKTbIH-OKTbIH TEKCEPIN TYPbIHbI3.
e banbIkTblH cybe eTiH Kypillke apHasnfaH TocTaraHaa Main, MaprapviH, IMMOH XXaHe apTypri Ty3AblKTap KOCybIMeH

XoHe OJ1lapChbl3 AadAprayfra oonagpbl.

e [laspnay yakbITblH peuenT TananTapblMEH COWMKECTIKTe XoHe eHiMaephiH angbiH ana eHaenynepiHe TUICTi

gangen Ty3eTiHia.

A3bIK

Canmak, r / menuwepi

JaspnayabiH yakbIT Wamachbl, (MUH)

KabblpLuakTbl MONoCKinep

- KatTbl kabblpliakrapMmeH 450 10-12
WaaHpap

- Eggs:;,izlsbl wagaHaap, askrapbl/ 295 20-22
- Xymcak KkabblpLuaKTapMeH 8-12 nava 8-10
JloGeTephl

- MovibiHaaps! 2-4 paHa 16-18
- Benek 6enimaepi 450-563 18-20
- BytiHaepi, Tipinepi 450-563 18-20
Mwaunsanap (TeiHgapsbl, kabblpwakrapaa) 450 14-16
Yctpuuanap (TeiHgapbl, kabblpliakrapga) 1350 18-20
TeHi3 Tapakwanapbl

- ©3eHfikTepi (TazanaHrangap) 450 14-16
- TeHi3gikTepi (Tasanaxdrangap) 450 18-20
AcwasHgap (caybiTTapga)

- OpTtanapsbl 450 10-12
- YnkeHgepi 450 16-18
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Banbik
- bytiH 225-340 10-12
- ©HpaenreH 225-340 10-12
- Cybe et 450 10-12
- KiwkeHe KecekTepMeH TyparnfaH 450 (~2,5 cM xXyaHObIKNeH) 16-18
ET
A3bIK Canmak, r / menwepi JasipnayabliH yaKbIT Wwwamachl, (MUH)
Cublp eTi
- XKaHnbac 450 28-30
- WabbinFaH buditekcrep 450 16-18
- Tedbrenbgep 450 22-24
Tayblk 450
- ©OHgenrengep 2-4 Tinim 24-26
Kown eTi
- KiwkeHe KecekTepMeH TyparfaH 450 26-28
Lowka eTi
- KiwkeHe KecekTepMeH TyparfaH 450 26-28
Cocuckanap 450 14-18
JaviblH WyXbIKTap 450 14-16
X¥MbIPTKAINNAP
A Canmak, r/ HaspnayablH yakbIT lWLamachl,
3bIK -
Mernuiepi (MuH)
KabbIkTa
— Wana nicipy yLwiH 1-12 naHa 15-18
—  ByrTiH nicipy ywiiH 1-12 paHa 19-22
XKyMbIpTka — nawoT (kanHaraH cyga KabbIKCbI3 MiCKeH
XKYMbIPTKA)
1: KypiwTi gaspnayra apHanfaH TocTaraHfa 2 LblHblasiK 7.8
cyabl KyMbiHpI3 ga 6ynbl NiCiprillTi KOChIHBI3.
2: KiwkeHe ToCTaFaHfFa >XYMbIPTKaHbl XapbiHbl3. OHbl
OipTe-OipTe Kkypiw gasipnayfa apHanfaH TOCTaFaHOarbl 7-8
bICTbIK Cyfa KyMbIHbI3 XXoHe JasipriblK COHbIH KYTIiHi3.
Owmnert
Kypilike apHanfaH TocTaraHFa 6 >XyMbIpTKa >KapbiHbl3
XOHe [OMMEH 2 ac KacCbifbIMEH CYT, Ty3 XoHe OypbliLl 20-22
KocbiHbI3. 10-12 MMHYTTaH COH >KyMbIpTKanapabl
apanacTblpbiHbI3.

TA3AIAY XOHE KYTIM

Bynbl nicipriuTi aNekTp XyheciHeH CeHAipin TacTaHbI3 XXaHe OoFaH TOoMbIK CybIHyFa MypLla OepiHia.

KoHaeHcaHT XuHayFa apHanfaH TyFbIpbIKTAH XXeHe CyFa apHanfaH pe3epByapdaH CyAbl TOriHis.

Cy kangpblkTapbIH Oyribl NiciprillTi TOHKEpIn, TONTbIPbINyFa apHanfaH TeCiK apKbinbl Teryre 6onagsbi.

KaknakTbl, TYFbIpbIKTbl XoHe 6apnblk cubiMaapAbl cabblH MeH Xbifibl CyMeH (blAbIC-asiK >KyaTblH MOLUIHKEHIH,
XOfFapfbl cepeciHae 6onaapl) XybIHbI3, MYKUAT LUANbIHbI3 XKOHE KEeNTIPiHi3.

CabblHMEH CyMEH Xblirnbl pe3epBYyapbIH XybIHbI34ap, MYKUAT LWabiHbI30aP XoHEe KypFak CypTiHi3aep.

o KainpakTbl TazapTy KypangapblH, OpraHuKanblk epiTKilTepai XXeHe arpecCcuBTi CYMbIKTbIKTapAbl KongaHyra pykcaT

eTinmenai.

Bipas yakbITTaH KeniH XbIMbITKbILW 3NeMeHTTe Kacnak namga 6onybl MyMKiH, con cebenti eHimgep a3ipneHin
ynrepmMen 6ynbl nicipril epTepek ceHeg;.

7-10 nicipyoeH KeliH (CyablH KaTTbiNbIFHA TUICTi) pe3epByapfa Kacnak KeTipyre apHarnfaH Kypangbl KOCbIHbI3
(opamaparbl Hyckaynapabl 491 OpblHAAHbI3) XX8He OHbl 6apbiHLLa Ken AeHrelre AeliH CyMeH TONTbIPbIHbI3.
XKbINbITKbILW 3N1EMEHTTi KacnakTaH Ta3anafaHga pesepByapfa eHiMaepre apHasnfaH cubiMaapAbl KOMMaHbI3 XaHe
OHbIH KaKNakneH xannaHblI3.

Bynbl nicipriwTi anekTp >XyneciHe KocbiHbI3. Tavmepai wamameH 20 MUHYTKa OpHaTbiHbI3. Bynbl nicipriwTi
COHIeHHEH KeuniH (TaiMepMeH) OHbl dMeKTp XXyWeciHeH ceHAipin TacTaHpld. Cy TeryaiH anablHAa >KbifbITKbILL
3aNeMeHTKe TONblK CyblHyFa Myplia 6epiHi3. XKbiNbITKbIW 3NEMEHTTI XoHe pesepByapdbl GipHelle peT cankbiH
CYMEH XYbIHbI3 XXoHEe KypfaTbIn CYPTiHi3.

CAKTAY

CakraygpblH angblHAa KypanablH 3NeKTp XKYNECIHEH COHAIPINTEHIHE XaHe TOMbIK CybIHFAHbIHA KO3i XeTKIi3iHi3.
TA3AJIAY XXOHE KYTIM GenimiHiH TananTapblH OpbliHOAHbI3.
Kypangbl KypFak cankbliH opblHAA CaKTaHpbI3.

[} BEDIENUNGSANLEITUNG
SICHERHEITSHINWEISE

Vor dem Gebrauch lesen Sie bitte die vorliegende Bedienungsanleitung sorgfaltig durch und bewahren sie zum
Nachschlagen auf.
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e Vor der ersten Verwendung stellen Sie sicher, dass die technischen Daten des Gerates, die auf dem Aufkleber
angegeben sind, mit den Parametern des Stromversorgungsnetzes tbereinstimmen.

o Unkorrekter Gebrauch kann Funktionsstérungen zur Folge haben, einen materiellen Schaden verursachen bzw.
Ihre Gesundheit gefahrden.

o Das Gerat ist nur fir Hausgebrauch bestimmt. Es darf nicht zu Industriezwecken verwendet werden.

e Ziehen Sie den Stecker jedes Mal vor der Reinigung und immer, wenn das Gerat nicht betrieben wird, aus der
Steckdose.

e Um sich vor Schadigungen durch Strom zu schiitzen und Brandgefahr auszuschlielRen, tauchen Sie das Gerat
niemals ins Wasser bzw. andere Flissigkeiten. Sollte das passieren, ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der
Dose und wenden sich an geschulte Fachleute zur Uberpriifung der Funktionsfahigkeit und Sicherheit des
Gerétes.

e Das Gerat darf nicht betrieben werden, wenn Netzkabel bzw. Netzstecker beschadigt sind, wenn der
Dampfkochtopf heruntergefallen ist oder andere Beschadigungen aufweist. Zur Fehlersuche und Reparierung
wenden Sie sich an die nachstgelegene Kundendienststelle.

¢ Achten Sie darauf, dass das Netzkabel mit scharfen Kanten oder heif3en Oberflachen nicht in Berihrung kommt.

o Beim Abschalten des Gerates vom Stromnetz immer am Stecker, niemals an der Leitung ziehen.

Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, rutschfeste Oberflache auf. Plazieren Sie es keinesfalls auf heil3en

Oberflachen sowie in der Nahe von Heizkorpern (z.B. Elektroherden), Gardinen und unter den Hangeregalen.

Lassen Sie nie das eingeschaltete Gerat unbeaufsichtigt.

Lassen Sie Kinder das Gerat nie ohne Aufsicht von Erwachsenen benutzen.

Fassen Sie nicht heilRe Oberflachen an.

Um sich vor Schadigungen durch Strom zu schiitzen und Funktionsstérungen des Gerates auszuschlielen,

verwenden Sie nur das mitgelieferte Zubehor.

e Bevor Sie den Dampkochtopf ans Netz anschliel3en, flillen Sie den Wasserbehalter mit Wasser ein, andernfalls
kann das Gerat beschadigt werden.

¢ Verwenden Sie nie die Behalter des Dampfkochtopfes in Mikrowellendfen sowie auf Elektro- und Gasherden.

e Tragen Sie den Dampfkochtopf mit heilem Wasser und Essen aullerst vorsichtig tber.

e Wenn Sie den Deckel des Dampfkochtopfes 6ffnen, seien Sie vorsichtig, um sich mit dem Dampf nicht zu
verbrennen. Lassen Sie den Kondensat, der sich auf dem Deckel gesammelt hat, ins Gefalt abtropfen.

VORBEREITUNG

¢ Entfernen Sie alle Etikette vom Gehause des Gerates.

e Vor der ersten Verwendung waschen Sie alle Behalter und abnehmbaren Teile sorgfaltig mit warmem
Seifenwasser, reiben sie anschlieRend sorgfaltig trocken.

¢ Wischen Sie den Wasserbehalter von innen mit einem feuchten Tuch ab.

»SCHNELLDAMPF“-FUNKTION

o Wenn der Aufsatz mit der Kimme nach unten auf den Heizkdrper aufgesetzt wird, bildet sich der Dampf bereits in
35 Sekunden nach dem Einschalten des Dampfkochtopfes.

INBETRIEBNAHME

¢ Stellen Sie den Dampfkochtopf auf eine stabile, horizontale Oberflache auf.

¢ GielRen Sie in den Wasserbehélter nur das saubere Wasser ein, lassen Sie die Benutzung von anderen
Flissigkeiten und Nahrungszusatzen nicht zu. Der Wasserbehalter ist mit den Marken maximaler und minimaler
Wasserfullung versehen: Der Wasserstand soll zwischen diesen zwei Marken liegen.

¢ Stellen Sie Kondensationsgefal und Dampfbehalter auf sie Station auf.

ACHTUNG: Stellen Sie sicher, dass das Wasser im Behalter nicht unter die Minimalmarke sinkt.

e Legen Sie Lebensmittel mit einer langeren Kochziet (z.B. groRere Produkte usw.) immer in den unteren
Dampfbehalter.

¢ Wenn es sich wahrend des Kochens herausstellen wird, dass es im Wasserbehalter nicht ausreichend Wasser
gibt, kann es durch die spezielle Offnung nachgefiillt werden, ohne dass die Dampfbehélter abgenommen
werden mussen.

REISCHALE

e Laden Sie Reis oder andere Lebensmittel in die Reisschale und geben Wasser, Saft oder anderes hinzu.
Machen Sie die Schale mit dem Deckel zu. SchlieRen Sie den Dampfkochtopf an das Versorgungsnetz an.
Geben Sie auf der Zeitschaltuhr die Kochzeit ein. Wenn die Zeit ablauft, erklingt die Hupe. Die Kontrolleuchte
erlischt und der Dampfkochtopf schaltet sich automatisch ab. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und
nehmen behutsam die Dampfbehalter ab.

¢ In den Rezepten des Dampfkochtopfes ist die ungefahre Kochzeit angegeben, die sich nach Menge, GréRRe und
erwlnschtem Gargrad der Lebensmittel sowie personlichen Vorlieben richten. Die empfohlenen Betriebszeiten
sind fur den Dampfkochtopf mit zwei Behalter vorgesehen. Beim Betrieb mit drei Dampfbehalter sollen die
Kochzeiten korregiert werden.

e Die Verwendung von zwei Dampfbehaltern ermdglicht die gleichzeitige Zubereitung verschiedener Speisen.
Dabei soll jedoch berticksichtigt werden, dass die Lebensmittel kompatibel und dem Geruch nach zu einander
passen sollen, da sich die Safte mit dem Fett vermischen werden und das Gericht verderben kénnen.

¢ Seien Sie vorsichtig beim Abnehmen von Behaltern des Dampfkochtopfes, um sich mit heillem Dampf nicht zu
verbrennen. Verwenden Sie Kiichenhandschuhe und Handgriffe.
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KOCHEN IN ZWEI DAMPFBEHALTER

o Stellen Sie das Kondensationsgefall und den unteren Dampfbehalter auf die Bodenstation. Befestigen Sie darauf
den oberen Dampfbehalter.

EINGABE DER KOCHZEITEN

o Mit Hilfe der Zeitschaltuhr kann die maximale Zeit des ununterbrochenen Betriebs 5-75 angegeben werden.

e Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf die notige Kochzeit (nach Rezept oder erfahrungsgemafl) ein. Die
Kontrolleuchte leuchtet auf.

o Fir Einstellung der Zubereitungszeit weniger als 5 Minuten zuerst den Timer in beliebige Stellung Gber 5 Minuten
fir den Betriebsangang einstellen, dann den Timer zuriick gegen Uhrzeigersinn flr die Einstellung der
gewunschten Zubereitungszeit drehen.

e Unter Einsatz des Heizkorperaufsatzes wird schon in 35 Sekunden nach dem Einschalten des Dampfkochtopfes
der Dampf gebildet.

e Wenn die Zeit ablauft, erklingt die Hupe. Die Kontrolleuchte erlischt und der Dampfkochtopf schaltet sich
automatisch ab.

AUFWARMEN VON BROT UND FERTIGPRODUKTEN

¢ Beim Aufwarmen decken Sie das Brot nicht zu.

o Die Dauer der Aufwarmung der Fertigprodukte hangt von der Temperatur ihrer Tiefkiihlung und Aufbewahrung
ab.

e Beim Aufwarmen der Fertigprodukte verteilen Sie sie gleichmafig in der Reisschale und bedecken die Schale
mit Alu-Folie.

REIS UND GRUTZE

¢ Unterschiedliche Reisgattungen werden auf verschiedene Weisen gekocht.

e Legen Sie Reis in die Schale und geben das Wasser in Entsprechung mit den Zubereitungstipps hinein.
Schlielen Sie den Deckel und schalten den Dampfkochtopf ein.

e Damit der Reis weich wird, gielRen Sie 1-2 Loffel Wasser mehr, als es in der Tabelle empfohlen wird; um Reis
bissfest zu kochen, geben Sie 1-2 Loffel Wasser weniger.

e Eine Weile nach dem Beginn des Zubereitungsprozesses (jeder Reisgattung entspricht bestimmte Kochzeit)
prufen Sie die Dichtheit und den Fertigkeitsgrad des Reises, indem Sie ihn gelegentlich umrihren.

o Schmecken Sie den fertigen Reis mit Gewiirzen ab.

Reisgattung Reis Me|nge Wasser Kochzeit, (MuH.)
Braun
— gewohnlich Y2 Tasse 1 Tasse 42-45
— dampfbehandelt 1 Tasse 1% Tasse 45-50
Mischung aus langem und kanadischem Reis
— gewohnlich 170r 17 Tasse 56-58
— Kurzkochreis 190 r 1% Tasse 18-20
Kurzkochreis 1 Tasse 1% Tasse 12-15
Weil}
— gewodhnlich 1 Tasse 17 Tasse 45-50
— lang 1 Tasse 12/3 Tasse 50-55
GEMUSE

e Spilen Sie das Gemise griundlich ab. Entfernen Sie die Wurzeln und schalen das Gemise, wenn nétig.

¢ Die Kochzeit richtet sich nach der Menge, Frische und Vorbearbeitung des Lebensmittesl. Bei Badarf kdnnen
Kochzeiten verandert werden.

¢ Es wird nicht empfohlen, das tiefgefrorene Gemuse friihzeitig aufzutauen.

¢ Wenn das Gemuse in der Reisschale gekocht wird, soll es mit der Alu-Folie bedeckt werden, um das Eindringen
der uberflissigen Feuchtigkeit auszuschliel3en.

e Rihren Sie in 10-12 Minuten nach dem Beginn der Zubereitung das eingefrorene Gemise um.

Frisches Gemiise Gewicht, g / St. Ungefahre Kochzeit, (Min)

Ganze Artischocken 4 (mittlerer GroRe) 30-32
Spargel 450 12-14
Hilsenfruchtgemiise

Grin/ wachsreif 225 12-14
Ganz oder zerkleinert 450 20-22
Ribe (geschnitten) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
Rosenkohl 450 24-26
Kohl (geschnitten) 450 16-18
Sellerie (diinn geschnitten) 225 14-16
Mohrriibe (diinn geschnitten) 450 18-20
Blumenkohl 450 20-22
Mais 3-5 Kolben 14-16
Aubergine 450 16-18
Pilze (ganz) 450 10-12
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Knollenzwiebel (diinn geschnitten) 225 12-14
Pastinak 225 8-10
Griine Bohnen (in Schoten) 450 12-13
Paprika (ganz, ohne Samen) Bis zu 4 St. Mittlerer Grofl3e 12-13
Kartoffel (ganz, rosa) Bis zu 450Kg (ca. 6 kleinere 30-32
nollen)

Kohlribe 1, mittlerer Grof3e 28-30
Spinat 225 14-16
Zucckini

Gelb oder griin (geschnitten) 50 12-14
Weilte Eichel oder graue Nuf} 450 22-24
Ribsen (in Scheiben geschnitten) 450 20-22
Eingefrorenes Gemise 300 28-50

FISCH UND MEERESFRUCHTE

e Kochzeiten von frischen bzw. eingefrorenen und vollstdndig aufgetauten Meeresfriichten und Fisch sind in der
Tabelle angefiihrt. Fisch und Meeresfrichte sollen abgeschuppt und vorbereitet werden.

e Die Vorbereitung der meisten Fischarten und Meeresfriichte nimmt etwas Zeit in Anspruch. Es ist
empfehlenswert, sie in kleineren Portionen zuzubereiten.

e Beim Kochen o6ffnen sich die Schalen der Muscheln, Miesmuscheln und Auster zur unterschiedlichen Zeit,

schauen daher Sie gelegentlich nach.

¢ Das Fischfilet kann in der Reisschale gekocht werden, mit oder ohne Butter, Margarine, Zitrone bzw. Sof3en.
o Korregieren Sie die Kochzeit in Entsprechung mit Rezeptforderungen je nach der Vorbehandlung von Produkten.

PRODUKT Gewicht, g / St. Ungeféhre Kochzeit, (Min)
Muscheln in Schalen
In harten Schalen 450 10-12
Krabben
Konigskrabben, FulRchen/Scheren 225 20-22
In weichen Schalen 8-12 St. 8-10
Lobster
Halschen 2-4 St. 16-18
Einzelne Teile 450-563 18-20
Ganz, lebend 450-563 18-20
Miesmuscheln (frisch, in Schalen) 450 14-16
Auster (frisch, in Schalen) 1350 18-20
Kammuschel
Fluss- (geschalt) 450 14-16
See- (geschalt) 450 18-20
Garnellen (in Schalen)
Mittlere 450 10-12
GréRere 450 16-18
Fisch
Ganz 225-340 10-12
filetiert 225-340 10-12
Filet 450 10-12
In Stickchen geschnitten 450 (~2,5 cm dick) 16-18
FLEISCH

Produkt Gewicht, g / St. Ungefahre Kochzeit, (Min)
Rindfleisch
Schulter 450 28-30
Gehackte Beefsteaks 450 16-18
Frikadellen 450 22-24
Gefligel 450
Filetiert 2-4 St. 24-26
Hammelfleisch
In Stlickchen geschnitten 450 26-28
Schweinefleisch
In Stlickchen geschnitten 450 26-28
Wirstchen 450 14-18
Wurst 450 14-16
EIER
Produkt Gewicht, g / St. Ungefahre Kochzeit, (Min)
In Schalen
— weich gekocht 1-12 St. 15-18
— hart gekocht 1-12 St. 19-22
Ei, ohne Schale im Wasser gekocht
www.scarlett.ru 51 SC-1342




IM005

1: 2 Tassen Wasser in die Reisschale gieflen und den 7.8
Dampfkochtopf einschalten.

2: Eiin ein Tasschen anschlagen, langsam ins heile Wasser 7.8
eingielen und warten, bis das Ei fertig ist.

Ribhrei

6 Eier in die Reisschale anschlagen und 2 Loéffel Milch, Salz 20-22

und Pfeffer dazugeben. In 10-12 Minuten umrthren.

REINIGUNG UND PFLEGE

Ziehen Sie vor der Reinigung den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie den Dampfkochtopf abkuhlen.
GielRen Sie das Wasser aus dem Kondensationsgefald und Wasserbehalter weg.

Das restliche Wasser kann durch die Einfulléffnung abgegossen werden, dafiir drehen Sie den Dampfkochtopf
um.

Waschen Sie Deckel, Kondensationsgefal und alle Behalter mit warmem Seifenwasser (eventuell auch auf dem
Oberregal der Geschirrspllmaschine) und reiben die Teile sorgfaltig trocken.

Waschen Sie den Wasserbehalter mit warmem Seifenwasser und reiben ihn anschlielend sorgfaltig trocken.
Verzichten Sie auf scheuernde Reinigungsmittel, organische Losungsmittel und agressive Flissigkeiten.

Mit der Zeit kann auf dem Heizkdrper Kalk gebildet werden, was dazu fuhren kann, dass sich der Dampfkochtopf
abschalten wird, noch bevor Lebensmittel gar sind.

Nach 7-10 Arbeitsgangen (je nach der Wasserharte) gieRen Sie das empfohlene Anti-Kalk-Mittel (Hinweise auf
der Verpackung bitte strikt befolgen) in den Wasserbehalter und fiillen ihn mit Wasser bis zur hochsten Marke
ein.

Beim Entkalken des Heizkorpers stellen Sie nicht die Behalter fiir Lebensmittel auf den Wasserbehalter und
decken ihn nicht zu.

SchlieBen Sie den Dampfkochtopf ans Netz. Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf ca. 20 Minuten ein. Wenn sich der
Dampfkochtopf nach dem Ablaufen dieser Zeit abschaltet, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. Bevor Sie
das Wasser weggiellen, lassen Sie den Heizkdrper vollstandig abkuhlen. Spullen Sie Heizkotper und
Wasserbehalter einige Male unter kaltem Wasser ab und wischen sie danach trocken.

AUFBEWAHRUNG

Vor der Aufbewahrung vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker aus der Dose gezogen ist und sich das
Gerat vollstandig abgekuhlt hat.

Erflllen Sie die Vorschriften aus dem Teil REINIGUNG UND PFLEGE.

Bewahren Sie das Gerat an einem kuhlen, trockenen Ort auf.
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