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Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

General description (Fig. 1)

Control panel

a ‘Water tank empty’ light

b Timer indication

¢ ‘Keep-warm'’ light

d Timer adjustment knob with light ring
e Start/stop and pause button

Base with water tank

Drip tray

Aroma infuser

Small steaming basket (1)

Medium steaming basket (2)

Large steaming basket (3)

Lid

Steam vents

10 Lid handle

11 Removable bottom

12 Water refill spout

13 Cord storage facility

Not shown: soup bow! (specific types only)

1

NO 0O N Oy U1 ANWN!

Note:The steaming baskets are numbered from 1 to 3.You find the numbers of the steaming baskets on
their handles.You can stack any larger basket on top of a smaller basket, but the baskets fit best if you
stack them in logical ascending order: the smallest basket (1) first, then the medium basket (2) and then
the large basket (3).

Note for specific types only:The soup bowl can best be used in combination with the large basket (3).

Note:Always use the drip tray under the steaming baskets and only use steaming baskets that are filled
with food.

Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

Danger
- Never immerse the base in water or rinse it under the tap.

Warning

- Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before
you connect the appliance.

- Only connect the appliance to an earthed wall socket. Always make sure the plug is inserted
firmly into the socket.

- This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a separate
remote-control system.

- Do not use the appliance if the plug, the mains cord or the appliance itself is damaged.

- Ifthe mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

- 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 appliance by a person responsible for their safety.
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- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- Keep the mains cord out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the edge
of the table or worktop on which the appliance stands.

- Keep the mains cord away from hot surfaces.

- Always fully unwind the mains cord from the reel in the base before you plug in the appliance.

- Never steam frozen meat, poultry or seafood. Always thaw these ingredients completely before
you steam them.

- Never use the food steamer without the drip tray, otherwise hot water may splash out of the
appliance.

- Only use the steaming baskets and soup bow! (specific types only) in combination with the
original base.

Caution

- This appliance is intended for normal household use only. It is not intended for use in
environments such as staff kitchens of shops, offices, farms or other work environments. Nor is it
intended to be used by clients in hotels, motels, bed and breakfasts and other residential
environments.

- If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes or if it is
not used according to the instructions in the user manual, the guarantee becomes invalid and
Philips refuses any liability for damage caused.

- Never use any accessories or parts from other manufacturers or that Philips does not specifically
recommend. If you use such accessories or parts, your guarantee becomes invalid.

- Do not expose the base of the appliance to high temperatures, hot gas, steam or damp heat
from other sources than the steamer itself. Do not place the food steamer on or near an
operating or still hot stove or cooker.

- Do not place the operating appliance near or underneath objects that would be damaged by
steam, such as walls and cupboards.

- Do not operate the appliance in the presence of explosive and/or flammable fumes.

- Place the food steamer on a stable, horizontal and level surface and make sure there is at least
10cm free space around it to prevent overheating.

- Always place the removable bottoms into the steaming baskets from the top.To position the
bottoms correctly, first lower one side into the basket and then the other side, until the bottom
snaps into place (‘click’). Make sure the bump in the bottom faces upwards. (Fig. 2)

- Beware of the hot steam that comes out of the food steamer during steaming, in the keep-
warm mode or when you remove the lidWhen you check food, always use kitchen utensils with
long handles.

- Do not reach over the food steamer while it is operating.

- Do not touch the hot surfaces of the appliance. Always use oven mitts when you handle hot
parts of the appliance.

- Do not move the food steamer while it is operating.

- Always remove the lid carefully and away from you. Let condensation drip off the lid into the
food steamer to avoid scalding.

- Always hold the steaming basket by the handles when the food is hot.

- Do not empty the water tank through the water refill spout. To empty the water tank tilt the
base backwards and pour the water from the back of the base (Fig. 3).

- Always unplug the appliance and let it cool down before you clean it.

Automatic shut-off
The appliance is equipped with automatic shut-off. The appliance switches off automatically if you do
not press a button within 2 minutes after plugging in the appliance. The appliance also switches off
automatically after the set steaming time (including keep-warm time) has elapsed.
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Boil-dry protection
This food steamer is equipped with boil-dry protection.The boil-dry protection automatically
switches off the heating element when there is no water in the water tank or if the water runs out
during use. Fill the water tank with cold water up to the MAX indication to use the appliance again.

Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Before first use

Thoroughly clean the parts that come into contact with food before you use the appliance
for the first time (see chapter ‘Cleaning and maintenance’).

Wipe the inside of the water tank with a damp cloth.

Preparing for use

Put the appliance on a stable, horizontal and level surface.
Fully unwind the mains cord from the reel in the base before you plug in the appliance.

Fill the water tank with water up to the MAX indication (Fig. 4).
D  When the water tank is filled up to the MAX indication, the steamer can steam for approx.
60 minutes.

Do not fill the water tank beyond the MAX indication.

Only fill the water tank with water. Never put seasoning, oil, or other substances in the water
tank.

Place the drip tray on the water tank in the base (Fig. 5).

Note: Never use the appliance without the drip tray and do not pour water, seasoning, oil or other
substances in the drip tray.

Place the Aroma Infuser on the drip tray if you want to add extra flavour to the food to be
steamed. (Fig. 6)

- Fill the Aroma Infuser with fresh or dried herbs.

- For suggested herbs or spices for various types of food, see the food steaming table in chapter
‘Food table and steaming tips’.

A Put the food to be steamed in one or more steaming baskets. Specific types only:You can also
use the soup bowl. (Fig.7)

- Always place the removable bottoms into the steaming baskets from the top.To position the
bottoms correctly, first lower one side into the basket and then the other side, until the bottom
snaps into place (‘click’). Make sure the bump in the bottom faces upwards (Fig. 2).

- Do not put too much food in the steaming baskets. Leave some space between the pieces of
food and evenly distribute the food over the bottom of the basket.

- Place larger pieces of food and food that requires a longer steaming time in the bottommost
steaming basket (1).

- Put eggs on the egg holders to steam eggs conveniently (Fig. 8).

- You can use the soup bowl (specific types only) to make soup or pudding, to cook rice, to
poach fish, to prepare vegetables in sauce and to cook marinated food.You can also use a
lightweight bowl that fits inside the steaming baskets to prepare these ingredients. In this case,
make sure that there is some free space around the bowl to allow proper steam circulation
inside the steamer.
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- Specific types only: The soup bowl is intended for preparing soup, other liquid food and fish.
When you want to use the soup bowl, put it in the large steaming basket (3) (Fig. 9).

- Specific types only:When you take out the removable bottom from the large steaming basket
(3) to create a larger basket with the medium steaming basket (2) underneath, you can still
place the soup bowl to prepare fish, rice or soup on top (Fig. 10).

- To steam large-sized foods (e.g. whole chickens, corn cobs), you can remove the removable
bottoms from the medium steaming basket (2) and the large steaming basket (3) to create one
large basket.

Note:The maximum capacity of the steaming baskets is 1kg.

Put one or more steaming baskets on the drip tray. Place the baskets properly and make
sure they do not wobble (Fig. 11).

- You do not have to use all 3 steaming baskets.

- The steaming baskets are numbered from 1 to 3.You find the numbers of the steaming baskets
on their handles.You can stack any larger basket on top of a smaller basket, but the baskets fit
best if you stack them in logical ascending order: the smallest basket (1) first, then the medium
basket (2) and then the large basket (3). Always use the drip tray under the steaming baskets
and only use steaming baskets that are filled with food (Fig. 12).

- When you take out the removable bottom from the medium steaming basket (2) to create a
larger basket with the small steaming basket (1) underneath, you can still place the large
steaming basket (3) on top.

B Put the lid on the top steaming basket (Fig. 13).

Note: If the lid is not or not correctly placed on the steaming basket, the food does not get steamed
properly.

Using the appliance

Put the plug in the wall socket.

D The light ring goes on and the default steaming time (20 minutes) appears on the control
panel (Fig. 14).

Turn the timer adjustment knob to the left or right to select the required steaming
time (Fig. 15).

Press the start/stop button to start steaming (Fig. 16).
D The steaming process starts.The light ring flashes slowly and the timer counts down the set
steaming time (Fig. 17).

Note: If you steam large quantities of food, stir the food halfway through the steaming process with a

kitchen utensil with a long handle. Make sure you wear oven mitts.

D When the set steaming time has elapsed, the appliance beeps 5 times and then automatically
switches to the keep-warm mode (see section ‘keep-warm mode’). (Fig. 18)

After use, carefully remove the lid.

Beware of hot steam that comes out of the appliance when you remove the lid.

Note:To prevent burns, wear oven mitts when you remove the lid. Remove the lid slowly and away from
you. Let condensation drip off the lid into the steaming basket.

Note: Use a kitchen utensil with long handles to remove the food from the steaming baskets.

When you remove a steaming basket, let condensation drip off the basket in the underlying
steaming basket or the drip tray.

A Remove the plug from the wall socket and let the steamer cool down completely before you
remove the drip tray.
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Empty the water tank after each use by tilting the base backwards and pouring the water
from the back of the base (Fig. 3).

Be careful when you remove the drip tray and empty the water tank, because the water in both
of them may still be hot, even if the other parts of the appliance have cooled down already.

Note: If the water runs out during steaming, the ‘water tank empty’ light and the light ring start flashing
to indicate that you need to refill the water tank (Fig. 19).

Note: If you want to steam more food and need more water, you can add small quantities of water
through the water refill spout to refill the water tank.

Note:The appliance automatically goes into the standby mode if it has not been used for 2 minutes.
Press the start/stop button to activate the control panel again.

Keep-warm mode

After steaming, the steamer automatically switches to the keep-warm mode and the keep-warm

light goes on.

The keep-warm mode keeps the food warm for 20 minutes.

- If you want to keep the food warm longer than 20 minutes, turn the timer adjustment knob to
the left or right to adjust the keep-warm time.

- If you want to deactivate the keep-warm mode when it is active, press the start /stop button.

Cleaning and maintenance

Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or acetone
to clean the appliance.

Remove the plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Clean the outside of the base with a moist cloth.

Never immerse the base in water, nor rinse it under the tap.

Do not clean the base in the dishwasher.

Clean the water tank with a cloth soaked in warm water with some washing-up liquid. Then
wipe the water tank with a clean moist cloth.

Clean the lid in warm water by hand with some washing-up liquid.

Take out the removable bottoms from the steaming baskets. Clean the steaming baskets, the
removable bottoms, the Aroma Infuser; the drip tray and the soup bowl (specific types only)
by hand in warm water with some washing-up liquid.You can also clean these parts in the
dishwasher, using a short cycle and a low temperature.

Repeated cleaning of the steaming baskets in a dishwasher may result in a slight dulling of these parts.

Descaling

You have to descale the appliance when scale is visible in the water tank. It is important that you
descale the food steamer regularly to maintain optimal performance.

Fill the water tank with white vinegar (8% acetic acid) up to the MAX indication.

Do not use any other kind of descaler.

Put the drip tray and the small steaming basket (1) on the base properly (Fig. 20).
Put the lid on top of the small steaming basket (Fig. 21).

Put the plug in the wall socket.

Press the start/stop button to let the appliance operate for 20 minutes (Fig. 16).
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If the vinegar starts to boil over the edge of the base, unplug the appliance and reduce the
amount of vinegar.

A When the appliance beeps, unplug the appliance and let the vinegar cool down completely.
Then empty the water tank.

Rinse the water tank with cold water several times.

Note: Repeat the procedure if there is still some scale in the water tank.

Storage

Make sure all parts are clean and dry before you store the appliance (see chapter ‘Cleaning
and maintenance’).

To store the mains cord, wind it round the reel in the base (Fig. 22).
Place the drip tray on the base (Fig. 5).
Make sure the removable bottoms are in place in the steaming baskets.

Place the large steaming basket (3) on the drip tray. Place the medium steaming basket (2) in
the large steaming basket (3). Place the small steaming basket (1) in the medium steaming
basket (2) (Fig. 23).

A Specific types only: Place the soup bowl in the small steaming basket.

Place the lid on the soup bowl (specific types only) or on the small steaming basket (Fig. 24).

Guarantee and service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at www.
philips.com/support or contact the Philips Consumer Care Centre in your country.You find its
phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care Centre in your
country, go to your local Philips dealer.

Environment

Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment (Fig. 25).

Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If
you are unable to solve the problem with the information below, visit www.philips.com/support for
a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your country.

Problem Possible cause Solution
The steamer does The steamer is not plugged in.  Put the plug in the wall socket.
not work.

There is no water in the Fill the water tank.

water tank.

You have not pressed the Press the start/stop button

start/stop button yet.
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Problem Possible cause

Not all the food is
cooked.

Some pieces of food in the
steamer are larger and/or
require a longer steaming
time than others.

You put too much food in the
steaming baskets.

You have not descaled the
appliance regularly.

The appliance does
not heat up properly.

Water splashes out
of the water tank
during steaming.

You have put too much water
in the water tank.

There is too much scale on
the heating element.

The ‘water tank
empty’ light goes on
even though there is
enough water in the
water tank.

The Aroma Infuser has  You did not put enough herbs
limited or no effect. in the Aroma Infuser.

You did not put the right
types of herbs in the Aroma
Infuser.

You ate the food quite a long
time after you had prepared it.

There is foam on the
water in the water
tank or in the drip
tray.

Foam may develop when
proteins end up in the water
in the water tank or when
residues of cleaning agents
stay behind in the water tank.

Solution

Set a longer steaming time by turning the
timer adjustment knob to the right.

Put larger pieces of food and food that
requires a longer steaming time in the
small steaming basket (1) and start
steaming some time before you add the
other baskets.

Do not overload the steaming baskets.
Cut the food into small pieces and put
the smallest pieces on top.

Leave some space between the pieces of
food and evenly distribute the food over
the bottom of the basket.

Descale the appliance. See chapter
‘Cleaning and maintenance’.

Remove excess water from the water
tank. Make sure that the water does not
exceed the MAX indication.

Descale the water tank. See section
‘Descaling’ in chapter ‘Cleaning and
maintenance’.

Put more herbs in the Aroma Infuser.

Put herbs with a strong aroma in the
Aroma Infuser: See the food steaming
table in chapter ‘Food table and steaming
tips’.

Eat the food right after you have
prepared it.

Clean the water tank. See chapter
‘Cleaning and maintenance.

Food table and steaming tips

- For recipes, please see the recipe booklet or visit our website www.philips.com/kitchen.

- The steaming times mentioned in the table below are only an indication. Steaming times may
vary depending on the size of the food pieces, the spaces between the food in the steaming
basket, the amount of food in the basket, the freshness of the food and your personal

preference.



Food steaming table

Food to be
steamed

Steaming time

(min)
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Suggested herbs/spices for
Aroma Infuser

Asparagus
Baby corn
Green beans

Broccoli

Carrots
Cauliflower florets
Celeriac (in cubes)
Chicken leg
Corncob
Courgette (sliced)

Couscous

Eggs

Fruit

Peas (frozen)
Potatoes
Prawns
Puddings

Rice

Salmon

White fish

500¢g
200g
500¢g
400g

500¢g
400g
300g
Tpc

500g
500g

150g + 250ml
water

6pcs
500g/4pcs
400g
400g
200g

4 bowls

150g + 300ml
water

250g + 500ml
water

450g
450g

Tips for steaming food

15-20
5-8
15-20
20

20
20
15-20
25
30-40
10
10-15

12-15
10-15
20-25
25-30
5

20

35

35

12-15 min.
10-15

Thyme, basil, lemon
Chives, chilli, paprika
Parsley, lemon, garlic

Garlic, crushed red chilli,
tarragon

Parsley, dry mustard, chives
Rosemary, basil, tarragon
Cumin, white pepper; chilli
Black pepper, lemon, paprika
Parsley, garlic, chives

Dill, sage, rosemary

Cumin, coriander; cloves

Cinnamon, lemon, cloves
Rosemary, cumin, parsley
Parsley, chives, garlic

Curry powder; saffron, lemon
Cinnamon, cloves, vanilla

Pandan, parsley, cumin
Pandan, parsley, cumin

Dill, parsley, basil

Dry mustard, allspice, marjoram

Aroma infuser

Rosemary, thyme, coriander, basil, dill, curry and tarragon are some of the herbs and spices that
you can put in the Aroma Infuser:You can combine them with garlic, caraway or horseradish to
enhance flavour without adding salt.VWe advise you to use 1/2 to 3tsps of dried herbs or spices.
Use more if you use fresh herbs or spices.
For more tips about herbs, spices and liquids to use in the Aroma Infuser, see the food steaming

table above.

Putting a little oil on the food improves the effect of the Aroma Infuser and also gives the food a

fuller taste.

For the best result, chop the herbs into fine pieces and fill the aroma infuser evenly.
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- For the best taste, we advise you to eat your food immediately after preparing it.
- Do not pour liquids in the aroma infuser.

Vegetables and fruits
- Cut off thick stems from cauliflower, broccoli and cabbage.
- Steam leafy, green vegetables for the shortest possible time, because they lose colour easily.
- Do not thaw frozen vegetables before you steam them.

Meat, poultry, seafood and eggs

- Tender pieces of meat with a little fat are most suitable for steaming.

- Wash meat properly and dab it dry, so that as little juice as possible drips out.

- Always place meat, poultry, fish or eggs below other food types, to prevent dripping of juices.

- Puncture eggs before you put them in the steamen.

- Never steam frozen meat, poultry or seafood. Always let frozen meat, poultry or seafood thaw
completely before you put it in the steamer.

Sweet deserts
- Add some cinnamon to desserts to enhance sweetness instead of adding more sugar.

General tips

- Specific types only:To prepare rice, you have to add water to the rice in the soup bowl. For the
amounts, see the food steaming table above.

- When you have finished cooking rice, switch off the appliance, stir the rice and leave it in the
bowl with the lid on it for 5 minutes. This gives and even better result.

- You can use the soup bowl (specific types only) to make soup or pudding, to cook rice, to
poach fish, to prepare vegetables in sauce and to cook marinated food.You can also use a
lightweight bowl that fits inside the steaming baskets to prepare these ingredients. In this case,
make sure that there is some free space around the bowl to allow proper steam circulation
inside the steamer.

- Leave some space between the pieces of food and evenly distribute the food over the bottom
of the basket.

- If the steaming basket is very full, stir the food halfway through the steaming process.

- Small amounts of food require a shorter steaming time than large amounts.

- If you only use one steaming basket, the food requires a shorter steaming time than when you
use 2 or 3 steaming baskets.

- If you use more than one steaming basket, let the food cook 5-10 minutes longer:

- Food is ready more quickly in the small steaming basket (1) than in the steaming baskets on top.

- Make sure that the food is well done before you eat. This is particularly important for meat like
pork, minced beef and chicken.

- You can add food or baskets filled with food during the steaming process. If an ingredient needs
a shorter steaming time, add it later.

- Food continues to be steamed for some time when the steamer switches to the keep-warm
mode. If the food is already very well done, remove it from the steamer when the steaming
process ends and the appliance switches to keep-warm mode.

- Ifthe food is not done, set a longer steaming time.You may need to put some more water in
the water tank.

- The steamer can be used to warm up ready-made soup in the soup bowl (specific types only)
or a lightweight bowl that fits inside the steaming baskets. Heating up 250ml soup takes approx.
10 minutes.
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BbBeaeHue

[No3apaBAeHMs 3a BalaTa MoKyrnka 1 Aobpe aowam B Philips! 3a Aa ce Bb3noassaTe 13LAAO OT
npeaaaraHaTa oT Philips noaApbKKa, perncTpripaiTe MpoAyKTa cu Ha aapec www.philips.com/welcome.

O6u10 onucanme (pur. 1)

KoHTpoaeH naHea

- a— CBeTAVHEH MHAMKATOp 3a NpaseH BOAEH Pe3epBoap
b — MHavkaTop 3a BpemeTo

¢ — VIHavKaTOp 3a NoaAbprKaHe Ha TOMAMHaTa

d — Konue Ha TaliMepa cbC CBETELL NPbCTEH

e — byToH 3a cTapT/cTon v naysa

OcHoBa ¢ pe3epBoap 3a BoAd

TaBuuKa 3a oTuUexAaHe

ApomaTnsaTop

MaAka KolwHuLa 3a 3aaylwasaqe (1)

CpeaHa KolWwHMLA 3a 3aaylwaBaHe (2)

[oAAMa KolWHMLA 3a 3aayliaBaHe (3)

Kanak

[NapHu oTBOpPU

10 ApbKka Ha Kanaka

11 TloABMKHO ABHO

12 Yael 3a AoOAVBaHe Ha BOAQ

13 TMpucnocobaetue 3a Npubrpare Ha kabena

He e nokasaHo: Kyna 3a cyna (camo 3a ONpeAEAeHM MOAEAN)

1

NO 0O N OoNUT AW

3abenexxka: KowHuuume 3a 3agywasaHe ca Homepupann om 1 go 3. Homepama ca ombeasizanm
BbPXY gbbikKume uM. Moxxeme ga cAoskume BCAKA NO-TOASIMA KOLUHULA BbPXYy NO-MAAKA, HO
KOLHMLIMMe naceam Hai-gobpe, Koramo rv nogbegume B HApACMBALL, peg HA HOMEPAMA UM: NbPBO
Maakama (1), nocae cpegHama (2) v Hakpas roasmama (3).

3abenesxka, camo 3a onpegeaeHn mogean: Kynama 3a cyna ce u3noA3sa Haii-gobpe 3aegHo ¢
roAsIMama KoWHAMLA 3a 3agywasare (3).

3abeaeskka: Bunarn nocmasssime masuykama 3a omue>XgaHe nog KowHMuume 3a 3agyLlasaHe n
M3N0A3BaKiMe Camo KOLWIHNLUMME, B KOMMO CME CAOXKUAU XPGHG.

BakHo

[Npean Aa M3MoA3BaTE ypeaa, MPOYeTETE BHYMATEAHO TOBa PbKOBOACTBO 3a MOTPEOUTEAS 1 FO
3anaseTe 3a Crpaska B Obaelle.

OnacHocT
- Hukora He noTanaiTe ocHOBaTa BbB BOAA M HE A M3MAAKBaMTe C Tevallla BOAQ.

MpeaynpexxaeHue

- [lpeak Aa BRAIOUMTE YpeAa B EASKTPUHUECKM KOHTAKT, MPOBEPETE AaAM MOCOHEHOTO BbPXY
ypeAa HampeXeHne OTroBaps Ha TOBA Ha MECTHATa eAeKTPUUECKa MpeXa.

- BraloysaiiTe ypeaa camo B 3a3eMeH eAEKTPUYECKN KOHTAKT. BrHary nposepsiBaiiTe Aaamn
LEerNCeABT e BKAIOYEH KaKTO TpsbBa B KOHTaKTa.

- To3u ypea He e nMpeaHasHaueH 3a M3MOA3BaHe C BbHLLEH TaliMep WA OTAEAHA CUCTEMa 3a
AMCTAHLMOHHO YrpaBAEHMe.

- He m3noa3BaiiTe ypeaa, ako LLENCEALT, 3aXPaHBaLLMAT KabeA WA CaMUAT YPEeA Ca MOBPEAEHM.



16 BbArFAPCKU

- AKO 3axpaHBalLMAT KabeA ce MoBpeAM, TOM TpsibBa Aa bbae noamereH oT Philips,
ymbAHOMOLLEH cepBK3 Ha Philips MAn moaobHW KBaAndULIMpaHK A1Lia, 3a Ad ce n3berHe
OMacHOCT.

- To3u ypea He e npeaHasHayeH 3a NMoA3BaHe OT Xopa (BKAIOUMTEAHO A€eLid) C HaMaAeH
GU3NYECKM BB3MPUATHS UAM YMCTBEHW HEAB3M WA BE3 OMUT M NO3HaHMS, aKo Ca OCTaBeHW be3
HabAIOAEHME W He Ca MHCTPYKTUPaHM OT CTPaHa Ha OTrOBapALLO 3a TAXHaTa 0€30MacHOCT AuLe
OTHOCHO HauMHa Ha M3MOA3BaHE Ha YpeAa.

- HarnexaaniTe AeuaTa, 33 Ad HE CV UMPasT C YpeAa.

- [laseTe 3axpaHBalms Kabea panede OT AOCTBI Ha Aelid. He ro ocTassaiiTe Aa Buck npes pvba
Ha MacaTta WAW MAOTA, Ha KOWTO € NOCTaBEeH YpeAbT.

- BrwmaBaniTe KabeabT Aa € AaAeYe OT ropeLLM MOBbPXHOCTU.

- BwhHaru passuBaiiTe AOKpal 3axpaHBallms kabeA OT MakapaTa B OCHOBATa, MPEAW Ad MOCTaBUTE
LienceAa Ha ypeAa B KOHTaKTa.

- Hukora He 3aayluaBaniTe Ha napa 3aMpaseHO MECO, MTULIM MAM MOPCKM AeAMKaTeCH. BuHaru
pasMpassiBaiTe Te3u NMPOAYKTU HarbAHO, MPEAV Ad TV 3aAYLIMTE Ha Napa.

- Hwukora He 13noA3BaiiTe ypeaa 3a 3aAylliaBaHe Ha napa 6e3 TaBuuKaTa 3a OTLEXAAHE, B
NPOTMBEH CAyYalt OT YPEAR MOXKE A MPbCHE rOpelLla BOAR.

- M3noassaiTe KOWHMUMTE 3a 3aAyllaBaHe W KyraTa 3a cyna (CaMo 3a OMPEAEAEHN MOAEAN)
CaMmo B CbYeTaHWe C OpUriMHaAHaTa OCHOBa.

BHumaHue

- To3u ypea e npeaHasHayeH camo 3a OOKMKHOBEHW OUTOBM LieAW. TOM He e MpeaHa3HadeH 3a
M3MOA3BaHE Ha MECTa, KaTo KyXHW 3a MEPCOHaAa B MarasuHiu, oduncu, depmm MAM APYri paboTHM
MOMELLEHMA, HUTO 32 U3MOA3BAHE OT KAMEHTU B XOTEAU, MOTEAW, MECTA 3a HOLLyBaHe W 3aKycka
N APYTV SKUAMLLHM MOMELLEHMNS.

- AKO ypeAbT Ce 13MOA3Ba HEMPABUAHO WAW 33 MPOGECUOHAAHM UAU MOAYTIPODECUOHAAHM LIEAK,
KaKTO 1 aKo Ce M3MOA3Ba MO HauWH, KOMTO He € B CbOTBETCTBME C yKasaHMATa B
PBKOBOACTBOTO 3a NOTPEOUTEAA, rapaHLmsTa cTaBa HeBaanaHa 1 Philips He noema
OTrOBOPHOCT 3a KakBMTO M Ad OMAO MPUUMHEHM LLETU.

- Hwukora He K3MoA3BaiTe akcecoapu AW YacTi OT APYTV MPOM3BOANTEAW MAM TaKMBa, KOUTO He
ca crneumaaHo npenopbyaHy oT Philips. ['pu 1M3MoA3BaHe Ha TakmBa akcecoapy MAM YacTu
BalliaTa rapaHLMs CTaBa HeBaAMAHA.

- He u3naraiiTe ocHoBaTa Ha ypeAa Ha BMCOKWM TemrepaTypy, ropeLLy rasoBe, napa WAM BAara oT
APYTU M3TOYHULIM, OCBEH OT camua ypea, He nocTassiiTe ypeaa BbpXy MAM B OAU3OCT AO
paboTella MAM OLLie ropella roTeapcka neyka.

- He nocrasanTe paboTelms ypea AC MAV NOA NPEAMETU, KOUTO MOraT Ad Ce MOBPEAAT OT
napaTa, HanpuMep CTEHM WAK LiKadoBe.

- He paboTeTe ¢ ypeaa npu HaAMuMe Ha B3PMBOOTMACHU W/WMAM 3aMaAUTEAHM Mapw.

- [locTaBaiTe ypeaa 3a 3aAylliaBaHe Ha Mapa BbpXy CTabWAHA, XOPU3OHTaAHa MOBBPXHOCT U
CbbAIOAABANTE OKOAO Hero Aa ma roHe 10 cM NMpasHo NPOCTPaHCTBO, 32 Ad CE MPEAOCTBPATH
NperpsBaHeTo My.

- BuHaru nocTaaiTe NOABWKHUTE AbHA B KOLWHMLMTE 33 3aAylaBaHe OTKbM ropHaTa CTpaHa. 3a
Aa NOCTaBUTE MPaBMAHO ABHOTO, MbPBO HAKAOHETE eAHaTa CTPaHa B KOLWHMLATA U CAeA TOBa -
ApyraTa CTpaHa, AOKaTO ABHOTO 3acTaHe Ha MACTOTO cu (AO LipaksaHe). YBepeTe ce, Ye
M3AATMHATA BbPXY ABHOTO COYM Harope. (¢ur. 2)

- [laseTe ce oT ropelaTa napa, KOATO M3AM3a OT ypeaa Mo BPeme Ha 3aAyllaBaHe, B PeXXrma 3a
NoAAbPXKaHe Ha TOMAVHATa WAM MpK NMoBAMraHe Ha Karaka. Korato npoBepsiBaTe xpaHaTa,
BMHAr1 M3MNOA3BaNTE KyXHEHCKN MPUOOPU C ABATM APBXKKM.

- He ce npecsraniTe Haa ypeaa 3a 3aayllaBaHe Ha rapa, AOKaTo paboTi.

- He aokocBaiiTe ropeluyTe NOBLPXHOCTU Ha ypeAa. BuHarm 1s3noassanTe pbKkasuum 3a GypHa,
KoraTo paboTuTe C ropelun YacTu Ha ypeaa.

- He mMecTeTe ypeaa 3a 3aayllaBaHe Ha napa, AOKaTo paboTu.
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- BuHaru BavraiTe Kanaka BHMMATEAHO U aaaed OT cebe cu. OcTaBeTe KOHACH3aTLT Ad Ce
OTTUYa OT Karaka BbTPe B YPEAR 3a 3aAyllaBaHe Ha napa, 3a Aa U3berHeTe ornapsaxe.

- BuHaru ApmKTe KOLHMLATA 3a 3aAyllaBaHe 3a ADBKKMTE, KOraTo XpaHaTa € ropeLla.

- He u3npasearite BoAHWA pe3epBoap Npes3 yAes 3a AOAVBAHE Ha BOAA. 3a Ad rO M3MpasHuTe,
HaKAOHETE OCHOBATA Ha3aA W M3AEMTE BOAATA OTKbM 3aaHaTa i cTpaHa (dur. 3).

- [peak aAa nouncTBaTe ypeAa, BUHArM ro M3KAOUBAMTE OT KOHTaKTa M ro OCTaBsiTe Aa M3CTUHE.

ABTOMaTHYHO U3KAIOYBaHEe
VpeaAbT Ma GYHKLMS 33 aBTOMATUYHO M3KAIOUBAHE. TOM Ce M3KAIOYBA aBTOMATWUHO, aKO He
HaTWCHeTE BYTOH AO 2 MUHYTW CAEA BKAIOYBAHETO My B KOHTaKTa. YPEABT Ce M3KAIOUBA
ABTOMATWYHO M CAEA M3TUYAHE Ha 33A3AEHOTO BPEME 3a 3aAyluasaHe (BKAIOYMTEAHO BPEMETO 3a
3amasBaHe Ha TOMAVIHATA).

MNMpeana3BaHe cpelly nperapsiHe
To3m ypea, 3a 3aayllaBaHe Ha Mapa e CHabAEH CbC 3aliiTa CPeLLy NperapsiHe. 3alumTara cpeLy
nperapsiHe M3KAIOYBa HarpeBaTeAs aBTOMaTUYHO, ako B pe3epBOapa HsimMa BOAA VAWM BOAATA CBbPLUM
no Bpeme Ha paboTa. 3a Aa NMPOABAKUTE Ad M3MOA3BATE YPEAQ, HAMBAHETE BOAHMSI Pe3epBOap ChbC
CTyA€Ha Boaa A0 obo3HaveHneTo MAX.

EAekTpomarHuTHu nsabuBaHua (EMF)
To3su ypea, Philips e B cboTBeTCTBIME C BCUUKM CTAHAAGPTM MO OTHOLLEHWE Ha EAEKTPOMArHUTHUTE
m3rbuBaHms (EMF). Ako ce ynoTpebssa npaBMAHO M CbOOPa3HO MHCTPYKLIMUTE B TOBA PbKOBOACTBO
3a NOTpebUTEAs, ypeABT € Oe30MaceH 3a M3MOA3BaHeE CMOPEA, HAAMYHUTE AOCera HayuHW GaKTu.

MNMpean nbpBaTa ynotpeba

Mpeaun A2 M3NOA3BaTe ypeaa 3a MpbB MbT, MOYMCTETE AOOpe YacTUTE, KOUTO BAM3AT B
KOHTaKT C XpaHaTa (BUKTe raaBa “NouncreaHe U moaApbxKKa”).

M3bbplueTe pesepBoapa 3a BOA2 OTBLTPE C BAAXKHA Kbpria.

MoaroTroBKa 3a ynotpe6a

MocTaBeTe ypeaa BbpXy cTabUAHA, XOPU3OHTAAHA M PaBHA MOBLPXHOCT.

PasBuiiTe AoKpal 3axpaHBalius KabeA OT MakapaTa B OCHOBaTa, MPeAU A2 MOCTaBUTE
LLLeNCeAa Ha YpeAa B KOHTaKTa.

HanbAHeTe BoaAHUS pesepBoap Ao obo3sHaveHneTo MAX (¢ur. 4).
D Korato BoAHUAT pe3epBoap e HarbAHeH A0 ob6o3sHadeHneTo MAX, ypeabT Moxe A2
3aAyLUaBa OKOAO 60 MUHYTH.

He nbAHeTe BoAHMS pesepBoap Haa 3Haka MAX.

[MbAHeTe BoAHMA pesepBoap caMo ¢ Boaa. Hukora He caaraiiTe B pesepoapa NoAmnpaBK1, OAUO
MAU APYTM MPOAYKTM.

ChokeTe TaBMUKaTa 32 OTLIE)KAAHE Ha pe3epBoapa 3a Boaa B ocHoBata (¢ur. 5).

3abeaexxka: Hukora He n3noAssasime ypega 6e3 maBuykama 3a omuexxgaHe U He cunsaiime B
masu4ykama soga, nognpasku, 0AM0 MAK gpyru npogykmu.

MocTaseTe apoMaTM3aTOpa BbPXY TaBMYKaTa 32 OTLLEKAAHE, aKO MCKaTe A2 NMpUAAAETE
AOMBAHUTEAEH BKYC Ha XpaHaTa, KosATo Lie 3aAywaBate. (¢ur. 6)

- HambAHeTe apomaTizaTopa C MPeCcH! MAM CyLLeHW PACTUTEAHM MOAMPaBKU.

- 3a npenopbyBaHMTE PacTUTEAHM MOAMPABKK 3 PAsAUUHUTE BUAOBE XpaHa BIMXKTE TabAMLaTa
Ha XpaHWTe 3a 3aAyllaBaHe Ha napa B pasaeA “TabAula Ha XpaHWTe 1 CbBETU 3a 3aaylliaBaHe Ha
napa’.
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A Mocrassiite xpaHaTa, KOATO LU 3aAylUaBaTE Ha Mapa, B €AHA MAM MOBeYe KOLWIHWLM 32
3aaylwasaHe. CamMo 32 ONpeAeAeHU MOAEAU: MOXKETE A2 U3MOA3BATE M KymaTa 3a
cyna. (¢ur.7)

- BwHaru nocTaBsriTe NOABKHIUTE AbHA B KOWIHMUMTE 3a 3aAyllaBaHe OTKbM ropHaTa CTpaHa. 3a
Aa MOCTaBUTE MPABUAHO ABHOTO, MbPBO HAaKAOHETE €AHATA CTPaHa B KOLWHMLATA U CAEA TOBA -
ApyraTta CTpaHa, AOKaTO AbHOTO 3aCTaHe Ha MSACTOTO Cu (AC LipaKksaHe). YBepeTe ce, Ye
M3AATVHATA BbPXY ABHOTO COUM Harope (dur. 2).

- He craranite TBbpAE MHOTO XpaHa B KOWHMLMTE 3a 3aayliasaHe. OCTaBETE MACTO MEXAY
napyeTaTa XpaHa v r pasnpeAeAeTe PaBHOMEPHO BbPXY ABHOTO Ha KOLUHMLATA.

- CharaiiTe no-eapuTe napyeTa xpaHa 1 MPOAYKTUTE, KOMTO M3MCKBAT MO-ABArO 3aAyllaBaHe, B
Han-A0AHaTa KolwHuua (1).

- CharaifTe afiLaTa B NOCTaBKWTE 3a LA, 32 A MM 33AyLlaBaTe AeCHO Ha napa (¢ur. 8).

- MoxeTe Aa M3MnoA3BaTe KynaTa 3a Cyra (CaMo 3a OMPEACAEHN MOAGAM) 33 MPUrOTBAHE Ha
Cyna, MyAVHT MAM OpW3, 3a 3aAylUBaHE Ha p1ba, 33 MPUrOTBSHE Ha 3EAEHUYLIM CbC COC U 3a
rOTBEHE Ha MapMHOBaHW XPaHu. 3a MPUrOTBAHETO Ha TaKKMBa NMPOAYKTH MOXETE Aa M3MOA3BaTE
M AEKa Kyna, KOATO BAM3A B KOLIHWLMTE 3a 3aAyllaBaHe. B Takbs cAydal ce yBEpeTe, Ye OKOAO
KynaTa 1ma cBODOAHO MPOCTPAHCTBO, 33 A2 MOXE MapaTa Ad LIMPKYA1PA HOPMAAHO B YPEAR.

- Camo 3a onpeaenern moaear: KynaTa 3a cyna e npeaHasHayeHa 3a NpuroTesHe Ha Cynu,
APYTM TEYHM XpaHu 1 prba. KoraTo mckaTe Aa M3MoA3BaTe KynaTa 3a Cyna, i CAOXKETE B
roAsMaTa KOWHMLA 3a 3aaylwaBaHe (3) (dur. 9).

- Camo 3a onpeaeaeHn MOAEA: AKO CBAAMTE MOABMMKHOTO AbHO Ha rOASMaTa KOLWHMLA 33
3aaylwaBaHe (3),3a Ad MOAYUMTE MO-TOAAM CbA CbC CPeAHATa KOWHMLA (2) Moa Hes, ToBa He
Mpeur Aa CAOXKUTE OTTOpe KynaTa 3a Cyrna, 3a Ad MpUroTemTe prba, opus 1A cyna (our. 10).

- 3a 3aaywaBaHe Ha Mo-eApU NMPOAYKTY (KaTo LEeAV MWAETA MAM KOYaHK LApEeBMLIA), MOXKE Ad
CBAAMTE MOABMKHUTE AbHa Ha cpeaHaTa (2) 1 roaamata (3) KolHMLA 3a 3aAyLlaBaHe, 3a Ad
MOAYUNTE EAVMH FOASM CbA,

3abeaexxka: MakcumaaHama BMECMUMOCM HA KOLUHMLMME 30 3agylwaBaHe e 1 Kr.

ChoxeTe eAHa MAM MOBeYe KOLIHWMLM 32 3aAyLLaBaHe BbpXy TaBMYKaTa 33 OTLLEXKAAHE.
MoApeAeTe KOWHMLMTE MPABUAHO U Ce YBEPETE, Ye He ce KAaTAT (¢ur. 11).

- He e HeobX0AMMO Aa U3MOA3BATE U TPUTE KOLLHMULIM,

- KowHwnumTe 3a 3aaywaBaHe ca HoMepupanu oT 1 A0 3. HomepaTa ca oTbeAs3aHn BbpXy
APBHKKUTE MM. MOXKETE Ad CAOXKMTE BCAKA NO-TOASIMA KOLWHMLIA BbPXY MO-MaAKa, HO KOLIHMUMTE
naceat Har-A0Bpe, KoraTo v NoAPEAMTE B HapacTBall peA Ha HOMEpATa MM: MbpPBO MaAKaTa
(1), nocae cpeaHaTa (2) 1 Hakpas roasmaTa (3). BuHaru nocTasanTe TaBnuKaTa 3a OTUEKARHE
NOA KOWHULIATE 33 3aAYyLUaBaHE W M3MOA3BANTE CaMO KOLHWLIMTE, B KOUTO CTE CAOMKMAN
xpaHa (¢ur.12).

- AKO CBaAUTE MOABMMKHOTO ABHO Ha CpeAHaTa KOLWHMLA 3a 3aAyluaBaHe (2), 32 Aa MOAyUMTE No-
FOASIM CbA, 33€AHO C MaAKaTa KoluHuMUa (1) Noa, Hesl, TOBa He Mpeyn Aa CAOXKMUTE OTrope
roAsiMaTa KoLHMLA 3a 3aaylaBaHe (3).

Bl ChroxeTe Kanaka Bbpxy Hail-ropHaTa KOLWHMLA 3a 3aAyluaBaHe (¢ur. 13).

3abeaeskka: AKo KaNakbmM He € CAOXKEH AU HE € CAOXKEH NPABMAHO BbPXY KOLUHMLAMA 3d 3dgyLUaBaHe,
XpaHama HaMa ga ce 3agywm Kakmo mpsbaa.

UsnoasBaHe Ha yYpeAa

BKAlOYETE LLLeMnceAa B KOHTAKTA.
D CaeTeluMsaT NpbCTEH CBETBA M HA KOHTPOAHMUS MaHEA Ce MOKasBa CTAHAAPTHOTO BpeMe Ha
3aaywaBaHe (20 MuHyTH) (Ppur. 14).

3aBbpTETE KOMYETO HA TaiiMepa HaASIBO MAM HAAACHO, 33 Ad 3aAaAeTe HeobXOAMMOTO Bpeme
Ha 3aayLwasaHe (¢ur. 15).
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HatucHeTe 6yToHa cTapT/cTon, 3a Aa 3aroyHe 3aayluaBaHeTo (¢ur. 16).
D 3aaywasaHeTo Ha napa 3anoysa. CBETEWMAT NpbCTEH MUra 6aBHO M TaiMepbT 3aro4Ba
obpaTHo oT6posiBaHE Ha 33A2AEHOTO BpeMe Ha 3aayliasaHe (¢ur. 17).

3abeaexxka: Ako 3agyliasame Ha napa roAeMu KOAMYECMBA XpaHa, pasbbpkarime s HAG NOAOBMHAMA

Bpeme 3a 3agyLuaBaHe C KyXHEHCKM npubop ¢ gbara gpbixka. He 3abpassiime ga cu croxkmme

pbKasuum 3a PypHa.

D Korarto usTeue 3aA2A€HOTO BpeMe 32 3aAyLLUABaHe, YPEABT U3AaBa 5 3BYKOBM CUrHaAa u
ABTOMAaTMYHO MPEMMHABA B PEXXMM 32 MOAABPXKaHe Ha ToMAMHaTa (BMXKTe pasaea “‘Pexkum 3a
noAAbpXaHe Ha TonAnHata”). (¢ur. 18)

CAeA yn0Tpe6a BHMMATEAHO BAUTHETE KanakKa.

[Masete ce oT ropetuaTa napa, U3sansalla oT ypeAa, Korato CBaAUTE Kanaka.

3abeaexxka: 3a ga ce npegnasume om usrapsHe, Hoceme pbKaBuLM 3a pypHa, KOramo cearsme
kanaka. Ocmaseme KoHgeH3upaHama Boga ga ce ommeye om Kanaka B KOLIHMLIAMA 3a 3agyLIaBaHe.

3abeaexxka: Manoassasime KyxHeHCKu npubopu ¢ gbAru gpbiKkku, 3a ga ussagume npogykmmme om
KOLIHMLMME 3a 3agyLuasaHe.

KoraTo cBaAATe KowHMLA 32 3aAyllaBaHe, OCTaBeTe KOHAEH3MpaHaTa BOAA Aa Ce OTTeYe OoT
KOLWHULATA NOA HEA UAU B TaBUYKATA 32 OTUEXKAAHE.

n M3KAloueTe LienceAa oT KOHTaKTa M OCTaBeTe YPeA2a Aa U3CTUHE HaMbAHO, NMPpeAn Aad
U3BAAUTE TaBUYKaATA 32 OTLLEXKAQHE.

ManpassaiTe BOAHWA pe3epBoap CAeA BCsiKa ynoTpeba, KaTo HAaKAOHWUTE OCHOBATa Ha3aA U
U3AEeTE BOAATA OTKbM 3aAHaTa i cTpaHa (¢ur. 3).

BHMMaBaI:iTe, KOraTo U3Ba>KAaTe TaBUYKaTa 3a OTUEXKAAHE U U3Npa3BaTe BOAHUA pe3epBoap,
3all,0TO BOAATA U B ABETE MOXKE BCE OLLE Aa € ropeLla, AOPU aKO APYrUTe YacTu Ha ypeAa Beye
Ca U3CTUHAAMN.

3abeaexxka: Ako Bogama cBbpLLUM no Bpeme Ha paboma, UHgMKamopbm 3a npaseH BogeH pesepsoap u
cBEMELLMSM NPbCMeEH Lie 3aNoYHAm ga MMram, Koemo 3Hauu, 4e mpsibsa ga goreeme Boga B

pesepoapa (¢pur. 19).

3abenesxkka: Ako uckame ga 3agywmme noseye xpawd, 3a Koemo e HeobXoguMa noseye Bogd, MoxKeme
ga goAMBame no MAaAKo Boga npe3 yAes 3a JOAUBAHE, 3d ga gONbAHUME BOGHUA pe3epBoap.

3abeAexxka: Ypegbm aBmoMammuyHo NpPeMUHABA B PeXXUM HA rOMOBHOCM, AKO HE € M3NOA3BAH 2
MuHymu. HamucHeme 6ymora 3a cmapm/cmon, 3a ga akmmeupame omHoBO KOHMPOAHUS NAHEA.

Pe>kum 3a noaAbp>aHe Ha TONMAMHaTa

Chea KaTo 3aayllaBaHETO MPUKAIOYM, YPEALT MPEMMHABA aBTOMATUUYHO B PEXMM 33 MOAAbPXKAHE

Ha TOMAMHATa M CBETBA MHAMKATOPBLT 3a MOAABPXKAHE Ha TOMAVHATA.

Pe)kMMbT 3a NoAAbPXKaHe Ha TOMAMHATA 3arasBa NMPOAYKTUTE TOMAM B MPOAbAKeHMe Ha 20

MUHYTU,

- AKO MCKaTe Aa 3ama3nTe NPOAYKTUTE TONAM 3a noseve oT 20 MUHYTH, 3aBbpTETE KOMYETO Ha
TaliMepa HaASBO MAM HAASICHO, 33 A 3aAAAETE APYIO BPEME.

- AKO McKaTe Aa M3KAIOUMTE PeXrMa 3a MOAAbPXKAHE Ha TOMAMHATA, HaTUCHETe ByToHa cTapT/
cTon.
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MouncrBaHe u NMOAAPDBIKKaA

HuKora He 13noA3BanTe 3a NoYMCTBaHe Ha ypeaa prubpo r6m, abpasmMBHM MOYMCTBALLM
npenapaTi UAU arpeCMBHU TEYHOCTU, KaTO BEH3UH MAM ALLETOH.

MsaaAeTe LiernceAa OoT KOHTaKTa U OCTaBETE yp€Aa Aa U3CTUHE.
[MouncTeTe BLHIWHOCTTA HAa OCHOBaTa C BAaXKHa Kbpna.

Hukora He noTansiTe ocHoBaTa BbB BOA2Q U He Sl U3MAAKBaAMTE C Te4allia BOAA.

He mMuitTe ocHoBaTa B CbAOMMSIAHA MaLLMHA.

[MouncTBaiiTe BOAHMS pe3epBoap C Kbpra, HATOMEHA B TOMAQ BOAA C MAaAKO MUeLL, Npenapar.
Chea TOBa M3bbpLUETE pe3epBOapa C YMCTa BARXKHA Kbpra.

MamuitTe Kanaka Ha PbKa C TOMAa BOAA C MAaAKO Te4YeH MUeELL, npenapart.

CBaAeTe MOABMXKHUTE AbHA Ha KOLUHMLIMTE 33 3aAyluaBaHe. MI3MuiTe KOLWHULMUTE,
MOABMXXHUTE AbHa, apOMaTM3aTOPA, TABMUKATA 32 OTLIEXKAAHE M KyMaTa 3a cyna (camo 3a
OMPEAEAEHWN MOAEAM) HA PbKa C TOMAQ BOAR C MAaAKO TeYeH MMeLl, npernapat. Tesn vactu
MoraT A2 Ce MOYUCTBAT M B CbAOMMSIAHA MalLMHA - Ha KPaTKa Mporpama u npu HUcKa
Temnepatypa.

MHOrOKPaTHOTO MUEHE Ha KOLUHMLIMTE B ChAOMMSAAHA MaLLMHA MOXE Ad AOBEAE AO AEKO

NOTbMHsIBaHe.

MNMpemaxBaHe Ha HaKuN

KoraTo BuaAMTE, Ye BbB BOAHMS PE3EPBOAP CE € HATPyMaA Hakun, e TpsSbBa Ad ro MOYMCTUTE.
PeAOBHOTO MOUMCTBAHE Ha HaKMMA € BAXKHO 3a MOAAbPXKAHE Ha OMTVMMaAHaTa paboTa Ha ypeAa.

HanbAHeTe pesepBoapa 3a Boaa ¢ 654 oueT (8% oLeTHa KuceanHa) Ao o3HaveHneTo MAX.

He n3noasBaiiTe HMKaKbB APYT BUA MpenapaT 3a NpemMaxBaHe Ha HaKuM.

MocTaBeTe MPaBMAHO TaBUYKATA 32 OTLLEXKARHE M MaAKaTa KOLHMLA 32 3aAylasaHe (1)
BbpXy ocHoBarta (¢ur. 20).

ChoxeTe Kanaka BbpXy MaAKaTa KOLUHMLA 3a 3aAyluaBaHe (dur. 21).
BKAIOYETE LLLEMNCEAa B KOHTAKTA.
HaTucHeTe 6yToHa cTapT/cTom, 32 A2 BKAIOUMTE ypeaa 3a 20 MuHyTH (dur. 16).

AKO OLLeTbT 3aMoYHe A2 KMMK npes pb6a Ha OCHOBATa, U3KAIOYETE ypeAa OT KOHTAKTa U
HaMaA€TE KOAUYECTBOTO OLET.

n Korato )’CTpOﬁCTBOTO n3AaA€ 3BYKOB CUMHAA, UBKAKOYETE MO OT KOHTAaKTa U OCTaBeTe oLleTa
Aa u3cTuHe HarmbAHO. CAea TOBa n3npasHeTe BOAHUA pe3epBoap.

M3nAakHeTe BOAHMA pe3€pBOAp CbC CTYAEHa BOAAQ HAKOAKO MbTU.

3abenesxka: Mosmopeme npouegypama, ako B pesepsoapa 3a B0ga UMA OLLE HAKMN.

CbxpaHeHue

MorpukeTe ce BCUYKM YaCTU A2 Ca YMCTU U CyXu, MPEAUN Aa MpubepeTe (BUXKTE raasa
“MouncTBaHe 1 NoaApbXKKa”).

3a a2 npubepeTe 3axpaHBaLLMs KabeA, HABUITE FO OKOAO MakKapaTta B ocHoBata (¢ur. 22).
CAoxkeTe TaBMUKaTa 32 OTLLEXKAAHE BbpXy ocHoBaTa (dur. 5).

VBepeTe ce, 4e NOABUXKHUTE AbHA Ca NOCTaBE€HU B KOLUHULINTE 32 3aAyLLIaBaHe.
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ChaoxKeTe roasmaTa KolHMLA 32 3aAyluaBaHe (3) BbpXy TaBMUKaTa 3a oTuexaaHe. CAoxere
CpeAHaTa KollHMLa (2) B roAsMaTa KollHuMua 32 3aaywaBaHe (3). CAoxeTe MaAKaTa KOLHMLA
(1) B cpeaHaTa KolWHMLA 3a 3aayLliaBaHe (2) (¢ur. 23).

A Camo 3a onpeaeaern Moaean: CaoxeTe KymaTa 3a Cyrna B MaAKaTa KOLIMMLA 33 3aAyLUaBaHe.
ChoxKeTe Kanaka BbpXy KyraTa 3a Cyna (Camo 3a ONpeAEA€HU MOAEAM) UAU BbPXY MaAKaTa

KOLUHMLA 32 3aayluaBaHe (dur. 24).

Fapal-lu,uﬂ U cepBu3

AKO ce Hy)KaaeTe OT CEPBM3HO OOCAYKBaHE LA MHGOPMALIMS MAM MMaTe NPobAeM, noceTeTe yeb
canTa Ha Philips Ha aapec www.philips.com/support 11 ce o6bpHeTe kbMm LleHTbpa 32
obcAy»*BaHe Ha noTpebuTean Ha Philips BbB BawaTa cTpaHa. TeAepOoHHNA My HOMEP Lie HamepuTe B
MEeXAYHapOAHaTa rapaHLMoHHa KapTa. AKO BbB BallaTa CTpaHa Hama LleHTbp 3a obcay»KBaHe Ha
noTpebuTeAn, OObPHETE Ce KbM MECTHMS TbproseL, Ha ypean Ha Philips.

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpepa

- Chea Kpas Ha CPOKa Ha EKCMAOATaLMA Ha YpeAd He ro M3XBbPAANTE 3aeAHO C OBUKHOBEHMTE
6UTOBKM OTMAABLM, & MO NMpeaanTe B OdULIMAACH NYHKT 3a CbOVpaHe, KbAETO Aa bbae
peLKkArpaH. [ 1o To3u HauMH BMe rMomaraTe 3a OrasBaHe Ha OKOAHaTa cpeaa (¢ur. 25).

OTCTpaHﬂBaHe Ha HEU3MNpaBHOCTHU

B Ta3u raaBa ca 06006LLEHN Hal-4eCTO CpeLLaHMUTE NPOBAEMM, KOMTO MOXKE Aa CPELLHETE MpU
M3MoA3BaHE Ha ypeaa. AKO He MOXKETE Aa paspelunTe Npobaema C NMomoLLTa Ha MHGOPMaLMATA No-
AONY, BUXKTE CMMCbKa C YeCTO 3aaaBaHW BbMPOCK Ha aapec www.philips.com/support m1an ce
cebprkeTe ¢ LleHTbpa 32 0bcAy»KBaHE Ha MOTPEOUTEAM BbB BallaTa AbprKasa.

Mpobaem BeposTHa npuunHa Pewenune
VpeabT 3a VpeAbT 3a 3aAyllaBaHe Ha BrAloueTe LienceAa B KOHTaKTa.
3aAyllaBaHe Ha napa He € BKAIOYEH B
napa He paboTh. KOHTaKTa.
Hsama Boaa BbB BOAHMA HambAHeTe BoAHMA pe3epsoap.
pe3epBoap.
He cTe HaTucHaAm ByToHa HaTuncHeTe 6yToHa cTapT/cTon.
cTapT/cTon.
He BcuukaTa Hskoun NnpoayKTH ca mo-eapy  33AaiiTe MO-ABATO BPEME Ha 3aAyllaBaHe,
XpaHa ce e W/VIA M3WCKBAT MO-ABATO KaTo 3aBbPTUTE KOMYETO Ha Taimepa
33AylMAG AODpe.  BpeMe 3a 3aayllaBaHe oT HaAACHO.
APYTW.

CharaiiTe no-eApuTe napyeTa xpaHa 1
MPOAYKTUTE, KOMTO U3MCKBAT MO-ABATO
3aAyllaBaHe, B Hall-AOAHaTa KowHruua (1)
3amnouBaiiTe 3aAyllaBaHETO UM KM3BECTHO
BpEME MpeAn Ad MOCTaBUTE APYrUTE
KOLWHMLIW.
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[Mpobaem BeposTHa npuunHa Pewwenune

CAOXMAM CTe TBbPAE MHOTO  He mpenbABaiiTe KOLHULMTE 32

XpaHa B KOLUHWLMTE 3a 3aAyliaBaHe. HapssBaiiTe npoAyKTUTE Ha

3aAylLaBaHe. MaAKM MapyeTa 1 CAaraiTe Hai-MaAKuTe
napyeTa OTrope.

OcTaBeTe MACTO MEXAY MapyeTaTa XpaHa
W TV pasnpeaseAeTe PaBHOMEPHO BbPXy
ABHOTO Ha KOLLUHMLATA.

YpeAbT He ce He npemaxsate Hakvna ot [pemaxHeTe Hakvma oT ypeaa. Bx. pasaen
3arpsiBa A0bpe. ypeAa peAOBHO. “[MouncTBaHe U NOAAPBKKA'.

OT BOAHMA CAoXUAK CTe TBbpAE MHOTO  [I3AeliTe M3AWIHATA BOAR OT pe3epBoapa.
pe3epBoap MpbCka  BOAA B pe3epBoapa. YBepeTe ce, Ye HMBOTO Ha BOAATA He
BOAQ MO BpeMe Ha HaABMLIaBa obo3HaveHneTo MAX.
3aAyllaBaHe.

MHAVKaTOPBT 32 Bbpxy HarpesaTeAHus [louncTeTe Hakmna OT BOAHWS pe3epBoap.
MpaseH BoAeH EAEMEHT Ce € HaTpymnaA BikTe pasaen “lNpeMaxsaHe Ha Hakun'' B
pe3epBoap CBETH,  TBbPAE MHOMO HaKMr. raaBa ‘[ louncTBaHe 1 MOAAPBXKKA'.

BbIPEKY Ye B
pesepBoapa 1ma
AOCTATBYHO BOAR.

ApomMatunzatopbT  He cTe croxkman pocTateiHo  CAoXKeTe olle NMOoAMpaBkuy B
¥Ma cAab MAM NOAMPAaBKM B apoMaTH3aTopa. apoMaTu3aTopa.
HUKaKbB eeKT.

He cte crormam ChaoxeTe B apoMaT3aTopa MNOAMPaBKM CbC

MOAXOAALUTE BUAOBE cvAeH apomart. Bubkte TabanuaTa Ha

MOAMPAaBKM B apOMaT3aTopa. XpaHWTE 3a 3aAyLlaBaHe Ha Mapa B PasAeA
“TabAviLia Ha XpaH1Te 1 CbBETYM 3a
3aAyllaBaHe Ha nmapa’.

[oaHecAn cTe xpaHaTa [loaHacalTe XpaHaTa BeaHara CAeA,
ABATO BPEME CAEA, MpUroTesHe.
NPUrOTBAHETO W.
BbB BoaaTa B Morke aa ce obpasysa nsaHa,  [louncTeTe BoAHWA pe3epBoap. BinkTe
pe3epBOapa MAM B KOraTo BbB BOAATA B raaea ‘[ loumcTBaHe 1 MOAAPHKKA' .
TaBMYKaTa 3a pesepBoapa nornaaHaT
OTLEXAAHE MMa MPOTENHU MAM aKO B
nsHa. pe3epBoapa MMa OCTaTbL

OT NOYNCTBALLM rpenapaTu.

TaGAuu.a Ha XpaHUTE U CbBETU 3a 3aAYylLlaBaHe Ha Napa

- MoxKeTe Aa HaMEpUTE PeLENTU B KHIDKKATA C PELIENTH WAV Ha Halms yeb CaiT Ha aAPec WwWw.
philips.com/kitchen.

- Bpemerata Ha 3aaywasaHe B TabAvLIATa MO-AOAY Ca CAaMO OPUEHTUPOBBYHM. Te MOXE Ad ce
MPOMEHAT B 3aBUCHMOCT OT FOAEMMHATA Ha MapyeTaTa XpaHa, Pa3CcTOsHKATA MEXAY TAX B
KOLWHMLIATA, KOAMYECTBOTO MPOAYKTH B KOWHMLIATA, OT TOBA AOKOAKO MPECHM Ca MPOAYKTHTE,
KaKTO ¥ CMIOPEA AVMHUTE BU MPEANOUMTAHMA.



TaGAMU,a Ha XpaHuTe 3a 3aAYyLllaBaHe Ha napa

MpoaykTH 32
3aAyluaBaHe Ha

napa

Acnepxm

MaeuHa LapeBuLa
3eneH dacya
Bpokoan
Mopkosu

['AaBK KapproA

Kepesu3 (Ha
KybueTa)

[Nuaelwkn ByTyeTa
KouaHu Lapesuua

TuKBUYKN
(HapsizaHm)

Kyc-kyc

Anua

[NroaoBe

[pax (3amMpaseH)
KapTodu
Ckapuam
[yAmHr

Opu3

Cbomra

Bsna pnba

KoanvecTso

500 r
200 r
500 r
400 r
500 r
400 r
300r

1 6p.
500 r
500 r

150 r + 250 mA
BOAA

6 6p.

500 /4 6p.
400 r

400 r

200 r

4 Kyrm

150 r + 300 ma
BOAA

250 r + 500 ma
BOAA

450 r
450 r

Bpeme Ha
3aAyluaBaHe Ha
napa (MuH.)

15-20
5-8
15-20
20

20

20
15-20

25
30-40
10

10-15

12-15
10-15
20-25
25-30

20
35

35

12-15 MuH.
10-15

CbBeTH 3a 3aAyllaBaHe Ha NMapa Ha XpaHu
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npeAAO)KeHMH 3a NOAMPaBKU 32
apomaTusaTopa

Maltlepka, boCHAEK, AUMOH

YK, NOTV UyLLIKW, YEPBEH MUMep
MaraaHo3, AMMOH, YeCbH

HecbH, CHyKaHW AIOTH YyLKM, MEAVH
MaraaHo3, cyxa ropumiia, AyK
Po3mapuH, bocnaek, neanH

KUMIMOH, BEAN UYLLKK, AT YyLLKM

Yep nunep, AMMOH, YePBEH Munep
MaraaHo3, YechbH, AyK

Korbp, rpaanHCKy Yai, po3MapuH

K1UMMOH, KopWaHABP, Kapamdra

KaHeAa, AUMOH, Kapamua
Po3mapuH, KuMKoH, MaraaHos
MaraAaHo3, AYK, YeCbH

Kbpu Ha npax, wappaH, AUMOH
KaHeAa, kapamdua, BaHWAWS

rlaHAaH, MarAaHoO3, KUMNOH
HaHAaH, MarAaHoO3, KUMMOH

Korbp, MaraaHos, bocunaek

Cyxa ropumua, 6axap, puraH

ApomaTusartop

Po3mapuH, Malliepka, KopraHAbp, BOCKAEK, KOMbP, KbPU 1 TaparoH ca HAKOM OT MNOAMPaBKUTE,
KOWTO MOXETE Ad CAOXKMWTE B apoMaTvsaTopa. MOXKeTe Aa M CbyeTaeTe C YeChH, KUMUOH WMAK
XPSH, 32 Ad YCUAUTE BKYCa, 6e3 A2 A06aBsTe CoA. [IpenopbyBame BU Aa M3MOA3BaTe Mexay 1/2
1 3 YaeHW ABXKUUKM CylueHn noanpasku. CaaraiTe noseye, ako M3MOA3BaTe MPECHM MOAMPaBKU.
Olue cbBETU 3a NOAMPABKUTE W TEYHOCTUTE, KOMTO MOXKETE Ad M3MOA3BATE B apOMaTL3ATOPA,
le HamepuTe B TabAMLATA Ha XPaHWTe 3a 3aAyliaBaHe Ha napa ro-rope.
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- MaaKo oAVO BbpXY MPOAYKTUTE MOBHMLWABA edeKTa OT apoMaTi3aTopa M NMprAaasa Ha xpaHaTa
no-6orat BKyc.

- 3a Hal-A00bp pesyATaT HapeXkeTe MOAMPaBKMITE Ha MaAKK MapyeHLa W HarbAHETe PaBHOMEPHO
apomaTysaTopa.

- 3a Hal-A06bp BKYC BM CbBETBAaME A3 KOHCyMMpaTe XpaHaTa BeaHara CACA MPUroTBAHETO .

- He cvnBaniTe TeUHOCTM B apomaTHh3aToOpa.

3eAeHYYyLHU U NAOAOBE

- W3psssante aebernTe cTHOAR OT KapdroAa, BPOKOAUTO U 3eAETO.

- 3aaylwaBaiiTe Ha NMapa 3eAeHW 3eAEHUYLIM C AWCTA 3a Halt-KpaTKOTO Bb3MOXKHO BPEME, 3aLLOTO
Te AECHO ce 0be3LBETABAT.

- He pa3mpassBaiiTe 3aMpa3eHu 3eAeHUyLM, MPEAM AQ MW 3aAyLliaBaTe Ha napa.

Meco, nTULM, MOPCKK A€AMKATECH U ANLA

- Hal-noaxoasium 3a 3aayllaBaHe Ha rapa ca Kpexku napyeTa Meco C MaAKo Ma3HMHa.

- W3muiiTe A0Bpe MecoTo 1 ro HauyKanTe A0 CyxO, Taka Ye Aa M3TUYa KOAKOTO MOXE MO-MaAKO
COK.

- BuHaru caaranTe Meco, nTmum, prba MAM AiLa NoA APYIUTE BUAOBE XpaHK, 3a Aa U3berHeTe
M3TMYAHETO Ha COC.

- [lpobvBaiiTe aLaTa, MPEAM Ad MM MNOCTaBWTE B YPeAa 3a 3aAyluaBaHe Ha napa.

- Hukora He 3aayliaBaiTe Ha Napa 3aMpaseHo MEeCO, MTULM WAV MOPCKM AeAMKaTecu. BuHaru
OCTaBANTE 3aMPa3eHOTO MECO, MTULIM AN MOPCKM AGAMKATECK HAMbAHO Ad CE Pa3MpassT,
MPeAN Ad TV CAOXKUTE B Ypeaa 3a 3aAylliaBaHe Ha rapa.

Aeceptu
- AobaBeTe KbM AeCEPTUTE MAAKO KaHeAa, 3a Ad MV HanpaBMTe MO-CAAAKM, BMECTO Ad CAaraTe
AOMBAHUTEAHO 3axap.

O6wu cbBeTH

- CaMmo 3a onpeaeneHn MOAEAM: 3a Aa MPUIOTBKUTE OpY3, TPsSIOBa Ad CMMETE OPK3 M BOAA B
KynaTa 3a cyna. HeobxoaMMMUTE KOAMYeCTBa Liie HamepuTe B TabAMLaTa Ha XpaHUTe 3a
3aAyllaBaHe Ha napa no-rope.

- KoraTo npuKAlouMTe C MPUrOTBSHETO Ha OPW3a, U3KAIOYETE YpeAa, pa3bbpKaiiTe opu1sa U ro
OCTaBeTE B KyraTa C Karak 3a 5 MuHyTu. ToBa AaBa ole Mo-A00bp pe3yATaT.

- MorxeTe aa M3NOA3BaTE KynaTa 3a Cyra (Camo 3a OMPEAEAEHN MOAEAM) 3a MPUrOTBSAHE Ha Cyra,
MYAMHE WAV OpW3, 33 3aAyLLBaHe Ha purba, 33 MPUroTBAHE Ha 3EAEHUYLIM CbC COC U 3a rOTBEHE Ha
MapUWHOBaHU XPaHW. 3a NMPUroTBAHETO Ha TaKMBa MPOAYKTU MOXETE Aa M3MOA3BATE U AeKa Kyra,
KOSATO BAM3a B KOLWHMLMTE 33 3aAyLlaBaHe. B TakbB cAyyait ce yBepeTe, 4e OKOAO KynaTa MMa
cBOBOAHO MPOCTPAHCTBO, 33 Ad MOXKE MapaTa Ad LMPKYAMPa HOPMaAHO B YpeAa.

- OcTtaBeTe MACTO Mexay MapuyeTaTa XpaHa v v pasrnpeAeAeTe PaBHOMEPHO BbPXY ABHOTO Ha
KoWHMLaTa.

- AKO KOLWHMLIATa 3a 3aAyLLaBaHe € MHOTO MbAHA, pa30bpKaliTe XpaHaTa Ha MOAOBMHATA BpeEMe
Ha MpoLeca Ha 3aAylulaBaHe.

- MaakuTe KoAMUecTBa XpaHa M3MCKBAT NO-KPaTKO BPEME Ha 3aAylaBaHe OT roAeMUTe
KOAWYecTBa.

- AKO M3MoA3BaTe caMO eAHa KOLUHMLA 3a 33AyllaBaHe, MPOAYKTHTE Lie ce 3aAyLlaT no-6bp30,
OTKOAKOTO KOraTo M3MOA3BaTe 2 MAM 3 KOLIHWUM.

- AKO V3MOA3BaTE MoBeYe OT eAHa KOLWHMLA 33 3aAyLliaBaHe, OCTaBETE MPOAYKTUTE Ad Ce
3aaywasat 5-10 MuHYTK NoBeve.

- [lpoayKTuTe cTaBaT roToBu NMo-6bp30 B MaakaTa KowHMLUa (1), OTKOAKOTO B FOPHUTE KOLWHMLIM.

- VBepeTe ce, Ye xpaHaTa € A0DOpe CroTBEHa, MPEAN Ad 5l MoaHeceTe. ToBa e 0cobeHO BaXKHO 3a
MeCaTa, KaTO CBMHCKO, TEALKO W MUAELLIKO.

- MoxkeTe aa A00aBATE MPOAYKTH MAW KOLWHMLIM C MPOAYKTU MO BPEME Ha 3aAyLiaBaHeTO. AKO
AAAEH TPOAYKT M3MCKBA MO-KPaTKO 3aAyllaBaHe, AODaBETE O Mo-KbCHO.
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[pOAYKTUTE MPOABAKABAT Ad CE 3aAYLLIABAT U3BECTHO BPEME CACA KaTO YPEALT NPEMMHE B
PEXMM 32 MOAABPKAHE Ha TOMAMHATA. AKO Te Ca BeUe HaMbAHO FOTOBM, CBAAETE MU OT YPEAQ,
KOraTo 3aAyLUaBaHETO MPUKAIOUM W YPEABT MPEMUHE B PEXMM 3a MOAABPMKAHE Ha TOMAVHATA.
AKO XpaHaTa He e roTOBa, 3aAaliTe Mo-AbATO BPEME 3a 3aAyllaBaHe Ha napa. Moxe aa e
HEOBXOAVMO Ad CAOXMTE OLLEe BOAA B pe3epBoapa.

YpeabT MOXe Aa Ce M3MOA3Ba 33 CTOMASHE Ha roTOoBa CyMa B KyraTa 3a Cyna (camo 3a
OMPEAEAEHU MOAGAW) WAV B AEKa KYTa, KOATO BAM3a B KOWHMLIMTE 32 3aAyLUaBaHe. 3aTOMASHETO
Ha 250 mMA cyna oTHema okono 10 MUHYTH.
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Gratulujeme vdm k zakoupen( vyrobku a vitdme vés ve svété vyrobkd Philips. Abyste mohli pné vyuzit
podpory, kterou Philips poskytuje, zaregistrujte svij vyrobek na adrese www.philips.com/welcome.

Vseobecny popis (Obr. 1)

Ovlddaci panel

a Kontrolka prazdného zdsobniku na vodu

b Kontrolka ¢asovace

¢ Kontrolka funkce udrzovéni teploty

d Ovladac nastaven( casovace se svételnym kruhem
e Tlacftko spusténi/zastaveni a pozastaven(
Zakladna se zdsobnikem vody

Técek na odkapévénf

Zvyraznovac chutf

Maly naparovaci kosik (1)

Stredni naparovaci kosik (2)

Velky naparovaci kosik (3)

Viko

Otvory pro vystup pary

10 Rukojet vika

11 Odnimatelné dno

12 Hubicka pro dopliiovani vody

13 Drzék pro ulozeni kabelu

Nezobrazeno: misa na polévku (pouze nékteré typy)

1

NO 0O N ONUTANWN!

Pozndmka: Naparovaci kosiky jsou ocislovany od 1 do 3. Cisla napafovacich kosikii jsou uvedena na jejich
rukojetich. Mate mozZnost postavit jakykoli vétsi kosik na mensi koSik, nicméné koSiky do sebe nejlépe
zapadnou v logickém vzestupném poradi: nejprve nejmensi kosik (1), poté stredni kosik (2) a nakonec
velky kosik (3).

Poznamka pouze pro nékteré typy: Misu na polévku je nejvhodnési pouZivat v kombinaci s velkym
kosikem (3).

Pozndmka:VZdy pouZivejte tacek na odkapdvani pod naparovacimi koSiky a pouZivejte pouze naparovaci
kosiky naplnéné pokrmem.

Diilezité

Pred pouzitim piistroje si peclivé prectéte tuto uzivatelskou prirucku a uschovejte ji pro budoucf
pouziti.

Nebezpecdi
- Zdakladnu nesmite nikdy ponorit do vody ani myt pod tekouci vodou.

Upozornéni

- Drive nez pristroj pripojite do sité, zkontrolujte, zda napétf uvedené na pristroji souhlasf
s napétim v mistnf elektrické siti.

- Pristroj pripojujte vyhradné do uzemnénych zdsuvek. Ujistéte se, Ze je zastréka rddné zasunuta
do sitové zdsuvky.

- Pristroj nenf urcen k tomu, aby byl ovldddn pomoc( externiho ¢asovace nebo samostatného
ddlkového ovladace.

- Pokud byste zjistili zdvadu na zéstréce, na napdjecim kabelu nebo na pristroji, ddle jej
nepouzivejte.
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Pokud je poskozen napdjeci kabel, musi jeho vyménu provést spolecnost Philips, autorizovany
servis spolecnosti Philips nebo obdobné kvalifikovani pracovnici, aby se predeslo moznému
nebezpecdf.

Osoby (veetné déti) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo
nedostatkem zkusSenosti a znalostf by nemély s pristrojem manipulovat, pokud nebyly o pouzivan{
pristroje predem pouceny nebo nejsou pod dohledem osoby zodpovédné za jejich bezpecnost.
Dohlédnéte na to, aby si s pristrojem nehrdly déti.

Dbejte na to, aby byl napdjeci kabel mimo dosah déti. Nenechdvejte napdjeci kabel viset pres
hranu stolu nebo pracovni desky, na které je pristroj postaven.

Napdjeci kabel nenechdvejte v blizkosti horkych povrchd.

Pred zapojenim do zdsuvky vzdy zcela odvirite sitovy kabel ze zékladny pristroje.

Neohfivejte v pare zmrazené maso, drdbez a morské produkty. Tyto suroviny vzdy pred
ohrfvanim Uplné rozmrazte.

Nepouzivejte parni ohrivac bez tacku na odkapdvani — z pristroje by mohla vystriknout horkd
voda.

Naparovaci kosiky a misu na polévku (pouze nékteré typy) pouzivejte vyhradné s pvodnf
zdkladnou.

Upozornéni

Tento pristroj je urcen pouze pro bézné domdcl pouzivani. Neni urcen pro pouzivan(

v prostredich, jako jsou kuchyrky pro persondl obchodd, kanceldrf nebo farem, nebo v jinych
pracovnich prostredich. Pistroje nenf urcen ani pro pouzivanf klienty v hotelech, motelech,
zarizenich poskytujicich nocleh se snidanf a jinych ubytovacich zarizenich.

Pokud by byl pouzivdn nespravnym zpUsobem, pro profesiondlni ¢i poloprofesiondlni Ucely nebo
v pfipadé pouZiti v rozporu s pokyny v této uZivatelské prirucce, pozbyva zdruka platnosti a
spolecnost Philips odmita jakoukoliv zodpovédnost za zplsobené skody.

Nikdy nepouzivejte zddné piislusenstvi ani dily od jinych vyrobcd nebo takové, které nebyly
vyslovné doporuceny spole¢nostf Philips. Pokud pouZijete takové dily ¢i prisluSenstvi, pozbyvd
zdruka platnosti.

Z3kladnu pristroje nevystavujte vysokym teplotdm, horkému plynu, pare ani teplému a vihkému
prostred( z jinych zdroju neZ je samotny parnf ohrfvac. Neumistujte parni ohffva¢ na zapnuty
nebo jesté horky spordk pripadné varic.

Nepoklddejte pristroj v provozu do blizkosti predméti nebo pod predméty, které se mohou
poskodit pdrou, napriklad stény a skrffiky.

Nespoustéjte pristroj v prostredi nasyceném vybusnymi nebo horlavymi parami.

Pristroj umistéte na stabilnf, vodorovny a vyrovnany povrch a zajistéte, aby kolem pristroje bylo
alesport 10 cm volného prostoru na ochranu proti prehriti.

Do naparovacich kosik vzdy shora vlozte odnimatelnd dna. Pokud chcete dna umistit do
spravné polohy, spustte do kosiku nejprve jednu stranu dna a poté druhou stranu, dokud dno
nezapadne na misto (ozve se , klapnuti™). Ujistéte se, Ze hrbolek na dné sméruje nahoru. (Obr. 2)
Dejte pozor na horkou paru unikajici z parntho ohrivace pri naparovani, v rezimu udrzovanf
teploty nebo pri snimani vika. Kdyz kontrolujete ohrfvany pokrm, pouzivejte vzdy kuchyriské
nacini s dlouhou rukojeti.

Nenakldnéjte se pres parni ohrivac, pokud je v provozu.

Nedotykejte se povrchd pristroje. Pri manipulaci s horkymi ¢dstmi pristroje vzdy pouZivejte
kuchyriské rukavice.

Nepremistujte parnf ohrivac, pokud je v provozu.

Viko snimejte opatrné a smérem od sebe. Zkondenzovanou vodu na viku nechte odkapat do
parniho ohrivale, abyste se neoparili.

Pokud je pokrm horky, vzdy drzte naparovaci kosik za rukojeti.

Nevylévejte zdsobnik na vodu hubickou pro dopliiovéni vody. Chcete-li vyprdzdnit zdsobnik na
vodu, naklorite zdkladnu dozadu a vylijte vodu ze zadnf casti zakladny (Obr: 3).

Pred cisténim vzdy odpojte pifstroj ze sfté a nechte ho vychladnout.
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Automatické vypnuti
Pristroj je vybaven funkcl automatického vypnuti. Automaticky se vypne, pokud do 2 minut od
zapojen( pristroje do zdsuvky nestisknete zddné tlacitko. Pristroj se také automaticky vypne po
uplynuti nastavené doby naparovani (véetné doby udrzovéni teploty).

Ochrana proti vareni bez vody
Parni ohfivac potravy je vybaven ochranou proti vareni bez vody. Ochrana proti vareni bez vody
automaticky vypne topné télisko, pokud v zdsobniku nenf voda nebo pokud se béhem provozu voda
spotrebuje. Napliite nddrzku na vodu studenou vodou az po znacku MAX, abyste mohli pristroj
znovu pouzit.

Elektromagneticka pole (EMP)
Tento pristroj spole¢nosti Philips odpovidd viem normdm tykajicim se elektromagnetickych polf
(EMP). Pokud je spravné pouzivan v souladu s pokyny uvedenymi v této uzivatelské prirucce, je jeho
pouziti podle dosud dostupnych védeckych poznatkd bezpecné.

Pred prvnim pouzitim

Nez pristroj poprvé pouzijete, dakladné omyjte viechny dily, které prichazeji do styku
s potravinami (viz kapitola ,,CiSténi a Gdrzba“).

VnitFni povrch zasobniku na vodu Cistéte navlhéenym hadrikem.

Priprava k pouziti
PFistroj umistéte na stabilni, vodorovny a vyrovnany povrch.

Pred zapojenim do zasuvky vzdy zcela odviite sitovy kabel ze zakladny pristroje.

Zasobnik na vodu napliite vodou az po zna¢ku MAX (Obr. 4).
D Je-li zasobnik na vodu naplnén po znacku MAX, parni ohriva¢ bude moci pracovat po dobu
priblizné 60 minut.

Nepliite vodni zasobnik nad uroven znacky MAX.

Zasobnik na vodu pliite pouze vodou. Nepridavejte do zasobniku koreni, olej ani jiné latky.

Na zasobnik v zakladné polozte ticek na odkapavani (Obr. 5).

Pozndamka: Pristroj nikdy nepouZivejte bez tacku na odkapdvani a na tdcek na odkapdvani nelijte vodu,
koreni, olej ani jiné latky.
Chcete-li pokrmu pFi naparovani dodat vice chuti, umistéte na tacek na odkapavani
zvyraznovac chuti. (Obr. 6)
- Naplrite zvyrazriovac chutf ¢erstvymi nebo susenymi bylinkami.
- Doporucené byliny nebo korenf pro rdzné typy pokrmd uvddf prislusnd tabulka v kapitole
,, Tabulka pokrm a tipy pro naparovani™.

A Napaiované pokrmy polozte na jeden nebo vice napaFovacich kosiki. Pouze nékteré typy:
MuzZete je vlozit také do misy na polévku. (Obr.7)

- Do naparovacich kosikd vzdy shora viozte odnimatelnd dna. Pokud chcete dna umistit do
spravné polohy, spustte do kosiku nejprve jednu stranu dna a poté druhou stranu, dokud dno
nezapadne na misto (ozve se , klapnuti). Ujistéte se, Ze hrbolek na dné sméruje nahoru (Obr. 2).

- Naparovaci kosiky nepreplriujte. Nechte mezi kousky pokrmu trochu mista a pokrm
rovnomerne rozlozte pod dné kosiku.

- Vétsi kousky pokrmi a pokrmy vyzadujici delSi dobu naparovédni pokladejte na nejnize umistény
naparovaci kosik (1).

- Vejce mizete pohodiné naparovat s pomoci drzakd na vejce (Obr. 8).
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- Misu na polévku mlzete pouzit (pouze nékteré typy) k pripravé polévek, pudinkd, ryze, ryb,
zeleniny v omdcce nebo marinovani. K pripravé zminénych pokrmd muzete také pouzit lehkou
misu, kterou Ize vlozit do naparovacich kosikd.V takovém pifpadé je potreba, abyste nechali
kolem misy volny prostor; ktery zaruci sprévnou cirkulaci pary v naparovaci.

- Pouze nékteré typy: Misa na polévku je urcena k pripravé polévky, jinych tekutych pokrm( a ryb.
Jestlize chcete pouzit misu na polévkuy, viozte ji do velkého naparovaciho kosiku (3) (Obr 9).

- Pouze nékteré typy: | kdyz vyjmete odnimatelné dno z velkého naparovaciho kosiku (3) a
vytvorite vétsi kosik se strfednim naparovacim kosikem (2) vespodu, mizete vlozit misu na
polévku a v nf pfipravit ryby, ryzi nebo polévku (Obr. 10).

- Pokud chcete naparovat objemné potraviny (napriklad celd kurata nebo kukuri¢né klasy), je
mozné vyjmout dna ze stfedniho naparovaciho kosiku (2) a z velkého naparovaciho kosiku (3) a
vytvorit tak jeden velky kosik.

Pozndmka: Maximdlni kapacita naparovacich kosiki je 1 kg.

Naparovaci kosiky (jeden nebo vice) polozte na tacek na odkapavani. Kosiky dobre ulozte tak,
aby se nekyvaly (Obr. 11).

- Neni nutné pouzivat vzdy viechny tfi naparovaci kosiky.

- Napafovacf kosiky jsou o&islovany od 1 do 3. Cisla napaFovacich kosikd jsou uvedena na jejich
rukojetich. Mdte moZnost postavit jakykoli vétsi kosik na mensi kosik, nicméné kosiky do sebe
nejlépe zapadnou v logickém vzestupném poradf: nejprve nejmensi kosik (1), poté stredni kosik
(2) a nakonec velky kosik (3).Vzdy pouZivejte tdcek na odkapdvani pod naparovacimi kosiky a
pouzivejte pouze naparovaci kosiky naplnéné pokrmem (Obr: 12).

- | kdyz vyjmete odnimatelné dno ze stredniho naparovaciho kosiku (2) a vytvorite vétsi kosik
s malym naparovacim kosikem (1) vespodu, mizete nahoru polozit velky naparovaci kosik (3).

B Polozte viko na vrchni napaFovaci kosik (Obr. 13).

Pozndmka: Neni-li viko spravné poloZené na naparovacim kosiku nebo pokud zcela chybi, nebude se
pokrm spravné naparovat.

Pouziti pFistroje

Zasunte zastrcku do sitové zasuvky.
D Svételny kruh se rozsviti a vychozi doba naparovani (20 minut) se zobrazi na ovladacim
panelu (Obr. 14).

Otocte knoflikem pro nastaveni ¢asovace doleva nebo doprava a vyberte pozadovanou dobu
naparovani (Obr. 15).

Stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni spust'te proces naparovani (Obr. 16).
D Spusti se naparovani. Svételny kruh bude pomalu blikat a ¢asova¢ odpocitd dobu
naparovani (Obr. 17).

Poznamka: Pokud naparujete velké mnoZstvi surovin, promichejte pokrm v poloviné naparovani

kuchyriskym nacinim s dlouhou rukojeti a pouZijte kuchyriské rukavice.

D Jakmile vyprsi doba naparovani, pristroj pétkrat pipne a automaticky se prepne do rezimu
udrzovani teploty (viz ¢ast ,,Rezim udrzovani teploty*). (Obr. 18)

Po pouziti opatrné sejméte viko.

Pri snimani vika davejte pozor na horkou paru unikajici z pristroje.

Pozndmka: PFi snimdni vika pouZivejte kuchyriské chriapky, abyste se neoparili.Viko snimejte pomalu a
smérem od sebe.Vodu zkondenzovanou na viku nechte odkapat do naparovaciho kosiku.

Pozndmka: K vyjmuti pokrmu z naparovacich kosiki pouZijte kuchyriské nacini s dlouhou rukojeti.
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Pri vyjimani naparovaciho kosiku nechejte zkondenzovanou vodu z koSiku odkapat na nize
polozeny naparovaci kosik nebo na tacek na odkapavani.

A Vyjméte zastréku ze sit'ové zasuvky a pired vyjmutim ticku na odkapavani nechejte parni
ohrivac uplné vychladnout.

Po kazdém pouziti vyprazdnéte zasobnik na vodu: naklonte zakladnu dozadu a vylijte vodu ze
zadni ¢asti zakladny (Obr. 3).

PFi vyjimani tacku na odkapavani a vyprazdinovani zasobniku na vodu bud'te opatrni, protoze voda
v nich muze byt jesté horka, i kdyz ostatni ¢asti pristroje vychladly.

Poznamka: Pokud béhem naparovani dojde voda, rozsviti se kontrolka prazdného zdsobniku na vodu a
zacne blikat svételny kruh na znameni, Ze je tfeba doplnit zasobnik na vodu (Obr. 19).

Poznamka: Chcete-li naparovat dalsi pokrmy a potrebujete vice vody, miiZete doplriovat do zdsobniku
vody mala mnoZstvi vody hubickou pro doplriovani vody.

Poznamka: Pokud pristroj neni po dobu 2 minut pouZivan, automaticky prejde do pohotovostniho reZimu.
Stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni znovu aktivujete oviddaci panel.

Rezim udrzovani teploty

Po naparovani parni ohifva¢ automaticky prejde do rezimu udrzovani teploty a rozsvit se kontrolka

funkce udrzovanf teploty.

Rezim udrzovani teploty udrzuje pokrm teply po dobu 20 minut.

- Chcete-li udrzovat pokrm teply po dobu delsi nez 20 minut, otocte knoflikem pro nastavenf
Casovace doleva nebo doprava a upravte dobu udrzovénf teploty.

- Pokud chcete zrusit aktivni rezim udrzovani teploty, stisknéte tlacitko spusténi/zastavent.

Cisténi a adrzba

K ¢isténi pristroje nikdy nepouzivejte kovové zinky, abrazivni Cistici prostiredky ani agresivni Cistici
prostredky, jako je napriklad benzin nebo aceton.

Odpojte zastrcku ze sit'ové zasuvky a nechte pristroj vychladnout.
Vnéjsi povrch zakladny vycistéte navlhéenym hadrikem.

Zakladnu nesmite nikdy ponofit do vody ani myt pod tekouci vodou.

Zakladnu nemyijte v mycce.

Vydistéte zasobnik na vodu hadFikem namoéenym v horké vodé s pfidavkem myciho
prostredku. Potom otrete zasobnik ¢istym navlhcenym hadrikem.

Viko myjte ruéné v teplé vodé s pridavkem myciho prostiredku.

Vyjméte odnimatelna dna z naparovacich kosikl. Ruéné umyjte naparovaci kosiky,
odnimatelna dna, zvyraziovaé chuti, ticek na odkapavani a misu na polévku (pouze nékteré
typy) v teplé vodé s pridavkem myciho prostrredku. Tyto ¢asti Ize myt také v mycce nadobi, a
to v kratkém cyklu a pfi nizké teploté.

Opakovanym mytim v myc¢ce mohou naparovaci kosiky mirné zmatnét.

Odstranéni vodniho kamene

Pokud je v zdsobniku na vodu viditelny vodni kdmen, je nutné pifstroj zbavit vodniho kamene.
Pravidelné odstrariovdni vodniho kamene je dllezité pro optimdin{ provoz a prodlouzen( Zivotnosti
pristroje.

Naplnte zasobnik na vodu bilym octem (8% kyselina octova) az po znacku MAX.
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Pro odstranovani vodniho kamene nepouzivejte jiny prostredek.

Tacek na odkapavani (1) a maly naparovaci kosik (2) umistéte na zakladnu (Obr. 20).
Polozte viko na maly naparovaci kosik (Obr. 21).

Zasunte zastréku do sit'ové zasuvky.

Stisknéte tlacitko spusténi/zastaveni a ponechte pristroj zapnuty na 20 minut (Obr. 16).

Jestlize ocet zacne prekypovat pres okraj zakladny, odpojte pFistroj ze sité a odeberte urcité

mnozZstvi octa.

A Jakmile pristroj vyda zvukovy signal, odpojte pFistroj ze sité a nechejte ocet ipIné
vychladnout. Poté vyprazdnéte zasobnik na vodu.

Vyplachnéte zasobnik na vodu nékolikrat studenou vodou.

Pozndmka: Pokud jsou v zdsobniku na vodu jesté patrné zbytky vodniho kamene, postup opakujte.

Skladovani

Pred uskladnénim pFistroje se ujistéte, Ze jsou viechny soucésti Cisté a suché (viz kapitola
,»Cisténi a (drzba“).

Napajeci kabel skladuijte tak, Ze jej navinete na navijec v zakladné (Obr. 22).

Na zdkladnu umistéte tacek na odkapavani (Obr. 5).

Ujistéte se, Ze jsou odnimatelna dna umisténa v naparovacich kosicich.

Polozte velky naparovaci kosik (3) na tacek na odkapavani. Dejte stiedni naparovaci kosik (2)
do velkého naparovaciho kosiku (3). Dejte maly naparovaci kosik (1) do stredniho
naparovaciho kosiku (2) (Obr. 23).

A Pouze nékteré typy: Dejte misu na polévku do malého napaFovaciho kosiku.

Dejte viko na misu na polévku (pouze nékteré typy) nebo na maly naparovaci kosik (Obr. 24).

Zaruka a servis

Potrebujete-li servis, informace nebo dojde-li k potizim, navstivte webovou stranku spolecnosti
Philips www.philips.com/support, nebo se obratte na stredisko péce o zdkazniky spolecnosti
Philips ve své zemi. Piislusné telefonni Cislo najdete v zdrucnim listu s celosvétovou platnosti. Pokud
se ve vasi zemi stredisko péce o zdkazniky nenachdzi, kontaktujte mistntho dodavatele vyrobkd
Philips.

Zivotni prosttedi

- Az pristroj doslouzi, nevyhazujte jej do bézného komunadlniho odpadu, ale odevzdejte do sbérny
urcené pro recyklaci. Pomuizete tim chrdnit zivotni prostredi (Obr. 25).

Odstranovani problémi

V této kapitole jsou shrnuty nejbe&znéjsi problémy, se kterymi se mizZete u pristroje setkat. Pokud se
vam nepodar{ problém vyresit podle nasledujicich informaci, navstivte webové stranky www.philips.
com/support, kde jsou uvedeny odpovédi na nejcastéjsi dotazy, nebo kontaktujte Stredisko péce

o zdkazniky ve své zemi.
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Problém

Parnf ohrifvac
nefunguje.

Nejsou hotové
vsechny pokrmy.

Pristroj se rddné
nerozehreje.
Béhem naparovanfi
stifkd voda ze
zdsobniku na vodu.

Kontrolka
prazdného
zasobniku na vodu
se rozsvit,
prestoze

v zdsobniku na
vodu je dostatecné
mnozstvi vody.

Zvyrazriovac chutf
md omezeny nebo
Zadny Ucinek.

Mozna pricina

Parnf ohrfva¢ nenf pripojen do
sité.

V zdsobniku nenf dostatek
vody.

Nestiskli jste tlacitko spusténi/
zastaven.

Nekteré kousky jidla v parnim
ohrivaci jsou Vvétsf a vyzadujf
delSi dobu naparovani nez
ostatnf kousky.

V naparovacich kosicich je prilis
mnoho pokrmu.

Neprovédite pravidelné
odstranéni vodniho kamene.

Nalili jste do zdsobniku na
vodu pfili§ mnoho vody.

Na topném télese je prilis
mnoho vodniho kamene.

NevloZili jste do zvyrazfiovace
chutf dostatecné mnozstvi
bylinek.

Nevlozili jste do zvyrazfiovace
chutf spravny typ bylinek.

Pokrm jste konzumovali
pomérné dlouho po priprave.

Reseni

Zasunite zdstrcku do sitové zdsuvky.
Naplrite nddrzku na vodu.
Stisknéte tlacitko spusténi/zastavent.

Nastavte delsi dobu naparovanf otocenim
knofliku pro nastaveni ¢asovace doprava.

Vetsi kousky pokrmU a pokrmy vyzadujici
delsi dobu naparovani poklddejte do
malého naparovaciho kosiku (1) a zacnéte
je ohffvat urcitou dobu pred vioZenim
ostatnich kosikd.

Nepreplriujte naparovaci kosiky. Nakrdjejte
jidlo na malé kousky a polozte nejmensf
kousky navrch.

Nechte mezi kousky pokrmu trochu mista
a pokrm rovnomerné rozlozte pod dné
kosiku.

Odstrarite vodni kamen.Viz kapitola
,Cigténf a ddrzba.

Odstrarite ze zdsobniku na vodu
prebytecnou vodu. Ujistéte se, Ze voda
nepresahuje znacku MAX.

Odstrarite vodni kdmen ze zdsobniku na
vodu.Viz ¢ast ,,Odstrariovani vodniho
kamene" v kapitole ,,Cisténf a ddrzba“.

Vlozte do zvyraziiovace chuti vice bylinek.

Vlozte do zvyrazfiovace chutf silné
aromatické bylinky.Viz tabulka naparovanf
pokrmt v kapitole ,, Tabulka pokrmd a tipy
pro naparovani.

Zkonzumuijte pokrm ihned po dokoncenf
pripravy.
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V zasobniku na
vodu nebo na
tacku na
odkapavanf je
peéna.

Mozna pricina

K vytvoreni pény mlze dojit

v pripadé, Ze se v zasobniku na
vodu nebo na tdcku na
odkapdvan( ocitnou bilkoviny
nebo v pripadé, Ze se za
zésobnikem na vodu zachytf

Cistici prostredky.

Re

seni
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V%éistéte zdsobnfk na vodu.Viz kapitola

iSténi a Udrzba'.
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Tabulka pokrmu a tipy pro naparovani

Recepty naleznete v knize receptd nebo navstivte webovou adresu www.philips.com/kitchen.

Doba naparovéni uvedena v tabulce je pouze orientacni. Doba naparovéni se mdze lisit
v zavislosti na velikosti kouskd pokrmu, na rozlozenf pokrmu v naparovacim kosiku, na mnozstvi
pokrmu v kosiku, na Cerstvosti pokrmu a na vasf chuti.

Tabulka pro naparovani pokrmu

Naparovany

pokrm

Chrest
Baby kukurice
Zelené fazole

Brokolice

Mrkev

Rzicky kvétdku
Celer (kostky)
Kurecf noha
Kukuri¢ny klas
Cuketa (platky)

Kuskus

Vejce

Ovoce

Hrasek (mrazeny)
Brambory
Krevety

Pudinky

Ryze

Mnozstvi

500 g
200 g
500 g
400 g

500 g
400 g
300 ¢
1 ks

500 g
500 ¢

150 g + 250 ml
vody

6 ks

500 g/4 ks
400 g
400 g

200 g

4 misy

150 g + 300 ml
vody

250 g + 500 m
vody

Doba naparovani

(minuty)
15-20
5-8
15-20
20

20
20
15-20
25
30 - 40
10
10-15

1215

10-15
20-25
25-30

20
35

35

Doporucené bylinky/koreni

pro zvyraznovac chuti

Tymidn, bazalka, citrén

Pazitka, chilli, paprika

Petrzel, citrdn, cesnek

Cesnek, drcend cervena paprika,

estragon

Petrzel, suSend hor<ice, pazitka

Rozmaryn, bazalka, estragon

Kmin, bily pept, chilli

Cerny pepf, citrén, paprika

Petrzel, Cesnek, pazitka

Kopr, $alvéj, rozmaryn

Kmin, koriandr, hrebi¢ek

Skofice, citrdn, hiebicek

Rozmaryn, kmin, petrzel

Petrzel, paZitka, Cesnek

Koreni kari, $afrdn, citrén

Skofice, hrebicek, vanilka

Pandan, petrzel, kmin

Pandan, petrzel, kmin



34 CESTINA

Naparovany Mnozstvi Doba naparovani Doporucené bylinky/koreni

pokrm (minuty) pro zvyraziovac chuti

Losos 450 g 12-15 min. Kopr, petrzel, bazalka

Bild ryba 450 ¢ 10-15 Susend horcice, nové koren,
majordnka

Tipy pro naparovani pokrmu

Zvyraznovac chuti

- Mezi bylinky a korenf, které mlzete pridat do zvyrazriovace chuti, patif rozmaryna, tymian,
koriandr, bazalka, kopr, kari korenf nebo estragon. Lze je kombinovat s cesnekem, kminem nebo
krfenem a dochutit tak pokrmy i bez pourziti soli. Doporucené mnoZstvi susenych bylinek nebo
korenf je 1/2 az 3 cajové Izicky.V pripadé cerstvych bylin nebo koreni pouzijte vétsi davku.

- Dalsi tipy pro pouziti bylinek, korenf a tekutin ve zvyrazfiovaci chutf naleznete ve vyse uvedené
tabulce naparovani pokrmd.

- Pokud na pokrm déte trochu oleje, dojde ke zvySenf efektu zvyrazriovace chutf a pokrm také
ziskd pIngjsi chut.

- Nejlepdich vysledkd dosdhnete, pokud bylinky nasekdte na jemné kousky a rovnomeérné naplnite
zvyrazrovac chutf.

- Chcete-li si doprdt nejlepsi chut, doporucujeme zkonzumovat pokrm ihned po dokoncenf
pripravy.

- Do zvyrazrovace chutf nelijte Zddné tekutiny.
Zelenina a ovoce

- Od kvétéku, brokolice a salatu odkrojte silné kostaly.

- Listovou zeleninu naparujte co nejkratsi dobu, protoze snadno ztrati barvu.

- Zeleninu pred napafovdnim nerozmrazujte.

Maso, driibez, morské produkty a vejce

- Maso rddné opldchnéte a do sucha oklepejte, aby v ném zistalo co nejvic Stévy.

- Vzdy vkladejte maso, dribez, ryby nebo vejce pod ostatni typy pokrmd, zabranite tak odkapdvénf
Stavy.

- Vejce pred vlozeni do parniho ohfivace propichnéte.

- Nenaparujte zmrazené maso, driibez a morské produkty. Zmrazené maso, dribez a morské
produkty vzdy pred vlozenim do parniho ohfivace Uplné rozmrazte.

Sladké dezerty
- Misto priddvani cukru muzete sladkou chut' dezertl zvyraznit pridanim skorice.

Zakladni tipy

- Pouze nékteré typy: Pri pripravé ryze dejte do misy na polévku vodu spolecné s ryzi. Potrebna
mnoZzstvi naleznete ve vySe uvedené tabulce pro naparovani pokrmd.

- Po dokoncenf varenf ryze vypnéte pristroj, ryzi promichejte a ponechte ji v mise zakryté vikem
po dobu 5 minut. Takto dosdhnete jesté lepsiho vysledku.

- Misu na polévku mlZete pouzit (pouze nékteré typy) k pripravé polévek, pudinkd, ryze, ryb,
zeleniny v omécce nebo marinovani. K pripravé zminénych pokrm( mdzete také pouzit lehkou
misu, kterou Ize vlozit do naparovacich kosikd.V takovém pripade je potreba, abyste nechali
kolem misy volny prostor, ktery zaruci spravnou cirkulaci pary v naparovaci.

- Nechte mezi kousky pokrmu trochu mista a pokrm rovnomérné rozlozte pod dné kosiku.

-V pripadé, Ze v kosiku naparujete velké mnozstvi prisad, promichejte pokrm v poloviné
naparovant.

- Malé mnozstvi pokrmu vyzaduje kratsi dobu naparovani nez velké mnozstvi.
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Pri pouziti pouze jednoho naparovaciho kosiku se pokrm naparuje kratsi dobu nez pri pouziti
dvou nebo tr{ naparovacich kosikd.

Pouzijete-li vice nez jeden naparovaci kosik, nechte pokrm varit o 5 az 10 minut déle.

Pokrm v malém naparovacim kosiku (1) je rychleji hotovy nez pokrm v hornich naparovacich
kosicich.

Pred konzumacf zkontrolujte dostatecné tepelné zpracovani pokrmu.To je zvldsté dilezité u
masa, jako je napriklad veprové, mleté hovézi maso a kure.

Bé&hem naparovani |ze pridédvat pokrmy nebo kosiky napinéné pokrmy. Pokud nékterd prisada
vyzaduje kratsi dobu naparovan, pridejte ji pozdéji.

Po prepnuti parniho ohfivace do rezimu udrzovani teploty se pokrm jesté po urcitou dobu
naparuje, proto v pripadé, ze pokrm je dobre provareny, vyjméte jej po dokonceni naparovaciho
programu z parniho ohrfvace.

Nenf-li pokrm uvareny, nastavte delsi dobu naparovdni. Moznd bude tfeba do zdsobniku vody
pridat vodu.

Parni ohrivac Ize pouzit k ohfevu hotovych polévek v mise na polévku (pouze nékteré typy)
nebo v lehké mise, kterou Ize vlozit do naparovaciho kosiku. Ohrdti 250 ml polévky trvd
priblizné 10 minut.
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Palju dnne ostu puhul ja tere tulemast Philipsi toodete kasutajate hulkal Philipsi klienditoe
tBhusamaks kasutamiseks registreerige toode veebilehel www.philips.com/welcome.

Uldine kirjeldus (Jn 1)

1 Juhtpaneel

- a)"Veepaak tihi” margutuli

- b) Taimeri ndidik

- ¢)"Soojana hoidmine” margutuli

- d) Taimeri reguleerimise nupp valgusringiga
- e) Kéivitamis-/seiskamis- ja peatamisnupp
2 Veepaagiga alus

3 Tilgakoguja

4 Aroomisdel

5 Viike aurutusndu (1)

6 Keskmise suurusega aurutusnou (2)

7 Suur aurutusndu (3)

8 Kaas

9 Auruavad

10 Kaane kdepide

11 Eemaldatav pohi

12 Ava vee lisamiseks

13 Juhtmehoidik

Pole ndidatud: supindu (Uksnes teatud mudelite puhul)

Madrkus. Aurutusnéud on nummerdatud numbritega 1-3. Numbreid ndete aurutusnéude kdepidemetel.
Koiki suuremaid néusid on véimalik panna vdiksema peale, kuid kdige paremini saab neid paigutada
suuruse jdrjekorras, alustades vdikseimast (1), asetades selle peale keskmise suurusega néu (2) ja selle
peale omakorda suurima (3).

NB! (iiksnes teatud mudelite puhul): Supinéud saab kéige paremini kasutada koos suure néuga (3).

Madrkus. Kasutage aurutusnéude all alati tilgakogujat ja tarvitage aurutusndusid liksnes koos toiduga.

Enne seadme kasutamist lugege seda kasutusjuhendit hoolikalt ja hoidke see edaspidiseks alles.

Oht
- Arge kunagi kastke seadme alust vette ega loputage kraani all.

Hoiatus

- Enne seadme Uhendamist vooluvdrku kontrollige, kas seadmele mérgitud toitepinge vastab
kohaliku elektrivérgu pingele.

- Uhendage seade ainult maandatud seinakontakti.Veenduge, et pistik oleks kindlalt seinakontakti
sisestatud.

- Seade ei ole mdeldud vilise taimeri v3i eraldi kaugjuhtimisstisteemi abil kasutamiseks.

- Arge kasutage seadet, kui selle pistik, toitejuhe vai seade ise on kahjustatud.

- Kui toitejuhe on kahjustatud, peab selle ohtlike olukordade véltimiseks uue vastu vahetama
Philips, Philipsi volitatud hoolduskeskus voi samavaarset kvalifikatsiooni omav isik.

- Seda seadet ei tohi kasutada fliUsilise, meele- vOi vaimse hdirega isikud ega ka ebapiisavate
kogemuste vOi teadmistega isikud (kaasa arvatud lapsed), vdlja arvatud juhul, kui nende ohutuse
eest vastutav isik neid seadme kasutamise juures valvab v&i on neid selleks juhendanud.

- Lapsi tuleks jélgida, et nad ei mangiks seadmega.
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- Hoidke toitejuhe laste kieulatusest kaugemal. Arge jitke toitejuhet rippuma Ule lauaserva voi
t66pinna, millel seade asub.

- Hoidke toitejuhe tulistest pindadest eemal.

- Enne seadme Uhendamist vooluvérku kerige toitekaabel aluses olevalt rullilt lahti.

- Arge kunagi aurutage kilmutatud liha, linnuliha v&i mereande. Alati sulatage need toiduained
tdielikult enne aurutamist.

- Arge kunagi kasutage toiduaurutit iima tilgakogujata, vastasel juhul v3ib kuum vesi seadmest vilja
pritsida.

- Kasutage aurutusndusid ja supindud (Uksnes teatud mudeli puhul) ainult koos originaalalusega.

Ettevaatust

- Seade on mdeldud Uksnes tavaparaseks kodukasutuseks. See pole mdeldud kasutamiseks
kaupluste, kontorite, talumajapidamiste ega muude t6&keskkondade to6tajate kodkides. Samuti
pole see mdeldud klientidele kasutamiseks hotellides, motellides, 56majades ega teistes
majutusasutustes.

- Seadme vddrkasutusel, kasutamisel professionaalsel v3i poolprofessionaalsel eesmargil voi kui
seadet ei kasutata kasutusjuhendile vastavalt, kaotab garantii kehtivuse, kusjuures Philips ei vota
endale vastutust pohjustatud kahjustuste eest.

- Arge kunagi kasutage teiste tootjate poolt tehtud tarvikuid v&i osi, mida firma Philips ei ole
eriliselt soovitanud. Kui kasutate selliseid tarvikuid voi osi, siis muutub seadme garantii kehtetuks.

- Arge laske seadmel kokku puutuda kérgete temperatuuride, kuuma gaasi, auru véi niiske
kuumusega, mis parinevad muudest allikatest peale auruti enda. Arge asetage toiduaurutit
t6Gtava voi kuuma ahju voi pliidi peale.

- Arge pange seadet aurust kahjustuvate asjade (nt seinad ja riiulid) alla vai lahedale.

- Arge kasutage seadet plahvatusohtlike v&i kergestistittivate aurudega keskkonnas.

- Asetage seade stabiilsele, horisontaalsele ja tasasele pinnale ning veenduge, et Ulekuumenemise
valtimiseks oleks selle Gmber vdhemalt 10 cm vaba ruumi.

- Pange eemaldatavad alused aurutusndudesse alati Ulevalt poolt. Aluste Sigeks paigaldamiseks
pange alus Uhte poolt kallutades ndusse ja kallutage siis teist poolt, kuni alus kidpsatusega
lukustub (“kIdps™).Veenduge, et aluse pdhjas olev kumerus oleks Uleval pool. (Jn 2)

- Hoiduge kuuma auru eest, mis vdljub toiduaurutist aurutamisel, soojana hoidmise reziimi
kasutamisel ja kaane eemaldamisel. Toidu kontrollimisel kasutage alati pikavarrelisi kddgiriistu.

- Arge kummarduge té6tava auruti kohale.

- Arge katsuge seadme kuumi pindu. Kasutage seadme kuumade osade kisitsemisel alati
pajakindaid.

- Arge teisaldage aurutit kasutamise ajal.

- Eemaldage kaas alati ettevaatlikult ja pange endast kaugemale. PSletamise valtimiseks laske
kondensaadil kaanelt aurutisse tilkuda.

- Kui toit on kuum, hoidke aurutusndud alati kdepidemetest.

- Arge tiihjendage veepaaki vee lisamise ava kaudu.Veepaagi tiihjendamiseks kallutage alust
tahapoole ja valage see tiihjaks (Jn 3).

- Enne hoiustamist votke alati pistik seinakontaktist vélja ja laske seadmel jahtuda.

Automaatne viljaliilitumine
Seadmel on automaatse véljalllitumise funktsioon. Seade lUlitub automaatselt vdlja, kui te ei vajuta
nuppu 2 minuti jooksul alates seadme sisselllitamisest. Seade Illitub automaatselt vélja ka siis, kui
mddratud aurutusaeg (koos soojana hoidmise ajaga) on méddunud.

Kuivaltkeemise kaitse
Kédesoleval toiduaurutil on kuivaltkeemise kaitse. Kuivaltkeetmise kaitse Ulitab kitteelemendi
automaatselt vdlja, kui veepaagis pole vett voi kui vesi saab t6&tamise kdigus otsa. Et seadet uuesti
kasutada, tditke veepaak kuni maksimaalse tditmise ndidikuni kilma veega.
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Elektromagnetviljad (EMF)
See Philipsi seade vastab kdikidele elektromagnetvilju (EMF) kdsitlevatele standarditele. Kui seadet
kasitsetakse Sigesti ja kdesolevale kasutusjuhendile vastavalt, on seadet tdnapdevaste teaduslike
tdendite alusel ohutu kasutada.

Enne esimest kasutamist

Enne seadme esmakasutust puhastage pohjalikult kéik toiduainetega kokkupuutuvad seadme
osad (vt ptk ,,Puhastamine ja hooldamine”).

Puhastage veepaagi sisemus niiske lapiga.

Kasutamiseks valmistumine

Pange seade kindlale, horisontaalsele ja tasasele pinnale.
Enne seadme lihendamist vooluvorku kerige toitekaabel aluses olevalt rullilt lahti.

Taitke veepaak veega kuni tahiseni MAX (Jn 4).
D Kui veepaak on tiidetud tihiseni MAX, saab auruti tdotada umbes 60 minutit.

Arge kunagi tiitke veendud iile MAX-tihise.

Tiitke veepaaki ainult veega. Arge kunagi lisage veepaaki maitseaineid, 5li voi muid aineid.

Pange tilgakoguja aluses olevale veepaagile (Jn 5).

Miarkus. Arge kunagi kasutage seadet ilma tilgakogujata ning drge kunagi valage tilgakogujasse vett,

maitseaineid, 6li voi muid aineid.

Asetage aroomisoel Aroma Infuser tilgakogujale, kui soovite aurutatavale toidule maitset
juurde anda. (Jn 6)

- Téitke aroomisGel vdrskete voi kuivatatud maitselrtidega.

- Soovitatud maitsetaimede voi -ainete kasutamise kohta eri tilpi toidus lugege ptk ,, Toidutabel ja
aurutamisndpundited” toodud aurutamistabelist.

A Pange aurutatav toit iihte voi mitmesse aurutusndusse. Uksnes teatud mudelite puhul: vite
kasutada ka supinéud. (Jn 7)

- Pange eemaldatavad alused aurutusndudesse alati Ulevalt poolt. Aluste Sigeks paigaldamiseks
pange alus Uhte poolt kallutades néusse ja kallutage siis teist poolt, kuni alus kldpsatusega
lukustub (“kidps™).Veenduge, et aluse pdhjas olev kumerus oleks Uleval pool (Jn 2).

- Arge pange aurutusndudesse liiga palju toiduaineid. Jitke toidutiikkide vahele natuke ruumi ja
paigutage need Uhtlaselt nGu p&hja.

- Pange suuremad toidutiikid ja toit, mis vajab pikemat aurutamist, kdige alumisse aurutusndusse (1).

- Munade mugavaks aurutamiseks pange munad munahoidjasse (Jn 8).

- Vaite kasutada supindud (Uksnes teatud mudelite puhul), et valmistada suppe, pudingeid, keeta
riisi, hautada kala voi juurvilju kastmes vai kiipsetada marineeritud toite. K3ige selle
valmistamiseks v&ite kasutada ka kerget ndud, mis mahub aurutusndude sisse. Sellisel juhul
veenduge, et nGu Umber oleks natuke ruumi, et aur saaks auruti sees korralikult ringelda.

- Uksnes teatud mudelite puhul: supianum on mdeldud tiksnes supi, teiste vedelate toitude ja kala
valmistamiseks. Kui soovite supindud kasutada, paigutage see suurde aurutusnousse (3) (Jn 9).

- Uksnes teatud mudelite puhul: kui te vétate suurest aurutusndust (3) vilja eemaldatava aluse, et
selle all oleva keskmise aurutusndu abil tekiks suurem aurutamisruum, saate endiselt selle peale
paigutada supianuma, et valmistada pealmises ndus kala, riisi voi suppi (Jn 10).

- Suuremahuliste toiduainete (nt terve kana voi maisitdlvikute) aurutamiseks voite eemaldada
keskmise aurutusndu (2) ja suure aurutusndu (3) eemaldatavad alused, et tekiks Uks suur
aurutusnou.
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Mearkus. Aurutusnéud mahutavad maksimaalselt 1 kg.

Asetage Uks voi mitu aurutusnoud tilgakogujale. Asetage noud odigesti ja veenduge, et need ei
koigu (Jn 11).

- Te ei pea kasutama kdiki kolme aurutusndud.

- Aurutusndud on nummerdatud numbritega 1—3. Numbreid ndete nende kdepidemetel. Kaiki
suuremaid ndusid on v&imalik panna véiksema peale, kuid kdige paremini saab neid paigutada
suuruse jarjekorras, alustades véikseimast (1), asetades selle peale keskmise suurusega ndu (2) ja
selle peale omakorda suurima ndu (3). Kasutage aurutusndude all alati tilgakogujat ja tarvitage
aurutusnousid Uksnes koos toiduga (Jn 12).

- Kui te votate keskmise suurusega ndust (2) vilja eemaldatava aluse, et selle all oleva vdiksema
aurutusnou (1) abil tekiks suurem aurutamisruum, saate nende peale ikkagi paigutada ka suurima
aurutusnou (3).

B Pange kaas aurutusnéule (Jn 13).

Madrkus. Kui kaas ei ole digesti aurutusnéu peale paigutatud, ei auruta seade toitu korralikult.

Seadme kasutamine

Sisestage pistik pistikupessa.
D Valgusring siittib ja ekraanile ilmub aurutusaja vaikeseade (20 minutit) (Jn 14).

Keerake taimeri reguleerimise nuppu vasakule voi paremale, et valida sobilik
aurutusaeg (Jn 15).

Aurutamisprotsessi alustamiseks vajutage kaivitamis-/seiskamisnuppu (Jn 16).
D  Aurutamine algab.Valgusring tuli vilgub aeglaselt ning taimer hakkab seadistatud aurutamisaega
loendama (Jn 17).

Madrkus. Kui aurutate suuri toidukoguseid, segage toitu poole aurutamise ajal méne pikavarrelise

koogiriistaga. Kasutage kindlasti pajakindaid.

D Kui aurutusaeg on labi, piiksub seade viis korda ja liilitub siis automaatselt imber soojana
hoidmise reziimile (vt osa pealkirjaga “Soojana hoidmise reziim”). (Jn 18)

Parast kasutamist eemaldage ettevaatlikult kaas.

Olge ettevaatlikud kaane eemaldamisel seadmest viljuva kuuma auruga.

Mearkus. Péletuse viltimiseks kasutage kaane eemaldamisel pajakindaid.Vdtke kaas dra aeglaselt ja seda
endast eemal hoides. Laske kondensaadil kaanelt aurutusnéusse tilkuda.

Mearkus. Toidu eemaldamiseks aurutusnéudest kasutage pikavarrelist koogiriista.

Aurutusnéu eemaldamisel laske kondensaadil noust allolevasse aurutusnousse voi
tilgakogujale tilkuda.

A Enne tilgakoguja eemaldamist tdmmake pistik seinakontaktist ja laske toiduaurutil tiielikult
jahtuda.

Tiihjendage veepaak parast iga kasutuskorda, kallutades alust tahapoole ja valades nii vee
alusest valja (Jn 3).

Olge tilgakoguja ja veepaagi eemaldamisel ettevaatlik, kuna neis mélemas voib vesi veel kuum olla,
isegi kui seadme Ulejaanud osad on maha jahtunud.

Mearkus. Kui aurutamise ajal saab vesi otsaq, siittivad nii mdrgutuli “Veepaak tiihi” kui ka valgusring,
andmaks mdrku, et peate veepaagi uuesti veega tditma (Jn 19).

Madrkus. Kui te tahate veel toitu aurutada ja peate vett lisama, saate veepaagi tditmiseks vdikses koguses
vett lisada ka vee lisamise ava kaudu.
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Markus. Seade liilitub automaatselt ootereZiimile, kui seda ei ole 2 minutit kasutatud.Vajutage
juhtpaneeli aktiveerimiseks kdivitamis-/seiskamisnuppu.

Soojana hoidmise reziim

Pdrast aurutamist lUlitub auruti automaatselt imber soojana hoidmise reziimile ning stttib

soojendamise margutuli.

Soojana hoidmise reziim hoiab toitu soojana 20 minutit.

- Kui soovite toitu soojas hoida kauem kui 20 minutit, keerake taimeri reguleerimise nuppu
vasakule v3i paremale, et soojana hoidmise aega reguleerida.

- Aktiivse soojana hoidmise reziimi inaktiveerimiseks vajutage kdivitamis-/seiskamisnuppu..

Puhastamine ja hooldus

Arge kunagi kasutage seadme puhastamiseks kiiiirimiskisnu, abrasiivseid puhastusvahendeid ega
soobivaid vedelikke, nagu bensiin voi atsetoon.

Eemaldage pistik seinakontaktist ja laske seadmel jahtuda.
Puhastage aluse vilispinda niiske lapiga.

Arge kunagi kastke alust vette ega loputage seda voolava vee all.

Arge peske alust nGudepesumasinas.

Puhastage veepaaki lapiga, mida on niisutatud sooja vee ja vahese noudepesuvahendiga.
Seejarel plihkige veepaaki puhta niiske lapiga.

Puhastage kaant kisitsi sooja vee ja néudepesuvahendiga.

Votke eemaldatavad pShjad aurutusnudest vilja. Puhastage aurutusnéud, eemaldatavad
pohjad, aroomisdel, tilgakoguja ja supianum (Uksnes teatud mudelite puhul) kasitsi sooja vee ja
noudepesuvahendiga. Koiki neid osasid saab pesta ka ndudepesumasinas lthikest pesutsiiklit

ja madalat temperatuuri kasutades.
Aurutusndude sage pesemine ndudepesumasinas vOib pdhjustada osade kerget tuhmumist.

Katlakivi eemaldamine

Seadet on vaja katlakivist puhastada siis, kui katlakivi on veepaagis silmaga ndha. Optimaalse t&&v3ime
sdilitamiseks on oluline, et toiduaurutit puhastataks regulaarselt.

Kallake veepaaki kuni tahiseni MAX aadikat (8% aadikhapet).

Arge kasutage muud tiiiipi katlakivieemaldajaid.

Asetage tilgakoguja ja viike aurutusnou (1) korralikult alusele (Jn 20).

Pange kaas viikese aurutusndu peale (Jn 21).

Sisestage pistik pistikupessa.

Vajutage kaivitamis-/seiskamisnuppu, et lasta seadmel to6tada 20 minutit (Jn 16).

Kui aadikas hakkab aluse dartest lle keema, tommake pistik seinakontaktist ja kallake osa aadikat
minema.

A Kui seade piiksub, eemaldage pistik seinakontaktist ja laske didikal tiielikult jahtuda. Seejirel
tiihjendage veepaak.

Loputage veepaaki kiilma veega méned korrad.

Madrkus. Kui veepaaki on jddnud veel katlakivi, siis korrake toimingut.
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Hoiustamine

Enne seadme hoiustamist veenduge, et kdik osad oleksid puhtad ja kuivad (vt ptk
,Puhastamine ja hooldus”).

Toitejuhtme hoiustamiseks keerake see iimber aluses oleva rulli (Jn 22).
Asetage tilgakoguija alusele (Jn 5).
Veenduge, et eemaldatavad pohjad on aurutusnéudesse asetatud.

Pange suurim aurutusndu (3) tilgakogujale. Nuitid pange keskmise suurusega aurutusnéu (2)
suurimasse aurutusnousse (3). Lopetuseks pange vaikseim aurutusnou (1) keskmise suurusega
noéusse (Jn 23).

A Uksnes teatud mudelite puhul: paigutage supianum viikse aurutusndu peale.

Pange kaas supianuma (iiksnes teatud mudelite puhul) vGi vaikse aurutusnou peale (Jn 24).

Garantii ja hooldus

Kui vajate hooldust, teavet vai teil on probleem, kiilastage Philipsi veebilehte www.philips.com/
support voi podrduge oma riigi Philipsi klienditeeninduskeskusesse. Telefoninumbri leiate
Ulemaailmselt garantiilehelt. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, p&6rduge Philipsi kohaliku
mutgiesindaja poole.

- Seadme kasutusaja I6ppedes drge visake seda minema tavalise olmeprigi hulka, vaid viige see
ringlussev&tuks ametlikku kogumispunkti. Nii toimides aitate te hoida loodust (Jn 25).

Veaotsing

Selles peattikis voetakse kokku kdige levinumad probleemid, mis seadmega juhtuda voivad. Kui te ei
suuda alljdrgneva teabe abil ise probleemi lahendada, kilastage veebilehte www.philips.com/support,
kus on loetelu korduma kippuvatest kisimustest, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.

Probleem Vaoimalik pohjus Lahendus
Toiduauruti ei Auruti pistik pole Sisestage pistik pistikupessa.
to6ta. seinakontakti sisestatud.

Veepaagis ei ole vett. Taitke veepaak.

Te pole vajutanud kéivitamis-/  Vajutage kdivitamis-/seiskamisnuppu.
seiskamisnuppu.

Kogu toit pole Madned toiduttikid on aurutis ~ Valige pikem aurutusaeg, keerates taimeri
valminud. teistest suuremad ja/voi reguleerimise nuppu vasakule.

vajavad pikemat

aurutamisaega.

Pange suuremad toidutiikid ja pikemaajalist
aurutamist vajav toit vdiksesse
aurutusnousse (1) ja alustage aurutamist
enne Ulejddnud ndude lisamist.
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Probleem Véimalik pohjus

Olete aurutusndudesse liiga
palju toitu pannud.

Seade ei kuumuta
korralikult.

Te pole seadmest
korrapdraselt katlakivi
eemaldanud.

Aurutamise ajal
pritsib veepaagist
vett vdlja.

Te panite veepaaki liiga palju
vett.

Margutuli “Veepaak  Kuttekehal on liiga palju
tUhi” stttib, ehkki katlakivi.

veepaagis on
piisavalt vett.
Aroomisdela mdju
on vdike v&i
puudub Uldse.

Te ei pannud aroomisdela
piisavalt maitsetaimi.

Te ei pannud aroomisdela

Sigeid maitsetaimi.

Te soite toitu tikk aega pdrast
selle valmimist.

Vaht v&ib tekkida siis, kui
veepaagis olevasse vette
satub valke voi kui veepaaki
jddb puhastusvahendite jddke.

Veepaagis vOI
tilgakogujas oleval
veel on vaht.

Toidutabel ja aurutamisndpunaited

Lahendus

Arge aurutusndusid tle koormake. LGigake
toit vdiksemateks tiikkideks ja pange kdige
vdiksemad tiikid Glespoole.

Jatke toidutikkide vahele natuke ruumi ja
paigutage toit Uhtlaselt ndu pohja.

Eemaldage seadmest katlakivi. Lugege ptk
,,Puhastamine ja hooldus".

Eemaldage veepaagist Uleliigne vesi.
Veenduge, et paagis oleks vett ainult kuni
tahiseni MAX.

Puhastage veepaak katlakivist.Vt 8iku
“Katlakivist puhastamine” peatukis
“Puhastamine ja hooldus".

Pange aroomisdela rohkem maitsetaimi.

Pange aroomisdela tugeva aroomiga
maitsetaimi. Tutvuge aurutamistabeliga
peatikis “Toidutabel ja
aurutamisndpundited”.

S66ge toitu kohe pdrast selle valmimist.

Puhastage veepaaki.Vaadake peatiikki
“Puhastamine ja hooldus".

- Retseptide leidmiseks vaadake retseptivihikut v&i kilastage meie veebisaiti www.philips.com/

kitchen.

- Tabelis toodud aurutamisajad on ainult nditlikud. Aurutamisaeg sdltub toiduttikkide suurusest,
toidutlikkide vahelisest ruumist aurutusndus, toidu kogusest aurutusndus, toidu varskusest ja te

enda eelistustest.

Toidu aurutamistabel

Aurutatayv toit Kogus

(min)

Aurutamisaeg

Soovitatavad maitsetaimed/
maitseained aroomisoelas

kasutamiseks

Spargel 500 ¢ 15-20
Viikesed 200 g 5-8
maisitSlvikud

Aedoad 500 g 15-20

TGUmian, basiilik, sidrun

Murulauk, tSilli, paprika

Petersell, sidrun, kiitslauk



Aurutatay toit

Aurutamisaeg
(min)
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Soovitatavad maitsetaimed/
maitseained aroomisoelas
kasutamiseks

Brokoli 400 g 20 Ktuslauk, purustatud punane tsilli,
estragon
Porgandid 500 ¢g 20 Petersell, sinepipulber, murulauk
Lillkapsadisikud 400 g 20 Rosmariin, basiilik, estragon
Juurseller 300 g 15-20 K&dmned, valge pipar, tsilli
(kuubikutena)
Kanakoib Ttk 25 Must pipar; sidrun, paprika
Maisitdlvik 500 ¢g 30-40 Petersell, kiiUslauk, murulauk
Suvikdrvits 500 g 10 Till, salvei, rosmariin
(viilutatud)
Kuskuss 150 g + 250 ml 10-15 K&dmned, koriander, nelk
vett
Munad 6 tk 1215 -
Puuvili 500 g/ 4tk 10-15 Kaneel, sidrun, nelk
Oad (kilmutatud) 400 g 20-25 Rosmariin, k66mned, petersell
Kartulid 400 g 25-30 Petersell, murulauk, kiitslauk
Krevetid 200 g 5 Karripulber; safran, sidrun
Pudingid 4 kausikest 20 Kaneel, nelk, vanill
Riis 150 g + 300 ml 35 Kruvipuu lehed, petersell, k6dmned
vett
250 g + 500 ml 35 Kruvipuu lehed, petersell, k6émned
vett
Ldhe 450 g 1215 min. Till, petersell, basiilik
Valge kala 450 ¢ 10-15 Sinepipulber, nelkpipar, majoraan

Nidpundited toidu aurutamiseks

Aroomiséel

Tddmian, koriander, basiilik, till, karri ja estragon on osa neist maitsetaimedest ja -ainetest, mida
saate aroomisdela Aroma Infuser panna. Maitse vdimendamiseks iima soola lisamata saate neid
kombineerida kiuslaugu, k66mnete voi madardikaga. Soovitame kasutada 0,5-3 tl kuivatatud
maitsetaimi v3i -aineid. Lisage rohkem, kui kasutate vdrskeid maitseaineid voi -taimi.

Rohkem soovitusi maitsetaimede, -ainete ja -vedelike kasutamise kohta Aroma Infuser
aroomisdelas leiate Ulal olevast toiduainete aurutamise tabelist.

Viikse koguse &li lisamine muudab aroomiséela veelgi tdhusamaks ja annab toidule tdidlasema
maitse.

Parima tulemuse saamiseks hakkige maitsetaimed vdikesteks tukkideks ja asetage Uhtlaselt
aroomisdela.

Parima maitseelamuse saamiseks soovitame toitu stilia kohe pdrast selle valmimist.

Arge valage aroomisdela vedelikke.
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Koagivili ja puuviljad
- Loigake édra lillkapsa, brokoli ja kapsa paksud juured.
- Aurutage lehtkddgivilju IGhima voimaliku aja jooksul, sest need kaotavad kergesti oma varvuse.
- Arge kilmutatud koogivilju enne aurutamist Ules sulatage.

Liha, linnuliha, mereannid ja munad

- Vdhese rasvaga drnad lihattikid on aurutamiseks kdige sobivamad.

- Peske liha korralikult ja tupsutage see kuivaks, nii et voimalikult vahe mahla tilguks valja.

- Tilkumise valtimiseks asetage liha, linnuliha, kala ja munad alati teiste toiduainete alla.

- Torgake munad enne aurutisse panemist Iabi.

- Arge kunagi aurutage kilmunud liha, linnuliha v&i mereande. Laske kilmunud lihal, linnulihal vai
mereandidel enne aurutisse panemist téielikult Ules sulada.

Magustoidud
- Magusa maitse vdimendamiseks lisage magustoitudele suhkru asemel kaneeli.

Uldised soovitused

- Uksnes teatud mudelite puhul: riisi valmistamisel peate lisama supindusse koos riisiga vett.
Koguste kohta vaadake Ulal toodud toiduainete aurutamise tabelit.

- Kui olete I&petanud riisi aurutamise, lUlitage seade vdlja, segage riisi ja jdtke see kaane all 5
minutiks seisma. Nii on tulemus veelgi parem.

- Voite kasutada supindud (Uksnes teatud mudelite puhul), et valmistada suppe, pudingeid, keeta
riisi, hautada kala voi juurvilju kastmes vo&i kiipsetada marineeritud toite. KSige selle
valmistamiseks voite kasutada ka kerget ndud, mis mahub aurutusndude sisse. Sellisel juhul
veenduge, et ndu Umber oleks natuke ruumi, et aur saaks auruti sees korralikult ringelda.

- Jatke toidutiikkide vahele natuke ruumi ja paigutage toit Uhtlaselt ndu p&hja.

- Kui aurutusndu on véga tdis, siis segage toitu, kui see on poolenisti valminud.

- Viikeste toidukoguste valmistamiseks on vaja suurte tlkkidega vorreldes |ihemaid
aurutamisaegu.

- Alinult Uhe aurutusndu kasutamisel on toiduvalmistamiseks vaja lihemaid aurutamisaegu kui 2
vOi 3 aurutusndu kasutamisel.

- Kui kasutate rohkem kui Ght aurutusndud, laske toidul 5-10 minutit kauem valmida.

- Toit valmib véikeses aurutusndus (1) kiiremini kui Glemistes aurutusndudes.

- Veenduge enne sdédma hakkamist, et toit on korralikult valmis. See on eriti tahtis selliste
toiduainete nagu sealiha, veisehakkliha ja kanaliha puhul.

- Aurutamistoimingu ajal saate toitu ja toiduga tdidetud aurutusndusid lisada. Kui moni koostisaine
vajab lihemat aurutamisaega, siis lisage see hiljem.

- Kui auruti ldlitub soojana hoidmise reziimile, kiipseb toit mdnda aega edasi. Kui toit on juba niigi
kips, eemaldage see aurutist parast aurutamise 16ppu, kui auruti lUlitub soojana hoidmise
reziimile.

- Kui toit pole veel valminud, seadistage aurutamisaeg pikemaks. Teil tuleb ehk veepaaki vett lisada.
- Aurutit saab kasutada selleks, et soojendada supindus (Uksnes teatud mudelite puhul) véi kerges,
aurutusndusse mahtuvas ndus valmissuppi. 250 ml supi Ulessoojendamine v&tab ligikaudu 10

minutit.
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Cestitamo na kupniji i dobro dosli u Philips! Kako biste u potpunosti iskoristili podréku koju nudi
tvrtka Philips, registrirajte svoj proizvod na: www.philips.com/welcome.

Opdi opis (SI. 1)

Upravljacka ploca

a Indikator praznog spremnika za vodu

b Prikaz mjeraca vremena

¢ Indikator funkcije za odrzavanje topline

d Gumb za postavljanje vremena kuhanja sa svjetlosnim prstenom
e Gumb za pokretanje/zaustavljanje i pauziranje
PodnoZje sa spremnikom za vodu

Pladanj

Odjeljak za zacine

Mala kosarica za kuhanje (1)

Srednja kogarica za kuhanje (2)

Velika kosarica za kuhanje (3)

Poklopac

Otvori za paru

10 Rucka poklopca

11 Odvojivo dno

12 Zlijeb za dopunjavanje spremnika vode

13 Drzac za kabel

Nije prikazano: posuda za juhu (samo odredeni modeli)

1

NO 0O N OoNUT AW

Napomena: KoSarice za kuhanje na pari imaju brojeve od 1 do 3. Brojevi koSarica za kuhanje na pari
nalaze se na njihovim ruckama. Bilo koju vecu koSaricu moZete postaviti na manju koaricu, ali koSarice
najbolje pristaju zajedno ako ih poredate logichim uzlaznim redoslijedom: najprije najmanja koSarica (1),
zatim srednja koSarica (2) i na kraju najveca kosarica (3).

Napomena samo za odredene modele: Posudu za juhu najbolje je koristiti u kombinaciji s velikom
kosaricom (3).

Napomena: Uvijek ispod koSarica za kuhanje na pari postavite pladanj i koristite samo koSarice koje su
napunjene hranom.

Prije koristenja aparata pazljivo procitajte ovaj korisnicki prirucnik i spremite ga za buduce potrebe.

Opasnost
- Nikad nemojte uranjati podnozje u vodu ili ga ispirati pod mlazom vode.

Upozorenje

- Prije ukopcavanja aparata provjerite odgovara li mrezni napon naveden na aparatu naponu
lokalne mreze.

- Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu. Obavezno provjerite je li utikac ispravno
umetnut u zidnu uti¢nicu.

- Ovaj aparat nije namijenjen koristenju u kombinaciji s vanjskim timerom ili zasebnim sustavom za
daljinsko upravljanje.

- Aparat nemojte koristiti ako su utikac, kabel za napajanje ili sam aparat osteceni.

- Ako se kabel za napajanje osteti, mora ga zamijeniti tvrtka Philips, oviasteni Philips servisni centar
ili neka druga kvalificirana osoba kako bi se izbjegle potencijalno opasne situacije.
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- Ovaj aparat nije namijenjen osobama (ukljucujuci djecu) sa smanjenim fizickim ili mentalnim
sposobnostima niti osobama koje nemaju dovoljno iskustva i znanja, osim ako im je osoba
odgovorna za njihovu sigurnost dala dopustenje ili ih uputila u koristenje aparata.

- Malu djecu potrebno je nadzirati kako se ne bi igrala s aparatom.

- Kabel za napajanje drzite izvan dohvata djece. Pazite da kabel za napajanje ne visi preko ruba
stola ili radne povrsine na kojoj aparat stoji.

- Kabel za napajanje drzite podalje od vrucih povrsina.

- Prije ukopcavanja aparata uvijek potpuno odmotajte kabel za napajanje koji se nalazi oko drzaca
u podnozju.

- Na pari nikada ne kuhajte smrznuto meso, meso peradi ili morske plodove. Te sastojke uvijek u
potpunosti odmrznite prije kuhanja na pari.

- Aparat za kuhanje na pari nikada nemojte koristiti bez pladnja jer iz aparata moze prskati vru¢a
voda.

- Kogarice za kuhanje na pari i posudu za juhu (samo odredeni modeli) koristite samo u
kombinaciji s originalnim podnoZzjem.

Oprez

- Ovaj aparat namijenjen je iskljucivo uobicajenoj uporabi u ku¢anstvu. Nije namijenjen koristenju
u okruzenjima poput kuhinja za osoblje u trgovinama, uredima, na farmama ili u drugim radnim
okruzenjima. Nije namijenjen ni koristenju od strane gostiju u hotelima, motelima, preno¢istima ili
drugim vrstama smjestaja.

- Ako se aparat nepravilno koristi, ako se koristi za profesionalne ili poluprofesionalne svrhe ili ako
se ne koristi u skladu s uputama u korisni¢ckom prirucniku, jamstvo prestaje vrijediti, a tvrtka
Philips nece biti odgovorna za nastalu Stetu.

- Nikada nemojte koristiti dodatke ili dijelove drugih proizvodaca ili proizvodaca koje tvrtka Philips
nije izri¢ito preporucila. Ako koristite takve dodatke ili dijelove, vase jamstvo prestaje vrijediti.

- PodnoZje aparata nemojte izlagati visokim temperaturama, vru¢em plinu, pari ili vlaznoj toplini iz
drugih izvora. Ne stavljajte aparat za kuhanje na paru blizu vruée pedi ili Stednjaka niti na njih.

- Dok radi, aparat nemojte stavljati u blizinu ili ispod predmeta koje bi para mogla ostetiti, kao Sto
su zidovi i kuhinjski ormarici.

- Aparat nemojte koristiti u prostorima u kojima ima eksplozivnih/zapaljivih para.

- Aparat stavite na stabilnu, ravnu vodoravnu povrsinu i pazite da oko njega bude najmanje 10 cm
praznog prostora jer Cete na taj nacin sprijeciti pregrijavanje.

- Odvojiva dna uvijek stavljajte u kosarice za kuhanje na pari odozgo. Kako bi dna ispravno sjela,
najprije u kosaricu spustite jednu stranu, a zatim drugu dok ne sjedne na mjesto (“klik”). Izbocina
na dnu mora gledati prema gore. (SI.2)

- Pazite na vrucu paru koja izlazi iz aparata za kuhanje na pari tijekom koristenja, u nacinu rada za
odrzavanje topline ili kada skinete poklopac. Prilikom provjere hrane uvijek koristite kuhinjski
pribor s dugackim dr$kama.

- Dok se aparat za kuhanje na pari koristi, nemojte posezati ni za ¢im iznad njega.

- Ne dodirujte zagrijane povrsine aparata. Pri dodirivanju zagrijanih povrsina aparata uvijek
koristite kuhinjske rukavice.

- Aparat za kuhanje na pari nemojte pomicati dok se koristi.

- Uvijek pazljivo skidajte poklopac i to u smjeru od sebe. Pustite da se kondenzirane kapi ocijede s
poklopca u aparat za kuhanje na pari kako se ne biste opekli.

- Kad je hrana vruca, koSaricu za kuhanje na pari obavezno drZzite za rucke.

- Spremnik za vodu nemojte prazniti kroz Zlijeb za dopunjavanje vode. Ispraznite ga tako Sto cete
nagnuti podnozje unatrag i izliti vodu iz pozadine podnozja (SI. 3).

- Prije &i8¢enja uvijek iskljucite aparat iz napajanja i ostavite ga da se ohladi.

Automatsko iskljucivanje
Aparat ima funkciju automatskog iskljucivanja. Aparat ¢e se automatski iskljuciti ako ne pritisnete
gumb unutar 2 minute nakon ukopcavanja aparata. Aparat se automatski iskljucuje i nakon sto
istekne postavljeno vrijeme kuhanja na pari (ukljucujuci vrijeme odrzavanja topline).
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Zastita od prokuhavanja na suho
Ovaj aparat za kuhanje na pari ima funkciju koja mu ne dopusta da prokuhava na suho. Zastita od
prokuhavanja na suho automatski iskljucuje grijaci element ako u spremniku za vodu nema vode ili
ako tijekom koristenja ponestane vode. Kako biste ponovo koristili aparat, napunite spremnik za
vodu hladnom vodom do oznake MAX.

Elektromagnetska polja (EMF)
Ovaj proizvod tvrtke Philips sukladan je svim standardima koji se ticu elektromagnetskih polja (EMF).
Ako aparatom rukujete pravilno i u skladu s ovim uputama, prema dostupnim znanstvenim dokazima
on ¢e biti siguran za koristenje.

Prije prvog koristenja

Prije prvog koriStenja aparata temeljito o€istite dijelove koji dolaze u kontakt s hranom
(pogledajte poglavlje “Cisc¢enje i odrzavanje”).

Unutarnje dijelove spremnika za vodu obrisite viaznom krpom.

Priprema za korisStenje

Aparat stavite na stabilnu, ravnu vodoravnu povrsinu.

Prije ukopcavanja aparata potpuno odmotajte kabel za napajanje koji se nalazi oko drzaca u
podnozju.

Napunite spremnik za vodu do oznake MAX (SI. 4).
D Kada se spremnik za vodu napuni do oznake MAX; aparat za kuhanje na pari moze
raditi pribl. 60 minuta.

Nemoijte puniti spremnik za vodu iznad oznake MAX.

U spremnik za vodu stavljajte samo vodu. Nikada u njega ne stavljajte zacine, ulje i sl.

Pladanj stavite u podnozje spremnika za vodu (SI. 5).
Napomena:Aparat nikad ne koristite bez pladnja; u pladanj nikada ne stavljajte zacine, ulje i sl.

Odjeljak za zacine stavite na pladanj ako Zelite dodati vise okusa hrani koju ¢ete kuhati na
pari. (SI. 6)

- Odjeljak za zacine napunite svjezim ili suhim zacinima.

- Preporuke za koristenje bilja i zacina pri kuhanju odredenih vrsta jela potrazite u tablici za
kuhanje hrane na pari u poglavlju “Tablica hrane i savjeti za kuhanje na pari”.

A Namirnice za kuhanje na pari smijestite u jednu ili viSe kosarica za kuhanje na pari. Samo
odredeni modeli: mozete koristiti i posudu za juhu. (SI.7)

- Odvojiva dna uvijek stavljajte u kosarice za kuhanje na pari odozgo. Kako bi dna ispravno sjela,
najprije u koSaricu spustite jednu stranu, a zatim drugu dok ne sjedne na mjesto (“klik”). Izbocina
na dnu mora gledati prema gore (SI. 2).

- Kogarice za kuhanje na pari nemojte pretrpati hranom. Izmedu komada hrane ostavite prostora i
ravhomjerno raspodijelite hranu po dnu kogarice.

- U najdonju kogaricu za kuhanje na pari stavljajte vece komade hrane i hranu koju je potrebno
duze vremena kuhati na pari (1).

- Jaja stavljajte u prakticne drzace za kuhanje jaja na pari (SI. 8).

- Posudu za juhu (samo odredeni modeli) moZzete koristiti za spremanje juhe ili pudinga, za
kuhanje rize, za poSiranje ribe, za pripremu povréa u umaku te za kuhanje marinirane hrane. Za
pripremu tih namirnica mozete koristiti i laganu zdjelu koja se moze smjestiti u kosaricu za
kuhanje na pari. U takvom slucaju oko zdjele mora biti dovoljno prostora kako bi se omogudila
cirkulacija pare unutar aparata za kuhanje na pari.
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- Samo odredeni modeli: Posuda za juhu namijenjena je pripremi juha, druge tekuce hrane i ribe.
Kad Zelite koristiti posudu za juhu, postavite ju u veliku kosaricu za kuhanje na pari (3) (SI. 9).

- Samo odredeni modeli: Kad iz velike koSarice za kuhanje na pari (3) izvadite dno kako biste
zajedno sa srednjom kosaricom (2) dobili vedi prostor; jos uvijek moZete na vrh postaviti posudu
za juhu kako biste pripremili ribu, rizu ili juhu (SI. 10).

- Ako Zelite na pari kuhati velike komade hrane (npr. cijelo pile, klipove kukuruza), moZete izvaditi
odvojiva dna iz srednje (2) i velike ko3arice za kuhanje na pari (3) kako biste dobili jednu veliku
kosaricu.

Napomena: Maksimalni kapacitet koSarica za kuhanje na pari je 1 kg.

Jednu ili vise koSarica za kuhanje na pari stavite na pladanj. Kosarice pravilno postavite i
provijerite da se ne micu (SI. 11).

- Ne morate koristiti sve 3 kosarice za kuhanje na pari.

- Kosarice za kuhanje na pari imaju brojeve od 1 do 3. Brojevi kosarica za kuhanje na pari nalaze
se na njihovim ruc¢kama. Bilo koju vecu koSaricu mozete postaviti na manju koSaricuy, ali kosarice
najbolje pristaju zajedno ako ih poredate logi¢nim uzlaznim redoslijedom: prvo najmanja koSarica
(1), zatim srednja kosarica (2) i na kraju najveca kosarica (3). Ispod kosarica za kuhanje na pari
uvijek postavite pladanj i koristite samo kogarice koje su ispunjene hranom (SI. 12).

- Kad iz srednje kosarice za kuhanje na pari (2) izvadite dno kako biste zajedno s malom koSaricom
(1) dobili vedi prostor; jos uvijek moZete na vrh postaviti veliku kosaricu za kuhanje na pari (3).

IE Stavite poklopac na gornju kosaricu za kuhanje na paru (SI. 13).

Napomena:Ako poklopac nije pravilno postavijen na kosaricu za kuhanje na pari, hrana se nece dobro
skuhati.

Koristenje aparata

Utika¢ ukopéajte u zidnu uti¢nicu.
D Ukljucuje se svjetlosni prsten, a na upravljackoj plo¢i se pojavljuje zadano vrijeme kuhanja na
pari (20 minuta) (SI. 14).

Okrenite gumb za postavljanje vremena ulijevo ili udesno kako biste odabrali potrebno
vrijeme kuhanja (SI. 15).

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje kako biste zapoceli kuhanje (SI. 16).
D Zapodinje postupak kuhanja na pari. Svjetlosni prsten polako treperi, a mjera¢ vremena
odbrojava postavljeno vrijeme kuhanja na pari (SI. 17).

Napomena:Ako kuhate velike kolicine hrane, promijeSajte hranu kada istekne pola vremena kuhanja

koristeci kuhinjski pribor s dugackom drskom. Svakako stavite kuhinjske rukavice.

D Kad postavljeno vrijeme kuhanja na pari istekne, aparat 5 puta emitira zvucni signal, a zatim se
automatski prebacuje na nacin rada za odrzavanje topline (pogledajte odjeljak ‘Nacin rada za
odrzavanje topline’). (SI.18)

Nakon upotrebe oprezno skinite poklopac.

Pazite na vrucu paru koja izlazi iz aparata pri skidanju poklopca.

Napomena: Kako se ne biste opekli, prilikom skidanja poklopca nosite kuhinjske rukavice. Poklopac
skidajte polagano i u smjeru od sebe. Neka kondenzacija s poklopca kapa u koSaricu za kuhanje na pari.

Napomena: Izvadite hranu iz koSarica za kuhanje na pari koristeci kuhinjski pribor s dugackim drskama.

Prilikom vadenja kosarice za kuhanje na pari pustite kondenzirane kapi da se iscijede na donju
kosaricu ili na pladan;.

A Izvucite utikac iz zidne utiénice i ostavite aparat za kuhanje na pari da se potpuno ohladi prije
no sto uklonite pladan;.



HRVATSKI 49

Nakon svaku upotrebe ispraznite spremnik za vodu tako Sto cete podnozje nagnuti prema
natrag i izliti vodu iz pozadine podnozja (SI. 3).

Budite oprezni prilikom uklanjanja pladnja i praznjenja spremnika za vodu zato $to voda u njima
joS moze biti vruca, iako su se ostali dijelovi aparata ohladili.

Napomena:Ako tijekom kuhanja ponestane vode, upalit ce se indikator “spremnik za vodu je prazan”i
prsten ce poceti bljeskati kako bi vas obavijestio da morate dopuniti spremnik za vodu (SI. 19).

Napomena:Ako Zelite skuhati jos hrane i potrebno vam je viSe vode, moZete kroz Zlijeb za dopunjavanje
spremnika lijevati male kolicine vode kako biste dopunili spremnik.

Napomena:Ako 2 minute nema aktivnosti, aparat automatski ulazi u stanje mirovanja. Za ponovno
aktiviranje upravljacke ploce pritisnite gumb za pokretanje/zaustavijanje.

Nacin rada za odrzavanje topline

Nakon kuhanja aparat za kuhanje na pari automatski se prebacuje u nacin rada za odrzavanje topline

i ukljuCuje se indikator odrzavanja topline.

Nacin rada za odrzavanje topline odrzava hranu toplom 20 minuta.

- Ako zelite da hrana bude toplija duze od 20 minuta, okrenite gumb za postavljanje vremena
ulijevo ili udesno kako biste postavili vrijeme.

- Ako zelite iskljuciti nacin rada za odrzavanje topline dok je aktivan, pritisnite gumb za pokretanje/
zaustavljanje.

Cisc¢enje i odrzavanje

Za CiS¢enje aparata nikada nemojte koristiti spuzvice za ribanje, abrazivna sredstva za ¢iscenje ili
agresivne tekucine poput benzina ili acetona.

Iskopéajte utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite aparat da se ohladi.
Vanijske dijelove podnozja obrisite vlaznom krpom.

Nikad nemoijte uranjati podnozje u vodu niti ga ispirati pod mlazom vode.

Podnozje nemojte prati u stroju za pranje posuda.

Spremnik za vodu odistite krpom koju ste namodili u toploj vodi s malo sredstva za pranje
posuda. Zatim spremnik za vodu obriSite ¢istom vlaznom krpom.

Poklopac perite ru¢no sredstvom za pranje posuda u toploj vodi.

Izvadite odvojiva dna i koSarica za kuhanje na pari. Kosarice za kuhanje na pari, odvojiva dna,
odjeljak za zacine, pladanj i posudu za juhu (samo odredeni modeli) operite rué¢no sredstvom
za pranje posuda u toploj vodi.Te dijelove mozete prati i u perilici posuda na kratkom ciklusu
i na niskoj temperaturi.

Cestim pranjem kogarica za kuhanje na pari u stroju za pranje posuda moze doci

do neznatnog gubitka sjaja na tim dijelovima.

Uklanjanje kamenca

Kada se u spremniku za vodu pojavi kamenac, trebate ga ukloniti.Vazno je redovito uklanjati
kamenac iz aparata za kuhanje na pari kako bi optimalno radio.

U spremnik za vodu ulijte bijeli ocat (8% octene kiseline) do oznake MAX.

Nemojte koristiti druga sredstva za uklanjanje kamenca.

Pladanj i malu koSaricu za kuhanje na pari (1) pravilno stavite na podnozje (SI. 20).

Poklopite malu kosaricu za kuhanje na pari (SI. 21).
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Utikac ukopcajte u zidnu uticnicu.
Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje kako biste aktivirali aparat na 20 minuta (SI. 16).
Ako ocat pocne kipjeti preko rubova podnozja, iskopcajte aparat iz struje i izlijte nesto octa.

A Kad aparat emitira zvucni signal, iskopéajte ga iz struje i pustite da se ocat u potpunosti
ohladi. Zatim ispraznite spremnik za vodu.

Nekoliko puta isperite spremnik za vodu hladnom vodom.

Napomena: Postupak ponovite ako u spremniku za vodu ostane kamenca.

Spremanje

Provjerite jesu li svi dijelovi &isti i suhi prije spremanija aparata (pogledajte poglavlje ‘Cis¢enie i
odrzavanje’).

Za spremanje kabela za napajanje omotajte ga oko drzaca u podnozju (SI. 22).
Stavite pladanj na podnozje (SI. 5).
Provijerite jesu li odvojiva dna postavljena na kosarice za kuhanje.

Postavite veliku kosSaricu (3) na pladanj. Postavite srednju kosaricu (2) u veliku koSaricu (3).
Postavite malu kosaricu (1) u srednju kosaricu (2) (SI. 23).

A Samo odredeni modeli: Postavite posudu za juhu u malu kosaricu za kuhanje na pari.
Postavite poklopac na posudu za juhu (samo odredeni modeli) ili na malu koSaricu za kuhanje
na pari (SI. 24).

Jamstvo i servis

Ako vam je potreban servis ili informacija, odnosno ako imate neki problem, posjetite web-stranicu
tvrtke Philips, www.philips.com/support, il se obratite centru za potrosace tvrtke Philips u svojoj
drzavi. Broj telefona nalazi se u prilozenom medunarodnom jamstvu. Ako u vasoj drzavi ne postoji
centar za potrosace, obratite se lokalnom prodavacu proizvoda tvrtke Philips.

Zastita okolisa

- Aparat koji se visSe ne moze koristiti nemojte odlagati s uobicajenim otpadom iz kucanstva, nego
ga odnesite u predvideno odlagaliste na recikliranje. Time Cete pridonijeti ocuvanju okolisa (SI. 25).

Rjesavanje problema

U ovom poglavlju opisani su naj¢es¢i problemi s kojima biste se mogli susresti prilikom koristenja
aparata. Ako problem ne mozete rijesiti pomocu informacija u nastavku, posjetite www.philips.com/
support kako biste pronasli popis Cestih pitanja ili kontaktirajte centar za potrosace u svojoj drzavi.

Problem Mogu¢i uzrok Rjesenje

Aparat za kuhanje  Aparat za kuhanje na pari nije  Utikac ukopdajte u zidnu uticnicu.
na pari ne radi. priklju¢en na napajanje.
U spremniku za vodu nema Napunite spremnik za vodu.
dovoljno vode.

Niste pritisnuli gumb za Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje
pokretanje/zaustavljanje.



Problem

Nije skuhana sva
hrana.

Aparat se ne
zagrijava ispravno.

Tijekom kuhanja iz
spremnika za vodu

prska voda.
Ukljucuj se
indikator ‘praznog
spremnika za
vodu' iako u
spremniku ima
dovoljno vode.

Odjeljak za zacine
nema efekta ili je
efekt ogranicen.

Voda u spremniku
za vodu ili na
pladnju se pjeni.

Moguci uzrok

Neki komadi hrane u aparatu
za kuhanje na pari krupniji su
i/ili ih je potrebno duze kuhati
od ostale hrane.

Stavili ste previse hrane u
kosarice za kuhanje na pari.

Niste dobro ocistili aparat od
kamenca.

Nalili ste previse vode u
spremnik za vodu.

Na grijacem elementu
nakupilo se previse kamenca.

Niste stavili dovoljno zacina u
odjeljak za zacine.

Niste stavili odgovarajuce
zacine u odjeljak za zacine.

Hrana je dugo stajala nakon
pripreme.

Pjena se moze pojaviti kad u
vodu u spremniku za vodu
dospiju bjelancevine ili kad u
spremniku ostanu tragovi
sredstava za Ciscenje.
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Rjesenje
Postavite duze vrijeme kuhanja okretanjem
gumba za postavljanje vremena udesno.

Vece komade hrane i hranu koju treba duze
kuhati stavite u malu kosaricu za kuhanje na
pari (1) i zapocnite kuhanje na pari neko
vrijeme prije dodavanja drugih kogarica.

Nemoijte previse puniti kosarice za kuhanje
na pari. Hranu izrezite na manje komade i
najmanje komade stavite na vrh.

Ostavite prostora izmedu komada hrane i
ravnomjerno raspodijelite hranu na dno
kogarice.

Ocistite aparat od kamenca. Pogledajte
poglavije “Cis¢enje i odrzavanje”.

Izlijte viSak vode iz spremnika za vodu.Voda
ne smije biti iznad oznake MAX.

Uklonite kamenac iz spremnika za vodu.
Pogledajte odjeljak “Uklanjanje kamenca” u
poglaviju “Ci¥¢enje i odrzavanje’".

Stavite vise zacina u odjeljak za zacine.

Stavite zacine s jakom aromom u odjeljak za
zacine. pogledajte tablicu za kuhanje hrane u
poglavlju “Tablica hrane i savjeti za kuhanje
na pari'’.

Hranu pojedite neposredno nakon pripreme.
Odistite spremnik za vodu. Pogledajte

poglavlje “Cis¢enje i odrzavanje’.

Tablica hrane i savjeti za kuhanje na pari

- Recepte za kuhanje potrazite u knjizici s receptima ili posjetite web-stranicu www.philips.com/

kitchen.
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- Vrijeme kuhanja na pari navedeno u tablici u nastavku sluzi samo kao preporuka. Ono se moze
razlikovati ovisno o veli¢ini komada hrane, prostoru izmedu komada hrane u kosarici za kuhanje
na pari, koli¢ini hrane u kogarici, svjeZini hrane te vasem osobnom ukusu.

Tablica za kuhanje hrane na pari

Hrana za kuhanje na

pari

éparoge

Mladi kukuruz
Zelene mahune

Brokula

Mrkve
Cvjetovi cvjetace

Korijen celera (u
kockicama)

Pile¢i batak

Klip kukuruza
Tikvica (narezana)
Kus-kus

Jaja

Voce

Grasak (zamrznuti)
Krumpiri

Kozice

Pudinzi

Riza

Losos

Bijela riba

Kolicina

500 ¢
200 g
500 ¢
400 g

500 g
400 g
300 g

1 komad
500 ¢
500 g

150 g + 250 ml
vode

6 komada

500 g/ 4 komada
400 g

400 g

200 g

4 zdjele

150 g + 300 ml
vode

250 g + 500 ml
vode

450 g
450 g

Savjeti za kuhanje hrane na pari

Vrijeme kuhanja na

pari (min)
15-20

5-8

15-20

20

20
20
15-20

25
30-40
10
10-15

12-15
10-15
20-25
25-30

20
35

35

12 - 15 min.
10-15

Preporuceni zacini za
odjeljak za zacine

Timijan, bosiljak, limun
Vlasac, cili, paprika
Persin, limun, ¢esnjak

Cesnjak, zdrobljena crvena
papricica, estragon

Persin, suha gorusica, vlasac
Ruzmarin, bosiljak, estragon

Kim, bijeli papar; cili

Crni papar, limun, paprika
Persin, ¢esnjak, viasac
Kopar, kadulja, ruzmarin

Kim, korijander, klincici

Cimet, limun, klincici
Ruzmarin, kim, persin
Persin, vlasac, ceSnjak

Curry u prahy, safran, limun
Cimet, klincici, vanilija

Pandan riza, persin, kim
Pandan riza, persin, kim
Kopar, persin, bosiljak

Suha gorusica, piment,
mazuran

Odjeljak za zacine

Neka zacinska bilja i zacini koje moZete staviti u odjeljak za zaline su ruzmarin, timijan, korijander;

bosiljak, kopar; curry i estragon. Za obogacivanje okusa mozete ih koristiti u kombinaciji s
cesnjakom, kimom ili hrenom bez dodavanja soli. Savjetujemo da dodate od 1/2 do 3 Zlic¢ice
suhog bilja ili zacina. Ako koristite svjeZe bilje ili zacine, dodajte vece kolicine.
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Za dodatne savjete o zacinskom bilju, zaginima i teku¢inama koji se koriste za odjeljak za zacine,
pogledajte tablicu za kuhanje hrane iznad.

Ako hranu polijete s malo ulja, poboljsava se efekt odjeljka za zacine, a hrana ima puniji okus.

Za najbolje rezultate narezite zacinsko bilje u male komadice i ravnomjerno napunite odjeljak za zacine.
Hrana ¢e imati najbolji okus ako je pojedete neposredno nakon pripreme.

U odjeljak za zacine nemojte sipati tekucine.

Povrée i voce

Odrezite tvrde dijelove cvjetace, brokule i kupusa.

Zeleno lisnato povrée vrlo kratko kuhajte na pari jer brzo gubi boju.
Nemojte odmrzavati smrznuto povrée prije kuhanja na pari.

Meso, perad, morski plodovi i jaja

Meksi dijelovi mesa s malo masnoce idealni su za kuhanje na pari.

Dobro operite meso i posusite laganim tapkanjem kako bi Sto manje soka iscurilo.

Meso, perad, ribu ili jaja obavezno stavljajte ispod druge hrane kako bi se sprijecilo kapanje sokova.
Jaja probusdite prije no Sto ih stavite u aparat za kuhanje na pari.

Nikada nemojte na pari kuhati smrznuto meso, meso peradi ili morske plodove. Prije no Sto te
namirnice stavite u aparat za kuhanje na pari uvijek ih prvo pustite da se potpuno otope.

Deserti
Umjesto Secera dodajte malo cimeta u desert kako biste ga zasladili.

Opdi savjeti

Samo odredeni modeli: Za pripremu rize u posudu za juhu dodajte vodu s rizom. Potrebne
koli¢ine potraZite iznad, u tablici za kuhanje hrane na pari.

Kad dovrsite kuhanje riZe, iskljucite aparat, promijesajte rizu i ostavite je u pokloplienoj posudi
sliedec¢ih 5 minuta. Tako dobivate jos bolje rezultate.

Posudu za juhu (samo odredeni modeli) mozete koristiti za spremanje juhe ili pudinga, za
kuhanje rize, za poSiranje ribe, za pripremu povréa u umaku te za kuhanje marinirane hrane. Za
pripremu tih namirnica mozete koristiti i laganu zdjelu koja se moze smjestiti u kosaricu za
kuhanje na pari. U takvom slucaju oko zdjele mora biti dovoljno prostora kako bi se omogudila
cirkulacija pare unutar aparata za kuhanje na pari.

Ostavite prostora izmedu komada hrane i ravnomjerno raspodijelite hranu na dno kogarice.
Ako je kosarica za kuhanje na pari puna, na pola procesa kuhanja promijesajte hranu.

Male koli¢ine hrane potrebno je krace kuhati od velikih koli¢ina hrane.

Ako koristite samo jednu kosaricu za kuhanje na pari, hranu je potrebno krace kuhati nego kada
koristite 2 ili 3 koSarice.

Ako koristite vise koarica za kuhanje na pari, hranu kuhajte 5 - 10 minuta duze.

Hrana u maloj kosarici za kuhanje (1) bit ¢e gotova prije hrane u gornjim kosaricama.

Prije jela provjerite je li hrana pripremljena kako treba.To je pogotovo vazno kod mesa poput
svinjetine, mljevene govedine i piletine.

Tijekom kuhanja na pari mozete dodavati novu hranu ili kosarice s hranom. Ako je odredeni
sastojak potrebno krace kuhati na pari, dodajte ga kasnije.

Nakon $to se uredaj prebaci u nacin rada za odrzavanje topline, hrana se jo3 neko vrijeme kuha
na pari. Ako je hrana ve¢ potpuno skuhana, izvadite je iz aparata nakon $to istekne vrijeme
kuhanja, a aparat prijede u nacin rada za odrzavanje topline.

Ako hrana nije kuhana, postavite duze vrijeme kuhanja na pari. Mozda ¢e biti potrebno uliti jo3
vode u spremnik za vodu.

Aparat za kuhanje na pari moze se koristiti za podgrijavanje gotovih juha u posudi za juhu
(samo odredeni modeli) ili u laganoj zdjeli koja se moZze smjestiti u kosarice za kuhanje na pari.
Podgrijavanje 250 ml juhe traje pribl. 10 minuta.
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Bevezetés

K&szonjik, hogy Philips terméket vdsdrolt! A Philips altal biztositott teljes korl tdmogatdshoz
regisztrdlja termékét a www.philips.com/welcome oldalon.

Altalanos leiras (abra 1)

Kezel6panel

a Ures viztartélyt jelzé fény

b 1d&zitd kijelz&je

¢ Melegen tartast jelzé fény

d |d6ézité-bedllitd gomb vildgitd gylirtvel
e Start/stop és szlinet gomb

Talp viztartdllyal

Cseppfelfogd tdlca

Aromatartd

Kis géz6l8kosdr (1)

Kézepes gézdldkosar (2)

Nagy g6z6l6kosér (3)

Fedél

G&znyildsok

10 Fedél fogantydja

11 Eltdvolithatd also rész

12 Vizbetdltd nyilas

13 Haldzati kabel taroldja

Nincs a képen: levesestal (csak bizonyos tipusoknal)

1

NO 0O N ONUTANWNY

Megjegyzés: A gbzolékosarak 1-t6l 3-ig meg vannak szdmozva.A szdmozdst a gézélokosarak fogantyujan
taldlja. Egy nagyobb kosarat ratehet egy kisebb kosdrra, de akkor illeszkednek a legjobban, ha novekvd
sorrendben helyezi egymdsra a kosarakat: a legkisebbet (1) legfeliilre, ala a kézepeset (2) és legalulra a
legnagyobbat (3).

Csak bizonyos tipusokra vonatkozo megjegyzés:A levesestdl legjobban a nagy kosdrral (3) egyiitt
haszndlhato.

Megjegyzés: Mindig helyezze a cseppfelfogo talcat a gézolkosarak ald, és csak akkor haszndlja a
g6zol6kosarakat, ha van benniik étel.

A késziilék elsé haszndlata el&tt figyelmesen olvassa el a haszndlati Gtmutatdt, és érizze meg késébbi
haszndlatra.

Vigyazat!
- Ne meritse a talpat vizbe, és ne oblitse le csapviz alatt

Figyelmeztetés

- Akészilék csatlakoztatdsa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltiintetett fesziiltség egyezik-e a helyi
hdlézatéval.

- Kizdrdlag foldelt fali aljzathoz csatlakoztassa a késziiléket. Ellendrizze, hogy biztosan
csatlakoztatta-e a hdldzati kdbelt az aljzatba.

- Akésziléket ne haszndlja kilsé idézftével illetve killon tavvezériérendszerrel.

- Ne haszndlja a késziiléket, ha a haldzati csatlakozddugd, a kabel vagy a készilék sérilt.

- Ha a hdldzati kdbel meghibdsodik, a kockdzatok elkertilése érdekében Philips szakszervizben vagy
hivatalos szakszervizben ki kell cserélni.
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A készllék haszndlatat nem javasoljuk csdkkent fizikai, érzékelési, szellemi képességekkel
rendelkezd, tapasztalatlan vagy kellé ismerettel nem rendelkezd személyeknek (beleértve a
gyermekeket is), csak a biztonsdgukért felelés személy felvildgositdsa utdn, felligyelet mellett.
Vigydzzon, hogy gyermekek ne jdtsszanak a készlilékkel.

A vezetéket tartsa gyermekektd| tdvol. Ne hagyja a hdldzati csatlakozdkdbelt lelégni az asztalrdl
vagy a munkafeltletrdl.

Tartsa a hdldzati kdbelt tévol a forrd felletektdl.

A készllék csatlakoztatdsa elétt mindig teljesen tekerje le a hdldzati kdbelt a készUlék aljan 1évé
tartordl.

Ne paroljon fagyott hust, szdrnyasokat vagy tengeri termékeket! Parolds eltt varja meg, mig a
hozzévaldk teljesen felolvadnak.

Ne haszndlja az ételpdroldt cseppfelfogd tdlca nélkil, mert ellenkezé esetben a forrd viz
kifroccsenhet a késziilékbdl.

A gbzblbkosarakat és a levesestdlat (csak bizonyos tipusok esetén) csak az eredeti talppal
haszndlja.

Figyelmeztetés!

A készUlék dltaldnos otthoni haszndlatra készllt. Nem ajanlott Uzletek, iroddk, gazdasdgok és
egyéb munkahelyek személyzeti konyhdjdba, valamint hotelekben, motelekben, panzidkban és
egyéb vendéglato-ipari kdrnyezetekben valé haszndlatra sem.

A készUlék nem rendeltetés- vagy szakszer( haszndlata, illetve nem a haszndlati utasitdsnak
megfeleld haszndlata esetén a garancia érvényét veszti, és a Philips nem vdllal felel@sséget a
keletkezett kdrért.

Ne haszndljon mds gydrtdtdl szdrmazd tartozékot / alkatrészt, vagy olyat, melyet a Philips nem
javasolt, mert a garancia érvényét veszti.

Ne tegye ki a készilék aljat magas hémérsékletnek, illetve masik késziiléktdl szarmazd forrd
gdznak, géznek vagy pdrdnak. Ne helyezze az ételpdroldt miikads, illetve még forrd tlizhely vagy
féz8lap kozelébe.

Ne helyezze a m(ikodd késziiléket olyan targyak — példdul falak vagy szekrények — kozelébe vagy
ald, amelyekben kdrt tehet a géz.

Ne lzemeltesse a készlléket robbanékony és/vagy gyulékony gézok jelenlétében.

Helyezze az ételpdroldt stabil, vizszintes és sima fellletre, és a tdlmelegedés megelézése
érdekében legaldbb 10 cm-es sugard kérben hagyja szabadon a berendezést.

Mindig fellilrél helyezze az eltavolithatd alsé részeket a gbézolkosarakba. Az alsé részek
megfelel behelyezéséhez elébb az egyik, majd a masik felét engedje bele a kosdrba, mig az
egység a helyére nem kerdl (, kattan”). Ellendrizze, hogy az egység kidlld része felfelé néz-

e. (dbra2)

Melegen tarté Gzemmddban vagy a késziilék fedél nélkili haszndlatakor a készllékbdl forrd géz
tdvozik parolds kozben. Az étel ellendrzésekor mindig haszndljon hosszd nyelld konyhai
eszkozoket.

A készilék mikodése kozben ne nyuljon az ételpdrold folé.

Ne érintse meg a készilék forrd fellleteit. A készilék forrd alkatrészeinek az érintésekor mindig
viseljen konyhai keszty(it.

A készilék mikodése kozben ne mozgassa az ételparoldt.

A fedelet mindig dvatosan, tavolodd irdnyba vegye le.Vdrja meg, mig a lecsapddott para lecsepeg
az ételparoldba, igy elkerilheti a forrdzdst.

A géz6l8kosarat mindig a fogantyindl fogja meg, ha az étel forrd.

Ne Urftse ki a viztartdlyt a vizbetoltd nyildson keresztll. A viztartdly kilirftéséhez dontse hdtra a
talpat, és ontse ki a vizet a talp hatsé részénél (dbra 3).

Tisztftds el6tt mindig hiizza ki a csatlakozédugdt a fali aljzatbdl és hagyja lehilni a késziléket.
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Automatikus kikapcsolas
A késziilék automatikus kikapcsold funkcidval rendelkezik. Automatikusan kikapcsol, ha nem nyom
meg egyetlen gombot sem a csatlakoztatds utdn 2 percen belll. A késziilék automatikusan kikapcsol
akkor is, ha a bedllitott pdroldsi idé (a melegen tartdsi idével egylitt) letelik.

Tulfités elleni védelem
Az ételpdrold bimetdl hékapcsoldval rendelkezik. A hékapcsold automatikusan kikapcsolja a
ftéelemet, ha nincs viz a viztartdlyban, illetve ha a viz hasznalat kézben elfogy. Toltsén a viztartdlyba
hideg vizet a MAX jelzésig, mielStt a készlléket Ujra haszndlnd.

Elektromagneses mezék (EMF)
Ez a Philips készilék megfelel az elektromdgneses mezdkre (EMF) vonatkozd szabvanyoknak.
Amennyiben a haszndlati Utmutatdban foglaltaknak megfeleléen Gzemeltetik, a tudomdny mai dlldsa
szerint a készllék biztonsdgos.

Teendok az els6 hasznalat el6tt

A késziilék elsé hasznalata el6tt alaposan tisztitsa meg azokat a részeket, amelyek az étellel
érintkezni fognak (lasd a ,, Tisztitas és karbantartas” c. részt).

A viztartaly belsé oldalat nedves ruhaval tordlje le.

Elokészités a hasznalatra

A késziiléket stabil, vizszintes és sik fellileten helyezze el.

A késziilék csatlakoztatasa elStt teljesen tekerje le a halozati kabelt a késziilék aljan 1évé
tartorol.

Toltse fel vizzel a viztartalyt a MAX jelzésig (abra 4).
D A MAX jelzésig toltott parold hozzavetSlegesen 60 perces miikodésre képes.

Ne toltse a viztartalyt a MAX jelzés folé.

Kizarolag vizet 6ntson a viztartalyba. Ne tegyen a viztartalyba semmilyen fiiszert, olajat vagy
egyéb anyagokat.
Tegye a cseppfelfogo talcat a talpba helyezett viztartalyra (dbra 5).

Megjegyzés: Soha ne haszndlja a késziiléket a cseppfelfogé tdlca nélkiil, és ne dntson vizet, fliszereket,
olajat vagy mds anyagokat a cseppfelfogo tdlcara.

Helyezze az aromatart6 edényt a cseppfelfogo talcara, ha szeretne extra izt adni a parolt
ételeknek. (abra 6)

- Toltse fel az aromatartd edényt friss vagy szarftott flszerndvényekkel,

- Akulonbozé fajtdju ételekhez ajanlott fliszerek felsoroldsdt a paroldsi tabldzat tartalmazza, az
,,Etelek és paroldsi tandcsok’”” cim{ fejezetben.

A Helyezze a parolni kivant ételt egy vagy tobb gézoldkosarba. Csak bizonyos tipusok esetén:
Hasznalhatja a levesestalat is. (abra 7)

- Mindig felUlrél helyezze az eltdvolithatd alsd részeket a gézdldkosarakba. Az alsé részek
megfeleld behelyezéséhez elébb az egyik, majd a masik felét engedje bele a kosarba, mig az
egység a helyére nem kerll (, kattan"). Ellen&rizze, hogy az egység kidlld része felfelé néz-

e (dbra 2).

- Ne tegyen tul sok ételt a gézdl6kosarakba. Hagyjon helyet az ételdarabok kozott, és ossza el
egyenletesen az ételt a kosdr aljan.

- Helyezze a nagyobb ételdarabokat és a hosszabb paroldst igénylé ételeket a legalsd
g8z06l8kosarba (1).

- Tojasok kényelmes péroldsdhoz helyezze a tojasokat a tojdstartdkra (dbra 8).
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- Alevesestdlat (csak bizonyos tipusok esetén) leves vagy puding készitésére, rizs- és halfézésre,
sz6szos zOldségek készftésére, valamint marindlt étel fézésére haszndlhatja. Ezen alapanyagok
elékészitéséhez haszndlhat olyan kénnyl edényt, amely beleillik a gézdlékosarakba. Ebben az
esetben ellendrizze, hogy van-e szabad hely az edény korll, amely a g6z paroldn belili megfeleld
dramldsdhoz szlkséges.

- Csak bizonyos tipusok esetén: a levesestdl levesek, mds folyékony ételek és halak készftésére
szolgdl. A levesestdl haszndlatakor helyezze azt a nagy gézolékosdrba (3) (dbra 9).

- Csak bizonyos tipusok esetén: ha kiveszi az eltdvolithatd alsé részt a nagy gézolékosarbdl (3),
hogy alatta a kdzepes gézolékosdrral (2) egyetlen nagyobb kosarat alakitson ki, a levesestdlat
akkor is rdhelyezheti hal, rizs vagy leves készitéséhez (dbra 10).

- Nagyobb ételek (pl. egész csirke, csdves kukorica) paroldsdhoz vegye le az eltdvolithatd alsé
részeket a kozepes g6z616kosarrdl (2) és a nagy gbzol6kosarrdl (3), egyetlen nagy kosarat
kialakitva ezzel.

Megjegyzés: A gbézolokosarak maximdlis terhelhetésége 1kg.

Helyezzen egy vagy tobb gézol6kosarat a cseppfelfogd talcara. Rendezze el a kosarakat ugy,
hogy ne l6tyogjenek (abra 11).

- Nem kell feltétlendl mindhdrom gézoélékosarat haszndlni.

- A gézolékosarak 1-tél 3-ig meg vannak szdmozva. A szdmozast a gézolékosarak fogantydjan
taldlja. Egy nagyobb kosarat rdtehet egy kisebb kosarra, de akkor illeszkednek a legjobban, ha
névekvé sorrendben helyezi egymdsra a kosarakat: a legkisebbet (1) legfeliilre, ald a kdzepeset
(2) és legalulra a legnagyobbat (3). Mindig helyezze a cseppfelfogd talcdt a gézolékosarak ald, és
csak azokat a kosarakat haszndlja, amelyekben étel van (dbra 12).

- Ha kiveszi az eltdvolithatd alsé részt a kdzepes gbz6l6kosdrbdl (2), hogy alatta a kis
g6z6l6kosdrral (1) egyetlen nagyobb kosarat alakitson ki, akkor is rateheti a nagy gézolSkosarat
(3) a tetejére.

Bl Helyezze a fedelet a felsé gézol6kosarra (dbra 13).

Megjegyzés: Ha a fedelet nem vagy nem megfeleléen helyezi a g6zél6kosdrra, az étel pdroldsa nem lesz
megfelelé.

A késziilék hasznalata

Csatlakoztassa a halozati dugot a fali aljzatba.
D A vilagitd gyiird vilagitani kezd, és az alapértelmezett parolasi id6 (20 perc) megjelenik a
kezel6panelen (abra 14).

Forgassa el az idézité-beallitd gombot balra, ill. jobbra a kivant parolasi idé
kivalasztasahoz (abra 15).

Nyomja meg a start/stop gombot a parolas megkezdéséhez (abra 16).
D Elindul a parolasi folyamat. A vilagitd gy(irii lassan villog, az idézitd pedig visszafelé szamolja a
beallitott parolasi idét (abra 17).

Megjegyzés: Ha nagy mennyiségli ételt parol, a pdroldsi id6 felénél keverje meg az ételt hosszu nyelii

konyhai eszkézzel.Viselien konyhai kesztyit.

D Miutan a beillitott parolasi idS letelt, a készilék 5-szor sipol, majd automatikusan melegen
tartd lizemmaodra valt (lasd a ,,Melegen tarté iizemmod” c. fejezetet). (abra 18)

Hasznélat utin évatosan vegye le a fedelet.

Vigyazzon, a fedél eltavolitasakor a késziilékbdl forréd géz tavozik.

Megjegyzés: Az égési sériilések megel6zése érdekében a fedél eltavolitasakor viseljen konyhai kesztyiit. A
fedelet mindig lassan, tavolodé iranyba vegye le.Varja meg, mig a lecsapédott pdra lecsepeg a
g6z6l6kosdrba.
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Megjegyzés:A gbzolkosarakban Iévi ételek kivételéhez hosszu nyelii konyhai eszkozt haszndljon.

A gézdlSkosarak eltavolitasakor varja meg, amig a lecsapodott para lecsepeg az alsé
g6z0l8kosarba vagy a cseppfelfogd talcara.

A Hizza ki a dugét a fali konnektorbdl, és varja meg, mig a parol6 teljesen lehdil, majd vegye ki a
cseppfelfogd talcat.

Minden hasznalatot kovetden Uritse ki a viztartalyt; ehhez dontse hatra a talpat, és ontse ki a
vizet a talp hatsé részénél (abra 3).

Koriiltekintéen jarjon el a cseppfelfogd talca kivételekor és a viztartaly kiliritésekor, mert a
benniik Iévé viz forro lehet, még akkor is, ha a késziilék tobbi része mar lehlilt.

Megjegyzés: Ha parolds kozben elfogy a viz, az iires viztartdlyt jelz6 fény és a vilagité gytirti villogni kezd,
jelezve, hogy fel kell téltenie a viztartdlyt (abra 19).

Megjegyzés: Ha tobb ételt szeretne parolni, és tobb vizre van sziiksége, a viztartdly feltoltéséhez
hozzaadhat kis mennyiségii vizet a vizbetoltd nyilason keresztiil.

Megjegyzés:A késziilék automatikusan készenléti iizemméodba valt, ha 2 percig nem haszndljak. Nyomja
meg a start/stop gombot a kezelGpanel ismételt aktivalasdhoz.

Melegen tart6 lizemméd

Pdrolds utdn a parold automatikusan dtkapcsol melegen tarté Uzemmddra, és a melegen tartdst jelzé

fény vildgftani kezd.

A melegen tartd Uzemmdd 20 percig tartja melegen az ételt.

- Ha 20 percnél hosszabb ideig szeretné melegen tartani az ételt, forgassa el az idézité-bedllitd
gombot balra, ill. jobbra a melegen tartdsi idé bedllftdsdhoz.

- Ha szeretné kikapcsolni a melegen tartd Uzemmddot, nyomja meg a start/stop gombot.

Tisztitas és karbantartas

A késziilék tisztitasahoz ne hasznaljon dorzsszivacsot és suroloszert (pl. mososzert, benzint vagy
acetont).

Huzza ki a dugot a fali aljzatbdl, és hagyja lehlilni a készlléket.

A talp burkolatat nedves ruhéval tisztitsa.

Soha ne meritse a talpat vizbe, és ne oblitse le vizcsap alatt.

Ne tisztitsa a talpat mosogatdgépben.

A viztartalyt meleg vizbe és kevés mosogatoszerbe martott kenddvel tisztitsa. Ezutan torolje
le a viztartalyt tiszta, nedves kenddvel.

A fedelet kézzel, meleg, mosogatdszeres vizben tisztitsa.

Vegye ki az eltavolithatd alsé részeket a gézolékosarakbol. Tisztitsa meg a gézdlSkosarakat, az
eltavolithato also részeket, az aromatarté edényt, a cseppfelfogd talcat és a levesestalat (csak
bizonyos tipusok esetén) kézzel, meleg, mosogatoszeres vizben. Rovid programon és alacsony
hémérsékleten mosogatogépben is tisztithatja Sket.

A gézol6kosarak mosogatégépben vald t6bbszori tisztitds utdn kissé megfakulhatnak.

Vizkémentesités

Végezzen vizkémentesitést, ha a viztartdlyon vizk&lerakddds ldthatd. A rendszeres vizkémentesités
fontos az ételpdrold optimdlis teljesitményének megdrzéséhez.

Toltson a viztartalyba ecetet (8%-os ecetsavat) a MAX jelzésig.
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Ne hasznaljon masfajta vizkéoldo szert.

Helyezze a cseppfelfogo talcat és a kis gézoldkosarat (1) megfeleléen a talpra (abra 20).
Helyezze a fedelet a kis gézolSkosar tetejére (abra 21).

Csatlakoztassa a halozati dugot a fali aljzatba.

Nyomja meg a start/stop gombot a késziilék 20 perces mlikodtetéséhez (abra 16).

Ha az ecet kifut a talp szélén, akkor hizza ki a késziilék dugojat, és csokkentse az ecet
mennyiségét.

A Amikor a késziilék sipol, hiizza ki halézati csatlakozddugdjat, és varja meg, mig az ecet teljesen
lehdl. Ezutan Uritse ki a viztartalyt.

Oblitse 4t tobbszor a viztartalyt hideg vizzel.

Megjegyzés: Ha még mindig maradt vizké a viztartdlyban, ismételie meg a miiveletet.

Mielétt eltenné a késziiléket, ellendrizze, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz-e (lasd a
,» Tisztitas és karbantartas” c. fejezetet).

A halozati kabelt a talpra csévélve tarolja (abra 22).

Helyezze a cseppfelfogé talcat a talpra (abra 5).

Gydzédjon meg rola, hogy az eltavolithato also részek a gézolékosarakban vannak-e.

Helyezze a nagy gézolékosarat (3) a cseppfelfogd talcara. Helyezze a kozepes gézolSkosarat
(2) a nagy gézolékosarba (3). Helyezze a kis gézoldkosarat (1) a kozepes gézolékosarba
(2) (abra 23).

A Csak bizonyos tipusok esetén: helyezze a levesestalat a kis g6zol6kosarba.

Tegye a fedelet a levesestalra (csak bizonyos tipusok esetén) vagy a kis
g6zolékosarra (abra 24).

Jotallas és szerviz

Ha javitasra vagy informacidra van sziksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el a
Philips weboldaldra (www.philips.com/support), vagy forduljon az adott orszdg Philips
vevészolgdlatdhoz. A telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagiban
nem mUkadik ilyen vevészolgdlat, forduljon a Philips helyi szakiizletéhez.

Kornyezetvédelem

- Afeleslegessé valt készllék szelektiv hulladékként kezelendd. Kérjik, hivatalos Ujrahasznositd
gy(jtéhelyen adja le, igy hozzdjdrul a kdrnyezet védelméhez (dbra 25).

Hibaelharitas

Ez a fejezet Gsszefoglalja a késziilékkel kapcsolatban leggyakrabban felmerllé problémékat. Ha a hibat
az alabbi Utmutatd segitségével nem tudja elhdritani, latogasson el a www.philips.com/support
weboldalra a gyakran felmerilé kérdések listajdért, vagy forduljon az orszdgdban illetékes
Ugyfélszolgdlathoz.
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Probléma Lehetséges ok

Az ételpdrold nincs
bedugva.

A parolé nem
mUkodik.

Nincs viz a tartélyban.

Még nem nyomta meg a
start/stop gombot.

Nem f&tt meg
minden étel.

A pdroldban egyes
ételdarabok nagyobbak és/
vagy hosszabb pdrolasi id6t
igényelnek mdsokndl.

Tul sok ételt helyezett a
g6z6l6kosarakba.

A készllék nem f(it
megfelelSen.

Nem végzett rendszeresen
vizkémentesitést a
készlléken.

Tul sok vizet tett a
viztartdlyba.

Parolaskor a viz
kifrbcesen a
viztartalybdl.

Tl sok vizké rakédott a
ftSelemre.

Az Ures viztartdlyt
jelzé fény vildgitani
kezd, pedig van elég
Vviz a viztartdlyban.

Az aromatarté Nem tett elég

edény hatékonysdga flszerndvényt az
csokkent vagy aromatarté edénybe.
megszdnt.

Nem a megfelel®
flszerndvényeket tette az
aromatartéba.

A készitéshez képest jéval
késébb ette meg az ételt.

Habos a viz a
viztartdlyban vagy a
cseppfelfogd télcan.

Habképzédéssel jarhat, ha
fehérje kerll a
viztartdlyban évé vizbe,
vagy ha tisztitészer marad
vissza a viztartdlyban.

Megoldas

Csatlakoztassa a hdlézati dugdt a fali aljzatba.

Toltse fel a viztartalyt.

Nyomja meg a start/stop gombot.

Allitson be hosszabb pérolsi idét az idézté-
bedllitd gomb jobbra forgatasaval.

Helyezze a nagyobb méretd, illetve a hosszabb
pdroldst igénylé ételeket a kis gézdl8kosdrba
(1), és kezdje meg a pdroldst valamennyivel a
tobbi kosdr felhelyezése el6tt.

Ne terhelje tul a gézdlékosarakat.Vagja kisebb
darabokra az ételt, és a legkisebb darabokat
helyezze felllre.

Hagyjon helyet az ételdarabok kdzétt, €s ossza
el egyenletesen az ételt a kosdr aljdn.

Vizkémentesitse a késztiléket (ldsd a ,, Tisztftds
és karbantartds” cim( fejezetet).

Tavolitsa el a felesleges vizet a viztartdlybdl.
Ellendrizze, hogy a vizszint a MAX jelzés alatt
van-e.

Vizkémentesitse a viztartalyt. Lésd a ,, Tisztftds
és karbantartds” c. fejezet ,,Vizkémentesités” c.

részét.

Tegyen t6bb flszerndvényt az aromatartd
edénybe.

Tegyen erésebb flszerndvényeket az
aromatartdba. Ldsd az ételpdroldsi tablazatot
az , Etelek és pdrolasi tandcsok” c. fejezetben.

Készftés utan rogton fogyassza el az ételt.

Tisztftsa meg a viztartdlyt. Lasd a ,, Tisztitds és
karbantartds” c. fejezetet.



MAGYAR 61

Etelek és parolasi tanacsok

- Areceptlelrdsokat megnézheti a receptflizetben vagy a www.philips.com/kitchen weboldalon.

- Az aldbbi tdbldzatban feltlintetett pdroldsi idék csak tdjékoztatd jellegliek. A paroldsi iddk az
ételdarabok nagysdgdtdl, a gézol6kosdrba helyezett ételdarabok kozotti tévolsdgtdl, a kosdrban
lévé étel mennyiségétdl, az étel frissességétdl és izIéstdl figgden eltérdek lehetnek.

Etelparolasi tablazat

Parolandod étel

Mennyiség

Parolasi id6
(perc)

Az aromatartéba ajanlott
fliszernovények/fliszerek

Spérga
Bébikukorica
Zbldbab
Brokkoli

Sargarépa

Karfiolrdzsa
Zeller (kockdk)
Csirkecomb
Csoves kukorica

Cukkini
(szeletelt)

Kuszkusz

Tojds
GyUmalcs

Borsd
(fagyasztott)

Burgonya
Garnéla
Puding
Rizs

Lazac
Fehér hal

500 ¢
20 dkg
500 ¢
400 g
500 ¢

400 g
30 dkg
1db
500 g
500 g

150 g + 250 ml
viz

6 db
500g/4db
400 g

400 g
20 dkg
4 edény

150 g + 300 ml
viz

250 g + 500 ml
viz

450 g
450 g

15-20
5-8
15-20
20

20

20
15-20
25
30-40
10

10-15

1215
10-15
20-25

25-30

20
35

35

12-15 perc
10-15

Kakukkfl, bazsalikom, citrom
Snidling, chili, paprika

Petrezselyem, citrom, fokhagyma
Fokhagyma, 8rélt piros chili, tarkony

Petrezselyem, érolt mustarmag,
snidling

Rozmaring, bazsalikom, térkony
Kémény, fehérbors, chili

Fekete bors, citrom, paprika
Petrezselyem, fokhagyma, snidling

Kapor, zsdlya, rozmaring
K&mény, koriander; szegfliszeg

Fahéj, citrom, szegfliszeg

Rozmaring, kdmény, petrezselyem

Petrezselyem, snidling, fokhagyma
Orolt curry, safrany, citrom
Fahéj, szegfliszeg, vanilia

Pandan, petrezselyem, kémény
Pandan, petrezselyem, kdmény
Kapor, petrezselyem, bazsalikom

Orolt mustdrmag, jamaikai szegflbors,
majordnna
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Tanacsok az ételparolashoz

Aromatarté

- Az aromatartdba helyezheté fliszerek példdul a rozmaring, a kakukkf, a koriander, a bazsalikom,
a kapor, a curry és a tarkony. Ezeket vegyftheti fokhagymaval, kéménnyel vagy tormaval, melyek
s6 hozzdaddsa nélkdl is kiemelik az izeket. 1/2-3 tedskandlnyi szarftott flszerndvény és flszer
hozzdaddsa ajanlott. Friss flszerndvényekbdl és fliszerekbdl haszndljon nagyobb mennyiséget.

- Az aromatartdban hasznalhatd fliszernovényekrdl, fliszerekrdl és folyadékokrdl tovdbbi tippeket
tartalmaz a fenti ételpdroldsi tabldzat.

- Fokozhatja a hasznélt flszerek hatdsdt és még izletesebbé teheti az ételt, ha némi olajat locsol az
ételre.

- Alegjobb eredmény elérése érdekében vdgja aprd darabokra a flszerndvényeket, és
egyenletesen téltse meg az aromatartdt.

- Alegjobb iz elérése érdekében javasoljuk, hogy elkészités utan rogton fogyassza el az ételt.

- Ne 6ntson folyadékot az aromatartdba.

Zoldségek és gylimolcsok
- Vdga le a karfiol, brokkoli és kdposzta vastag szdrdt.
- Afriss leveles zoldségeket a lehetd legrovidebb ideig pédrolja, mert kdnnyen elveszitik szintket.
- Afagyott zoldségeket ne olvassza fel parolds el6tt.

Hus, szarnyasok, tengeri termékek és tojas

- Pdroldshoz a puha, nem tdl zsiros hisdarabok a legalkalmasabbak.

- Mossa meg alaposan a hust, és torolgesse szdrazra, hogy minél kevesebb levet eresszen.

- A huUst, szdrnyast, halat és tojdst mindig az egyéb ételfajtdk ald helyezze a levek kicsopdgésének
megakadalyozdsa érdekében.

- Szlrja ki a tojasokat, miel&tt a paroldba helyezné Sket.

- Ne péroljon fagyott hust, szdrnyast vagy tengeri termékeket! Parolds el&tt varja meg, mig a
fagyott hus, szdrnyas vagy tengeri termékek teljesen felolvadnak.

Desszertek
- Adesszertek édes (zét cukor helyett fahéj hozzdaddsdval ndvelje.

Altalanos tippek

- Csak bizonyos tipusok esetén: ha rizst szeretne fézni, tegye a rizst a levesestdlba, és dntsdn hozza
egy kis vizet. A pontos mennyiségeket ldsd a fenti ételpdrolasi tabldzatban.

- Ha megfézte a rizst, kapcsolja ki a késziiléket, keverje meg a rizst, és hagyja 5 percig a fedéllel
lezdrt edényben. Ez még izletesebbé teszi.

- Alevesestdlat (csak bizonyos tipusok esetén) leves vagy puding készitésére, rizs- és halfézésre,
sz6szos zOldségek készitésére, valamint marindlt étel fézésére haszndlhatja. Ezen alapanyagok
elékészitéséhez haszndlhat olyan konnyl edényt, amely beleillik a gézdlékosarakba. Ebben az
esetben ellendrizze, hogy van-e szabad hely az edény korll, amely a gz paroldn belili megfeleld
dramldsdhoz szlkséges.

- Hagyjon helyet az ételdarabok k&z&tt, és ossza el egyenletesen az ételt a kosar aljan.

- Ha nagyon sok ételt tesz a gézolSkosarba, akkor a paroldsi id felénél keverje meg az ételt.

- Kis mennyiségli étel révidebb pdrolasi id&t igényel mint a nagy mennyiségl étel.

- Ha csak egy gézdlékosarat haszndl, akkor az étel révidebb paroldsi idét igényel, mint 2 vagy 3
¢6z616kosdr haszndlata esetén.

- Hatoébb gézolékosarat haszndl, fézze 5-10 perccel tovdbb az ételt.

- Az étel hamarabb elkészll a kis gézdlékosdrban (1), mint a felsé gézdlSkosarakban.

- Fogyasztas elétt ellendrizze, hogy megfétt-e az étel. Ez killondsen fontos a sertés-, a vagdalt
marha- és a csirkehus esetében.

- Pérolds kdzben is tehet ételt a kosarakba, illetve felhelyezhet ételt tartalmazd kosarakat. Ha egy
hozzdvalé révidebb pdroldsi idét igényel, tegye késébb a kosdrba.
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Az étel pdroldsa egy ideig még folytatddik, amikor a parold 4tvélt melegen tarté tizemmddra.
Ezért ha az étel mdr teljesen megfétt, vegye ki a paroldbdl, amikor a paroldsi folyamat
befejez8dik, és a késziilék dtvalt melegen tartd lizemmddra.

Ha az étel nem fétt meg, dllftson be hosszabb paroldsi idét. Lehetséges, hogy t&bb vizet kell
toltenie a viztartalyba.

Az ételpdrold levesestdljdban (csak bizonyos tipusok esetén) vagy egy konnyl edényben, amely
beleillik a gézdl8kosarakba, kész levest is lehet melegiteni. 2,5 dI levest kb. 10 perc alatt lehet
felmelegiteni.
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OHIMAI CaTbin aAybiHbI3beH KyTTbIkTanMbI3 xaHe Philips komnaHusacbiHa kow keaairis! Philips
KOMMaHMSCh! YCbIHATBIH KOAARYAbI TOAbIFBIMEH MaliAaAaHy VLLiH, ©HIMAT www.philips.com/welcome
BeO-TopabbiHAA TiPKEHI3.

»Kaansbl cunarrama (Cyper 1)

Backapy naHeni

a «Cy blabicbl 60C» LWambl

b Talmep KepceTkiLLi

€ «XKbIABIABIKTbI CaKTay» Luambl

d XKapblk AeHreaeri 6ap TaMepai peTTey TyTKachl
e bacTay/TokTaTy xaHe KiApTY TynMMec

Cy biabicbl 6ap Heri3ri 6eAik

Tamuwbl Hayacbl

Apoma aemaeriLl

KiwkeHTan 6y cebeTi (1)

Opraua 6y cebeTi (2)

YnkeH by cebeTi (3)

Kaknak

By Teciri

10 Kaknak TyTKacsl

Il AnbiHOaAbI biABIC TYOI

12 Cyabl KaiiTa TOATBIPY LWYyMeri

I3 CbiMAbI CakTalTbIH OpbIH

KepceTiaMereH: copna TocTaraHbl (Tek 6eAriai 6ip Typaepae)

NO 0O N ONUTNWN !

Eckepmne By cebemmepi |-gen 3-ke geviin HemipaeHreH. By cebemmepiHiH HoMipAepiH oAapgbiH
MYmKaAapbiHaH mabackis. YAKeHipek cebemmi kiwipek cebemmin ycmiHe KolobiHbI3Fa 60Aagbi, 6ipak
AOTUKAABIK YAKEID pemiMeH KOoKcaHbl3 cebemmep xKaKcbl Calikec KeAegi: eH, Kiwi cebem (1) GipinLui,
0gaH KediiH opmatwa cebem (2), ogaH keuiH yAkeH cebem (3).

Tek 6eariai 6ip mypaep ywin eckepmne: Copna bigbicbl YAkeH cebemneH (3) bipre koAgaHyra eme
bIHFANAbI.

Eckepmne Tamwb! HayacbiH spkawaH by cebemmepiiH acmbiHga nangaAaHbiHbI3 xaHe by cebemmepi
FAHA MAramMMeH MOAMbIPbIAAGbI.

Kypaaabl koaaaHbac BypbiH, OChbl NMaiAaAaHyLLbl HYCKAYAbIFbIH MYKWUST OKbIM LWblFbIM, HoAallakTa
aHbIKTaMaAbIK KypaA PETIHAE ManAaAaHy YLUIH cakTan KOMbIHbI3.

KayinTi >xaraanAap
- Herizri 6eAikTi cyra 6aTbipyFa HeMece OHbl aFblHABI CYMeH LaioFa 6OAManAbI.

A6anAaHbI3

- Kypanabl kocnac 6ypbiH, OHAQ KOPCETIATEH KEPHEYAIH, EPTIAIKTI KeAl KepHeyiHe calkec
KEAETIHIH TeKcepin aAbiHpI3.

- Kypanabl Tek xepre KoCbiAFaH po3eTkara xanFaHbi3. LLTenceabaik ylwTbiH po3eTkara Aypbic
aAFaHFaHbIH 9pAabIM TEKCEPIHI3.

- ByA KypbiAFbI CHIPTKbI TaliMepMeH HeMece BeAek KallbikTaH Hbackapy »yiecimeH backapyra
apHaAMaraH.

- LTenceAbaik yLbl, KyaT CbiMbl HEMeCe ©3i 3akbiMAaHFaH BOACa, KyPaaAbl KOAAAHOAHBI3.
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KyaT cbiMbl 3aKbIMAaHFaH BOACa, KayinTi »arFaalt OpbiH aAMaybl YLiH, oHbl Tek Philips
KoMMaHuscbiHAg, Philips MakyAaaFaH KbI3MET OpTaAblFbiHAG HeMece BIAIKTI MaMaHAAP aybICTbIpYbl
Kepex.

KayincisairiHe »ayanTbl aAaMHbIH KaAaFaAayblHCbI3 HEMECe KYPBIAFbIHBI NaiaaAaHy
HYCKayAapPbIHCbI3, GU3MKaAbIK KoHe OlAdy KabIAETI WEKTEYAI, CE3IMTaAABIFbl TOMEH, COHAAM-aK
BinIMi MeH Toxipunbeci a3 aaamaap (COHbIH, iWiHAe Bararap) OYA KYPBIAFBIHBI KOAaaHOaYb! KepEK.
BanarapabiH KypaAMeH OlMHamayblH KaAaraAaraH XeH.

KyaT cbiMbIH 6ararapAblH KOAbI KETMeNTIH xepae YCTaHbI3. Kypaa TypraH 6eTTiH Hemece
YCTEAAIH WETIHEH KyaT CbiMbl CaAbbIpan Typmaybl THIC.

KyaT CbIMbIH bICTbIK XEPAEPACH ayAaK YCTaHbI3.

Kypaaabl po3eTkara xaAFaMac B6ypbiH, TOK CbIMbIH HETI3r OOAIKTEr OpaybIlUTaH TOAbIFBIMEH
60ocaTbin aAbIHbI3.

ToHa3bITbIAFaH eTTi, TaybIKTbl HEMECE TeHI3 TaraMAapbiH OymeH nicipyre 6oAmainabl. bBymeH
nicipMec OypbIH, MIHAETTI TYPAE EPITIM aAbIHbI3.

ByMeH nicipriluTi TamLUbl HayacblHChI3 ellkalliaH KoAAaHYFa BoAMarAbl, cebebi KypPbIAFbIAAH bICTbIK
Cy LaLLbIPaybl MYMKIH.

ByMeH nicipy cebeTTepi MeH coprna TocTaraHbiH (Tek OeAriAi 6ip TYpAEpAE) ©3iHIH Heri3iMeH
Bipre FaHa KOAAQHbBIHbI3.

EckepTty

ByA Kypan Tek yiae naraaraHyra apHaFaH. AyKeH, KeHce, depma CUAKTbI KYMBIC OPbIHAAPbIHbIH
acxaHachbl CUAKTbI OPTaAapAa KOoAAaHYFa apamaiiabl. KoHak yi1, MOTeAb, aTak NeH TaHFbl ac
HepireTiH opblHAAP, 6acka Ad TYPFBIABIKTBI OPTaAapAd KOAAAHYFa Aa BOAMANABI.

KYpbIAFBIHBI AYPBIC KOAAAHDACA, KCIBW HEMeCe xapTblAalt KCiOW MakcaTTapAd KOAARHCA,
nanAaAaHYLLIbI HYCKAYAbIFbIHAAFBI HYCKayAapFa CalKec KoAaaHbaca, KeMiAAIK apaMcbi3 6oAaAbl
xoHe Philips komnaHuschl 6oAFaH 3akbiMAaPFa HGaAAHBICTbI KE3 KEAreH ayarnkepLUiAKTeH 6ac
TapTaAbl.

Philips apHaribl ycbiHO6araH Hemece Philips komnaHysicbiHaH 6acka @HAIPYLIIAEP LUblFapFaH
KOCaAKbI KYPanAapAbl Hemece BoALLIEKTEPAI KoAAaHYFa 6oAManAbL. KoaaaHFaH xaFAaiAd, OHIMHIH
KEMIAAIM ©3 KYLLIH XOSAbl.

KypanablH Heri3ri GeAiriH TeMnepaTypachl XOoFapbl , bICTbIK rasbl, Oybl 6ap, coHaal-ak, OyMeH
NiciprilTiH e3iHeH Thic 6acka KyparAaPAaH LUBIFATBIH bIAFAAABI bICTbIFEI 6ap XepAe CakTaMaHbi3.
ByMeH nicipriluTi »yMbIC »acan TypraH HeMeCe bICTbIK MAMTaHbIH HEMeCe MeLUTIH, YCTiHe Hemece
XaHblHa KoloFa 6OAManAbI.

JKyMbic icTen TypraH KypaAbl KabbipFarap MeH biabiC-asiK LWkadTapbl CUAKTbI OymeH
3aKbIMAGHATbIH 3aTTapAbIH »aHblHa HeMece acTblHa KoloFa GOAMaMADI.

Kypaaabl XapblAaTblH aHe/Hemece xaHaTbiH OyAap 6ap xepae KonaaHyFa OOAMaNAb.

BymeH niciprilTi Teric, TYpakTbl )aHe KOAAEHEH, Xepre KOWbIrM, OHbIH, KaTThl biCbIN KEeTYiH
BoAabIpMaY YLUIH, alHaAacbiHAR kKemiHae |0 cm 60C xep KaAAbIPBIHbI3.

AAbHOaAbI TYNTepAi Oy cebeTTepiHiH iliHe YCTIHI XaFbiHaH CaAbiHbI3. TYOIH AYPbIC OpPHATY YLUiH
anabiMeH Bip xarblH cebeTke Kapalt TOMEHAETIM, OAH KeMiH eKiHLUi aFbliH Ty6i OpHbIHa
TYCKEHLLE (KChIPT») OPHAAACTBIPbIHBI3. TOMEHT KaFblHAAFb! TYFBIPABIH XOFapbl Kapan TypFaHbIH
TekcepiHiz. (CypeT 2)

Byabl 6epy pexmMiHAe KYMbIC ICTEN TYPFaHAR, XbIAbl CaKTay PexXmMiHAe OOAFaHAQ Hemece
KaKMaFblH allkaHAd, OyMeH MiCipriluTeH WhiFaTbiH bICTbIK OYAaH ayAaK BOAbIHbI3. TamakTbl
TeKcepreHae, cabbl Y3biH ac Yt KyparaapbliH KOAAGHBIHDI3.

BymeH nicipriw icTen TypFaHAQ, OHbIH YCTIHEH eHKEMMEH3.

KyparabiH bICTbIK BeTTepiH KOAMeH ycTamaHbi3. KypaaabiH bICTbIK OOAIKTEPIH ycTamac OypbiH, ac
VM KOAFANTapblH KUMIHI3.

lcTen TypraHAR, MICIpriluTi KO3FaMaHbI3.

KaknakTbl abaiaan, e3iHi3aeH aAbIC YCTan allblHpbi3. Kynin KaAMac YLiH, KaknakTarbl CyaAbl OymeH
nicipriluke afbi3biHbI3.

Tamak bIcTblK GoAFaH Ke3ae, Oy cebeTTepiH opKallaH TyTKaAapblHaH YCTaHbI3.
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- Cy blAbICbIH CyAbl KaiiTa TOATbIPY WymeriHeH 6ocaTranbi3. Cy blAbICbIH 60CaTy YLiH Heri3al apTka
Kapal Ku1canTbim, CyAbl HETI3AIH apTKbl aFbiHaH TeriHi3 (CypeT 3).
- TasapTy VYLWiH, aAAbIMEH KYPaAAbl PO3eTKaAAH XbIPATbIM, CybiThiM aAy KEPEK.

ABTOMaATTbI TYpAE eLuipy
KyparabiH aBTOMaTThl TYPAE oLy dyHKUMACH 6ap. Kypaaabl po3eTkara xaAFaFaHHaH KeniH, TYMMeHI
2 MWHYT iliHAE 6acnacaHpbi3, Kypaa aBToMaTThl TYPAE elleai. byraH Koca, opHaTbiAFaH BymeH nicipy
YaKbITbl (COHbBIH ILLIHAE XbIAbI CaKTay YaKbiTbl AQ) asiKkTaAFaHAQ, KYPaA aBTOMATThl TYPAE OLLEAI.

Cycbi3 KalHaTyAaH KopFay GyHKLMUACHI
Ocbl BymeH NiciprillTiH KypFak TYPAE KalHaTyAaH KOpray mexaHmami 6ap. Kyprak TypAe KaHaTyAaH
KOPFay MeXaHW3Mi Cy bIABICbIHAA Cy BOAMaca HeMece MariAanaHy Ke3iHAE TayCblAbIM KAAC], KbI3ABIPY
IAEMEHTIH aBTOMATTbl TYPAE euwipeai. Kyparapbl KaiTaaaH nanaaraHy yuiH, cy blabicelH MAX («EH,
KOFAPbI») kepceTKiliHe AeMiH CyblK CyMEH TOATbIPbIHbI3.

DAeKTpMarHuTTiK epicrep (AMO)
Ocsl Philips kypanbl snekTpoMarHUTTik epicTepre (M) kaTbiCTbl 6apAblK CTaHAAPTTapFa Calikec
keneal. Ocbl MaraaAaHyLLbl HYCKAYAbIFbl GOMBIHLLA AYPbIC KOAAAHBIACA, OYTIHIT TaHAAFbI FHIABIMM
ASAEAAEPTE COVKEC, KYPaA MarAaAaHy YLIH Kayinci3 60AbIN TabblAaabl.

AArawu KOAAQHap aAAblHAQ

Il Kypanrabl arfall KOAARHAP aAABIHAR, TAMAKKa TUETiH GOALLEKTEPAI KaKCblAaN Ta3aAaHbI3
(«Tasaray xoHe TEXHMKAABIK KbIBMET KOPCETY» TapayblH KapaHbi3).

Cy blABICBI iLLiH AbIMKbIA LLYGEepeKmneH CYpPTiM aAbiHpI3.

ManaaAaHyra AaMbiHAQY

Il Kypanabi Teric, TYpakThl aHe KOAAEHEH, Xepre KOMbIHbI3.

KypaArabl poseTkara skaAFamac 6YpbiH, TOK CbIMbIH Heri3ri 6OAIKTEri OpaybILUTaH TOAbIFBIMEH
60caTbin aAbliHbI3.

Cy biabicbiH cymed MAX (EH, J)KOFAPFbI) kepceTkilwiHe aeitiH TOATbIpbIHpI3 (CypeT 4).
D Cy biabicel MAX (EH, XXOFAPFbI) kepcetkiliHe peitiH ToAbl 60AFaHAR, BymeH
nicipriw wamameH 60 MUHYT ByMeH nicipe aAaAbl.

Cy biabicbiHa MAX («EH, )KOF.») kepceTkilliHeH acbIpbin Cy KyloFa 60AMaiAbI.

Cy biabICbIHa TeK KaHa cy Kyto kepek. Cy bIAbICbIHA eLlKallaH ASM LUbIFapyLbl KOCMa, Mait Hemece
6acka 3aTTapAbl KOCyFa 60AMaiAbI.

TamLubl HayacbIH Heri3ri 6eAiKTeri Cy bIAbICbIHbIH, YCTiHE opHaTbiHpI3 (CypeT 5).

Eckepmne Kypaagb! elkalwan mamilbl HayacbIHCbI3 NAHGAAGHOAHbI3 KaHe Cy, gamgeyill, Mai Hemece
6acka 3ammapgbl MAMLLbI HAyacbiHAa KYWMAHbI3.

ByMeH nicipireTiH Tamakka KocbiMLa ASM 6epy yLiiH, ApOMa ASMAETILUTI TaMLLUbl HayacbiHa
KombiHbI3. (CypeT 6)

- ApoMa ASMAETILITI XaHa Hemece KypFaK >karblpakTapMeH TOATbIPbIHbI3.

- OPTYPAI TaFaM TYpiHE apHaAFaH LLGMTEP XoHE ASMAEYILLITEP TYPI XOHIHAET KeHecTepAi « Tamak
KecTeci xaHe byMeH nicipy keHecTepi» TapayblHAaFbl ByMeH Micipy KecTeciHeH KapaHpi3.

A Bymen nicipiaeTiH a3biK-TyAiKTi 6ip Hemece GipHelue GymeH nicipy cebeTiHe caAbiHbI3. Tek
6eAriAi 6ip TypAepAe: copna TocTaFaHblH A2 KOoAAaHyFa 6onaabl. (Cypert 7)

- AnblHGaAbl TyNTepai Oy cebeTTepiHiH, iliHe YCTiHM XaFblHaH CaAbIHbI3. TYOIH AYPbIC OpHATY VLUiH
anAbIMeH Bip xaFblH cebeTke Kapai TOMEHAETIMN, OAaH KEMIH eKiHLLI xaFblH TyOi OpHbIHA
TYCKeHLUE (KCbIPT») OPHAAACTbIPbIHbI3. TOMEHT XaFblHAAFbI TYFBIPABIH XOFapbl Kapan TypraHbiH
TekcepiHi3 (CypeT 2).
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- by cebeTTepiHe TbiM KON TaMak caamaHbi3. Tamak GeAikTepi apacbiHa 6ipa3 60c opbiH
KaAABIPbIHBI3 oHE TaMakTbl cebeTTiH TybiHe Teric xalblHbI3.

- TaMakTblH YAKeHAEY OGOAIKTEPIH XoHe ByMeH y3aK MiCipiAeTiH TaMaKTbl eH TeMeHri by cebeTiHe
(1) canbiHpiz.

- 2KyMbipTkaAapabl biHFaliAbl Typae ByMeH MiCipy YLUIH, OAaPAbI XYMbIPTKA YCTaFbIlLTapbiHa
canbiHpi3 (CyperT 8).

- Copna TocTaraHbH (beAriai 6ip TypAEpAE) Copra HEMECE MYAMHT xacay, KYpill Micipy, 6abIKTb
KalHaTy, KOKSHICTEPAI TY3ABIKTa AAMBIHARY XoHE MapMHAATaAFaH Tamak Micipy YLiH KOAAAHYFa
Honaabl. CoHaar-ak, OymeH nicipy cebeTTepiHiH iLiHe ChlSTbIH XeHIA TOCTaFaHAbl OCbl a3blK-
TYAKTEPAI AAMbIHAQY YLLIH KOAAAHYFa Boaaabl. MyHAal xarFaaliaa, OyMeH nicipy bIABICHIHBIH
IWIHAE TMICTi Oy aiHaAbIMbIHA MYMKIHAIK 6Py YLLIH TOCTaFaHHbIH, alHaAacbiHAR 6ipas 60c¢ opbiH
BOAYbIH KaMTamachi3 ETIHI3.

- Tek 6earini 6ip TypAepae: copra blAbICh COPrIa, 6acka Aa CylblK TamakTap MeH 6anblk a3ipaeyre
apHaAFaH. Copna ToCTaFaHbIH ManAAGHFbIHBI3 KEATEHAE, OHbI YAKEH BymeH nicipy cebeTiHe (3)
canbiHpiz (CypeT 9).

- Tek b6eariai 6ip TypAepae: acTbiHAa opTalla bymeH nicipy cebeTi (2) 6ap yAkeHipek Tabak xacay
YWiH YAKeH BymeH nicipy cebeTiHeH (3) aabiHOaAb! bIABIC TYDIH LbIFAPFAHAR, A1 A€ BaAbIK, KypiLL
Hemece copra 93ipAey YLLIH XOFapFbl KaFbiHa copria blablcbiH kKoloFa 6oAaabl (CypeT 10).

- bBenikTepi yAkeH TamakTbl OyMeH Micipy MakcaTbiHAa (MbiCaAbl, OYTiH TaybIk, Xyrepi cobbiFbl) Hip
YAKEH cebeT xacay YyLiH, opTalla by cebeTiHeH (2) xaHe yakeH Oy cebeTiHeH (3) arbiHOaAbI
TYNTEPAI aAybIHbI3Fa 6OAAAbI.

Eckepmne By cebemmepiHiH, eH yAKeH CbifibIMgbiAbIFbl | Kr.

Bip Hemece bipHelue 6y cebeTiH TamLLbl HayacblHa KOMbiHbI3. CebeTTepai AypbicTan
KOMbIN, LWaliKaAMalTbiHbIH TekcepiHis (Cypet | 1).

- 3 Oy cebeTiHiH OapAbIFbIH KOAAAHY MIHAET emec.

- by cebetTepi |-aeH 3-ke AeriH HoMipAeHreH. By cebeTTepiHiH HOMIPAEPIH OApABIH
TYTKaAapbiHaH Tabacki3. YAKeHIpek cebeTTi Killipek cebeTTiH YCTiHe KoloblHbI3Fa 60AaAbl, Hipak
AOTUKAABIK YAKEIO PETIMEH KOWMCaHbI3 CEOETTEP KaKChl COMKEC KeAeAl: eH kil cebeT (1) BipiHLui,
oAaH KeliH opTalla cebeT (2), oaaH KeltiH yAakeH cebeT (3). by cebeTTepiHiH acTbiHa opKatlaH
TaMLLbl HayaCbiH MaiMAAAGHBIHbI3 XoHE TaFaMMeEH TOATbIpbIAFaH Oy cebeTTepiH FaHa
nanaanaHbibei3 (CypeT 12).

- AcTbiHfbl Kili 6y cebeTiMeH (1) yakeHipek cebeT xacay ywiH opTawa Oy cebeTiHeH (2)
anblHOaAbI TYMTI aAbIN TacTaraHAa, YAKeH Oy cebeTiH (3) oAl aAe YCTiHe KoloblHbI3Fa HOAaAbI.

Bl Koraprbi 6y cebeTiHiH KaknakneH xabbiHbiz (CypeT 13).

Eckepmne Erep 6y cebemiHi, Kaknarbl abbiamaca He gypbic xabbiAMaraH 60Aca, mamak gypbic bymeH
nicipiamengi.

KypaAAbl nanaaAaHy

Il LUrenceabaik ywThl Kabblpra poseTkachiHa KOChIHbI3.
D Kapsbik weHbepi xaHbin, 6ackapy naHeAiHAe dAerki BymeH nicipy yakbiTbl (20 MUHYT) naiaa
60napbl (Cyper 14).

KaxxeTTi 6yMeH nicipy yakbITbiH TaHAQy YLUiH, TAMMEpPAi peTTey TeTiriH COAFa HeMece OHFa
6ypaHpi3 (Cypert |5).

BymeH nicipyai 6actay ywiH, 6actay/TokTaTy TyimeciH 6acbiHbiz (Cypet |6).
D BymeH nicipy npoueci 6acTaraabl. XKapbik WweH6epi 6asty XbiMblAbIKTaM, TAMMep OPHATbIAFAH
6yMeH nicipy yakbITbl kepi kapai caHaitabl (Cypet 7).

Eckepmne Ken meAwepge mamak nicipreH kesge, mamak nicipy yakbimbiHbIH, )KapmbiCbl 6mKeHJe,
¥3bIH canmbl dc yi KYpaAbiIMeEH Mamakmal aparacmblpbiHbi3. [leluke apHAAFaH KOAFAn KMMiHi3.
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D ByMeH nicipy NpOLeCi asiKTaAFaHAR, KYPbIAFbI 5 PET CUFHaA LUbIFAPAABI )KOHE >KbIABIABIKTbI
cakTay peXuMiHe aBTOMATThl TYPAE aybicaabl («XKbIAbIABIKTbI cakTayy BGeAiMiH
kapaHbi3). (Cypert 18)

KoAaaHFaHHaH KelMiH KaKnakTbl abalAan aAblHpbI3.

KaknafbiH allkaHAQ, KYPaAAaH bICTbik 6y wbiFaabl. OpaH abait 6OAbIHbI3.

Eckepmne Kysiin kaAmay ywwiH, KAKNGKmbl GAFGHGa new KOAFanmapbIH Kuikis. Kaknakmoi xaiiaan,
03iHi3geH aAbIC aAbIHbI3. KaknakmbiH XMHAAFGH MAaMLLUbIAGPbIH 6y cebemiHe aFbi3biHbI3.

Eckepmne Tamakmbi 6y cebemmepiHeH aAy YiLiH, ¥3biH canmbl ac yi KypaAgapbiH NangaAaHbiHbI3.

By cebeTiH LWbiFapFaHAQ, OHAAFbI )KMHAAFaH CYAbl aCTbiHAAFbI by cebeTiHe Hemece TaMLubl
HayacblHa afbi3bIHbI3.

A LLitenceabaik ywTbl kabblpraparbl po3eTKaaaH abIpaThir, TaMLwbl HayachiH (1) aAmac 6ypbiH,
6yMeH MiCiprilTi TOAbIK CybITbIM aAbIHpI3.

Opbip KOAAAHBICTaH KeMiH Cy KYTbICbIH HETi3AI apTKa KMCANTBIM, CyblH HETi3AIH, apTbiHaH Tery
apkbiAbl 6ocaTbiHpI3 (CypeT 3).

TaMmLubl HayacblH aAFaHAA XX9HE Cy blAbICbIH 6ocaTKaHAa abalaaHbI3, cebebi ekeyiHaeri cy
KYPaAAbIH, 6acka BeAiKTepi CybiFaH BOACA A2 BAi bICTbIK GOAYbI MYMKIH.

Eckepmne BymeH nicipy kesiHge cy maycbiAbin KGACa, «Cy bigbiCbl 60CY LWAMbI XAHAGb! XIHE 1AM
geHreAeri Cy bigbICbiH KaWmMa moAmbipy KepekmiriH kepcemin xbinbiAbikmai 6acmarigbl (Cypem 19).

Eckepmne Kebipex mamakmbi bymMeH nicipy kepek 60Aca xaHe kebipek kepek 60Aca, cy bigbICbIH
Kanma moAmbipy YILiH CyMeH Kahma moAmbIpy LyMeri dpKbiAbl 6ipa3 cy KEAEMIH KyloblHbI3Fa 60AAgbl.

Eckepmne Kypaa 2 MuHym 60#ibl KOAGaHBIAMACA OA ABMOMAmmebl mypge Kymy pexumiHe emegi.
Bacmay/mokmamy mysimecin 6acbin 6ackapy naHeAiH Kaima icke KoCbiHpl3.

XblAbl caKTay pexxuMi

ByMeH nicipyaeH KewiH, OyMeH NiCiprilll blAbl CakTay PEeXMMIHE aBTOMATThbl TYPAE ayblCaAbl XaHe

KbIAbI CaKTay LUaMbl XaHaAbl.

AKbinbl cakTay pexmmi TamakTbl 20 MUHYT OOWbl XbIAbI CAKTaNABI.

- TamakTbl 20 MMHYTTaH y3aFblpak XblAbl CakTay kepek BOACa, TaNMeEPAI peTTey TETIMH COAFa
HEMeCe OHFa Byparl, )blAbl CaKTay YaKbITbiH PETTEHI3.

- Erep KocbIAbIN TypFaHAR XbIAbI CaKTaY PEXMMIH aXbIpaTy kepek 6oACa, bacTay/ToKTaTy TyMMeciH
6acbiHpI3.

TasaAay K9He TEXHUKAADbIK KbI3MET KepceTy

Kypaaabl TazaAaFaHAR, KbIpaTblH LLY6EepeKTEpPAI, KbIPFbILL Ta3aAay KYPaAAApPbIH, )KaHapMali Hemece
aLLeTOH CUSIKTbI CYMbIKTbIKTapAbl KOAAQHOAHbI3.

Il Kyat cbimMbiH KaGbipFaaarbl po3eTkaaaH aXbIpaTbir, KYPAAAbI CYbITbIHbI3.
Heri3ri 6eAiKTiH, CbIPTbIH AbIMKbIA LIY6epeKneH CYpTiHi3.

Heriari 6eAikTi cyFa 6aTbipyFa HeMece OHbl aFbIHAbI CyMeH LuatoFa 6OAMaMAbI.

Herisri 6eAiKTi bIAbIC XYFbILLTA XyyFa 60AMaMABI.

Cy bIAbICbIH aAABIMEH 6ipa3 bIABIC XYY CYMbIKTbIFbl KOCBIAFAH XbIAbl CyFa
MaAbIHFaH LybepekneH, 0OAaH KeliH Tasa AbIMKbIA LyGepeKneH CYpTiH3.

KaknakTbl 6ipas bIAbIC yy CYMbIKTbIFbI KOCBIAFaH 3KblAbl CYMEH Ta3aAaHpI3.
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BymeH nicipy cebeTTepiHeH aAbiHOaAbI bIAbIC TYNTEpiH aAbiHpI3. BymeH nicipy cebeTTepiH,
aAbIHOAAbI bIABIC TYNTEPiH, ASMAEHAIPTILLTI, TAMLLIbI HaYaCbIH )X9HE COPMA bIAbICbIH (TeK 6eAriAi
6ip TYpAepAE) KOAMeH 6ipas »yy CyMbIKTbIFbl KOCbIAFAH CyAa TasaAaHbl3. CoHaal-aK, byA
6eALLEeKTEPAI KbICKA aliHAAbIM MeH TOMeH TeMrepaTypaHbl MaMAAAAHbIM bIABIC XYFbILL
MallMHAMeH Ta3aAayFa 60AaAbI.

By cebeTTepiH KalTa-KaTa blABIC XYFbIL MaLLMHAAA XKyy OYA BEAIKTEPAIH a3AaM OHyblHa SKEAYi

MYMKIH.

Kacnakrbl keTipy

Cy bIABICEIHAA KaK YKMHAACE, KYPaAAbI KaKTaH Ta3apTy kepek. Kakcbl XyMbIC icTeyi yLiH, OyMeH
MiCIprilTi KaKTaH TypaKTbl Ta3apTbin TYPY KEPEK.

Il Cy biabicbiH ak cipke cybiMeH (8% cipke Kbilwkbiabl) MAX (EH, )KOFAPFbI) kepceTkiliHe
A€NiH TOATbIPbIHbI3.

Backa KaKTaH TasaAay CyMbIKTbIKTapbiH KOAAAHYFa 6OAMaMABI.

Tamuubl Hayacbl MeH Kiwwi 6y cebeTiH (1) Herisre aypbictan opHaTbiHpI3 (CypeT 20).

Kiwi 6y cebeTiHiH, ycTiHe KaknakTbl KombiHbI3 (Cypet 21).

LLITtenceAbaik ywTbl KabbipFa po3eTKacbiHa KOCbIHbI3.

Kypaaabl 20 MuHYT 60MbI 3KyMbIC icTeTy YLWiH 6acTay/TokTaTy TyMmeciH H6acbiHbi3 (Cypet |6).

Cipke cybl Herisri 6OAIKTIH, LUETIHEH Tacbin KaiHamn KeTce, KYyPaAAbl PO3eTKaAaH aXbIpaTbir, Cipke
CYbIH a3aMTbIHbI3.

[ 6 | KypaA curHaa LwbiFapraHAQ, PO3eTKaAaH aXbIpaThiM , CipKe CyblH 96AeH CybITbIM aAbiHbI3. OAaH
KeWiH, Cy bIAbICbIH 60CaTbIHbI3.

Cy blABICbIH CyblK CyMeH bipHelue peT Lwaibimn ibepiHis.

Eckepmne Erep cy bigbicbiHga aAi ge Kak 6ap 60Aca, ocbl npoLiegyparbl marbi KAHMAAaHbI3.

Il Kypaaabl cakTan Kosip aAAbIHAQ, OHbIH, 6apAbIK 6OAIKTEpIHIH Ta3a XoHe KypFaK eKeHiH
TekcepiHi3. («Ta3aAay KaHe TEXHUKAABIK KbI3MET KOPCETY» TapayblH KapaHbi3).

ToK CbIMbIH XMHaM KOO YLUiH, OHbl KYPaA TiperiHiH, oparbliLlbiHa opan KoibiHpi3 (CypeT 22).
TaMLubl HayacbiH Herisre opHaTbiHbi3 (CypeT 5).
AAbIH6aAbI TYNTepAiH, 6y cebeTTepiHe CaAbIHFaHbIH TEKCEPIH;3.

YAkeH 6y cebetiH (3) TaMLubl HayacbiHa KOMbIHpI3. OpTala 6y cebeTiH (2) yAkeH by cebeTiHe
(3) koitbiHbI3. Kiwi 6y cebeTin (1) opTawa 6y cebeTiHe (2) KoMbiHbI3 (CypeT 23).

I Tex 6eariai 6ip TypAepae: copna ToCTaFaHbIH WaFbiH GyMeH Micipy cebeTiHe KObIHbI3.

Copna TocTaraHbIH (Tek 6eAriai 6ip TypAepAe) HeMece waFbiH GymeH nicipy cebeTiH
KaKnakrneH »abbiHpi3 (CypeT 24).

KeniAaik x9He Kbi3MeT KepceTy

KbI3MeT KepCeTy XyMbICTapbl HEMECe aknapaT KaxeT BoAca Hemece npobaemMa TyblHaaca, Philips
komnaHusAckiHbiH WWW.philips.com/support se6-TopabbiHa KipiHiz Hemece eaiHisaeri Philips
TYThIHYLUBIAGPABI KOAAQY OPTaAblFbiHa XabapAachiHpi3. TeredOH HOMIPIH AYHUEXYSIAIK KEMIAAIK
KiTanwacbiHaH Tabyra 60Aaabl. EAIHI3AE TYThIHYLIBIAAPABI KOAARY OPTaAbIFbl GOAMaFaH XaFAalAR,
xepriikTi Philips avaepie xabapAacbiHbI3.
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- Kbi3MeT Mep3iMi askTaAFraHAR, KYPaAAbl SAETTEr KOKbICMEH Bipre TacTaman, PECMm KMHay
OpHbIHa TancbipbiHbI3. OcbiAaniua, Ci3 KopluaFaH opTaHbl cakTayFa kemekTececis (CypeT 25).

AKayAbIKTapAbl X0

ByA Tapayaa KYpbIAFbIAZ €H KUi KESAECETIH MOCEAEAEP XKMHAKTaAFaH. TeMEHAEr aknapaTTbiH
KOMETIMEH MaCEAEHI Lellle aAMacaHbI3, XMi KOMbIAATBIH CypakTap TisiMiH kepy YLiH www.philips.
com/support TopabbiHa KipiHi3 Hemece eAiHizaeri TYTbIHYLLIbIAAPABI KOAAQY OPTaAbIFbiHa

Xa6ap/\aCb\Hb\3.

Mpobaema blkTMaa cebebi

bymeH nicipriw bymeH nicipriw poseTkara

icTemen Typ. XaAFaHOaFaH GOAYbl MYMKIH.
Cy bIABICbIHAR CY KOK LUbIFap.
BacTay/TokTaTy TYMMECIH QA
HacnaraHcbI3.

TamakTbIH, BymeH nicipriwTeri kel1bip

6apAbiFbl MickeH TamakTapAblH GeAiKTepi

HKOK. YAKEHIPEK BOAYbI MYMKIH
XoHe/Hemece y3arblpak
MICIPYAI KXKET eTeAl.

By cebeTTepiHe TbiM Ken
Tamax CaAFaHcbI3.

Kypaa aypeic Kypaa xyreni TypAe kakTaH
KbI36alAbI. Ta3araHbaraH.

BymeH nicipy Cy blAbICbIHA TbIM Ken Cy
KkesiHAe Cy KYFaHChbI3.

bIABICbIHAH Cy
WaLbIPanAbI.

Cy biabICbIHAR
KETKIAIKTI Cy
bonca Aa «cy
bIABICBI 6OCY»
LWaMbl >KaHaAbl.

KbI3ABIPY 3AEMEHTIHAE TbIM
ken Kak 6ap.

Lewimi

LLITenceAbaik yTbl kabblpFa po3eTkacbiHa
KOCbIHbI3.

Cy blabICbIHA CY KYMbIHBI3.

bacTay/TokTaTy TyMMeCiH 6acbIHbI3.

TarimMepai peTTey TeTiriH OHFa Oypy apKblAbI
y3aFblpak OyMeH Micipy YakbITblH OpPHaTbIHpI3.

TaMakTbIH, YAKEH BOAIKTEPIH XaHe y3aK
NIiCIPIAETIH TamakTapAbl Kiwi 6y cebeTiHe (1)
canbin, bymeH nicipy npolieciH 6acka
cebeTTepAl KoMMacTaH 6ipa3 yakeIT HypbiH
HacTaHpI3.

By cebeTTepiH KaTTbl TOATBIPbIN XiGEPMEHI3
TamakTbl kilwipek 6eAikTepre 6eAin, eH
KilLKeHTal BOAIKTEPIH XXOFapFbl XaKka
CaAbIHbI3.

Tamak 6eAiKTepiHIH apacbiHa 6ipa3 opbiH
KaAAbIpbIN, TaMaKTbl cebeTTiH TybiHe Teric
XarblHbI3.

Kypaaabl kakTaH TasaaaHbi3. «Tasaray xaHe
TEXHMKAABIK KbIBMET KOPCETY» TapMarbiH
KapaHpl3.

Cy blabICbIHaH apTbik Cyabl Teriniz. MAX (EH,
KOFAPFbI) kepceTkilliHeH acbipMaHpi3.

Cy blABICBIH KaKTaH Ta3aAaHbi3. «Ta3aaay
KOHE TEXHMKAABIK KbI3MET KepceTy»
TapayblHbiH «KakTaH Tasaray» 6eAMiH
KapaHbi3.



Mpobaema blkTmaa cebebi

Apoma
ASMAETILLTIH,
SCepi LUEeKTEYAI
Hemece oK,

ApPOMa ASMAETILLKE XETKIAIKTI
KarblpaK CaAMaraHchi3.

ApoMa AsMAeriLke
arblpakTapAbIH, AYPbIC TYPiH
CaAMaraHchI3.

TamakTbl AarbiHAAFaHHaH
KEMIH y3aK yaKbITTaH KeliH
KEreHcis.

Cy blAbICbIHAAFbI
HEMECE TamiLibl
HayacblHAAFbl
cyAa kebik 6ap.

Cy blAbICBIHAGFBI CyAd
MPOTEMHAEP TayCbIAFaHAR
HEMECE CY blAbICEIHAAFbI
Tasanay CYMbIKTbIFbIHBIH,
KaAABIKTapbl KaAFaHAa kebik
nanaa GOAYbI MYMKIH.
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LWewimi

Apoma AsMaerilke Kkebipek xarblpak
CanblHpI3.

ApoMa ASMAEriLLIKe KYLTi mici 6ap
XanblpakTap CaAblHbI3. « TaMak KecTeci xoHe
OyMEH MicCipy KeHeCTepi» TapayblHAAFb
TamakTbl OyMeH Micipy KeCTeCiH KapaHbI3.

TamakTbl AarbiHAAN BoAFaH BOMAaH XEHI3.

Cy blabICbIH Ta3aAaHbI3. « [a3aay xoHe
TEXHUKAABIK KbIBMET KOPCETY» TapayblH
KapaHbl3.

Tamak Kecreci xoHe 6yMeH nicipy keHecTepi

PeLienT aAy yLUiH, peLenT KiTanwachbiH kapaHbiz Hemece www.philips.com/kitchen seb-caliTbiHa

OTIHI3.

TemeHaeri kecTeae kepceTiAreH ByMeH MICipy YaKpITbl TeK KOPCETKILL PETIHAE YCbIHBIAAABI.
BymeH nicipy yakpiTbl 6y cebeTiHAer Tamak OeAIKTEepIHIH BALLEMIHE, Tamak apacbiHAaFbl 60C
OpbIHFa, cebeTTeri Tamak KOAeMIHE, TaMaKTbIH, XXaHaAbIFbIHA KOHE aAaMHbIH XeKe TaAFamblHa

OanAaHbICTbl BoAaAbI.

TamakTbl 6yMeH nicipy kecreci

BymeH nicipiaeTiH Meawwuepi BymeH nicipy
Tamak

KosHiwen 500 r |5-20
Kac xyrepi 200 r 5-8
Kacbin OypLuak 500 r 15-20
Bpokoau 400 r 20
Cabiz 500 r 20
TycTi opamxanbipak 400 r 20
XarblpakTapel

Banabipkek (TepT 300 r 15-20
OYPbILLTH! €TiN

TypaAFaH)

Tayblk caHbl | AaHa 25
XKyrepi cobbifbl 500 r 30-40

YaKbITbl (MUH.)

ApoMa ASMAETiLL YLLIH YCbIHBIAATBIH
XanblpaKTap/AsMAeyLITEP

Kebipwen, HacbibanryA, AMMOH
Cibip »yachbl, Y1AW, Narnpuka
AKXEAKEH, AVMMOH, CapbIMcak

CapbIMcak, YTiTIATEH KbI3bIA YMAW,
3CTParoH XycaHbl

AKKEAKEH, KYPFaK KbilLia, Cibip nus3bl

['YAWeTEH, HacblbalryA, 3CTparoH
XyCaHbl

Kebipwen, ak 6ypbiLl, YAv GypbiLubl

Kapa 6ypblLu, AMMOH, Narpuka

AKKeAKeH, capbiMcak, Cibip M1s3bl
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BymeH nicipiaeTiH Meawwepi BymeH nicipy Apoma ASMAETILL YLLiH YCbIHbIAATbIH
Tamak YaKbITbl (MUH.) KarblpaKTap/ASMAEyLUTEP
Kaai (xyxa 500 r ) ACKeK, Hanbbi3, r'yALIeTeH
TIAIKTEpI)
Kyckyc 150 r + 250 M 10-15 KebipLien, kopraHAp, kaAammblp
<y
AKymbipTka 6 paHa [2-15 -
YKeMmic Kmaex 500 r /4 paHa [0-15 AapLUblH, AMMOH, KaAaMrbIp
Bypluaktap 400 r 20-25 [yAWeTeH, xebipLuen, akKeAKeH
(My3AaTbIAFaH)
KapTon 400 r 25-30 AKKeAKeH, Cibip Mms3bl, capbiMcak
AclwasHaap 200 r 5 Kappu yHTafbl, 3anbipaH, AMMOH
[yaanHrTep 4 biabiC 20 AapLblH, KaAaMMbIp, BaHWAb
KypiLu [50 r+ 300 mA 35 [NaHAaH, akxeAkeH, xebiplien
<Y
2501+ 500 mA 35 [NaHaaH, akxeAkeH, xebipLuen
o4
ApKaH 6anblk 450 rp [2-15 MuH. ACKEK, aKXKEAKEH, HaCbIBanryA
AK BabIK 450 rp |0-15 KenTipiAreH Kbila, Karamrblp

6yPbILLbI, XKYMapryA

TamaxTbl 6yMeH nicipyre apHaAraH KeHecTep

Apoma pemaeriwu

- Apoma asmaeriluke xebipLuen, KopuaHAp, HacbIbarryA, ackek, Kappy KaHe 3CTParoH xycaHbl
CUAKTBI LIOMTEPAI XOHE ASMAEYILITEPAI CanyFa 60Aaabl. ASMAI apTTbIPy YLUIH, TY3 KOCMacTaH,
OyAapAbl CapbIMCaKneH, TMUHMEH HEMECE aKkXeAKeKMNeH apaacTbipyra 6oAaabl. KenTipiareH
WeNTepAi HEMECE ADMAEYILLTEPAI NaraararFaHAg, 0,5-3 KilukeHe Kacblk CaayAbl yCbiHambi3. XKac
LIOMN XIHE ASMAEYILUTEP KOAAGHBIAFAHA, KeBIpeK CaAblHpI3.

- Apoma ASMAErILLKE CaAbIHATBIH LIOMTEP, ASMAEYILUTEP MeH CYMbIKTBIKTap TYPaAbl KOCbIMLLA
KeHeCcTepAi TamakTbl ByMeH nicipy KecTeciHeH KapaHbi3.

- Tamakka aspan mai kylo ApoMa ASMAETILL SCEePIH KaKCapTaAbl XKaHe COHbIMEH KaTap Tamakka
TOABIK ASM Oepea.

- EH Kakcbl HOTMIKE YLLIH, KanblpakTapAbl MaiaaAan Typar, apoma ASMAETILLTI TEMC TOATbIPbIHbI3.

- EH xakchl AoM YLLIH TaMaKTbl AaMblHAGFaH OOMAaH xeyre keHec bepeMmis.

- ApoMa ASMAETILLKE CYMbIKTBIKTap KyMMaHpI3.

XKemicTrep MeH KekeHicTep

- TycTi opamxanbipak, OPOKKOAM KSHE OpamKanbipakTbiH KaAblH cabakTapbiH KECIN TacTaHbi3.

- JKanblpakTbl, acblA TYCTI KOKSOHICTEPAI €H KbiCKa yakbIT OymMeH MicipiHi3, cebebi onap TycTepiH
KEHIA KOFAATaABI.

- ToHasbITbiAFaH KOKEHICTEPAI OYMEH MiCipep aAAbIHAR EPITYAIH KEPEri KOK.

ET, TayblK, TEHi3 TaFaMAapbl, )XKOHe >XYMbIpPTKa.

- Hasik, con Maiibl 6ap eTTep bymeH nicipreHre eTe KoAalAbI.

- E7Ti xaKcbiaan xybin aAbin, CoAi LWbIKNaybl YLWiH CYPTIN KYPFaTbIHbI3.

- Cy/MbIKTbIFbI afblN KETETIHAIKTEH, €TTi, KYC €TiH, 6aAbIKTbI HeMece XyMblpTKarapAbl 6acka Tamak
TYPAEPIHIH acTblHa KOVbIHDI3.
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KyMbipTkaHbl ByMeH niciprillke carap arAblHAA TECIM aAbIHbI3.
ToHasbITbIAFaH €TTI, TaybIKTbl HEMECE TEHI3 TaFamAapbiH OyMeH nicipyre 6oAmManabl. Bymer
nicipMec OypbIH, MIHAETTI TYPAE EPITIM aAbIHbI3.

TorTi Taramaap
ToTTi TaFaMAAPAbBIH ASMIH KYLLEMTY YLUIH, KaHT KOCYAbIH OPHbIHa 6ipa3 AapLublH KOChIHbI3.

Kaanb! keHecTep

Tek 6eAriai 6ip TypAepAe: KypiLll MICiPy YLLIH KYPIL MeH CyAbl COPra TOCTaFaHblHa CaAy KepPek.
MeALepi TypaAbl aknapaTTbl KOFapblAaFbl TaMaKTbl OyMeH Micipy KeCTeCiHeH KapaHbi3.

Kypil nicipyai askTaraH Ke3AE, KYPaAAbl SLLIPIM, KYPILLTI aparaCTbIPbIHbI3 XKaHE KaKMaFbiH xabyAbl
KYAE OHbl 5 MUHYTTal blAbICTa KOMbIHBI3. BYA »aKcbipak HaTuxe bepeai.

Copna TocTaraHbiH (beAriAi 6ip TypAepAE) copra Hemece MyAMHT xacay, Kypilll Micipy, 6aAbIKTbl
KalHaTY, KOKOHICTEPAI TY3AbIKTA AaMbIHAQY KSHE Map1HaATaAFaH Tamak nMicipy YLUiH KOAAaHYFa
6onaabl. CoHpant-ak, 6yMeH Micipy cebeTTepiHiH, iLiHe CbIATbIH XEHIA TOCTaFaHAbl OChl a3blK-
TYAIKTEPAI AaVbIHAQY YLLIH KOAARHYFa BoAaabl. MyHAal xaFaaraa, OyMeH Nicipy blAbICHIHBIH,
iWiHAE TUICTi Oy alHaAbIMbIHA MYMKIHAIK 6epy YLLiH TOCTaFaHHbIH altHaacbiHAa 6ipa3 60C OpbiH
BOAYbIH KamMTaMacbi3 eTiHi3.

Tamak 6eAiKTepIHIH apacbiHa 6ipa3 OpbIH KaAABIPbIM, TaMakTel cebeTTiH TyOiHe Teric XKanbiHpI3.
By cebeTi TbiM TOAbIN Typca, OyMeH MiCipy YaKbITbIHbIH XKapTbiCbl 6TKEHAE, TaMaKTbl
apanacTbIpbIHbI3.

A3 MeALIEPAET Tamak Kemn MOALEPAETi TamMakka KapaFaHAa a3 yakbTTa MiceAl.

Tek 6ip 6y cebeTiH NaAaraHcaHbi3, 2 Hemece 3-0y cebeTiH NaAaAaHFaHAAFbIF KaparaHaa
TaMak KblCkapak OyMeH MiCipY YaKbITbIH KaXXET ETEAI.

Erep 6ipHelwe 6y cebeTiH NanaaraHcaHpi3, 5-10 MUHYT apTbik MiCPiHI3.

Kiwi 6y cebeTiHaeri (1) Tamak xorFapblaarbl Oy cebeTTepiHe KapaFaHAa XbiAAAMbIPaK AdibiH
BOoAaAbI.

HKemecTeH OypbIH TamMakTbiH AYPbIC MiCKEHIH TeKCepiHi3. byA acipece wollka eTi, TapTbiAFaH €T
XOHE TayblK YLLIH MaHbI3Abl 6OABIN Tabblraabl.

ByMeH nicipy 6apbicbiHAG, TaMak HEMeCe TaMaK CaAbiHFaH cebeTTepAl KOCyFa OOAAABI.
VIHrpeaAVeHTTi nicipyre asaay YakblT KETETIH OOACa, KeMiHIpEK KOChIHbI3.

Kypan XbiAbl CakTay pexmmMiHe ©TKeH Ke3ae, Nicipy MPOLEeCi LaMmaAbl YaksIT xaFacaabl. Erep
Tamak XaKkcblAan nickeH 6OACa, MICipy MPOLECi asKTaAbIM, KYPaA KbIAbl CAKTay PEXUMIHE eTKeH
COH, TaMaKTbl MICIPrilUTEH LUbIFapbii aAbIHpI3.

Erep Tamak aai nicnereH 60Aca, y3arblpak OyMeH Micipy yakbITbiH OpHATbIHBI3. ByA »aFaaiiaa cy
BIABICbIHA Cy KOCY Kepek GOAYbI MYMKIH.

BymeH nicipy blABICHIH acaAbin KOWFaH COpraHbl COpra TOCTaFaHblHAA (Tek BeAriai 6ip
TYPAEPAE) Hemece ByMeH nicipy cebeTTepiHiH, iLiHE ChIATBIH XEHIA TOCTaFaHAA MKbIAbITY YLUIH
KoAAaHYFa 60AaAbl 250 MA AEMIHTT copraHbl bICHITY YWiH WwamameH |0 MUHYT KeTeal.
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Sveikiname jsigijus pirkinj ir sveiki atvyke | ,,Philips”! Kad galétuméte naudotis visu ,,Philips* palaikymu,
savo gaminj registruokite adresu www.philips.com/welcome.

Bendrasis aprasymas (Pav. 1)

Valdymo pultas

a ,, Tuscio vandens bakelio" lemputé

b Laiko indikatorius

¢, Silumos palaikymo* lemputé

d Laiko reguliavimo rankenélé su Sviesos ziedu
e Paleidimo / stabdymo ir pauzés mygtukas
Pagrindas su vandens bakeliu

Nuvarvéjimo padéklas

Zoleliy / prieskoniy sietelis

MaZzas garinimo indas (1)

Vidutinio dydzio garinimo indas (2)

Didelis garinimo indas (3)

Dangtis

Gary iSéjimo angos

10 Dangtis su rankena

11 ISimamas dugnas

12 Pakartotino vandens pripildymo snapelis

13 Laido saugojimo [taisas

Neparodyta: sriubos indas (tik tam tikruose modeliuose)

1

NO 0O N ONUTANWNY

Pastaba. Garinimo indai sunumeruoti nuo 1 iki 3. Jy numerius matysite ant rankeny. Galite déti bet kurj
didesnj garinimo indq ant maZesnio, taciau geriausia, jei juos désite vienq ant kito logiska didéjimo tvarka:
pirmiausia — maZiausiq indq (1), tada — vidutinio dydZio (2) ir didZiausiq indq (3).

Pastaba tik specifiniams modeliams: Sriubos indq geriausia naudoti kartu su dideliu indu (3).

Pastaba. Po garinimo indais visada padékite nuvarvéjimo padéklq ir naudokite tik tuos garinimo indus,
kuriuose yra maisto.

Prie$ pradédami naudoti prietaisg atidZiai perskaitykite §j vartotojo vadova ir saugokite jj, nes jo gali
prireikti ateityje.

Pavojus

- Niekada nemerkite pagrindo j vanden; ir neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.
Ispéjimas

- Pries jjungdami prietaisa, patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa atitinka vietinio elektros
tinklo jtampa.

- Prietaisa junkite tik | jZeminta sieninj el. lizda.Visada patikrinkite, ar kistukas tinkamai jkistas j sieninj
el. lizda.

- Sis prietaisas negali bti naudojamas su i¥oriniu laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.

- Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas kistukas, maitinimo laidas arba pats prietaisas.

- Jei pazeistas maitinimo laidas, jj turi pakeisti ,,Philips" darbuotojai, ,,Philips* jgaliotasis techninés
prieziliros centras arba kiti panasios kvalifikacijos specialistai, kitaip kyla pavojus.

- Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus) su ribotomis fizinémis, sensorinémis ar
psichinémis galimybémis arba asmenims, neturintiems pakankamai patirties ir Ziniy, nebent juos
prizilri arba naudotis prietaisu apmoko uz jy sauga atsakingas asmuo.

- PriziGrékite vaikus, kad jie nezaisty su prietaisu.
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- Maitinimo laida laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Nepalikite jo kabéti nusvirusio nuo stalo
ar pagrindo, ant kurio prietaisas padétas, krasto.

- Saugokite maitinimo laida nuo karsty pavirsiy.

- Visada visiskai iSvyniokite maitinimo laida, susukta ant pagrinde esancios rités, pries jjungdami
prietaisa.

- Niekada negarinkite Saldytos mésos, paukstienos ar jaros gérybiy. Pries garindami Siuos
produktus visiskai atitirpinkite juos.

- Nenaudokite garintuvo be nuvarvéjimo padéklo, kitaip i$ prietaiso gali iStekéti karstas vanduo.

- Naudokite tik garinimo indus ir sriubos inda (tik tam tikruose modeliuose) su originaliu pagrindu.

Démesio

- Sis prietaisas skirtas naudoti tik namy Gkyje. Netinka naudoti tokiose vietose, kaip parduotuviy
personalo virtuvése, biuruose, kiuose ar kitose darbo aplinkose. Gaminys néra skirtas viesbuciy,
moteliy, nakvynés namy, kuriuose pateikiami pusryciai, bei kity gyvenamojo tipo aplinky
klientams.

- Jei prietaisa naudosite netinkamai ar profesionaliems arba pusiau profesionaliems tikslams, arba
jei ji naudosite ne pagal vartotojo vadovo instrukcijas, garantija taps negaliojancia ir ,,Philips*
jokiomis aplinkybémis nebus atsakinga uz kilusia zala.

- Niekada nenaudokite jokiy kity gamintojy arba ,,Philips* specialiai nerekomenduojamy priedy
arba daliy. Jei naudosite tokius priedus arba dalis, nebegalios jlsy garantija.

- Nelaikykite prietaiso pagrindo esant aukstai temperatdrai, karStoms dujoms, garams arba
drégnam karsciui, kuriuos sukelia ne garintuvas, o kiti Saltiniai. Nedékite garintuvo ant arba Salia
veikiancios, arba vis dar karstos krosnies ar viryklés.

- Nedékite veikiancio prietaiso $alia arba po daiktais, kurie gali sugesti dél gary, pvz, sienos ir spintos.

- Nenaudokite prietaiso patalpoje esant sprogstamiems ir / arba degiems garams.

- Prietaisa pastatykite ant stabilaus, horizontalaus ir lygaus pavirSiaus taip, kad aplink jj baty 10 cm
laisvos vietos tam, kad jis neperkaisty.

- Visada dékite dugnus | garinimo indus nuo virSaus. Norédami jdéti dugnus tinkamai, pirmiausia
sumazinkite vieng indo Song, paskui — kita, kol dugnas uzsifiksuos (pasigirs spragteléjimas).
|sitikinkite , kad iSkySa dugne nukreipta aukstyn. (Pav.2)

- Saugokités karsty gary, sklindanciy i$ garintuvo garinant, veikiant Silumos palaikymo rezimui arba
kai nuimate dangtj. Tikrindami maista visada naudokite virtuvinius jrankius ilgomis rankenomis.

- Nekelkite prietaiso, kol jis veikia.

- Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy. Jei jums reikia paimti prietaisg uz karsty jo daliy, naudokite
virtuvines pirstines.

- Nejudinkite prietaiso, kol jis veikia.

- Atsargiai toliau nuo saves nuimkite dangtj. Norédami isvengti nuoviry, leiskite susidariusiam
skysciui nulaséti nuo dangcio | garintuva.

- Jei maistas karstas, visada laikykite uz garinimo indo rankenéliy.

- NeiSpilkite vandens i$ vandens bakelio per pakartotinio vandens pripildymo snapelj. Jei norite
iStustinti vandens bakelj, pilkite vandenj, pakreipe pagrindo apatine dalj atgal (Pav. 3).

- Pries valydami visada atjunkite prietaisa nuo maitinimo tinklo ir palaukite, kol jis atvés.

Automatinis iSsijungimas
Prietaise jdiegta automatinio iSjungimo funkcija. Jei jjunge prietaisa per 2 min. nepaspausite mygtuko,
prietaisas automatiskai i3sijungs. Jis taip pat automatiskai iSsijungia pasibaigus nustatytai garinimo
(iskaitant Silumos palaikymo) trukmei.

Apsauga nuo visiSko vandens iSgaravimo
Siame maisto garintuve jdiegta apsauga nuo visisko vandens iSgaravimo. Ji automatiskai isjungia
kaitinimo elementa, kai vandens bakelis yra tuscias arba, kai naudojimo metu baigiasi vanduo. Pripilkite

| vandens bakelj 3alto vandens. iki ,MAX" Zymos, kad vél galétuméte naudotis prietaisu.
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Elektromagnetiniai laukai (EML)
Sis ,,Philips" prietaisas atitinka visus elektromagnetiniy lauky (EML) standartus. Tinkamai
eksploatuojant prietaisa pagal Siame vartotojo vadove pateiktus nurodymus, remiantis dabartine
moksline informacija, jj yra saugu naudoti.

Prie$ naudojant pirma karta

Pries naudodami prietaisa pirma karta, kruopsciai iSplaukite dalis, kurios lieciasi su maistu (zr.
skyriy ,,Valymas ir prieziura®).

Vandens bakelio vidy nuvalykite drégna Sluoste.

Paruosimas naudojimui

Padékite prietaisa ant stabilaus, horizontalaus ir lygaus pavirsiaus.

Visiskai iSvyniokite maitinimo laida, susukta ant pagrinde esancios rités, pries jjungdami
prietaisa.

Pripilkite j vandens bakelj vandens iki MAX zymos (Pav. 4).
D Kai vandens bakelis yra pripildytas iki MAX Zymos, garintuvas gali garinti apie 60 minuciy.

Pildami j bakelj vandens, nevirsykite ,MAX" Zymos.

Vandens bakelj pripildykite tik vandeniu. Niekada nepilkite j vandens bakelj uzpily, aliejaus arba
kity medziagy.
| pagrindo vandens bakelj jdékite nuvarvéjimo padékla (Pav. 5).

Pastaba. Niekada nenaudokite prietaiso be nuvarvéjimo padéklo ir nepilkite | nuvarvéjimo padéklq
vandens, uzpily, aliejaus arba kity skysciy.

Uzdékite Zoleliy / prieskoniy sietelj ant nuvarvéjimo padéklo, jei norite papildomai pagardinti
garinama maista. (Pav. 6)

- |berkite | zoleliy / prieskoniy sietel] Svieziy ir dziovinty zoleliy.

- Informacija apie minétus zalumynus ir prieskonius skirtus jvairiems patiekalams, zr. garinamo
maisto lenteléje, esancioje skyriuje ,,Maisto lentelé ir garinimo patarimai*.

A |dékite garinama maista j viena ar daugiau garinimo indy. Tik tam tikruose modeliuose: taip
pat galite naudoti sriubos inda. (Pav.7)

- Visada dékite dugnus | garinimo indus nuo virsaus. Norédami jdéti dugnus tinkamai, pirmiausia
sumazinkite vieng indo Sona, paskui — kita, kol dugnas uzsifiksuos (pasigirs spragteléjimas).
|sitikinkite , kad iSkysa dugne nukreipta aukstyn (Pav. 2).

- Nepridékite per daug maisto | garinimo indus. Palikite Siek tiek vietos tarp maisto gabaléliy ir
tolygiai paskirstykite maista po indo dugna.

- Didesnius maisto gabalélius ir maista, kuriuos reikia ilgiau garinti, dékite j apatinj garinimo inda (1).

- Kiausinius dékite | kiausiniy laikiklius, skirtus patogiai virti kiausinius (Pav. 8).

- Sriubos inde (tik tam tikruose modeliuose) galite ruosti sriuba ar pudinga, ivirti ryzius, Zuvj,
paruosti darzoves padaze ar gaminti marinuota maista. Norédami visa tai paruosti, taip pat galite
naudoti lengva inda, kuris tilpty | garinimo indus. Siuo atveju jsitikinkite, ar aplink inda yra vietos,
kad garintuve tinkamai cirkuliuoty garai.

- Tik tam tikruose modeliuose: sriubos indas skirtas sriubai, kitam skystam maistui ir Zuviai ruosti.
Kai norite naudoti § inda, jdékite jj | didel} garinimo inda (3) (Pav. 9).

- Tik tam tikruose modeliuose: kai dugnas iSimamas i$ didelio garinimo indo (3), kad po juo
atsirasty daugiau vietos vidutinio dydzio garinimo indui (2), vis dar galite uzdéti sriubos inda ant
virsaus ir ruosti zuvj, ryzius ar sriuba (Pav. 10).

- Norédami garinti stambius maisto produktus (pvz, vis¢iukus, kukurtizy burbuoles), galite iSimti
dugnus is vidutinio dydZzio indo (2) bei didelio garinimo indo (3) — taip atsiras vienas didelis indas.



LIETUVISKAI 77

Pastaba. | garinimo indus galite déti ne daugiau kaip 1 kg maisto.

Uzdékite viena ar daugiau garinimo indy ant nuvarvéjimo padéklo. Padékite indus tinkamai ir
isitikinkite, ar jie nekliba (Pav. 11).

- Jums nereikia naudoti visy 3 garinimo indy.

- Garinimo indai sunumeruoti nuo 1 iki 3. Jy numerius matysite ant rankeny. Galite déti bet kurj
didesnj garinimo inda ant maZesnio, taciau geriausia, jei juos désite vieng ant kito logiska didéjimo
tvarka: pirmiausia — maziausig inda (1), tada — vidutinio dydzio (2) ir didziausia inda (3).Visada
padékite po garinimo indais nuvarvéjimo padékla ir naudokite tik garinimo indus su
maistu (Pav. 12).

- Kai dugnas isimamas i$ vidutinio dydzio garinimo indo (2), kad po juo atsirasty daugiau vietos
dideliam indui ir mazam garinimo indui (1), vis dar galite uzdéti didelj garinimo inda (3) ant
virsaus.

Bl Uzdékite dangtj ant virsutinio garinimo indo (Pav. 13).

Pastaba. Jei dangtis néra tinkamai uzdétas ant garinimo indo arba visai neuzZdétas, maistas nebus
tinkamai garinamas.

Prietaiso naudojimas

|kiskite j maitinimo lizda kistuka.
D Uzsidega Sviesos Ziedas ir valdymo skydelyje rodoma numatytoji garinimo trukmé (20
min.) (Pav. 14).

Pasukite laiko reguliavimo rankenéle j kaire ar desing ir pasirinkite reikiama garinimo
laika (Pav. 15).

Pradékite garinti paspaudg paleidimo / stabdymo mygtuka (Pav. 16).
D Pradedama garinti. Sviesos Ziedas létai mirksi, o laikmatis skai¢iuoja numatyta garinimo
trukme (Pav. 17).

Pastaba. Jei garinate didelius maisto kiekius, pamaiSykite maistq virtuviniu jrankiu ilga rankena. Bitinai

dévékite virtuvines pirstines.

D Pasibaigus nustatytam garinimo laikui prietaisas 5 kartus supypsi ir automatiskai jsijungia
Silumos palaikymo rezimas (zr. skyriy ,,Silumos palaikymo rezimas*). (Pav. 18)

Baige naudoti atsargiai nuimkite dangtj.

Nuimdami dangtj, saugokités karsty gary, sklindandiy is prietaiso.

Pastaba. Norédami nuimti dangtj, miivékite virtuvines pirstines, kad nenusidegintuméte. Létai ir laikydami
toliau nuo saves nuimkite dangtj. Palaukite, kol susidares skystis nula$és nuo dangcio | garinimo indq.

Pastaba. Naudokite ilgas rankenas turincius virtuvés jrankius, jei norite iSimti maistq i§ garinimo indy.

ISimdami garinimo inda, leiskite kondensatui nuo indo nuvarvéti j po juo esantj indg ar
nuvarvéjimo padékla.

A Pries iSimdami nuvarvéjimo padékla, istraukite kiStuka iS sieninio lizdo ir palaukite, kol
garintuvas visiskai atveés.

Po kiekvieno naudojimo ispilkite vandenj i$ vandens bakelio, pakreipg pagrindo apating dalj
atgal (Pav. 3).

ISimdami nuvarvéjimo padékla ir iSpildami vandenj i$ vandens bakelio bukite atsargis, nes juose
esantis vanduo vis dar gali biti karstas, net jei kitos prietaiso dalys jau atvéso.

Pastaba. Jei garinant béga vanduo, uZsidega tuscio vandens bakelio lemputé ir pradeda mirkséti Sviesos
Ziedas — taip parodoma, kad turite pripildyti vandens bakelj (Pav. 19).
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Pastaba. Jei norite garinti daugiau maisto ir jums reikia daugiau vandens, per pakartotino vandens
pripildymo snapelj galite papildyti vandens bakelj maZais vandens kiekiais.

Pastaba. Jei prietaisas nenaudojamas 2 minutes, automatiskai jsijungia budéjimo reZimas. Jei norite dar
kartq suaktyvinti valdymo skydelj, paspauskite paleidimo / stabdymo mygtukgq.

Karscio palaikymo rezimas

Baiges garinti garintuvas automatiskai persijungia j Silumos palaikymo rezima; uzsidega Silumos

palaikymo lemputé.

Veikiant Silumos palaikymo reZimui maistas islieka Siltas 20 minuciy.

- Jei norite iSlaikyti maista Silta ilgiau nei 20 minuciy, pasukite laiko reguliavimo rankenéle | kaire ar
desine ir sureguliuokite Silumos palaikymo laika.

- Jei norite i8jungti Silumos palaikymo rezima, kai jis veikia, paspauskite paleidimo / sustabdymo
mygtuka.

Valymas ir prieziiira

niekada nenaudokite Siurkséiy kempiniy, slifuojamuyjy valikliy arba ésdinanciy skysciy, pvz., benzino
arba acetono prietaisui valyti.

IStraukite kiStuka i$ sieninio el. lizdo ir leiskite prietaisui atvésti.
Pagrindo iSore valykite drégna $luoste.

Niekada nemerkite pagrindo j vandenj ir neskalaukite po i ¢iaupo tekanciu vandeniu.

Neplaukite pagrindo indaplovéje.

Vandens bakelj plaukite Siltame vandenyje su trupuciu indy ploviklio sudrékinta Sluoste. Tada
nuvalykite vandens bakelj Svaria drégna sluoste.

Dangtj plaukite $iltu vandeniu, jpyle Siek tiek indy ploviklio.

ISimkite iS garinimo indy dugnus. ISplaukite garinimo indus, iSimamus dugnus, Zoleliy /
prieskoniy sietelj, nuvarvéjimo padékla ir sriubos inda (tik tam tikruose modeliuose) Siltame
vandenyje, jpyle Siek tiek indy ploviklio. Be to, Sias dalis galite plauti indaplovéje, pasirinke
trumpa plovimo cikla ir Zema temperattra.

Jei garinimo indus daznai plausite indaplovéje, jy dalys gali lengvai susibraizyti.

Nuosédy Salinimas

Pasalinkite prietaiso nuosédas, kai jos matosi vandens bakelyje. Svarbu, kad Salintuméte nuosédas i$
garintuvo reguliariai — taip uztikrinsite optimaly prietaiso veikima.

Pripilkite j vandens bakelj acto (8 % acto rugsties) iki MAX zZymos.

Nenaudokite jokiy kity nuoviry salinimo priemoniy.

Ant pagrindo tinkamai uzdékite nuvarvéjimo padékla ir maza garinimo inda (1) (Pav. 20).
Uzdékite dangtj ant mazo garinimo indo virsaus (Pav. 21).

|kiskite j maitinimo lizda kiStuka.

Paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka, kad prietaisas veikty 20 min (Pav. 16).

Jei verdantis actas iSbéga pro pagrindo krasta, iSjunkite prietaisg ir sumazinkite acto kiekj.

A Kai prietaisas pradeda pypséti, iSjunkite jj ir palaukite, kol actas visiskai atvés. Tada iStustinkite
vandens bakelj.
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Praskalaukite vandens bakelj kelis kartus $altu vandeniu.

Pastaba. Jei vandens bakelyje dar liko nuosédy, pakartokite procedurq.

Pries pastatydami prietaisa, jsitikinkite, kad visos dalys yra Svarios ir sausos (zr. skyriy
,»Valymas ir priezitra“).

Saugodami maitinimo laida, uzvyniokite jj ant rités, esancios pagrinde (Pav. 22).
Ant dugno uzdékite nuvarvéjimo padékla (Pav. 5).
Isitikinkite, kad garinimo induose iSimami dugnai yra savo vietoje.

Uzdékite didelj garinimo inda (3) ant nuvarvéjimo padéklo. |[dékite vidutinio dydzZio garinimo
inda (2) j didelj garinimo inda (3). |dékite maza garinimo inda (1) j vidutinio dydzio garinimo
inda (2) (Pav. 23).

A Tik tam tikruose modeliuose: jdékite sriubos inda j maZa garinimo inda.

Uzdékite dangtj ant sriubos indo (tik tam tikruose modeliuose) arba mazo garinimo
indo (Pav. 24).

Garantija ir techniné priezitra

Prireikus techninés prieziGros paslaugy, informacijos ar jei iskilo problema, apsilankykite ,,Philips"
svetainéje adresu www.philips.com/support arba susisiekite su jlsy Salyje esanciu ,,Philips*
klienty aptarnavimo centru. Jo telefono numerj rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos
lankstinuke. Jei klienty aptarnavimo centro jUsy 3alyje néra, apsilankykite pas savo ,,Philips” atstova.

- Pasibaigus prietaiso naudojimo laikui, neiSmeskite jo kartu su jprastomis buitinémis atliekomis,
priduokite jj | oficialy surinkimo punkta perdirbti. Taip prisidésite tausojant aplinka (Pav. 25).

Trikciy diagnostika ir Salinimas

Siame skyriuje apibendrinamos problemos, daZniausiai pasitaikan¢ios naudojantis %iuo prietaisu. Jei
toliau pateikta informacija nepadés isspresti problemos, apsilankykite www.philips.com/support, ten
rasite daznai uzduodamy klausimy sarasa, arba kreipkités | savo Salies klienty aptarnavimo centra.

Problema Galima priezastis Sprendimas
Garintuvas neveikia. Garintuvas jjungtas | tinkla.  |kiSkite | maitinimo lizda kiStuka.
Vandens bakelyje néra Pripildykite vandens bakelj.
vandens.
Dar nepaspaudéte Paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka
paleidimo / stabdymo
mygtuko.
Ne visas maistas Kai kurie garinami maisto Pasukdami laiko reguliavimo rankenéle |
paruostas. gabaliukai yra didesni ir / desing, nustatykite ilgesne garinimo trukme.

arba turi bati garinami ilgiau
nei kiti.
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Problema

Galima priezastis

| garinimo indus jdéjote per
daug maisto.

Nesalinote nuoviry i$
prietaiso reguliariai.

Prietaisas kaista
netinkamai.

Garinant i$ vandens
bakelio taskosi vanduo.

|pyléte per daug vandens |
vandens bakelj.

Ant kaitinimo elemento per
daug nuosédy.

Nors vandens bakelyje
vandens yra
pakankamai, uzsidega
tuscio vandens bakelio
lempute.

Zoleliy / prieskoniy
sietelis veikia tik i3
dalies arba visai
neveikia.

Nejbéréte pakankamai
Zoleliy j Zoleliy / prieskoniy
sietel].

| Zoleliy / prieskoniy sietelj
|béréte netinkamy zoleliy.

Paruose maistg jj valgéte
praéjus nemazam laiko
tarpui.

Vandens bakelyje ar

nuvarveéjimo padekle
ant vandens susidaro
puta.

Puta gali susidaryti, kai
vandens bakelyje atsiranda
baltymy arba kai jame lieka
valymo priemoniy likuciy.

Maisto lentelé ir garinimo patarimai

Sprendimas

Didesnius maisto gabalélius ir maista,
kuriuos reikia ilgiau garinti, dékite | maza
garinimo inda (1) ir pradékite garinti pries
jdédami kitus indus.

Neperkraukite garinimo indy. Supjaustykite
maisto produktus mazais gabaléliais, o
maziausius sudékite ant virSaus.

Palikite Siek tiek vietos tarp maisto
gabaléliy ir tolygiai paskirstykite maista po
indo dugna.

Pagalinkite nuoviras i$ prietaiso. Zr. skyriy
,,Valymas ir priezidra“.

IS vandens bakelio pasalinkite vandens
pertekliy. |sitikinkite, kad vanduo nesiekia
MAX Zymos.

Pagalinkite i& vandens bakelio nuosédas. Zr,
skyriaus ,,Valymas ir priezidra" dal|
,Nuosédy salinimas".

|berkite daugiau zoleliy j zoleliy /
prieskoniy sietel].

| Zoleliy / prieskoniy sietelj berkite stipry
kvapa turinciy zoleliy. Zr maisto garinimo
lentele skyriuje ,,Maisto lentelé ir garinimo
patarimai®.

Valgykite maista iSkart jj paruose.

3valykite vandens bakelj. Zr. skyriy
,,Valymas ir priezidra".

- Norédami gauti recepty, perskaitykite misy recepty knygele arba apsilankykite masy svetainéje

www.philips.com/kitchen.

- Garinimo trukmés zemiau pateiktoje lenteléje yra tik nurodymas. Garinimo trukmeés gali kisti
priklausomai nuo maisto gabaléliy dydZio, maisto iSdéstymo ir jo kiekio garinimo inde, maisto

Sviezumo ir jlsy pageidavimy.



Maisto garinimo lentelé

Garinamas
maistas

éparagai

Mazos kukurlzy
burbuolés

éparagmés
pupelés

Brokoliai
Morkos

Kalafiory Ziedeliai

Salieras (pjaustytas
kubeliais)

Visciuko slaunele
Kukurtzo

burbuolé

Cukinija (pjaustyta
riekelémis)

Kuskusas

Kiausiniai
Vaisiai

Zirniai (3aldyti)
Bulvés
Krevetés
Pudingai

Ryziai

Lasisa

Baltoji Zuvis

500 g
200 g

500 g
400 g
500 ¢

400 g
300 g

1 gabalas
500¢

500 g

150 g + 250 ml
vandens

6 vienetai

500 g/ 4 vienetai
400 g

400 g

200 g

4 dubenys

150 g + 300 ml
vandens

250 g + 500 ml
vandens

450 g
450 g

Garinimo
trukmé (min.)

15-20
5-8

15-20

20

20

20
15-20

25
3040

10

1015

12-15
10-15
20-25
25-30

20
35

35

12—15 min.

1015
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Zolelés / prieskoniai, kuriuos
siiloma berti j zoleliy / prieskoniy
sietelj

Peletrinai, bazilikas, citrina

Cesnako laiskai, Cili, paprika
Petrazolés, citrina, ¢esnakas

Cesnakas, malti raudoni pipirai,
peletrinai

Petrazolés, sausos garstycios, cesnako
laiskai

Rozmarinas, bazilikas, peletrinai

Kmynai, baltieji pipirai, ili

Juodieji pipirai, citrina, paprika

PetraZolés, ¢esnakas, ¢esnako laiskai
Krapali, $alavijas, rozmarinas

Kmynai, kalendros, gvazdikeliai

Cinamonas, citrina, gvazdikéliai
Rozmarinas, kmynali, petrazolés
Petrazolés, ¢esnaky laiskai, Cesnakas
Kario milteliai, $afranas, citrina
Cinamonas, gvazdikéliai, vanilé

Pandano ryziai, petrazolés, kmynai
Pandano ryziai, petrazolés, kmynai
Krapai, petrazolés, bazilikas

Sausos garstycios, kvapnieji pipirai,
mairdnai
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Maisto garinimo patarimai

ioleliq | prieskoniy sietelis

- Rozmarinai, iobreliai, kalendros, bazilikai, krapai, karis ir peletrnai yra vieni i$ Zoleliy ir prieskoniy,
kuriy galétuméte berti | zoleliy / prieskoniy sietelj. Juos galite derinti su cesnakais, kmynais ar
krienais, kad pagerintuméte skonj nepridéje druskos. Patariame jberti nuo 1/2 iki 3 arbatiniy
Sauksteliy dZiovinty Zoleliy arba prieskoniy. |dékite daugiau, jei naudojate Sviezias Zoleles ar
prieskonius.

- Norédami suzinoti daugiau patarimy apie zoleles, prieskonius ir skyscius, kuriuos galite pilti |
zoleliy / prieskoniy sietelj, perskaitykite pirmiau pateikta maisto garinimo lentele.

- Jei ant maisto uzpilsite Siek tiek aliejaus, sustiprés Zoleliy / prieskoniy sietelio poveikis ir maistas
bus gardesnis.

- Kad gerai sigerty, gerai susmulkinkite Zoleles ir tolygiai paskirstykite jas Zoleliy / prieskoniy
sietelyje.

- Maistas bus gardziausias, jei valgysite jj iSkart paruose.

- Nepilkite | Zoleliy / prieskoniy sietelj skysciy.

Darzovés ir vaisiai

- Nupjaukite storus ziediniy kopdsty, brokoliy ir kopdsty stiebus.

- Zalias ir turin¢ias lapus darzoves garinkite kaip jmanoma trumpiau, nes jos lengvai praranda
spalva.

- Pries garindami, neatitirpinkite Saldyty darzoviy.

Mésa, paukstiena, jaros gérybés ir kiausiniai
- Labiausiai tinka garinti minkstus mésos gabalélius su trupuciu riebaly.
- Tinkamai nuplaukite mésa ir nusausinkite, kad nuvarvéty kuo maziau sulciy.
- Visada dékite mésa, paukstiena, zuvj ar kiausinius po kitu maistu — taip iSvengsite sulliy varvéjimo.
- Pries dédami kiausinius | garintuva, pradurkite juos.
- Niekada negarinkite aldytos mésos, paukstienos ar jlros gérybiy.Visada pries dédami juos |
garintuva — visiskai atitirpinkite.

Saldis desertai
- | desertus jberkite Siek tiek cinamono — taip deserta pasaldinsite ir nereikés naudoti cukraus.

Bendrieji patarimai

- Tik tam tikruose modeliuose: norédami paruosti ryZzius, | sriubos inda su ryziais turite pripilti
vandens. Reikiamus kiekius rasite anksc¢iau pateiktoje maisto garinimo lenteléje.

- Kai baigsite ruosti ryzius, iSjunkite prietaisa, pamaisykite ryzius ir palikite juos inde uzdenge
dangciu 5 minutes. Taip ryZziai bus dar gardesni.

- Sriubos inde (tik tam tikruose modeliuose) galite ruosti sriuba ar pudinga, ivirti ryzius, zuv,
paruosti darzoves padaze ar gaminti marinuota maista. Norédami visa tai paruosti, taip pat galite
naudoti lengva inda, kuris tilpty | garinimo indus. Siuo atveju [sitikinkite, ar aplink inda yra vietos,
kad garintuve tinkamai cirkuliuoty garai.

- Palikite Siek tiek vietos tarp maisto gabaléliy ir tolygiai paskirstykite maista po indo dugna.

- Jei garinimo indas labai pilnas, garindami maiSykite maista iki pusés.

- Mazam maisto kiekiui garinti reikia maziau laiko, nei didesniam kiekiui.

- Jei naudojate tik vieng garinimo inda, maista reikia garinti trumpiau, nei naudojant 2 ar
3 garinimo indus.

- Jei naudojate daugiau nei vieng garinimo inda, pagarinkite maistg 5-10 min. ilgiau.

- Maista paruosite grei¢iau garindami jj mazame garinimo inde (1) nei garinimo induose ant
virsaus.

- [sitikinkite, ar maistas gerai iSgarintas, pries jj valgydami. Tai ypac svarbu, jei valgote mésg, pvz,,
kiauliena, jautienos farsa, vistiena.

- Garindami galite pridéti maisto ar uzdéti indus su maistu. Jei produktai turi buti garinami
trumpiau, galite pridéti jy véliau.
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Maistas garinamas toliau, kol garintuvas persijungia | karscio palaikymo rezima, todél, jei maistas
jau paruostas, isimkite jj i$ garintuvo, kai garinimo procesas baigtas ir jsijungia karscio palaikymo

rezimas.
Jei maistas dar ne visiskai paruostas, nustatykite ilgesne garinimo trukme. Gali tekti jpilti daugiau

vandens | vandens bakel.
Garintuva galima naudoti paruostai sriubai sriubos inde (tik tam tikruose modeliuose) pasildyti,
tai galima daryti ir lengvame inde, kuris tilpty | garinimo indus. Norint pasildyti 250 ml sriubos

reikia apie 10 minuciy.
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levads

Apsveicam ar pirkumu un laipni lddzam Philips! Lai pilniba izmantotu Philips piedavata atbalsta
iespéjas, registréjiet izstradajumu vietné www.philips.com/welcome.

Visparigs apraksts (Zim. 1)

Vadibas panelis

a Indikators “Tuksa tdens tvertne”

b Taimera radijums

¢ Indikators "*Sittuma saglabasana”
dTaimera regulésanas poga ar gaismas apli
e lesl&gdanas/apturésanas un pauzes poga
Pamatne ar Gdens tvertni

Pilésanas paplate

Aromata pastiprinatajs

Mazs tvaicéSanas grozs (1)

Vidéjs tvaicésanas grozs (2)

Liels tvaicésanas grozs (3)

Vaks

Tvaika atveres

10 Vaka rokturis

11 Nonemama pamatne

12 Udens uzpildes snipis

13 Vada uzglabasanas vieta

Nav redzams: zupas trauks (tikai atseviskiem modeliem)

1

NO 0O N ONUT ANWN!

Piezime.TvaicéSanas grozi ir numuréti no 1 lidz 3.TvaicéSanas grozu numuri ir noraditi uz to rokturiem.
Varat novietot jebkuru lielaku grozu uz mazaka groza, tacu grozus vislabak salikt logiska augo$a seciba:
vispirms mazakais grozs (1), péc tam vidéjais grozs (2) un beigds lielakais grozs (3).

Piezime tikai atseviSkiem modejiem: Zupas trauku visértak izmantot apvienojuma ar lielo grozu (3).

Piezime.Vienmér novietojiet pileSanas paplati zem tvaicéSanas groziem, un izmantojiet tikai ar &dienu
piepilditus tvaiceSanas grozus.

Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet So lietoSanas pamacibu un saglabajiet to, lai vajadzibas
gadijuma varétu ieskatities taja ari turpmak.

Briesmas

- Nekad neiegremdgjiet pamatni Gdent un neskalojiet to tekosa tdent.
Bridinajums!

- Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas noradrtais spriegums atbilst
elektrotikla spriegumam jlsu maja.

- Piesledziet ierici tikai iezemétai sienas kontaktligzdai.Vienmér parbaudiet, vai kontaktdaksa ir
stingri iesprausta kontaktligzda.

- Siierice nav paredz&ta darbinaganai ar arju taimeri vai atsevidku talvadibas sistému.

- Neizmantojiet ierici, ja ir bojata tas kontaktdaksa, elektribas vads vai pati ierice.

- Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina Philips pilnvarota tehniskas apkopes centra darbiniekiem
vai lidzigi kvalificétam personam, lai izvairitos no briesmam.

- Soierici nedrikst izmantot personas (tai skaita bérni) ar fiziskiem, manu vai garigiem
trauc&jumiem vai ar nepietiekamu pieredzi un zinasanam, kamér par vinu drosibu atbildiga
persona nav vinus Tpasi apmacijusi $o ierici izmantot.

- Janodrosina, lai ar ierici nevarétu rotalaties mazi bérni.
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Glabajiet elektribas vadu bérniem nepieejama vieta. Nelaujiet ierices elektribas vadam nokaraties
pari galda vai darbvirsmas malai, kur novietota ierice.

Neglabajiet elektribas vadu tuvu karstam virsmam.

Pirms ierices pievienoSanas elektrotiklam vienmeér pilniba atritiniet elektribas vadu no spoles
ierices pamatné.

Nekad netvaicéjiet saldétu galu, majputnu galu vai jlras veltes. Pirms tvaicésanas vienmér pilniba
atkausgjiet Sos produktus.

Nekad nelietojiet édiena tvaicétaju bez pilésanas paplates, citadi karstais Gdens $lakstisies ara no
ierices.

Tvaicésanas grozus un zupas trauku (tikai atseviskiem modeliem) izmantojiet tikai kopa ar
originalo pamatni.

levéribai

St ierice ir paredzéta vienigi lieto$anai majas apstaklos. Ta nav paredzéta lietoanai veikalu vai
biroju darbinieku virtuvés, saimniecibas €kas vai citas darba telpas, pieméram, viesnicas, motelos,
pansijas un citas apmesanas vietas.

Ja ierice tiek izmantota neatbilstosi vai profesionala/pusprofesionala nolka, vai arf ja ta netiek
izmantota atbilstosi lietotaja rokasgramata sniegtajam instrukcijam, garantija zaudé spéku, un
Philips neuznemsies atbildibu par iesp&jamiem bojajumiem.

Nekad neizmantojiet citu razotaju piederumus vai detalas, kurus uznémums Philips nav ipasi
ieteicis. Ja izmantojat $adus piederumus vai detalas, ierices garantija vairs nav speka.

Nepaklaujiet ierices pamatni parak augstas temperatdras, karstas gazes, tvaika vai mitra un karsta
gaisa iedarbibai, ko izdala citas iekartas. Nenovietojiet tvaicésanas ierici uz vai pie ieslégtas vai vél
karstas krasns vai plits.

Nenovietojiet ieslégtu ierici pie vai zem priekSmetiem, kurus tvaiks varétu sabojat, pieméram, pie
sienas un zem bufetes.

Nedarbiniet ierici, ja gaisa ir spragstosi un/vai uzliesmojosi izgarojumi.

Novietojiet tvaicéSanas ierici uz stabilas, horizontalas un idzenas virsmas un, lai novérstu
parkarsanu, parliecinieties, ka ap ierici ir vismaz 10 cm brivas telpas.

Vienmer ievietojiet nonemamas pamatnes tvaicésanas grozos no augspuses. Lai pareizi novietotu
pamatnes, vispirms nolaidiet vienu pusi groza, bet péc tam otru pusi, idz pamatne nofiksgjas sava
vieta (atskan klikskis). Parliecinieties, vai pamatnes izvirzijums ir vérsts uz augsu. (Zim.2)
Uzmanieties no tvaika, kas izplUst no €diena tvaicétaja tvaicésanas laika, siltuma saglabasanas
rezZima, vai nonemot vaku. Parbaudot édienu, vienmér lietojiet virtuves piederumus ar gariem
rokturiem.

Neturiet rokas virs tvaicésanas ierices, kamér ta darbojas.

Nepieskarieties ierices karstajam dalam.Vienmeér lietojiet virtuves cimdus, kad aizskarat ierices
karstas dalas.

Neparvietojiet tvaicésanas ierici, kamér ta darbojas.

Vienmér uzmanigi nonemiet vaku virziena prom no sevis. Lai neapplaucétos, laujiet kondensatam
no vaka notecét tvaicésanas iericé.

Ja édiens ir karsts, tvaicésanas grozu vienmér turiet aiz rokturiem.

Neiztuksojiet Udens tvertni caur ddens uzpildes snipi. Lai iztukSotu Gdens tvertni, sagaziet
pamatni uz aizmuguri un izlejiet Gdeni no pamatnes aizmugures (Zim. 3).

Pirms ierices tirisanas vienmér atvienojiet to no elektribas un laujiet atdzist.

Automatiska izslegSanas

lericei ir automatiskas izslégdanas funkcija. lerice automatiski izslédzas, ja 2 minUsu laika péc ierices
pievienosanas elektrotiklam netiek nospiesta neviena poga. lerice automatiski izslédzas ari péc tam,
kad ir pagajis iestatitais tvaicésanas laiks (tostarp siltuma saglabasanas laiks).
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Aizsardziba pret tidens pilnigu izvariSanos
Sai tvaicéanas iericei ir aizsardziba pret Gdens pilnigu izvariéanos. Aizsardzibas pret Gdens pilnigu
izvarisanos funkcija automatiski izslédz sildelementu, ja Udens tvertné nav Udens vai ja tdens tiek
izlietots. Piepildiet Gdens tvertni ar aukstu Gdeni [idz atzimei MAX; lai turpinatu lietot ierici.

Elektromagnétiskie lauki (EML)
Si Philips ierice atbilst visiem standartiem saistiba ar elektromagnétiskiem laukiem (EML). Ja rikojaties
atbilstosi un saskana ar $aja rokasgramata sniegtajam instrukcijam, ierice ir drosi izmantojama saskana
ar musdienas pieejamajiem zinatniskiem datiem.

Pirms pirmas lietosanas reizes

Pirms ierices pirmas lietoSanas reizes riipigi notiriet detalas, kas saskarsies ar &dienu (skatiet
nodalu “Tirisana un apkope”).

Izslaukiet Gdens tvertni ar mitru draninu.

Sagatavosana lietosanai

Novietojiet ierici uz stabilas, horizontalas un lidzenas virsmas.

Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam pilniba atritiniet elektribas vadu no spoles ierices
pamatne.

Piepildiet tidens tvertni ar tdeni lldz MAX atzimei (Zim. 4).
D Ja Udens tvertne ir pilniba uzpildita [idz MAX atzimei, tvaicétajs var tvaicét produktus apm.
60 minutes.

Neparsniedziet maksimala limena atzimi MAX.

lepildiet Gdens tvertné vienigi Udeni. Nekad neiepildiet taja garsvielas, ellu vai citas vielas.

Novietojiet pileSanas paplati uz ierices pamatné ievietotas tidens tvertnes (Zim.5).

Piezime. Nekad neizmantojiet ierici bez pileSanas paplates, ka ari nelejiet pileSanas paplaté adeni,
garivielas, eflu vai citas vielas.

Ja velaties papildinat tvaiceta ediena garsu, nolieciet uz pileSanas paplates aromata pastiprinata
ju. (Zim. 6)

- Piepildiet aromata pastiprinataju ar svaigiem vai kaltétiem garSaugiem.

- leteicamos garSaugus vai garsvielas dazadiem produktu veidiem skatiet partikas tvaicésanas tabula
nodala ,,Partikas tabula un tvaicéSanas padomi".

A levietojiet tvaicgjamos produktus viena vai vairakos tvaicé$anas grozos.Tikai atseviskiem
modeliem: varat izmantot ari zupas trauku. (Zim.7)

- Vienmér ievietojiet iznemamas pamatnes tvaicéSanas grozos no augspuses. Lai pareizi novietotu
pamatnes, vispirms nolaidiet vienu pusi groza, bet péc tam otru pusi, lidz pamatne nofiks€jas sava
vieta (atskan klikskis). Parliecinieties, vai pamatnes izvirzijums ir vérsts uz augsu (Zim. 2).

- Neievietojiet tvaicésanas grozos parak daudz édiena. Atstajiet mazliet vietas starp produktiem un

- Lielakus produktu gabalus un produktus, kas jatvaice ilgak, lieciet apakséja tvaicésanas groza (1).

- Laivarétu érti pagatavot olas, lieciet tas olu turétaja (Zim. 8).

- Varat izmantot zupas trauku (tikai atseviskiem modeliem), lai pagatavotu zupu vai pudinu, lai
gatavotu risus, Varftu zivis, pagatavotu darzenus mércé un marin&tus produktus. So produktu
pagatavo$anai varat izmantot arf vieglu trauku, ko var ievietot tvaic&%anas grozos. Sada gadijuma
parliecinieties, vai ap trauku ir briva vieta, lai nodrosinatu atbilstosu tvaika cirkulaciju tvaicétaja.

- Tikai atseviskiem modeliem: zupas trauks ir paredzéts zupu, citu skidru édienu un zivju
pagatavosanai. Ja vélaties izmantot zupas trauku, ievietojiet to lielaja tvaicéSanas groza
(3) (Zm.9).
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- Tikai atseviskiem modeliem: kad iznemat pamatni no liela tvaicésanas groza (3), lai kopa ar
apaksa esoso vidgjo tvaicésanas grozu (2) izveidotu lielaku grozu, virspusé joprojam varat
novietot zupas trauku, lai pagatavotu zivis, risus vai zupu (Zim. 10).

- Laitvaicétu lielus produktus (pieméram, veselu vistu, kukurtizas valites), varat iznemt nonemamas
pamatnes no vidéja (2) un liela tvaicésanas groza (3), tadéjadi izveidojot vienu lielu tvaicésanas
grozu.

Piezime. Tvaic&Sanas grozu maksimala ietilpiba ir 1 kg.

Uzlieciet uz pilésanas paplates vienu vai vairakus tvaicésanas grozus. Novietojiet grozus
pareizi un parliecinieties, ka tie nekustas (Zim. 11).

- Jums nav noteikti jaizmanto visi tris tvaicéSanas grozi.

- Tvaicé8anas grozi ir numuréti no 1 lidz 3. TvaicéSanas grozu numuri ir noradrti uz to rokturiem.
Varat novietot jebkuru lielaku grozu uz mazaka groza, tacu grozus vislabak salikt logiska augosa
seciba: vispirms mazakais grozs (1), péc tam vidéjais grozs (2) un beigas lielakais grozs (3).
Vienmér novietojiet pilésanas paplati zem tvaicéSanas groziem, un izmantojiet tikai ar édienu
piepilditus tvaicéSanas grozus (Zim.12).

- lznemot pamatni no vidéja tvaicésanas groza (2), lai izveidotu lielaku grozu kopa ar apaksa esoso
mazo tvaicésanas grozu (1), joprojam varat virspusé novietot lielo tvaicésanas grozu (3).

Bl Uzlieciet vaku uz augséja tvaicésanas groza (Zim. 13).

Piezime. Ja vaks nav pareizi novietots uz tvaicéSanas groza, €diens netiek tvaicéts pareizi.

lerices lietosana

lespraudiet kontaktdaksu kontaktligzda.
D ledegas gaismas aplis un vadibas panell paradas noklusgjuma tvaicésanas laiks (20
minutes) (Zim. 14).

Pagrieziet taimera regulésanas pogu pa kreisi vai pa labi, lai izvél€éts nepiecieSamo tvaicéSanas
laiku (Zim. 15).

Lai saktu tvaicésanu, nospiediet ieslégsanas/apturésanas pogu (Zim. 16).
D Tiek sakts tvaicéSanas process. Gaismas aplis [éni mirgo, un taimeris veic tvaicésanas laiks
atskaiti (Zim. 17).

Piezime. Ja tvaicgjat lielu daudzumu partikas, apmaisiet to tvaiceSanas procesa vidi, izmantojot virtuves

piederumus ar garu rokturi. Noteikti lietojiet ari virtuves cimdus.

D Kad tvaicesanas process ir pabeigts, ierice pikst 5 reizes un péc tam automatiski parslédzas uz
siltuma saglabasanas rezimu (skatiet sadalu “Siltuma saglabasanas rezims”). (Zim. 18)

P&c lietoSanas uzmanigi nonemiet vaku.

Uzmanieties no karsta tvaika, kas izplust no ierices, kad nopemat vaku.

Piezime. Lai noverstu apdegumus, valkdjiet virtuves cimdus, nonemot vaku. Nopemiet vaku lénam un
projam no sevis. Laujiet kondensatam notecét no vaka tvaicéSanas groza.

Piezime. Lai izpemtu €dienu no tvaicéSanas groziem, izmantojiet virtuves piederumus ar gariem
rokturiem.

Nonemot tvaicesanas grozu, laujiet trauka kondensatam nopilet apaksa novietotaja
tvaicésanas groza vai pilésanas paplate.

A 1zraujiet kontaktdaksu no sienas kontaktligzdas un laujiet tvaicétajam pilnTba atdzist, pirms
nonemat pilésanas paplati.

Iztuksojiet Udens tvertni péc katras lietoSanas reizes, sagazot pamatni uz aizmuguri un izlejot
udeni no pamatnes aizmugures (Zim. 3).
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Uzmanieties, iznemot piléSanas paplati un iztukSojot tdens tvertni, jo tUdens tajas joprojam var
but karsts, pat ja citas ierices dalas ir atdzisusas.

Piezime. Ja tvaiceSanas laika beidzas tdens, sak mirgot indikators “TuksSa Udens tvertne” un gaismas
aplis, lai noraditu, ka jauzpilda tidens tvertne (Zim. 19).

Piezime. Ja vélaties tvaicét lielaku produktu daudzumu un nepiecieSams vairak tidens, varat pievienot
nelielu tdens daudzumu caur tdens uzpildes snipi, lai uzpilditu tidens tvertni.

Piezime. lerice automatiski pariet gaidstaves rezima, ja ta netiek izmantota 2 miniites. Nospiediet
ieslegsanas/apturesanas pogu, lai vélreiz aktivizétu vadibas paneli.

Siltuma saglabasanas rezZims

Péc tvaicéSanas tvaicétajs automatiski parslédzas uz siltuma saglabasanas reZimu un iedegas siltuma

saglabasanas indikators.

Siltuma saglabasanas rezims saglaba édienu sittu 20 mindtes.

- Ja vélaties, lai édiens tiktu uzturéts silts ilgak par 20 minGtém, pagrieziet taimera iestatisanas pogu
pa kreisi vai pa labi, lai pielagotu sittuma saglabasanas laiku.

- Javélaties izslégt siltuma saglabasanas rezimu, nospiediet ieslégsanas/apturésanas pogu.

Tirisana un kopsSana

lerices tirisanai nekada gadijuma nelietojiet skrapjus, abrazivus tirisanas lidzeklus vai agresivus
skidrumus, pieméram, benzinu vai acetonu.

Izvelciet kontaktdaksu no sienas kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Notiriet pamatni no arpuses ar mitru draninu.

Nekad neiegremdejiet pamatni tudent, ka arT neskalojiet to tekosa tident.

Nemazgajiet pamatni trauku mazgajama masina.

Tiriet Udens tvertni ar silta Gdent samitrinatu draninu, kam pievienots nedaudz trauku
mazgasanas lidzekla. Péc tam izslaukiet Gidens tvertni ar tiru, mitru draninu.

Tiriet vaku ar siltu Gdeni un nedaudz trauku mazgasanas lidzekla.

Iznemiet pamatnes no tvaicéSanas groziem. Mazgajiet tvaicéSanas grozus, iznemamas
pamatnes, aromata pastiprinataju, piléSanas paplati un zupas trauku (tikai atseviSkiem
modeliem) ar rokam silta tGdent, pievienojot mazliet trauku mazgasanas Skidruma.Varat
mazgat Sis detalas arT trauku mazgasanas masing, izmantojot atru ciklu un zemu temperatiru.

Atkartoti mazgajot tvaicésanas grozus trauku mazgasanas masing, Sis dalas var

klit nedaudz nespodras.

Atkalko$ana

Ja Gdens tvertné izveidojas kalka nosédumi, ierice ir jaatkalko. Lai tvaicéSanas ierice darbotos
iesp&jami labak, ir svarigi, lai ta tiktu regulari atkalkota.

lepildiet Udens tvertne balto etiki (8% etikskabe) [idz MAX atzimei.

Nelietojiet nevienu citu atkalkotaju.

Pareizi novietojiet pileSanas paplati un mazo tvaicesanas grozu uz pamatnes (Zim. 20).
Uzlieciet vaku uz maza tvaicésanas groza (Zim. 21).
lespraudiet kontaktdaksu kontaktligzda.

Nospiediet ieslégsanas/apturésanas pogu, lai ierice darbotos 20 minttes (Zim. 16).
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Ja etikis varoties [ist pari pamatnes malam, atvienojiet ierici no elektrotikla un samaziniet etika
daudzumu.

A Kad atskan pikstiens, atvienojiet ierici no stravas un laujiet etikim pilniba atdzist. P&c tam
iztukSojiet tdens tvertni.

Vairakas reizes izskalojiet Gidens tvertni ar aukstu @ideni.

Piezime. Ja Gdens tvertné vél joprojam ir katlakmens, atkartojiet So darbibu.

Uzglabasana

Pirms ierices novietoSanas glabasana parliecinieties, ka visas dalas ir tiras un sausas (skatiet
nodalu “Tiri§ana un apkope”).

Lai glabatu elektribas vadu, uztiniet to uz spoles ierices pamatne (Zim. 22).
Novietojiet pilesanas paplati uz pamatnes (Zim. 5).
Parliecinieties, vai tvaiceésanas grozos ir ievietotas nonemamas pamatnes.

Novietojiet lielo tvaicéSanas grozu (3) uz pilésanas paplates.Vidéjo tvaicesanas grozu (2)
ievietojiet lielaja tvaicésanas groza (3). Mazo tvaicésanas grozu (1) ievietojiet videjas
tvaicesanas groza (2) (Zim. 23).

A Tikai atseviskiem modeliem: ievietojiet zupas trauku mazaja tvaic&Sanas groza (1).

Uzlieciet vaku uz zupas trauka (tikai atseviskiem modeliem) vai uz maza tvaicéSanas
groza (Zim. 24).

Garantija un apkope

Ja jums nepiecieSama informacija vai palidziba, 0dzu, apmekigjiet Philips timek|a vietni www.philips.
com/support vai sazinieties ar Philips klientu apkalposanas centru sava valst (ta talruna numurs
atrodams pasaules garantijas brosira). Ja jdsu valsti nav klientu apkalposanas centra, vérsieties pie
vietgja Philips precu izplattaja.

Vide

- Pécierices darbmtiZa beigam, neizmetiet to kopa ar sadzives atkritumiem, bet nododiet to
oficiala savaksanas punkta parstradei.Tada veida jus palidzésit saudzét vidi (Zim. 25).

Trauc€jummekiésana

Saja nodala ir apkopotas izplatitakas problémas, kidas var rasties, rikojoties ar ierici. Ja nevarat
atrisinat problému, izmantojot turpmako informaciju, apmeklgjiet vietni www.philips.com/support un
skatiet biezi uzdoto jautdjumu sarakstu vai sazinieties ar klientu apkalposanas centra darbiniekiem
sava valsti.

Problema lespejamais iemesls Risinajums
Tvaicés$anas ierice  Tvaicésanas ierice nav lespraudiet kontaktdaksu kontaktligzda.
nedarbojas. pieslégta elektrotiklam.

Udens tvertné nav ddens. Piepildiet Gdens tvertni.

Vel neesat nospiedis Nospiediet ieslégsanas/apturésanas pogu.

ieslegsanas/apturésanas pogu.
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Problema

Visi produkti nav
pagatavoti.

lerice pareizi
neuzsilst.

Tvaicésanas laika
no Udens tvertnes
iz8lacas Gdens.

ledegas indikators
“tuksa Gdens
tvertne”, lai gan
ddens tvertné ir
pietiekami daudz
ddens.

Aromata
pastiprinatajam ir
neliels efekts vai
vispar nav efekta.

Udens tvertné vai
pilésanas paplaté
ddent ir putas.

lespejamais iemesls

DaZi tvaicésanas iericé ielikto
produktu gabali ir lielaki un/

vai jatvaicé ilgak.

Tvaicésanas grozos ievietots
parak daudz partikas.

lerice nav regulari atkalkota.

Esat ielgjis Udens tvertné

parak daudz tdens.

Uz sildelementa ir parak

daudz katlakmens.

Neesat ievietojis pietiekami
daudz garsaugu aromata

pastiprinataja.

Neesat ievietojis aromata
pastiprinataja pareizos

garsaugus.

JUs édat krietnu laiku péc
édiena pagatavosanas briza.

Putas var rasties, ja tdens
tvertnes Gdent noklGst
proteini vai ja ddens tvertné
ir tirisanas idzek|u atliekas.

Risinajums
lestatiet ilgaku tvaicésanas laiku, pagriezot
taimera regulésanas pogu pa labi.

Lielakus produktu gabalus un produktus, kas
jatvaice ilgak, lieciet mazaja tvaicésanas groza
(1) un saciet tvaicésanu neilgi pirms parégjo
trauku novietosanas.

Nelieciet tvaicéSanas grozos parak daudz
partikas. Sagrieziet produktus mazos
gabalinos un mazakos gabalinus lieciet
Virspuse.

Atstajiet mazliet vietas starp produktu
gabaliem un vienmérigi izkartojiet tos groza
apaksa.

Atkalkojiet ierici. Skatiet nodalu ,, TTriSana un
kopsana”.

IZlejiet lieko Tdeni no Gdens tvertnes.
Parliecinieties, vai idens neparsniedz MAX
atzimi.

Atkalkojiet Gdens tvertni. Skatiet

nodalas “Tirisana un kopsana” sadalu
"“Atkalkosana”.

ievietojiet vairak garSaugu aromata
pastiprinataja.

levietojiet aromata pastiprinataja garSaugus
ar spécigu aromatu. Skatiet produktu
tvaicésanas tabulu nodala “Partikas tabula un
tvaicésanas padomi'.

Ediet talit péc édiena pagatavosanas.

IztTriet Gdens tvertni. Skatiet nodalu “Tirisana
un apkope”.

Partikas tabula un tvaicéSanas padomi

- Receptes skatiet recepsu gramatina vai musu timekla vietné www.philips.com/kitchen.

- Talak sniegtaja tabula noraditie laiki ir tikai norade. Tvaicésanas laiki var mainities atkariba no
produktu gabalu izméra, attaluma starp tiem tvaicésanas groza, produktu daudzuma groza, to
svaiguma un jasu vElmém.
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Partikas tvaicéSanas tabula

Daudzums Tvaicesanas laiks

Tvaicéjamie

produkti

(min)

leteicamie garsaugi/garsvielas
aromata pastiprinatajam

Spargeli 500 ¢ 15-20 Timians, baziliks, citrons

Maza kukuriza 200 g 5-8 Loki, €ili, paprika

Zalas pupinas 500 ¢ 15-20 Pétersili, citrons, kiploks

Brokoli 400 g 20 Kiploks, sasmalcinats sarkanais Cili

pipars, estragons

Burkani 500 g 20 Pétersili, sinepju pulveris, loki

Ziedkaposti 400 g 20 Rozmarins, baziliks, estragons

Selerija 300 g 15-20 Kimenes, baltie pipari, Cili

(gabalinos)

Vistas kaja 1 gab. 25 Melnie pipari, citrons, paprika

Kukurizas valite 500 g 30-40 Pétersili, kiploks, loki

Kabadi (sagriezti 500 g 10 Dilles, salvija, rozmarins

Skélites)

Kuskuss 150 g un 250 ml 1015 Kimenes, koriandrs, krustnaglinas
ddens

Olas 6 gab. 1215 -

Augli 500 g/4 gab. 10-15 Kanélis, citrons, krustnaglinas

Zimi (saldéti) 400 g 20-25 Rozmarins, kimenes, pétersili

Kartupeli 400 g 25-30 Pétersili, loki, kiploks

Garneles 200 g 5 Karija pulveris, safrans, citrons

Pudini 4 traucini 20 Kanélis, krustnaglinas, vanila

Risi 150 g un 300 ml 35 Pandan lapas, pé&tersili, kimenes
ddens
250 g un 500 ml 35 Pandan lapas, pétersili, kimenes
Udens

Lasis 450 g 1215 min Dilles, pétersili, baziliks

Balta zivs 450 g 1015 Sinepju pulveris, smarZigie pipari,

Partikas tvaiceésanas padomi

majorans

Aromata pastiprinatajs
Timians, koriandrs, baziliks, dilles, karijs un estragons ir tikai dazi no garSaugiem un garsvielam,
kurus varat pievienot aromata pastiprinataja. Lai uzlabotu édiena garsu, nepievienojot sali, Sim
garSvielam varat pievienot kiplokus, kimenes vai marrutkus. lesakam lietot no 1/2 lidz 3 tgjk.
kaltétu garSaugu vai garsvielu. Lietojiet lielaku daudzumu, ja izmantojat svaigus garSaugus vai

gardvielas.

Vairak padomu par garSaugiem, garSvielam un skidrumiem, ko var lietot aromata pastiprinataja,
skatiet partikas tvaicésanas tabula augstak.
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- Pievienojot édienam mazliet ellas, uzlabo aromata pastiprinataja efektu un pieskir édienam
pilnigaku garsu.

- Laiiegltu vislabako rezultatu, sagrieziet garSaugus smalkos gabalinos un vienmérigi piepildiet
aromata pastiprinataju.

- Lai baudrtu vislabako gardu, ieteicams ést tllit péc pagatavosanas.

- Nelejiet skidrumus aromata pastiprinataja.

Darzeni un augli
- Nogrieziet ziedkapostu, brokolu un kapostu biezos katus.
- Tvaicéjiet lapu, zalos darzenus Tsako iesp&jamo laiku, jo tie atri zaudeé krasu.
- Neatkauséjiet saldétus darzenus pirms tvaicésanas.

Gala, majputnu gala, jiras veltes un olas

- Miksti galas gabali ar nelielu daudzumu tauku ir vislabak pieméroti tvaicéSanai.

- Rapigi nomazgajiet galu un nosusiniet to, lai no tas pilétu péc iespé&jas mazak sulas.

- Galu, putnu galu, zivis vai olas vienmér lieciet zem citiem produktiem, lai to izdalitas sulas nepilétu
uz citiem produktiem.

- leskrapéjiet olas, pirms liekat tas tvaicéSanas ierice.

- Nekad netvaicgjiet saldétu galu, majputnu galu vai jlras veltes.Vienmér laujiet saldétai galai,
majputnu galai vai jdras veltém kartigi atkust, pirms liekat tas tvaic&Sanas ierice.

Saldie &dieni

- Lai pastiprinatu saldo garSu, cukura vieta saldajiem édieniem pievienojiet kanéli.
Visparigi padomi

- Tikai atseviskiem modeliem: lai pagatavotu risus, zupas trauka tiem ir japievieno tdens.
Proporcijas skatiet partikas tvaicéSanas tabula augstak.

- Kad esat pabeidzis risu gatavosanu, izslédziet ierici, samaisiet risus un atstajiet trauku ar uzliktu
vaku uz 5 minttém. Tadéjadi ieglsiet vél labaku rezultatu.

- Varat izmantot zupas trauku (tikai atseviskiem modeliem), lai pagatavotu zupu vai pudinu, lai
gatavotu risus, Varftu zivis, pagatavotu darzenus mércé un marin&tus produktus. So produktu
pagatavoanai varat izmantot arf vieglu trauku, ko var ievietot tvaic&3anas grozos. 5ada gadijuma
parliecinieties, vai ap trauku ir briva vieta, lai nodrosinatu atbilstosu tvaika cirkulaciju tvaicétaja.

- Atstajiet mazliet vietas starp produktu gabaliem un vienmérigi izkartojiet tos groza apaksa.

- JatvaicéSanas grozs ir loti pilns, tvaicésanas procesa vidd apmaisiet produktus.

- Neliels daudzums produktu jatvaicé mazak neka liels daudzums.

- Jalietojat tikai vienu tvaicé$anas grozu, tad produkti jatvaicé Tsaku laiku neka, lietojot divus vai
tris tvaicésanas grozus.

- Jaizmantojat vairak neka vienu tvaicésanas grozu, gatavojiet produktus par 5—10 minttém ilgak.

- Produkti mazaja tvaicésanas groza (1) tiek pagatavots atrak neka augséjos tvaicésanas grozos.

- Pirms &3Sanas parliecinieties, vai édiens ir kartigi pagatavots.Tas ir ipasi svarigi galai, pieméram,
cUkgalai, maltai liellopu galai un vistas galai.

- Produktus vai traukus ar produktiem var pievienot ari tvaicé$anas laika. Ja kada sastavdala jatvaicé
Tsaku laiku, pievienojiet to vélak.

- Produkti tiek tvaicéti vél kadu laiku péc tam, kad tvaicéSanas ierice parslédzas sittuma
saglabasanas reZima. Ja produkti jau ir gatavi, beidzoties tvaicéSanas procesam, iznemiet tos no
tvaicéjamas ierices, un ierice parslégsies siltuma saglabasanas rezima.

- Ja produkti nav gatavi, iestatiet ilgaku tvaicésanas laiku. lesp&jams, dens tvertné bis jaielej vél
nedaudz Gdens.

- Tvaicétaju var izmantot, lai uzsilditu jau pagatavotu zupu zupas trauka (tikai atseviskiem
modeliem) vai viegla trauka, ko var ievietot tvaicésanas grozos. 250 ml zupas uzsildisana ilgst
aptuveni 10 mindtes.
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Gratulujemy zakupu i witamy wérdéd uzytkownikéw produktdw Philips! Aby w petni skorzystac z
oferowanej przez firme Philips pomocy, zarejestruj swdj produkt na stronie www.philips.com/welcome.

Opis ogolny (rys. 1)

Panel sterowania

a Wskaznik pustego zbiornika wody

b Wskaznik minutnika

¢ Wskaznik funkgji utrzymywania ciepta

d Pokretto regulacji czasu z podswietleniem

e Przycisk uruchomienia/zatrzymania i wstrzymania
Podstawa ze zbiornikiem wody

Tacka ociekowa

Pojemnik na przyprawy

Maty kosz do gotowania na parze (1)

Sredni kosz do gotowania na parze (2)

Duzy kosz do gotowania na parze (3)

Pokrywka

Otwory wylotu pary

10 Uchwyt pokrywki

11 Zdejmowane dno

12 Dziobek do uzupetniania wody

13 Uchwyt na przewdd

Niepokazane na rysunku: pojemnik na zupe (tylko wybrane modele)

1

NO 0O N OoNUT AW

Uwaga: Kosze do gotowania na parze sq oznaczone liczbami od 1 do 3. Liczby znajdujq sie na
uchwytach koszy. Kazdy wiekszy kosz mozna uktada¢ na mniejszym, jednak najlepiej pasujq utozone w
kolejnosci rosnqcej: najpierw najmniejszy kosz (1), nastepnie Sredni kosz (2), a na koncu duzy kosz (3).

Uwaga dotyczqca tylko wybranych modeli: Z pojemnika na zupe mozna korzysta¢ w potqczeniu z duzym
koszem (3).

Uwaga: Zawsze umieszczaj tacke ociekowq pod koszami do gotowania na parze. Korzystaj wytqcznie z
pojemnikéw do gotowania na parze, w ktérych znajduje sie zywnosc.

Wazne

Przed rozpoczgciem korzystania z urzadzenia zapoznaj si¢ doktadnie z jego instrukcja obstugi.
Instrukcje warto tez zachowac na przysztosc.

Niebezpieczenstwo
- Nigdy nie zanurzaj podstawy urzadzenia w wodzie ani nie optukuj pod biezaca woda.

Ostrzezenie

- Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sie, ze napiecie podane na urzadzeniu jest zgodne z
napieciem w sieci elektrycznej.

- Urzadzenie podfaczaj tylko do uziemionego gniazdka elektrycznego. Zawsze sprawdzaj, czy
wtyczka pewnie tkwi w gniazdku.

- Urzadzenia nie nalezy podtacza¢ do zewnetrznego wytacznika czasowego lub oddzielnego
ukfadu zdalnego sterowania.

- Nie uzywaj urzadzenia, jesli uszkodzona jest wtyczka, przewdd sieciowy lub samo urzadzenie.

- Ze wzgleddw bezpieczehstwa wymiang uszkodzonego przewodu sieciowego nalezy zleci¢
autoryzowanemu centrum serwisowemu firmy Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej
osobie.
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- Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze nieposiadajace wiedzy lub
doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, chyba Zze beda one nadzorowane lub zostana
poinstruowane na temat korzystania z tego urzadzenia przez opiekuna.

- Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ si¢ urzadzeniem.

- UtdZ przewdd sieciowy w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nie pozwdl, aby przewdd sieciowy
zwisat z krawedzi stotu czy blatu, na ktérym ustawione jest urzadzenie.

- Trzymaj przewdd sieciowy z dala od rozgrzanych powierzchni.

- Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego rozwin catkowicie przewdd sieciowy.

- Nigdy nie prébuj gotowac na parze zamrozonego migsa, drobiu czy owocdw morza. Produkty
te zawsze nalezy catkowicie rozmrozi¢ przed gotowaniem.

- Nie uzywaj parowaru bez tacki ociekowej, poniewaz grozi to wydostaniem sie z urzadzenia
goracej wody.

- Koszy do gotowania na parze i pojemnika na zupe (tylko wybrane modele) uzywaj zawsze w
pofaczeniu z oryginalng podstawa.

Uwaga

- To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Nie jest przeznaczone do
uzytku w takich miejscach, jak kuchnie dla pracownikéw w sklepach, biurach, gospodarstwach
agroturystycznych lub innych miejscach pracy. Nie jest réwniez przeznaczone do uzytku w
hotelach, motelach, pensjonatach ani innych tego typu miejscach.

- Uzywanie tego urzadzenia w celach profesjonalnych lub pétprofesjonalnych badZz w sposéb
niezgodny z niniejsza instrukcja spowoduje uniewaznienie gwarancji. Firma Philips nie ponosi
odpowiedzialnosci za szkody powstate w takich przypadkach.

- Nigdy nie uzywaj akcesoridw ani czesci zamiennych innych producentdw ani takich, ktére nie sa
zalecane przez firme Philips.W przypadku uzycia takich akcesoriéw lub czesci gwarancja traci
waznos¢.

- Nie wystawiaj podstawy urzadzenia na dziatanie wysokich temperatur, goracego powietrza, pary
lub wilgotnego powietrza z innych zrédet niz parowar. Nie stawiaj parowaru na wigczonym lub
goracym palniku lub kuchence ani w ich poblizu.

- Nie stawiaj wiaczonego urzadzenia w poblizu przedmiotéw, ktdre mogtyby ulec uszkodzeniu w
wyniku dziatania pary — np. $ciany czy szafki — ani pod takimi przedmiotami.

- Nie wiaczaj urzadzenia w przypadku obecnosci w powietrzu wybuchowych i/lub fatwopalnych
opardw.

- Ustaw urzadzenie na stabilnej, réwnej powierzchni i zapewnij wokdt niego co najmniej 10 cm
wolnej przestrzeni, aby zapobiec przegrzewaniu.

- Zawsze umieszczaj w koszach do gotowania na parze zdejmowane dna (od géry). Aby
prawidfowo zamocowac dno, najpierw opus¢ jedna strone do kosza, a nastepnie druga, az dno
sie zatrzadnie na swoim miejscu. Upewnij sie, ze wybrzuszenie w dnie jest skierowane do
gory. (rys.2)

- Uwazaj na goraca parg, ktéra wydostaje sie¢ z parowaru podczas gotowania, w trybie
utrzymywania ciepta lub po zdjeciu pokrywki. Do sprawdzania stanu gotowane] Zzywnosci zawsze
uzywaj przybordw kuchennych z dtugimi uchwytami.

- Nie siegaj nad parowar podczas jego uzywania.

- Nie dotykaj goracych powierzchni urzadzenia. Podczas dotykania goracych elementéw
urzadzenia zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

- Nie przeno$ parowaru podczas jego uzywania.

- Zawsze zdejmuj pokrywke ostroznie i z dala od ciata. Aby zapobiec poparzeniu, poczekaj, az
skroplona para z pokrywki skapnie do $rodka urzadzenia.

- Gdy jedzenie jest gorace, trzymaj kosz za uchwyty.

- Nie wylewaj wody ze zbiornika przez dziobek do napetniania. Aby oprdézni¢ zbiornik wody,
przechyl podstawe do tytu i wylej wode przez tylng cze$¢ podstawy (rys. 3).
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- Zawsze przed myciem urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az
urzadzenie ostygnie.

Automatyczne wylaczanie
Urzadzenie jest wyposazone w funkcje automatycznego wytaczania. Wyfacza sie automatycznie, jesli
w ciggu 2 minut po podtaczeniu do zasilania nie zostanie wybrany zaden przycisk. Urzadzenie
wylacza sie réwniez automatycznie po uptywie uprzednio wybranego czasu gotowania (wliczajac
czas utrzymywania ciepta).

Zabezpieczenie przed wiaczeniem pustego urzadzenia
Ten parowar wyposazony jest w zabezpieczenie przed wigczeniem pustego urzadzenia. To
zabezpieczenie automatycznie wyfacza element grzejny, jesli nie ma wody w zbiorniku lub gdy woda
wyparowata podczas korzystania z urzadzenia. Napetnij zbiornik wody zimng woda do oznaczenia
MAX; aby urzadzenie mogto ponownie pracowac.

Pola elektromagnetyczne (EMF)
To urzadzenie firmy Philips spetnia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych. Jesli
uzytkownik odpowiednio sie z nim obchodzi i uzywa go zgodnie z zaleceniami zawartymi w
instrukgji obstugi, urzadzenie jest bezpieczne w uzytkowaniu, co potwierdzaja wyniki aktualnych
badan naukowych.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia, ktére beda sie stykaty
z zywnoscia (patrz rozdziat ,,Czyszczenie i konserwacja”).

Przetrzyj wnetrze zbiornika wody wilgotna szmatka.

Przygotowanie do uzycia

Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i rownej powierzchni.

Przed podtaczeniem urzadzenia do gniazdka elektrycznego rozwin catkowicie przewod
sieciowy.

Napetnij zbiorniczek woda do poziomu oznaczonego symbolem ,,MAX” (rys. 4).
D  Gdy zbiornik wody jest napetniony do poziomu MAX, parowar gotuje przez ok. 60 minut.

Nie nalewaj wody powyzej oznaczenia ,,MAX".

Zbiornik napetniaj wytacznie woda. Nie wrzucaj do niego przypraw, oleju lub innych substancji.

Umies¢ tacke ociekowa na zbiorniku wody w podstawie (rys. 5).

Uwaga: Nigdy nie uzywaj urzqdzenia bez tacki ociekowej. Nie umieszczaj w tacce ociekowej wody,
przypraw, oleju ani innych substangji.

Aby nada¢ gotowanej zywnosci dodatkowy aromat, umies¢ na tacce ociekowej pojemnik na
przyprawy. (rys.6)

- Napetnij pojemnik na przyprawy Swiezymi lub suszonymi ziotami.

- Ziofa i przyprawy zalecane do réznych potraw znajduja sie w tabeli gotowania na parze w
rozdziale pt., Tabela Zywnosci i wskazdwki dotyczace gotowania na parze”.

A W16z produkty przeznaczone do gotowania na parze do jednego lub kilku koszy do
gotowania. Mozesz w tym celu uzy¢ takze pojemnika na zupe (tylko wybrane
modele). (rys.7)

- Zawsze umieszczaj w koszach do gotowania na parze zdejmowane dna (od géry). Aby
prawidtowo zamocowa¢ dno, najpierw opus¢ jedna strone do kosza, a nastepnie druga, az dno
si¢ zatrzadnie na swoim miejscu. Upewnij sig, ze wybrzuszenie w dnie jest skierowane do

gory (rys.2).
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- Nie wkiadaj zbyt duzo jedzenia do koszy. Ukfadaj kawatki Zzywnosci w pewnych odstgpach.
Roztéz sktadniki rdwnomiernie na dnie kosza.

- Wieksze kawatki produktéw lub zywnos¢, ktdra wymaga diuzszego gotowania, witadaj do kosza
do gotowania na parze, ktéry znajduje sie na samym dole (1).

- Aby ulatwi¢ gotowanie jajek, umieszczaj je w odpowiednich uchwytach (rys. 8).

- Pojemnik na zupe (tylko wybrane modele) umozliwia przygotowanie zupy lub puddingu, ryzu,
ryby z wody, warzyw w sosie oraz marynowanych potraw. Do przyrzadzania tych produktéw
mozna takze uzy¢ lekkiego pojemnika, ktéry miesci sie wewnatrz koszy do gotowania na parze.
W takim przypadku upewnij sie, ze wokdt pojemnika dostepna jest wolna przestrzen, ktdra
umozliwi wiasciwy przeptyw pary wewnatrz parowaru.

- Tylko wybrane modele: Pojemnik na zupe stuzy do gotowania zup, innych potraw ptynnych oraz
ryb. Aby z niego skorzysta¢, umies¢ go w duzym koszu do gotowania na parze (3) (rys. 9).

- Tylko wybrane modele: Po wyjeciu zdejmowanego dna z duzego kosza (3) w celu powigkszenia
g0 0 znajdujacy sie ponizej $redni kosz (2), nadal mozesz umiesci¢ na gérze pojemnik na zupe,
aby przygotowac rybe, ryz lub zupe (rys. 10).

- Jedli chcesz gotowad na parze duze porcje jedzenia (np. catego kurczaka lub kolby kukurydzy),
mozesz wyja¢ zdejmowane dna ze Sredniego kosza do gotowania na parze (2) i duzego kosza
do gotowania na parze (3), aby utworzy¢ jeden duzy kosz.

Uwaga: Maksymalna pojemnosc koszy do gotowania na parze wynosi 1 kg.

Ustaw jeden lub wigcej koszy do gotowania na tacce ociekowej. Upewnij sig, ze kosze s3
ustawione prawidtowo i nie ruszaja sig (rys. 11).

- Nie musisz korzysta¢ ze wszystkich 3 koszy do gotowania na parze.

- Kosze do gotowania na parze sg oznaczone liczbami od 1 do 3. Liczby znajduja sie na uchwytach
koszy. Kazdy wigkszy kosz mozna uktada¢ na mniejszym, jednak najlepiej pasujg utozone w
kolejnosci rosnacej: najpierw najmniejszy kosz (1), nastepnie $redni kosz (2), a na koncu duzy
kosz (3). Zawsze umieszczaj tacke ociekowa pod koszami do gotowania na parze. Korzystaj
wylacznie z koszy do gotowania na parze, w ktérych znajduje sie zywnos¢ (rys. 12).

- Po wyjeciu zdejmowanego dna ze $redniego kosza (2) w celu powigkszenia go o znajdujacy sie
ponizej maty kosz (1), nadal mozesz umiesci¢ na gérze duzy kosz (3).

Bl Natéz pokrywke na gorny kosz do gotowania na parze (rys. 13).

Uwaga:W przypadku braku lub nieprawidtowego natozenia pokrywki Zywnos¢ nie ugotuje sie prawidfowo.

Zasady uzywania

W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego.
D Zaswieci sie podswietlenie wokét wylacznika, a na panelu sterowania zostanie wyswietlony
domyslny czas gotowania na parze (20 minut) (rys. 14).

Przekrec pokretto regulacji czasu w lewo lub w prawo, aby ustawi¢ czas gotowania na
parze (rys.15).

Nacisnij przycisk uruchomienia/zatrzymania, aby rozpoczaé proces gotowania na
parze (rys.16).

D Gotowanie na parze rozpocznie sie. Pod$wietlenie zacznie wolno migaé, a minutnik zacznie
odlicza¢ ustawiony czas gotowania na parze (rys.17).

Uwaga:W przypadku gotowania duzej ilosci jedzenia po uplywie potowy czasu gotowania zamieszaj
zawartos$¢ pojemnikéw za pomocq przyboréw kuchennych z dtugimi uchwytami. Podczas wykonywania
tej czynnosci uzywaj rekawic kuchennych.
D Po uplywie ustawionego czasu gotowania na parze urzadzenie 5-krotnie wyemituje sygnat
dzwigkowy, po czym automatycznie przefaczy si¢ w tryb utrzymywania ciepta (patrz czes¢
,» Iryb utrzymywania ciepfa”). (rys. 18)
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Po uzyciu urzadzenia nalezy ostroznie zdja¢ pokrywke.

Uwazaj na goraca pare, ktora wydostaje sie z urzadzenia po zdjeciu pokrywki.

Uwaga: Aby uniknq¢ poparzenia, przed zdjeciem pokrywki wiéz rekawice kuchenne. Pokrywke zdejmuj
powoli i z dala od siebie. Poczekaj, az skroplona para z pokrywki splynie do kosza w parowarze.

Uwaga: Do wyjmowania jedzenia z koszy uzywaj przyboréw kuchennych z dhugimi uchwytami.

Zdejmujac kosz do gotowania na parze, zaczekaj, az skroplona para sptynie do znajdujacego
sig ponizej kosza do gotowania na parze lub tacki ociekowej.

A Przed wyjeciem tacki ociekowej wyjmij wtyczke przewodu sieciowego z gniazdka
elektrycznego i poczekaj, az parowar catkowicie ostygnie.

Po kazdym uzyciu parowaru oproéznij zbiornik wody, przechylajac podstawe do tyhu i
wylewajac wode przez tylng cze$¢ podstawy (rys. 3).
Zachowaj ostroznosé¢ przy wyjmowaniu tacki ociekowej i opréznianiu zbiorniczka na wode,

poniewaz woda w zbiorniczku i na tacce moze wciaz by¢ goraca, nawet jesli pozostate czesci
urzadzenia zdazyly ostygnad.

Uwaga: Jesli woda wyparuje podczas gotowania na parze, wskaznik pustego zbiorniczka wody i
podswietlenie zacznq migac, sygnalizujqc koniecznos¢ uzupemienia wody w zbiorniczku (rys. 19).

Uwaga:Aby ugotowac wiecej jedzenia, korzystajqc z wiekszej ilosci wody, w celu uzupetnienia wody w
zbiorniczku mozna dolewac niewielkie ilosci wody przez dziobek do uzupetniania wody.

Uwaga: Urzqdzenie automatycznie przetqcza sie w tryb gotowosci w przypadku, gdy nie byto
wykorzystywane przez ostatnie 2 minuty. Nacisnij przycisk uruchomienia/zatrzymania, aby ponownie
aktywowac panel sterowania.

Tryb utrzymywania ciepta

Po zakonczeniu gotowania na parze parowar automatycznie przefaczy sie w tryb utrzymywania

ciepfa, a wskaznik utrzymywania ciepta zaswieci sie.

Dziatanie trybu utrzymywania ciepfa trwa 20 minut.

- Aby utrzymywac ciepto dtuzej niz 20 minut, przekrec¢ pokretto regulacji w lewo lub w prawo, aby
ustawi¢ czas utrzymywania ciepfa.

- Aby zakonczy¢ dziafanie trybu utrzymywania ciepta, nacisnij przycisk uruchomienia/zatrzymania.

Czyszczenie i konserwacja

Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie uzywaj czyscikow, srodkéw sciernych ani zracych ptynow,
takich jak benzyna lub aceton.

Wyjmij wtyczke przewodu sieciowego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie
ostygnie.

Obudowe podstawy urzadzenia czy$¢ wilgotna szmatka.

Nigdy nie zanurzaj podstawy urzadzenia w wodzie ani nie optukuj pod biezaca woda.

Nie myj podstawy urzadzenia w zmywarce.

Wyczys¢ wnetrze zbiornika wody szmatka nasaczong ciepta woda z niewielka iloscia ptynu do
zmywania naczyn. Nastgpnie przetrzyj zbiornik czysta, wilgotna szmatka.

Umyj recznie pokrywke w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
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Wyjmij dna z koszy do gotowania na parze. Kosze, wyjmowane dna, pojemnik na przyprawy,
tacke ociekowa i pojemnik na zupe (tylko wybrane modele) umyj recznie w cieptej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.Te elementy mozna takze my¢ w zmywarce, korzystajac z
krotkiego cyklu i niskiej temperatury.

Czeste mycie koszy do gotowania na parze w zmywarce moze spowodowac nieznaczne

odbarwienie tych elementdw.

Usuwanie kamienia

Jesdli w zbiorniku wody pojawi sie kamienny nalot, nalezy go usuna¢. Regularne usuwanie kamienia z
parowaru jest istotne dla zapewnienia optymalnego dziatania urzadzenia.

Napetnij zbiornik wody biatym octem (8-procentowym roztworem kwasu octowego) do
poziomu oznaczonego symbolem MAX.

Nie stosuj zadnego innego $rodka do usuwania kamienia.

Umies¢ tacke ociekowa oraz maty kosz do gotowania na parze (1) na podstawie (rys. 20).
Przykryj pokrywka maty kosz do gotowania na parze (rys.21).
W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego.

Nacisnij przycisk uruchomienia/zatrzymania i pozostaw wtaczone urzadzenie na 20
minut (rys. 16).

Jezeli ocet zagotuje si¢ i zacznie przelewac¢ poza krawedz podstawy, wyjmij wtyczke urzadzenia z
gniazdka elektrycznego i odlej troche octu.

A Gdy urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy, wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego
i pozostaw ocet do catkowitego ostygnigcia. Nastepnie opréznij zbiornik na wode.

Kilkakrotnie przeptucz zbiornik zimng woda.

Uwaga: Jesli w zbiorniku wody nadal widac kamien, powtérz calq procedure.

Przechowywanie

Przed przechowaniem urzadzenia sprawdz, czy wszystkie czesci s3 czyste i suche (patrz
rozdziat pt. ,,Czyszczenie i konserwacja”).

Schowaj przewaéd sieciowy, nawijajac go na uchwyt w podstawie (rys. 22).
Umies¢ tacke ociekowa na podstawie (rys. 5).
Sprawdz, czy wyjmowane dna znajduja si¢ na swoim miejscu w koszach do gotowania na parze.

Umies¢ duzy kosz do gotowania na parze (3) na tacce ociekowej. Umies¢ sredni kosz do
gotowania na parze (2) w duzym koszu (3). Umies¢ maty kosz do gotowania na parze w (1) w
Srednim koszu (2) (rys. 23).

A Tylko wybrane modele: Umies¢ pojemnik na zupe w matym koszu do gotowania na parze.

Natéz pokrywke na pojemnik na zupg (tylko wybrane modele) lub na maty kosz do
gotowania na parze (rys. 24).

Gwarancja i serwis

W razie koniecznosci naprawy oraz w przypadku jakichkolwiek pytah lub problemdw nalezy
odwiedzi¢ nasza strone internetowa www.philips.com/support lub skontaktowac si¢ z lokalnym
Centrum Obstugi Klienta firmy Philips. Numer telefonu znajduje sie na ulotce gwarancyjnej. Jesli w
danym kraju nie ma takiego centrum, nalezy zwrdci¢ sie o pomoc do lokalnego sprzedawcy
produktéw firmy Philips.
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Ochrona srodowiska

- Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa
domowego — nalezy oddac je do punktu zbidrki surowcdw wtérnych w celu utylizacji.
Stosowanie sie do tego zalecenia pomaga w ochronie srodowiska (rys. 25).

Rozwiazywanie problemoéw

Ten rozdziat opisuje najczestsze problemy, z ktérymi mozna sie zetkna¢, korzystajac z urzadzenia. Jesli
ponizsze wskazdwki okazg sig¢ niewystarczajace do rozwigzania problemu, odwiedz strone www.
philips.com/support, na ktdrej znajduje si¢ lista czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.

Problem Prawdopodobna przyczyna  Rozwiazanie
Parowar nie dziafa. Parowar nie jest podiaczony — Wiéz wtyczke do gniazdka
do sieci elektryczne,. elektrycznego.
Zbiornik wody jest pusty. Napetnij zbiorniczek wody.
Nie naci$nigto przycisku Nacisnij przycisk uruchomienia/
uruchomienia/zatrzymania. zatrzymania.
Nie cafa zywnos¢ Niektdre kawatki jedzenia Ustaw diuzszy czas gotowania na parze,
zostata ugotowana. przeznaczone do ugotowania przekrecajac pokretto regulacji czasu w
na parze sa wigksze i/lub prawo.

wymagaja dtuzszego czasu
gotowania od innych.

Wieksze kawatki produktéw lub zywnos¢,
ktdra wymaga dtuzszego gotowania,
witadaj do matego kosza (1) i zacznij
gotowanie na pewien czas przed
dodaniem kolejnych koszy.

Do koszy wiozono zbyt duza  Nie wkiadaj zbyt duzej ilodci produktéw

iloé¢ sktadnikdw. do koszy. Pokrdj jedzenie na mniejsze
kawatki, a najmniejsze z nich utéz na
gorze.

Uktadaj kawatki Zywnosci w pewnych
odstepach. Roztéz sktadniki
réwnomiernie na dnie kosza.

Urzadzenie nie Kamien nie jest usuwany Usun kamien z urzadzenia. Patrz rozdziat
podgrzewa sie regularnie. pt.,,Czyszczenie i konserwacja”.
wiadciwie.

Podczas gotowania na Do zbiornika nalano za duzo ~ Wylej nadmiar wody ze zbiornika na
parze ze zbiornika na  wody. wode. Upewnij sig, ze poziom wody nie
wodg pryska woda. przekracza oznaczenia MAX.
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Problem Prawdopodobna przyczyna  Rozwiazanie

Wskaznik pustego Na elemencie grzejnym Usun kamien ze zbiornika na wode. Patrz
zbiorniczka wody nagromadzita si¢ znaczna cze$¢ ,,Usuwanie kamienia” w rozdziale
zaczyna $wieci¢, nawet  ilod¢ osadu. ,Czyszczenie i konserwacja'.

jesli w zbiorniczku

znajduje sig

wystarczajaca ilos¢

wody.

Uzycie pojemnikana W pojemniku na przyprawy — Umie$¢ w pojemniku na przyprawy
przyprawy przynosi umieszczono za mato zidt. wiecej zidt.

niewielki efekt lub w

ogdle nie przynosi

efektu.

W pojemniku na przyprawy  Umies¢ w pojemniku ziofa o silnym

nie umieszczono wiasciwych  aromacie. Zapoznaj sie z tabela

rodzajéw ziét. gotowania na parze w rozdziale ,, Tabela
Zywnosci i wskazéwki dotyczace
gotowania na parze”.

Od momentu przygotowania  Podawaj danie zaraz po jego
dania do chwili jego podania  przygotowaniu.
minefo duzo czasu.

Na powierzchni wody  Piana moze wytwarzac sie w  Wyczys¢ pojemnik na wode. Patrz

w pojemniku na wode  zbiorniku na wode, gdy rozdziat , Czyszczenie i konserwacja”.
lub w tacce ociekowej dostang si¢ do niego biatka
zbiera sie piana. lub jesli nie zostang z niego

usuniete pozostatosci
$rodkdw czyszczacych.

Tabela zywnosci i wskazéwki dotyczace gotowania na parze.

- Aby skorzystac z przepisdw, zapoznaj sie z broszurg z przepisami lub odwiedz nasza witryne
internetowa pod adresem www.philips.com/kitchen.

- Czasy gotowania na parze podane w ponizszej tabeli sg jedynie orientacyjne. Rzeczywisty czas
gotowania moze sig rézni¢ w zaleznosci od wielkosci kawatkdw jedzenia, przestrzeni pomiedzy
nimi w koszu do gotowania, ilosci pozywienia w koszu, $wiezosci jedzenia oraz indywidualnych
upodoban uzytkownika.

Tabela gotowania na parze

Rodzaj zywnosci llos¢ Czas gotowania  Proponowane ziofa/przyprawy do

do przygotowania na parze (W umieszczenia w pojemniku na
min) przyprawy

Szparagi 500 ¢g 15-20 Tymianek, bazylia, cytryna

Mtode kolby 200 g 5-8 Szczypiorek, chili, papryka

kukurydzy

Fasolka szparagowa 500 g 15-20 Pietruszka, cytryna, czosnek

Brokuty 400 g 20 Czosnek, rozgniecione nasiona

czerwonego chili, estragon



Rodzaj zywnosci
do przygotowania

Czas gotowania
na parze (W

min)
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Proponowane ziota/przyprawy do
umieszczenia w pojemniku na

przyprawy

Marchew

Rozyczki kalafiora

Seler (pokrojony w
kostke)

Udko kurczaka
Kolba kukurydzy

Cukinia (pokrojona
w plastry)

Kuskus

Jajka

Owoce

Groszek (mrozony)
Ziemniaki

Krewetki

Pudding

Ryz

tosos

Biata ryba

500 g

400 g
300 g

1 szt.
500 g
500 ¢

150 g + 250 ml
wody

6 szt.

500 g/4 szt.
400 g

400 g

200 g

4 miseczki

150 g + 300 ml
wody

250 g + 500 ml
wody

450 g
450 g

20

20
15-20

25
30-40
10

10-15

1215
1015
20-25
25-30
5

20

35

35

12-15 min
10-15

Wskazoéwki dotyczace gotowania na parze

Pietruszka, suszone ziarna gorczycy,
szczypiorek

Rozmaryn, bazylia, estragon

Kminek, biaty pieprz, chili

Czarny pieprz, cytryna, papryka
Pietruszka, czosnek, szczypiorek

Koper, szatwia, rozmaryn

Kminek, kolendra, gozdziki

Cynamon, cytryna, gozdziki
Rozmaryn, kminek, pietruszka
Pietruszka, szczypiorek, czosnek
Przyprawa curry, szafran, cytryna
Cynamon, gozdziki, wanilia

Pandan, pietruszka, kminek
Pandan, pietruszka, kminek
Koper, pietruszka, bazylia

Suszone ziarna gorczycy, ziele
angielskie, majeranek

Pojemnik na przyprawy
Do pojemnika na przyprawy mozna doda¢ aromatyczne ziota i przyprawy, takie jak rozmaryn,
tymianek, kolendra, bazylia, koperek, curry lub estragon. Doskonale komponuja sig¢ one z
czosnkiem, kminkiem lub chrzanem, ktére podkreslaja smak bez dodawania soli. Zaleca sie
dodawanie od pdt do 3 tyzeczek suszonych zidt lub przypraw. Jedli ziofa sg Swieze, mozna dodac

ich wiecej.

Wiecej informacji na temat zidt, przypraw i ptynnych dodatkdw, ktdre mozna umieszczaé w
pojemniku na przyprawy, znajduje sie¢ powyzej, w tabeli gotowania na parze.

Dodanie niewielkiej ilosci oliwy na sktadnikach przeznaczonych do gotowania moze wzmocnic¢
efekt, jaki daje pojemnik na przyprawy, a takze pozwala uzyskac petniejszy smak potraw.

Aby uzyska¢ najlepszy efekt, posiekaj drobno ziota i réwnomiernie wypenij pojemnik na ziofa.
Aby mdc cieszy¢ sie najlepszym smakiem, zjedz positek zaraz po jego przygotowaniu.

Nie wlewaj ptynédw do pojemnika na przyprawy.
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Warzywa i owoce
- Odetnij grubsze todygi kalafiora, brokutéw i kapusty.
- Zielone warzywa lisciaste gotuj jak najkrdcej, poniewaz szybko traca naturalny kolor.
- Nie rozmrazaj mrozonek warzywnych przed gotowaniem.

Mieso, dréob, owoce morza i jajka

- Do gotowania na parze najlepiej nadaja sie miekkie partie migsa z odrobing ttuszczu.

- Umyj migso dokfadnie i wysusz, aby podczas gotowania wyciekato z niego jak najmniej sokdw.

- Mieso, dréb, ryby lub jajka zawsze umieszczaj ponizej innych typdw produktdw, aby zapobiec
przeciekaniu ich sokdw.

- Przed wiozeniem jajek do urzadzenia naktuj skorupki.

- Nigdy nie gotuj zamrozonego miesa, drobiu ani owocdw morza. Przed wiozeniem ich do
parowaru pozostaw te produkty do catkowitego rozmrozenia.

Stodkie desery
- Aby zwiekszy¢ stodycz deseru, zamiast cukru dodaj do niego cynamonu.

Wskazéwki ogélne

- Tylko wybrane modele:W celu ugotowania ryzu umies¢ go w pojemniku na zupe i zalej woda.
Informacje dotyczace zalecanych ilosci produktdw znajduja w tabeli gotowania na parze powyzej.

- Po zakonczeniu gotowania ryzu wyfacz urzadzenie, wymieszaj ryz i pozostaw go w pojemniku na
5 minut pod przykryciem. Pozwoli to uzyskac jeszcze lepszy rezultat.

- Pojemnik na zupe (tylko wybrane modele) umozliwia przygotowanie zupy lub puddingu, ryzu,
ryby z wody, warzyw w sosie oraz marynowanych potraw. Do przyrzadzania tych produktow
mozna takze uzy¢ lekkiego pojemnika, ktdry miesci sie wewnatrz koszy do gotowania na parze.
W takim przypadku upewnij sie, ze wokdét pojemnika dostepna jest wolna przestrzen, ktéra
umozliwi wiasciwy przeptyw pary wewnatrz parowaru.

- Ukladaj kawatki zywnosci w pewnych odstepach. Roztéz skiadniki réwnomiernie na dnie kosza.

- Jedli kosz do gotowania na parze jest peten, w potowie gotowania zamieszaj jego zawartosé.

- Niewielkie ilosci jedzenia wymagaja krdtszego czasu gotowania na parze niz duze.

- Jedli korzystasz tylko z jednego kosza, mozesz ustawic¢ krdtszy czas gotowania niz w przypadku
korzystania z dwdch lub trzech koszy.

- Jesli uzywasz kilku koszy, gotuj produkty dtuzej o 5-10 minut.

- Produkty w matym koszu (1) gotuja sie szybciej niz te w koszach znajdujacych sie wyzej.

- Przed podaniem potrawy sprawdz, czy jest dobrze ugotowana. Jest to szczegdlnie wazne w
przypadku migsa, takiego jak wieprzowina, mielona wotowina i kurczak.

- W trakcie gotowania mozesz dodawac kolejne produkty lub kosze z produktami. Jesli dany
sktadnik wymaga krdtszego czasu gotowania, dotdz go pdzniej.

- Gotowanie trwa jeszcze przez jaki$ czas po przejsciu urzadzenia w tryb utrzymywania ciepfa.
Dlatego, jesli zywnos¢ jest juz dobrze ugotowana, wyjmij ja z parowaru zaraz po zakonczeniu
procesu gotowania i wiaczeniu sie trybu utrzymywania ciepfa.

- Jedli danie nie jest gotowe, ustaw dtuzszy czas gotowania na parze. By¢ moze bedzie trzeba
réwniez uzupemic¢ zapas wody w zbiorniku.

- Parowaru mozna uzywa¢ do podgrzewania gotowych zup w pojemniku na zupe (tylko wybrane
modele) lub w lekkim pojemniku, ktéry miesci sie wewnatrz koszy do gotowania na parze.
Podgrzanie 250 ml zupy zajmuje okoto 10 minut.



ROMANA 103

Introducere

Felicitdri pentru achizitie si bun venit la Philips! Pentru a beneficia pe deplin de asistenta oferitd de
Philips, inregistrati-va produsul la www.philips.com/welcome.

Descriere generala (fig. 1)

Panou de control

f Led pentru ,,Rezervor de apd gol”

b Indicator cronometru

c Led , Pastrare la cald”

d Buton rotativ de reglare cronometru cu inel luminos
e Buton Start/Stop si buton pauzd

Baza cu rezervor de apa

Tava de scurgere

Intensificator de arome

Cos mic de preparare la abur (1)

Cos mediu de preparare la abur (2)

Cos mare de preparare la abur (3)

Capacul

Orificii pentru abur

10 Maner capac

11 Baza detasabila

12 Orificiu de reumplere cu apa

13 Suport de depozitare a cablului

Fard imagine: castron pentru supd (numai anumite tipuri)

1

NO 0O N OoNUT AW

Notd: Cosurile de preparare la abur sunt numerotate de la 1 la 3.Veti gdsi numerele cosurilor de
preparare la abur pe manerele acestora. Puteti aseza orice cos mai mare deasupra unui cog mai mic,
dar cogurile se potrivesc cel mai bine dacd le suprapuneti intr-o ordine logicd, crescdtoare: cel mai mic
cos (1) primul, apoi cel mediu (2) si apoi cosul cel mare (3).

Notd numai pentru anumite tipuri: Castronul pentru supd poate fi utilizat cel mai bine in combinatie cu
cosul cel mare (3).

Notd:Asezati intotdeauna tava de scurgere sub cosurile de preparare la abur si utilizati numai cosuri de
preparare la abur umplute cu alimente.

Important

Cititi cu atentie acest manual de utilizare Tnainte de utilizarea aparatului si pastrati-| pentru consultare
ulterioara.

Pericol
- Nu scufundati baza aparatului in apa si nici nu o clatiti la robinet.

Avertisment

- nainte de a conecta aparatul, verificati daci tensiunea indicata pe aparat corespunde tensiunii de
alimentare locale.

- Conectati aparatul doar la o priza de perete impamantata. Aveti grija ca mufa sa fie bine
introdusa n prizd.

- Acest aparat nu este destinat operdrii prin intermediul unui cronometru exterior sau al unui
sistem separat de telecomanda.

- Nu folositi aparatul daca stecherul, cablul de alimentare sau aparatul insusi este deteriorat.

- Incazulin care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie Tnlocuit intotdeauna de
Philips, de un centru de service autorizat de Philips sau de personal calificat in domeniu, pentru
a evita orice accident.
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Acest aparat nu trebuie utilizat de cdtre persoane (inclusiv copii) care au capacitati fizice,
mentale sau senzoriale reduse sau sunt lipsite de experienta si cunostinte, cu exceptia cazului in
care sunt supravegheati sau instruiti cu privire la utilizarea aparatului de cdtre o persoana
responsabild pentru siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca cu aparatul.

Nu lasati cablul de alimentare la indemana copiilor: Nu lasati cablul de alimentare sd atarne peste
marginea mesei sau a blatului pe care este asezat aparatul.

Nu apropiati cablul electric de suprafete fierbinti.

Desfasurati intotdeauna complet cablul de alimentare de pe tamburul din bazd inainte de a
conecta aparatul la retea.

Nu gatiti niciodatd la abur carne congelatd de vitd, porc, pasare sau peste. Efectuati intotdeauna
o decongelare completd a acestor ingrediente nainte de a le gati la abur.

Nu folositi niciodata aparatul de preparat alimente la abur fard tava de scurgere, in caz contran,
va sari apa fierbinte din aparat.

Utilizati cosurile de preparare la abur si castronul pentru supd (numai anumite tipuri) numai in
combinatie cu baza originald.

Precautie

Acest aparat este conceput numai pentru utilizarea casnica normala. Nu este conceput pentru
utilizarea In medii cum ar fi bucdtdrii ale angajatilor din ateliere, birouri, ferme sau afte medii de
lucru. De asemenea, nu este conceput pentru utilizarea de cdtre clienti in hoteluri, moteluri,
pensiuni si alte medii rezidentiale.

Daca aparatul este utilizat in mod necorespunzator; in regim profesional sau semiprofesional sau
fard respectarea instructiunilor din manualul de utilizare, garantia poate fi anulata, iar Philips Tsi va
declina orice responsabilitate pentru daunele provocate.

Nu utilizati niciodatd accesorii sau componente de la alti producatori sau care nu au

fost recomandate special de Philips. Daca utilizati astfel de accesorii sau componente, garantia
dvs. devine nuld.

Nu expuneti baza aparatului la temperaturi ridicate, gaz fierbinte, abur sau caldurd umeda de la
alte surse In afard de aparatul de gatit cu aburi. Nu puneti aparatul de preparat alimente la abur
pe sau langd o soba sau masina de gatit inca fierbinte.

Nu puneti aparatul aflat in functiune langd sau dedesubtul unor obiecte care s-ar deteriora la
contactul cu aburul, cum ar fi peretii sau dulapurile.

Nu utilizati aparatul in prezenta vaporilor explozibili si/sau inflamabili.

Asezati aparatul pe o suprafatd stabild, orizontald si netedd si asigurati-va ca dispune de un spatiu
liber de cel putin 10 cm de jur imprejur pentru a preveni supraincalzirea.

Asezati intotdeauna bazele detasabile in interiorul cosurilor de preparare la abur din partea
superioard. Pentru pozitionarea corectd a bazelor, coborati mai intai una dintre laturi n interiorul
cosului, apoi pe cealaltd, pana cand baza se fixeaza in pozitie (,,clic”). Asigurati-va ca proeminenta
de pe bazd este cu fata In sus. (fig. 2)

Aveti grijd la aburul fierbinte care iese din aparat in timpul prepardrii alimentelor la abur; in timp
ce aparatul se afld in modul de pdstrare la cald sau atunci cand indepadrtati capacul. Atunci cand
verificati alimentele, folositi intotdeauna ustensile de bucatdrie cu manere lungi.

Nu va aplecati peste aparat in timpul functionarii.

Nu atingeti suprafetele fierbinti ale aparatului. Folositi intotdeauna manusi atunci cand manevrati
partile fierbinti ale aparatului.

Nu miscati aparatul in timpul functiondrii.

Indepirtati intotdeauna capacul cu grija si la distantd de dvs. Lisati condensul si se scurgd de pe
capac n aparat pentru a evita opdrirea.

Tineti intotdeauna cosul de preparare la abur de manere cand alimentele sunt fierbinti.

Nu goliti rezervorul de apa prin orificiul de reumplere cu apd. Pentru golirea rezervorului de
apa, inclinati baza spre spate si goliti apa prin partea din spate a bazei (fig. 3).

Intotdeauna, scoateti stecherul din priza si ldsati aparatul sd se rdceascd inainte de a-| depozita.
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inchidere automati
Aparatul este prevdzut cu functie de oprire automatd. Aparatul se opreste automat dacd nu apdsati
niciun buton n interval de 2 minute de la conectarea aparatului la prizd. De asemenea, aparatul se
opreste automat dupa expirarea timpului de preparare la abur (inclusiv a timpului de pastrare la
cald) setat.

Protectie impotriva incalzirii in gol
Acest aparat de preparat alimente la abur este protejat Impotriva incalzirii in gol. Sistemul de
protectie impotriva incdlzirii in gol opreste automat elementul de incdlzire atunci cand nu exista apa
in rezervor sau cand apa se evaporda complet In timpul functionarii. Umpleti rezervorul de apa cu
apa rece pana la indicatorul MAX pentru a utiliza din nou aparatul.

Campuri electromagnetice (EMF)
Acest aparat Philips respectd toate standardele referitoare la campuri electromagnetice (EMF). Dacd
este manevrat corespunzdtor si in conformitate cu instructiunile din acest manual, aparatul este sigur
conform dovezilor stiintifice disponibile in prezent.

Inainte de prima utilizare

Curitati bine componentele care vin in contact cu alimentele Tnainte de prima utilizare a
aparatului (consultati capitolul ,,Curatarea si intretinerea”).

Stergeti interiorul rezervorului de apd cu o cdrpi umeda.

Pregatirea pentru utilizare

Asezati aparatul pe o suprafata stabila, orizontala i neteda.

Desfasurati complet cablul de alimentare de pe tamburul din baza inainte de a conecta
aparatul la retea.

Umpleti rezervorul de apa cu apa pana la marcajul MAX (fig. 4).
D Atunci cind rezervorul de ap3 este umplut pana la marcajul MAX, aparatul de gatit cu aburi
poate functiona pentru aproximativ 60 de minute.

Nu umpleti rezervorul peste gradatia MAX.

Umpleti rezervorul numai cu apa. Nu introduceti niciodatd condimente, ulei sau alte substante in
rezervorul de apa.

Introduceti tava de scurgere pe rezervorul cu api in bazi (fig. 5).

Notd: Nu utilizati niciodatd aparatul fdrd tava de scurgere si nu introduceti apd, condimente, ulei sau alte
substante in tava de scurgere.

Amplasati Intensificatorul de arome pe tava de scurgere daca doriti sa addugati aroma
suplimentara alimentelor ce urmeaza sa fie preparate la abur. (fig. 6)

- Umpleti Intensificatorul de arome cu plante aromatice proaspete sau uscate.

- Pentru plantele sau condimentele sugerate pentru diversele tipuri de alimente, consultati tabelul
cu alimente preparate la abur la capitolul “Tabel cu alimente si sfaturi pentru pregdtirea la abur”.

A Puneti alimentele ce urmeazi si fie preparate la abur intr-unul sau mai multe cosuri de
preparare. Numai anumite tipuri: puteti utiliza, de asemenea, castronul pentru supa. (fig. 7)

- Asezati intotdeauna bazele detasabile in interiorul cosurilor de preparare la abur din partea
superioard. Pentru pozitionarea corecta a bazelor, coborati mai intdi una dintre laturi in interiorul
cosului, apoi pe cealaltd, pana cand baza se fixeaza in pozitie (,,clic”). Asigurati-va ca proeminenta
de pe bazd este cu fata in sus (fig. 2).

- Nu puneti prea multe alimente in cosurile de preparare la abur. Ldsati putin spatiu ntre bucdtile
de alimente si distribuiti-le uniform, pe intreaga suprafata a bazei cosului.
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- Puneti bucdtile mai mari de alimente si alimentele ce necesita mai mult timp de pregdtire la abur
in cel mai de jos cos de preparare la abur (1).

- Puneti oudle pe suportul pentru oud pentru a le pregdti la abur in mod adecvat (fig. 8).

- Puteti utiliza castronul pentru supd (numai anumite tipuri) pentru a prepara supa sau budinca,
pentru a gati orez, pentru a fierbe peste, pentru prepararea legumelor cu sos si a alimentelor
marinate. Pentru pregdtirea acestor ingrediente, puteti utiliza un castron usor, care Tncape n
interiorul cosurilor de preparare la abur: In acest caz, asigurati-va ca ldsati putin spatiu in jurul
castronului, pentru a permite circulatia corespunzdtoare a aburului in interiorul aparatului de
preparat alimente la abur.

- Numai anumite tipuri: Castronul pentru supd este destinat prepararii supei, aftor alimente
lichide si pestelui. Cand doriti sa utilizati castronul pentru supd, asezati-I in interiorul cosului mare
de preparare la abur (3) (fig. 9).

- Numai anumite tipuri: Chiar si atunci cand indepartati baza detasabild a cosului mare de
preparare la abur (3) pentru a crea un cos mai mare, impreund cu cosul mediu de preparare la
abur (2) de dedesubt, puteti aseza castronul pentru supd destinat prepararii pestelui, orezului
sau supei, in partea superioard a aparatului (fig. 10).

- Pentru a prepara alimente voluminoase (de exemplu, pui intregi, stiuleti de porumb), puteti
indepdrta bazele detasabile ale cosului mediu de preparare la abur (2) si ale cosului mare de
preparare la abur (3) pentru a crea un singur cos mare.

Notd: Capacitatea maximd a cogurilor de preparare la abur este de 1 kg.

Puteti unul sau mai multe cosuri de preparare la abur pe tava de scurgere. Pozitionati corect
cosurile si asigurati-va ca nu se clatina (fig. 11).

- Nu trebuie sa utilizati toate cele 3 cosuri de preparare la abur.

- Cosurile de preparare la abur sunt numerotate de la 1 la 3.Veti gasi numerele cosurilor de
preparare la abur pe manerele acestora. Puteti aseza orice cos mai mare deasupra unui cos mai
mic, dar cosurile se potrivesc cel mai bine dacd le suprapuneti intr-o ordine logica, crescatoare:
cel mai mic cos (1) primul, apoi cel mediu (2) si apoi cosul cel mare (3). Asezati intotdeauna tava
de scurgere sub cosurile de preparare la abur si utilizati numai cosuri de preparare la abur
umplute cu alimente (fig. 12).

- Chiar si atunci cand indepartati baza detasabild a cosului mediu de preparare la abur (2) pentru
a crea un cos mai mare, impreund cu cosul mic de preparare la abur (1) de dedesubt, puteti
aseza cosul mare de preparare la abur (3) in partea superioara a aparatului.

Bl Acoperiti cu capacul cosul de preparare la abur de sus (fig. 13).

Notd: in cazul in care capacul nu este plasat sau este plasat incorect pe cosul de preparare la abur,
alimentele nu sunt preparate la abur corespunzadtor.

Utilizarea aparatului

Introduceti stecherul in priza.
D Inelul luminos se aprinde si timpul implicit de preparare la abur (20 de minute) apare pe
tabloul de comanda (fig. 14).

Rotiti butonul rotativ de reglare a cronometrului catre stanga pentru a selecta timpul de
preparare la abur necesar (fig. 15).

Apasati butonul Start/Stop pentru a porni procesul de preparare la abur (fig. 16).

D Procesul de preparare la abur incepe. Inelul luminos lumineaza intermitent intr-un ritm lent,
iar cronometrul incepe numaratoarea inversa a timpului setat pentru procesul de preparare
la abur (fig. 17).

Notd: Dacd preparati la abur cantitdti mari de alimente, amestecati-le la jumdtatea procesului de
preparare la abur cu o ustensild de bucdtdrie cu mdner lung. Asigurati-vd cd purtati mdnusi de bucdtdrie.
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D Cand timpul alocat procesului de preparare la abur s-a incheiat, aparatul va emite un semnal
acustic de 5 ori, apoi va trece automat in modul de pastrare la cald (consultati sectiunea
,,Pastrare la cald”). (fig. 18)

Dupa utilizare, indepartati cu grija capacul.

Aveti grija la aburul fierbinte eliberat din aparat la indepartarea capacului.

Notd: Pentru a evita producerea arsurilor, purtati mdnusi pentru cuptor atunci cand indepdrtati capacul.
Indepdrtati capacul cu grijd, tindndu-I departe de dvs. Ldsati condensul sd se scurgd de pe capac in cosul
de preparare la abur.

Notd: Utilizati o ustensild de bucdtdrie cu coadd lungd pentru scoaterea alimentelor din cosurile de
preparare la abur.

Cand scoateti un cos de preparare la abur, lasati condensul sa se scurga de pe cos in cosul de
preparare la abur de dedesubt sau in tava de scurgere.

A Scoateti stecherul din prizi si permiteti ricirea completd a aparatului de preparat la abur
inainte de a indeparta tava de scurgere.

Goliti rezervorul de apa dupa fiecare utilizare, inclinand baza spre spate si golind apa prin
partea din spate a bazei (fig. 3).

Aveti grija atunci cdnd indepartati tava de scurgere si goliti rezervorul de ap3, deoarece apa din
ambele recipiente ar putea fi inca fierbinte, chiar daca celelalte componente ale aparatului s-au
racit deja.

Notd: Dacd, in timpul procesului de preparare la abur, apa se epuizeazd, ledul care indica ,,rezervor de
apad gol” si inelul luminos se aprind intermitent, pentru a vd semnala cd trebuie sd reumpleti rezervorul
de apd (fig. 19).

Notd: Dacd doriti sd preparati mai multe alimente la abur si aveti nevoie de mai multd apd, puteti
adduga mici cantitdti de apd prin orificiul de reumplere cu apd, pentru a reumple rezervorul de apd.

Notd:Aparatul intrd automat in modul de asteptare dacd nu este utilizat timp de 2 minute. Apdsati
butonul Start/Stop pentru a activa panoul de comandd din nou.

Modul de pastrare la cald

Dupa finalizarea procesului de preparare la cald, aparatul trece automat Tn modul de pastrare la cald,

iar ledul aferent modului de pastrare la cald se aprinde.

Modul pastrare la cald pastreazd alimentele calde timp de 20 de minute.

- Daca doriti sa pastrati alimentele calde mai mult de 20 de minute, rotiti butonul rotativ de
reglare a cronometrului spre stanga sau dreapta pentru a regla durata de pastrare la cald.

- Daca doriti sa dezactivati modul péstrare la cald cand acesta este activ, apdsati butonul Start/
Stop.

Curatare si intretinere

Nu folositi niciodata bureti de sarma, agenti de curatare abrazivi sau lichide agresive cum ar fi
benzina sau acetona pentru a curata aparatul.

Scoateti stecherul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.
Curiatati partea exterioard a bazei cu o cirpi umeda.

Nu scufundati baza aparatului in apa si nici nu o clatiti la robinet.

Nu curatati baza in masina de spilat vase.
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Curatati rezervorul de apa cu o laveta curata inmuiata in apa calda cu detergent de vase.
Stergeti rezervorul de apa cu o laveta umeda curata.

Curitati capacul manual in apa caldi, folosind detergent lichid.

Indepirtati bazele detasabile ale cosurilor de preparare la abur. Curitati cosurile, bazele
detasabile, Intensificatorul de aroma, tava de scurgere si castronul pentru supa (numai
anumite tipuri) manual, in apa calda, folosind detergent lichid. De asemenea, puteti curata
aceste componente in masina de spalat vase, folosind un ciclu scurt de spalare si o
temperatura scazuta.

Curdtarea repetatd a cosurilor de preparare la abur in masina de spalat vase, poate cauza

decolorarea usoara a acestora.

Indepartarea calcarului

Este necesard detartrarea aparatului cand sunt vizibile depuneri in rezervorul de apad. Este important
sa detartrati periodic aparatul de preparare la abur pentru a mentine performantele optime ale
acestuia.

Umpleti rezervorul de apa cu otet alb (8% acid acetic) pani la marcajul MAX.

Nu utilizati alt tip de agent de detartrare.

Asezati tava de scurgere si cosul mic de preparare la abur (1) pe baza, in mod
corespunzator (fig. 20).

Acoperiti cosul mic de preparare la abur cu capacul (fig. 21).
Introduceti stecherul in priza.

Apasati butonul Start/Stop pentru a permite functionarea aparatului timp de 20 de
minute (fig. 16).

Dacad otetul incepe sa clocoteasca peste marginea bazei, scoateti stecherul din priza si reduceti
cantitatea de otet.

A Cénd aparatul emite un semnal acustic, scoateti-| din prizi si [3sati otetul s3 se riceasci
complet.Apoi, goliti rezervorul de apa.

Clititi rezervorul de api cu apa rece, de mai multe ori.

Notd: Dacd au mai ramas depuneri in rezervorul de apd, repetati procedura.

Inainte de a depozita aparatul, asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate
(consultati capitolul ,,Curatarea si intretinerea”).

Pentru pastrarea cablului de alimentare, infasurati-l in jurul bobinei de la baza (fig. 22).
Asezati tava de scurgere pe bazi (fig. 5).
Asigurati-va ca bazele detasabile sunt fixate in cosurile de preparare la abur.

Asezati cosul mare de preparare la abur (3) pe tava de scurgere.Asezati cosul mediu de
sezatl co3 prep P 8 yezatl co3
preparare la abur (2) in interiorul cosului mare de preparare la abur (3).Asezati cosul mic de
preparare la abur (1) in interiorul cosului mediu de preparare la abur (2) (fig. 23).

A Numai anumite tipuri: Asezati castronul pentru supi in interiorul castronului mic de
preparare la abur.

Acoperiti castronul pentru supa (numai anumite tipuri) sau cosul mic de preparare la abur, cu
capacul (fig. 24).
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Garantie si service

Dacad aveti nevoie de service sau de informatii sau intdmpinati probleme, vizitati site-ul web Philips la
adresa www.philips.com/support sau contactati centrul Philips de asistenta pentru clienti din
tara dvs. Gasiti numarul de telefon in garantia internationald. Dacd in tara dvs. nu exista un astfel de
centru, deplasati-va la furnizorul dvs. Philips local.

Protectia mediului

- Nu aruncati aparatul Tmpreund cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci predati-|
la un punct de colectare autorizat pentru reciclare. In acest fel, ajutati la protejarea mediului
inconjurdtor (fig. 25).

Depanare

Acest capitol prezintd cele mai frecvente probleme care pot surveni la utilizarea aparatului. Dacd nu
puteti rezolva o problema cu ajutorul informatiilor de mai jos, accesati www.philips.com/support
pentru o listd de Intrebdri frecvente sau contactati de asistenta pentru clienti din tara dvs.

Problema Cauza posibila Solutie

Aparatul de Aparatul nu este conectat la Introduceti stecherul In priza.
preparat la aburnu  prizd.
functioneaza.

Nu este suficienta apd in Umpleti rezervorul de apa.

rezervor.

Nu ati apasat nca butonul Apasati butonul Start/Stop

Start/Stop.
Nu toata Anumite bucdti de alimente Setati o duratd de preparare la abur mai
mancarea este din aparatul de preparat la lunga rotind butonul rotativ de reglare a
gatita. abur sunt prea mari/necesita cronometrului cdtre dreapta.

un timp de preparare la abur
mai mare decat celelalte.

Puneti bucatile mai mari de alimente si
alimentele care necesitd mai mult timp de
preparare la abur n cosul mic de
preparare la abur (1) si incepeti procesul
de preparare la abur cu catva timp nainte
de addugarea celorlalte cosuri.

Ati pus prea multe alimente in  Nu incdrcati excesiv cosurile de preparare
cosurile de preparare la abur. la abur. Taiati alimentele n bucati mici si
asezati bucdtile cele mai mici deasupra.

Lasati putin spatiu intre bucatile de
alimente si distribuiti-le uniform pe Intreaga
suprafatd a bazei cosului de preparare la

abur,
Aparatul nu se Nu ati indepartat calcarul de Detartrati aparatul. Consultati capitolul
ncalzeste pe aparat in mod regulat. ‘Curdtarea si intretinerea’.

corespunzator.
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Problema Cauza posibila Solutie

Apa sare din Ati umplut excesiv rezervorul  Indepirtati excesul de apa din rezervor:
rezervorul de apd, de apa. Asigurati-vd ca nivelul apei nu depdseste
n timpul marcajul MAX.

procesului de
preparare la abur.

Ledul pentru Pe elementul de incdlzire s-a Detartrati rezervorul de apa. Consultati
,Rezervor de apd  depus prea mult calcan sectiunea ,,Detartrarea” din capitolul
gol" se aprinde, ,,Curdtarea si intretinerea’.

chiar dacd exista
suficientd apd n
rezervorul de apad.

Intensificatorul de  Nu ati introdus suficiente Addugati mai multe plante aromatice in
aromd nu are sau  plante aromatice In Intensificatorul de arome.
are un efect redus.  Intensificatorul de arome.
Nu ati introdus tipul Introduceti plante aromatice cu o aromad
corespunzator de plante intensa in Intensificatorul de arome.
aromatice in Intensificatorul de  Consultati tabelul de preparare a
arome. alimentelor la abur din capitolul ,, Tabel cu
alimente si sfaturi pentru pregatirea la
abur”.

Ati consumat alimentele laun  Consumati alimentele imediat dupa

interval de timp destul de prepararea acestora.
indelungat dupd prepararea
acestora.
Existd spumd la Spuma se poate forma atunci  Curatati rezervorul de apa. Consultati

suprafata apei din  cand in apa din rezervorul de  capitolul ,,Curdtarea si intretinerea”.
rezervorul de apd  apa patrund proteine sau

sau tava de atunci cand in rezervorul de
scurgere. apa raman urme de agenti de
curatare.

Tabelul cu alimente si sugestii pentru prepararea la abur

- Pentru retete, consultati brosura cu retete sau vizitati site-ul nostru Web www.philips.com/
kitchen.

- Duratele de preparare la abur mentionate in tabelul de mai jos sunt oferite doar in scop
orientativ. Duratele de preparare la abur pot varia in functie de dimensiunile bucdtilor de
alimente, spatiile lasate Intre alimente Tn cosul de preparare la abur, cantitatea de alimente din
cos, gradul de prospetime al alimentelor si preferintele personale.



Tabelul pentru prepararea la abur a alimentelor

Alimente de
indbusit

Sparanghel

Ministiuleti de
porumb

Fasole verde
Broccoli
Morcovi

Buchetele de
conopidd

Telind (cuburi)
Pulpa de pui

Stiulete de
porumb

Dovlecel (feliat)

Cuscus

Oua
Fructe

Mazdre
(congelatd)

Cartofi
Crevete
Budinci
Orez

Somon

Peste alb

Sugestii pentru prepararea la abur a alimentelor

Cantitate

500 g
200 g

500 g
400 g
500 g
400 g

300 g
1 buc
500 g

500 g

150 g + 250 ml
apd

6 buc
500 g/4 buc
400 g

400 g
200 g
4 castroane

150 g + 300 ml
apd

250 g + 500 ml
apd

450 g

450 g

Timp de

preparare la abur

(min)
15-20
5-8

15-20
20
20
20

15-20
25
30-40

10
10-15

1215
10-15
20-25

25-30
5

20

35

35

12-15 min.
10-15
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Plante aromatice/condimente
sugerate pentru Intensificatorul de
arome

Cimbru, busuioc, lamaie

Arpagic, chilli, paprica

Patrunjel, ldamaie, usturoi
Usturoi, chili, tarhon
Patrunjel, mustar uscat, arpagic

Rozmarin, busuioc, tarhon

Chimen, piper alb, chilli
Piper negru, ldmaie, paprica

Patrunjel, usturoi, arpagic

Marar, salvie, rozmarin

Chimen, coriandru, cuisoare

Scortisoard, lamadie, cuisoare

Rozmarin, chimen, patrunjel

Patrunjel, arpagic, usturoi
Pudra de curry, sofran, limaie
Scortisoard, cuisoare, vanilie

Pandan, patrunjel, chimen
Pandan, patrunjel, chimen
Marar, patrunjel, busuioc

Mustar uscat, cuisoare englezesti,
maghiran

Intensificator de arome
Rozmarin, cimbru, coriandru, busuioc, mdrar, curry si tarhon sunt cateva dintre plantele
aromatice si condimentele pe care le puteti pune in Intensificatorul de arome. Le puteti
combina cu usturoi, chimen sau hrean pentru un plus de aroma, fard a adduga sare.Va
recomanddm sa folositi intre 1/2 si 3 lingurite de plante uscate sau condimente. Folositi o
cantitate mai mare Tn cazul plantelor aromatice proaspete sau al condimentelor.
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- Pentru mai multe sugestii privind plantele aromatice, condimentele si lichidele de utilizat in
Intensificatorul de arome, consultati tabelul de preparare a alimentelor la abur, de mai sus.

- Addugarea unei cantitati mici de ulei peste alimente, Imbundtdteste efectul Intensificatorului de
arome, conferind alimentelor un gust mai intens.

- Pentru rezultate optime, mdruntiti plantele aromatice si umpleti Intensificatorul de arome in
mod uniform.

- Pentru a va bucura de un gust intens, vd recomanddm consumarea alimentelor imediat dupa
preparare.

- Nu turnati lichide in Intensificatorul de arome.

Fructe si legume

- Taiati inflorescentele de la conopida, broccoli si varza.

- Inabusiti legumele verzi cu frunze un timp cat mai scurt posibil, deoarece 7si usor pierd usor
culoarea.

- Nu dezghetati legumele congelate Tnainte de a le ndbusi.

Carne, pui, fructe de mare si oua

- Carnea frageda cu putind grasime este cea mai indicata pentru prepararea la abur.

- Spdlati carnea corespunzdtor si uscati-o, astfel incat sa se scurgd cat mai putin suc.

- Intotdeauna asezati carnea, puiul, pestele sau oudle sub alte tipuri de alimente pentru a preveni
picurarea sucurilor.

- Impungeti oudle Tnainte de a le introduce in aparatul de preparat la abur.

- Nuindbusiti niciodatd carne, pui sau fructe de mare congelate. Lasati intotdeauna carnea, puiul
sau fructele de mare sd se dezghete complet Tnainte de a le introduce in aparatul de preparat la
abur.

Deserturi dulci
- Addugati scortisoard la deserturi pentru a accentua dulceata n loc sa addugati zahdn

Sugestii generale

- Numai anumite tipuri: Pentru a prepara orez, trebuie sa addugati apa peste orez, in castronul
pentru supd. Pentru cantitdti, consultati tabelul de preparare a alimentelor la abur, de mai sus.

- Dupa ce ati terminat de gdtit orezul, opriti aparatul, amestecati orezul si lasati-l in castronul
acoperit cu capac, timp de 5 minute. Astfel, rezultatul obtinut este desavarsit.

- Puteti utiliza castronul pentru supd (numai anumite tipuri) pentru a prepara supa sau budinca,
pentru a gati orez, pentru a fierbe peste, pentru prepararea legumelor cu sos si a alimentelor
marinate. Pentru pregdtirea acestor ingrediente, puteti utiliza un castron usor, care Tncape n
interiorul cosurilor de preparare la abur: In acest caz, asigurati-va ca l3sati putin spatiu in jurul
castronului, pentru a permite circulatia corespunzdtoare a aburului in interiorul aparatului de
preparat alimente la abur.

- Ldsati putin spatiu Intre bucatile de alimente si distribuiti-le uniform pe intreaga suprafata a bazei
cosului de preparare la abur.

- In cazul in care cosul de preparare la abur este foarte plin, amestecati mancarea la mijlocul
procesului de preparare.

- Cantitdtile mici de alimente necesitd un timp de preparare mai redus decat cantitdtile mai mari.

- Daca utilizati doar un singur cos de preparare la abur, alimentele necesitd un timp de preparare
mai mic decat daca utilizati 2 sau 3 cosuri de preparare la abur.

- Daca utilizati mai mult de un cos, lasati alimentele sa se prepare 5-10 minute in plus.

- Alimentele se gatesc mai rapid in cosul mic de preparare la abur (1) decat in cosurile de
deasupra.

- Asigurati-va cd alimentele sunt bine preparate Tnainte de a le consuma. Acest aspect are o
importanta deosebitd Tn special in cazul carnii de porc si a camnii tocate de vita si de pasare.

- Puteti adduga alimente sau cosuri cu alimente in timpul procesului de preparare la abur. Daca un
aliment necesita un timp de preparare mai scurt, addaugati-l mai tarziu.
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Prepararea alimentelor continud un timp dupa trecerea aparatului in modul Pdstrare cald. Dacd
alimentele sunt deja foarte bine gatite, scoateti-le din aparat la terminarea procesului de
preparare la abur si trecerea aparatului in modul péstrare cald.

Daca alimentele nu sunt gatite, setati un timp de preparare la abur mai lung. Este posibil sa fie
necesara addugarea de apd in rezervor.

Aparatul poate fi utilizat pentru Incdlzirea supei gdtite in castronul pentru supd (numai anumite
tipuri) sau Intrun castron usor; care incape Tn interiorul cosurilor de preparare la abur: incilzirea
a 250 ml de supd dureazd aproximativ 10 minute.
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BeBeaeHue

[Nosapaeasem ¢ nokynkon npoaykummn Philips! Aas noAyuerns moAHoONM NoAAEP>KKM, OKasbiBaeMoM
komnanuel Philips, 3aperncTpupyrite nprbop Ha Beb-cainte www.philips.com/welcome.

O6uee onmcanne (Puc. 1)

1 TlaHeAb ynpasaeHus

a. VIHAMKaTOp NycTOro pe3epsyapa AAS BOADI

b. MiHamnkaTop Tanmepa

. VIHAMKaTOp pexumMa NoAAEp»KaH1s TemnepaTypsbl
d. PeryaaTop BpemMeHu NpuroTOBAEHMS C MOACBETKOM
e. KHonka cTapT/cTon v KHomMKa nay3bl

OcHoBaHue C pe3epByapoM AAS BOADI

[TOAAOH AAA KameAb

OTcek ans cneuni

ManeHbkasn naposast kop3uHa (1)

CpeaHss naposas Kop3uHa (2)

Bonbluas naposas kop3uHa (3)

Kpbitka

[NapoBble oTBEPCTYIA

10 Pyuka KpbiwKkm

11 CbeMHbIN NMOAAOH

12 Hocnk ana 3aamBa BOAbI

13 TlprcnocobaeHne AAS XpaHeH s LHypa

HeT Ha naniocTpaumm: Yata Aad cyna (TOABKO AAS HEKOTOPBIX MOAEAEN)

NO 0O N Oy U1 ANWN!

[Mpumeyanme NMaposbie Kop3nHbI npoHymepoBaHbl (1—3). Homepa ykaszaHbl Ha py4Kax KopauH.
KopauHy 6oAbLuero pasmepa MoxKHO ycmaHoBUMb Ha 60AEe MAAEHBKYI0, 0GHAKO peKoMeHgyemcs
YCMAHAaBAMBAMb KOP3UHbI B NOPAGKE yBEAMYEHUA pA3Mepa: CHAYAAA MAAAs Kop3uHa (1), 3amem
cbegHss (2) u, HakoHeL, 60AbLIas Kop3uHa (3).

[pumedaHne moAbKo gass Hekomopbix MogeAer. Yally gas cyna Ayulue BCEro MCNOAb30BAMb C GOAbLLIOH
napoBo¥i Kop3nHo (3).

[Npumeyanne Bcerga ycmanasAmsarime Kop3uHbl Ha NOGJoH gAst KANEAb, HUKOrga He cmasbme B
napoBapky nycmeie naposbie KOP3uHbI.

Ba>kHasa nHpopmauma

I_IepeA MCMNOAb3OBaHNEM r|p|/|6opa BHUMATEAbHO O3HaKOMbTECHb C PYKOBOACTBOM MOAb30OBATEAA U
COXpaHUTE €ro AAA AQABHENLIErO MCMOAL30BaHWS B KayecTse CrMpaBOYHOro MaTepuaAa.

OnacHo!
- 3anpellaeTcsa OrycKaTb OCHOBaHWE B BOAY WAV MPOMbIBATH MOA, CTPYEN BOADI.

MpeaynpexxaeHue

- [epea noakniodeHnem Nprbopa ybeanTech, YTO yKasaHHOE Ha HEM HOMKHAABHOE HaMPsKeHKe
COOTBETCTBYET HaMPSHKEHWIO MECTHOM SASKTPOCETH.

- [loakniouariTe NprboOp TOABKO K 3a3eMAEHHOW po3eTKe. YbeAnTeCh, UTO ceTeBast BMAKA
NPaBMABHO BCTABAEHA B PO3ETKY JAEKTPOCETU.

- A3HHOE YCTPOMCTBO HEAb3A MOAKAIOHATb K BHELUHEMY TaiMepy VAW aBTOHOMHbIM CUCTEMaM
AMCTHLIMOHHOTO YIPaBAECHM,

- 3anpelleHo NoAb30BaTbCA MPUOOPOM, ECAV CETEBAS BUMAKA, CETEBOM LUHYP WAV CaM npubop
NOBPEMKACHDI.
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B cayuae noBpexxaeHus CETEBOMO LLUHYpa ero HEOOXOAMMO 3aMeHNTb. HTobbI obecneunTs
6e30macHyio 3KCMAyaTaLmio Mprbopa, 3aMeHsANTe LUHYP TOABKO B aBTOPM30BaHHOM CEPBUCHOM
ueHTpe Philips 1AM B CEPBMCHOM LIEHTPE C MEPCOHAAOM aHAAOTUUHOM KBaAMBMKALMM.

AaHHbI NpUMOOp He NpeAHasHauYeH AAA MCMOAB30BaHMS AULAMM (BKAIOYAs AETel) C
OrpaHUYeHHbIMN BO3MOXHOCTAMK CEHCOPHOW CUCTEMBI MAV OFPAHNUYEHHBIMK YMCTBEHHbBIMM AN
PU3MYECKUMI CTIOCOBHOCTAMY, @ TaKXKe AMLIAMU C HEAOCTATOUHBIM OMbITOM U 3HaHWAMM, KPOME
KaK Mo KOHTPOAEM W PYKOBOACTBOM AMLL, OTBETCTBEHHbIX 3a MX GE30MacHOCTb.

He nossoasiiTe A€TAM MrpaThb € MpUGOPOM.

XpaH1Te CETEBOM LWHYP B MECTE, HEAOCTYMHOM AAS AeTen. He AonycKanTe CBMCaHMA LWHYpa C
Kpasl CTOAQ WAM C MECTa, FAE CTOUT Nprbop.

He nomeluaiiTe WHyp pSAOM C rOPAYMMM NMOBEPXHOCTAMM.

[lepea BKAIOYEHMEM MOAHOCTbIO Pa3MOTalTe CeTEeBOW LWHYP C KaTyLWKM Ha MOACTaBKe npubopa.
3anpelaeTca obpabaTbiBaTb MAPOM 3aMOPOXKEHHBIE MSCO, MTULLY MAU MOPEMPOAYKTHI.
Obs3aTeABHO MOAHOCTBIO Pa3MOPO3bTe MPOAYKTbI MEPEA MPUrOTOBAEHWEM Ha Mapy.

He ncnoab3syiTe napoeapKy 6€3 NOAAOHA AAA KameAb, B MPOTHBHOM CAy4ae ropsdas Boaa
MOXET MpoTeKaTb.

[IcnoAb3yiTe NapoBble KOP3WHBI U Yallly AAS CYMa (TOABKO AASl HEKOTOPBIX MOAEAEI) TOABKO
BMECTE C OPUrMHAABHBIM OCHOBAHMEM.

BHumanue!

YCTPOICTBO NMpeAHasHaueHO TOABKO AAS AOMALLHENO MCMOAB3OBaHUA B CTAHAAPTHBIX YCAOBMSIX.
YCTPOWCTBO He NpeaHasHaueHo AAS UCMOAB30BaHMS B TaKMX YCAOBUAX SKCMAYaTaLM, KaK
0beAEHHbIE 30HbI B MarasuHax, opucax, CEAbCKOXO3AMCTBEHHBIX MOMELLEHVSAX UAV APYTUX
MPOW3BOACTBEHHBIX YCAOBMSAX. TaKyKe YCTPOMCTBO HE MPEAHA3HAYEHO AAS MCMIOAB3OBAHMS
KAMEHTaMM B OTEASAX, MOTEAAX, MECTaxX HOYUAETa M 3aBTPaKa, a TakxKe B APYrUX MecTax
npeobbiBaHus.

B cAydae HapyLLeHWs NpaBMA MCNOAB30OBaHMWA YCTPOMCTBA, MPU €rO MCMOAB30BaHMM B Ka4ecTse
NPO(ECCMOHAABHOTO WA MOAYNPOGECCUOHAABHOTO 0BOPYAOBAHUSA, @ TaKXKe MPU HapyLUEHNM
MPaBMA AGHHOTO PYKOBOACTBA rapaHTUHbIE 0BA3aTEABCTBA YTPAUMBAIOT CBOIO CHAY, M B 3TOM
CAyYae Komnanua Philips He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a KakoM Obl TO HW OBbIAO MPUUMHEHHDIN
yLep0.

3anpelaeTcs NoAb30BATHCA KaKUMU-AMBO MPUHAAAEIKHOCTAMM WA AETAASIMU APYTUX
Npowv3BOAMTEAEN BE3 CreLranbHONM pekomeHAaUMm KoMnanumn Philips. [pu 1cnoAb3oBaHmm
TaKOM NMPUHAAAEKHOCTYU rapaHTiHble 06A3aTEABCTBA YTPAUMBAIOT CUAY.

He noasepraiTe napoBapKy BO3AENCTBUIO BEICOKUX TEMMEPATYP, FOPSYErO rasa, napa 1A
BA@XKHOrO TEMAOTO BO3AYXa OT APYIMX MCTOYHMKOB. He nomeluanTe naposapKy psaoM C
paboTaloLLEelN MAK eLLEe He OCTBIBLUEN MAWTOM MAM AYXOBbIM LWKAGOM.

He ycTaHaeAviBaiiTe MpUOOP PAAOM WAW MOA MPEAMETAMM, KOTOPbIE MOTYT ObITb MOBPEXKAEHDI
NapoM, HarNpPUMEP, MOA, MOAKAMM MAU PAAOM CO CTEHOM.

He vicnoabsyiite nprbop, ecAvt B aTMOChEpe HAAVHECTBYIOT B3pbIBYaTbIE M/WAM OrHEOMNACHbIE rasbi.
Y CTaHaBAMBaMTE NapoBapKy Ha POBHYIO, YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb. BoKpyr nprbopa
HEObOXOAMMO COXpaHuTb He MeHee 10 cM CBOOOAHOIO MPOCTPAHCTBA, YTOObI M3bexaTb
neperpesa.

Y CTaHaBAMBAITE CbEMHbIE MOAAOHbI B MApPOBble KOP3WHbI TOABKO CBEPXY. HTOBLI MPaBUALHO
PaCNOAOXKMTL MOAAOH, CHaYaAa OMyCTUTE OAMH Kpai NOAAOHE, a 3aTeM — APYIrol (AOAKEH
npo3ByyaTh WeA4ok). ObpaTnTe BHYMAaHME: M3rMb Ha CbEMHOM MOAAOHE AOAKEH HAXOANTHCA
ceepxy. (Puc.2)

OcTeperaiTech BbIXOAA FOPSYEro napa 13 rnapoBapKu BO BPEMS MPUrOTOBAEHUSA MALLM, B
peXxuMe NoAAEPXKaHKS TEMNEPATYPbI, @ TaKXKe MPpU CHATUM KPbILKK. [ IpoBepss cTeneHb
FOTOBHOCTM MULLM, OBS3aTEABHO MCMOAL3YMTE KyXOHHbIE MPUCMIOCOBAEHUS C AAVIHHBIMM
pyYKaMu.

3anpeLaeTca HaKAOHATBCS Haa paboTaloWM NPUMOOPOM.



116 PYCCKUM

- He npuikacaiitecs K ropsaumnMm NoBepXHOCTAM pyKamut. /ICNoAb3yiTe TenAo3almTHbIE PyKaBULb.

- 3anpellaeTca nepemellaTb paboTalowmii Nprbop.

- Bceraa cobaaariTe oCTOPOXHOCTb MPK CHATUM KPbILLKK 1 GepexxHO obpallaiTech C HeM.
CABaiiTe KanAm KOHAEHCATa C KPbILKK B MapoBapKy, YTOOb! M30exaTb BbinapyBaHys.

- Ecav nuua ropsvas, napoByio KOp3uHY AEpXUTE 3a PyUKu.

- He canBaniTe Boay 13 pesepByapa AAA BOABI YePe3 HOCKK AAS 3aAKBa BOABL. AAA CAVIBA BOABI 113
pe3epByapa HaKAOHWTE OCHOBaHMWE Hasaa v caelTe Boay (Puc. 3).

- [lpexae yem ybpaTb NprbOp Ha XpaHeH1e, 06A3aTEABHO OTKAIOUMTE ero OT IAEKTPOCETH 1
AaNTE eMy OCTbITb.

ABTOMaTHYECKOE OTKAIOYEHUE
[Nprnbop ocHalleH GYHKLMEN aBTOMATUYECKOrO OTKAIOUEHMS. [ Iprbop aBToMaTH4eCKu
BLIKAIOYAETCS, €CAV MO MPOLLIECTBUM ABYX MUHYT C MOMEHTA MOAKAIOUYEHUA K CETH He BblAa HaXKkaTa
H OAHA KHOTKA. TaKkxe nprbop aBTOMATUYECKM BBIKAOYAETCA MO MPOLIECTBUM YCTaHOBAEHHOTO
BPEMEHM MPUrOTOBAEHMS (BKAIOUAsS BpEMS PaboTbl pexirMa NOAAEPKAHNS TEMMNEPATYPLI).

3awmTa OT BbIKUMAHKUA
MapoBapKa ocHallleHa GyHKLMEN 3aLumTbl OT BbIKMNaHWA. DYHKLMS 3alimThbl OT BbIKUMAHMS
ABTOMATUYECKM BBIKAIOYAET HarpeBaTEABHbIA SAEMEHT NapOBapKU, ECAV PE3EPBYaP AAS BOADI
MyCTOWM MAM BOAA BBIKMMEAR B MPOLIECCE MPUrOTOBAEHUS. HTOObLI MPOAOAKUTD MCMOAB30BAHIME
Nprbopa, 3aMOAHWUTE Pe3epBYap XOAOAHOM BOAOM A0 OTMETKM MAX.

DAeKTpoMarHuTHble noas (MIM)
AanHbit nprbop Philips cooTBeTCTBYET CTaHAAPTaM MO SAEKTPOMArHUTHBIM noAsm (M), [Mpu
NPaBUABHOM ODPaLLEHVIM COFAACHO MHCTPYKLIMAM, MPUBEACHHBIM B PYKOBOACTBE MO SKCMAYaTaLmM,
MCMOAb30BaHME NpMbopa 6E30MacHO B COOTBETCTBUM C COBPEMEHHBIMM HayH HbIMM AAHHbBIMM.

I'IepeA nepebiM UCMTOAb30OBaHUEM

[Nepea nepBbIM MCMOAb30OBaHMEM NMPUBOPa TLLATEABHO BbIMOMTE BCE AETAaAU, KOTOpble GyAyT
KOHTaKTUPOBAaTb C MPOAYKTaMM (CM. FAaBy “OumncTKa U yxoA”).

nPOTPVITe BHYTPEHHIOIO NMOBEPXHOCTb pe3epByapa AAA BOAbI MSATKOM TKaHbIO.

MoaroTtoBka npubopa Kk pabote

YcTaHoBuTe NpMBOp Ha YCTOMHYUBOM FOPU3OHTAABHOM U POBHOM MOBEPXHOCTY.
MepeA BKAIOYEHMEM MOAHOCTBIO Pa3MOTaMTe CETEBOM LUHYP C KaTYLUKM Ha MOACTaBKe
npubopa.

3anoAHUTe pe3epByap AASl BOABI AO OTMETKM MakcuMaAabHoro ypoeHs (MAX) unctoi
Boaoi (Puc. 4).

D TMaposapka paccuntaHa npumepHo Ha 60 MUHYT paBoTbl MpY HAMOAHEHUM Pe3epBYapa AAS
BOAbI AO MaKCUMaAbHOIO YPOBHSI.

He 3anoAHsitTe pesepByap AASl BOAbI Bbillle OTMETKM MakciMMaAabHoro ypoeHs (MAX).

3anoAHsTe pe3epByap AAsl BOAbI TOAbKO BOAOW. 3anpeliaeTcsi AOGABASATb COYCbl, MACAO MAM
ApYyrve BellecTBa.

YcTaHOBUTE MOAAOH Ha pe3epByap AASl BOAbl Ha ocHoBaHuu (Puc. 5).

[Mpumeyanme 3anpewaemcs noab3oBambcs npubopom 6e3 NoggoHa gas KaneAb, d Mak>Kke HaAAMBAMb
Ha noggoH Bogy, Nbunpasbl, MACAO U gpyr1e BelLecmsd.

AAst yCUAEHMS apoMaTa MpUroTOBASIEMO MULLM MOCTaBbTE OTCEK AASl CMELIMIA Ha MOAAOH
AAsi Kaneab. (Puc. 6)
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- HanoaruTe oTcek aaa cneumnin CBEXMMI MAM CyXMMI TPaBamh.
- B raase "TabaviLia MPOAYKTOB 1 COBETbI MO MPUrOTOBAEHMIO Ha Mapy’ MPUBOAATCA
peKOMeHAYeMble TPaBbl 1 CMeLMk AAA PA3AMUHBIX BAIOA,

A MomecTuTe NPOAYKTbI AAS MPUFOTOBAEHUS B OAHY MAM HECKOABKO MapOBbIX KOP3WH. TOABKO
AASl HEKOTOPbIX MOAEAEN: MOXKHO TaKXKe MCMOAb30BaTb Yally AAs cyna. (Puc.7)

- YCTaHaBAMBaMTE CbeMHbIe MOAAOHbI B MapoBble KOP3WHbI TOABKO CBEPXY. HTOObI MPaBMALHO
PACMOAOXKMUTL MOAAOH, CHaYaAa OMyCTUTE OAMH Kpail MOAAOHE, a 3aTeM — APYrol (AOAKeEH
Npo3By4YaTh WeAYOK). OBpaTUTe BHUMAHKE: M3MMO Ha CbEMHOM MOAAOHE AOAKEH HAXOAUTBLCA
csepxy (Puc. 2).

- He knaanTe CAULLKOM MHOMO MPOAYKTOB B MapoBble KOp3uHbl. OCTaBAAINTE HEKOTOPOE
NPOCTPAHCTBO MEXAY NOPLWSMK 1 PaBHOMEPHO PACPEAEASIATE MPOAYKTbI Ha AHE MapOBON
KOP3WHbI.

- Boabluve nopumm 1 NPOAYKTbI, MPUrOTOBAEHWE KOTOPbIX 3aHUMAET GOAbLIE BPEMEHM, KAGAUTE
B HWXKHIOIO MapoByto Kop3uHy (1).

- AAd yAODHOWM BapKu AnLL nomellanTe nx B aepxkatens (Puc. 8).

- Bbl MOXeTe UCNoAb30BaTb Yallly AAS Cyra (TOABKO AASt HEKOTOPbIX MOAEAEN) AAS
MPUrOTOBAEHWS CYMOB, MYAMHIOB, OBOLLEN B COYCE, BAPKM PUCA, Pbibbl, @ TaKXKe AAS
NPUrOTOBAEHMA MapUHOBaHHbIX MPOAYKTOB. AASt MPUOTOBAEHHS YKa3aHHbBIX MPOAYKTOB MOXHO
TaKKe MCMOAB30BATb AETKYIO Yallly, KOTOpast MOMELLAETCA B MaPOBLIE KOP3WHbI. B 3TOM CAyyae
CAEAMTE 33 TEM, YTOObI BOKPYT Yalll OCTaBaAOCh CBOOOAHOE NMPOCTPAHCTBO, ObecrneyrBatoLLiee
AOCTATOMHYIO LIMPKYASLIMIO Mapa BHYTPW MapoBapKu.

- TOABKO AASt HEKOTOPbIX MOAEAEN: HYaLlia AAA CyMa MPEeAHa3HAYeHa AAS MPUTOTOBAEHMS CYMOB,
APYTX KUAKMX DAIOA, @ TarkxKe pblbbl. [1py HEOOXOANMOCTI UCMIOAB30BATD YaLlly AAA Cymna
nocTasbTe ee B HOAbLLYIO MapoByio Kop3uHy (3) (Puc. 9).

- TOABKO AASt HEKOTOPbIX MOAEAEN: ECAU AAST YBEAUUEHMS MPOCTPAHCTBA 13 BOABLLON MapOBOW
Kop3uHbl (3) ybpaH CbeMHbIN MOAAOH, Y OCHOBAHMEM CAYXKUT NOAAOH CPEAHEN MapOBOM
KOP3WHbI (2), NO-NPEXHEMY MOXHO YCTaHOBWTb Yallly AAS CYMa, YTOObI MPUroTOBKTL Pbiby, pUC
nan cyn (Puc. 10).

- AAA MPUrOTOBAEHMA Ha Napy NMPOAYKTOB KPYMHOIo pasmepa (Hanpymep, UbINAAT WA NMOYaTKOB
KYKYPY3bl) MOXHO BbIHYTb CbeMHbIE MOAAOHbI 13 CpeaHelt (2) 1 60AbLIOH (3) NapoBbIX KOP3WH.
Taknm 06pasoM, Bbl MOAYUMTE OAHY GOABLLYIO MAPOBYIO EMKOCTb.

[pumevarne MakcumaabHasi BMECMMMOCMb NApoBbix Kop3uH cocmasAsem 1 Kr.

MocTaBbTe OAHY MAM HECKOABKO MapOBbIX KOP3UH Ha MOAAOH AAsl KareAb. Y6eauTech B
NPaBUAbHOCTM YCTAaHOBKM KOP3WH U B YCTOMYMBOCTU UX MoAoxKeHus (Puc. 11).

- Mcnonb3osaHue Bcex 3 NapoBbix KOP3WH He 0bs3aTeAbHO.

- [laposble kop3uHbI MpoHyMepoBaHbl (1—3). Homepa ykasaHbl Ha pyukax Kop3uH. KopauHy
6OAbLLEro pasMepa MOXHO YCTaHOBWTb Ha HOAEE MaAEHbBKYIO, OAHAKO PEKOMEHAYeTCS
yCTaHaBAMBATb KOP3MHDBI B MOPSAKE YBEAMUEHMS pa3Mepa: CHauyaAa Maaas KopsnHa (1), 3aTem
CpeAHAs Kop3uHa (2) 1, HakoHeL, 6oAbluas Kop3uHa (3). Bceraa ycTaHaBAvBaiTe KOp3uHbl Ha
MOAAOH AAS KareAb, HUKOTrAQ He CTaBbTe B MapOBapKy MycTble MapoBble Kop3uHbl (Puc. 12).

- Ecan pas yBeAMUEHMS NPOCTPAHCTBA M3 CpeAHel NapoBOW KOP3WHBI (2) yopaH CbeMHbIii
MOAAOH, U OCHOBAHWUEM CAYXUT NOAAOH MaAOK NapoBo KopauHbl (1), cBepxy no-npexHemy
MOXHO YCTaHOBMTb DOAbLLYIO MAPOBYIO KOP3WHY (3).

Bl BepxHioto napoByto kopauHy 3akpbisaiiTe Kpbiwkoit (Puc. 13).

[pumeyanne Ecam KpbilKa He yCmMaHOBAEHA MAM YCMAHOBAEHA HENDABMABLHO, NPOGYKMbI He
nogsepralomcs 06pabomke nNapom B Hy>KHOH CmeneHy.
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UcnoabsoBaHue npubopa

BcTaBbTe BMAKY CETEBOTO LUHYpa B PO3ETKY SAEKTPOCETH.
D Tlpu 3ToM BKAIOUAETCS MOACBETKA, a HA MaHEAU YMpaBAEHUs OTobpaaeTcs 3aAaHHOE Mo
YMOAYaHUIo BpeMs npurotoBAeHus (20 muHyT) (Puc. 14).

Ans BbiGopa BpeMeHM NPUrOTOBAEHUS MOBEPHUTE PEryASITOp BPEMEHU MPUrOTOBAEHUS
BA€BO MAM Bripaeo (Puc. 15).

AAs 3anycka NpUroToBAeHUS HAXKMUTE KHoMKy cTapT/cton (Puc. 16).
D HaumHaetcs npuroTtoBAeHue Ha napy. [oACBETKa MEAAEHHO MUIAEeT, TaMep BbIMOAHSET
0o6paTHbIM OTCYeT 3apaHHOTO BpeMeHu npurotoBaeHus (Puc. 17).

[Mpumeyanue B cayqae npuromosaeHns 60AbLLMX 06bEMOB NPOgyKMOB nepemeluanime ux B cepegmHe

npoLiecca NpUromoBAEHMS], UICNOAb3YS KyXOHHble NpubopbI C gAMHHBIMU pydkamu. He 3abygbme Hagemb

KYXOHHbIE DYKABULIb.

D Mo ucTeueHUM 3aAAHHOTO BPEMEHU MPUrOTOBAEHUSA Ha Mapy NpuBop M3AaeT 5 3ByKOBbIX
CUTHAAOB M aBTOMATUUECKU MEPEKAIOHAETCS B PEXXUM MOAAEPXKAHUA TemMnepaTypbl (CM.
pasaea “Pexxum noaaepkaHus Temnepatypbi”’). (Puc. 18)

Mo oKOHYaHMM UCMOAB3OBAHMUSA aKKYPATHO CHUMMUTE KPbILLKY.

OCTePeFaljiTer BbIXOAQ ropA4ero napa u3 napoBapKu rnpu CHATUKU KpPbILLKK.

[Mpumeyanne Bo usbexxanmne 0xxoros, nepeg meM Kak CHAMb KPbILLUKY, HAgEHbME KYXOHHbIE PyKaBULibl.
CHumarime KpbiLLKy 0CMOPOXKHO M NP1 3mMoM He cmovime K npubopy caniukom 6ansko. Causarime
KanAu KOHgeHCama ¢ KpbiLKM B NAPOBYI0 KOP3UHY.

[pumedarmne Ymobbl gocmamb npogyKmbi U3 napoBbiX KOP3UH, MCNOAb3YHME KyXOHHble
NpUCNocobAEHMA C GAMHHBIMU PydKaMK.

MpexAe YeM CHATb MApOBYIO KOP3UMHY C MPUBOPa, MOAOKAMTE, MOKAa KOHAGHCAT CTeYeT B
KOP3WHY, PACMIOAOXKEHHYIO HUKE, AU B MOAAOH AAS KareAb.

I Mepea Tem Kak CHATb MOAAOH AAS KaneAb, OTKAIOUMTE MPUBOP OT SAEKTPOCETU U AaiiTe eMy
MOAHOCTBIO OCTbITb.

CAu1BaiiTe BOAY M3 pe3epByapa AASl BOAbI MOCAE KQXKAOTO MCMOAb30OBaHMS. AASl CAMBA BOAbI
U3 pesepByapa AASl BOAbI HAKAOHWTE OCHOBaHMWe HasaA U caeiTe Boay (Puc. 3).

CHuMaiTe NOAAOH M CAMBATE BOAY U3 pe3epByapa C OCTOPOXKHOCTBIO, TaK KaK BOAQ B
pe3epByape M1 MOAAOHE MOXET OCTaBaTbCs FOpsiYeit, AAXKE €CAU APYTMe YacTu MapoBapKu
OCTbIAM.

[pumedarme Ecan Bo Bbems npuromosAeHus Ha napy Boga BbiIKMNeAd, MHGUKamMop nycmoro
pesepsyapa gast Bogbl M nogceemka bygym Murame, CUrHaAM3upysi o HeobxogumMocmu goAuBa Bogbl B
pesepsyap (Puc. 19).

[Mpumeyanue Mpyu HeobxognMMocmu NpUromoBAEHUS BOABbLLIETO KOAMYECMBA NULLKM, BAM nompebyemcs
60AbLLe Bogbl. Bbi Moskeme goAnsamb Bogy 8 pesepByap HEGOAbLUIMMU NOPLIUSMYU Yepe3 HOCUK gAst
30AMBA BOGbI.

IMpumeyarme Ecan 8 medenne 2 MuHym He 6ygem HA»Kama Hu 0gHa KHONKA, npbubop asmomamumyeckm
nepevigem B pe>xKuM 0XKMJaHns. AASt BKAIOYEHUS NAHEAM ynpaBAEHUS HAXKMMME KHONKY cmapm/cmon.

Pe>xum nopAeprkaHua TemnepaTypbl

o OKOHYaHMM NPUrOTOBAEHUA Ha Napy NMapoBapKa aBTOMATUYECKM MEPEKAIOHYAETCA B PEXIUM
NOAAEPXKaAHVS TEMMEPATYPbI, 3aropaeTCst MHAMKATOP PEXMMA MOAAEPYKAHWS TEMMEPaTYpbI.
B pexxnme noaaepiKanus TemnepaTypbl TemrepaTypa MUl coxpanHseTcsa B Teuerue 20 MUHYT.



PYCCKUM 119

- Y706bI cOXpaHWTb MKy Tenaon 6oree 20 MUHYT, yCTAHOBMTE BPEMS AASI PEXKMMA
NOAAEPKAHWS TEMMNEPATYPbI, MOBEPHYB PETYASTOP HACTPOMKIM TEMMEPATYPbLI BAEBO WAW BMPaBO.

- YTOObl OTKAIOUNTL PEXMM MOAAEPKAHWA TEMMNEPaTYpbl BO BPEMs ero paboTbl, HAXKMUTE
KHOMKY CTapT/cTon.

3anpellaeTcs UCMOAL30BaTb AASl YUCTKM Npubopa ry6ku c abpasmBHbIM MOKpPbITUEM, abpasuBHble
YMCTSALLME CPEACTBA UAM PaCTBOPUTEAM THMa BEH3MHA MAM aLleToHa.

OTKAIOUKUTE NPUBOP OT DAEKTPOCETU U AaiiTe eMy OCTbITb.
MpoTpuTe Hapy>HylO MOBEPXHOCTb BAAXKHOM TKaHbIO.

3anpeu.|.aeTcn Nnorpy>aTb OCHOBaHWE B BOAY MAU MbITb €ro rnoa Cpreﬁ BOADI.

OcHoBaHMe HeAb3S MbITb B I'IOC)’AOMOE"IHOH MaLUuHe.

OumncTuTe pesepByap AAS BOABI TKaHbIO, CMOYEHHOM B TEMAOI Boae C A0bGaBAeHKEM
MOIOLLLEro CPeACTBa. 3aTeM MPOTPUTE PE3EPBYap YUCTOM BAAXKHOM TKaHbIO.

BbIMoiTe KpbILLKY B TEMAOM BOAE C AOBABAEHMEM XKMAKOTO MOIOLLLErO CPEACTBA.

M3BAEKUTE CbeMHbIe MOAAOHbI M3 NMapoBbIX KOpP3UH. OUNCTUTE NapoBble KOP3UHbI, CbeMHble
MOAAOHbI, OTCEK AASl CMELLMM, MOAAOH AASl KareAb M Yally AASl Cyra (TOAbKO AASl HEKOTOPbIX
MOAEAEN) B TEMAOK BOAE C AOGABAEHUEM XKMAKOTO MOIOLLLEFO CPEACTBA. DTU AETaAU TaKxKe
MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOWM MallMHe, yCTaHOBUB KOPOTKMI LIUKA U HU3KYIO
Temneparypy.

PeryaspHas MoliKa NapoBbiX KOP3WH B MOCYAOMOEUHOM MalLMHE MOXET MPUBECTU K

HE3HAYMTEABHOMY MOMYTHEHMIO MAACTYIKA.

OuKncTKa OT HaKMNKu

[Py NMOSBAEHWM HAKUMU B pE3EPBYapPE AASI BOABI MPUBOP CAEAYET OUUCTUTb. AASI MAKCUMaABHOM
3QPeKTUBHOCTM paboThbl MpMbopa 1 MPOAAEHMS CPOKA €ro CAYXKObl HEODXOANMO PETYASIPHO
MPOBOAMTD OUMUCTKY OT HaKMMM.

3anoAHUTe pe3epByap AASl BOAbI 6eAbIM YKCycoM (KpemocTbio 8 %) A0 oTMeTKM
MakcuMaAabHoro ypoeHs (MAX).

He MCI'IOAb3)’ViTe HUKAKOE ApPYroe CpeACTBO AAA CHATUA HaKUMU.

YcTaHOBUTE MOAAOH AASl KareAb M MaAyto MapoByto KOp3uHy (1) Ha oCHoBaHME AOAXKHbIM
o6pasom (Puc. 20).

3aKpoWTe MaAyto MapoByto KOp3uHY Kpbilwkol (Puc. 21).
BcTaBbTe BUAKY CeTEBOrO LUHYpPa B PO3ETKY SAEKTPOCETU.
HaxmuTe kHonky ctapT/cTon, npubop BrAtountcs Ha 20 MuHyT (Puc. 16).

Ecan YKCYC NpU KUMEHNN HAYHET BbINMAECKMBATbLCA 32 KpaA OCHOBaHUA, OTKAIOYUTE HPMGOP oT
SAEKTpOCeTU U OTAENTE YacTb YKCyca.

A Mocae Toro Kak MPo3BYYUT 3BYKOBOM CUTHAA, OTKAIOUMTE NPUBOP OT CETU U AalfTe YKCycy
ocTbITb. CAeiTE pacTBOp M3 pesepeyapa AASl BOAbI.

HeckoAbko pa3 npomoliTe pesepByap AAS BOAbl XOAOAHOMN BOAOMW.

[Mpumeyanme Ecan B pesepsyape elue 0ocmaaace HaKUNb, NOBMOpMMe ONUCAHHYIO Bbille npouegypy.
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XpaHeHue

Mpexae veM yb6paTb Npubop Ha xpaHeHue, ybeAUTECh, YTO BCE €ro AETAAM CyXUe U YUCTble
(cMm. raaBy “OumncTka u yxop”).

Mpu xpaHeHUM obMoOTalTE LHYP MUTaHMS BOKPYT KaTyLUKKU Ha noAcTaeke npubopa (Puc. 22).
YcTaHOBUTE MNOAAOH AASl KamneAb Ha ocHoBaHMue npubopa (Puc. 5).
Y6eAnTeCh, YTO CbeMHble MOAAOHbBI AOAKHBIM OOPa3soM yCTaHOBAEHbI B MapoBble KOP3MHbI.

YcTaHOBUTE 6OAbLLYIO MapoBYiO KOp3uHY (3) Ha MOAAOH AAs KaneAb. CpeaHiolo naposyto
KOp3uHY (2) nocTaBbTe Ha 6oAbLUyto KOop3uHy (3). Maayto naposyto Kop3suHy (1) ycTaHoBuTe
Ha cpeAHiolo KopauHy (2) (Puc. 23).

A Toabko AAS HEKOTOPBIX MOAEAEIA: MOCTaBbTE Yallly AAS CyMa B MaAylo NapoBylo KOP3WHY.

HakpoiiTe KpbILIKOM Yally AAS Cyna (TOALKO AASl HEKOTOPBIX MOAEAEI) MAM MaAYIO MapoBYyIO
Kop3uHy (Puc. 24).

FapaHTHA U 06cAy>kMBaHUe

[P BO3HMKHOBEHWM MPOBAEMBI MAW MPU HEOOXOAMMOCTU MOAYHEHMS CEPBUCHOTO OBCAYXKMBAHMS
AV HPopMaLmm noceTuTe Beb-canT Philips www.philips.com/support vian obpatuTtecs B
LEeHTP noaAepKin noTpebuTeen Philips B Bawwen cTpaHe (Homep TeredoHa LieHTpa yKasaH Ha
rapaHTUiHOM TaAoHe). Ecan B Balwelt cTpaHe NoAOOHbIN LIEHTP OTCYTCTBYeT, 06paTUTECh B
MECTHYIO ToproByio opraHmsauumio Philips.

3almnTa OKpy>KaloLLLen CPEADI

[MocAe OKOHYaHMA CPOKa CAYXKObI He BbibpacbiBaiiTe NprMbop BMECTe C ObITOBLIMK OTXOAAMM.
MepepaiiTe ero B CreLmaAnsnpoBaHHbIf MyHKT AASt AAABHENLIEN YTUAM3ALIMK. DTUM
Bbl MOMOXETE 3aMTUTL OKPY»KaloLLyio cpeay (Puc. 25).

Mouck mn ycTpaHeHue HeMCnpaBHOCTeﬁ

AaHHas rAaBa nocsslleHa Hanboaee pacnpoCTpaHeHHbIM MPOBAEMaM, BO3HMKAIOLLMM Mpu
MCNOAL30BaHKM NpUbopa. ECAM caMOCTOSTEABHO CNPaBUTLECS C BOHMKLUMMM MPOBAEMaMM He
YAQETCH, CM. CMMCOK YacTO 3aAaBaEMbIX BOMPOCOB Ha Beb-cTpaHuLe www.philips.com/support man
0bpaTUTECh B LIEHTP MOAAEPXKM NMOTpebuTeAei B Ballel CTpaHe.

Mpobaema Bo3amorkHas npuymHa Crocobb! peLueHus
[MapoBapka He MapoBapka He nMoakAlodeHa K BcTaBbTe BUAKY ceTeBOro WHypa B
paboTaerT. SAEKTPOCETU. PO3ETKY 3ASKTPOCETU.

B pesepsyape HeaocTaTouHO  HamoAHMTE pesepByap AAS BOADI.
BOAbI.

KHorka cTapT/cTon He 6bina  HaxmuTe kHOMKy cTapT/cTon.

HakaTa.
HekoTopble HekoTopble Kycku BbibepuTe boAee AAUTEABHOE BpeEMS
MPOAYKTbI He MPOAYKTOB MOTYT ObITb MPUrOTOBAEHWS, NIOBEPHYB PETYASTOP
rOTOBbI. 6oAblUe M/MA TpeboBaTb BPEMEHW MPUrOTOBAEHWS BMPaso.

boree AAUTEABHOIO
MPUTOTOBAEHUS, YEM APYTHIE.



Mpobaema

[prbop He
HarpeBaeTCs Kak
CAeAyeT.

Bo epems
MPUrOTOBAGHMA Ha
napy w3 pesepsyapa
ANA BOABI
pacnAecKkvBaeTcs
BOAA.

VIHAMKaTOp mycToro
pe3epByapa AAA
BOAbI 3aropaeTcs
ADKE KOTAR B
pesepsyape
AOCTaTOYHO BOAbI.
DddeKT oT
MCMOAB30BaHWA
OTCeKa AAS CreLwi
HECYLLECTBEHHbIN
WAV €rO HET BOBCE.

BoamoxkHas NnpU4vnHa

B napoBbix kop3uHax
CAVILLIKOM MHOTO MPOAYKTOB.

PeryaspHas ounctka ot
HaKWMM HE MPOBOAMTCS.

B pesepsyape cAnLKom
MHOTO BOAbI.

Ha HarpeesaTeAbHOM
SAEMEHTE CKOMMAOCH
DOABbLIOE KOAUYECTBO HAKMMM.

B oTcex aps cneumin Beino
3arpy»KEHO MaAo Mpunpas.

B oTcek apda cneumit BbiAm
3arpy>KeHbl HEMOAXOAALLME
rMpWnpaBbl.

Baloao 6bIAO MOAGHO CMYCTA
AOATO€E BPEMS MoCAe
OKOHYaHUA NMPUrOTOBAEHMS.

PYCCKUM 121

Cnocobbl pelueHus

[oAOXKMTE BOABLLME MOPLIMM U MPOAYKTHI
c bonee AAMTEABHBIM BpEMEHEM
MPUrOTOBAEHUSA B MaAYIO MapoByio
Kop3uHY (1) 1 BKAOUMTE MPUrOTOBAEHMS
Ha napy. 1o NpolwecTBKn HEKOTOPOro
BPEMEHU YCTaHOBUTE APYrie napoBble
KOP3MHbI.

He neperpy»aiite naposble KOP3uHbI.
[opexbTe MPOAYKTbI 1 MOAOXKMTE Camble
MaAEHbKIME KyCOUKM CBEPXY.

OcTaBAaiTe HeKOTOpOE MPOCTPaHCTBO
MEXAY MOPLMAMM 1 PaBHOMEPHO
pacrnpeAeAAnTE NPOAYKTbI Ha AHE
MapoBOM KOP3MHbI.

OumctuTte npubop oT Hakmmm. CM. raasy
“OuncTra 1 yxoA'.

CheliTe AVLLHIOIO BOAY M3 pe3epByapa.
YpoBeHb BOAbI HE AOAKEH MPEBbILLATD
oTmeTky MAX.

OuncTuTe pesepsyap AAS BOAbI OT
Hakmnn, Cm. pasaeA “OuncTka oT Hakunm''
B raaBe “OuncTka 1 yxoA”.

[TOAOXMTE B OTCEK AAA CrieLm BoAbLLe
npu1npas.

[MoAOKMTE B OTCEK AAA CMELMIA
MPUMPaBbl C CUABHBIM APOMATOM.
O3HakoMbTeCh ¢ Tabamuen ' Tabanua
MPOAYKTOB 1 COBETBI MO MPUrOTOBAEHMIO

Ha napy’.

B/\}OAO HEAATEABHO MOAABATb Cpa3y
MOCAE MPUTOTOBAEHUA.
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Mpobaema Bo3amorkHas npuymHa Criocobb! pelueHus
Ha noeepxHocTu [NosBAeHME neHbl BO3MOXHO — OuncTuTe pesepayap aAd Boabl. CMm.
BOAbI B Pe3epByape B CAydasix, Koraa beskosble raaBy “OuncTra 1 yxop'.

VAU Ha MOAAOHE AAS  WMHIPEAMEHTBI MOMaAV B

KaneAb obpasyeTcs  pe3epByap AAA BOAbI AV B

neHa. pe3epByape AAS BOABI MOCAE
UWMCTKM OCTaAOCh MofoLLEE
CPEACTBO.

TabAuLLa NPOAYKTOB M COBETbI MO NPUMrOTOBAEHHUIO HAa Napy

- PeuenTbl MOXHO HaiiTh B OyKkAeTe C peLienTamu nAn Ha Beb-cainTe www.philips.com/kitchen.

- Bpems npuroToAeHMs Ha napy, yKasaHHoE B TabAVILIE HIDKE, ABAACTCA MPUBANINTEABHBIM.
Bpems NpuroToBAEHMA pasAMYaeTCs B 3aBUCMMOCTW OT Pa3MepOB MOPLIMIMA, PACCTOAHNA MEXAY
MPOAYKTamMM1 B MapOBOW KOP3MHE, KOAMYECTBA U CBEXKECTY MPOAYKTOB, a TaKxe
MHAVBUAYAABHDBIX MPEAMOUTEHMIA,

PewenTtypHas Tabanua

[MpoAyKTbI AAS KoaAnyectBo Bpems Bapku TpaBbl/crnewun, KOTopble MOXHO

NMPUrOTOBAEHMUS (MuH) UCMOAb30BaTb B OTCEKE AAS
cneuumn

Cnaprka 500 r 15-20 TUMbsH, 6a3UAMK, AUMOH

MuHK-KyKypy3a 200 r 5-8 AYK-LUHWT, Y1AM, NarnpuKa

3eneHan dpaconb 500 r 15-20 [NeTpyLUKa, AMMOH, YeCHOK

bpokkoan 400 r 20 YecHOK, MOAOTbIM KpacHbI nepeL,
YMAM, SCTPAroOH

Mopkosb 500 r 20 [NeTpyLLKa, Cyxas ropumLia, AyK-
WHAT

CoupeTtus usetHon 400 r 20 Po3mapuH, 6asnAnK, scTparoH

KanycTbl

Cenbaepen (B 300 r 15-20 TMUH, 6eAbIit nepeL, YnAn

KybuKax)

KypwHas Hora 1 wr. 25 YepHblii NepeLl, AMMOH, MarpuKa

CepaueBuHa 500 r 30-40 [NeTpyLUKa, YECHOK, AYK-LUHWUT

KyKypYy3HOro

novaTka

LlykuHn (pe3saHble) 500 r 10 Ykpon, Wwaadei, po3mapuH

Kyckyc 150+ 250 ma 1015 TMUWH, KOpHaHAP, TBO3AMKA

BOAbI

Anua 6 WT. 12-15 -

OpyKThl 500 r/4 wr. 1015 Kopuua, AMMOH, rBO3AMKM

[opox 400 r 20-25 Po3mapuH, TMWH, NeTpyLUKa

(3aMOpOXKEHHbIN)

KapTodenb 400 r 25-30 [NeTpyLKa, AYK-LUHWT, YECHOK
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MMpoAyKTbI AAS KoAnyecTtBo Bpemsi Bapku TpaBbi/cneuum, KOTopble MOXHO
NMPUrOTOBAEHMUS (MuH) UCMOAB30BaTb B OTCEKE AAS
crneuumn
KpeseTkn 200 r 5 [Nopolwok Kappw, WadppaH, AMMOH
[yAnHr 4 Yatum 20 Kopuua, rBO3AVKM, BaHWAL
Puc 150 r + 300 mA 35 [laHAQH, YECHOK, TMUH
BOAbI
250 r +500 ma 35 [TaHAaH, YECHOK, TMMH
BOAbI
/Nococb 450 r 12-15 MuH. YKpon, neTpyLuKa, 6asunavk
Benas priba 450 r 10-15 Cyxan ropumLia, rBO3AMKa, MaliopaH

CoBeTbl N0 BapKe NPOAYKTOB

OTceKk AAA cneumi

- Po3MapuH, TUMBSH, KopraHAP, 6a3nAMK, YKPON, Kappy U 3CTParoH BEAUKOAETHO MOAXOAAT AAS
MCMOAB30BaHUS B OTCEKE AN CieLMi. K HUM MOXHO AOBaBASITL YECHOK, TMUH WA XPEH, YTObbI
YCUAUTB BKYC BAIOA 6e3 A0DaBAeHMSA COAM. PekoMeHayeTcs 3aKkAaabiBaTb 1/2—3 CTOAOBbBIX
AOKM CyXOW 3€AEHW WAV MPUNPaB. ECAM MCMOAB3YIOTCS CBEXKME CMELMM AW 3EAEHD, UX
noTpebyeTcs BOAbLIEE KOAUYECTBO.

- Tabauua Bbilie COAEPIKUT AOMOAHUTEABHBIE PEKOMEHAALIMM MO MCMOAB3OBAHMIO TPaB, CreLmit u
MUAKMX AODABOK B OTCEKE AAA CMELIMI,

- Y706bI ycANTL 3GdEKT OT MUCMOAB30BaHMSA OTCEKA AAA CMELMIA U AOMOAHUTB BKYC BAIOAR,
PEKOMEHAYETCS CMasblBaTb MPOAYKTEI PACTUTEABHBIM MACAOM.

- AAF ONTUMMAABHOTO pe3yAbTaTa MEAKO MOPYOWTE 3eAeHb 1 PaBHOMEPHO PacripeAeAvTe B
OTCEKE AAA CMIELMI.

- YTO6bl B MOAHOM Mepe HaCAAAUTBCS BKYCOM, PEKOMEHAYETCA NMOAABATL DAIOAO CPasy »Ke MocAe
MPUrOTOBAEHWS.

- He HaavBaitTe B OTCEK AAA CMIELMIA KUAKOCTMU.

OsBowu u GpyKThI

- HapexbTe TOACTBIMM KyCKaMM KOUaHHYIO KarlyCTy, LBETHYIO 1 GPOKKOAU.

- BapwuTe AncTOBbIE, 3€AEHBIE OBOLLY MAaKCMMAABHO KOPOTKOE BPEMS, Tak KaK OHU AEMKO TepSItoT
LBET.

- [epea BapKoit Ha Napy He Pa3MOPAKUBANTE 3aMOPOXKEHHBIE OBOLLIM.

Msco, nT1LLa, MOPENpPoOAYKTbI U ANLa

- HexHble Kyckn Msca € KUPKOM Ayullie BCErO MOAXOAAT AASI MPUrOTOBAEHUA Ha Mapy.

- TwaTeAbHO NMPOMOWTE U MPOCYLIMTE MSCO, YTOObI MPOMAAD KaK MOXHO MEeHbLLE COKa.

- Msco, nTuuy, pbiby MAM LA CAEAYET PacroAaraTb HUXKE APYrixX MPOAYKTOB BO M3bexaHue
nonaaaHust Ha HUX CoKa.

- [pokaabiBaiTe CKOPAYMY WL, MPEXAE YEM MOAOKMTb WX B MapOBAPKY.

- [OoTOoBWUTL Ha Napy 3aMOPOXEHHbIE MACO, MTULLY MAM MOPEMPOAYKTbI HeAb3s. Obs3aTeAbHO
pa3Mopo3bTe MSCO, MTHLLY UAM MOPENPOAYKTEI MEPEA MOMELLEHWEM B MapOBapKy.

AecepTbl
- AAS YCUAEHMA BKYCa, BMECTO AODABAEHMA AOMOAHUTEABHOMO KOAWYECTBA Caxapa, MOXKHO
200aBUTb HEMHOTO KOPULIbI.
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O6ume peKoMeHAaL UM

- TOABKO AASl HEKOTOPbIX MOAGAEN: AAA MPUrOTOBACHMA PUCa HEOOXOAVMMO MOACKUTb PHC B
Yally AAA Cyna M 3aAnTb BOAOW. KOAMYECTBO BOAbI CM. B TabAMLIE BbiLLE.

- [lo oKoHYaHMK NPUrOTOBAEHMS prca OTKAIOUMTE MPUOOP, NEpEMELLANTE PUC U OCTaBbTe
TOMWTBLCA MOA, KPBILKOW Ha 5 MUHYT. Tak puc CTaHeT elle BKycHee.

- Bbl MoXeTe ncnoAb3oBaThb Yally AAa cyna (TOABKO AAS HEKOTOPbIX MOAEAEN) AAA
MPUrOTOBAEHMA CyrOB, MYAMHIOB, OBOLLEN B COYCe, BAPKM PKCa, PbiDbl, @ Takxe AAA
MPUrOTOBACHMA MapVMHOBaHHbIX MPOAYKTOB. AAS MPUrOTOBAGHMS YKa3aHHBIX MPOAYKTOB MOXHO
TaKKe MCNOAb30BaThb AMKYIO Yallly, KOTOpas MOMELLaeTCA B MapoBble KOP3WHbI. B 3ToM cAydae
CAEAMTE 3a TeM, YTOObI BOKPYT Yallii OCTaBaAOCh CBODOAHOE MPOCTPAHCTBO, obecneynsaioLee
AOCTATOUHYIO LIMPKYAALIMIO Mapa BHYTPY NapoBapKu.

- OcraBaaiiTe HEKOTOPOE NPOCTPAHCTBO MEXAY MOPLMAMM M PaBHOMEPHO pacnpeAeAdinTe
MPOAYKTbI Ha AHE MapOBOI KOP3MHbI.

- Ecan kop3mHa 3anoAHeHa 60AbLIVMIM KOAMYECTBOM MPOAYKTOB, BO BPEMA MPUrOTOBACHNA
NOMELIMBANTE MX.

- Hebonblune koandecTBa MPOAYKTOB TPEOYIOT MeHbLLIE BPEMEHMN BapKM, Yem OOAbLLME
KOAMHYecTBa.

- [py ncnoAb30BaHMM TOABKO OAHOM MapPOBOM KOP3WHbI, AA FOTOBHOCTM MPOAYKTOB TpebyeTcs
MEHbLLE BPEMEHM, YEM MPU MCMOAB3OBAHMM ABYX MAW TPEX KOP3WH.

- [py ncroAb30BaHNM HECKOABKIX MapPOBbIX KOP3WH YBEANUMBAITE BPEMA NMPUrOTOBACHMA Ha
5—10 MuHyT.

- B Manoi naposoit kop3uHe (1) NpoAyKTbI FOTOBATCS BbICTpee, YeM B KOP3KHAX,
PaCNOAOXKEHHbIX HaBepXy.

- [lepea ynoTpebaeHrem nposepbTe rOTOBHOCTL MULLM. DTO OCODEHHO BaXKHO Mpu
MPUrOTOBACHUM CBUHMHbI, FOBSHXbEro daplua 1 mTuLpl.

- B npouecce NpuroToBAeHMA Ha Mapy MOXHO KAACTb APYTVe MHIPEAVMEHTbI MAK YCTaHaBAVBATb
Ha NpVbop MapoBble KOP3MHbI C MPOAYKTaMu. ECAM aas MpUroToBAeHMS baioaa TpebyeTcs
MEHbLLE BPEMEHM, MOAOXKMTE €ro B NapoBapKy Mosxe.

- [locae nepekAloUeHNs B PEXMM NOAAEPXKaHKA TeMNepaTypbl MiLia ellie HeKOTOPOe BPeMs
OyAeT roToBUTLCA. ECAV MPOAYKTBI Y)Ke MOAHOCTBIO FOTOBBI, U3BAEKMTE UX 13 NApOBapKM Mo
OKOHYaHWM MPUrOTOBACHMA Ha Mapy 1 NepeKAoYeHMA MprMbopa B PEXMM NOAAEPXKaHNSA
TemnepaTypbl.

- Ecart nuwa He roToga, ycTaHoBKTE HOAEE MPOAOAKUTEABHOE BPEMS MPUrOTOBAEHMS.
Bo3morHO, NnoTpebyeTca AOAUTL HEMHOTO BOAbI B pe3epByap.

- [lapoBapky MOXHO MCMOAL30BATb AAA MOAOTPEBAHMA FOTOBOMO CyMa B Yalle AAA Cyna (TOABKO
AAS HEKOTOPbIX MOAEAEM) MAM B AEMKOI Yallle, KOTOPast MOMELLAETCS B NMapOBble KOP3WHbI.
YTobbl noporpets 250 MA cyna TpebyeTcs okoro 10 MUHYT.
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Gratuluieme Vdm ku kipe a vitajte medzi zdkaznikmi spolo¢nosti Philips! Ak chcete vyuzit' vietky vyhody
zdkaznickej podpory spolocnosti Philips, zaregistrujte svoj vyrobok na adrese www.philips.com/welcome.

Opis zariadenia (Obr. 1)

Ovlddaci panel

a Kontrolné svetlo ,,Prdzdny zdsobnik na vodu*
b Ukazovatel casu

¢ Kontrolné svetlo udrziavania teploty

d Otocny reguldtor ¢asu so svetelnym kriizkom
e Vypinac a tlacidlo pauza

Podstavec so zdsobnikom na vodu

Podnos na odkvapkdvanie

Rozptylovac arémy

Maly kosik na dusenie (1)

Stredne velky kodik na dusenie (2)

Velky kosik na dusenie (3)

Veko

Otvory na odvadzanie pary

10 Rukovat veka

11 Odnimatelné dno

12 Otvor na doplfianie vody

13 Prvok na odkladanie kébla

Nie je zobrazené: miska na polievku (len urcité modely)

1

NO 0O N OoNUT AW

Pozndmka: Kosiky na dusenie st oznacené cislicami 1 az 3. Ciselné oznacenie kazdého kosika na
dusenie ndjdete na ich rukovdtiach. Ktorykolvek vacsi kosik je vidy mozné poloZit’ na niektory z mensich
kosikov, no najlepsie sedia vtedy, ak st uloZené v logickom stipajicom poradi: najskér najmensi (1),
potom stredne velky (2) a napokon najvacsi kosik (3).

Upozornenie len pre urcité modely: Misku na polievku mozno pouZit’ najlepsie v kombindcii s najvacsim
kosikom (3).

Pozndmka: Pod koSiky na dusenie vZdy umiestnite podnos na odkvapkdvanie a pouZivajte iba kosiky,
ktoré st naplnené jedlom.

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento ndvod na pouzitie a uschovajte si ho na pouzitie
v buddcnosti.

Nebezpecenstvo

- Podstavec nikdy nepondrajte do vody, ani ho neoplachujte pod tecdcou vodou.
Varovanie

- Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i sa napdtie uvedené na zariadeni zhoduje s napdtim
v sieti.

- Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej siet'ovej zasuvky. Skontrolujte, ¢i je zariadenie riadne
pripojené do elektrickej siete.

- Toto zariadenie nie je ur¢ené na ovlddanie prostrednictvom externého casovaca ani
samostatného systému dialkového ovlddania.

- Ak je poskodend zdstrcka, sietovy kdbel alebo samotné zariadenie, nepouzivajte ho.

- Poskodeny sietovy kdbel smie vymenit' jedine persondl spolocnosti Philips, servisného strediska
autorizovaného spolocnost'ou Philips alebo osoba s podobnou kvalifikdciou, aby nedoslo k
nebezpecnej situdcii.
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- Spotrebi¢ nie je urceny na pouzivanie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentdlnymi schopnostami alebo s nedostatkom skudsenosti a vedomostf, pokial im osoba
zodpovednd za ich bezpecnost' neposkytuje dohlad alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebica.

- Deti musia byt pod dozorom, aby sa nehrali so zariadenim.

- Sietovy kdbel musi byt mimo dosahu deti. Nenechajte ho previsat' cez okraj stola alebo
kuchynskej linky, na ktorej je zariadenie polozené.

- Sietovy kdbel uchovdvajte mimo hordcich povrchov.

- Pred pripojenim zariadenia vzdy Uplne odmotajte sietovy kdbel z cievky na podstavci.

- Nikdy neduste mrazené mdso, hydinu alebo morské Zivocichy. Tieto suroviny pred dusenim
nechajte vzdy Uplne rozmrazit.

- Zariadenie na pripravu potravin na pare nikdy nepouzivajte bez podnosu na odkvapkavanie, inak
mobZe zo zariadenia unikat' hordca voda.

- Kogiky na dusenie a misku na polievku (len urcité modely) pouZzivajte iba v kombindcii
s origindlnym podstavcom.

Vystraha

- Toto zariadenie je urcené len na bezné pouzivanie v domdcnosti. Nie je urcené na pouzivanie v
prostrediach, ako su kuchyne pre zamestnancov v obchodoch, kanceldridch, farmdch ¢iinom
pracovnom prostredi. TaktieZ nie je ur¢ené na pouzivanie zédkaznikmi v hoteloch, moteloch,
penziénoch a inych ubytovacich zariadeniach.

-V pripade, Ze zariadenie pouzijete nevhodnym spdsobom, na profesiondlne alebo na
poloprofesiondlne Ucely alebo ak ho pouZivate v rozpore s pokynmi v tomto ndvode, zaruka
stratl platnost’ a spolocnost’ Philips nenesie ziadnu zodpovednost' za spdsobené skody.

- Nepouzivajte prislusenstvo od iného vyrobcu ani diely, ktoré spolocnost’ Philips vyslovne
neodporucila. Ak takéto prislusenstvo alebo diely pouzijete, zaruka strati platnost.

- Podstavec zariadenia nikdy nevystavujte vysokym teplotdam, horticim plynom, pare ani vihkému
teplu z inych zdrojov, ako je samotné zariadenie na pripravu potravin na pare. Zariadenie na
pripravu potravin na pare nepolozte na fungujuci alebo este horuci spordk i vari¢ ani do ich
blizkosti.

- Ked je zariadenie v prevddzke, neumiestriujte ho do blizkosti predmetov ani pod predmety,
ktoré by sa mohli parou poskodit, ako su steny a skrinky.

- Zariadenie nepouzivajte v priestoroch, kde st prftomné vybusné a/alebo zdpalné vypary.

- Zariadenie na pripravu potravin na pare umiestnite na vodorovny a stabilny rovny povrch a
zabezpecte okolo neho asport 10 cm volného miesta, aby nedochddzalo k prehrievaniu.

- Odnimatelné dnd vzdy umiestriujte do kosikov na dusenie zvrchu. Dnd umiestnite spravne tak, ze
najskor do kosika viozfte jednu stranu a potom druht stranu, az kym dno nezapadne do spravne;
polohy (budete pocut ,,cvaknutie™). Skontrolujte, ¢i vypuklina dna smeruje nahor. (Obr. 2)

- Davajte pozor na horticu paru vychadzajlicu zo zariadenia na pripravu potravin na pare pocas
dusenia, v rezime udrziavania teploty alebo po zdvihnuti veka. Ked kontrolujete jedlo, vzdy
pouzite kuchynské ndcinie s dlhymi rdckami.

- Nenacahujte sa nad zariadenim na pripravu potravin v pare pocas jeho cinnosti.

- Nedotykajte sa hortcich castf zariadenia. Pri manipuldcii s hortcimi ¢astami zariadenia vzdy
pouzite kuchynské chriapky.

- Nepohybujte zariadenim na pripravu potravin v pare pocas jeho ¢innosti.

- Veko vzdy odstrariujte opatrne a smerom od seba. Skondenzovanu paru nechajte z veka
odkvapkat' do zariadenia na pripravu potravin na pare, aby nedoslo k obareniu.

- Ked je jedlo hortce, vzdy drzte kosik na dusenie za rukovdte.

- Zasobnik na vodu nikdy nevyprézdiujte cez otvor na doplianie vody. Ak chcete zdsobnik na
vodu vyprédzdnit, naklorite podstavec dozadu a vylejte vodu zadnou stranou podstavca (Obr. 3).

- Pred distenim zariadenie vzdy odpojte zo siete a nechajte ho vychladnut.
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Automatické vypinanie
Zariadenie je vybavené funkciou automatického vypnutia. Zariadenie sa automaticky vypne, ak do
2 mindt od jeho zapojenia nestlacite Ziadne tlacidlo. Zariadenie sa tiez automaticky vypne po
uplynuti nastaveného casu varenia na pare (vratane ¢asu udrziavania teploty).

Ochrana proti prehriatiu
Zariadenie na pripravu potravin na pare je vybavené ochranou proti varu naprazdno. Ochrana proti
varu naprazdno automaticky vypne ohrey, ak sa v zdsobniku na vodu nenachddza ziadna voda alebo
ak sa voda pocas pouzivania minie. Ak chcete zariadenie znovu pouzivat, naplrite zdsobnik na vodu
studenou vodou az po znactku MAX.

Elektromagnetické polia (EMF)
Toto zariadenie znacky Philips vyhovuje vetkym normdm tykajucim sa elektromagnetickych polf
(EMF). Ak budete zariadenie pouZzivat' spravne a v stlade s pokynmi v tomto ndvode na poufZitie,
bude jeho pouzitie bezpecné podla vietkych v sicasnosti zndmych vedeckych poznatkov.

Pred prvym pouzitim

Pred prvym pouzitim zariadenia dokladne oistite vietky stcasti, ktoré sa dostan(i do
kontaktu s potravinami (pozrite si kapitolu ,,Cistenie a drzba“).

Vnutro zasobnika na vodu utrite navlhcenou tkaninou.

Zariadenie postavte na stabilny, vodorovny a hladky povrch.

Pred pripojenim zariadenia Uplne odmotajte sietovy kabel z cievky na podstavci.

Zasobnik na vodu naplite vodou az po Uroven MAX (Obr. 4).
D Ked je zasobnik na vodu naplneny po troven MAX, zariadenie na pripravu potravin na pare
dokaze vytvarat’ paru po dobu priblizne 60 minut.

Zasobnik na vodu naplite najviac po Groven MAX.

Zasobnik na vodu napiajte len vodou. Nikdy ho nenapifiajte prisadami, olejom ani inymi latkami.

Vlozte podnos na odkvapkavanie na zasobnik na vodu v podstavci (Obr. 5).

Pozndmka: Zariadenie nikdy nepouZivajte bez podnosu na odkvapkavanie. Do podnosu na
odkvapkavanie nikdy nelejte vodu, olej ani ho nenaplniajte prisadami ¢i inymi Iatkami.

Ak chcete pripravovanému jedlu dodat’ vynimocnu chut), na podnos na odkvapkavanie polozte
rozptylovac aromy. (Obr. 6)

- Rozptylovac arémy naplrite cerstvymi alebo susenymi bylinkami.

- Informadcie o pouziti uvedenych byliniek alebo korenia pre rézne typy potravin ndjdete v tabulke
dusenia potravin v kapitole , Tabulka potravin a rady pre dusenie".

A Potraviny, ktoré chcete dusit, viozte do kosikov na dusenie. Len uréité modely: mozete tiez
pouzit’ misku na polievku. (Obr.7)

- Odnimatelné dnd vzdy umiestriujte do kosikov na dusenie zvrchu. Dnd umiestnite spravne tak, ze
najskor do kosika vloZite jednu stranu a potom druhd stranu, az kym dno nezapadne do sprévnej
polohy (budete pocut ,,cvaknutie™). Skontrolujte, ¢i vypuklina dna smeruje nahor (Obr. 2).

- Do kosikov na dusenie nevkladajte prilis velké mnozstvo potravin. Jednotlivé kisky potravin
rovnomerne rozmiestnite po dne kosika a nechajte medzi nimi volny priestor.

- Velké kusy potravin a potraviny vyzadujlce dlhsie dusenie viozte do Uplne spodného kosika na
dusenie (1).

- Vajicka vloZte do drZiakov na vajicka (Obr. 8).
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- Misku na polievku (len urcité modely) mdzete pouzivat na pripravu polievky alebo pudingu, na
varenie ryze, ryb, na dusenie zeleniny v omacke alebo na pripravu marinovanych jeddl. Na
pripravu tychto surovin mozete pourzit' aj lahkd misku, ktord sa zmestf do kosikov na dusenie.V
tomto pripade sa uistite, Ze je okolo misky dostatok volného priestoru, ktorym méze riadne
cirkulovat' para vnutri zariadenia.

- Len urcité modely: Miska na polievku je urc¢end na pripravu polievok, inych tekutych pokrmov a
ryb. Ak chcete pouzit' misku na polievku, viozte ju do najvdcSieho kosika na dusenie (3) (Obr. 9).

- Len urcité modely: Aj ked z najvdcsieho kosika na dusenie (3) vyberiete odnimatelné dno, aby
ste tak spolu so strednym kosikom na dusenie (2) pod nim vytvorili jeden vacsi kosik, navrch
mdzete stdle umiestnit misku na polievku na pripravu ryb, ryze a polievok (Obr. 10).

- Ak chcete dusit velké potraviny (napr. celé kurence, kukuri¢né sulky), mézete vybrat
odnimatelné dnd zo stredného (2) a velkého (3) kosika na dusenie, ¢im vytvorite jeden velky
kosik.

Pozndmka: Maximdlna kapacita koSikov na dusenie je 1 kg.

Na podnos na odkvapkavanie polozte koSiky na dusenie. Umiestnite ich spravne a uistite
sa, Ze sa nehybu (Obr. 11).

- Nemusfte pouzit vsetky 3 kosiky na dusenie.

- Kogiky na dusenie si oznacené ¢islicami 1 a2 3. Ciselné oznacenie kazdého kogika na dusenie
ndjdete na ich rukovdtiach. Ktorykolvek vacsi kosik je vzdy mozné polozit' na niektory z mensich
kosikov, no najlepsie sedia vtedy, ak su ulozené v logickom stipajicom poradi: najskér najmensf
(1), potom stredne velky (2) a napokon najvacsi kosik (3). Pod kosiky na dusenie vzdy umiestnite
podnos na odkvapkdvanie a pouzivajte iba kosiky, ktoré su naplnené jediom (Obr. 12).

- Ked vyberiete odnimatelné dno zo stredného kosika na dusenie (2), aby ste tak spolu s malym
kosikom na dusenie (1) pod nim vytvorili jeden vacsi kosik, navrch méZete stale umiestnit
najvacsi kosik na dusenie (3).

Il Veko polozte na vrchny kosik na dusenie (Obr. 13).

Pozndmka: Ak na kosik na dusenie nenasadite veko alebo ho nasadite nespravne, potraviny sa neudusia
dokladne.

Pouzitie zariadenia

Zastrcku zapojte do siet'ovej zasuvky.
D Rozsvieti sa svetelny kruh a na ovladacom paneli sa zobrazi predvoleny ¢as dusenia
(20 mindt) (Obr. 14).

Otacanim regulatora casu dol'ava alebo doprava nastavte pozadovany ¢as dusenia (Obr. 15).

Stlagenim vypinaca spustite proces dusenia (Obr. 16).
D Zacne sa proces dusenia. Svetelny krizok pomaly blika a casovac za¢ne odpocitavat’
nastaveny cas dusenia (Obr. 17).

Pozndmka: Ak dusite vdcSie mnoZstva potravin, v polovici procesu dusenia premiesajte potraviny pomocou

kuchynského nacinia s dlhou rickou. Na ruky pouZite kuchynské chriapky.

D Po uplynuti ¢asu dusenia zariadenie 5-krit zapipa a potom sa automaticky prepne do reZimu
udrziavania teploty (pozrite si Cast’,,Rezim udrziavania teploty*). (Obr. 18)

Po skonceni opatrne zlozte veko.

Davajte pozor na hortcu paru unikajicu zo zariadenia po odstraneni veka.

Pozndmka: Pri otvdrani veka pouZite kuchynské chriapky, aby nedoslo k popdleniu. Pomaly zdvihnite veko
smerom od seba. Skondenzovant paru nechajte z veka odkvapkat’ do kosika na dusenie.

Pozndmka: Na vyberanie jedla z koSikov na dusenie pouZivajte kuchynské nacinie s dlhymi ruckami.
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Ked' vyberiete kosik na dusenie, nechajte skondenzovanu paru odkvapkat’ do kosika na
dusenie alebo podnosu na odkvapkavanie pod nim.

A Zistréku odpoite zo sietovej zasuvky a pred vybratim podnosu na odkvapkavanie nechajte
zariadenie na pripravu potravin na pare najskor Uplne vychladnut'.

Po kazdom pouziti vyprazdnite zisobnik na vodu tak, e podstavec naklonite dozadu a vodu
vylejete zo zadnej Casti podstavca (Obr. 3).

Pri vyberani podnosu na odkvapkavanie a vyprazdiovani zasobnika na vodu davajte pozor, lebo
voda v nich moéze byt’ este hor(ca, aj ked’ ostatné Casti zariadenia uz vychladli.

Poznamka: Ak sa pocas dusenia minie voda v zdsobniku, rozsvieti sa kontrolné svetlo ,,Prazdny zdsobnik
na vodu“ a svetelny kriZok, ktoré vds upozornia, aby ste doplnili vodu (Obr. 19).

Poznamka:Ak chcete udusit’ dalSie jedlo a v zasobniku potrebujete viac vody, méZete ju do zdsobnika
pridavat’ v malych mnoZstvdch cez otvor na doplrianie vody.

Poznamka: Ak zariadenie nepouZivate viac ako 2 minlty, automaticky sa prepne do pohotovostného
reZzimu. Ovladaci panel znova aktivujete stlacenim vypinaca.

Rezim udrziavania teploty

Po skonceni dusenia sa zariadenie automaticky prepne do rezimu udrziavania teploty a rozsvieti sa

kontrolné svetlo udrziavania teploty.

Rezim udrziavania teploty uchovdva teplotu jedla po dobu 20 mindt.

- Ak chcete jedlo udrzat teplé dihsie ako 20 mindt, otdc¢anim reguldtora casu dolava alebo
doprava upravte cas udrziavania teploty na pozadovanud hodnotu.

- Ak chcete vypnut aktivny rezim udrziavania teploty, stlacte vypinac.

Cistenie a udriba

Na distenie zariadenia nikdy nepouzivajte drsny material, drsné Cistiace prostriedky ani agresivne
kvapaliny ako benzin alebo acetén.

Zastrcku odpoijte zo sietovej zasuvky a zariadenie nechajte vychladnut’
Vonkajsiu ¢ast’ podstavca odistite vihkou utierkou.

Podstavec nikdy neponarajte do vody, ani ho neoplachujte pod tecicou vodou.

Podstavec necistite v umyvacke na riad.

Zasobnik na vodu ocistite tkaninou namocenou v teplej vode s malym mnozstvom Eistiaceho
prostriedku. Potom utrite zasobnik na vodu cistou navlhcenou tkaninou.

Veko odistite ru¢ne v teplej vode s trochou prostriedku na umyvanie riadu.

Z kosikov na dusenie vyberte odnimatelné dna.Vycistite koSiky na dusenie, odnimatelné dna,
rozptylovac arémy, podnos na odkvapkavanie a misku na polievku (len urcité modely) rucne
v teplej vode s trochou prostriedku na umyvanie riadu.Tieto Casti méZete umyvat’ aj
v umyvacke na riad.V takom pripade pouzite kratky cyklus s nizkou teplotou vody.
Opakované Cistenie kosikov na dusenie v umyvacke na riad méze sposobit, Ze tieto sucasti zostanu
matné.

Odstranovanie vodného kamena

Ked v zdsobniku na vodu uvidite usadeny vodny kamer, musite ho zo zariadenia odstranit.
Pravidelné odstrariovanie vodného kamena je velmi délezité na zachovanie optimélneho vykonu
zariadenia.

Zasobnik na vodu naplrite bielym octom (8-percentna kyselina octova) az po Groven MAX.
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Nepouzivajte Ziadny iny druh prostriedku na odstrafovanie vodného kamena.

Podnos na odkvapkavanie a maly kosik na dusenie (1) polozte spravne na podstavec (Obr. 20).
Na maly kosik na dusenie nasad'te veko (Obr. 21).

Zastrcku zapojte do sietovej zasuvky.

Stla¢enim vypinaca uvedte zariadenie do prevadzky na 20 minut (Obr. 16).

Ak ocot zacne kypiet’ cez okraj podstavca, odpojte zariadenie a odoberte Cast’ octu.

A Ked zariadenie zapipa, odpojte ho a nechajte ocot Gplne vychladnat. Potom vyprazdnite
zasobnik na vodu.

Zasobnik na vodu niekolkokréat vyplachnite studenou vodou.

Pozndmka: Ak sa v zdsobniku na vodu stdle nachddzaju zvysky usadenin, cely postup zopakuijte.

Odkladanie

Pred odlozenim zariadenia sa uistite, Ze su vSetky jeho Casti Cisté a suché (pozrite si kapitolu
,,Cistenie a Gdrzba®).

Siet'ovy kabel pred odlozenim navinite na cievku v podstavci (Obr. 22).
Do podstavca vlozte podnos na odkvapkavanie (Obr. 5).
Uistite sa, Ze si odnimatelné dna spravne vlozené v kosikoch na dusenie.

Polozte velky kosik na dusenie (3) na podnos na odkvapkavanie. Stredne velky kosik na
dusenie (2) vlozte do velkého kosika na dusenie (3) a maly kosik (1) do stredne velkého
kosika na dusenie (2) (Obr. 23).

A Len urcité modely: Misku na polievku viozte do malého kosika na dusenie.

Veko nasad'te na misku na polievku (len uréité modely) alebo na maly kosik na
dusenie (Obr. 24).

Zaruka a servis

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovd stranku spolocnosti Philips
na adrese www.philips.com/support alebo sa obrétte na Stredisko starostlivosti o zakaznikov
spolo¢nosti Philips vo svojej krajine. Telefénne ¢islo strediska nédjdete v prilozenom celosvetovo
platnom zdru¢nom liste. Ak sa vo Vadej krajine toto stredisko nenachddza, obrétte sa na miestneho
predajcu vyrobkov znacky Philips.

Zivotné prostredie

- Zariadenie na konci jeho Zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komundlnym odpadom, ale
kvoli recykldcii ho zaneste na miesto oficidlneho zberu. Pomdzete tak chranit’ Zivotné
prostredie (Obr. 25).

RieSenie problémov

Této kapitola obsahuje prehlad najbeznejsich problémoy, ktoré sa mézu vyskytndt' pri pouzivanf
zariadenia. Ak neviete problém vyriesit pomocou nizsie uvedenych informdcif, navitivte webowvt
stranku www.philips.com/support, na ktorej ndjdete zoznam casto kladenych otdzok, alebo
kontaktujte Stredisko starostlivosti o zédkaznikov vo Vasej krajine.
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Problém

Zariadenie na
pripravu potravin na
pare nefunguje.

Este nie su udusené
vietky potraviny.

Zariadenie spravne
nezohrieva.

Z0o zasobnika na
vodu unikd pocas
dusenia voda.

Kontrolné svetlo
,,Prdzdny zasobnik na
vodu" sa rozsvieti aj v
pripade, ze je

v zasobniku dostatok
vody.

Rozptylovac arémy
nemd ziadny alebo
takmer Ziadny efekt.

Mozna pricina

Zariadenie na pripravu
potravin na pare nie je
zapojené do siete.

V zdsobniku na vodu nie je
Ziadna voda.

ESte ste nestlacili vypinac.

Niektoré kdsky jedla

v zariaden( na pripravu
potravin na pare su vacsie a/
alebo vyzadujud dihsiu dobu
dusenia ako ostatné.

Do kosikov na dusenie ste
viozili prilis vela potravin.

Vodny kamerni zo zariadenia
odstrariujete nepravidelne.

Do zésobnika ste napustili
prilis vela vody.

Na ohrevnom telese je prilis
vela vodného kameria.

Do rozptylovaca arémy ste
viozili mélo byliniek.

Do rozptylovaca arémy ste
vlozili nevhodné bylinky.

Jedlo ste konzumovali dlho
po tom, ¢o bolo pripravené.

Riesenie

Z3astreku zapojte do sietove] zdsuvky.

Naplrite zdsobnik na vodu.

Stlacte vypinac.

Otocenim reguldtora ¢asu doprava
nastavte dlhSiu dobu dusenia.

Velké kusy potravin a potraviny
vyzadujuce dlhsie dusenie vlozte do
malého kosika na dusenie (1) a zacnite s
dusenim skér, ako priddte dalsie kosiky.

Kogiky na dusenie neprepliiajte. Potraviny
pokrdjajte na mensie kusky a na vrch
poukladajte najmensie kuisky.

Jednotlivé kisky potravin rovnomerne
rozmiestnite po dne koSika a nechajte
medzi nimi volny priestor.

Odstrante vodny kamen zo zariadenia.
Pozrite kapitolu . Cistenie a udrzba".,

Odstrérite prebytoc¢nu vodu zo zdsobnika.
Z3sobnik naplrite najviac po Urovert MAX.

Odstrante vodny kamer zo zdsobnika.
Pozrite si cast’ ,,Odstrariovanie vodného
kameria" v kapitole ,,Cistenie a Udrzba".

Pridajte do rozptylovaca arémy viac
byliniek.

Do rozptylovaca arémy je potrebné vilozit
bylinky s vyraznou arémou. Pozrite si
tabulku dusenia potravin v kapitole

,, Tlabulka potravin a rady pre dusenie".

Jedld konzumujte hned po ich priprave.
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Problém Riesenie

Mozna pricina

Pena vo vode sa méze
vytvorit' vtedy, ked sa do
zasobnika na vodu dostanu

Vo vode v zdsobniku
alebo na podnose na

Vycistite zdsobnik na vodu. Pozrite si
kapitolu . Cistenie a udrzba'.

odkvapkavanie je
pena.

proteiny alebo v fiom
zostanu zvysky cistiaceho

prostriedku.

Tabulka potravin a rady pre dusenie

- Recepty ndjdete v nasej brozire s receptami na webovej stranke www.philips.com/kitchen.

- Casy dusenia uvedené v nasleduijlce;j tabulke st len orientacné. Casy dusenia sa mézu I&it
v zavislosti od velkosti kiskov potravin, priestoru medzi potravinami v kosiku na dusenie,
mnoZzstva potravin v kosiku, Cerstvosti potravin a vasich osobnych preferenci.

Tabulka dusenia

potravin

Potraviny na Mnozstvo Doba dusenia Odporucané bylinky a korenia
dusenie (min.) pre rozptylovac aromy
Spargla 500 ¢ 15-20 Tymidn, bazalka, citrén
Mini-kukurica 200 g 5-8 Pazitka, Cili, paprika
Zelend fazulka 500 ¢ 15-20 Petrzlen, citrdn, cesnak
Brokolica 400 g 20 Cesnak, mleta cervend paprika,
estragon

Mrkva 500 g 20 PetrZlen, suchd hortica, pazitka
Ruzicky karfiolu 400 g 20 Rozmarin, bazalka, estragén
Zeler (v kockdch) 300¢g 15-20 Rasca, biele korenie, dili
Kuracie stehno 1 ks 25 Cierne korenie, citrén, paprika
Kukurica 500 g 30-40 PetrZlen, cesnak, pazitka
Cuketa (nakrdjanda 500 g 10 Képor; salvia, rozmarin
na platky)
Kuskus 150 g + 250 ml 10-15 Rasca, koriander; klinc¢eky

vody
Vajicka 6 ks 12-15 -
Ovocie 500 g/4 ks 10-15 Skorica, citrdn, klinceky
Hrach (mrazeny) 400 ¢ 20-25 Rozmarin, rasca, petrzlen
Zemiaky 400 g 25-30 Petrzlen, pazitka, cesnak
Garndty 200 ¢ 5 Karf prdsok, safran, citrén
Pudingy 4 misky 20 Skorica, klinceky, vanilka
Ryza 150 g + 300 ml 35 Panddn, petrzlen, rasca

vody

250 g + 500 ml 35 Panddn, petrzlen, rasca

vody
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Potraviny na Mnozstvo Doba dusenia Odporucané bylinky a korenia

dusenie (min.) pre rozptylovac aromy

Losos 450 g 12 — 15 min. Kopor, petrzlen, bazalka

Biela ryba 450 ¢ 10-15 Sudend hordica, nové korenie,
majordn

Rady pre dusenie potravin

Rozptylova¢ aromy

- Do rozptylovaca arémy mozete vlozit' bylinky a korenia, ako st napr. rozmarin, tymian, koriander,
bazalka, kdpor, karf a estragdn. Mozete ich kombinovat s cesnakom, rascou alebo chrenom a
zvyraznit' tak chut' jedla bez priddvania soli. Odportcame pouzit' 1/2 az 3 cajové lyzicky susenych
byliniek alebo korenia. Ak mdte cerstvé bylinky alebo korenie, mézete ich pouzit' vo vd¢som
mnozstve.

- Dalsie tipy o bylinkdch, koreniach a tekutindch, ktoré mézete pouit v rozptylovaci arémy,
ndjdete v tabulke dusenia potravin uvedenej vyssie.

- Ak jednotlivé potraviny pokvapkdte olejom, zvysi sa tak Ucinok rozptylovaca arémy a zlepsi sa
celkova chut’ pripravovaného jedla.

- Najlepsie vysledky dosiahnete vtedy, ked bylinky pokrdjate na drobné kusky, ktoré potom
rovnomerne rozmiestnite po rozptylovaci arémy.

- Vsetky jedld odporic¢ame konzumovat' hned po priprave, pretoze vtedy maju najlepsiu chut'.

- Do rozptylovaca ardmy nelejte ziadne tekutiny.

Zelenina a ovocie
- Nakrdjajte hrubé stonky karfiolu, brokolice a hlavkovej kapusty.
- Listnatd zelend zeleninu duste ¢o mozno najkratsie, lebo lahko stratf farbu.
- Mrazenu zeleninu pred dusenim nerozmrazujte.

Miso, hydina, morské zivocichy a vajicka

- Na dusenie su najvhodnejsie makké kidsky mdsa s malym obsahom tuku.

- Maso poriadne umyte a vytraste, aby z neho kvapkalo co najmenej Stavy.

- Maéso, hydinu, ryby alebo vajicka vzdy vkladajte pod iné druhy potravin. Zabranite tak stekaniu ich
Stavy.

- Vajicka pred vlozenim do zariadenia na pripravu potravin na pare prepichnite.

- Nikdy neduste mrazené maso, hydinu ani morské zivocichy. Tieto suroviny pred viozenim do
zariadenia na pripravu potravin na pare nechajte vzdy Uplne rozmrazit.

Sladké dezerty
- Ak chcete zvysit' sladkd chut' dezertov, namiesto cukru pridajte Skoricu.

Vseobecné tipy

- Len urcité modely: Pri priprave ryze je potrebné do ryze v miske na polievku pridat’ vodu.
Prislusné mnoZzstva ndjdete v tabulke dusenia jeddl uvedenej vyssie.

- Po dovaren( ryze vypnite zariadenie, ryzu premiesajte a na 5 minut ju nechajte v miske prikryte;
vekom. Dosiahnete tak este lepsi vysledok.

- Misku na polievku (len ur¢ité modely) mdZete pouzivat na pripravu polievky alebo pudingu, na
varenie ryze, ryb, na dusenie zeleniny v omacke alebo na pripravu marinovanych jeddl. Na
pripravu tychto surovin moézete pouzit aj lahkd misku, ktord sa zmesti do kosikov na dusenie.V
tomto pripade sa uistite, Ze je okolo misky dostatok volného priestoru, ktorym méZze riadne
cirkulovat’ para vnutri zariadenia.

- Jednotlivé kisky potravin rovnomerne rozmiestnite po dne kosika a nechajte medzi nimi volny
priestor.
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- Akje kosik na dusenie prili§ naplneny, v polovici procesu dusenia potraviny premiesajte.

- Malé mnozstvd potravin vyzaduju kratSie doby dusenia v porovnani s vacsimi mnozstvami.

- Ak pouZijete iba jeden kosik na dusenie, potraviny vyzaduju kratSiu dobu dusenia v porovnani
s pouzitim 2 alebo 3 kosikov na dusenie.

- Ak poutzijete viac kosikov na dusenie, nechajte potraviny dusit o 5 — 10 mindt dlhsie.

- Jedlo pripravite rychlejSie v malom kosiku na dusenie (1) nez vo vrchnych kosikoch.

- Pred konzumdciou potravin sa uistite, ¢i si dokladne uvarené. Pozor by ste si mali dat' najma na
bravcové, mleté hovddzie a kuracie médso.

- Potraviny a kosiky naplnené jedlom mozete priddvat’ aj pocas dusenia. Ak niektoré suroviny
vyZaduju kratsiu dobu dusenia, pridajte ich neskér

- Ked sa zariadenie na pripravu potravin na pare prepne do rezimu udrziavania teploty, dusenie
este nejakd dobu pokracuje. Ak sU potraviny uz dostatocne pripravené, vyberte ich zo zariadenia
hned po skonceni dusenia, ked sa zariadenie prepina do rezimu udrziavania teploty.

- Ak potraviny nie su eSte udusené, nastavte dihsiu dobu dusenia. Mozno bude potrebné doplnit
vodu do zdsobnika na vodu.

- Misku na polievku v zariadeni na pripravu jedla na pare alebo lahkd misku, ktord sa zmestf do
kosika na dusenie, mozno pourzit' aj na zohriatie hotovej polievky (len urcité modely).
Zohrievanie 250 ml polievky trva priblizne 10 minut.
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Cestitamo vam za nakup in dobrododli pri Philipsu! Ce Zelite popolnoma izkoristiti podporo, ki jo
nudi Philips, registrirajte izdelek na www.philips.com/welcome.

Splosni opis (SI. 1)

Nadzorna plosca

a Indikator praznega zbiralnika za vodo

b Indikator ¢asovnika

¢ Indikator ohranjanja toplote

d Gumb za nastavitev casovnika s svetlecim obrockom
e Gumb za vklop/izklop in premor

Podstavek z zbiralnikom za vodo

Pladenj za kapljanje

VloZzek za aromo

Majhna kosara za kuhanje v pari (1)

Srednja kogara za kuhanje v pari (2)

Velika kosara za kuhanje v pari (3)

Pokrov

Odprtine za paro

10 Rocaj pokrova

11 Snemljivo dno

12 Dulec za dolivanje vode

13 Pripomocek za shranjevanje kabla

Ni prikazano: posoda za juho (samo doloceni modeli)

1

NO 0O N OoNUT AW

Opomba: Kosare za kuhanje v pari so oznacene s stevilkami od 1 do 3. Stevilke ko3ar so navedene na
rocajih.Vecjo koSaro lahko postavite na manjSo koSaro, vendar je najbolje, e jih naloZite v logicnem
zaporedju: najprej majhno koaro (1), nato srednjo koSaro (2) in na koncu veliko kosaro (3).

Opomba samo za dolocene modele: Posodo za juho lahko najbolje uporabljate v kombinaciji z veliko
kosaro (3).

Opomba: Pod kosare za kuhanje v pari vedno postavite pladenj za kapljanje in uporabljajte samo koSare
za kuhanje v pari, v katerih je hrana.

Pomembno

Pred uporabo aparata natan¢no preberite ta uporabniski prirocnik in ga shranite za poznejSo
uporabo.

Nevarnost
- Podstavka ne potapljate v vodo in ga ne spirajte pod tekoco vodo.

Opozorilo

- Preden prikljucite aparat na elektricno omrezje, preverite, ali napetost, navedena na aparatu,
ustreza napetosti lokalnega elektri¢cnega omrezja.

- Aparat prikljucite samo v ozemljeno vti¢nico.Vtika¢ mora biti pravilno vstavljen v omrezno
vticnico.

- Tega aparata ni mogoce upravljati z zunanjim c¢asovnikom ali lo¢enim sistemom za daljinsko
upravijanje.

- Aparata ne uporabljajte, e je poskodovan vtikac, omrezni kabel ali sam aparat.

- Poskodovani omrezni kabel sme zamenjati le podjetje Philips, Philipsov pooblasceni servis ali
ustrezno usposobljeno osebje.
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- Aparat ni namenjen uporabi s strani otrok in oseb z zmanjSanimi telesnimi, cutnimi ali dusevnimi
sposobnostmi ali oseb s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, razen ¢e jih pri uporabi nadzoruje
ali jim svetuje oseba, ki je odgovorna za njihovo varnost.

- Pazite, da se otroci ne igrajo z aparatom.

- Omrezni kabel naj bo izven dosega otrok. Ne sme viseti preko roba mize ali pulta, na katerega je
postavljen aparat.

- Omreznega kabla ne hranite v blizini vrocih povrsin.

- Preden omrezni kabel aparata vkljucite v omrezno vticnico, ga popolnoma odvijte z navitka na
podstavku.

-V pari ne kuhajte zamrznjenega mesa, perutnine ali morskih sadeZev.Ta Zivila pred zacetkom
kuhanja v pari vedno popolnoma odtalite.

- Soparnika ne uporabljajte brez pladnja za kapljanje, saj lahko za¢ne v nasprotnem primeru iz
aparata kapljati vroca voda.

- Kogare za kuhanje v pari in posodo za juho (samo doloceni modeli) uporabljajte samo v
kombinaciji z originalnim podstavkom.

Previdno

- Aparat je namenjen izklju¢no obicajni uporabi v gospodinjstvu. Ni namenjen uporabi v okoljih,
kot so ¢ajne kuhinje v trgovinah, pisarnah, farmah in drugih delovnih okoljih. Namenjen ni niti za
uporabo s strani gostov v hotelih, motelih, gostiscih in drugih namestitvenih objektih.

- Ce se aparat uporablja nepravilno ali v profesionalne oziroma polprofesionalne namene oziroma
na nacin, ki ni v skladu z navodili za uporabo, postane garancija neveljavna, Philips pa ne
prevzema nikakrSne odgovornosti za morebitno povzroceno Skodo.

- Ne uporabljajte nastavkov ali delov drugih proizvajalcey, ki jih Philips posebej ne priporoca.V
primeru uporabe tovrstnih nastavkov se garancija razveljavi.

- Podstavka aparata ne izpostavljajte visokim temperaturam, vroc¢im plinom, pari ali vlazni vrocini iz
drugih virov razen soparnika. Soparnika ne namescajte na ali ob delujoco pecico ali kuhalnik.

- Delujocega aparata ne postavljajte ob ali pod predmete, ki jih para lahko poskoduje, na primer
ob ali pod stene in omare.

- Aparata ne uporabljajte v blizini eksplozivnih in/ali vnetljivih hlapov.

- Soparnik postavite na trdno in ravno podlago, pri ¢emer naj bo okrog aparata najmanj 10 cm
prostora, da preprecite pregrevanje.

- Snemljiva dna v kosare za kuhanje v pari vedno postavite od zgoraj. Dna pravilno namestite tako,
da najprej v kosaro spustite prvo stran in nato Se drugo stran, da se dno zaskodi (“'klik™).
Izboklina dna mora biti obrnjena navzgor. (SI.2)

- Pazite na vroco paro, ki iz soparnika uhaja med kuhanjem, v nacinu ohranjanja toplote ali ob
odstranitvi pokrova. Za preverjanje hrane vedno uporabljajte kuhinjski pribor z dolgimi rocaji.

- Med kuhanjem ne segajte nad soparnik.

- Ne dotikajte se vrocih povrsin aparata. Pri prijemanju vrocih delov aparata uporabljajte rokavice
za pedico.

- Soparnika med delovanjem ne premikajte.

- Pokrov odstranite previdno in pro¢ od sebe. Kondenzat s pokrova se naj odcedi v soparnik, da
se ne opecete.

- Ceje hrana vroca, koaro za kuhanje v pari vedno prijemajte za rocaje.

- Zbiralnika za vodo ne praznite skozi dulec za dolivanje vode. Izpraznite ga tako, da podstavek
nagnete nazaj in vodo izlijete skozi zadnji del podstavka (SI. 3).

vy y

- Aparat pred ciscenjem vedno izkljucite iz elektricnega omrezja in pocakajte, da se ohladi.

Samodejni izklop
Aparat ima samodejni izklop. Samodejno se izklopi, ¢e v 2 minutah po prikljucitvi aparata na
napajanje ne pritisnete nobenega gumba. Aparat se samodejno izklopi tudi po preteku nastavljenega
Casa (vklju¢no s ¢asom ohranjanja toplote) za kuhanje v pari.
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Zascita pred delovanjem brez vode
Soparnik je opremljen s samodejnim varnostnim izklopom.Ta funkcija samodejno izklopi grelni
element, ko v zbiralniku za vodo ni vode ali ¢e je zmanjka med kuhanjem. Ce aparat Zelite ponovno
uporabljati, zbiralnik za vodo do oznake MAX napolnite s hladno vodo.

Elektromagnetna polja (EMF)
Ta Philipsov aparat ustreza vsem standardom glede elektromagnetnih polj (EMF). Ce z aparatom
ravnate pravilno in v skladu z navodili v tem prirocniku, je njegova uporaba glede na danes veljavne
znanstvene dokaze varna.

Pred prvo uporabo

Pred prvo uporabo temeljito oCistite vse dele aparata, ki pridejo v stik s hrano (oglejte si
poglavje “CiScenje in vzdrzevanje”).

Notranjost zbiralnika za vodo obrisite z vlazno krpo.

Priprava za uporabo

Postavite aparat na stabilno, ravno in vodoravno povrsino.

Preden omrezni kabel aparata vkljucite v omrezno vticnico, ga vedno popolnoma odvijte z
navitka na podstavku.

Zbiralnik za vodo napolnite z vodo do oznake MAX (SI. 4).
D Ko je zbiralnik za vodo napolnjen do oznake MAX, lahko s soparnikom kuhate hrano v pari
priblizno 60 minut.

Zbiralnika za vodo ne polnite preko oznake MAX.

Zbiralnik za vodo polnite samo z vodo. Ne dajajte vanj mesanice zacimb, olja ali drugih snovi.

Na zbiralnik za vodo v podstavku namestite pladenj za kapljanje (SI. 5).

Opomba:Aparata ne uporabljajte brez pladnja za kapljanje in na pladenj ne dodajajte vode, zacimb, olja
ali drugih snovi.

Vlozek za aromo postavite na pladenj za kapljanje, Ce zZelite obogatiti okus hrane za kuhanje v
pari. (SI. 6)

- Vlozek za aromo napolnite s svezimi ali suhimi zeliS¢i.

- Zelisca in zacimbe, ki so priporodljiva za pripravo razli¢nih jedi, si lahko ogledate v tabeli s hrano
za kuhanje v pari v poglavju “Preglednica s hrano in namigi za kuhanje hrane v pari”.

A Hrano, ki jo Zelite kuhati v pari, razporedite v eno ali ve¢ ko3ar za kuhanje v pari. Samo
doloceni modeli: uporabite lahko tudi posodo za juho. (SI.7)

- Snemljiva dna v kosare za kuhanje v pari vedno postavite od zgoraj. Dna pravilno namestite tako,
da najprej v kosaro spustite prvo stran in nato Se drugo stran, da se dno zaskodi (“'klik™).
Izboklina dna mora biti obrnjena navzgor (SI. 2).

-V koSare za kuhanje v pari ne naloZite prevec hrane. Pustite nekaj prostora med koscki hrane in
enakomerno razporedite hrano po dnu kosare.

- Vedje kose hrane in hrano, ki se mora v pari kuhati dlje ¢asa, postavite v spodnjo kosaro za
kuhanje v pari (1).

- Jajca polozite v posebej zanje namenjena mesta, da se primerno skuhajo (SI. 8).

- Posodo za juho (samo doloceni modeli) lahko uporabljate za pripravo juhe, pudinga, riza,
dusene ribe, zelenjave v omaki in za kuhanje marinirane hrane. Za pripravo teh sestavin lahko
uporabite tudi lahko posodo, ki se prilega v kosare za kuhanje. Pri tem pazite, da bo okoli sklede
dovolj prostora za neovirano krozenje pare v soparniku.

- Samo dolo¢eni modeli: posoda za juho je namenjena pripravi juh, drugih tekocih jedi in rib. Ce
Zelite uporabiti posodo za juho, jo postavite v veliko kosaro za kuhanje v pari (3) (SI. 9).
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- Samo doloceni modeli: ¢e iz velike kosare (3) odstranite snemljivo dno, da ustvarite vecjo
kosaro nad srednjo kosaro za kuhanje v sopari (2), lahko na vrh Se vedno postavite posodo za
juho za pripravo rib, riza ali juhe (SI.10).

- Ce elite v pari kuhati velike kose hrane (na primer cele pid¢ance ali koruzne storze), lahko
odstranite snemljiva dna s srednje kosare za kuhanje v pari (2) in velike koSare za kuhanje v pari
(3) in tako ustvarite eno veliko kogaro.

Opomba: Najvecja zmogljivost koSar za kuhanje v pari je 1 kg.

Eno ali ve€ koSar za kuhanje v pari postavite na pladenj za kapljanje. KoSare postavite pravilno
in stabilno (SI.11).

- Nivam treba uporabiti vseh 3 kosar za kuhanje v pari.

- Koare za kuhanje v pari so oznacene s &tevilkami od 1 do 3. Stevilke ko%ar so navedene na
ro¢ajih.Vedjo koSaro lahko postavite na manjso koSaro, vendar je najbolje, ¢e jih naloZite v
logicnem zaporedju: najprej majhno kosaro (1), nato srednjo kosaro (2) in na koncu veliko
kosaro (3). Pod kosare za kuhanje v pari vedno postavite pladenj za kapljanje in uporabljajte
samo kosare za kuhanje v pari, v katerih je hrana (SI.12).

- Ko odstranite snemljivo dno s srednje kosare za kuhanje v pari (2), da bi ustvarili vecjo kosaro
nad majhno kosaro za kuhanje v pari (1), lahko na vrh e vedno postavite veliko kosaro za
kuhanje v pari (3).

Bl Zgornjo ko3aro za kuhanije v pari pokrijte s pokrovom (SI. 13).

Opomba: Ce pokrova ne namestite ali ga na kosaro za kuhanje v pari namestite nepravilno, hrana ne bo
dovolj dobro kuhana.

Uporaba aparata

Vtikaé vtaknite v omrezno vti¢nico.
D Svetleci obrocek zasveti in na nadzorni plosc¢i se prikaze privzeti ¢as kuhanja v pari (20
minut) (SI. 14).

Gumb za nastavitev casovnika obrnite levo ali desno, da izberete potreben ¢as kuhanja v
pari (SI. 15).

Za zaletek kuhanja v pari pritisnite gumb za vklop/izklop (S. 16).
D Postopek kuhanja v pari se zacne, svetleci obrocek pocasi utripa, casovnik pa zaéne odstevati
nastavljeni cas kuhanja (SI.17).

Opomba: Ce v pari kuhate vecjo kolicino hrane, jo na polovici kuhanja premeSajte s kuhinjskim priborom

z dolgimi rocaji in uporabite rokavice za pecico.

D Ko éas kuhanja v pari potece, aparat 5-krat zapiska in nato samodejno preklopi v nadin za
ohranjanje toplote (oglejte si razdelek “Nacin ohranjanja toplote”). (SI. 18)

Po uporabi previdno snemite pokrov.

Pazite na vroco paro, ki ob odstranitvi pokrova z aparata zacne uhajati.

Opomba: Da se ne bi opekli, za odstranjevanje pokrova uporabite rokavice za pecico. Pokrov snemite
pocasi in pro¢ od sebe. Kondenzat s pokrova naj se odcedi v koSaro za kuhanje v pari.

Opomba: Hrano iz kosare za kuhanje v pari vzemite s kuhinjskim priborom z dolgimi rocaji.

Ko odstranite kosaro za kuhanje v pari, pocakajte, da kondenzat s posode odtece v spodnjo
koSaro za kuhanje v pari ali pladenj za kapljanje pod posodo.

A Iztaknite vti¢ iz omrezne vticnice in pustite, da se soparnik popolnoma ohladi, preden
odstranite pladenj za kapljanje.
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Po vsaki uporabi izpraznite zbiralnik za vodo tako, da nagnete podstavek nazaj in izlijete vodo
skozi zadnji del podstavka (SI. 3).

Pri odstranjevanju pladnja za kapljanje in praznjenju zbiralnika za vodo bodite previdni, saj je voda
v njima lahko Se vroca, tudi ce so se ostali deli aparata ze ohladili.

Opomba: Ce med kuhanjem v pari zmanjka vode, zasveti indikator praznega zbiralnika za vodo, ki
opozarja, da morate doliti vodo (SI. 19).

Opomba: Ce Zelite v pari skuhati ve¢ hrane in potrebujete ve¢ vode, lahko zbiralnik za vodo napolnite
tako, da skozi dulec za dolivanje vlivate manjse kolicine vode.

Opomba: Ce aparata 2 minuti ne uporabljate, samodejno preklopi v nacin pripravijenosti. Pritisnite gumb
za vkloplizklop, da znova vklopite nadzorno plosco.

Nacin ohranjanja toplote

Soparnik po koncu kuhanja samodejno preklopi v nacin ohranjanja toplote in svetiti za¢ne indikator

ohranjanja toplote.

Ta nacin hrano ohranja toplo 20 minut.

- Ce Zelite hrano ohraniti toplo dlje kot 20 minut, obrnite gumb za nastavitev ¢asovnika v levo ali
desno, da prilagodite ¢as ohranjanja toplote.

- Ce zelite prekiniti trenutni nacin ohranjanja toplote, pritisnite gumb za vklop/izklop.

Ciscenje in vzdrzevanje

Aparata ne distite s Cistilnimi gobicami, jedkimi Cistili ali agresivnimi tekocinami, kot sta bencin ali
aceton.

Izvlecite vtikac iz omrezne vticnice in pocakajte, da se aparat ohladi.
Zunanjost podstavka oistite z vlazno krpo.

Podstavka ne potapljate v vodo in ga ne spirajte pod tekoco vodo.

Podstavka ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Zbiralnik za vodo odistite z vlazno krpo, ki jo namocite v toplo vodo z malo tekocega Cistila.
Zbiralnik nato obrisite s Cisto vlazno krpo.

Pokrov roéno pomijte v topli vodi z nekaj tekocega Cistila.

Odstranite snemljiva dna iz koSar za kuhanje v pari. Kosare za kuhanje v pari, snemljiva dna,
vlozek za aromo, pladenj za kapljanje in posodo za juho (samo doloceni modeli) pomijte
rocno v topli vodi z malo tekocega Cistila. Te dele lahko pomivate tudi v pomivalnem stroju
pri kratkem ciklu pomivanja z nizko temperaturo.

Ce kogare za kuhanje v pari nenehno umivate v pomivalnem stroju, lahko ti deli rahlo izgubijo sijaj.

Odstranjevanje vodnega kamna

Ce je v zbiralniku za vodo viden vodni kamen, iz aparata odstranite vodni kamen. Redno
odstranjevanje vodnega kamna iz soparnika je nadvse pomembno, saj zagotavlja optimalno
ucinkovitost.

Zbiralnik za vodo do oznake MAX napolnite z belim vinskim kisom (8 % ocetna kislina).

Za odstranjevanje vodnega kamna ne uporabljajte nobenega drugega sredstva.

Pladenj za kapljanje in majhno koSaro za kuhanje v pari (1) pravilno namestite na
podstavek (SI. 20).

Majhno koSaro za kuhanje v pari pokrijte s pokrovom (SI. 21).
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Vtika¢ vtaknite v omrezno vti¢nico.
Pritisnite gumb za vklop/izklop, da bo aparat deloval 20 minut (SI. 16).

Ce vinski kis za¢ne uhajati &ez rob podstavka, izklopite aparat iz elektri¢nega omrezja in
zmanijsajte kolicino kisa.

A Ko aparat zapiska, ga izklopite iz elektri¢nega omreZja in pustite, da se vinski kis popolnoma
ohladi. Nato izpraznite zbiralnik za vodo.

Zbiralnik za vodo veckrat sperite s hladno vodo.

Opomba: Ce so v zbiralniku za vodo $e ostanki vodnega kamna, postopek ponovite.

Shranjevanje

Preden aparat pospravite, poskrbite, da so vsi deli ocisceni in suhi (oglejte si poglavje
“Ciscenje in vzdrzevanje”).

Napajalni kabel shranite tako, da ga ovijete okoli navitka v podstavku (SI. 22).

Pladenj za kapljanje postavite na podstavek (SI. 5).

Preverite, da so snemljiva dna pravilno namescena v kosarah za kuhanje v pari.

Na pladenj za kapljanje postavite veliko kosaro za kuhanje v pari (3).V veliko kosaro za
kuhanje v pari (3) postavite srednjo kosaro za kuhanje v pari (2).V srednjo kosaro (2) pa
postavite majhno koSaro za kuhanje v pari (1) (SI. 23).

A Samo doloceni modeli: v majhno kosaro za kuhanje v pari postavite posodo za juho.

Posodo za juho (samo doloceni modeli) ali majhno kosaro za kuhanje v pari prekrijte s
pokrovom (SI. 24).

Garancija in servis

Za servis, informacije ali v primeru tezav obiscite Philipsovo spletno stran na naslovu www.philips.
com/support ali pa se obrnite na Philipsov center za pomo¢ uporabnikom v svoji drzavi
(telefonsko Stevilko najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi ni takénega centra,
se obrnite na lokalnega Philipsovega prodajalca.

- Aparata po poteku Zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki,
temvec ga odloZzite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako boste pripomogli k ohranitvi
okolja (SI.25).

Odpravljanje tezav

To poglavje vsebuje povzetek najpogostejsih teZav, ki se lahko pojavijo pri uporabi aparata. Ce teZav s
temi nasveti ne morete odpraviti, na strani www.philips.com/support pois¢ite seznam pogostih
vprasanj ali se obrnite na center za pomoc¢ uporabnikom v vasi drzavi.

Tezava Mozni vzrok Resitev
Soparnik ne Soparnik ni priklju¢en na Vtikac vtaknite v omrezno vticnico.
deluje. elektricno omrezje.

V zbiralniku za vodo ni vode.  Napolnite zbiralnik za vodo.



Tezava

Vsa hrana ni
kuhana.

Aparat se ne
segreje dovol).

|z zbiralnika za
vodo med
kuhanjem v pari
kaplja voda.

Ceprav je v
zbiralniku za vodo
dovolj vode,
zasveti indikator,
da je zbiralnik za
vodo prazen.

Vlozek za aromo
ne pusti okusa ali
ga pusti premalo.

Na vodi v
zbiralniku za vodo
ali na pladnju za
kapljanje je pena.

Mozni vzrok

Niste Se pritisnili gumba za
vklop/izklop.

V soparniku je nekaj kosov
hrane, ki so vedji in/ali
potrebujejo dlje casa za
pripravo kot ostala hrana.

V kosare za kuhanje v pari
ste naloZili prevec hrane.

|z aparata niste redno
odstranjevali vodnega kamna.

V zbiralnik za vodo ste nalili
prevec vode.

Na grelnem elementu se je
nabralo prevec vodnega
kamna.

V vlozek za aromo ste dali
premalo zelis¢.

V vlozek za aromo niste dali
pravih zelis¢.

Hrano ste pojedli precej ¢asa
po tem, ko ste jo pripravili.

Pena lahko nastane, ¢e so v
vodi v zbiralniku prisotne
beljakovine ali ¢e v zbiralniku
za vodo ostanejo sledi Cistil.
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Resitev

Pritisnite gumb za vklop/izklop

Obrnite gumb za nastavitev casovnika v
desno in nastavite daljSi ¢as kuhanja v pari.

Vegje kose hrane in hrano, ki se v pari kuha
dlje Casa, postavite v majhno kosaro za
kuhanje v pari (1) in s kuhanjem v pari
zacnite, preden dodate ostale kosare.

Kosar za kuhanje v pari ne napolnite
prekomerno. Hrano nareZite na majhne kose
in najmanjse kose polozite na vrh.

Pustite nekaj prostora med koscki hrane in
enakomerno razporedite hrano po dnu
kosare.

|z aparata odstranite vodni kamen. Glejte
poglavje “Cié¢enje in vzdrzevanije’.

Iz zbiralnika za vodo odlijte nekaj vode. Pazite,
da nivo vode ned sega ez oznako MAX.

|z zbiralnika za vodo odstranite vodni kamen.
Oglejte si razdelek “Odstranjevanje vodnega

kamna” v poglavju “Ciscenje in vzdrzevanje”.

V vloZek za aromo dajte vec zelisc.

V vloZek za aromo dajte zelis¢a z mocnim
okusom. Oglejte si preglednico za kuhanje v
pari v poglavju “Preglednica s hrano in namigi
za kuhanje hrane v pari".

Hrano pojejte takoj, ko jo pripravite.

Odistite zbiralnik za vodo. Oglejte si poglavje
“Ciscenje in vzdrzevanje”.
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Preglednica s hrano in namigi za kuhanje hrane v pari

- Recepte si oglejte v knjiZici z recepti ali na naSem spletnem mestu www.philips.com/kitchen.
- Casi kuhanja v pari, ki so navedeni v spodnji preglednici, so zgolj namig. Cas kuhanja v pari se
razlikuje glede na velikost kosov hrane, razmik med porazdelitvijo kosov hrane v koSari za

kuhanje v pari, koli¢ino hrane v ko3ari, svezino hrane in osebni okus.

Preglednica s hrano za kuhanje v pari

Hrana za kuhanje v Koli¢ina

pari

Cas kuhanja v pari

(min)

Priporocljiva zeliSca/zac¢imbe za
vlozek za aromo

Spargelj 500 ¢ 15-20 Timijan, bazilika, limona
Mlada koruza 200 g 5-8 Drobnjak, ¢ili, paprika
Strodji fizol 500 ¢ 15-20 Petersilj, limona, ¢esen
Brsticni ohrovt 400 g 20 Cesen, stisnjen rde ¢ili, pehtran
Korenje 500 ¢ 20 Petersilj, suha gorcica, drobnjak
Cvetovi cvetace 400 ¢ 20 RoZmarin, bazilika, pehtran
Zelena (v kockah) 300 g 15-20 Kumina, beli poper; dili
Pis¢ancje bedro 1 kos 25 Crni poper, limona, paprika
Koruzni storz 500 ¢ 30-40 Petersilj, Cesen, drobnjak
Bucka (narezana) 500 ¢ 10 Koper, zajbelj, rozmarin
Kuskus 150 g + 250 ml 10-15 Kumina, koriander; klincki
vode
Jajca 6 kosov 12-15 -
Sadj 500 g/ 4 kosi 10-15 Cimet, limona, klincki
Grah (zamrznjen) 400 g 20-25 Rozmarin, kumina, petersil;
Krompir 400 g 25-30 Petersilj, drobnjak, cesen
Kozice 200 g 5 Curry v prahu, zafran, limona
Puding 4 sklede 20 Cimet, klincki, vanilija
Riz 150 g + 300 ml 35 Riz pandan, petersilj, kumina
vode
250 g + 500 ml 35 RiZ pandan, petersilj, kumina
vode
Losos 450 ¢ 12-15 min. Koper, petersil, bazilika
Bela riba 450 g 10-15 Suha gor¢ica, pimet, majaron

Namigi za kuhanje hrane v pari

Vlozek za aromo

RoZmarin, timijan, koriander; bazilika, koper, curry in pehtran so zanimive zacimbe in zelidca, ki jih
lahko dodate v vloZek za aromo. Kombinirate jih lahko s ¢esnom, kumino ali hrenom in tako
jedem izboljsate okus brez dodajanja soli. Priporo¢amo vam, da dodate od 1/2 do 3 Zlicke suhih
zeli§¢ ali za¢imb. Ce uporabite sveZa zeliséa ali za¢imbe, jih dodajte vet.
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Vec informacij o zelis¢ih, zacimbah in tekocinah, ki jih lahko uporabite za viozek za aromo, si
oglejte v zgornji preglednici s hrano za kuhanje v pari.

Dodatek olja hrani izboljsa ucinek viozka za aromo in daje hrani polnejsi okus.

Zeli¢a na drobno nasekljajte in jih enakomerno porazdelite po vloZku za aromo.

Da bo imela hrana ¢im boljsi okus, jo pojejte takoj, ko je pripravijena.

V vloZek za aromo ne vlivajte tekocin.

Zelenjava in sadje

Odrezite debela stebla cvetace, brokolija in zelja.

Listnato zeleno zelenjavo dusite ¢im krajsi Cas, ker hitro izgubi barvo.
Zamrznjene zelenjave pred kuhanjem v pari ne odtajate.

Meso, perutnina, morski sadeZi in jajca

Za kuhanje v pari so najprimernejsi mehki kosi z malo mas¢obe.

Meso dobro operite in ga otrite tako, da z njega kaplja ¢im manj soka.

Meso, perutnino, ribe ali jajca vedno postavite pod ostale vrste hrane, da preprecite kapljanje
soka.

Preden jajca postavite v soparnik, jih preluknjajte.

V pari nikoli ne kuhajte zamrznjenega mesa, perutnine ali morskih sadezev. Ta Zivila pred
zacetkom kuhanja v pari popolnoma odtalite.

Sladice
Ce sladice Zelite osladkati, jim namesto sladkorja dodajte cimet.

Splosni nasveti

Samo doloceni modeli: Ce Zelite pripraviti riz, v posodo za juho Vlijfte Se vodo. Kolic¢ine si oglejte v
zgornji preglednici s hrano za kuhanje v pari.

Ko skuhate riz, izklopite aparat, premesajte riz in ga pustite v pokriti posodi 5 minut. Rezultat
kuhanja je tako Se bolsi.

Posodo za juho (samo doloceni modeli) lahko uporabljate za pripravo juhe, pudinga, riza, dusene
ribe, zelenjave v omaki in za kuhanje marinirane hrane. Za pripravo teh sestavin lahko uporabite
tudi lahko posodo, ki se prilega v koSare za kuhanje. Pri tem pazite, da bo okoli sklede dovolj
prostora za neovirano kroZenje pare v soparniku.

Pustite nekaj prostora med koscki hrane in enakomerno razporedite hrano po dnu kosare.

Ce je kosara za kuhanje v pari zelo polna, hrano na polovici kuhe premesajte.

Manjse kolicine hrane so pripravijene v krajsem casu od vedjih.

Ce uporabite samo eno kofaro za kuhanje v pari, je ¢as kuhanja krajgi, kot ¢e uporabite 2 ali 3
kogare.

Ce uporabite ve¢ koar, naj se hrana kuha 5-10 minut dije.

Hrana je v majhni kosari za kuhanje v pari (1) pripravijena hitreje kot v zgornjih kosarah za
kuhanje v pari.

Pred jedjo se prepricajte, da je hrana dovolj kuhana.To je Se zlasti pomembno za meso, kot je
svinjina, mleta govedina ali perutnina.

Med kuhanjem v pari lahko dodajate hrano ali kogare s hrano. Ce je kak3na sestavina kuhana v
krajsem casu, jo dodajte pozneje.

Hrana se dusi %e nekaj ¢asa, ko soparnik preklopi na na¢in ohranjanja toplote. Ce je hrana ze
dovolj kuhana, jo vzemite iz soparnika, ko je kuhanje v pari koncano in aparat preklopi na nacin
ohranjanja toplote.

Ce hrana e ni povsem kuhana, nastavite dalji ¢as kuhanja v pari. Mogoce boste morali v
zbiralnik za vodo doliti vodo.

S soparnikom lahko pogrejete vnaprej pripravijeno juho v posodi za juho (samo doloceni
modeli) ali v lahki posodi, ki se prilega v koSare za kuhanje v pari. 250 ml juhe segrejete v
priblizno 10 minutah.
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Cestitamo vam na kupovini i dobro dosli u Philips! Da biste imali sve pogodnosti podrike koju pruza
Philips, registrujte svoj proizvod na www.philips.com/welcome.

Opsti opis (SI. 1)

Upravljacka ploca

a Indikator ,,Rezervoar za vodu je prazan"

b Indikator tajmera

¢ Indikator za odrzavanje temperature

d Dugme za podesavanje tajmera sa osvetljenim prstenom
e Dugme za pokretanje/zaustavljanje i pauziranje
Postolje sa rezervoarom za vodu

Posuda za kapljanje

Dodatak za aromu

Mala posuda za kuvanje na pari (1)

Srednja posuda za kuvanje na pari (2)

Velika posuda za kuvanje na pari (3)

Poklopac

Ventilacioni otvori za paru

10 Drska poklopca

11 Odvojivi donji deo

12 Grli¢ za dopunjavanje vode

13 Drzac za kabl

Nije prikazano: posuda za supu (samo odredeni modeli)

1

NO 0O N ONUTANWN!

Napomena: Posude za kuvanje na pari oznacene su brojevima od 1 do 3. Brojevi posuda za kuvanje na
pari nalaze se na drskama. MoZete da stavite svaku vecu posudu preko manje posude, ali posude se
najbolje uklapaju ako ih sloZite po logickom rastu¢em redosledu: prvo najmanju posudu (1), zatim
srednju posudu (2), pa najvecu posudu (3).

Napomena samo za odredene modele: Najbolje je da posudu za supu koristite sa velikom posudom (3).

Napomena: Posudu za kapljanje uvek koristite ispod posuda za kuvanje na pari i koristite samo one
posude koje sadrZe hranu.

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovaj korisnicki priru¢nik i sauvajte ga za buduce potrebe.

Opasnost
- Postolje nikada ne uranjajte u vodu i ne perite ga ispod slavine.

Upozorenje

- Pre ukljucivanja aparata, proverite da li napon naveden na aparatu odgovara naponu lokalne
elektricne mreze.

- Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu. Obavezno proverite da li ste utikac ispravno
ukljucili u uticnicu.

- Ovaj aparat nije namenjen za upotrebu sa spoljnim tajmerom ili odvojenim sistemom za
daljinsko upravijanje.

- Nemojte da koristite aparat ako je ostecen utikag, kabl za napajanje ili sam aparat.

- Ako je kabl za napajanje ostecen, uvek mora da ga zameni kompanija Philips, ovlaséeni Philips
servisni centar ili na slican nacin kvalifikovane osobe kako bi se izbegao rizik.
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Ovaj aparat nije namenjen za upotrebu od strane osoba (5to podrazumeva i decu) sa
smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom iskustva i znanja,
osim pod nadzorom ili na osnovu uputstava za upotrebu aparata datih od strane osobe koja
odgovara za njihovu bezbednost.

Deca moraju da budu pod nadzorom da se ne bi igrala aparatom.

Kabl za napajanje drzite van domasaja dece. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili
radne povrsine na kojoj aparat stoji.

Drzite kabl dalje od vrelih povrsina.

Uvek do kraja odmotajte kabl za napajanje sa kalema u postolju pre nego $to ukljucite aparat.
Nikada nemojte kuvati na pari zamrznuto meso, Zivinu niti ribu i morske plodove. Obavezno ih
ostavite da se potpuno odmrznu, pa ih tek onda skuvajte na pari.

Aparat za kuvanje na pari nikada nemojte da koristite bez posude za kapljanje kako se vrela
voda ne bi prosipala iz aparata.

Posude za kuvanje na pari i posudu za supu (samo odredeni modeli) koristite samo sa
originalnim postoljem.

Oprez

Ovaj aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u domacinstvu. Nije namenjen za upotrebu u
okruZenjima kao $to su kuhinje za osoblje u prodavnicama, kancelarijama, na farmama i u drugim
radnim okruzenjima. Nije namenjen ni za upotrebu od strane klijenata u hotelima, motelima,
prenodistima i drugim vrstama smestaja.

Ako se aparat upotrebljava nepropisno, za profesionalne ili poluprofesionalne namene ili se
koristi na nacin koji nije u skladu sa uputstvima iz korisnickog prirucnika, garancija ¢e prestati da
vazi, a Philips nece prihvatiti odgovornost ni za kakva nastala ostecenja.

Nikada nemojte da koristite dodatke niti delove drugih proizvodaca koje kompanija Philips nije
izri¢ito preporucila. U slucaju upotrebe takvih dodataka ili delova, garancija prestaje da vazi.
Postolje aparata nemojte izlagati visokim temperaturama, vrelom plinu, pari niti vlaznoj toploti iz
drugih izvora. Aparat za kuvanje na pari nikada nemojte stavljati na ukljucenu ili jos vrucu ringlu
niti pored nje.

Nemojte da stavljate uklju¢en aparat pored ili ispod predmeta koje moze da osteti para, kao $to
su zidovi i ormari.

Ne koristite aparat u prisustvu eksplozivnih i/ili zapaljivih isparenja.

Postavite aparat za kuvanje na pari na stabilnu, horizontalnu i ravnu povrsnu, i ostavite najmanje
10 cm slobodnog prostora oko aparata da ne bi doslo do pregrevanja.

Odvojive donje delove uvek stavljajte odozgo u posude za kuvanje na pari. Da biste donje
delove postavili ispravno, prvo spustite jednu stranu u posudu, a zatim i drugu stranu dok donji
deo ne legne na mesto (,klik"). Proverite da li je ispupcenje na dnu okrenuto nagore. (SI.2)
Cuvajte se vrele pare koja izlazi iz aparata za kuvanje na pari u toku kuvanja, u rezimu odrzavanja
temperature ili kada podignete poklopac. Kada proveravate hranu, obavezno koristite kuhinjski
pribor sa dugackom drskom.

Ne pruzajte se preko aparata za kuvanje na pari dok radi.

Ne dodirujte vrele povriine aparata. Kada rukujete vrelim delovima aparata, obavezno koristite
kuhinjske rukavice.

Ne pomerajte aparat za kuvanje na pari dok radi.

Poklopac uvek skidajte paZljivo i dalje od sebe. Pustite da kondenzovana voda sa poklopca kaplje
u aparat za kuvanje na pari da se ne biste opekli.

Kada je hrana vruca, posudu za kuvanje na pari uvek drzite za drske.

Rezervoar za vodu uvek praznite kroz grli¢ za dopunjavanje vode. Da biste ispraznili rezervoar
za vodu, nagnite postolje unazad i prospite vodu sa zadnje strane postolja (SI. 3).

Pre cis¢enja aparat obavezno iskljucite iz napajanja i ostavite ga da se ohladi.
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Automatsko iskljucivanje
Aparat je opremljen funkcijom automatskog iskljucivanja. Aparat se automatski iskljucuje ako ne
pritisnete dugme u roku od 2 minuta od kako ste prikljucili aparat. Aparat se takode automatski
iskljucuje nakon isteka podesenog vremena za kuvanje na pari (Sto podrazumeva i vreme odrzavanja
temperature).

Zastita od suvog kuvanja
Ovaj aparat ima zastitu od suvog kuvanja. Zastita od suvog kuvanja automatski iskljucuje grejni
elemenat ako u rezervoaru za vodu nema vode ili ako sva voda ispari u toku upotrebe. Napunite
rezervoar za vodu hladnom vodom do oznake MAX da biste ponovo koristili aparat.

Elektromagnetna polja (EMF)
Ovaj Philips aparat uskladen je sa svim standardima u vezi sa elektromagnetnim poljima (EMF). Ako
se aparatom rukuje na odgovarajudi nacin i u skladu sa uputstvima iz ovog prirucnika, on je bezbedan
za upotrebu prema trenutno dostupnim naucnim dokazima.

Pre prve upotrebe

Pre prve upotrebe aparata temeljno ocistite delove koji dolaze u dodir sa hranom (pogledajte
poglavije ,,Ciscenje i odrzavanje”).

Unutrasnjost rezervoara za vodu obrisite vlaznom krpom.

Aparat stavite na stabilnu, ravnu i horizontalnu povrsinu.
Do kraja odmotajte kabl za napajanje sa kalema u postolju pre nego Sto ukljucite aparat.

Rezervoar napunite vodom do oznake MAX (SI. 4).
D Kada se rezervoar za vodu napuni do oznake MAX, aparat za kuvanje na pari moze da
radi oko 60 minuta.

Nemoijte puniti posudu za vodu iznad oznake MAX.

Rezervoar za vodu punite iskljuivo vodom. U rezervoar za vodu nikada nemojte stavljati zacine,
ulje niti druge supstance.

Stavite posudu za kapljanje na rezervoar za vodu na postolju (SI. 5).

Napomena:Aparat nikada nemojte da koristite bez posude za kapljanje u koju ne smete da sipate vodu,
zacine, ulje niti druge supstance.

Stavite dodatak za aromu na posudu za kapljanje ako Zelite da dodate aromu hrani koju
kuvate na pari. (SI. 6)

- Napunite dodatak za aromu svezim ili suvim zacinskim biljem.

- Preporuceno zacinsko bilje i zacine za razne vrste hrane nadi ¢ete u tabeli za kuvanje hrane na
pari u odeljku Tabela hrane i saveti za kuvanje na pari’.

A Hranu koju Zelite da skuvate na pari stavite u jednu posudu za kuvanje na pari ili vise njih.
Samo odredeni modeli:Takode mozete da koristite posudu za supu. (SI.7)

- Odvojive donje delove uvek stavljajte odozgo u posude za kuvanje na pari. Da biste donje
delove postavili ispravno, prvo spustite jednu stranu u posudu, a zatim i drugu stranu dok doniji
deo ne legne na mesto (,klik"). Proverite da li je ispupcenje na dnu okrenuto nagore (SI. 2).

- Nemojte da stavljate previse hrane u posude za kuvanje na pari. Ostavite prostor izmedu
komada hrane i ravnomerno rasporedite hranu po dnu posude.

- Vete komade hrane i hranu koja se duze kuva stavite u posudu za kuvanje na pari najblizu dnu (1).

- Za prakti¢no kuvanje jaja, stavite ih na drzace za jaja (SI. 8).
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- Mozete da koristite posudu za supu (samo odredeni modeli) da biste napravili supu ili puding,
da biste skuvali pirina¢, da biste spremili povrée u sosu i da biste kuvali hranu u marinadi. Mozete
takode da koristite laganu posudu koja moZe da stane u posude za kuvanje na pari da biste
spremili ove sastojke. U ovom slucaju, proverite da li oko posude ima slobodnog prostora kako
bi para mogla pravilno da cirkuliSe unutar aparata za kuvanje na pari.

- Samo odredeni modeli: Posuda za supu namenjena je za pripremanje supe, druge tecne hrane i
ribe. Ako Zelite da koristite posudu za supu, stavite je u veliku posudu za kuvanje na pari
(3) (SL.9).

- Samo odredeni modeli: Kada skinete odvojivi donji deo sa velike posude za kuvanje na pari (3)
da biste formirali ve¢u posudu sa srednjom posudom (2) ispod, i dalje moZzete da stavite posudu
za supu za pripremanje ribe, pirinca ili supe na vrh (SI.10).

- Da biste kuvali hranu vecih dimenzija (npr. celo pile, kukuruz), moZete da uklonite odvojivi donji
deo sa srednje posude za kuvanje na pari (2) i velike posude (3) kako biste formirali jednu veliku
posudu.

Napomena: Maksimalni kapacitet posuda za kuvanje na pari je 1 kg.

Jednu ili vise posuda za kuvanje na pari stavite na posudu za kapljanje. Ispravno postavite
posude i proverite da li su stabilne (SI. 11).

- Ne morate da koristite sve 3 posude za kuvanje na pari.

- Posude za kuvanje na pari oznacene su brojevima od 1 do 3. Brojevi posuda za kuvanje na pari
nalaze se na drSkama. MoZete da stavite svaku ve¢u posudu preko manje posude, ali posude se
najbolje uklapaju ako ih sloZite po logickom rastu¢em redosledu: prvo najmanju posudu (1),
zatim srednju posudu (2), pa najvec¢u posudu (3). Posudu za kapljanje uvek koristite ispod
posuda za kuvanje na pari i koristite samo one posude koje sadrze hranu (SI.12).

- Kada skinete odvojivi donji deo sa srednje posude za kuvanje na pari (2) da biste formirali vecu
posudu sa malom posudom (1) ispod, svakako mozete da stavite veliku posudu (3) na vrh.

Bl Poklopite posudu za kuvanije na pari koja se nalazi na vrhu (SI. 13).

Napomena:Ako se poklopac ne zatvori dobro ili se ne stavi na posudu za kuvanje na pari, hrana se nece
dobro skuvati.

Upotreba aparata

Ukljugite utikaé u zidnu uticnicu.
D  Osvetljeni prsten ce se ukljuditi i podrazumevano vreme kuvanja na pari (20 minuta) pojavice
se na kontrolnoj tabli (SI. 14).

Okrenite dugme za podesavanje tajmera nalevo ili nadesno da biste izabrali potrebno vreme
kuvanja (SI. 15).

Pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje da biste zapoceli kuvanje na pari (SI. 16).
D Proces kuvanja na pari pocinje. Osvetljeni prsten e sporo treptati, a tajmer ¢e odbrojavati
podeseno vreme kuvanja na pari (SI. 17).

Napomena:Ako kuvate velike kolicine hrane, promesSajte hranu na polovini procesa kuvanja kuhinjskim

priborom sa dugackom drskom. Stavite kuhinjske rukavice.

D Kada se podeseno vreme kuvanja na pari zavrsi, aparat e se oglasiti zvu¢nim signalom 5 puta,
a zatim ¢e automatski preci u rezim za odrzavanje temperature (pogledajte odeljak ,,Rezim za
odrzavanje temperature). (SI.18)

Nakon upotrebe pazljivo skinite poklopac.

Cuvajte se vrele pare koja izlazi iz aparata kada podignete poklopac.
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Napomena: Da ne bi doslo do opekotina, stavite kuhinjske rukavice kada skidate poklopac. Poklopac
podiZite polako i dalje od sebe. Pustite da kondenzovana voda sa poklopca kaplje u posudu za kuvanje
na pari.

Napomena: Koristite kuhinjski pribor sa dugackom drskom da biste izvadili hranu iz posuda za kuvanje.

Kada uklonite posudu za kuvanje, pustite da kondenzovana voda sa posude kaplje u posudu
za kuvanje na pari ispod ili u posudu za kapljanje.

A Iskljucite kabl iz utiénice i ostavite aparat za kuvanje na pari da se potpuno ohladi, pa tek
onda skinite posudu za kapljanje.

Ispraznite rezervoar za vodu posle svake upotrebe tako Sto ¢ete da nagnete postolje unazad i
prospete vodu sa zadnje strane postolja (SI. 3).

Budite pazljivi kada uklanjate posudu za kapljanje i prazan rezervoar za vodu jer postoji
mogucnost da je voda u njima jos uvek vrela, ¢ak i ako su se drugi delovi aparata ve¢ ohladili.

Napomena:Ako sva voda ispari u toku upotrebe, ukljucice se indikator ,,Rezervoar za vodu je prazan® i
pocece da treperi osvetljeni prsten, Sto znaci da je potrebno da dopunite rezervoar za vodu (SI. 19).

Napomena:Ako Zelite da skuvate jo$ hrane, u rezervoar za vodu moZete da dodate malu kolicinu vode
kroz grli¢ za dopunjavanje vode.

Napomena:Aparat automatski prelazi u rezim pripravnosti ako se ne koristi 2 minuta. Pritisnite dugme
za pokretanje/zaustavljanje da biste opet aktivirali kontrolnu tablu.

Rezim za odrzavanje temperature.

Nakon kuvanja na pari, aparat za kuvanje na pari predi ¢e automatski u rezim za odrzavanje
temperature i ukljucice se indikator za odrzavanje temperature.
Rezim za odrzavanje temperature odrzava hranu toplom tokom 20 minuta.
- Ako Zelite da hrana bude topla duze od 20 minuta, okrenite dugme za podesavanje tajmera
nalevo ili nadesno kako biste podesili vreme odrzavanja temperature.
- Ako Zelite da deaktivirate rezim za odrzavanje temperature dok je aktiviran, pritisnite dugme za
pokretanje/zaustavljanje.

Ciscenje i odrzavanje

Za CiS¢enje aparata nemojte da koristite jastucice za ribanje i abrazivna sredstva za cis¢enje niti
agresivne tecnosti kao Sto su benzin ili aceton.

Iskljucite utikac iz zidne uticnice i ostavite aparat da se ohladi.
Spoljasnjost postolja odistite vlaznom krpom.

Postolje nikad ne uranjajte u vodu i ne perite ga ispod slavine.

Postolje nemoijte prati u masini za posude.

Rezervoar za vodu odistite krpom koju ste natopili toplom vodom sa malo tecnosti za pranje
sudova. Zatim rezervoar za vodu obriSite ¢istom vlaznom krpom.

Poklopac ruéno operite toplom vodom sa malo teénosti za pranje sudova.

Skinite odvojive donje delove sa posuda za kuvanje na pari. Rucno ocistite posude, odvojive
donje delove, dodatak za aromu, posudu za kapljanje i posudu za supu (samo odredeni
modeli) u toploj vodi sa malo tecnosti za pranje sudova. Ove delove mozete da perete i u
masini za sudove koristeci kratak ciklus i nisku temperaturu.

Cesto pranje posuda za kuvanje na pari u masini za sudove mo¥e da dovede do blagog tamnjenja

ovih delova.
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Cis¢enje kamenca

Kada se u rezervoaru za vodu pojavi kamenac, trebate ga odistiti.Vazno je da redovno Cistite aparat
kako bi se odrzale optimalne performanse.

Rezervoar za vodu napunite alkoholnim siréetom (8% sircetne kiseline) do oznake MAX.

Nemojte koristiti druga sredstva za uklanjanje kamenca.

Posudu za kapljanje i malu posudu za kuvanje na pari (1) pravilno stavite na postolje (SI. 20).
Stavite poklopac na malu posudu za kuvanje na pari (SI. 21).

Ukljucite utika¢ u zidnu uticnicu.

Pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje kako bi aparat radio 20 minuta (SI. 16).

Ako sirée pocne da kipi preko ivice postolja, iskljucite aparat iz struje i smanjite koli¢inu sirceta.

A Kada se aparat oglasi zvuénim signalom, iskljucite ga iz struje i ostavite da se sirée potpuno
ohladi. Zatim ispraznite rezervoar za vodu.

Rezervoar za vodu vise puta isperite hladnom vodom.

Napomena: Ukoliko u rezervoaru za vodu ima jos kamenca, ponovite celu proceduru.

Odlaganje

Pre odlaganja aparata, proverite da li su svi delovi &isti i suvi (pogledajte poglavlje ,,Cis¢enje i
odrzavanje®).

Kabl za napajanje odlozite tako Sto ¢ete ga namotati na drzace koji se nalaze u bazi jedinice
motora (SI. 22).

Stavite posudu za kapljanje na postolje (SI. 5).
Proverite da li su odvojivi donji delovi postavljeni na posude za kuvanije na pari.

Stavite veliku posudu za kuvanje na pari (3) na posudu za kapljanje. Stavite srednju posudu (2)
u veliku posudu (3). Stavite malu posudu (1) u srednju posudu (2) (SI. 23).

A Samo odredeni modeli: Stavite posudu za supu u malu posudu za kuvanje na pari.

Stavite poklopac na posudu za supu (samo odredeni modeli) ili na malu posudu za kuvanje na
pari (SI. 24).

Garancija i servis

Ukoliko vam je potreban servis, informacije ili imate neki problem, posetite Web lokaciju kompanije
Philips na adresi www.philips.com/support ili se obratite centru za korisnicku podrsku kompanije
Philips u svojoj zemlji (broj telefona ¢ete pronaci na medunarodnom garantnom listu). Ako u vasoj
zemlji ne postoji centar za korisni¢ku podriku, obratite se lokalnim distributeru Philips proizvoda.

Zastita okoline

- Aparat koji se vise ne moZze upotrebljavati nemojte da odlazete u kuéni otpad, ve¢ ga predajte
na zvani¢nom mestu prikupljanja za reciklazu. Tako ¢ete doprineti zastiti okoline (SI. 25).
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Resavanje problema

Ovo poglavlje sumira najces¢e probleme sa kojima se moZzete sresti prilikom upotrebe aparata. Ako
ne moZete da resite problem pomocu liste moguéih problema u nastavku, posetite www.philips.
com/support da biste pronasli listu naj¢es¢ih pitanja ili se obratite centru za korisnicku podrsku u

svojoj zemlji.
Problem

Aparat za kuvanje
na pari ne radi.

Nije se skuvala sva
hrana.

Aparat se ne
zagreva pravilno.

Voda prska iz
rezervoara za vodu
tokom kuvanja na
pari.

Indikator
,Rezervoar za vodu
je prazan' ukljucuje
se iako ima
dovoljno vode u
rezervoaru za vodu.

Dodatak za aromu
ima slab ucinak ili ga
nema uopste.

Moguci uzrok

Aparat za kuvanje na pari

nije ukljucen u struju.

U rezervoaru za vodu nema

dovoljno vode.

Jos uvek niste pritisnuli

dugme za pokretanje/
zaustavljanje.

Neki komadi hrane u

aparatu su vedi ifili potrebno

im je duze kuvanje.

Stavili ste previse hrane u
posude za kuvanje na pari.

Niste redovno Cistili aparat

od kamenca.

Sipali ste previse vode u

rezervoar za vodu.

Na grejnom elementu ima

previse kamenca.

Niste stavili dovoljno

zacinskog bilja u dodatak za

aromu.

Resenje

Ukljucite utikac u zidnu uti¢nicu.
Napunite rezervoar za vodu.

Pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje

Podesite duze vreme kuvanja okretanjem
dugmeta za podesavanje tajmera nadesno.

Vece komade hrane i hranu koju treba duze
kuvati stavite u malu posudu za kuvanje na
pari (1) i zapocnite kuvanje na pari neko
vreme pre dodavanja drugih posuda.

Nemojte da prepunjavate posude za
kuvanje na pari. Isecite hranu na male
komade, a najmanje komade stavite na vrh.

Ostavite prostor izmedu komada hrane i
ravnomerno rasporedite hranu po dnu
posude.

Odistite aparat od kamenca. Pogledajte
poglavije ,, Cid¢enje i odravanje™.

Uklonite visak vode iz rezervoara za vodu.
Proverite da voda ne prelazi oznaku MAX.

Oistite kamenac iz rezervoara za vodu.
Pogledajte odeljak ,,Cis¢enje kamenca' u
poglaviju ,,Cis¢enje i odrzavanje".

Stavite viSe zacinskog bilja u dodatak za
aromu.



Problem

Voda u rezervoaru
za vodu ili u posudi
za kapljanje je
zapenjena.

Mogu¢i uzrok

Niste stavili odgovarajuce
vrste zacinskog bilja u

dodatak za aromui.

Hranu ste jeli mnogo
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Resenje

U dodatak za aromu stavite zacinsko bilje sa
jakom aromom. Pogledajte tabelu za kuvanje
hrane na pari u poglaviju ,, Tabela hrane i
saveti za kuvanje na pari‘.

Jedite hranu odmah nakon $to je pripremite.

vremena nakon $to ste je

pripremili.

Pena moze da se pojavi kada
se proteini nadu u vodi u

Odistite rezervoar za vodu. Pogledajte
poglavije ,,Ciscenje i odrzavanje",

rezervoaru za vodu ili kada
ostaci sredstava za ciséenje
ostanu u rezervoaru za

vodu.

Tabela hrane i saveti za kuvanje na pari

Recepte za kuvanje potrazite u knjizi recepata ili posetite lokaciju www.philips.com/kitchen.
Vremena za kuvanje na pari navedena u tabeli ispod predstavljaju samo okvirne vrednosti.
Vremena kuvanja mogu da se razlikuju u zavisnosti od veli¢ine komada hrane, razmaka izmedu
hrane u posudi za kuvanje na pari, koli¢ine hrane u posudi, svezine hrane i vaseg ukusa.

Tabela za kuvanje na pari

Hrana za kuvanje

Koli¢ina

Vreme kuvanjana  Preporucdeno zacinsko bilje/

zacini za dodatak za aromu

pari (min.)

Spargle
Mladi kukuruz
Boranija

Brokoli

§argarepa
Cvetovi karfiola

Koren celera (u
kockicama)

Pile¢i batak
Kukuruz
Tikvice (isecene)

Kus kus

Jaja
Voce

Grasak (smrznuti)

500 ¢g
200 g
500 ¢g
400 g

500 ¢
400 g
300 g

1 komad
500 g
500 g

150 g + 250 ml
vode

6 komada
500 g / 4 komada
400 g

15-20 Majcina dusica, bosiljak, limun

5-8 Vlasac, ¢ili, paprika

15-20 Persun, limun, beli luk

20 Beli luk, tucana ljuta paprika,
estragon

20 Persun, suva slacica, luk viasac

20 Ruzmarin, bosiljak, estragon

15-20 Kumin, beli biber, ljuta paprika

25 Crni biber, limun, paprika

30-40 Persun, beli luk, luk viasac

10 Mirodija, zalfija, ruzmarin

10-15 Kumin, korijander; klin¢ici

12-15 -

10-15 Cimet, limun, klin¢ici

20-25 Ruzmarin, kumin, persun
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Hrana za kuvanje  Kolicina Vreme kuvanja na  Preporuceno zacinsko bilje/
pari (min.) zacini za dodatak za aromu
Krompir 400 g 25-30 Persun, luk vlaSac, beli luk
Skampi 200 g 5 Kari u prahu, safran, limun
Puding 4 posude 20 Cimet, klincici, vanila
Pirinac 150 g + 300 ml 35 Pandan, persun, kumin
vode
250 g + 500 ml 35 Pandan, persun, kumin
vode
Losos 450 g 12 - 15 min. Mirodija, persun, bosiljak
Bela riba 450 ¢ 10-15 Suvi senf, piment, majoran

Saveti za kuvanje na pari

Dodatak za aromu

- Neki od zacina i zacinskog bilja koje mozete da stavite u dodatak za aromu su ruzmarin, tamjan,
korijander, bosiljak, mirodija, kari i estragon. Mozete da ih kombinujete sa belim lukom, kimom ili
renom kako biste poboljsali ukus bez dodavanja soli. Preporucujemo da koristite 1/2 do 3
kasicice suvog zacinskog bilja ili zacina. Stavite vecu kolicinu ako koristite sveze zacinsko bilje ili
zacine.

- Dodatne savete o zacinskom bilju, zacinima i te¢nostima koji se koriste u dodatku za aromu
potrazite u gornjoj tabeli za kuvanje hrane na pari.

- Ako stavite malo ulja na hranu, poboljsacete ucinak dodatka za aromu, a hrana ¢e dobiti i puniji
ukus.

- Kako biste postigli najbolje rezultate, sitno iseckajte zacinsko bilje i ravnomerno napunite dodatak
za aromu.

- Ako Zelite da dobijete najbolji ukus, savetujemo vam da hranu jedete odmah nakon $to je
pripremite.

- Nemojte da sipate tecnosti u dodatak za aromu.

Povrée i voce
- Odsecite debele stabljike karfiola, brokolija i kupusa.
- Lisnato zeleno povrée kuvajte na pari $to krace, posto lako gubi boju.
- Nemojte odmrzavati zamrznuto povrée pre kuvanja na pari.

Meso, zZivinsko meso, riba, morski plodovi i jaja

- Zakuvanje na pari najpogodniji su meki komadi mesa sa malo masti.

- Dobro operite meso i osusite ga tapkanjem, tako da izgubi Sto je moguce manje sokova.

- Meso, zivinsko meso, ribu ili jaja obavezno stavljajte ispod druge hrane da bi se sprecilo kapljanje
sokova.

- Pre nego sto stavite jaja u aparat za kuvanje, probusite ih.

- Nikada nemojte kuvati na pari zamrznuto meso, zivinsko meso niti ribu i morske plodove.
Obavezno ih ostavite da se potpuno otope, pa ih tek onda stavite u aparat za kuvanje na pari.

Poslastice
- Umesto Secera dodajte malo cimeta u desert da biste ga zasladili.

Opsti saveti
- Samo odredeni modeli: Da biste pripremili pirina¢, morate da dodate vodu pirincu koji je u
posudi za supu. Potrebne koli¢ine potrazite u gornjoj tabeli za kuvanje hrane na pari.
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Kada zavrsite sa kuvanjem pirinca, iskljucite aparat, promesajte pirinac i ostavite ga u posudi
zatvorenog poklopca 5 minuta. Na taj nacin ¢ete dobiti jos bolji rezultat.

Mozete da koristite posudu za supu (samo odredeni modeli) da biste napravili supu ili puding, da
biste skuvali pirina¢, da biste spremili povrée u sosu i da biste kuvali hranu u marinadi. MoZete
takode da koristite laganu posudu koja moze da stane u posude za kuvanje na pari da biste
spremili ove sastojke. U ovom slucaju, proverite da li oko posude ima slobodnog prostora kako
bi para mogla pravilno da cirkuliSe unutar aparata za kuvanje na pari.

Ostavite prostor izmedu komada hrane i ravnomerno rasporedite hranu po dnu posude.

Ako u posudi za kuvanje na pari ima puno hrane, promesajte je na polovini procesa kuvanja.
Male koli¢ine hrane kuvaju se krace od vecih koli¢ina hrane.

Ako koristite samo jednu posudu za kuvanje na pari, hrana e se skuvati brze nego kada koristite
2 ili 3 posude za kuvanje na pari.

Ako koristite vise posuda za kuvanje na pari, hranu kuvajte 5-10 minuta duze.

Hrana u maloj posudi za kuvanje (1) bi¢e gotova pre hrane u gornjim posudama.

Proverite da li je hrana dobro skuvana pre nego $to pocnete da je jedete. Ovo je narocito vazno
kada kuvate meso kao $to je svinjetina, mlevena govedina i piletina.

U toku procesa kuvanja na pari mozete da dodajete hranu ili posude. Ako se neki sastojak krace
kuva na pari, dodajte ga kasnije.

Nakon $to se uredaj prebaci u rezim odrzavanja temperature, hrana se jos neko vreme kuva na
pari. Ako je hrana ve¢ potpuno skuvana, izvadite je iz aparata nakon sto istekne vreme kuvanja, a
aparat prede u rezim odrzavanja temperature.

Ako hrana nije skuvana, podesite duze vreme kuvanja. Mozda ¢ete morati da sipate jos vode u
rezervoar za vodu.

Aparat za kuvanje na pari moze da se koristi za podgrevanje gotove supe u posudi za supu
(samo odredeni modeli) ili u laganoj posudi koja moZze da stane u posude za kuvanje na pari. Za
zagrevanje 250 ml supe potrebno je oko 10 minuta.
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BcTyn

BiTaemo Bac i3 nokynkolo Ta Aackaso npocrmo A0 Kayby Philips! LLIo6 y nosHin Mipi ckopucTaTtuca
NIATPUMKOIO, AIKY MpomnoHye KomnaHisa Philips, 3apeecTpyiiTe cailt BUpi6 Ha Beb-canTi
www.philips.com/welcome.

3araabHui onuc (Maa. 1)

1 [MaHeAb KepyBaHHs

- alHAMKATOp CNOPOXKHEHHS pe3epByapa AAS BOAM
b IHAMKaLiA Tarimepa

¢ IHavKaTOp 36epexeHHs Ternaa

d PeryasaTop HaAalTyBaHHA TanMepa 3 KiAbLEM i3 MIACBITKOI
e KHorka nouaTky/3ynuHeHHs i nay3u
[NAaTdopmMa 3 pe3epByapoM AAA BOAM

/AOTOK AN Kparenb

[prcTOCYBaHHA AN CMIELLi

Maani KoLk aas 0bpobku napoio (1)

CepeaHilt Kok aad 06pobku napoio (2)
BeAnkuin kowmk ana 06pobku napoto (3)

Kpuika

OTBOpU AN Mapu

10 Pyuxa kpukm

11 3HiMHe aAHO

12 Hocnk AAS HanoBHEHHSA BOAOIO

13 TlpucTocyBaHHA aAs LHYpa

He 306parxeHo: yalla aas cymy (AvLe OKpemi MOAEAI)

NO 0O N ONUTNWN !

Mpumimka: Kownku gas 06pobku napoio npoHymeposaro 8ig 1 go 3. Homepu Kowmkis gasi 06pobku
Napolo BKA3aHO Ha ixHix pyuKax. bygb-aKuit GiAbLLMI KOLMK MOXHA NOCMABMMM HA MEHLLUMH, AAe
HavKpaiue cmasumu ix y nopsigky 3p0CmaHHs: cno4amky HauMeHLLni Kolmk (1), a nomim cepegHis
KowwwmK (2) i BeAnkmit (3).

[pumimka Aniwe gas gesikmx mogeAeit: Haiy gas cyny Havkpaile BUKOPMCMOBYBAMMU 3 BEAMKMM
KowwmnKom (3).

[pumimka: lig Kowmkmn gas 06pobkmu napoio cAig cmasumm AOmMoK gasi KpaneAb. Kowmkamu gas
06p06KM NAPOI0 MOXKHA KOPUCMYBAMMCS AMLLE B PA3i HANOBHEHHS iX IXKElO.

Ba>kauBa iHpopmauis

[lepea TMM 5K BUKOPUCTOBYBATH MPUCTPIN, YBaXKHO MpOUNTanTe Lel MOCIOHMK KOPUCTYBaYa |
30epiraliTe MOro AAA ManbyTHBOT AOBIAKM.

Heb6esneuno
- Hi B akoMy pasi He 3aHypioiTe MAATGOPMY Y BOAY | HE MUITe 1T Mia KPaHOM.

VYBara!

- [lepea TMM 5K NiA'€AHYBaTM MPUCTPIN AO €AEKTPOMEPEXKI, NEPEBIPTE, UK 30iraeThCA Hanpyra,
BKa3aHa Ha MpUCTPOI, 3 HaNpyroio y Mepexi.

- TliaAKAIOYaNTE MPUCTPIN AVLLE AO 3a3EMAEHOT PO3ETKM. 3aBXAKN NEPEBIPANTE, UK LITEMNCeAb
3apIKCOBaHMM B PO3ETL HAAEKHWUM UMHOM.

- Lle npucTpiit He Npu3HaveHo AAA KepyBaHHA 3a AOMOMOTOIO 30BHILLHBOrO TaMepa i
OKPEMOI CCTEMW AUCTAHLIMHOMO KepyBaHHs.

- He BrKopucTOBYITE NPUCTPIN, AKLLO LUTEKEP, WHYP YMBAEHHS abO cam MPUCTPIN MOWKOAXKEHO.
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AKLWO LUHYP UBAEHHS MOLUKOAXKEHMM, AAS YHUKHEHHSA HEebe3mneKn Moro HeoOXIiAHO 3aMiHWUTK,
3BEPHYBLLUMCb A0 KoMMaHii Philips, ynoBHoBa)keHOro cepBicHOro LieHTpy abo ¢axisLiB i3
HaAeXHOI KBaAidiKaLlieto.

Llei npucTpilt He NMpr3Ha4YeHO AAS KOPUCTYBaHHS ocobamu (BKAIOHAIOUM AiTelt) 3
MOCAABAEHUMI GIBUYHUMM BIAUYTTAMM UM PO3YMOBUMM 3AIOHOCTAMM, 200 B€3 HaAeXKHOrO
AOCBIAY Ta 3HaHb, KPIM BUMaAKIB KOPUCTYBaHHS MiA HAarASAOM Ui 3a BKasiBKamu 0CobM, sika
BIAMOBIAQE 3a Oe3MeKy X XKUTTA.

AOPOCAI MOBUHHI CTEXUTH, LLOO ATV He BABMANCA MPUCTPOEM.

30epiraiTe WHYP >KMBAEHHS MOAAAI BiA AITeN. LLIHYP XKMBAEHHSA He MOBMHEH 3BUCATM Haa, KPaem
CTOAY UM pOBOHOT MOBEPXHI, Ha AKiM CTOITb MPUCTPIN.

TpuMaiiTe WHYP »KMBAEHHS MOAAAI BiA rapsumx NMOBEPXOHb.

[epl HiXK BMUKATW MNPUCTPIN, CAiA MOBHICTIO PO3MOTATH LUHYP MBACHHS 3 OapabaHa Ha
nAaTdOPMI.

HikoAn He 0bpobAsIHiTE MapoIlo 3aMOPOXKEHE M'ACO, AOMALLHIO MTULIIO Y MOPETPOAYKTU.
[Nepea 06pOOKOIO MApOIO Lii MPOAYKTH CAIA MOBHICTIO PO3MOPO3UTY.

Y *OAHOMY pasi He BYKOPKCTOBYITE MapoBapKy 6e3 AOTKa AAA KPareAb, OCKIAbKM Lie MOXe
CMPUYMHUTUI BUTIKAHHS rapa4oi BOAW 3 MPUCTPOIO.

Kowwmkn ans 0B6pobKu Napolo i vatly AAs Cyny (AVle OKPeMi MOAEAT) BUKOPUCTOBYMTE AuLLE
PasoMm 3 OPUMHAABHOIO MAATGOPMOIO.

VYBara

Ller NpucTpii Npu3HaYeHo BUKAIOUHO AAS NOBYTOBOrO BUKOPMCTaHHSA. M1oro He npi3HaveHo
AN BUKOPUCTAHHS Ha CAYXKOOBIX KyXHSIX Y MarasmHax, odicax, pepMepCbmX rocnoaapcTsax Ta
B IHLIMX BUPOBHIMUMX YMOBAX. IOro Takox He Mpr3HaueHo AAR BUKOPHCTAHHA KAIEHTaMM B
FOTEAAX, MOTEAAX, FOTEASX I3 KOMMAEKCOM MOCAYT HOUIBAS | CHIAGHOK'' Ta IHLLIMX MKUAMX
cepeAOBULLIAXx.

AKLLO NPUCTPI BUKOPUCTOBYETHCS HEHAAEXKHO, Y MPOGECIMHMX UK HaNIBMPODECIMHMX LiAAX abo
IHLMM YMHOM BCynepeY L IHCTPYKLIT, rapaHTisa BTpaYae YMHHICTb, a KomnaHida Philips He Hece
BIAMOBIAAABHOCTI 3@ 3aMOAiSHY LUKOAY.

He BMKOPUCTOBYMTE HACAAKM UM AETAAI IHLUMX BUPOBHMKIB, 32 BUHATKOM TUX, SIKi PEKOMEHAYE
komnaHis Philips. BukopucTaHHs Takmnx HacaaOK UM A€TaAel MPU3BEAE AO BTPATW rapaHTil.
ObepiraiiTe NpUCTPIl Bia, All BUCOKMX TeMNepaTyp, rapsvoi napu abo BOAOroro TerAa Bia, iHLUMX
AXKEpeA, aHbK cama naposapka. He cTasTe napoBapKy Ha abo GiAS YBIMKHEHOT MUKW UM Lie
rapAYOol KyXOHHOT NAUTM.

He cTaBTe yBIMKHEHWIN MPUCTPIN BiAs aB0 Mia MPEAMETaMM, AKi MOXYTb MOLIKOAUTUCA MiA AEIO
napu (HanmpuKAaA, CTiHM Ta Wwadn).

He BUKOpPUCTOBYWTE NMPUCTPIN B CEPEAOBWLLI BUOYXOBWX Ta/abo 3aMMMCTIX rasis.

CraBTe napoBapKy Ha CTilMKY, FOPU3OHTaAbHY i PiBHY MOBEPXHIO TaKMM YMHOM, LLOO AOBKOAG HET
6yr0 npyHariMHi 10 ¢M BIABHOTO MPOCTOPY AAA 3aMObiraHHs NepeHarpiBaHHIo.

BcTaHoBAolTe 3HIMHE AHO B KOXEH KOLUMK AAS OBPOBKM Mapoio, nounHaioum sropu. LLob
HAAEXHO PO3MICTUTH AHO, CMOYATKY BCTaBTE B KOLIMK OAHY CTOPOHY, @ MOTIM iHLWY AO dikcaLil.
CAiaKyVTE, OO OMYKAICTb Ha AHI ByAa cnpsamosaHa sropy. (Maa. 2)

ByabTe obeperxHi, Wob He 0OMEKTUCS rapavoIo Napoio, SKa BUXOAMTD i3 MapoBapKu Mia Yac
0BpPOBKK MPOAYKTIB MApOI0 Y pexuMi 36epexkeHHst Ternaa abo KoAv Bu 3HiMaeTe KpULLKY.
[epeBipsioun, Um CTPaBa roToBA, 3aBXAM BUKOPUCTOBYWTE KyXOHHE MPUAAAAA 3 AOBIVMM
pyYKaMu.

KoAn naposapka npaLio€, He HaXMAAMTECA HaA Helo.

He TopkaiTecs rapaumx noBepxoHs NpucTpoto. LLLob He obnekTics, 3aBKAM BUKOPUCTOBYIMTE
KyXOHHI pyKaBuLi.

Koan napoBsapka npauioe, He nepemitianTe ii.

KpULLKy CAia 3HIMAaTK ODEPEXHO i Ha MEBHIN BiACTaHI BiA cebe. LLIo6 He obnekTics, 3avekanTe,
KOAM KparnaAi Mapu CTeYyTb 3 KPULLKK Y MPUCTPIN.

KoLk aas 0BpObKM Mapolo CAlA, 3aBXAM TPUMATH 3a PYUKU, AKLLO HKa rapsya.
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- He cnoposxHsiiTe pe3epsyap AAd BOAM 33 AOMOMOrOIO HOCKKA AAA HarOBHEHHs BoAok. LLIo6
CMOPOXHWTU Pe3epByap AAA BOAW, HAXMAITb NMAATGOPMY Ha3aA | BUAWMITE BOAY i3 3aAHBOT
yacTuHK naatdopmm (Maa. 3).

- [Tlepea TVM, AK YNCTUTKN NPUCTPIN, 3aBXKAM BIA'EAHYITE MOTO BiA MEPEX | AANTE OXOAOHYTH.

ABTOMaTHYHE BUMKHEHHA
[pncTpin 0bAaaHaHO YHKLIEIO aBTOMATUUHOTO BUMKHEHHS. [ 1pUCTPIlt BUMMKAETBCH aBTOMATHUHO,
AKLIO MPOTArOM 2 XBUAMH MICAA MiA'€EAHAHHS AIOTO A0 MEPEXi HEe HATUCHYTU KOAHOT KHOTKM.
[pUCTPIN TaKoX aBTOMATUYHO BUMMKAETLCS MICAS 3aBEPLUEHHS BCTAHOBAEHOIO MEPIOAY Yacy
(BKAIOUAIOUM Yac 30epeXeHHs TeMnAa).

3axumcT Bia HarpiBaHHA 6e3 BoAM
Lllo napoBapky 0bAaAHAHO QYHKLIEIO 3aXMUCTY BiA BUKMMaHHS BoAM. DyHKLIS 3aXUCTY BiA BUKMMAaHHS
BOAM aBTOMATMYHO BUMMKAE HarpiBaAbHWUIM EAEMEHT, SIKLLO B pe3epByapi HemMae BoamM abo BoHa
3aKiHuyeTbCA. LLIo6 3HOBY KOPUCTYBATHCA MPUCTPOEM, HAMOBHITL PE3EPBYAP XOAOAHOIO BOAOIO AO
nosHauxkn MAX.

EaekTpomarHiTHi noaa (EMI)
Llei npucTpin Philips BiANOBIAE YCIM CTaHAGPTaM eAeKTPOMarHiTH1X noais (EMIT). 3riaHo 3
OCTaHHIMM HayKOBUMM AOCAIAKEHHAMM, MPUCTPI € BE3NEUHMM Y BUKOPUCTaHHI 33 YMOB MPaBUABHOT
eKcnAyaTauil y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLISMU, MOAGHMMM Y LIbOMY MOCIOHMKY KOPUCTYBava.

I'IepeA nepwuMMm BUKOPpUCTaHHAM

Mepea MepLIMM BUKOPUCTAHHAM AOBPE MOYMUCTITb YACTUHU, IKi KOHTAKTYBaTUMYTb i3 XKeto
(AMB. po3aiA “YuleHHs Ta Aorasp”).

PesepByap AAst BOAM CAiA YUCTUTU BOAOTOIO FaHYipKOIO.

lMiaroToBKka A0 BUKOPUCTAHHA

MocTaBTe NpUCTPIl Ha piBHY, FOPU3OHTAABHY i CTilKy MOBEPXHIO.

lMepLu HiXX BMMUKATK MPUCTPIi, MOBHICTIO PO3MOTaNTE LUHYP XWBAEHHS 3 6apabaHa Ha
naat$opmi.

HanoBHiTb pesepByap AAs Boau Boaoto Ao nosHauku MAX (Maa. 4).
D AKwo pesepsyap AAS BOAM HarMoOBHUTU BOAOIO A0 NosHauku MAX, napoBapka npatitoe
NpU6A. 60 XBUAMH.

He HanoBHIolTe pesepByap AAS BOoAM BuLLe Mo3Havku MAX.

HanosHsiiTe pesepByap Auiie Bopoto. HikoAn He KAJAiTb B pe3epByap MpUMpaBu, OAilo TOLLLO.

MocTaBTe AOTOK AASl KpameAb Ha pe3epByap AASl BOAM, LWLO Ha nAatdopmi (Maa. 5).

[Mpumimka: Y >xogHomy pasi He BuKopucmoByiime npucmpiii 6€3 AOmKa gasi KbaneAb i He HaAuBarme
ma He KAdgimb y AOMOK gAsl KpaneAb BOGy, OAito, N(PUNpasu 4u iHLLi pe4OBUHM.

BcTaHOBITL MPUCTOCYBaHHSA AAS CMELLi HA AOTOK AASl KpareAb, SIKLLO XKy, sika byae
06pobasTUCcs napoto, noTpibHo npunpasuth. (Maa. 6)

- HanoBHiTb NpUcTOCYBaHHA AAA CMELIN CBIXKUMM UM CYLLEHMMM TPaBaMM.

- IHpopMmauiio Npo peKoMeHAOBaHY KIABKICTb Tpas abo CreLiit AASt Pi3HWUX TUMIB MPOAYKTIB AMB. Y
TabAMLL 0OPOOKM MPOAYKTIB Mapoio B PO3AIAI “TabAMLIA MPOAYKTIB | MOpaAM LLOAO OO6POOKM
napoio”.

A MNowmicTits NMPOAYKTU B OAMH 4M BiAblLe KOLIMKIB AASl 06po6KM Napoto. Auilie OKpeMi MoAEAi:
MO>KHa TaKOXX BUKOPUCTOBYBATU YaLly AAs cyny. (Maa.7)
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- BcraHoBAliTe 3HIMHE AHO B KOXEH KOLWMK AASt OBPOBKM Napoto, nounHaioun 3ropu. LLIoo
HAAEXHO PO3MICTUTK AHO, CMOYATKY BCTaBTE B KOLUMK OAHY CTOPOHY, @ MOTIM iHLWY AO dikcaLil.
CAiaKynTE, OO ONYKAICTb Ha AHI OyAa cnpsamosaHa sropy (Maa. 2).

- He knaaiTb y KOWWKKM AAR OBPOOKM Mapoio HAATO 6araTo ki, 3aAMLITE MK LUMATKamM ki
BiAbHE MiCLie | PIBHOMIPHO PO3KAGAITB il Ha AHO KOLLIMKA.

- BeAwKi WMaTKM NPOAYKTIB | MPOAYKTY, SKi NOTPIOHO AOBLIE OOPODOAATM Ha Mapi, CAiA CTaBUTH B
HaMHVXKUMIM KOLLMK AAst 06pobKm napoio (1).

- AAd 3pydHOT 06pOBKM SELb MAPOIO iX CAlA, CTaBUTU Y TpUMadi aad sielb (Maa. 8).

- Yawy ana cyny (AvLe OKpeMi MOAEAI) MOXHA BMKOPWCTOBYBATU AAS MPUrOTYBaHHS CyriB Ta
My AVHTIB, PUCy Ta BapeHOi prbu, OBOUIB B COYCi Ta MapUHOBaHMX MPOAYKTIB. TakoX AAs
MPUroTYBaHHA LMX MPOAYKTIB MOXHA BUKOPUCTOBYBATM ACTKY Yallly, AKa BMILLIAETHCA Y KOLMKM
AASt OOPOBKM Mapoio. Y LbOMY BUMAAKY, AAS HAASXKHOT LMPKYAALLT Mapy BCEPEAMHI MapOBapKMy,
CAIAKYITE, OO HaBKOAO Yallli BYB BiAbHMI MPOCTIp.

- /A\Mlie OKpeMi MOAEAL: Hallly AAa Cyry MPK3HAYEHO AAS MPUrOTYBAHHSA CYMY, IHLUMX PIAKMX CTPaB
i prbu. Hally AAA Cyny CAiA CTaBUTH Y BEAMKMI KOLIMK AASt 06pobKM napoio (3) (Maa. 9).

- /\Vile OKpeMi MOAEAI: AKLLO 3 BEAMKOTO KOLWMKa AAT OOPOBKK Mapoto 3HATH 3HIMHe AHO (3),
abu oTpUMaTU BIABLUMIA KOLUMK i3 CEPEAHIM KOLMKOM (2) 3HM3Y, Yallly AAS CYTy MOXKHA CTaBUTM
3BEPXy Ta roTysaTu puby, puc abo cyn (Maa. 10).

- And 0OpObKK Mapolo MPOAYKTIB BEAVKMX PO3MIPIB (HAMPUKAGA, TYLLIOK KYPYaT, KYKYPYA3SHMX
KauaHis) MOXHa 3HSTU 3HIMHE AHO i3 CEPEAHBOrO KOLLMKA AAS OOPOOKM Mapoio (2) Ta BEAMKOro
KoLLMKa AT 0OpObKM Napoio (3), Wob OTPUMATU OAMH BEAUKMIA KOLLMK.

[pumimka: MakcumanbHa mMicmkicmb Kolumkis gas 06pobku napoto cmarosumsp 1 Kr.

BcTaHOBITE OAMH UM BiAblue KOLIMKIB AAS OBPOGKM Mapolo Ha AOTOK AASl KpareAb.
CAiaKy#Te, W06 KOLIMKKM BYAO BCTAHOBAEHO HAaA€XHMM YMHOM i BOHM He xuTaAmncs (Maa. 11).

- He noTpibHO BUKOPUCTOBYBATH BCi 3 KOLIMKM AASt OOPOBKM Mapoto.

- Kowwku aas 06pobkim napoto MpoHymMepoBaHo Bia 1 A0 3. Homepn KowwKis aas 06pobKm
Mapolo BKa3aHo Ha ixXHIX pyuKax. ByAb-sKkui BIAbLIMIA KOLMK MOXHA MOCTaBUTU Ha MEHLLMI, ane
HalKpalle CTaBUTY iX Y MOPAAKY 3pOCTaHHA: CroYaTKy HaimeHLwin Kowvik (1), a noTiM cepeaHin
KoMK (2) i Beavkuir (3). i KOWWKM AAA OBPOBKM MApOIO CAIA CTABUTK AOTOK AAS KpareAb.
Kolumkamm A 06pOOKM Mapoio MOXHA KOPUCTYBATUCA AMLLE B Pasi HarMoOBHEHHA X
relo (Man. 12).

- AKWO i3 cepeAHbOro KolmKa aAad 0OpOBKK Mapolo 3HATH 3HIMHE AHO (2), abu oTpuMaTH
BIABLUMIA KOLLMK i3 MaAVM KOLIMKOM (1) 3HM3Y, BEAUKMIA KOLIMK AASl OBPOBKM Mapoio MOXHa
nocTasuTL 38epxy (3).

Bl Hakpuiite kpuluKoto BepxHilt KoWMK aAa 06pobku mapoto (Maa. 13).

[Mpumimka: AKwwo KoLK gas 06pobKu napoio He HAKDMMM KPULLIKOK ab0 HaKPMMU HELLIABHO, 3Ky HE
6yge 06pobAEHO NAPOIO HAAEIKHUM YUHOM.

3acTocyBaHHA NPUCTPOIO

BcTaBTe wTenceAb y poseTKy Ha CTiHi.
D 3acBiTMTbCS KiAbLLe 3 MIACBITKOIO | Ha MaHeAi KepyBaHHS 3’IBUTbCA CTaHAAPTHMUIA Yac
06pobku napoto (20 xsuanH) (Maa. 14).

MoBepHIiTb peryAaTop HaAalTyBaHHA TalMepa BAiBO a6o BMpaBo AAs BUGopy noTpibHoro
Yacy obpobku napoto (Maa. 15).

LLlo6 novaTu npoLec 06pobKM Napoto, HATUCHITE KHOMKY MoYaTKy/3ynuHeHHs (Maa. 16).
D TlouHeTbes 0b6pobka napoto. KiAbLie 3 NiACBITKOIO MNOBIABHO GAMMATHUME | TalMep
BiAPaxoBYBaTUMe BCTAaHOBAEHMI Yac o6pobku napoto (Maa. 17).

[pumimka: Akio napoto 06po6ASEMbCA BEAUKA KiAbKICMb NPOGYKMIB, IXKy CAig nepemiluamu KyXOHHOIO
AOXKKOIO 3 gOBrolo PyyKOI0, KOAU MUHE NOAOBMHA yYacy. He 3abygbme ogardymu KyxoHHi pykasuui.
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D Tlicas 06pobKu Napoto MpUCTPIi NOAAE 5 3BYKOBUX CUrHAAIB Ta aBTOMATUYHO MEPEXOAUTD Y
peKuM 36epexkeHHs TerAa (AMB. po3aiA “Pexxum 36epexkerHs Tenaa”). (Maa. 18)

[MicAs BUKOPUCTaHHS 0GEpeXHO 3HIMITb KPULLKY.

3HiMalo4YM KPULLKY, CTeXTe, o6 He 0BNeKTUCS rapsiHoto Napoio, WO BUXOAUTD 3 MPUCTPOIO.

MMpumimka: LLlo6 He obnekmucs, 3HiMarime KpULLKY B KyXOHHUX pyKaBuLsX. SHIMaMu KPULLKY CAig
NOBIALHO MA HA NeBHil Bigcmari Big cebe. 3auekarime, NOKM KPAnAi napy 3 KpULLKM He Cmedymb y
KOWMK gAsi 06pobKu napoto.

[Mpumimka: LLlo6 BuiHAMM ixKy 3 KoLMKiB gAst 06p06KM napoio, KOPUCMYHMECS KYXOHHUM NPUAGGYAM i3
goBrok pyyKoro.

Buiimaioum KoK AAs 06pobKM Napoto, 3a4eKaiTe, MOKKU KparAi Napu He CTedyTb Y
NiACTaBAEHUIt 3HU3Y KOLIMK AAS 06pPOBKM Mapoto abo AOTOK AASl KpareAb.

A Mepea TMM K BUMHATU AOTOK AAS KparieAb, BUTAMHITb LUTEMNCeAb i3 PO3eTKM i AaliTe
MapoBapLLi OXOAOHYTH.

CropoXHIONTE pe3epByap AASl BOAM MICAS KOXKHOTO BUKOPUCTAHHS, HAXMASIOUM MAATHOPMY
Ha3aA Ta BUAMBAIOUM BOAY i3 1i 3aAHbOT YacTuHK (Maa. 3).

BuiiMaTi AOTOK AASl KpaneAb Ta CMOPOXHIOBAaTH pe3epByap AAS BOAM CAip 06epeXkHO, OCKIAbKM
BOAQ B HUX MOXe BYTH Lie rapsvoto, HaBiTb AKLLO iHLLI YACTUHU MPUCTPOIO BXKE XOAOAHI.

[Mpumimka: Akwo nig yac 06pobKu napoto 3akiHyyembcs BOgd, iHgMKAmMop CNOpO>KHEHHS pesepsyapa
gASl BOgM Ma KiAbLie 3 NigCBIMKOI0 NOYMHAIOMb BAUMAMMU, NOBIJOMASIIOYM NPO HEOOXIGHICMb HANOBHEHHS
pesepsyapa gasi Bogu (Maa. 19).

[pumimka: Axiwo Bu xoueme 06pobumu napoio biAbiue npogykmis i nompibHo GiAbLue BOgH, ii MOXKHA
gOAMMM HEBEAMKMMM 06’eMamu B pesepByap gasi BOgH Yepe3 HOCUK gAsi HANOBHEHHS BOGOIO.

[Mpumimka: Mpucmpiri aBmomamuyHo nepexognms y pexxuM 0YiKyBAHHS, SIKLLO HAM He cKopucmamucs
ynbpogosxk 2 xBuAuH. LL[o6 3HOBy yBIMKHYmMM naHeAb KepyBAHHS, HAMUCHIMb KHONKY noYamky/
3YNUHEHHS.

Pe>kum 36eperkeHHs TenAa

[icAa 3aBepLUeHHs 0OpOOKK MapoIo NapoBapKa aBTOMATUYHO NEPEXOAMTD Y PEXMM 30EpPeXKeHHs

TEMA, | 3aCBIYYETbCS IHAMKATOP 36epeXKeHHs TernAa.

V pexxumi 36epexkeHHs TemnAa Ka 30epiraeTbcs TEMAOK YNPOAOBK 20 XBUANH.

- Axwo cTpasy NoTpibHO 36eperT TenAoo AOBLLE, HXK 20 XBUAMH, BCTAHOBITH HEOOXIAHMIA Yac
36eperKeHHs TN, NMOBEPTAIOUM PETYASTOP HaAALITYBaHHs TaliMepa BAIBO abo Brpaso.

- o6 BUMKHYTW pexkmm 30epereHHs TeMNAa, HATUCHITb KHOMKY MoYaTKy/3yrMHEHHS.

YuweHHa Ta Aorasa

HiKoAV He BUKOPUCTOBYIMTE AASl YULLLEHHS MPUCTPOIO XKOPCTKUX ry6oK, abpasuBHUX 3acobiB 4u
PIAMH AASl YWLLLEHHS, TAKMX SIK BEH3WH YU aLLETOH.

BuTArHiTh WTenceAb i3 po3eTKM i AalfTe MPUCTPOIO OXOAOHYTH.
[MouncTiTh 30BHILLHIO YaCTUHY NMAATGOPMM BOAOTOIO FaHuipKoLo.

Hi B skoMy pasi He 3aHyploiiTe NAaTGOpMy y BOAY i HE MUITE i Mia KpaHOM.

He muiiTe nAatdopMy B MOCYAOMMIAHIN MaLLMHI.

PesepByap AAst BOAM CAiA MUTHU FraH4YipKOIO, 3MOYEHOIO B TEMAIM BOAI 3 AOAABAHHSM piAKOro
Muiovoro 3acoby. MNicas Lboro Moro NOTpiGHO MPOTEPTU YNCTOIO BOAOTrOIO TKAHUHOIO.
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MwuitTe KpULLKY BPYU4HY TEMAOIO BOAOIO 3 MUIOYMM 3aCO60M.

BuiiMiTb 3HIMHI AeHa 3 KoLMKiB AA 06po6KM Mapoto. BpyyHy moMuiiTe KOLWMKK AAS
06pO6KM Mapoto, 3HIMHI AeHa, MPUCTOCYBAHHS AAS CMELLiid, AOTOK AASl KPareAb i Yallly AAS
cyny (AvLLe OKpeMi MOAEAI) B TeMAil1 BOA| 3 MMIOUMM 3acoboM. LLi AeTaAi MOXKHa TaKoX MUTH
B MOCYAOMMMHIN MaLLMHI, BCTAHOBUBLUM KOPOTKUIM LIUKA Ta HU3bKY TEMMepaTypy.

AKLIO KOWWMKM At OBPOBKM NapOoIo YaCTO MUTH B MOCYAOMMIHIN MaLUVHI, BOHW MOXYTb TPOXM

NOTBMSAHITI.

BuaaaeHHs HakKuny

Koan y pesepsyapi Arft BOAM 3'BAAETBCSA HaKWM, MPUCTPIN CAlA MOUMCTUTU. AAA ONTUMAABHOT
pobOTM NAPOBAPKM BAKAVMBO PEMYASPHO OUMLLATY 1T BiA HaKMMy.

HaauiTe B pesepByap aAs BoaM 6iroro ouTy (8% po3umH OLITOBOI KUCAOTM) AO MO3HAYKM
MAX.

He BuKopucTOBY#ITE iHLWOrO 32Oy BUAAAGHHS HaKMMy.

BcTaHOBITE AOTOK AASl KpameAb i MaAMiA KOLWKK AAf 06pobku napoto (1) Ha nAaTpopmy
HaAeXXHUM YnHom (Maa. 20).

HakpuiiTe Maamit KoMKk aAas 06pobku napoto Kpuikoto (Maa. 21).
BcTaBTe WTeNCeAb y po3eTKy Ha CTiHi.

HaTucHITL KHOMKY NMo4vaTKy/3ynUHEHHS | AaiiTe MPUCTPOIO MOMpaLoBaT

20 xBuAMH (Maa. 16).
AKuwo oueT 3aKkuMiB i po3bpu3Kye 3a MeXi MAATGOPMU, Bia'€AHANTE NPUCTPIN Bia Mepexi Ta
3AMNTE TPOXU OUTY.

A Koau npucTpiit noaae 3ByKOBi CUrHaAM, Bia’€AHalITe 11OTO BiA Mepexi Ta AaiiTe ouTy
MOBHICTIO OXOAOHYTU. [1OTIM CMOPOXHITb pe3epByap AAS BOAM.

CrOAOCHITb pesepByap XOAOAHOIO BOAOIO KiAbKa pasiB.

[Mpumimka: Akwo Hakun B pesepsyapi 3aAULLMBCS, noBMopimb npouegypy.

Mepea TUM 5K BiAKA2AQTM NMPUCTPIN Ha 36epiraHHs, NepeBipsAITe, UM BCi AGTAAI YMCTI Ta CyXi
(amB. po3aiA “YulLeHHs Ta AorAsA”).

BiaKAaAatouM NpUCTpiit Ha 36epiraHHs, HAMOTalTe LWHYP AOBKOAA 6apabaHa Ha
naatpopmi (Maa.22).

BcTaHOBITb Ha NAaTGOPMY AOTOK AAS KpaneAb (Maa. 5).

MepeBipTe, UM 3HIMHI A€Ha BCTAHOBAEHO Ha MiCLLe Y KOLUMKax AAsl 06pob6Ku napoio
HaAEXHUM YUHOM.

BcTaHOBITb BEAMKMIA KOLLIMK AASl 0O6pO6KM Napoto (3) Ha AOTOK AAS Kpaneab. [locTaBTe
CepeAHil KOLMK AAA 0BpobKM Mapoto (2) y BEAMKMI KoMK A 06pobku mapoio (3). MoTim
MOCTaBTE MaAUI KOLUMK AAsl 06pobKu napoto (1) y cepeaHiit KowmnK AAs 06pobku
napoio (2) (Maa.23).

A A\viwe AAs oKpeMUx MoAeAelt: MOCTaBTe Hally AAS CyMy B MaAMit KOWMK AAS 0BpPOBKM Mapolo.

BcTaHOBITb KPULLKY Ha Yallly AASl Cyry (AMLLE AesiKi MOAEAI) UM MaAMIA KOLLIMK AAS 06po6KM
napoto (Maa. 24).
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FapaHTia Ta 06cAyroByBaHHA

Ao Bam HeobXxiaHa iHPOPMALLS U OBCAYroBYBaHHA ab0 XK BUHMKAA MPOOAEMa, BiABIAAMTE BED-
canT komnaHii Philips www.philips.com/support a6o 38epHiTbca A0 LleHTpy obcAyroBysaHHs
KaieHTiB komnaHii Philips y cBoii kpaiHi. Homep TeredoHy MOXKHa 3HaMTK y rapaHTIMHOMY TaACHI.
Axwo y Bawivt kpaiHi Hemae LleHTpy 0OcAyroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITLCA AO MICLIEBOrO AMAEPA
Philips.

HaBkoAuwHe cepeapoBuLle

He BrKMAalTe NPUCTPIN pa3oM i3 3BUYaMHMMM NMOBYTOBMUMM BIAXOAAMY, @ 3AaBaTE OTO B
OGILLIMHMI MYHKT NPUMOMY AAS MOBTOPHOT NepepobKu. Takim UnHoM, B sonomaraete
3aXUCTUTU AOBKIAAA (MaA. 25).

Y cyHeHHA HecnpaBHOCTEN

Y LbOMY PO3AIAI 3BE€AEHO OCHOBHI MPOBAGMY, AIKI MOXYTb BUHMKHYTU MiA YaC BUKOPUCTaHHS
npucTpoto. AKWo Bu He B 3MO3i BUPILLMTK MPOBAEMY 33 AONOMOTOIO IHPOPMaLil, TOAGHOT HIKYE,
BiABIAaMTE BeDO-canT wwwi.philips.com/support AAs neperasAy CnmcKy YacTux 3anmTaHb abo
3BEPHITbCA AO LIeHTpy 0bcAyroByBaHHS KAIEHTIB Y CBOIM KpaiHi.

[Npobaema MoskAnBa npuymHa BupiweHHs
[apoBapka He [lapoBapKy He mip'eaHaHO — BcTaBTe wTenceAb y po3eTKy Ha CTiHi.
npaLiioe. A0 Mepexi.

V pe3epsyapi Hemae BoAW.  HamoBHITL pe3epsyap BoAOIO.

KHorky noyaTky/ HaTUCHITL KHOMKY NOYaTKy/3ymMHEHHS.
3YMMHEHHS He BYAO
HaTWCHYTO.
Ia roTosa Anie AesKi LUMaTKM MPOAYKTIB  BcTaHOBITb AOBLIMIA Yac 0OOPOGKM Mapoto,
YaCTKOBO. GiAbLLI Ta/abo X MOTPIOHO — MOBEPTAIOUYM PEFYASTOP HaAALUTYBaHHS

AOBLUE OBPOBAATH Mapoio,  TalMepa Brpaso.
HIDK IHLLI LWMATKM.

BeAwiKi LUMaTKK NpOAYKTIB ab0 MPOAYKTH, SIKi
MOTPIOHO AOBLLE OOPOBASTI Ha Mapi, CAIA,
CTaBMTU B MaAMI KOLLMK AAS OBPOOKHM
napoto (1) i nourHaT 06pPOBKY 3a NeBHMIM
4ac AO BCTAHOBAEHHS IHLLIMX KOLLMKIB.

Y KoLMKax AA 0OpobKM  He KAaAiTb Y KOLMKK AAS OOPOBKM Mapolo

napoto HaATo barato HaATo BaraTto npoaykTis. [lopixTe

MPOAYKTIB. MPOAYKTU Ha APIOHI LIMATKK, @ HanMMeHLLi
LWIMATKM MOKAGAITb 3BEPXY.

3aAuLITE MK LWIMATKaMM MPOAYKTIB BiAbHE
MicLie | PIBHOMIPHO PO3KAAAITb X Ha AHO

KoLMKa.
[NpucTpin He Hakun He BrAaAaBcA 3 [louncTiTh MPUCTPIN BiA Hakumy. AMB. pO3AIA
HarpiBaeTbcst MPUCTPOIO PErYAAPHO. “YuieHHs Ta Aorasa’.

HaAEXHUM YMHOM.
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Mpobaema Mo>kAnBa npuunHa BupilueHHs

[ia 4ac 0b6pobKm V pe3epByapi AAS BOAM BuaniiTe 3 pesepsyapa AAS BOAK 3aliBY BOAY.
napoto HaATO OaraTo BOAM. He HanosHIiolTe pe3epByap AAd BOAM BLLIE
PO30PU3KYETHCA nosHaukm MAX.

BOAQ 3 pe3epByapa

AN BOAM.

3acBivyeTbes Ha HarpisanbHOMY BraaaiTh i3 pesepByapa AAS BOAM HaKuM.
IHAMKaTOP EAEMEHTI HAATO baraTo HuTanTe niapo3aiA “BuaaseHHs Hakuny'y
CMOPOXHEHHS HaKkuy. PO3AIAI “uLleHHs Ta AOTASA”.

pe3epByapa AAA

BOAW, HaBITb SKLLO B

pe3epayapi

AOCTaTHbO BOAM.

DyHKLIOHaABHICTb Y mpucToCyBaHHI A ['MoKAQAITb Y MPUCTOCYBaHHA AASt CieLin
MPUCTOCYBAaHHA AAA  CMeLlit HeAOCTaTHBO TPaB.  biAbllie Tpas.

cneuint obmexeHa

UK HEMAE XKOAHOTO

pe3yAbTaTy.
B nokaaan HeBiaMOBIAHI ['loKAQAITb Y MPUCTOCYBaHHS AASt CMIELLN
TPaBK Y MPUCTOCYBaHHA TPaBK i3 CUAbHMM apoMaToM. AVBITbCA
AAA CTELin. TabAMLIIO OBPOBKM MapoIo Y PO3AIAI
“TabAvLA MPOAYKTIB Ta MOpaAk LLOAO
06pobKK Mapoto”.
Bu cnoxweaan ctpasy He  CrioxuBaiTe CTpaBy Biapasy MicAs
Biapasy nicas NPUroTyBaHHS.
NPUroTYBaHHS.
Ha Boai B ['prurHoI0 NOABK MiHM [NouncTiTb pesepsyap AAS BOAM. YuTaiTe
pe3epByapi AAF ModXKe OyTV MOTPANASHHS Yy PO3AIA ““ULLEHHSA Ta AOTAAA .
BOAM UM AOTKY AAA BOAY B Pe3epByapi AAd
KpaneAb € niHa. BOAM BIAKIB UM HasBHICTb

3aAULLKIB 3aCOBIB AAA
YULLIEHHS Y pe3epBYyapi.

TabAuLA NPOAYKTIB i nopaaM WoA0 06po6ku napoio

- PeuenTu amB. y KHM3i pelienTis abo Ha canTi www.philips.com/kitchen.

- Yac 0bpobKK, BKasaHMi y TabAWLL HUXKYE, € AVILLIE OPIEHTOBHMM. T PUBAAICTb OBPOOKM Napoio
MOXE BIAPI3HATUCA 3aAEXKHO BiA PO3MIPY WMATKIB MPOAYKTIB, BIACTaHI MiXK HUMM B KOLLIMKY AAA
0BpOBKYM MapOIO, KIABKOCTI MPOAYKTIB Y KOLLMKY, X CBIXXOCTI Ta OCOBUCTMX YNOAODaHb.

TabAnua 06po6KMu NpoAYKTiB Napoto

MpoAyKTH AAs KiAbkicTb Yac ob6pobku PekomeHaoOBaHi TpaBu/crieLii AAs
0bpobku napoto napoto (xB.) NMPUCTOCYBaHHA AASl CMELLIM
Cnapra 500 r 15-20 YebpeLib, 6a3mAIK, AMMOH

Monroaa 200 r 5-8 3eAeHUIM YaCHWK, YWAI, MarnpyKa
KyKypyA3a

3eneHa KBacons 500 r 15-20 [NeTpyLKa, AMMOH, YaCHMK
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[poAyKTU AAs

06pobku napoto

KiAbKicTb

Yac 06pobku
napoio (XB.)

PekomeHaoBaHiI TpaBu/cneLii AAs
NPUCTOCYBaHHA AAS CMeLLiN

Bpokkoai
MopkBa

LigiTHa KanycTa

Cenepa
(kyBrkamn)

Kypsua Hixkka

Kykypya3sHmi
KavaH

Monoai Kabaukm
(HapizaHi
CK1BKaMw)

[MwoHaHa Katua

Anus
®pykTh

[opox
(3aMOpOXKEHMI)

KapTonas

KpeseTku
[lyamHM

Puc

/Aococb

bina prnba

400 r

500 r

400 r
300 r

1 wr.

500 r

500 r

150 r + 250 mA
BOAM

6 Wr.
500 r/4 wr.
400 r

400 r

200 r
4 yaui

150 r + 300 mA
BOAM

250 r + 500 ma
BOAM

450 r
450 r

20

20

20
15-20

25
30-40

10

10-15

1215
10-15
20-25

25-30

5
20
35

35

12-15 xs.
10-15

Mopaau woa0 06po6KkKu napoio

YaCHWK, MEAEHMI YEPBOHMIA UWIAI,
MOAVH OCTPOTiH

[NeTpyLKa, Cyxa ripumLLA, 3eAeHUI
YaCHMK

Po3mMapuH, 6asnAik, TapxyH

KMUH, BiAnit nepeLib, UMl

HopHwit nepeLlb, AVMOH, ManpuKa

[NeTpyLUKa, YaCHMK 3yOLAMM, 3eAEHNN
YaCHMK

Kpin, waader, po3mapuH

KMUH, KopiaHAp, rBO3AMKa

Kopuus, AMMOH, rBO3AMKa

Po3mapuH, KMIH, NeTpyLLKa

MeTpyLUKa, 3EAEHMI YaCHMK, YaCHMIK
3y6LAMM

[punpasa Kapi, WadppaH, AMMOH
Kopwuuis, rBo3AMKa, BaHIAb

[MaHAaH, NeTPYyLUKa, KMUH
[NaHAaH, NeTpyLUKa, KMMH

Kpin, neTpyLuKa, 6asmAik

Cyxa ripumuis, rBo3amKa, Maiopa

MpuctocyBaHHA AAR cniewii
V NpUCTOCYBaHHS AAS CMELIN MOXHA KAACTM TaKi YyAOBI TPaBM i MPAHOLL, IK PO3MapWH,
yebpeLlb, KopiaHAP, 6a3MAIK, Kpin, Kapi Ta TapxyH. MoXHa TakoX ACAATU YaCHKKY, KMUHY abo
XPOHY AASt KPALLOro cMaKy 6e3 A0AaBaHHs COAl. PekomeHayeTbCs Bia 1/2 A0 3 UaliHMX AOXKOK
Cyxux Tpae abo crewin. BukopucTosyriTe GiAblie TpaB abo crewin, SKILO BOHM CBIXKI.

BiAblUe mopaa WOAC Tpas, Crewin Ta PIAKH, AKI MOXHa BUKOPUCTOBYBATM Y MPUCTOCYBAHHI AAS
crewin, AVBITbCS BULLE Y TabAWLI 06pObKM NMapoto.
A0AABAHHSA HE3HAYHOT KIABKOCTI OAIl A0 XK MOKpalLye epeKTUBHICTb pOOOTH MPUCTOCYBAHHSA
AN CTIeLin, i Ka HabyBa€e Kpalloro cMaky.
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AAA 3abe3meveHHA Halikpalloro pe3yAbTaTy MOpiKTE Tpask Ha APIOHI WMATKK Ta PIBHOMIPHO
BUMKAQAITb X Y MPUCTOCYBAHHA AAA CMIELLiM.

Ans 3abe3mneyeHHs HanKpaLloro CMaKy PEKOMEHAYETLCA CMOXMBATH Ky BiApasy MicAs
MPUrOTYBaHHA.

He HaAMBaliTe y MPUCTOCYBaHHA AAA CMIELLM PIAVH.

OBoui Ta ppyKTH

3pikTe rpybi KauaHu 3 UBITHOT KamyCTH, BPOKKOAI Ta 3BMUalHOI KarnycTu.

O6pobAsiiTe MapoIo 3EAEH AVCTOBI OBOYI SKOMOTa MEHLLMIM MEPIOA, Yacy, OCKIAbKM BOHM
LWBMAKO BTPa4aioTb KOAIP.

[Nepea 06pO6KOIO MApOIO HE PO3MOPOXKYMTE 3aMOPOXKEHMX OBOUIB.

M’saco, AOMallHA NTULA, MOPENPOAYKTH i ANLA

Halikpalle aaa 0OpobKM Napolo MIAXOAATb HXKHI WMATKKM M'ACa 3 HE3HAYHKMU LIMaTKaMM XKUPY.
Aobpe BUMUITE M'ACO i 3aAMLITE, WOO 3 HBOTO CTEKAA BOAR, LLOD 3anobirTi CTiKaHHIO BEAVKOT
KIABKOCTI PIAMHM.

AAA 3an06iraHHA CKamyBaHHIO COKY KAAAITb M'SICO, MTULIIO, Wby abo ANLIA Mia, iHLI MPOAYKTW.
[Mepea TUM, SK MOMICTUTM AMLS Y MapOBapKy, iX CAiA MPOKOAOTU.

He MoXHa 0O6pOBAATM NapOIO 3aMOPOXKEHE M'SICO, AOMALLHIO MTULIO 200 MOPEMPOAYKTY.
[Nepea 06pO6KOIO MApPOIO 3aMOPOXKEHE M'ACO, MTULIIO a0 MOPEMPOAYKTM CAiA MOBHICTIO
PO3MOPO3UTU.

ConoakKi pecepTr
LLlobn MiACOAOAMTM AECEPTH, 3aMICTb LIYKPY AOAABATE AO HWX TPOLUKM KOPUL.

3araAbHi nopaau

e aeski Moaeni: LLIobu npuroTyBaTu puc, Moro cAia MOKAACTU Y Yallly AAS Cyry Ta AOAATU
BoAM. KiAbKOCTI AVBITBCA BULLE Y TabANLI OBPOBKM MPOAYKTIB Mapoio.

[icAs NpUroTyBaHHSA PUCY BUMKHITL MPUCTPIl, MEPEMILLANTE PUC | 3aAMLLITE MOro B Yalli 3
KPULLKOIO Ha 5 xBKAMH. Lle 3abe3neuye Kpallyui pe3yAsbTaT.

Yawy ars cyny (AvLe OKpeMi MOAEAI) MOXHA BYKOPUCTOBYBATU AAS MPUrOTYBaHHS CyriB Ta
MYAMHTIB, pUCy Ta BapeHOi pubu, OBOUIB B COYCi Ta MapMHOBaHMX MPOAYKTIB. Takox AAS
MPUrOTYBaHHS LIMX MPOAYKTIB MOXHA BUKOPUCTOBYBATU AETKY Yallly, sIka BMILLAETHCA Y KOLLMKM
AAA OBPOBKM Mapoio. Y LIbOMY BUMAAKY, AASI HAAEXKHOT LIMPKYAALLIT Mapy BCepeAWHI MapoBapKMu,
CAIAKYMTE, 06 HAaBKOAO Yallli OYB BiAbHMIA MPOCTIp.

3aAnLTe MiXK LUIMAaTKaMKM NMPOAYKTIB BiAbHE MiCLIE i PIBHOMIPHO PO3KAAAITb X Ha AHO KOLLIMKa.
AKLO KOWKK AAS OOPOOKM Mapoio Ay>Ke MOBHMIA, Mia YaC OBPOBKM MPOAYKTU CAIA MOMILLYBATH.
MaAi LUMaTKK MPOAYKTIB OOPODASIOTECS MApPOIO LUBMALLE, HXK BEAMKI LUMATKM.

Akwo Bu BMKOPUCTOBYETE AViLLIE OAMH KOLIMK AAS OBPOBKHM Mapoto, 06pobka ki Napoio B
OAHOMY KOLWMKY TPMBAE MEHLLE Yacy, HK Y 2 abo 3 KOLUMKax.

Akwo Bu BrkopucToByeTe BiAbLUE, HIXK OAMH KOLIMK AAS OBPOOKM Mapolo, TPMBAAICTb rOTYBaHHS
CAIA MPOAOBKUTY Ha 5-10 XBUAKH.

Ia roTyeTbea WBMALLE B MAAOMY KOLIMKY AAS 0BPOBKI Mapoio (1), aHix y BEPXHIX KOLLMKaX.
[Nepw HiX croxumBaTK CTpaBy, NepesipTe il rOTOBHICTb. Lle 0COBAMBO BaXKAMBO AASt Takoro
M'ACa, SIK CBMHMHA, GapLLl i3 SAOBUUMHM Ta KypsTUHA.

[Mia yac 06pPOOKM MAPOIO MOXKHA AOAABATH MPOAYKTU b0 AOCTABASTM KOLWMKM. AKLO NEBHUM
MPOAYKT MOTPIOHO 0BPOBASTI MEHLLMI MEPIOA, Yacy, AOAAMTE MOrO MisHiLLe.

O6pobka ki Mapoto TPUBAE LLie MEBHMI MPOMIXOK Yacy MiCAS MEPEXOAY MApPOBAPKU Y PEXMM
30eperkeHHs TenAa. AKLO CTpaBa BXKe roToBa, BUMMITH 1 i3 MapOBapKu MiCAS 3aBEPLUEHHS LIMKAY
OOPOOKY, | MPUCTPIN NEPENAE Y PEXNM 30EpPEXXeHHS TemnAa.

AKLLO NPOAYKTU LLie He rOTOBI, BCTAHOBITb AOBLUMIA Yac 0OpobKK napoio. MoXAVBO, B pe3epsyap
NMoOTPIOHO ByAe AOAUTU BOAM.

[MapoBapKy MOXHa BUKOPUCTATU AAS MIAIrPIBaHHS BXE rOTOBOO Cyry Y Yalli AAA Cyny (Avilue
OKPEMi MOAEAI) UM Y AETKilt Yallli, ika BMILLAETCA Y KOLWMKM AAA 06po6KM napoto. [ liairpisaHHs
250 mA cyny 3anme 6An3bKo 10 XBUAMH.
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