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GB DESCRIPTION

RUS YCTPOUCTBO U3OENUA

IM010

CZ POPIS

S9N ON =

~ 0o

Transparentni poklicka
Horni parni nadoba
Dolni parni nadoba
Casovy spinad

Misa na ryzi

Svételna kontrolka
Néadoba na vodu
Kondenzator par
Nalévaci otvor
Praktické rady na télese spotfebice
Parni nadoba

SCG onuc

20ENOOALN S

-
N

MpoBuaaH noknonad,
lopha napHa uvHuja
[ona napHa 4nHuja
Tajmep

Yawa 3a nupuHay
CBeTNOCHW NHAMKaTOp
Pe3sepBoap 3a Boagy
Jlagnua 3a KoHaeHsaT
OTBOp 3a NyH-eHe BOAOM
Mpenopyke 3a kyBake Cy Ha3HavyeHe Ha
Kyhumwity

MapHa YnHuja

LT APRASYMAS

20ENOOALN S

11.

0.

Skaidrus dangtelis

Gary puodo virSutinis indas
Gary puodo apatinis indas
Laikmatis

Ryziy indas

Sviesos indikatorius

Vandens rezervuaras
Kondensato surinkimo padéklas
Vandens jpylimo anga

Maisto ruoSimo rekomendacijos
korpuso

Puodo virSutinis indas

ant

SL STAVBA VYROBKU

1.

©CEeNOORAWN

10 Praktické

Priehladné veko
Horna varna nadoba
Stredna varna nadoba
Casovad

Misa na ryzu

Svetelny indikator
Zasobnik na vodu
Podnos na kondenzat
Otvor na doliatie vody
rasy na

telese spotrebicae

11.Parny vykon

1. Transparent Lid 1. Tpo3payHas KpblLka
2. Top Cooking bowl (optional) 2. BepxHsia napoBasi EMKOCTb
3. Lower Cooking Bowl (Egg Cooking bowl) 3. HwxkH#As naposasi EMKOCTb
4. Timer 4. Tanmep
5. Rice bowl 5. Yawa gnd puca
6. Indicator light 6. CseTOBOW MHAMKaTOP
7. Water reservoir 7. Pesepsyap Ans Boabl
8. Drip tray 8. TloggoH onsa cbopa KoHaeHcaTa
9. Water Inlet 9. OtBepcTUe AN HANONMHEHUS BOAON
10. Cooking instruction on body 10. PekomeHAaumm No NpUroToBNEHMIO Ha
11. Steaming bowl Kopnyce
11. CpepnHsia napoBasi EMKOCTb
BG ONUCAHUE UA onuc
1. Tpo3spayeH kanak 1. TNposopa kpuLika
2. TopeH cba 3a napa 2. BepxHsa napoBa EMHICTb
3. [oneH cba 3a napa 3.  HwxHA napoBa eMHICTb
4. Tanwmep 4. Tanwmep
5. Yawa 3a opu3 5. Yawa gnsa pucy
6. CaeTtew nHamkaTop 6. CaiTnosun ingukatop
7. PesepBoap 3a Boaa 7. PesepByap ans soau
8. Tabna 3a cbbupaHe Ha KoHOeH3aTa 8. MignoH ansa 3dmpaHHs KoHaeHcaTy
9. OrTBop 3a 3anvBaHe Ha Boga 9.  OTBip ANS HAaNOBHEHHS1 BOAOHO
10. PekomeHgauwmm 3a rotBeHe Ha kopnyca 10. PekomeHaauii no npuroTyBaHHIO Ha
11. Cba 3a napa Kopnyci
11. TlapoBa eMHiCcTb
EST KIRJELDUS LV APRAKSTS
Labipaistev kaas 1. Caurspidigais vacins
2. Ulemine auruanum 2. Augseéja tvaika tilpne
3. Alumine auruanum 3. Apakséja tvaika tilpne
4. Taimer 4. Taimeris
5. Riisikeetmisanum 5. Bloda risiem
6. Margutuli 6. Gaismas indikators
7. Veereservuaar 7. Udens rezervuars
8. Kondensvee kogumise alus 8. Paliktnis kondensata savakSanai
9. Vee sissevooluava 9. Atvérums Udens uzpildiSanai
10. Ettevalmistamise nduanded korpuse peal 10. Gatavosanas rekomendacijas uz korpusa
11.  Auruanum 11. Tvaika tilpne
H LEIRAS KZ CUNATTAMA
1 Atlatszé fedd 1. Mengip kaknak
2. Fels6 g6ztartaly 2. Kofapfbl Bynbl cubIM
3. Als6 gbztartaly 3. TewmeHri 6ynbl cubiM
4. |démérd 4.  Tanmep
5. Rizstarolé csésze 5. Kypiwke apHanfaH TocTafaH
6. Jelzélampa 6. >KapbIKTbl MHOMKaTOP
7. Viztartaly 7.  Cyra apHanfaH pesepByap
8. Kondenzviznek tervezett alatét 8.  KoHAOeHCaHT xuHayfa apHanfaH TyFbipblK
9. Vizfeltoltd sz3j 9. Cy TonTblpyFa apHarnfaH Tecik
10. A késziilékhazon talalhaté készitési 10. Tynfagafrbl fasipray yCblHbIChI
tanacsok 11. Bynbl cubim
11. Gobztartaly
pic.1 pic.2
%
|
220 -240V/ ~50 Hz 9200 W

2.7/3.36 kg
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[€]] INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

your home.

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

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

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

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

socket immediately and have the unit checked by an expert before using it again.

« Do not immerse the unit, cord or plug in water or other liquids. If it has happened, remove the plug from the wall
socket immediately; an expert should check the unit before using it again.

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

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

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

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

« Never leave the appliance not supervised during use.

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

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

« Do not touch hot surface.

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

or injury to users.

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

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

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

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

If the product has been exposed to temperatures below 0°C for some time it should be kept at room temperature for

at least 2 hours before turning it on.

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

BEFORE THE FIRST USE

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

« Wipe inside the water basin with a damp cloth.

INSTANT STEAM FUNCTION

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

HOW TO USE THE FOOD STEAMER

« Place the appliance on a flat, steady surface.

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

« Place the drip tray and bowls on the base

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

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

DOUBLE TIER STEAMER

« Place the lower bowl on top of the drip tray and base. Place the upper bow! on top.

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

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

SETTING THE TIMER

« Maximum time setting is 75 minutes.

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

« Steam comes in 35 seconds if using heating element sleeve.

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

REHEATING BREAD AND HALF-PREPAREAD FOOD

« Do not wrap or cover bread when reheating.

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

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

www.scarlett.ru 3 SC-1143
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RICE & GRAINS

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

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

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

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

Name Type Qty Qty of water Water Time
(120 g glass) (120 g glass) level (min)
Rice Polished 1 11/2 Max 25
2 3 Max 30
3 41/2 Max 40
Rough 1 11/2 Max 55-60
Couscous cereal | Well-done 1 11/2 Max 8-13
Buckwheat Ordinary 1 11/2 Max 20
Wheat  groats | Ordinary 1 11/2 Max 30
and other groats

VEGETABLES

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

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

Frozen vegetables should not be defreezed before steaming.

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

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

Name Type Qty Water level Time
(g9/pcs.) (min)
Artichokes Fresh 4 pcs. Max 45-50
Asparagus Fresh 450 Max 11-16
Frozen 450 Max 16-18
Broccoli Fresh 450 Max 10-15
Frozen 450 Max 15-19
White cabbage Fresh 450 Max 17-21
Carrot Fresh 450 Max 30
Cauliflower Fresh 450 Max 11-14
Frozen 450 Max 12-17
Brussels sprout Fresh 450 Max 12-14
Frozen 450 Max 20
Vegetable Fresh 450 Max 10-16
marrows
Spinach Fresh 450 Min 11-13
Frozen 450 Max 16-21
Green beans Fresh 450 Max 35
Frozen 450 Max 35
Green pea Fresh 1000 Max 15-20
Frozen 450 Max 40
Potatoes Fresh 10 pcs. Max 26-30
FISH AND SEAFOOD

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

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

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

You may steam fish fillets in the rice bowl; serve steamed seafood and fish plain or use seasoned butter or
margarine, lemon or favorite sauces.

Adjust steaming times accordingly.

Name Type Qty Water level Time
(g/pcs.) (min)
Seashell Fresh 450 Max 16
Prawns Fresh 450 Max 10-14
Frozen 450 Max 15
Mussels Fresh 450 Max 10-16
Oysters Fresh 250 Min 14-17
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Crawfish Frozen 1-2 pcs. Max 20-23
Fish fillet Sole, plaice 250 Min 13-17
Fish meat Tuna 250/450 Max 15-20

Salmon 250/450 Max 20-23

MEAT, CHICKEN
« The taste of meat will be more pleasant if the meat has been presoaked in soya sauce or other seasoning prior to

cooking.
« To check whether the meat is ready, use fork or knife. This can also be determined by the thickness and clarity of the
leaking fat.
« You can improve the taste of foods by adding various spices during cooking.
Name Type Qty Water level Time
) (min)
Chicken Boneless fillet 250 Max 17-20
Pieces of meat | 450 Max 39-50
with bone
Beef Cut into pieces 450 Max 40
Mutton Cut into pieces 450 Max 26-28
Pork Cut into pieces 450 Max 26-28
Minced meat of | Cutlets 450 Max 20-25
any kind Meatballs
OTHER PRODUCTS
Name Type Qty Water level Time
(g/pcs.) (_min)
Eggs Hard-boiled 1-12 pcs. Max 26
Soft-boiled 1-12 pcs. Max 30
Mushrooms Fresh 225 Max 20
Sausages Unfrozen 450 Max 14-18
CLEAN AND CARE

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

Empty the drip tray and the water basin.

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

Clean the water basin with soapy water, then wipe with a damp cloth.

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

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

After 7-10 uses (depending on water hardness) add some recommended descaling agent into the water basin

(exactly follow instructions given), then fill water up to maximum level.

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

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

STORAGE

« Switch off and unplug the appliance.

« Complete all requirements of chapter CLEANING AND MAINTENANCE.

« Keep the appliance in a dry cool place.

IE PYKOBOACTBO MO 3KCMNYATALUU

MEPbI BE3ONACHOCTHU

« BHumatenbHo npounTanTe HacTosllee PyKOBOACTBO Nepep 3aKkchnyaTauuen npubopa BO nsbexaHwe NomoMoK npu
NCMONb30BaHMN M COXPaHUTE ero B Ka4ecTBe CNpaBOYHOro Marepuana.

« [epen nepBoHayanbHbLIM BKIOYEHNEM NPOBEPbLTE, COOTBETCTBYIOT MM TEXHUYECKME XapaKTepPUCTUKKM, YKasaHHbIe Ha
n3genuu, napameTpam dneKTpoceTHn.

« HenpasunbHoe obpalleHne MOXeT MpPUBECTU K NOMOMKE U3Aenusi, HaHeCTU MaTtepuarnbHbI yuwepd v NpUYMHNUTL
BpeA 300pOBbO Nornb3oBaTens.

¢ Mcnonb3oBaTb TONbKO B BbITOBLIX Lensax. [Npubop He npegHasHaveH AN NPOMbILLNIEHHOMO NPUMEHEHUS.

« He norpyxante npvbop u WHyp nuTaHus B BOZY MMM Apyrve >Xugkoctu. Ecnm 310 cnyyvmnocb, HemeaneHHo
OTKIIOUNTE YCTPOWCTBO OT 3MEKTPOCETU U, Mpexae YeMm Mnomnb3oBaTbCA UM Aarbliue, NpoBepbTe paboTocnocobHOCTb
n 6e3onacHocTb Npubopa y kBannuLMpoBaHHbIX CNELMaNNCTOB.

« Ecnu ycTpoiicTBo He ucnonb3yeTtcs, Bceraa oTKMoYanTe ero oT anNeKkTpoceTu.

« He norpyxainTte usgenue u WHyp nNUTaHWA B BOAY WNW Apyrne xuakoctu. Ecnm 910 cnyymnocb, HemeaneHHo
OTKIIOUNTE YCTPOWCTBO OT 3MEKTPOCETU U, Mpexae YeMm Mnonb3oBaTbCA UM Aarnblue, NnpoBepbTe paboTocnocobHOCTb
n 6e3onacHocTb Npubopa y kBannuuMpoBaHHbIX CNELManNNCTOB.

« [py nospexaeHnn WHypa NUTaHnsA ero 3ameHy, Bo n3bexaHue onacHOCTW, AOMMKEH NPOU3BOANTL U3rOTOBUTENb UMK
YNOSTHOMOYEHHbIA UM CEPBUCHbIN LEHTP, UM aHanorMyHbIn KBanmuumpoBaHHbIA NepcoHarn.

« Cnepgute 3a TeMm, Y4TOObI LLHYP NUTaHWUS HE Kacancs OCTPbIX KPOMOK M ropsivmMx NOBEPXHOCTEN.

« Mpu oTknioveHnn npubopa oT anekTpoceTu, bepuTech 3a BUNKY, a HEe TAHUTE 3a LUHYP.

www.scarlett.ru 5 SC-1143



IM010

¢ YCTPONCTBO JOIMKHO YCTOMYMBO CTOATb Ha CYyXOW POBHOW NMOBEPXHOCTU. He cTaBbTe ero Ha ropsyne noBepxHOCTH, a
Takke BO6NM3M UCTOYHUKOB Tenna (Hanpumep, aNeKTPUYECKUX NIUT), 3aHaBECOK U Mo, HABECHBIMU NOSKaMMU.

« Hukorga He ocTaBnsinTe BKMOYEHHbIV Npubop 6e3 npucmoTpa.

« Mpubop He npegHasHayeH ONA WCMOMb30BaHMA nuuamy (BKNOYasd AeTen) C MOHWKEHHbIMU  PU3NYECKUMU,
YYBCTBEHHBLIMW UMW YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMW MU MPU OTCYTCTBUM Yy HUX OMbiTa UMW 3HAHWW, €CNN OHU He
HaxoAsTCA NOA4 KOHTPOEM UMW HE NMPOMHCTPYKTMPOBaHbl 06 NCNonb30BaHMM Npubopa NUUOM, OTBETCTBEHHbBIM 3a UX
BesonacHoCTb.

o [leTn JOmMKHbI HAXOOUTBLCA NOL KOHTPOMEM ANt HeAOMNYLEHWS UrPbl C NPUBopoM.

« He kacanTecb ropsiimx noBepxHOCTEN.

« Bo unsbexaHne nopaxeHus aNeKTpUYECKMM TOKOM M MONIOMOK npubopa, UCMOMb3ynTe TOMbKO MPUHAANEXHOCTH,
BXOAsLLME B KOMMMNEKT NOCTaBKM.

« Mepen Tem kak nogkmnyaTb NapoOBapKy K AMNeKTPOCeTW, 3anonHuTe BOAOW pesepByap Ans BoAabl. B npoTtnBHOM
cny4yae npubop MoXeT ObiTb NOBPEXAEH.

« He ponyckaeTtcs ncnonb3oBaHue €MKOCTEN NapoBapky B MUKPOBOSMHOBBLIX MEYax, Ha 3NEKTPUYECKNX UIN ra3oBbIX
nnuTax.

o [lepemelLante NnapoBapKy C ropsyen BogOM Un NULLLEN C MaKCUManbHOW OCTOPOXHOCTLIO.

« OTKpbIBas KpbIWKy paboTarolielrn napoBapkn, OyabTe OCTOPOXHbI, YTOObl HEe 0bxeubcsi ropsumm napom. [dawnte
BO3MOXHOCTb KOHOEHCaTy, CKONMBLLEMYCSH Ha KpbILLKe, CTeYb 0OpaTHO B EMKOCTb.

« Ecnn uspgenue HekoTtopoe BpeMsi Haxoaunocb npu Temnepartype Hwke 0°C, nepea BKMOYEHWEM €ro cnepyet
BblAepXXaTb B KOMHATHbIX YCIOBUSAX HE MEeHee 2 4acoB.

« lMpounsBognTenb octaensieT 3a cobon npaBo 0e3 [OMNOMHUTENBHOIO YBEOOMIIEHWS BHOCUTb HE3HAUYUTENbHLIE
N3MEHEHUS B KOHCTPYKUMIO U3LENus, KapAuHanbHO He BNMsiiOWME Ha ero 6e3onacHocCTb, paboTocnocoBGHOCTL U
PYHKUNOHANBHOCTb.

NnoagroToBKA K PABOTE

« lNepen nepBoHayanbHbIM BKIOYEHWEM TLLATENIBHO BLIMOWTE BCE EMKOCTU UM CbEMHbIE 4AacTU TEMNION BOAOW C
MbIFIOM, BbITPUTE HACYXO.

o [1poTpuTe pesepsyap N5 BOAblI USHYTPU BNAXXHOW TKaHbHO.

®YHKUMA “BbICTPbIU MNAP”

« Ecnu Ha HarpeBaTtenbHbI 3NeMeHT yCTaHOBUTL HacadKy npopesbio BHM3, nap obpasyetcsa yxe 4vepe3 35 cekyHa
nocre BKMYEHUA NapoBapKu.

PABOTA

« YCTaHOBMTE NApOBapKy Ha YCTONYMBYLO, FOPU3OHTArNbHY NOBEPXHOCTb.

« HanuainTte B pesepByap TOMbKO YUCTYIO BOAY; HE AONYCKAETCS WUCNOMb3OBaHWE APYrUX XWOKOCTEN U MULLEBLIX
nobaBok.

« He HanuBawiTe BoAy BbIle OTMETKM MaKCUMYM U HE HUXKE OTMETKA MUHUMYM.

« BHUMAHWE: He ponyckanTte, 4ToObl BO BpeMsi MNPUrOTOBMEHUA BOJA B pe3epByape oOnyckanacb Huxe
MWUHUMarbHOrO YPOBHSI.

« YcTaHoBMTE NOAA0H Anst cbopa KoHAeHcaTa 1 napoBble EMKOCTM Ha 6asy.

« Bcerga knagute 6onee kpynHble NPOAYKTbl B HUXKHIOK NMAapOBY EMKOCTb, TaK Kak OHM OOJbLUE FOTOBATCA.

NMPUrOTOBNEHUE B AIBYX NAPOBbIX EMKOCTSAX

¢ Vcnonb3ys gBe napoBblie EMKOCTU, MOXHO OOHOBPEMEHHO FOTOBWUTL pasnuyHble 6noga, ogHako cnegyeT umeTb B
BUAY, YTO NPUroTOBNAEMbIE NPOAYKTbI OMMKHbI ObiTb COBMECTUMbI U COMETaTbCA MO 3anaxy, MOCKOSbKY COKM U XUp
13 HMX ByayT cMeLwmBaTbCa N MOryT MCNopTUTL Britoaa.

o CHumMasa HarpeTble E€MKOCTWU, OyObTe OCTOPOXHbl — He OOOXIMTechb ropsyMM napom. Mcnonb3ymte KyXOHHble
pyKaBuLbl UNN MPUXBATbI.

YCTAHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBJIEHUA

« Tanmep no3BonsieT yCTaHOBUTb MakcUMaribHOe BpeMsi HeNpepbiBHOM 06paboTkn 75 MUHYT.

« 3apavite Ha Tanmepe HeobGxoouMOe BpeMs NPUrOTOBIEHUS (peKOMeHO0BaHHOe nnv no Bawemy onbiTy). 3aroputcs
CBETOBOW MHOUKaTOP.

« Ecnun ncnonb3oBatb Hacagky HarpeBaTenbHOro aNeMeHTa, To yxe depe3 35 cekyH nocne BKIOYEHWUss napoBapku
obpasyeTtcs nap.

« Mo ncreyeHmn 3agaHHOro BpEMEHW NPUroTOBIIEHNS MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHar, CBETOBOM MHAMKATOP MOracHeT, u
napoBapka aBTOMaTU4YECKM BbIKITHOUYNTCS.

PA3OIPEB XINEBA U NONY®ABPUKATOB

« Pasorpesas xneb, Hn4em ero He HakpblBamTe.

« Bpewms pasorpeBa nonycabprkaToB 3aBUCUT OT TEMMEPATYPbl NX 3aMOPaXKUBAHNST U XPAHEHUS.

« [Mpu pasorpeBe nonydabpurkaTtoB B Yalle ANs puca paBHOMEPHO PasfioXWUTE UX U HAKpPOWTE Yally antoMUHUEBOWN
donbroun.

PUC U KPYNbl

« [1na npurotToBNeHUsA puca UCNonb3ynTe Yally ons puca.

« B vawy gnsa puca nonoxure puc, gobaesbTe Bogy, coyc. 3akpomnTe KpbIlKy. [ogknioumMTe napoBapky K 3MeKTpoceTu.
3agante Ha TaniMepe BpeMsi NpuroTtoBrieHus 6nioga. o ero ucrtedeHMn nNpo3ByYMT 3BYKOBOW CUrHarm, CBETOBOW
MHOMKaTOP NOracHeT U nMapoBapka aBTOMAaTU4eCKU BbIKMOUNTCA. OTkNountTe Nnpnbop OT SMEKTPOCETU N akKypaTHO
CHUMUTE NapoBble EMKOCTH.

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

« CnycTta HekoTOpoe Bpemsi MOCne Hayana NpuMroToBneHust (CBOE Ans KaXaoro copTa puca), NpoBepbTe rycrtoTy U
CTeneHb roTOBHOCTU puca, NoMeLLuBas ero.

« KrotoBomMy pucy MoxHO [o6aBnsATbL pasnuyHbie NpUNpaskbl.
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HaunmeHoBaHue Tun Kon-so (cTakaH Kon-Bo BoAbl YpoBeHb Bpems
120r.) (crakan 120T1.) BOAb! ( MnH.)

Puc OunLeHHbIN 1 11/2 Makc. 25

2 3 Makc. 30

3 41/2 Makc. 40

HeounweHHbIn 1 11/2 Makc. 55-60

Kpyna kyckyc [MpoxapeHHas 1 11/2 Makc. 8-13
Kpyna OOblvHas 1 11/2 Makc. 20
rpeyHeBas
Kpyna OOblvHas 1 11/2 Makc. 30
NWeHNYHas nnm
Apyrve Kpynbl

oBOLU
» TwaTenbHO BbIMOITE OBOLLM. YAanuTe KOpewku 1, Npyu Heo6XoaUMOCTU, CHUMUTE KOXYPY.

. npO,EI,OJ'I)KVITeJ'IbHOCTb NPUroToBrieHNA 3aBUCUT OT KOJIMYeCTBa,

npoaykToB. [Mpn HEOBXOAMMOCTU BpeMS MPUTOTOBIEHUS MOXHO U3MEHATb.

« He pexkomeHngyeTcs npeasapuTensHO pa3MopaknBaTb 3aMOPOXKEHHbIE OBOLLIM.
« lMpu npurotoBneHun oBowen B Yalwle ANd puca MX Heobxooumo HakpbiBaTb (POnbror, 4YTobbl NpegoTBpaTUTL
nonagaHve usnuiHen snaru.

HavmeHoBaHue Tun Kon-Bo YpoBeHb Boabl Bpems
(r/wrt.) ((MUH.)
ApTULLOKM Ceexve 4 7. Makc. 45-50
Cnapxa Ceexas 450 Makc. 11-16
3amMopoXXeHHas 450 Makc. 16-18
Kanycra 6pokkonu | Ceexas 450 Makc. 10-15
3amMopoXXeHHas 450 Makc. 15-19
Kanycta Ceexas 450 Makc. 17-21
GenokovaHHasi
MopkoBb Cexas 450 Makc. 30
LiBeTHas kanycTta Ceexas 450 Makc. 11-14
3amopoXeHHast 450 Makc. 12-17
Bbptoccenbckas Cexas 450 Makc. 12-14
Kanycta 3amopoeHHas 450 Makc. 20
Kabauyku Ceexue 450 Makc. 10-16
WnuvHat Ceexun 450 MuH. 11-13
3aMOpOXEHHbIN 450 Makc. 16-21
dacornb Ceexas 450 Makc. 35
CTpy4KoBas 3amopoxeHHast 450 Makc. 35
3eneHbii ropolwek | Ceexun 1000 Makec. 15-20
3amMOpOXXEeHHbIN 450 Makec. 40
Kaptodenb Cexun 10 wr. Makc. 26-30

PbIBA 1 MOPEMNPOAYKTbI
Bpemsi NpMroToBneHns CBEXNX, 3aMOPOXKEHHBLIX UM NMOMHOCTLIO Pa3MOPOXKEHHbIX MOPENPOLYKTOB U pbibbl YKazaHo
B Tabnuue. Pbiby n MopenpoaykTbl cneayeT NnpeaBapuTeNbHO NOYUCTUTL M NOATOTOBUTD.
Onsa npurotoBneHms GonblUMHCTBA BMOOB pbiObl M MOpenpoaykToB TpebyeTcss HEMHOro BpeMeHu. PekomeHayeTcs
rOTOBUTb MX HEGOMNBLUMMW NOPLUSMM.
Bo Bpemsi MpuUrotoBneHMst pakoBMHbI MOJIKOCKOB, YCTPUL, U MUAMIA PaCKpPbIBAOTCA B pa3nNMyHOE BPEMs, NMO3TOMY
nepruoguYeckn NPoBEPSNTE UX.
®une pbibbl MOXHO rOTOBUTbL B Yalle ANiS puca kak ¢ gobasneHvem macna, mMaprapvHa, NMMMOHa M pasnyyHbIX
COYCOB, TaK 1 6e3 HuX.

Koppektupynte BpeMs MNpUroTOBNEHUN

npegsapuTensHon 06paboTku NpoayKTOB.

IM010

CBEXeCTM W npeaBapuTenbHon ob6paboTkm

B COOTBEeTCTBUMN C TpGGOBaHVIHMVI peuenta u B 3aBUCUMOCTU OT

HanmeHoBaHue Tun Kon-Bo YpoBeHb BoAbl Bpewms
(r/wrt.) ( MUH.)

PakyLuku Ceexve 450 Makc. 16

KpeBeTku Ceexve 450 Makc. 10-14
3amMopoXeHHbIe 450 Makc. 15

Muaumm Ceexue 450 Makc. 10-16

YcTpuubl Caexune 250 MwuH. 14-17

JlaHrycTol 3aMOopOoXeHHbIe 1-2 Wwr. Makc. 20-23

PbibHoe dune Mopckow a3blK, | 250 MuH. 13-17
kambana

Msico pbIObI TyHel 250/450 Makc. 15-20
Jlococb 250/450 Makc. 20-23

www.scarlett.ru
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MACO, NTULIA

Bkyc msica GygeTt Gonee npusiTHbIM, €CrvM FOTOBUTb MSICO 3apaHee 3aMO4YeHHOe B COEeBOM COyce Wiu ApYyrux
npunpasax.

Y106kl NPOBEPUTL MOTOBO MSICO UM HET, UCTIONb3YTE HOX UMK BUNKY. OnpeaeniTb Takke MOXHO MO KOHCUCTEHLK
1 NPO3paYHOCTM BbITEKAEMOTO XUpa.

[o6aensas pasnuyHble NPsiHOCTY B NMPOLIECCE NMPUIOTOBMEHMS), MOXKHO YNYYLUUTL BKYCOBbIE KayecTBa Gnitog.

HanmeHoBaHue Twvn Kon-Bo YpoBeHb BoAbl Bpema
(r.) ( MUH.)
Kypuua dune 6e3 KocTen 250 Makc. 17-20
Kycouku c koctbio | 450 Makc. 39-50
[loBsaMHa HapesaHHas 450 Makc. 40
Kyco4vkamu
bapaHuHa HapesaHHasg 450 Makc. 26-28
Kyco4vkamu
CBuWHUMHa HapesaHHas 450 Makc. 26-28
Kyco4vkamu
®dapw n3 nwboro | Kotnethl 450 Makc. 20-25
BMaa Msca TedTenm
OPYIME NPOAOYKThbI
HanmeHoBaHue Twn Kon-Bo YpoBeHb BOAbI Bpewmsa
(r/wrt.) ( MnH.)
Anua BkpyTtyto 1-12 wr. Makc. 26
Bcmsatky 1-12 wr. Makc. 30
pnbbl Ceexue 225 Makc. 20
Cocucku PaaMopoXXeHHble 450 Makc. 14-18
OYUCTKA N yxon

OTknounTe NapoBapKy OT ANEKTPOCETU 1 JaWTe el MONTHOCTBIO OCThITh.

BbinenTe Bogy u3 nogaoHa Ansi cbopa koHAeHcaTa v pesepByapa Ansi BOAbI.

BbiMONTE KpbILWKY, MOAAOH M BCE EMKOCTM TEMOW BOAOW C MbIIOM (MOXHO Ha BEpPXHEW MoJike MnocygoMOeYHOMn
MaLLMWHBbI), TWATENbHO ONOMOCHUTE U BbICYLUUTE.

BbiMmoliTe pesepByap TENMon BOOOW C MbIfTIOM, TLLATENbHO OMOMOCHUTE U Hacyxo BbITpUTE.

He ponyckaeTca mcnonb3oBaHue abpasvBHbIX YUCTALUMX CPEACTB, OpPraHWYecKuX pacTBOPUTENEN U arpeCcCUBHbIX
KUOKOCTEN.

Yepes HeKoTOpoe BpeMsi Ha HarpeBaTeNbHOM arieMeHTe MOoXeT 06pa3oBaTbCs HakuUMb, BCreACTBUE Yero napoBapka
OyneT oTkNoYaTbCA paHbLUe, YeM BbIKIIOUUTCS Tanmep.

Yepes 7-10 Bapok (B 3aBMCMMOCTM OT XKECTKOCTWM BoAbl) fobaBbTe B pe3epByap peKOMEHOyeMoe CpeacTBO Ans
yOaneHust Hakmnu (TOYHO BbIMOMHAWTE WHCTPYKLUMU Ha YMaKOBKE) M HAMOMHUTE €ero BOOOW A0 MakCUMAarlbHOro
YPOBHS.

[Mpn ouncTKe HarpeBaTeNbHOTO 3fieMeHTa OT Hakunu He yCTaHaBnvMBaWTe Ha pesepByap EMKOCTM AN NPOAYKTOB M
He HaKpbIBaNTe ero KpbILLKOW.

MogknounTe napoBapKy K 3rekTpoceTn. YCTaHoBUTE Tanmep npumepHo Ha 20 MuHyT. [locne BbIKMHYEHUs
napoBapku (N0 TanmMepy) oTkNounTe eé ot anekTpoceTw. MNepen cnMBOM BoAdbl JaWTe HarpeBaTeNbHOMY 3MEeMEHTY
NMONMHOCTBI OCTbITb. HECKONbKO pa3 NpoOMONTE HarpeBaTenbHbIN ANEMEHT U pe3epByap XONO4HON BOAOW U HACyxo
npoTpure.

XPAHEHUE

Mepen xpaHeHnem ybeanTech, 4To NPUBOP OTKMKOYEH OT ANEKTPOCETM U MOSHOCTBIO OCTbIN.
BbinonHute TpeboBaHus pasgena OYNCTKA N YXOL.
XpaHuTe npubop B CyXOM NpoxragHOM MecCTe.

NAVOD K POUZITi
BEZPECNOSTNi POKYNY

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

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

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

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

Vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky v pfipadé, zZe elektricky pfistroj nepouzivate.

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

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

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

Pfi vytahovani sitového kabelu jej uchopte za zastréku a netahejte za kabel.
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« Spotfebi€ musi pevné stat na suchém rovném povrchu. Nestavte spotfebi¢ na horké povrchy, a také v blizkosti
zdroju tepla (napfiklad elektrickych sporaku), zaclon a pod zavésnymi policemi.

« Nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

« Spotfebi€ neni uren k pouziti osobami (v€éetné déti) se snizenymi fyzickymi, mentalnimi schopnostmi nebo smysly,

nebo osobami, které nemaiji zkuSenosti nebo znalosti, pokud se nenachazeji pod dohledem nebo nejsou instruovani

o pouziti spotfebi¢e osobou, zodpovédnou za jejich bezpecnost.

Déti musi byt pod dohledem pro zabranéni her se spotfebi¢em.

Nesahejte na horké povrchy.

Pro zamezeni Urazu elektrickym proudem a poruch spotfebiCe pouzivejte vyhradné pfislusenstvi z dodavky.

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

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

PfenaSejte parni hrnec s horkou vodou nebo pokrmem maximalné opatrné.

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

az kondenzét z pokli¢ky steCe zpatky do nadoby.

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

« Vyrobce si vyhrazuje pravo bez dodate¢ného oznameni provadét mensi zmény na konstrukci vyrobku, které znacné
neovlivni bezpecnost jeho pouzivani, provozuschopnost ani funkénost.

PRIPRAVA K PROVOZU

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

« Vytfete nadobu na vodu vihkym hadrem.

FUNKCE “RYCHLA PARA”

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

PROVOZ

« Postavte parni hrnec na pevny vodorovny povrch.

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

« Nastavte na zakladné kondenzator par a parni nadoby.

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

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

PRIPRAVA POKRMU V DVOU PARNICH NADOBACH

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

« Pouzivate-li dvé parni nadoby, mlizete soucasné pfipravovat rizna jidla, musite vSak pamatovat na to, Zze potraviny
musi byt slucitelné a pojit se podle chuti, protoZe se Stava a tuk z nich budou misit a mohou pokazit jidla.

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

NASTAVENiI DOBY PRIPRAVY POKRMU

« Casovy spina¢ umozfiuje nastavit maximalni dobu nepfetrzitého vafeni 75 minut.

« Nastavte na Casovém spinaci potfebnou dobu pfipravy (podle rekomendaci nebo VasSich zkuSenosti). Rozsviti se
svételny ukazatel.

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

« Po ukonéeni této doby uslysite zvukovy signal, svételny ukazatel zhasne a parni hrnec se automaticky vypne.

OHRIVANi CHLEBA A POLOTOVARU

« P¥i ohfivani ni¢im nezakryvejte chléb.

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

« P¥i ohfivani polotovarl v mise na ryze je rovnhomérné polozte a zakryjte misu alobalem.

RYZE A KROUPY

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

« Vzhledem k druhu ryZze mate ji pfipravovat podle raznych rezimu.

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

« K hotové ryzi mlzete pfidat riizné pfisady, aby se zménila jeji chut.

Nazev Druh MnozZstvi (hrnek MnozZstvi vody Uroven Doba pfipravy
120 ml) (hrnek 120 ml) vody (min)

Ryze Loupana 1 11/2 Max 25

2 3 Max 30

3 41/2 Max 40

Neloupana 1 11/2 Max 55-60
Kuskus OpraZeny 1 11/2 Max 8-13
Pohanka Obyc&ejna 1 11/2 Max 20
Jahly a jind zrna | Obycejné 1 11/2 Max 30
ZELENINA

« Dobre umyjte zeleninu. Odstrante kofinky a podle potfeby slupku.
« Doba pfipravy zavisi na mnozstvi a pfedbézni pfipravé pokrmu. Podle potfeby mlzete ménit dobu pfipravy.
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« Nedoporuéujeme, abyste pfedem rozmrazovali mrazenou zeleninu.
« P¥i pfipravé zeleniny v nadobé na ryZi, je tfeba je zakryt alobalem, aby se tam nedostala zbyte¢na voda.
« Po 10-12 minutach po zaatku vareni je tfeba mrazené potraviny prorpl'sit.

Nazev Druh MnoZstvi Uroveri vody Doba pfipravy
(g/ks) (min)
Arty&oky Cerstvé 4 ks Max 45-50
Chrest Cerstvy 450 Max 11-16
Zmrazeny 450 Max 16-18
Brokolice Cerstva 450 Max 10-15
Zmrazena 450 Max 15-19
Bilé zeli Cerstvé 450 Max 17-21
Mrkev Cerstva 450 Max 30
Kvétak Cerstvy 450 Max 11-14
Zmrazeny 450 Max 12-17
RGzi¢kova kapusta | Cerstva 450 Max 12-14
Zmrazena 450 Max 20
Cukety Cerstvé 450 Max 10-16
Spenat Cerstvy 450 Min 11-13
Zmrazeny 450 Max 16-21
Fazolové lusky Cerstvé 450 Max 35
Zmrazené 450 Max 35
Hrasek Cerstvy 1000 Max 15-20
Zmrazeny 450 Max 40
Brambory Cerstvé 10 ks Max 26-30

RYBA A MORSKE PLODY
« Doba pfipravy ¢erstvych nebo mrazenych a Uplné rozmrazenych morskych plodl a ryby je uvedena v tabulce. Rybu
a morské plody je tfeba nejdfive odistit a pfipravit.
Pro pfipravu vétSiny druhu ryb a morskych plodd neni tfeba vice €asu. Doporu€ujeme, abyste je pfipravovali

mensimi porcemi.

Bé&hem upravy lastury mékkysa, ustfic a musli se neotviraji sou¢asné a proto je ob&as kontrolujte.
Rybi filé mizete vafit v nadobé na ryzi s pfidanim masla, margarinu, citrénu, riznych omacek a také bez nich.
Upravte dobu pfipravy podle pokyn( receptu a podle predbézné upravy potravin.

Nazev Druh Mnozstvi Uroveri vody Doba pfipravy
(g/ks) (min)
Musle Cerstvé 450 Max 16
Krevety Cerstvé 450 Max 10-14
Zmrazené 450 Max 15
Slavky Cerstvé 450 Max 10-16
Ustfice Cerstvé 250 Min 14-17
Langusty Zmrazené 1-2 ks Max 20-23
Rybi filé Jazyk obecny, | 250 Min 13-17
platys
Rybi steak Tunak 250/450 Max 15-20
Losos 250/450 Max 20-23

MASO, DRUBEZ
« Chut masa bude mnohem pfijemné&jsi, pokud budete vafit maso pfedem namocené v séjové omacce nebo jinych

korenich.

IM010

« Pokud chcete zjistit, zda je maso hotové, pouzijte nGz nebo vidlicku. Mizete také to zjistit podle vzhledu
a prihlednosti oleje, ktery vytéka z masa.
« PFidanim rdznych koreni v pribéhu vareni miizete zlepSit chut pokrmu.

Nazev Druh MnoZstvi Uroven vody Doba pfipravy
(9) (min)
Kufe Bez kosti 250 Max 17-20
Kousky s kostmi 450 Max 39-50
Hovézi Kousky 450 Max 40
Jehnédi Kousky 450 Max 26-28
Veprové Kousky 450 Max 26-28
Mleté maso (rlzné | Karbanatky 450 Max 20-25
druhy) Masové kuli¢ky
JINE POTRAVINY
Nazev Druh Mnozstvi Uroven vody Doba pfipravy
(g/ks) (min)
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Vejce Natvrdo 1-12 ks Max 26
Namékko 1-12 ks Max 30
Houby Cerstvé 225 Max 20
Parky Rozmrazené 450 Max 14-18
CISTENI A UDRZBA

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

« Vylijte vodu z kondenzatoru par a nadoby na vodu.

« Umyijte poklicku, podstavec a vSechny nadoby teplou vodou s mydlem (muzete na horni polici my¢ky na nadobi),
dobre je oplachnéte a osuste.

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

« Nepouzivejte brusné Cistici prostfedky, organicka rozpoustédla a utocné tekutiny.

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

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

« P¥i odstranéni usazenin z topného télesa nemontujte na néj nadoby na potraviny a nezakryvejte poklickou.

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

SKLADOVANI

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

« Splnéte pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

« Skladujte spotfebi¢ v suchém a chladném misté.

l§ PBHKOBOLOCTBO 3A EKCMITIOATALMA

NMPABUIA 3A BE3OMNACHOCT

« 3a ga mnsnonseaTte ypeda npaBwiHO, NpoyeTeTe BHUMATENHO PbKOBOACTBOTO 3a ekcnioartauus v ro 3anasete no-
HaTaTbK NPM Bb3HWKBaHE Ha €BEHTyalHy BbMNPOCH.

« MNpegn ga nsnonssate usgenueTo 3a NPbB NbT MpoOBepeTe, Jann NMOCOYEHUTE TEXHUYECKU XapaKTepUCTMKU Ha
ypena cboTBETCTBAT C 3axpaHBaHeTO BLB BallaTta mpexa.

« HenpaBunHa ekcnnoaTtaumsi Ha ypeda MOXe Aa [OBede OO HeusnpaBHOCTM B pabotata My unu ga npuydmHu
30paBOCIOBHU LLETU.

« N3penueTo e npegHasHayeHo caMo 3a goMallHa ynotpeba. YpeabT He e 3a NPOMMLLNIEHO U3Mon3BaHe.

« He notanante ypena unu kabena BbB Boga Unu Apyru Te4HOCTU. AKO TOBa Ce € CIyuusio, He ro NunamnTe, a NbpPBO
N3KITIOYETE OT KOHTAKT, U3LSAIO ro U3cylleTe u npoeepeTe pabotaTa My B kKBanmduUMpaH CEPBU3EH LEHTBP.

« He ekcnnoatnpante n3genueTto ¢ noBpeaeH kaben nnu Lencer, a CbLLOo Taka crieq nagaHe Ha u3genueTo unm cneqg
Apyrv noBpean. 3a npoBepka Ha paboTaTta My UM peMOHT OObPHETE Ce B Han-6nn3kns kBanuduLpaH cepaus.

« Crepete, kabenbT Aa He JOKOCBA rOpeLLM NOBBPXHOCTU N OCTPU NpeaMeTw.

« Kato usknousate ypena, He obpnante kabena, a usterneTe Lencerna oT KOHTaKT.

« N3pgenueto TpsibBa ga cTom BbpXy Cyxa paBHa NMOBBbPXHOCT. He ro cnarante BbpXy ropeLy NOBbPXHOCTU, a CbLUO
Taka 61130 0O U3NbYBaLLM TONSIMHA YCTPONCTBA (Hanpumep, neykn), nepgeta v nog padToBse.

« Hukora He ocTaBsanTe BkntoyeHns ypea 6e3 Haasop.

« ®ypHaTa He TpsibBa fa ce ynpasnsaBa OT Xopa (BKIHYUTENHO Aela) C MOHWKEHN (PU3MYECKN, CETUBHM UM YMCTBEHU
CMoOCOBHOCTU, UK OT NMUA, KOUTO He MpuTeXaBaT CbOTBETHUTE 3HAHWUSI U OMWT, ako Te3n Nuua He ca Nof Haa3op
WNN He ca WHCTPYKTMpPaHW OTHOCHO W3MON3BaHETO Ha dypHata OT Apyro nuue, OTroBapsilllo 3a TAxHaTa
6GesonacHocT.

« [leuata He TpsAbOBa Aa ce OCTaBAT camu 40 oypHaTa U He TpsibBa Aa MM ce paspeluaBa Aa UrpasT C Hesl.

« He pokocBavite ropeLum noBbPXHOCTU.

« C uen npepoTtBpaTsBaHe Ha TOKOB yAap UM HEU3NPaBHOCTW U MOBpPeAV Ha ypeaa, U3nona3Bante caMmo CbCTaBHUTE
4YacTu OT KOMMJEKTa.

« lNpegn ga BkMYBaTe ypeda B KOHTaKT, HAMbIIHETE pe3epBoapa 3a Boga. ViHave usgenneTto moxe ga ce passanu.

« B HuKkakbB cnyyanm He non3BanTe CbOoOBe Ha ypeda B MUKPOBBLIHOBW MEYKU, HE TN CriaranTe Ha KOTIOHW Wi BbB
hypHQ.

« AKko B ypeda uma ropelua Boga unu xpaHa, MHOro BHMMaBamTe, Korato ro npemecraarTe.

« Kato oTBapsTe kanaka no BpeMe Ha paboTa Ha ypefa, BHUMaBanTe Aa He ce onapuTe. Heka KOHOEH3aTbT, KOMTO e
nonagHan Ha Kkanaka ga nstede obpaTtHo B ypeaa.

« AKO M3genneTo M3BECTHO BpeMe ce € Hamupano npu temnepatypa nog 0°C, ToraBa npeau fa ro BKhwouuTe, TO
TpsibBa oa npecTon Ha cTariHa TeMnepaTtypa He No-Marnko oT 2 yaca.

« [MponsBoanTenaT cu 3anassBa MNpaBoTO 6e3 AOMbIHWUTENHO YBEOOMIIEHWE Aa BHAacCs HE3HAYUTENHW MPOMEHW B
KOHCTpyKUMATa Ta Ha W3OenuWeTo, KaTo CblUMTe Aa He BIUSAST KapOuHamnHO BbpxXy HeroBata 6e3onacHoCT,
paboTocnocobHOCT U OYHKLMOHANHOCT.

NnoAroToBKA 3A EKCMIIOATALUA

« lNpegn ga nsnonseaTte ypeda 3a NpbB NMbT, N3MUINTE 4OOPE BCUYKNTE CbAOBE U CBAsLWM Ce YacTu C Tonna Boga u
npenapar, Nocre rm nsnnakHete u 3abbpLueTe.

« 3abbplueTe pesepBoapa 3a BOAa OTBbTPE CbC BIAXHO Napuanye.

®YHKUUA “BBP3A MNAPA”

« AKO BbpXy HarpeBaTesfHUS EMEMEHT LLEe CMOXUTE HacTaBkaTa C Mpopes3 OTAosy, TO napara Le ce obpa3yBa Beve
cnepn 35 cekyHaM OT BKNOYBaHe Ha ypeaa.
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EKCMIIOATALUA HA YPEOA

« [locTaBeTe ypeaa Bbpxy yCTONYMBA XOPU3OHTaNHa NOBBbPXHOCT.

« CunBanTe B pesepBoapa camo YicTa BOAa, He JOMyCcKanTe u3nonssBaHe Ha ApYry TEYHOCTU W XpaHUTenHn JobaBku.
B pesepBoapa Mma O3HayYeHWs 3a MakcuMarnHO U MUHMMANHO 3anbfBaHe: HUBOTO Ha BoAda TpsibBa Aa ce Hamupa
mMexay TaX.

« Cnoxete Tabnarta 3a cbbupaHe Ha KOHOEeH3aTa U CbAOBETE 3a Napa Bbpxy Onoka.

BHUMAHMWE: He ponyckante, BogaTa B pe3epBoapa Aa 6bae no-manko oT MakCMMariHO HUBO.

« lMpogykTuTe, KOUTO U3NCKBAT MNO-ObMrO BpemMe 3a NpuroTBsHe (Hanpumep, No-eApu wnwu Ap.), BUHaru cnaramte B
OOMNHWA CbA 3a napa.

NMPUITOTBAHE B OBATA CbOA 3A MNAPA

« [NocTaBeTe BbpXy 3axpaHBalyus 6nok Tabnata 3a cbbupaHe Ha KoHAEH3aTa U AONHWUSA CbA 3a napa. CnoxeTte BbpXy
HEro 1 ropHus cba.

« KaTo nsnonseate gBa cbaa 3a napa MoxeTe eQHOBPEMEHHO Aa NpUroTesATe pasnuyHn npoayktn. Obaye TpAbea Aa
nmate npegsug, 4Ye Tesu xpaHu TpAbea ga 6bAaT CbBMEeCTUMM efHa C Apyra 1 Aa ce cbyeTaBaT U TEXHU MUPU3MMU,
3aL0TO MasHMHa ¥ COKOBE OT TSX Le Ce CMecBaT No BpeMe Ha roTBeHe 1 MoraT Aa pasBansT BKyca Ha NpoayKTuTe.
« BHumaganTe fa He ce onapute. /anon3savite cneumanty KyXHEHCKM pbKaBuLm UM PHKOXBaTKK.

PEFYJWIPAHE HA BPEME 3A NMPUITOTBAHE

« C nomolyTa Ha Taimepa MoXeTe Aa CroXUTe MakcuMarnHo BpeMe npu HenpekbcHaTo obpaboTeaHe 75 MUHYTW.

« Harnacete Ha Tanmepa Heobxooumo Bpeme 3a NpUroTBsHe (cnopepd npenopbku unuv Bue 3HaeTe oT onuta npwu
roteeHe) . LLle ce BkNOYM CBETELUMNAT MHOMKATOP.

« AKO LLe usnonseaTte HacTaBKkaTa Ha HarpeBaTenHWs eneMeHT, To naparta We ce obpasyBa Bede crieq 35 cekyHaum oT
BKITlOMBaHe Ha ypepja .

« KoraTto 3agafgeHoTo Ha TanmMepa BpeMe Lie ustede, Npo3By4M 3BYKOB CUrHan, MHOAMKATOPBT LUEe U3racHe u ypeabT
LLie Ce M3KITYM aBTOMaTUYECKH.

3ATOMNAHE HA XINAB U NMONY®ABPUKATU

« KaTo 3atonnsate xns6a, He ro NoKpMBanTe C HULLO.

« Bpeme 3a szaTtonnsHe Ha nonydabpukatn 3aBMCKM OT CTeMNeHTa Ha TAXHO 3aMmpassiBaHe M TemnepaTypa Ha
CbXPaHABAHETO UM.

« [pu 3atonnsaHe Ha nonydabpukatn B yYawiata 3a opu3, PaBHOMEPHO MM pas3rnoXxeTe Tam M 3aTBOpeTe Yawara C
anyMmvHueBo ¢onuo.

OPU3 U HACUIMHUN 3BPHEHU XPAHU

« B yawa 3a opus cnoxeTe opu3 unu gpyru npoaykTu, cunete Boga, coc unu ap. 3atBopeTe kanaka. Bknoyete ypeaa
B KOHTaKT. [locTaBeTe Ha Tanmepa onpegeneHo Bpeme 3a npurotesiHe. Korato To LWe u3teye, Lie Npo3BYyYu 3BYKOB
CUrHan, MHAMKaTopbLT e M3racHe U ypeabT LWe Ce M3KMYN aBToMaTudeckun. N3kmnoyete usgenmeTo OT KOHTaKT U
BHMMAaTENHO cBaneTe YaluTe 3a napa.

« B 3aBucumocT ot copTta Ha opus, Tor TpsabBa Aa ce NpUroTBs B pasfvnyHn PEXUMU.

« Cnepn nsBectHO Bpeme (MHAMBMAYaNHO 3a BCEKM BWUA OpU3), KATO CTe 3anoyHanu ga roteute, NpoBepeTe rbctota u
CTeneH Ha NPUroTBAHEe Ha NPOAYKTa, KaTo CblLLEeBPEMEHHO BHMMATENHO ro pa3dbpkeare.

« B rotos opv3 MoOXeTe Aa CNOXUTE pasnuyHy NOANPaBKM 3a Aa nogobpuTte BKyca My.

HanmeHoBaHue Twvn Kon-Bo (vawa Kon-Bo Boga HwnBo Ha Bpeme
120 rp.) (vawa120 rp.) BoJara (MuH.)
Opwus O6eneH 1 11/2 Makc. 25
2 3 Makc. 30
3 41/2 Makc. 40
HeobeneH 1 11/2 Makc. 55-60
Kyckyc MponapeH 1 11/2 Makc. 8-13
Enpa ObukHOBEHA 1 11/2 Makc. 20
Kuto OBukHOBEHM 1 11/2 Makc. 30
Unn apyru
3bPHEHU
NPOAYKTU
3ENEHYYLMN

o [obpe uamuiite 3enendyun. NoyncreTte rm OoT KOpeH4yeTa, ako € HeOOXOAMMO, MOXETE Aa rm obenute.

« Bpewme 3a rotBeHe ce nsuncnsisa B 3aBUCUMOCT OT TSIXHOTO KOJIMYECTBO, KOJIKO Te ca MPECHU 1 OT NpeaBapuUTESTHO
obpaboTBaHe Ha npoaykTa. Ako € HeobXoOUMO, MOXETE Aa NPOMEHATE BPEME 3a NPUTroTBSIHE.

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

« 3a npuroTBsiHe Ha 3efeHYyuM B 4Yawa 3a opus, no-gobpe cnoxeTe oTrope ¢onuo, 3a NpefoTBpaTtsBaHe Ha
nonagaHe Ha u3nuiHa Bnara.

e Cnep mnatnyaHe Ha 10-12 MUHYTK, KOraTo CTe 3arnodHanyM NpPUroTBsHE Ha 3aMpas3eHu NMpoaykTu, TpsibBa aa
pasbbpkaTe gobpe.

HanmeHoBaHue Twvin Kon-Bo Hwueo Ha BogaTa Bpewme
(rp./6p.) (MuH.)
AHrmHap MpeceH 4 6p. Makc. 45-50
Acnepxu [MpecHu 450 Makc. 11-16
3ampaseHu 450 Makc. 16-18
Bpokonu [MpecHu 450 Makc. 10-15
3ampaseHu 450 Makc. 15-19
3ene MpsicHo 450 Makc. 17-21
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Mopkosu MpecHu 450 Makc. 30
Kapdumon MpeceH 450 Makc. 11-14
3ampaseH 450 Makc. 12-17
Bptokcencko 3ene | lNpsacHo 450 Makc. 12-14
3ampaseHo 450 Makc. 20
TUKBUYKM [MpecHu 450 Makc. 10-16
CnaHak MpeceH 450 MuH. 11-13
3ampaseH 450 Makc. 16-21
®dacyn MpeceH 450 Makc. 35
3ampaseH 450 Makc. 35
3eneH rpax MpeceH 1000 Makc. 15-20
3ampaseH 450 Makc. 40
Kaptodm [MpecHu 10 6p. Makc. 26-30

PUBA N MOPCKU OENTMKATECHU
Bpeme 3a npurotBsiHe Ha MPECHN UMM 3aMpas3eHn W HaMmbHO pasMpas’eHn MOPCKM [efiMKaTecu e MoCOYeHO B

Tabnuuarta. Puba n mopcku genvkatecu Tpsibea ga 6b4at noaroTBEHU 1 NOYUCTEHN NpeaBapuTEnHo.

IM010

3a npuroTesiHe Ha NoBeye BMOOBE puba 1 MOPCKM Aenukatecu Heobxoammo marnko Bpeme. MNMpenopbyBame Te fa ce
rOTBAT Ha Marnku nopLmu.
Mo BpeMe Ha MNPUrOTBAHE YepynKkUTE MOMIOCKMA, CTPUANM U MWUAM Ce pasTBapsT B PasnMYHO Bpeme, 3aToBa
NepuoaMYEcKn r NpoBepsiBaTe.
PunbeHo cune moxe Oa ce roTBu B YalwaTa 3a Opu3 KakTo ¢ AobaBsiHe Ha KpaBe Macro, MaprapuH, JIMMOH U
pasnu4HM CoCoBe, Taka 1 6e3 Tax.
Kopurupavite Bpeme 3a NpuUroTBsiHe B CbOTBETCTBME C M3UCKBAHUS B peLenTa U B 3aBUCUMOCT OT NpeaBapuUTErNHO

obpaboTBaHe Ha Npo

OyKTa.

HanmeHoBaHue Twvin Kon-Bo HnBo Ha BogaTa Bpewme
(rp./6p.) (MuH.)

Panaxu MpecHu 450 Makc. 16

Ckapugm MpecHu 450 Makc. 10-14
3ampaseHu 450 Makc. 15

Muamn [MpecHu 450 Makc. 10-16

Ctpngm MpecHu 250 MuH. 14-17

JlaHryctn 3ampaseHu 1-2 6p. Makc. 20-23

PubeHo cune Mopcku esuk, | 250 MuH. 13-17
KarkaH

PubeHo cune ToH 250/450 Makc. 15-20
Cbowmra 250/450 Makc. 20-23

MECO, NTULUA
BkycbT Ha mecoTo e 6bAe Mo-NpusiTeH, ako npeau roTBEHeTo TO Lie Ce MapuHoBa B COEB COC WUNWU ApYyru

nognpaBKWn.

3a npoBepka rotToBHOCTTa Ha MeCOTO non3esanTe HOX unu Bunuua. CbLWo roTOBHOCTTA MOXe Aa ce onpepenn un

cnopen KOHCUCTeHUNATa U UBeTa Ha MnoJjiydyeHaTta Ma3HuHa.

Kato pobaesite pasnuyHnTe noanpaBku MO BpemMe Ha TMpUuroTBAHETO, BKYCOBUTE KadeCTBa Ha ACTuATa ce

nogobpsear.
HanmeHoBaHue Twn Kon-Bo HnBo Ha BogaTa Bpeme
(rp.) (MUH.)
Mune Pune 6e3 Kokan 250 Makc. 17-20
[MapyeTa Cc KpbB 450 Makc. 39-50
loBexao HapssaHo Ha | 450 Makc. 40
napyeta
ArHewuko HapssaHo Ha | 450 Makc. 26-28
napyeta
CBUHCKO HapssaHo Ha | 450 Makc. 26-28
napyeta
Kanma ot kakBo-To | KiodbTeta 450 Makc. 20-25
n ga 6uno meco Tonyeta
PYIr' NPOOAYKTU
HanmeHoBaHue Twn Kon-Bo HwnBo Ha BogaTa Bpeme
(rp./6p.) (MuH.)
Anua TBbpao cBapeHo 1-12 6p. Makc. 26
Poxko 1-12 6p. Makc. 30
b6m MpecHu 225 Makc. 20
KpeHBupLum PasmpaseHu 450 Makc. 14-18

NMOYUCTBAHE U NOAAPBXKA

o N3kntoveTe ypeaa OT KOHTaKT, HEeKa TOW HaMbJIHO A U3CTUHE.
13
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« WN3cunete Boga ot Tabnarta 3a cbOMpaHe Ha KoHAEeH3aTa U pe3epBoapa 3a Boaa.

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

« Namunte pesepBoapa c Tonna Bo4a u npenapat, Nocrne ro u3nnakHete gobpe n nscylete.

« He ce ponycka usnonasaHe Ha gpackaliy MUSITHU npenapaTn, OpraHuYHW paspeanTeny u arpecMBHM TEYHOCTMW.

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

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

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

« Bkniouete ypema B KkoHTakT. Harnacete Tanmepa npumepHo Ha 20 muHyTu. Cnep wmsknouBaHe Ha ypeda (Mo
Tanmepa) ma3TerneTe Liencena oT KoHTakT. Npegn ga mvanueaTte BoAaTta, M3dakawTe HarpeBaTENHUAT eneMeHT ada
W3CTVHE HambfHO. HSKONMKO NMbTU M3MWMIATE HarpeBaTenHWUs eneMeHT U pesepBoap CbC CTyAeHa Boda M ro
n3dbpeTe gobpe.

CBbXPAHABAHE

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

« V3nbrnHaBanTe BCcuYkM nanckeaHms ot pasgena NOYNCTBAHE N MOOOPBXKKA.

« CbxpaHsBanTe ypeaa Ha Cyxo NpoxnagHO MSCTO.

W IHCTPYKLIA 3 EKCMNITYATAL

MIPU BE3MNEKU

« YBaXHO nNpouyMTanTe pJdaHy IiHCTPYKLitO nepen ekcnnyartauielo npunagy, wob 3anobirtm nonoMok nig 4yac
KopucTyBaHHSA Ta 3bepiranTe i Sk 4OBIOKOBUIA MaTepian.

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

« HeBipHe BMKOpUCTaHHSA MOXe NMPU3BECTU A0 MOSIOMKM BUPOOY, 3aBOaTh MaTtepianbHOro 36UTKy Ta LUKOAM 340pPOB’H0
KopucTyBaya.

« BukopuctoByBatu Tinbku y nobyTi. MNpunag He npuaHaydeHun ans BUPOOHNYOro BUKOPUCTAHHS.

o AKWO npynag He BUKOPUCTYBYETLCS, 3aBXAN BUMUKANTE MOro 3 Mepexi.

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

« He kopuctyiitecs BUpOOOM 3 MOLUKOMKEHMM LLUHYPOM >XMBJIEHHSA UM BUIKOK, MiCnsl NagiHHA abo iHLWMX YLLIKODKEHD.
[lna pemMOoHTy Ta NepeBipkun 3BepTantecs 40 HanbnMXX4oro CEpPBICHOTO LEHTPY.

o CTexTe 3a TUM, WOOU LLIHYP XMBMEHHSA HE TOPKABCHA rOCTPUX KPANOK Ta rapAavmx NOBEPXOHb.

« [Mig yac BMMUKaHHA Npunagy 3 Mepexi TpUManTecs pykol 3a BUIKY, HE TAMHITb 3a LUHYP.

« lMpucTpin Mae CTINKO CTOATU Ha CyXil piBHIM NOBEpPXHi. He cTtaBTe MOro Ha rapsyi NOBEpXHi, a Takox 6nu3bko Big
Doxepen Tenna (Hanpuknag, enekTpu4HUX NnuT), pipaHok Ta nig HaBiCHUMY NOMULSAMM.

« Hikonu He 3anuwanTte BBIMKHEHWI Npunag 6e3 yBaru.

« [Mpunag He NnpusHavyeHn 4Ns BUKOPUCTaHHS ocobamu (BKMovatum Aiten) 3i 3HWKEHUMU di3nYHUMK, YyTTEBMMM abo
po3ymoBuUMU 3Aai6HOCTAMM abo y pasi BIACYTHOCTI Yy HMX onuTy abo 3HaHb, SKLWO BOHU He 3HaxoasATbCsa nig
KOHTpornem abo He NPOIHCTPYKTOBAHI MPO BUKOPUCTaHHS Npunagy ocoboto, o Bianosigae 3a ix 6e3nexy.

o [iT NOBWHHI 3HAaXOOMTUCb Mig KOHTPOSieM, 3a4nsa HeAOoNyLWEHHS irop 3 NpunagoMm.

« He TOpkanTecs rapsiymx NOBEPXOHb.

o LLlo6 3anobirtn Bpa)keHHA €NeKTPUYHUM CTPYMOM Ta MOJSIOMOK NMpuragy, BUKOPUCTOBYMTE TiNbku Mpunagas, Lo
BXOOUTb 0 KOMMMEKTY.

o MNMepen TMM AK BMMKaTM NapoBapky OO €nekTpoMepexi, 3anoBHITb BOAOK pesepByap. Y MPOTUBHOMY BUNagKy
npunag Mmoxe 0yTW NOLIKOIKEHUN.

« He gonyckaeTbcs BUKOPUCTaHHS EMHOCTEN NapoBapKM Y MIKPOXBUMLOBUX Nivax, HA €NeKTPUYHMX Y/ ra3oBuX NnnTax.

« MMepemiwynTe napoBapKy 3 raps4ol0 BOSOK YK KO 3 MaKCMMarbHOK 06epeXHICTHO.

« ObGepexHo BiaKpuBanTe KPULLKY MapoBapku nig 4ac poboTtu, wob He obnaputucs. [avte MOXNUBICTb KOHAEHcATY,
Lo 3ibpaBcA Ha KpULLILL, CTEKTM Ha3ag 4O EMHOCTI.

« ObnagHaHHA BignoBigae BMMOram TeXHIYHOro pernaMeHTy OOMEXEHHA BUKOPUCTaHHSA Oesknx Hebe3neyHux
PEYOBMH B €NTEKTPUHHOMY Ta €NEKTPOHHOMY OOMnagHaHHI.

o AkWwo BUPIO Oesknii Yac 3HaxoaMBCst Npu Temnepatypi Hwk4ve 0°C, nepen yBIMKHEHHSIM MOro cnig BUTpUmaTu y
KiMHaTi He MeHLle 2 roauH.

« BupobHuk 3anuwae 3a coboro npaBo 6e3 JOOATKOBOrO MOBIAOMIIEHHSI BHOCUTWU HE3HAYHi 3MiHWM OO KOHCTPYKUi
BNpOOY, L0 KapauHanNbHO He BNMMBAKOTb Ha Moro 6esneky, npauesaaTHICTb Ta PYHKLUiIOHANbHICTb.

NMNIArOTOBKA 0O EKCMNITYATALII

« Mepea nepwmm BMUKaAHHSAM peTenbHO BUMUNTE YCi EMHOCTI Ta 3HIMHI YaCTWMHW TENOK BOAOK 3 MUIIOM, SK cnif
NPOMUINTE | HACYXO BUTPITb.

« [MpoTpiTb pe3epByap AN BOAW 3cepeMHU BOMNOro TKaHUHOL.

®YHKUIA “LUBUOKA NMAPA”

o FAKWO Ha HarpiBanbHWIA eNeMeHT YCTaHOBUTW HacagKy Mpopisom AOHM3Yy, Napa yTBOPKETLCA BXe vepe3 35 cekyHa
nicns BMMKaHHS NapoBapKu.
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EKCIMNYATALIA

« YCTaHOBITb NapoBapKy Ha CTiliKy ropuU3oHTanbHy NOBEPXHIO.

« HanuBaiTe y pesepByap TifbkuM YNCTY BOAY; HE OONYCKAETLCS CMNOXUBAHHSA iHLWMX PiAWH Ta XapyoBux goaatkis. Ha
pe3epByapi € BigMiTK/M MakCMMarnbHOro Ta MiHiManbHOro HanoBHEHHS: PiBEHb BOAM Mae ByTu MidK HAMM.

« YCTaHOBITb NigAoH Ans 30MpaHHsA KOHAEHcaTy Ta NapoBi EMHOCTI Ha 6a3y.

YBAIA: 3anobiraite HUXYOro HiXk MiHiManbHWiA piBHS BOAW.

« 3aBxauv KNnagiTe NPOAYKTH, SKi JOBLUE roTy0TbCS (HanpuKnaa, KPYMHiLWi Yu iH.), Y HWKHIO MapoBY EMHICTb.

NMPUTOTYBAHHA Y ABOX MAPOBUX EMHOCTAX

e YCTaHOBITb Ha 6a3y XMBNEeHHA NigdoH Ans 30UpaHHA KOHOEHCATy Ta HWXHIO napoBy €MHICTb. [locTaBTe Ha Heil
BEPXHIO EMHICTb.

« BukopuctoByoun ABi napoBi EMHOCTI, MOXXHa OJHOYaCOBO rOTyBaTW pPi3Hi CTpaBu, OA4HaK, Cnig MaTu Ha yBasi, Lo
NPOAYKTW, SAKi FOTYITbCS, MalTb ByTN CyMICHUMW Ta crniony4aTucsl MO 3anaxy, OCKINIbKU COKWU M XUp 3 HUX OyayTb
3MilLyBaTMCS Ta MOXYTb 3iNcyBaTu CTpaBu.

o Lobun He obwnaputncs, obepexHo 3HiManTe rapsyi EMHOCTI, WO BXOAATb A0 KOMMIEKTY napoBapku. Kopuctyitecs
KYXOHHVMMM pyKaBULAMMN.

TPUBANICTb NPUTOTYBAHHA

« Tarimep O03BOIIIOE YCTAHOBUTM MakCMMarbHy TpuBanicte 6e3nepepBHOi 06po0KM 75 XBUINUH.

« 3aganTte Ha Tanmepi HeoOXigHy TpuBaniCTb MPUroTyBaHHsS (pekomeHngoBaHy Yvm 3 Baworo gocsigy). 3aroputbesi
CBITNOBMI iHAMKATOP.

o AKLWO BMKOPUCTOBYBATM HacafKy HarpiBanbHOro ernemeHTta, Bxe 4yepe3 35 cekyHA nicre BBIMKHEHHSI napoBapku
YTBOPIOETLCA Mapa.

e Mo ckiH4eHHi 3anporpamoBaHOro Yacy NpUroTyBaHHS MPOMyHae 3BYKOBWUM CUrHam, CBITNOBWUW iHOUKATOpP 3racHe, i
napoBapka aBTOMaTU4YHO BUMKHETbLCSI.

PO3IrPIB XNIBA TA HANIB®ABPUKATIB

« PogirpiBatoum xnib Hi4unMM Moro He HakpuBamTe.

« TpuBanicTb posirpisy HaniBabpukaTiB 3anexuTb Big TeMnepaTypu iX 3aMOpOXXyBaHHS Ta 30epiraHHs.

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

PUC TA KPYIH

e Y vawy Ans pucy NOKNagiTb pUC YW iHWI NpodyKTW, Aodante Bogdy, COYC, 4u iH. 3akpuite Kpuwky. [ligkniodits
napoBapky OO enekTpoMepexi. 3aganTe Ha TauWMmepi TpuBamniCTb MPUroTyBaHHA CTpaBu. HanpukiHui nponyHae
3BYKOBWUW CUrHar, CBITNOBWW iHOWMKATOP 3racHe, i napoBapka aBTOMATUYHO BUMKHETbCH. Bigkniodite npunag 3
enekTpomepexi Ta 06epeXHo 3HiMiTb NapoBi EMHOCTI.

« Y 3anexHoCTi Bif COPTY pUCy, NOro cnif roTyBaTu no pPisHUX pexunmax.

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

« [10 roTOBOro pMcy MOXHa 4o4aBaTh Pi3HUX NpUNpas A5 NONINWEHHS NOro CMakKy.

HanmeHyBaHHS Twn KinbkicTb KinbkicTb BOgu PiBeHb Yac
(cknsiHka 120 (cknsHka BOAMU (xB.)
r) 1207T1)
Puc OuniieHnmn 1 11/2 Makc. 25
2 3 Makc. 30
3 41/2 Makc. 40
HeouunweHnn 1 11/2 Makc. 55-60
Kpyna Kyckyc IMpocmaxkeHa 1 11/2 Makc. 8-13
Kpyna rpevyaHa 3BMyanHa 1 11/2 Makc. 20
Kpyna nweHn4yHa | 3BMyaiHa 1 11/2 Makc. 30
abo iHWi kpynu

OBOUI

« PeTtenbHo BUMUIATE OBOYI. YAaniTe KOPIHHSA, 3HIMITb LUKIPKY Npy HEOBXiAHOCTI.

o TpuBanicTb NPUroTyBaHHSA 3anexuTb Bif KiNbKOCTI, CBRKOCTI Ta nonepedHboi 06pobkm npoaykTis. Mpu HeobxigHOCTI
Yac NPUroTyBaHHS MOXHa 3MIHATU.

« He pexkomeHayeTbCst nonepeHbO pO3MOPOXYBaTN 3aMOPOXKEHI OBOMi.

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

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

HalimeHyBaHHSA Twvin Kinbkictb PiBeHb Boan Yac
(r/wr.) (xB.)

ApPTULLOKM CBixi 4 Wr. Makc. 45-50

Cnapxa Csixa 450 Makc. 11-16
3amopoxeHa 450 Makc. 16-18

Kanycta 6pokkoni | Csixa 450 Makc. 10-15
3amopoxeHa 450 Makc. 15-19

Kanycta Csixa 450 Makc. 17-21

GinokayaHHa

MopkBa Caixa 450 Makc. 30

LiBiTHa kanycTa Caixa 450 Makc. 11-14
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3amMopoxeHa 450 Makc. 12-17
Bbproccenbcbka Csixa 450 Makc. 12-14
KanycTa 3amopoxeHa 450 Makc. 20
Kabauku CBixi 450 Makc. 10-16
WnuHaTt Csixa 450 MiH. 11-13

3amopoxeHa 450 Makc. 16-21
Keacons Csixa 450 Makc. 35
CTpy4koBa 3amopokeHa 450 Makc. 35
3eneHnn ropowok | Ceixa 1000 Makc. 15-20

3amopoxeHa 450 Makc. 40
Kaptonns Csixa 10 wr. Makc. 26-30

PUBA TA MOPENPOAOYKTHU

IM010

« Yac npurotyBaHHSA CBIXMX YU 3aMOPOXEHWX Ta MOBHICTIO PO3MOPOXEHMX MOPEenpoaykTiB i pubu nosHaveHun y
Tabnuui. Puby Ta mopenpogykTtu cnig nonepeaHbo NoOYMCTUTY i NiAroTysaTu.
« [Ina npurotyBaHHS GinbliocTi BUAIB pubu Ta MopenpoaykTiB NoTpibHO HebaraTo 4acy. PekomeHayeTbCs roTyBaTty ix
HEBENUKMMU NOPLIIMU.
« IMig 4Yac npuroTyBaHHA MyLUNi MOMIOCKIB, YCTpUUbL Ta Midii pO3KPUBAOTLCA Y Pi3HU 4Yac, TOMYy nepiogudHo

nepesipsnTe ix.

« ®ine pnbu MoxHa roTyBaTtu B Yalli Anis pUCy K 3 AOAAHHAM Macna, MaprapuvHy, NiMOHY i pi3HuX coyciB, Tak i 6e3

HUX.
« Kopektynte 4ac npuroTyBaHHsl BignoBiOHO 3 BMMOramu peuenTta Ta B 3anexHOCTi Big nonepenHboi 06pobku
NPOAYKTIB.
HanmeHyBaHHs Twvin Kinbkictb PiBeHb Boan Yac
(r/wrt.) (xB.)
PakyLiku Csixi 450 Makc. 16
KpeBeTku Caixi 450 Makc. 10-14
3aMOpOXeHi 450 Makc. 15
Migii Caixi 450 Makc. 10-16
Ycrpuui CBixi 250 MiH. 14-17
JlaHryctn 3aMOpOXeHi 1-2 wWr. Makc. 20-23
PunbHe dine Mopcbkun  a3uk, | 250 MiH. 13-17
kambana
M'sico pubu TyHeupb 250/450 Makc. 15-20
Jlococb 250/450 Makc. 20-23
WACO, NTUUA

« Cmak M'aca byge NpUEMHILIMM, SKWO roTyBaTM WOro 3asganerigb 3aMOYEHUM Y COEBOMY coyci abo iHwmx

npunpasax.

e 3agnsa nepeBipkM TOTOBHOCTI M'sica BUKOPWUCTOBYWTE Hixk abo BWIKy. BM3HAuUMTM rOTOBHICTb MOXHa TakoX 3a
KOHCUCTEHLEI Ta NPO30PICTHO XKUPY, LLO BUTIKaE.
« [opatoum B npoueci NpUroTyBaHHs PisHi NPAHOLLI, MOXHa NONINWMTM CMaKOBI IKOCTi CTpaBw.

HalimeHyBaHHS Twn Kinbkictb PiBeHb Boan Yac
(r.) (xB.)
Kypuus ®ine 6e3 KicTok 250 Makc. 17-20
LmaTouku 3 | 450 Makc. 39-50
KiCTKOHO
AnoBuumHa Hapi3zaHa 450 Makc. 40
LMaTo4YKamu
BapaHuHa HapisaHa 450 Makc. 26-28
LMaTo4YKamu
CBuHMHa HapisaHa 450 Makc. 26-28
LMaTo4Kamu
Qapw i3 6ygb- | Kotnetu 450 Makc. 20-25
SIKOro BuAy M'sica TedpTeni
IHLWII NPOAOYKTHU
HanmeHyBaHHs Tun Kinbkictb PiseHb Boau Yac
(r/wrt.) (xB.)
Anusa KpyTi 1-12 wr. Makc. 26
HekpyrTi 1-12 wr. Makc. 30
pnbwm Cixi 225 Makc. 20
Cocucku PoamopoxeHi 450 Makc. 14-18
OYULLEHHA TA gornan

« BigkniouiTb mapoBapky 3 enekTpoMepexi Ta ganTe i LinkoM OCTUrHYTU.
« Bunwiite Bogy 3 nigooHy ans 36upaHHsa KoHOEHCATy | pe3epByapa Ansi BOAW.
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o BumniiTe Kpuwky, niggoH Ta yci €EMHOCTI TEnnow BoAOK 3 MUIOM (MOXHa Ha BEpXHii nonuui NocyaoOMWUMAHOI
MaLLWHK), PETENBHO OMONOCHITb Ta BUCYLUITb.

« BumwiiTe pesepByap Tennow BoOo 3 MUITOM, PETENbHO OMOMOCHITb Ta HACYXO BUTPITb.

« 3ab0opOoHEeHO BMKOPUCTOBYBATK abpa3nBHi YMCTAYI PEYOBUHM, OPTraHiYHi PO3YMHHUKN | arpeCcuBHI piguH.

e Yepe3 peskMii yac Ha HarpiBanbHOMY €NeMEeHTIi MOXe YTBOPUTMCS Hakwum, BHAcMigoK 4oro napoBapka Oyae
BMMUKATUCS paHille, HXX NPoayKTU BCTUrHYTb NPUrOTYBaTMCS.

e Uepes 7-10 Bapok (B 3anexHOCTi Big XOPCTKOCTi BOAM) AofdanTe y pes3epByap pekoMeHAoBaHuMn 3acib ansd
BUOANEHHs Hakuny (4OKNagHO BWKOHAWTE iHCTPYKUii Ha ynakoBLi) Ta HaMOBHITb MOro BOAOK OO0 MaKCMMarbHOro
piBHSA.

o [Mpn ounLLeHHI HarpiBanbHOro enemMeHTa Bifl HaKUMy He BCTAHOBIIONTE Ha pe3epByap EMHOCTI As NPOAYKTIB Ta He
HaKpuBamnTe NOro KPULLIKOIO.

« MigkntodiTe MapoBapKy OO €enekTpoMepexi. YCTaHoBiTb Tanmep npubnusHo Ha 20 xBunuH. [licns BMMUKaHHSA
napoBapku (No TavmMepi) BigKMOUiTE Ti 3 enekTpomepexi. [lepen 3anuBaHHSAM BoAW JalTe HarpiBaribHOMY €MeMeHTy
LinkoM ocTurHytu. [lekinbka pasiB NnpoMunTe HarpiBanbHUA enemMeHT Ta pesepByap XOSI04HOK BOAOK i Hacyxo
NpoTpPITb.

3BEPEXEHHA

« [epen 30epexxeHHAM NnepekoHanTecs, WO Npuag BiaKIMUYEeHU 3 eNeKTPOMEPEXi Ta LifIkOM OXOJIOHYB.

« Bukonante yci Bumoru posginy OHYNLWEHHA TA OOMMAmL.

« 36epirarite npunag y cyxomy npoxonogHOMy MicCLi.

YMYTCTBO 3A PYKOBAHE

CUIr'YPHOCHE MEPE

« MaxrbMBoO NpounTajTe OBO YNYTCTBO 3a pyKoBak-e rnpe ekcnroaTauuje ypehaja v yyBajTe ra pagm nHgopmatimje.

« lpe npBor ykrbydewa yBepute ce Aa TEXHUYKe KapakTepucTuke ypehaja, HasHadeHe Ha HanenHuuu, oarosapajy
napameTprMa eneKkTpudHe Mpexe.

« HenpaBunHa ynotpeba moxe ga goBefe [0 kBapewa Npov3BOAa, Aa HaHece MaTepwjanHy LUTETY U Aa OWTeTu
3[paBibe KOPUCHMKA.

« Kopuctute camo y pomahunHcTBy. Ypehaj H1je HaMereH 3a NMpon3BOaHY.

¢ AKO ce ypehaj He KOpUCTK, YBEK UCKIbYYYjTE ra U3 Mpexe.

« He craBuTe ypehaj n npukrbyyHu kabn y Bogy v gpyre Te4HOCTU. AKO Ce TO AEeCUIo, 0gMax UCKIby4MTe NPON3BOA4 U3
Mpexe 1 npe NoHOBHe ynoTpebe npoBepuTe pagHy cnocobHOCT u curypHocT ypehaja kog cTpyyraka.

« He kopuctute ypehaj ca owteheHuM nNpukiby4HUM kabrnom u yTukadem, ako je ypehaj nao wnm gobuwo gpyra
owTehera. 3a npernea v NOMpaBskKy jaBUTe ce Yy Hajbnmxmn cepBnCKM LeHTap.

« MNMasnte ga npukrbyyHK Kabn He goaupyje owTpe nemue u Bpyhe nospLUnHE.

« Kapa nckrbyuyjete ypehaj ns mpexe, opxute ce 3a yTvMkad, He ByLMTe 3a NPUKIbYYHM Kabn.

« Ypehaj mopa Aa 4BpPCTO CTOjU Ha CyBOj paBHOj noBpwwumHU. He cTaBuTe ypehaj Ha Bpyhe MoBpLUMHE W Yy GNU3MHK
n3Bopa TonnoTe (Hanpumep, eNeKTPUYHKX LiNopeTa), 3aBeca 1M Ucnop, CnyLwTeHnx nnadgoHa.

« Hukaga He ocTaBrbajTe ykibydeHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

« lMehHnuy He Tpeba ga kopucte ocobe (ykrbydyjyhu u geuy) ca ymaweHUM (OU3NYKAM, YYITHUM UKW MEHTanHUM
cnocobHocTMMa nnu ocobe Koje Hemajy oaroBapajyhe 3Hawe M UCKYCTBO ako HMUCY NOoA HaA30pOoM nuua 3agyKeHuX
3a kuxoBy 6€36e4HOCT UM ako MM Ta nNuua HACY fJana ynyTcTBa o ynotpebu nehHuue.

« [euy Tpeba Hag3upatu n He Tpeba nm [O3BONUTK Aa ce urpajy ¢ nehHuuom.

« He pogupyjTte Bpyhe nospmHe.

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

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

« YunHuje ce He cmejy KOPUCTUTY 3a KyBakbe NapoM Yy MUKpoTanacHum nehrma, Ha enekTpudHNM M raCHUM LUNopeTUMa.

« byauTe nocebHo onpesHu 3a BpeMe npemeluTaka KoTna ca Bpyhom BogoM unu jeriom.

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

« AKO je Npou3Bof HEKO BpeMe Buo M3noxeH TemnepaTypama Hwkum of 0°C, Tpeba ra ctaBuMTU Aa CTOju Ha COBHO]
TemnepaTtypu Hajmare 2 caTta npe yKiby4nBama.

« lNMponssohau 3agpxaBa npaBo, 6e3 npeTxogHor obaBelwlTewa da U3BPLIE Make M3MEHe Yy AM3ajH npoussoaa,
Koje BUTHO He yTuye Ha heroBy 6e36e4HOCT, NPOM3BOAHOCT U (PYHKLIMOHAMHOCT.

NMPUMNPEMA 3A PA[]

« lpe npBor ykibyderwa [O6BPO onepuTe CBE YMHWjEe U JenoBe Ha CKuaawe ca TOMMOoM canyHacToM BOAOM, 3aTuM
[obpo ucnepute YnctTom BOoAoM u obpuwmTe aa yay cacBumM CyBMu.

« ObpuwnTe pesepBoap 3a BoAy Ca YHyTpallke CTpaHe BIaXXHOM KProMm.

®YHKLUWNJA “BP3A MAPA”

« AKO HamecTUTe HacTaBak Ha rpejHu ernemMeHT paspe3oM npema gone, napa he ce cTBopuTH Kpo3 35 cekyHam nocne
YKIby4eHa KoTna.

PAL

« HamecTtute koTtao Ha cTabunHy BOAOPaBHY NMOBPLLUHY.

« Cunajte y pesepBoap caMO 4MCTy BOAYy, HE CMejy Ce KOPWUCTUTU Apyre TeYHOCTW M gojauu. Y pesepBoapy uma
O3HaKe MakCMMartHOT 1 MMHUMAarHOr NykweHa: HUBO BoAe Mopa Aa byae namehy osHaka.

« Hamectute nogmeTtay 3a KOHAEH3AT U NapHe YnHuje Ha 6aay.

HATIOMEHA: He ponyctute ga ce BoAa y pesepBoapy CrnycTu UCMOA O3HaKe 3a MUHUMAarHW HUBO BOAE.
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« YBek CTaBWTe HAMUPHULE KOje 3axTeBajy BUMLUE BPeMeHa 3a KyBame (Hanpumep, Behe koMaze unu gp.) y OOy

napHy vatuy.

KYBAHE CA OBE NAPHE YAHUJE

« Hamectute Ha 6a3y Hanajarwa naguuy 3a KOHAEH3aT U AOkY MapHy YMHWjy. HamecTuTte Ha OOhY YMHMjE TOphsy

YUHW}Y.

« Kopuctehu gBe napHe 4mHuje, Bu moxeTe ga MCTOBpeEMEHO KyBaTe pasnuuuTta jena, anu tpeba ga naswte ga ce
HaMUpHULE KOje KyBaTe nodyaapajy npema ykycy u MMpucy, jep COKoBM U MacHoha HamupHuua he ga ce mewajy u
MOry Aa noksape jeno.

« Kaga cknpate 3arpejaHe 4mHuje, Koje ynase y KOMMneT OBOr KoTna, byaute onpesHn — nasute ga ce He ornedveTe
Bpyhom napom. KopuctuTe kpny 3a npuxeaTtame Bpenux cyaoBa.

NMOOELLABAHKE BPEMEHA KYBAKA

Tajmep omoryhyje nogellaBsarwe MakCUManHor BpeMeHa HenpekuaHor KyBawa — TOKOM 75 MuHyT(e/a).
lMogecuTe Ha TajMepy HEONXOAHO BpeMe KyBahsa (MpemMa npenopykamMa unm gpyro). Flopehe cBeTnocHW nHamkartop.
AKO Ce KOpUCTW HacTaBak 3a rpejHu enemeHT, napa ce ctBapa kpo3 35 cekyHaw.
Mo 3aBpLUETKY NOAELLIEHOr BpEMEHA KyBakba, 3a4yje Ce 3BYYHM CUrHas, CBETIIOCHWN nHAMKaTop he ce yracutu 1 Kotao

he ce ayTomMaTCKu UCKIbYUUTW.
NOArPEBAHE XINNEBA U NMONTY®AEPUKATA
« lMoarpeajyhn xneb, He Tpeba ga ra npekpueare.
« Bpewme nogrpesana nonydabpukara 3aBucu og TeMmnepaTtype HUXOoBOr 3aMmp3aBara 1 YyBaha.
« MMpunukom nogrpesara nonydadpukaTa y Yawun 3a NMpUHaY paBHOMEPHO PasfnoXuTe NPOAYKTE U CTaBUTE Ha vally
anyMuHujcky donujy.
NMAPUHAY U NPEKPYNA
« Y yalwy 3a nupuHa4y cTaBuTe NUpMHayY unu gpyre HamuMpHuue, gogdajte sogy, coc, co u agp. 3aTBopuTe nokrnonay,.
YKrbyunte KoTao y Mpexy Hanajawa. HamecTtute Ha Tajmepy Bpeme KyBawa jena. [1o 3aBpLueTKy 0BOI BPeMEHCKOr
nepuoda 3auvyje ce 3BYYHW CWrHarn, CBETIIOCHM uHamkaTop he ce yracutu u kotao he ce ayToMaTCKU UCKIbYUUTU.
OTkrbyunTe ypehaj oa Mpexe Hanajakba U akypaTHO CKMHUTE YUHWjE.
« Y 3aBVCHOCTM O BPCTE NMPWHYA, OH Ce KyBa Y Pasnununtum pexmmmnma.
« 3a Heko Bpeme nocre noyeTka KyBaka (OBO BpemMe 3aBUCW O BPCTE NUPUHYA), NPOBEpUTE TYCTUHY U CTeneH
rOTOBOCTU NMUPUHYaA, UICTOBPEMEHO ra MeLuajyhu.
« Y roToBU NMpUHaY MOry Ja ce CTaBe pasnuynTy 3a4nHn ga 61 N3MEHUTU HEroB YKYC.

Hasus BpcTa Kon. Kon. Boge HuBo Bpeme
(vawa 12071) (vawa 120 1) BoAe (MnH)
MvupuHay Benu 1 11/2 Makc. 25
2 3 Makc. 30
3 41/2 Makc. 40
WHTerpantu 1 11/2 Makc. 55-60
Kyckyc Ho6po 1 11/2 Makc. 8-13
Xutapuvue obpaheHe
Xerbga ObuyHa 1 11/2 Makc. 20
MweHnyHa O6buyHa 1 11/2 Makc. 30
npekpyna "
apyre BpCTE
npekpyne
NOBPHRE

« [lo6po onepute nosphe. Ygareute kopeHunhe, n, ako je NoTpebHO, CKUHUTE KOXNLLY.
« Bpeme cnpemara 3aBucuM of KONMWYMHE, CBEXUHE W ModyeTHe oOpage npopykata. AKO je HeonxogHo, Bpeme

crnpemarba ce MOXe U3MEHUTMW.
« He npenopyyyje ce yHanpen otanaty 3amp3HyTO nosphe.
« Mpunukom cnpemana noepha y yalwm 3a nupuHay noTpebHo je aa ux npekpupare onmjom, ga ce y 4Yawm He Hahe

CyBULUIHa Bnara.

« 10-12 MyHyTa Nocne noyeTka KyBaka HEONXOOHO je NpoMeLLaTy 3amMp3HyTe NPOAYKTE.

Hasus BpcTa Kon. HuBo Boge Bpeme
(r/kom.) (MUH.)
ApTuyoka Ceexe 4 KoM. Makc. 45-50
Wnaprna Ceexe 450 Makc. 11-16
CmMp3HyTO 450 Makc. 16-18
Bpokonu Ceexe 450 Makc. 10-15
CmMp3HyTO 450 Makc. 15-19
Benu kynyc Ceexe 450 Makc. 17-21
LWaprapena Ceexe 450 Makc. 30
Kapdwmon Ceexe 450 Makc. 11-14
CMp3HYyTO 450 Makc. 12-17
Mpokers Ceexe 450 Makc. 12-14
CmMp3HyTO 450 Makc. 20
Tuksuue Ceexe 450 Makc. 10-16
Cnanah Ceexe 450 MuH. 11-13
CMp3HYyTO 450 Makc. 16-21
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BopaHuja Ceexe 450 Makc. 35
CmMp3HyTO 450 Makc. 35

pawak Ceexe 1000 Makc. 15-20
Cwmp3HyTO 450 Makc. 40

Kpomnup Ceexe 10 koM. Makc. 26-30

PUBA 1 NNOOOBU MOPA

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

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

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

dune pube MoxeTe Aa KyBaTe y Yalum 3a NMpUHad, o4aBLUM, ako Xenute, Mmacnad, MaprapuH, NMMMyH U pasnuyante
COCOBe.

VamemyjTe Bpeme KyBaka y cknagy ca peLentoM 1y 3aBMCHOCTU o4 npeTxogHe obpage npogykara.

Hasus BpcTta Kon. HwnBo Boae Bpeme
(r/kom.) (MuH.)
LWkorbke Ceexe 450 Makc. 16
Pauunhn Ceexe 450 Makc. 10-14
Cwmp3sHyTO 450 Makc. 15
Harrse Ceexe 450 Makc. 10-16
Ocrtpure Ceexe 250 MuH. 14-17
PeyHu pak Cwmp3HyTO 1-2 KOM. Makc. 20-23
dunert pnbe Jlnct 250 MuH. 13-17
Meco pube TyHa 250/450 Makc. 15-20
Jlococ 250/450 Makc. 20-23

MECO, XUBUHA

Meco he 6uTn yKyCHMje ako ra rnpe KyBawa MapuHuparte y coja Cocy Unm MapvHagm ¢ apyrmm 3avyMHmma.

Burbywkom nnm Hoxxem nposepuTe ga v je meco rotoBo. OBO Ce MOXe yTBPAUTU N Ha OCHOBY FYCTUHE 1 BUCTpuHe
MacTu Koja uypu.

YKyc xpaHe MoxeTe noborbliaTt oJaBaleM pasHUX 3a4MHa TOKOM KyBaha.

Hasus Bpcta Kon. HwuBo Boge Bpewme
(r) (MUH.)
MuneTtnHa dunet 6e3 koctujy | 250 Makc. 17-20
Komagn wmeca c | 450 Makc. 39-50
KocTuMa
loBeanHa NceueHa Ha | 450 Makc. 40
Komane
OB4yeTUHa NceveHa Ha | 450 Makc. 26-28
Komage
CBuHeTUHA NceveHa Ha | 450 Makc. 26-28
Komage
MneBeHo meco | Ogpecum 450 Makc. 20-25
6u1no Koje BpcTe Thydre
PYIT' NPON3BOOU
Name BpcTta Kon. Hwneo Boae Bpewme
(r/xom.) (MUH.)
Jaja TBpAo KyBaHa 1-12 KOMm. Makc. 26
PoBuTta 1-12 kom. Makc. 30
Mevypke Ceexe 225 Makc. 20
Kobacuue Ogmp3HyTe 450 Makc. 14-18

YUNLWREHE N OOPXABAHE

o OTKIby4MTe KOTAO Of MpEXe Hanajaka U cadekajTe AOK ce NOTNyHO OXnaau.

WanujTe BOAy M3 naguue 3a KOHOEH3aT 1 pesepsoapa 3a Boay.

OnepuTe noknonad, naguuy M CBe YMHWje TOMSIOM BOOOM M CaryHOM (CBe TO MOXeTe ornpaTtu Ha ropk0j nonuum
MallMHe 3a npake cyaoBa), 4o6po ncnepute n ocyLlumTe.

OnepuTe pesepBoap TOMNSIOM canyHacToM BOAOM, 3aTMM A06PO ncnepute YicTtoM BOAOM M obpuLLnTeE.

He kopuctute abpasmoHe aeTepLieHTe, OpraHcke pacTeBapaye 1 arpecvBHE TEYHOCTW.

Kpo3s Heko Bpeme Ha rpejHoM enemeHTy TanoXu ce KameHau, 36or yera kotao he ga ce uckrbydyje npe Hero LTo
HamupHuue Byay rotose.

Kpo3s 7-10 kyBama (3aBvcu of, TBpAohe BoAe) AodajTe y pe3epBoap CPeACTBO Koje ce nmpenopydyje 3a yknakame
KameHua (gocnegHo npatuTe ynyTCcTBa HasHayeHa Ha nakoBaky) W HanyHUTe ra BOAOM A0 MakCMMarnHOr HMBOa.
TokoM yknawaha KameHua ca rpejHor efieMeHTa He CcTaBuTe Ha pes3epBoap YMHuje 3a NpoAaykTe U He 3aTBapajte
noknonaw,.
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o YKIbyunte KoTao y Mpexy Hanajawa. Nogecute Ha Tajmepy 20 muHyTa. Kaga ce koTao uckibyum (y cknagy ca
noaeLleHMM BPeMeHOM), OTKIbyuMTE ra o Mpexe Hanajawa. pe Hero WTo nanujete Body, rpejHn enemeHT Tpeba
Aa ce noTnyHo oxnagu. Onepute rpejHN enemMeHT 1 pesepBoap X1agHOM BOAOM U Ao6po obpuwimnTe.

YYBAKE

« [pe yyBawa ybeaute ce aa je ypehaj UCKIbYYEH N3 MpeXe M MOTNYyHO Ce OXNaauo.

« Ypagute cBe 3axteBe pasgena YALLREHE N OO0PXXABAHE.

« UygajTe ypehaj Ha cyBom xnagHOM MecCTy.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

« Enne auruti esimest vooluvérku lilitamist kontrollige, et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku

vooluvdrgu andmetele.

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

Antud seade on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks, mitte t60stuslikuks kasutamiseks.

Eemaldage seade vooluvorgust ajaks, mil seda ei kasutata.

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

kohe vooluvdrgust ja p6orduge teeninduskeskuse poole kontrollimiseks.

. Arge kasutage vigastatud elektrijuhtme voi pistikuga, samuti maha kukkunud véi muul moel vigastada saanud
seadet. Vea kérvaldamiseks podrduge autoriseeritud teeninduskeskuse poole.

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

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

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

« Arge jatke té6tavat seadet jarelvalveta.

« Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks alanenud flUsiliste, tunnetuslike ja vaimsete vbdimetega isikutele (kaasa

arvatud lastele) voi neile, kellel puuduvad selleks kogemused véi teadmised, kui nad ei ole jarelevalve all voi kui neid

ei ole instrueerinud seadme kasutamise suhtes nende ohutuse eest vastutav isik.

Lapsed peavad olema jarelevalve all, et nad ei padseks seadmega mangima.

Arge puudutage kuumi pindu.

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

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

Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- véi gaasipliidile.

Teisaldage kuuma vee voi toiduga anum maksimaalse ettevaatusega.

Olge ettevaatlik té6tava auruti kaane avamisel, valjuv aur véib tuua kaasa pdletusi. Laske kaane peale kogunenud

kondensveel voolata anumasse tagasi.

« Kui toode on olnud mdnda aega dhutemperatuuril alla 0 °C, tuleb hoida seda enne sisseliilitamist vahemalt 2 tundi
toatemperatuuril.

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

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

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

« Plhkige veereservuaar seestpoolt niiske lapiga.

»KIIRAURU” — FUNKTSIOON

« Asetage otsik klttekehale piluga allapoole, aur moodustub juba 35 sekundit parast sisselllitamist.

KASUTAMINE

« Asetage auruti kindlale horisontaalsele pinnale.

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

« Asetage alus kondensvee kogumiseks ja auruanumad auruti alusele.

TAHELEPANU: Arge laske veel langeda alla minimaalse taseme.

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

VALMISTAMINE KAHES AURUANUMAS

« Asetage toitealusele kondensvee kogumise alus ja alumine auruanum. Sellele asetage Glemine anum.

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

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

VALMISTAMISAJA PAIGALDAMINE

« Taimer v6imaldab paigaldada maksimaalse pideva té6aja minutites.

« Paigaldage taimeril vastav valmistamisaeg(soovituslik voi teie kogemustel pdhinev). Margutuli suttib.

« Kasutades soojuselemendi otsikut, 35 sek parast aruti sisselulitamist tekib aur.

« Valmimisel kdlab helisignaal, margutuli kustub ja auruti lUlitub automaatselt valja, margutuli kustub, ning auruti lGlitub
automaatselt valja.
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LEIVA JA POOLFABRIKAATIDE SOOJENDAMINE
« Soojendamisel arge leiba millegagi katke.

« Poolfabrikaatide soojendamise aeg sdltub nende kilmutamise ja sailitamise temperatuurist.
« Poolfabrikaatide soojendamisel paigutage nad riisikeetmisanumas thtlaselt ja katke anum alumiiniumfooliumiga.

RIIS JA TANGUD

IM010

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

eemaldage ettevaatlikult auruanumad.

« Valmistamise reziimi tuleb valida olenevalt riisi sordist.
« Mdne aja méoédudes (sdltuvalt riisisordist), kontrollige tihedust ja valmidusastet, smas segades.
« Valmis riisile voib lisata erinevaid maitseaineid riisi maitsestamiseks.

Nimetus Tadp Kogus Vee kogus Veetase Aeg
(klaas 120 g) (klaas 120 g) (min)
Riis Puhastatud 1 11/2 Max 25
2 3 Max 30
3 41/2 Max 40
Puhastamata 1 11/2 Max 55-60
Kuskuss Praetud 1 11/2 Max 8-13
Tatratangud Tavalised 1 11/2 Max 20
Nisu- v6i muud | Tavalised 1 11/2 Max 30
tangud
JUURVILJAD

« Peske hoolikalt juurviljad. Eemaldage juured ja vajadusel koorige.
« Valmistamisaeg oleneb toiduainete kogusest, varskusest ja eelnevast to6tlemisest. Vajadusel voib valmistamisaega

muuta.

Juurvilja ei soovitata eelnevalt sulatada.
« Riisikeetmisanumas juurviljade valmistamisel peab neid katma fooliumiga, et valtida Uleliigset niiskust.

¢ 10-12 min méddumisel kidlmutatud toiduaineid tuleb segada.

Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(g/tk) (min)
ArtiSokid Varsked 4 tk Max 45-50
Spargel Varske 450 Max 11-16
Kilmutatud 450 Max 16-18
Brokoli Varske 450 Max 10-15
Kilmutatud 450 Max 15-19
Peakapsas Varske 450 Max 17-21
Porgand Varske 450 Max 30
Lillkapsas Varske 450 Max 11-14
Kilmutatud 450 Max 12-17
Roosakapsas Varske 450 Max 12-14
Kilmutatud 450 Max 20
Suvikdrvitsad Varsked 450 Max 10-16
Spinat Varske 450 Min 11-13
Kllmutatud 450 Max 16-21
Aeduba Varske 450 Max 35
Kilmutatud 450 Max 35
Roheline hernes Varske 1000 Max 15-20
Kilmutatud 450 Max 40
Kartul Varske 10 tk Max 26-30

KALA JA MEREANNID
« Varskete voi kilmutatud ja llessulatatud saaduste valmistamisajad on naidatud tabelis. Kala ja mereannid tuleb

eelnevalt puhastada ja ette valmistada.

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

kaupa.

« Vabhiliste, austrite ja merikarpide valmistamisel tuleb neid aegajalt kontrollida, sest nad avanevad erineval ajal.
« Kalafileed voib valmistada riisikeetmisanumas lisades 6li, margariini, sidrunit ja erinevaid kastmeid véi ilma nendeta.
« Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja sdltuvalt ainete eelnevast téotlemisest.

Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(g/tk) (min)
Teokarbid Varsked 450 Max 16
Krevetid Varsked 450 Max 10-14
Kilmutatud 450 Max 15
Rannakarbid Varsked 450 Max 10-16
Austrid Varsked 250 Min 14-17
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Langustid Kilmutatud 1-2 tk Max 20-23
Kalafilee Merikeel, lest 250 Min 13-17
Kalafilee Tuunikala 250/450 Max 15-20

Léhe 250/450 Max 20-23

LIHA, LINNULIHA

« Liha saab maitsvam, kui seda enne valmistamist hoida sojakastmes v6i muudes maitseainetes.

« Et proovida, kas liha on valminud vdi mitte, kasutage nuga vdi kahvlit. Seda voib maarata ka lihast tilkuva rasva
konsistentsi ja labipaistvuse jargi.

« Lisades mitmesuguseid maitseaineid valmistamise kaigus on vdimalik parandada toitude maitseomadusi.

Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(9) (min)
Kana Luudeta filee 250 Max 17-20
Luudega tukid 450 Max 39-50
Veiseliha Tikkidena 450 Max 40
Lambaliha Tikkidena 450 Max 26-28
Sealiha Tikkidena 450 Max 26-28
Hakkliha mis tahes | Kotletid 450 Max 20-25
lihast Tefteelid
MUUD TOIDUAINED
Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(g/tk) (min)
Munad Kovad 1-12 tk Max 26
Poolpehmed 1-12 tk Max 30
Seened Varsked 225 Max 20
Viinerid Kllmutatud 450 Max 14-18
PUHASTUS JA HOOLDUS

« Eemaldage auruti vooluvérgust ja laske sellel taielikult maha jahtuda.

« Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks aluselt.

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

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

« Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega organilisi lahusteid.

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

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

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

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

HOIDMINE

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

« Taitke ndudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.

« Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.

MY LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

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

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

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

« Izmantot tikai sadzives vajadzibam, atbilstoSi LietoSanas instrukcijai. lerice nav paredzéta rdpnieciskai
izmantoSanai.

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

« Neievietojiet ierici un baroSanas vadu GdenT vai kada cita Skidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atvienojiet ierici no
elektrotikla, pirms talakas ierices izmantoSanas parbaudiet t& darbaspéju un drosibu pie kvalificetiem specialistiem.

« Neizmantojiet ierici ar bojatu baroSanas vadu vai kontaktdak3u, péc nokriSanas vai citiem bojajumiem. lerices
parbaudei un remontam dodieties uz tuvako Servisa centru.

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

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

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

« Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

www.scarlett.ru 22 SC-1143



IM010

« lerice nav paredzéta izmantoSanai personam (ieskaitot bérnus) ar pazeminatam fiziskam, emocionalam vai
intelektualam spéjam vai personam bez dzives pieredzes vai zinaSanam, ja vinas nekontrolé vai neinstrué ierices
lietoSana persona, kas atbild par vinu droSibu.

« Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu spélésanos ar ierici.

« Neskarieties klat karstam virsmam.

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

pamatkomplekta.

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

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

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

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

kas sakrajies uz vacina, notek atpakal tilpnée.

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

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

SAGATAVOSANAS DARBAM

« Pirms pirmreizéjas izmantoSanas kartigi izmazgajiet visas tilpnes un nonemamas dalas ar siltu ddeni un ziepém,
noslaukiet pilntba sausu.

« Izslaukiet Gdens rezervuaru no iekSpuses ar mitru dranu.

FUNKCIJA “’ATRAIS TVAIKS”

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

DARBIBA

« Uzstadiet tvaika katlu uz stabilas, horizontélas virsmas.

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

« Uzstadiet kondensata savaksanas paliktni un tvaika tilpnes uz pamatnes.

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

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

GATAVOSANA DIVAS TVAIKA TILPNES

« Uz baroSanas pamatnes uzstadiet palikini kondensata savakSanai un apakséjo tvaika tilpni. Uzlieciet uz tas aug$éjo
tilpni.

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

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

GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

« Taimeris |auj uzstadit maksimalo nepartrauktas apstrades laiku 75 minates.

« Uzstadiet uz taimera nepiecieSamo gatavo$anas laiku (rekomendéto vai péc Jisu ieskatiem). ledegsies gaismas
indikators.

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

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

MAIZES UN PUSFABRIKATU UZSILDISANA

« Sildot maizi neapsedziet to.

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

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

RISI UN PUTRAIMI

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

« Atkariba no risu $kirnes, tos ieteicams gatavot dazados rezimos.

« Péc neilga laika no gatavo$anas sadkuma (savs katrai risu 3kirnei), parbaudiet risu biezumu un gatavibas pakapi,
vienlaicigi apmaisot.

« Gataviem rTsiem var pievienot dazadas garSvielas garSas uzlabo3anai.

Nosaukums Veids Daudzums Udens daudzums Udens Laiks
(glaze 120 g) (glaze 120 g) [Tmenis (minGtes)
Risi Attirtti 1 11/2 Maks. 25
2 3 Maks. 30
3 41/2 Maks. 40
Neattriti 1 11/2 Maks. 55-60
Kuskusa Cepinati 1 11/2 Maks. 8-13
putraimi
Griku putraimi Parastie 1 11/2 Maks. 20
KvieSu un citi | Parastie 1 11/2 Maks. 30
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| putraimi

DARZENI

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

« GatavoSanas

gadijuma gatavo$anas laiku iesp&jams maintt.

Nav ieteicams iepriek$ atsaldét sasaldétus darzenus.

IM010

ilgums atkarigs no produktu daudzuma, svaiguma un iepriekS€&jas apstraddes. NepiecieSamibas

« Darzenus Kkuri tiek gatavoti risu bloda, nepiecieSams apklat ar folliju, lai izvairitos no lieka mitruma nok|GSanas uz

tiem.
« Péc 10-12 minGtém no gatavoSanas sakuma sasaldétus produktus nepiecieSams apmaistt.
Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(g/gab.) (mindtes)
ArtiSoki Svaigi 4 gab. Maks. 45-50
Spargeli Svaigi 450 Maks. 11-16
Saldéti 450 Maks. 16-18
Brokoli Svaigi 450 Maks. 10-15
Saldéti 450 Maks. 15-19
Baltie Svaigi 450 Maks. 17-21
galvinkaposti
Burkani Svaigi 450 Maks. 30
Ziedkaposti Svaigi 450 Maks. 11-14
Saldéti 450 Maks. 12-17
Briseles kaposti Svaigi 450 Maks. 12-14
Saldéti 450 Maks. 20
Kabadi Svaigi 450 Maks. 10-16
Spinati Svaigi 450 Min. 11-13
Saldéti 450 Maks. 16-21
Paksu pupinas Svaigas 450 Maks. 35
Saldétas 450 Maks. 35
Zalie zirniSi Svaigi 1000 Maks. 15-20
Saldéti 450 Maks. 40
Kartupeli Svaigi 10 gab. Maks. 26-30

ZIVIS UN JURAS PRODUKTI
« GatavoSanas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilniba atsaldétiem jlras produktiem un zivim noradits tabula. Zivis

un jaras produktus ieprieks ieteicams notirit un sagatavot.
« Lielakajai dalai zivju un juras produktu nav nepiecieSams ilgs gatavoSanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas

porcijas.

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

« Mainiet gatavoSanas laiku atbilkstoSi receptes prasibadm un atkariba no iepriek§&jas produktu apstrades.

Nosaukums Veids Daudzums Udens Iimenis Laiks
(g/gab.) (mindtes)
Gliemenes Svaigas 450 Maks. 16
Garneles Svaigas 450 Maks. 10-14
Saldétas 450 Maks. 15
Midijas Svaigas 450 Maks. 10-16
Austeres Svaigas 250 Min. 14-17
Langusti Saldéti 1-2 gab. Maks. 20-23
Zivju fileja Juras méle, bute 250 Min. 13-17
Zivs gala Tuncis 250/450 Maks. 15-20
Lasis 250/450 Maks. 20-23

GALA, PUTNA GALA
« Galas garSa bis patikamaka, ja galu iepriek$ paturét sojas mérce vai citas piedevas.

« Galas gatavibas parbaudei izmantojiet nazi vai dakSinu. To var noteikt arT péc iztekoSo tauku konsistences vai

dzidruma.

« Edienu gar$as Tpa$ibas var uzlabot, pievienojot gatavo$anas procesa daZzadas gar$vielas.

Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(9) (mindtes)

Vista Fileja bez kauliem | 250 Maks. 17-20
Gabalini ar kaulu 450 Maks. 39-50

Liellopu gala Sagriezta 450 Maks. 40
gabalinos

Jéra gala Sagriezta 450 Maks. 26-28
gabalinos

Cukgala Sagriezta 450 Maks. 26-28
gabalinos
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Jebkura veida | Kotletes 450 Maks. 20-25
malta gala Tefteli
CITI PRODUKTI
Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(g/gab.) (mindtes)
Olas Cieti varitas 1-12 gab. Maks. 26
Miksti varitas 1-12 gab. Maks. 30
Sénes Svaigas 225 Maks. 20
Cisini Atkauséti 450 Maks. 14-18
TIRISANA UN KOPSANA
« Atvienojiet tvaika katlu no elektroierices un laujiet tam pilniba atdzist.
« Izlejiet Gdeni no paliktna kondensata savakSanai un Gdens rezervuara.
« Nomazgaijiet vacinu, paliktni un visas tilpnes ar siltu Gdeni un ziepém (atlauts trauku mazgajamas masinas augséja

A

plaukta), kartigi noskalojiet un noslaukiet.

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

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

Péc 7-10 tvaicéSanam (atkariba no Udens cietibas) ielejiet rezervuara nedaudz lidzekla kalkakmens nonems3anai
(stingri ieverojiet instrukciju uz iepakojuma) un piepildiet to ar Gdeni I1dz maksimalai atzimei.

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

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

BASANA

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

Izpildiet TIRISANAS UN KOPSANAS sadalas nosacijumus.

lerici glabajiet sausa, vésa vieta.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA
SAUGUMO PRIEMONES

P
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Prietaiso gedimui iSvengti atidZiai perskaitykite Vartotojo instrukcija ir iSsaugokite jg tolimesniam naudojimui.

PrieS pirmajj naudojimg patikrinkite, ar ant lipduko nurodytos techninés gaminio charakteristikos atitinka elektros
tinklo parametrus.

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

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada iSjunkite jj i$ elektros tinklo.

Nenardinkite prietaiso ir maitinimo laido | vandenj bei kitus skyscius. Jvykus tokiai situacijai, nedelsdami iSjunkite
prietaisg i$ elektros tinklo ir nesinaudokite juo, kol jo darbinguma ir sauguma nepatikrins kvalifikuoti specialistai.
Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas ar kiStukas buvo paZeisti, jei prietaisas nukrito ar buvo kitaip paZeistas.
Norédami patikrinti ar suremontuoti prietaisa, kreipkités j artimiausig Serviso centra.

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

Traukdami kiStuka i$ elektros lizdo, niekada netempkite laido.

Prietaisas turi tvirtai stovéti ant sauso lygaus pavirSiaus. Nestatykite gary puodo ant karsty pavirsiy bei Salia Silumos
Saltiniy (pvz., elektriniy virykliy), uzuolaidy ir po pakabinamosiomis lentynomis.

Niekada nepalikite jjungto prietaiso be prieZidros.

Prietaisas néra skirtas naudotis Zmonéms (jskaitant vaikus), turintiems sumazéjusias fizines, jausmines ar protines
galias; arba jie neturi patirties ar Ziniy, kai asmuo, atsakingas uZ tokiy Zmoniy sauguma, nekontroliuoja ar
neinstruktuoja jy, kaip naudotis Siuo prietaisu.

Vaikus butina kontroliuoti, kad jie neZaisty Siuo prietaisu.

Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy.

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

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

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

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

Veikian€io gary puodo dangtelj atidarykite atsargiai, nes galite apsiplikyti. Leiskite dangtelyje susikaupusiam
kondensatui nutekéti atgal j inda.

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

Gamintojas pasilieka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti jrenginio konstrukcijg iSsaugant jo sauguma,
funkcionaluma bei esmines savybes.

ASIRUOSIMAS DARBUI

Pries pirmajj prietaiso naudojimag iSplaukite visas talpas Siltu vandeniu su muilu, kruopSciai juos iSskalaukite ir
iSdZiovinkite.

Vandens rezervuarg nuvalykite i$ vidaus drégnu audiniu.
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FUNKCIJA “GREITAS GARAS”

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

VEIKIMAS

« Nustatykite gary puodg ant tvirto lygaus pavirSiaus.

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

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

DEMESIO: Stebékite, kad vanduo nenusileisty Zemiau minimalaus lygio.

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

MAISTO RUOSIMAS DVEJUOSE TALPOSE

« Pastatykite kondensato surinkimo padéklg ir apatinj indg ant gary puodo pagrindo. Ant apatinio indo pastatykite
virdutinj.

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

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

MAISTO RUOSIMO TRUKMES NUSTATYMAS

« Laikmatis leidZia nustatyti maksimalig nepertraukiamo maisto ruosimo trukme 75 minudiy ribose.

« Laikmatyje nustatykite reikiama laikg (laikykités rekomendacijy arba vadovaukités savo patirtimi). UZsidegs Sviesos
indikatorius.

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

« Maisto ruoSimui skirtam laikui pasibaigus Jas iSgirsite garso signalg, Sviesos indikatorius uZges, ir gary puodas
automatiskai iSsijungs.

DUONOS IR MAISTO PUSGAMINIY PASILDYMAS

« Pasildydami duong niekuo jg neuzdenkite.

« Pusgaminiy pasildymo laikas priklauso nuo jy uzSaldymo ir saugojimo temperataros.

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

RYZIAI IR KRUOPOS

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

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

« Po kai kurio laiko nuo ryziy virimo pradzios (priklauso nuo ryziy rasSies), patikrinkite jy paruoSimo laipsnj bei
pamaisykite.

« Paruo$tus ryZius galima pagardinti prieskoniais.

Pavadinimas Tipas Kiekis (stikliné Vandens kiekis | Vandens Laikas
120 g) (stikliné 120 g) lygis (min.)
Ryziai Valyti 1 11/2 Maks. 25
2 3 Maks. 30
3 41/2 Maks. 40
Nevalyti 1 11/2 Maks. 55-60
Kuskusas Skrudintas 1 11/2 Maks. 8-13
Grikiy kruopos Paprastos 1 11/2 Maks. 20
Kvie€iy kruopos | Paprastos 1 11/2 Maks. 30
arba kitos
kruopos
DARZOVES

« Kruop$&ciai iSplaukite darzoves. PaSalinkite Sakneles ir nulupkite Zievele (jei reikia).

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

« Nerekomenduojama i§ anksto atSaldyti uz3aldytas darzoves.

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

« RuoSdami uz8aldytus produktus, sumai8ykite juos po 10-12 minuciy nuo jy ruoSimo pradZios.

Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt.) (min.)
ArtiSokai SvieZi 4 vnt. Maks. 45-50
Sparagai SvieZi 450 Maks. 11-16
Saldyti 450 Maks. 16-18
Brokoliai SvieZi 450 Maks. 10-15
Saldyti 450 Maks. 15-19
Kopdustai SvieZi 450 Maks. 17-21
Morkos Sviezios 450 Maks. 30
Kalafiorai SvieZi 450 Maks. 11-14
Saldyti 450 Maks. 12-17
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Briuselio kopistai | SvieZi 450 Maks. 12-14
Saldyti 450 Maks. 20
Agurotis ?vieii 450 Maks. 10-16
Spinatai §vie2i 450 Min. 11-13
i} Saldyti 450 Maks. 16-21
Sparaginés Sviezi 450 Maks. 35
pupeles Saldyti 450 Maks. 35
Zalieji Zirneliai SvieZi 1000 Maks. 15-20
Saldyti 450 Maks. 40
Bulvés Sviezios 10 vnt. Maks. 26-30

2UVVIS IR JUROS PRODUKTAI .
o Svieziy ar uzSaldyty ir pilnai atSaldyty jlros gérybiy bei Zuvies ruoSimo laikas nurodytas lenteléje. Zuvj ir jlros

gerybes i$ pradziy reikia iSdaryti ir paruosti.
Dauguma Zuvies ir juros gérybiy rasiy ruoSiami greitai. Rekomenduojama ruosti juos nedidelémis porcijomis.

IM010

Atsiminkite, kad moliusky, austriy ir midijy kriauklelés atsidaro skirtingu metu, todél ruoSdami juos kartu kartais

tikrinkite ju bukle.

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

Koreguokite ruoSimo trukme atsiZzvelgdami j recepto nurodymus bei iSankstinj produkto apdorojima.

Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt.) (min.)

Moliuskai Sviezi 450 Maks. 16

Krevetés Sviezios 450 Maks. 10-14
Saldytos 450 Maks. 15

Midijos Sviezios 450 Maks. 10-16

Austrés SvieZios 250 Min. 14-17

Langustai Saldytos 1-2 vnt. Maks. 20-23

Zuvies filé Jaros liezuvis, | 250 Min. 13-17
plek§né

Zuvies mésa Tunas 250/450 Maks. 15-20
LasiSa 250/450 Maks. 20-23

MESA, PAUKSTIENA

« Mésos skonis bus malonesnis, jeigu i$ anksto uzmarinuoti mésg sojy padaze arba kituose prieskoniuose.

« Norédami patikrinti, ar mésa jau paruo$ta, ar ne, naudokite peilj arba Sakute. Taip pat mésos paruoSimo laipsnj
galima patikrinti atsizvelgiant  iStekan€iy mésos sul&iy ir riebaly konsistencijg ir skaidruma.
« Ruosdami maistg, pabandykite pridéti jvairiy prieskoniy — taip galima pagerinti valgiy skon;.

Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(9) (min.)
Vistiena Filé be kauly 250 Maks. 17-20
Gabaliukai su | 450 Maks. 39-50
kaulu
Jautiena Supjaustyta 450 Maks. 40
gabaliukais
Aviena Supjaustyta 450 Maks. 26-28
gabaliukais
Kiauliena Supjaustyta 450 Maks. 26-28
gabaliukais
Bet kurios mésos | Maltiniai 450 Maks. 20-25
farSas Mésos kukuliai
KITI PRODUKTAI
Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt.) (min.)
Kiausiniai Kietai virti 1-12 vnt. Maks. 26
Minkstai virti 1-12 vnt. Maks. 30
Grybai SvieZi 225 Maks. 20
DeSrelés AtSaldytos 450 Maks. 14-18

VALYMAS IR PRIEZIURA
ISjunkite gary puoda i$ elektros tinklo ir leiskite jam visiSkai atvesti.

ISpilkite vandenj i§ kondensato surinkimo padéklo ir vandens rezervuaro.
ISplaukite dangtelj, padékla ir visus indélius Siltu vandeniu su muilu (galima plauti virSutinéje indy plovimo mas$inos

lentynoje), kruopsdiai iSskalaukite ir iSdZiovinkite.
ISplaukite rezervuarg Siltu vandeniu su muilu, kruopsciai iSskalaukite ir iSdziovinkite.
NeleidZziama naudoti Sveitimo valymo priemoniy, organiniy tirpikliy ir agresyviy skysciy.

Laikui bégant ant Sildymo elemento gali atsirasti kalkiy nuosédy, dél kuriy gary puodas iSsijungs nespéje baigti
maisto paruoSimo ciklo.
www.scarlett.ru
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e Po 7-10 naudojimy (priklausomai nuo vandens kietumo) jpilkite j rezervuarg rekomenduojamg kalkiy nuosédy
Salinimo priemone (tiksliai laikykités pakuotés nurodymu) ir pripilkite vandens iki maksimalaus lygio.

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

« Jjunkite gary puodq | elektros tinklg. Nustatykite laikmatj mazdaug 20 minuciy. Laikui pasibaigus ir gary puodui
iSsijungus iSjunkite jj iS elektros tinklo. Prie$ iSpildami vandeni leiskite Sildymo elementui visiSkai atvésti. Keletg karty
praskalaukite Sildymo elementg ir rezervuarg Saltu vandeniu ir sausai nuvalykite.

SAUGOJIMAS

« Prie$ padédami prietaisg | laikymo vietg jsitikinkite, kad jis yra iSjungtas i$ elektros tinklo ir visiSkai atvéso.

« Atlikite visus "VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriy reikalavimus.

« Laikykite prietaisg sausoje vésioje vietoje.

m HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

o Hasznalat kdzben torténd készillékkarosodas elkerllése érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési
Utmutatét és brizze meg azt, mint tajékoztatd anyagot.

« A készulék els6 haszndlata el6tt, ellenérizze egyeznek-e a miszaki jellemzésben feltiintetett mliszaki adatok az

elektromos hal6zat adataival.

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

Csak otthoni hasznalatra, nem val6 nagyiizemi célra.

Hasznalaton kivul mindig aramtalanitsa a készulléket.

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

a késziléket és, mieldtt ujra hasznalna azt, ellendrizze a készlilék munkaképességét és biztonsagat szakképzett

szerel6 segitségével.

« Ne hasznalja a késziiléket sérlilt vezetékkel, csatlakozédugéval, valamint azutan, hogy Ut6dést szenvedett, vagy
mas milyen képen karosodva volt. Forduljon a kdzeli szakszervizbe.

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

« Kikapcsolasnal fogja a csatlakozdédugoét, ne huzza a vezetéket.

« A készuléket szaraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne allitsa a készlléket forrd fellletre, valamint ne tartsa
azt, meleget kibocsato készilékek (példaul, villanysitd), fliggdny kdzelében, és fiiggé polcok alatt.

« Soha ne hagyja felligyelet nélkil a bekapcsolt késziiléket.

« Felnéttek ellendrzése nélkul ne engedje gyereknek hasznélni a készuléket.

« Ne hasznaljak a készuléket fizikai-, érzelmi-, illetve szellemi fogyatékos személyek, vagy tapasztalattal, elegendd

tudassal nem rendelkezd személyek (beleértve a gyerekeket) felligyelet nélkll, vagy ha nem kaptak a készlilék

hasznalataval kapcsolatos instrukciot a biztonsagukért felelés személytél.

A készulékkel valo jatszas elkerllése érdekében tartsa a gyermekeket felligyelet alatt.

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

Miel6tt bekapcsolna a g6zf6z6t, toltse meg vizzel a viztartalyt, kildnben karosodhat a készulék.

A g6zf6z6 tartalyait mikrohullamu sutében, villany,- gaztiizhelyen hasznaini tilos!

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

A mikddd gézf6z6 fedele felnyitasa kézben legyen nagyon évatos, mivel a forré g6z égési sérilést okozhat. Engedje

a fedén 6sszegydllt kondenzviznek lefolyni vissza a tartalyba.

« Amennyiben a késziiléket valamennyi ideig 0 °C—nal taroltak, bekapcsolasa el6tt legalabb 2 o6ran belil tartsa
szobahémérsékleten.

« A gyartonak jogaban all értesités nélkil masodrend(i moédositasokat végezni a készllék szerkezetében, melyek
alapvet6en nem befolyasoljak a készllék biztonsagat, mikddéképességét, funkcionalitasat.

ELOKESZITES

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

« Nedves torl6kenddvel torélje meg a viztartaly belsé részét.

“GYORS GOZ” FUNKCIO

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

HASZNALATI UTASITAS

« Stabilan allitsa fel a g6zf6z6t vizszintes felliletre.

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

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

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

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

KET GOZTARTALYBAN VALO KESZITES

« Helyezze a tapegységre a kondenzviznek tervezett alatétet és az alsé g6ztartalyt. Tegye ra a felsé géztartalyt.

« Két gbztartaly hasznélata kuldnb6z8 ételek elkészitését is engedélyezi, de figyelni kell arra, hogy 6sszeférhetéek
legyenek az élelmiszerek, és azok illatai, mivel elkészités kézben a |é, illetve zsir keveredni fog, és elronthatja az
ételt.

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

AZ ELKESZITESI IDO ALLITASA

« Az idémérd engedélyezi a maximalis szlinet nélkili __perces megmdivelési id6 beallitasat.
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« Allitsa be az id6mérén az elkészitéshez sziikséges idémennyiséget (az ajanlottat, vagy sajat gyakorlatan alapul6t).
Kigyul a jelz6lampa.

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

« Az id6 leteltét a készilék hangjellel jelzi, a jelzélampa elalszik, és a g6zf6z6 automatikusan kikapcsol.

KENYER ES FELKESZ ARU MELEGITESE

« Melegitve a kenyeret, ne takarja le azt semmivel.

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

o A rizstarold csészében torténd félkész aru melegitésénél egyenletesen rakja ki Oket, és takarja le a csészét
aluféliaval.

RIZS, DARA

o Helyezze a rizsat, egyéb élelmiszert a rizstarol6 csészébe, adjon hozza vizet, szészt, stb. Zarja le a fedét.
Csatlakoztassa a gézf6z6t a halézathoz. Allitsa be az idémérén az étel elkészitéséhez szilkséges id6t. Az id6 leteltét
a késziilék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és a g6zf6z6 automatikusan kikapcsol. Aramtalanitsa a késziiléket,
és Ovatosan vegye le a géztartalyokat.

« Arrizs elkészitése, fajtajatol figgden, kilonbdzé izemmaodban torténik.

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

o Az elkészilt rizshez kilénbdz§ izesitbket is adhat.

Név Tipus Mennyiség Vizmennyiség Vizszint Id6
(120 g/pohar) (120 g/pohar) (perc)
Rizs Fehér rizs 1 11/2 Max. 25
2 3 Max. 30
3 41/2 Max. 40
Barna rizs 1 11/2 Max. 55-60
Kuszkusz Piritott 1 11/2 Max. 8-13
Hajdinakasa Atlagos 1 11/2 Max. 20
Buzadara vagy | Atlagos 1 1172 Max. 30
egyéb
gabonafélék
ZOLDSEGEK

« Alaposan mossa meg a z6ldségeket. Tavolitsa el a gyOkereket, és sziikség esetén a héjat.
o Az elkészitési id6 az élelmiszer mennyiségétél, frissességétdl, és el6zetes megmiivelésétdl fligg. Sziikség esetén

valtoztathassa az elkészitésik idejét.
Nem ajanlatos eléz6leg kifagyasztani a fagyasztott z6ldségeket.
A rizstarold csészében torténd zoldségek elkészitése esetén, ajanlatos letakarni a csészét alufoliaval, ami gatolja a

felesleges nedv bekerilését.

Az elkészités elkezdésétdl szamitott 10-12 perc mulva a fagyasztott z6ldségeket meg kell kavarni.

Név Tipus Mennyiség Vizszint Id6
(9/db) (perc)
Articsoka Friss 4 db Max. 45-50
Sparga Friss 450 Max. 11-16
Fagyasztott 450 Max. 16-18
Brokkoli Friss 450 Max. 10-15
Fagyasztott 450 Max. 15-19
Kaposzta Friss 450 Max. 17-21
Sargarépa Friss 450 Max. 30
Karfiol Friss 450 Max. 11-14
Fagyasztott 450 Max. 12-17
Kelbimbé Friss 450 Max. 12-14
Fagyasztott 450 Max. 20
Sut6tdk Friss 450 Max. 10-16
Spendt Friss 450 Min. 11-13
Fagyasztott 450 Max. 16-21
Zobldbab Friss 450 Max. 35
Fagyasztott 450 Max. 35
Zdldborsé Friss 1000 Max. 15-20
Fagyasztott 450 Max. 40
Burgonya Friss 10 db Max. 26-30

HAL ES TENGERI TERMEK
« A friss, fagyasztott és teljesen kifagyasztott tengeri termék és hal elkészitésének idejét a tablazat tartalmazza. A

halat, ill. tengeri terméket el6z6leg meg kell pucolni, és elékésziteni.
« A halak és tengeri termékek nagy részének elkészitéséhez nem szikséges sok id8. Kis adagok készitése javaslott.
o Készités kdzben a puhatestliek, osztrigak, feketekagylok kagyldi kilénbézd idében nyilnak ki, ezért id6kézonként

ellendérizze azokat.

« A halfilét a rizstarolé csészében is készitheti, mind vajjal, citrommal, kilénféle szésszal, mind a nélkiil.
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« Valtoztassa az elkészitési id6t a recept kdvetelményeinek, illetve a termék elézetes megmiivelésének megfeleléen.

Név Tipus Mennyiség Vizszint Id6
(9/db) (perc)

Kagylé Friss 450 Max. 16

Garnélarak Friss 450 Max. 10-14
Fagyasztott 450 Max. 15

Kagylé Friss 450 Max. 10-16

Osztriga Friss 250 Min. 14-17

Langusztarak Fagyasztott 1-2db Max. 20-23

Halfilé Nyelvhal, Sima | 250 Min. 13-17
Lepényhal

Halhus Tonhal 250/450 Max. 15-20
Lazac 250/450 Max. 20-23

HUS, BAROMFIHUS

« A hus finomabb lesz, ha elkészités el6tt be lesz pacolva széjaszészban vagy egyéb fliszerekben.

« A hus elkésziiltségét ellendrizze késsel vagy villaval. Az elkésziiltség szintje ugyancsak megallapithaté a kifolyo zsir
allaga és atlatszésaga alapjan.

« Afiliszerek az étel elkészilése folyaman valé adagolasa javitja az ételek izét.

Név Tipus Mennyiség Vizszint [d6
(9) (perc)
Tyukhus Csontnélkiili filé 250 Max. 17-20
Csontos darabok 450 Max. 39-50
Marhahus Feldarabolt 450 Max. 40
Baranyhus Feldarabolt 450 Max. 26-28
Sertéshus Feldarabolt 450 Max. 26-28
Kilénféle daralt | Fasirt 450 Max. 20-25
has Husgombac
EGYEB TERMEKEK
Név Tipus Mennyiség Vizszint Id6
(g/db) (perc)
Tojas Kemény tojas 1-12.db Max. 26
Lagy tojas 1-12.db Max. 30
Gomba Friss 225 Max. 20
Virsli Kiolvasztott 450 Max. 14-18

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

« Aramtalanitsa a g6zf6z6t, és hagyja teljesen kihdilni.

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

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

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

« Suroldszer, szerves oldoszer, agressziv folyadék hasznalata tilos!

« Valamennyi idé mulva a melegitd elemen vizkbvesedés képzbdhet, ezért a g6zf6z6 hamarabb fog kikapcsolni, mint
az élelmiszer elkészul.

« 7-10 f6zés utan (a viz keménységétdl fugg), dntsdn a viztartalyba javaslott vizkbvesedés gatlo tisztitoszert (tartsa be
a dobozon leirt utasitasokat), és t6ltse meg vizzel a maximalis jelzésig.

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

« Csatlakoztassa a g6zf6z6t az elektromos halézathoz. Allitsa be az idémérét kb. 20 percre. A gézf6zé kikapcsolasa
utan (az idémérd szerint) aramtalanitsa a készlléket. Vizledntés el6tt a melegité elemet hagyja teljesen lehdilni.
Néhanyszor mossa meg a melegit elemet és a viztartalyt hideg vizzel, t6rolje szarazra 6ket.

TAROLAS

« Tarolas el6tt gy6zddjon meg, hogy a készllék aramtalanitva van, és teljesen lehlilt.

« Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész kdvetelményeit.

« Szaraz hivos helyen tarolja a készuléket.

E XABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3OIK LUAPATAPDI

« KongaHy >xaHblHOA CbIiHbIKTAapAblH, KYTbiTyblHA Kypan KaHaybIMeH Kasipri Gaclubinblk angblHbl bIKbUTACTbl OKbIM
WbIFbIHBI3AAp XaHe ManiMeT maTepuan Kim, He peTiHAe OHbIH, cakTaHbI3gap.

o AnFawkbl KOCyAblH angbiHOa OyMbIMHBIH TeXHUKanblK cunaTtTaMacbliHbliH, KancblpMagarbl, 3MeKTp XyneciHaoe
KepceTinreH napameTprepiHe COMKECTIrH TEKCEPIH;3.

o [lypbiccbi3 KonaaHy OyMbIMHbIH, Oy3blnyblHA oKenyi MYMKiH, 3aTTblK 3WsH KenTipyi >XeHe nanganaHyLubl
AeHcaynblfblHa 3USH TUMi3Yi MYMKIH.

« Tek kaHa TypMbICTbIK MakcaTTapAa KongaHbinaabl. Kypan eHepkacinTik KongaHyFa apHanvaraH.

« Erep Kypbinfbl KongaHblimaca, a51eKTp XXYMeCiHEH OHbIH dpKallaH CeHAipin TacTaHbI3.
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« BynbimMabl xxaHe KopekTeHy BaybiH CyFa HeMece backa cymbikTbikTapFa 6aTtbipyFa 6onmangpel. Erep 6yn 6onca, gepey
KYPbIITFbIHbI 3IEKTP XXYMNECIHEH COHAIPIN TacTaHpI3 XaHe, OHbl 04aH api nanganaHbacTaH OypbIH, KypangblH XXyMbICKa
KabineTTiniriH xxaHe KayinciagiriH 6inikTi MamaHgapFa TEKCEpPTIHi3.

« KopekteHy 6aybl XoHe LaHbIWKbIChl 3aKkbiMAarnfaH KypblifbiHbI, KylaFaHHaH KeniH xeHe Gacka 3akbiMOapbIMeEH,
KornaaHbaHbI3, XbIFbiNyAaH KeniH Hemece BGacka 3akbiM KernynepMeH. TekcepTy XaHe XeHOeY YLUiH XXaKblH apagarbl
CEPBUCTI OpTarnbIKKa XYriHiHi3.

o KopekteHy 6aybl ©TKip XXMEKTEpP MEH bICTbIK YCTiNepre TMMeYiH KagaranaHbi3.

o Kypangbl anekTp XXymeciHeH ceHaipreHae, WaHblWKblgaH YCTaHbl3, 6aybliHaH TapTnaHbI3.

o Kypbinfbl Kyprak Teric ycTige TypakTbl Typybl TUIiC. OHbl bICTbIK YCTiNepre, COHbIMEH KaTap Xbly Ke3AaepiHe >aKblH
MaHa >KalFacTblpMaHbI3 (paguatopriapibiH, XbIbITKbILITApPObIH XoHe T.0.), Nnepaenepain, xaHe acnanesl cepernep
acTblHOA KOMMaHbI3.

« KochbinfaH Kypanabl kKapaycbl3 KanablpMaHpI3.

« [leHe, Xyvike He Bonmaca akbl-oM KemicTiri 6ap, Hemece OCbl KypbISFbIHbI Kayincia nanganaHy ywiH Texipnbeci meH
Ginimi xxeTKiNikci3a agampapablH, (CoHbIH iWiHae GananapAblH) Kayinciagiri ywid >xayan 6epeTiH agam kagaranamaca
HeMece KypblinFbiHbl NanganaHy 6orbiHwa Hyckay bepmece, onapabiH Oyn KypbiffbiHbl KONdaHybiHa Gonmangbi.

o bananap KypblrfbIMEH OMHaMaybl YLiH onapabl YHEMI Kagaranan oTbIpy Kepek.

o bICTbIK yCTinepre TUMEH3.

o OneKTp TOfbIHbIH, YPYbIHA XoHe KypangblH CbiHyblHa Tan 6onmay YyLiH, TeK kKaHa Gepeci XuHafFblHa KipeTiH Kepek-
XaKTapMeH KongaHbIHbI3.

« Bynbl niciprilwTi anekTp XyWneciHe icke kocnac OypbiH, CyFa apHanfaH pesepsyapdbl CyMeH TOMTbIpbiHbI3. Kepi
Xafganaa Kkypan 3akbiMaanybl MyMKiH.

« Bynbl niciprilwTiH, cnbiMaapbiH MUKPOTOMKbIHALI NewTepae, 3MeKkTpnik Hemece rasfbl NNUTKaga KornpaHyra pykcat
eTinmena,.

« blcTblKk cymeH He asbikneH Oyrnbl MiciprilTi 6apbiHLWa CakThIKMEH XbIIKbITbIHbI3.

« JKymbic icTen TypfaH Oynbl NiCipriliTiH KaKkNafFbliH alikaHaa, bICTbIK OyMFa Kymrin kanmay yuwiH cak 6onbiHbi3. Kaknakra
XXMHanfFaH KOHAEHCAHTKA CUbIMFA Kepi aFbin KETYyiHe MYMKIHLLINIK 6epiHi3.

« Erep Oynbim Gipwama yakpiT 0°C-TaH TemMeH TemnepaTypaga Typca, icke Kocap angblHaa OHbl KEM aereHge 2 carar
Bbernme TemnepaTtypacbiHAa yCcTay Kepek.

o OHpipywi OyMbIMHBIH, Kayinci3giriHe, >XyYMbIC HIMAININ MeH >XyMbIC MYMKIHAKTepiHe Tyberenni ocep eTneunTiH
Bonmalubl e3repictepdi OHbIH KypbifiMacbiHa KOCbIMLLA €CKepPTNeCTEH eHri3y KyKblfblH ©3iHAe Kangbipagbl.

XX¥MbICKA OANbIHOAY

o AnFawkbl KocyablH anabiHga 6apnblk cvbiMaap MeH anmanbl-canMansl 6enimaepdi Xbeinbl cabblH CyMeH MYKUST
XKYbIHbI3, ONAaFblan XyblHbI3 XX8He KypfFaK CYPTiHi3.

« Cyra apHanfaH pesepByapbl Ll XafblHaH AbIMKbIST MaTaMeH CYPTIHi3.

“KbINOAM BY” KbISMETI

« Erep XbinbITKbILL 3N1€MEHTKE canTamaHbl TiflikneH TeMeH opHaTtca, Oynbl niciprilTi KockaHHaH coH 6y 35 cekyHaTaH
KeWiH narga donaasbl.

X¥MbIC

o Bynbl niciprilwTi TypakTbl, FOPU3OHTaNbAbl YCTire OpHaTbIHbI3.

« PesepByapra Tek kaHa Tasa cyabl KyMbiHbI3: Backa CyMbIKTbIKTApAbl XKoHE TaMaKTbIK KOCbIHAbINAPAbI KONaaHy pykcaTt
eTinvengi. PesepByapaa GapblHa ken xaHe eH a3 TONTbipbily Tanbanapbl 6ap: cy AeHreni onapablH apacbiHaa
oonysbl Tuic.

o KoHOeHCaHT XuHayfa apHarfaH TyFbIpbIKTbl XXaHe BynbIK crbiMaapabl HEri3re opHaTbiHpbI3.

HAS3AP: PesepByappafbl Cy €H a3 AeHIeaeH TOMEH TyCyiHe on 6epMeHis.

« ¥3arblpak a3iprieHeTiH eHiMaepai (Mbicansbl, eH ipinepiH Hemece T.6.) apkallaH TeMeHri Oynbl CMbIMbIHA KOMbIHBI3.

EKI BYJIbIK CUBIMMEH OAAPIIAY

o KoHOeHCaHT XuHayFa apHamnfaH TYFbIPbIKTbl XOHE TeMeHri OynblK CUMAbl KOPEKTEHY HeridiHe opHaTbiHbI3. OfaH
XKOFapfbl CMbIMAbI KOWbIHbI3.

« Eki 6ynbik cubimgapabl Kongaselin, 6ip yakbiTTa apTypni Taramagap gaapnayra 6onagel, 6ipak, gaspnaHaTbiH eHimaep
UCiMEH ymnneciMai >kaHe TipkeciMai Gonybl KaXeTTiriH eckepy TuWicT, cebebi onapablH LbIpbIHAAPbI XOHEe Mawbl
apanachbin Taramgapgbl 6yngipyi MyMKiH.

o Bynbl nicipriwTiH, XXMHafblHA KIpETiH Kbi3OblpbifiFaH CUbIMOApAbl LWELKeHae, cak OonbiHbI3 — bICTbIK Oyfa Kywin
KanmaHpl3. ACxaHanblK KonfFantapabl He KbiCbiN anfbiWThl KONAaHbIHbI3.

OAAPIbIK YAKbITbIH KOO

« Tarmep TonaccoI3 eHaeyaiH 6apblHLLA Ken yakbITblH 75 MUHYTLIH OpHaTa anagbl.

o Tanmepre KaXeTTi LasipfblK YaKbITblH TancblpblHbl3 (YCbIHbIFAH Hemece ci3giH TaxipnbeHizbeH). XXapbIKTbl
WHOWKaTOP XXaHafbl.

o Erep XbInbITKbILL 9NEMEHTTIH canTamacbklH KOngaHca, KocnbliFaHHaH keliH 35 cekyHATaH CoH, Oy Kypbinaabi.

« TanceipbififaH 4aspriblK yYakbliTbl 6TKEH COH AbIObICTbI CUrHAN LWbiFagbl, XXapblKTbl UHAWKATOP OLWiN Kanagbl, XaHe
Oynbl Niciprilu aBToMaTThl eLipinegi.

HAH[bI XXOHE XXAPTbINTIAU ®AEPUKATTAPbI KbI3AbIPY

o HaHgpl KbI3gblpFraHga OHbl eLUTEMEMEH XamnnaHbI3.

« JKapTbinan pabpukatTapapl Kei3gblpy yakbiTbl ONapablH My34aTy XaHe cakTay TemnepartypacbiHa Teyenai 6onaabl.

« XapTbinan dabpukatrapdbl Kypillke apHanfaH TocTafaHAda KbidablpraHga onapabl Bipkenki xarvbin KOMbIHbI3 XoHe
TOCTaraHObl antoMUHUAIIK oNbraMmeH XabbiHpbI3.

KYPILL XXOHE XXAPMAIAP

« Kypilke apHanfaH TocTaFaHfFa Kypill Hemece Backa eHiMaepAi TONTbIpbIHBI3, CY, TY34bIKTbI HE T.06. KOCbIHbI3. KaknakTbl
XabbIHbI3. Bynbl niciprilTi anekTp XyheciHe KOCbiHbI3. Tarmepre TaFaMHblH Aaspray YakbiTbiH TancblpbiHbi3. On
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OTKEHHEH KeWiH AblObICTbl CUrHamn Lblfafbl, XapbliKTbl MHAMKATOP 6LWin kanagpl eHe Oynbl nicipril aBTOMATThI
eLipinei. Kypangbl 3NEKTP XXYNECIHEH COHAIPIN TacTaHbI3 XaHe OynblK cMbiMAapabl YKbINMEH anbiHpI3.
o KypilwTiH copTbiHa TWICTi OHbI SPTYPNi TOPTINTEPMEH Aadpnay Kepek.
« [aspnayabl 6actaraHHaH KeniH Bipa3s yakbIT eTe (KypiwTiH, apbip copTbl YLiH 63iHiki), OHbl Bip Me3ringe apanacTbipa
OTbIPbIN, KYPILWTIH KOKONbIfbl XXoHe AasipriblK 49PEXKECiH TEKCEPIHi3.
o [lamblH KypilLKe OHbIH OOMiH ©3repTy YLUiH 9pTypni Ty3ablKTap Kocyra 6onagbl.

ATtaybl Typi Menwepi CyablH, Mernwepi CyabiH YakpIT (MUH.)
(ctakaH 120 r.) (ctakan 120 r.) OeHremi
Kypiw TasapTbinfaH 1 11/2 EH kebi 25
2 3 EH kebi 30
3 41/2 EH kebi 40
TasaptbinmaraH | 1 11/2 EH kebi 55-60
Kyckyc KyblpbiniFaH 1 11/2 EH kebi 8-13
KapmMachl
Kapakymblk Kapimri 1 11/2 EH kebi 20
apMachl
Bupan xapmacsl | Ksgimri 1 11/2 EH kebi 30
Hemece Gacka
XXapmanap
KOKOHICTEP

« KekeHictepai MyKkusiT XybIHbI3. TyNTEPIH XaHe KaXeT borca KabblKWachIH anbin TacTaHbI3.
« [asipnay y3akTbifbl a3blKTapAdblH, MernwepiHe, banfblHAbIFbIHA XXOHE andblH ana eHaeyneHrengiriie Tuicti 6onagbl.

KaxeTTinik Tyca gasipnay yakbITbliH e3repTyre 6onagsbi.
« TOHa3bITbINFAH KOKBHICTEPAi anablH ana XibiTy yCbiHbINMangbl.
« KekeHicTepai Kypillke apHarnfaH ToCTaraHga AasiprnaraHia, apTbiK bifFan Turisbey yuwiH onapabl gornbrameH xaby

Kaxer.

« [Naspnayabl 6actaraHHaH keniH 10-12 MUHYT ©6Te TOHa3bITbIIFaH OHIMAEP apanacTbIpy KaxerT.

ATaybl Typi Menwepi CyablH geHreni YakbIT (MUH.)
(r/ganHa)
ApTULLIOK BanfblH 4 gaHa EH kebi 45-50
Cnapxa BanfbiH 450 EH kebi 11-16
MyspaTblinfFaH 450 EH kebi 16-18
Bpokkonu BanfblH 450 EH kebi 10-15
KanycTachl MyspaTblinfFaH 450 EH kebi 15-19
Akbac kanycrta BanfbiH 450 EH kebi 17-21
Cabi3 BanfbIH 450 EH kebi 30
l'yngi kanycta BanfblH 450 EH kebi 11-14
MyspaTblinfFaH 450 EH kebi 12-17
Bptoccenb BanfbiH 450 EH kebi 12-14
Kanycrachbl MysanaTbinFaH 450 EH kebi 20
Kapi BanfbIH 450 EH ke0i 10-16
Caymangbik BanfbiH 450 EH kemi 11-13
MyagartbinFaH 450 EH ke0bi 16-21
CobblIkTbl OypluaK | banfbiH 450 EH ke0i 35
My3agaTbinFaH 450 EH ke0bi 35
Kek bypLuak BanfbIH 1000 EH kebi 15-20
MysgaTtbinFaH 450 EH kebi 40
KapTon BanfbIH 10 paHa EH kebi 26-30

BANbIK )KXOHE TEHI3 ©HIMAEPI
¢ TbiH HEMece TOHa3bITbIfFaH XXOHE TOnbIK XKiOITiNreH Teri3 eHimaepi MeH GanbikTapabl gasipnay yakbiTbl kecteae
KepceTinreH. banblKThbl XXoHe TeHi3 eHiMOepiH angblH ana Tasanay XeHe gaviblHaay Kepek.
« BanbikTap MeH TeHi3 eHiMaepiH ken TypnepiH Aaspnayfa a3 faHa yakbiT kaxeT. Onapabl KillkeHe nopumnsinapmeH
Jaspnay yCbiHblnagbl.
« [aspnay kesiHge MonmcKinepaiH, ycrpyuanapablH xxaHe Muansnapabl kabblpluakrapbl 9pTyphi yakbiTka allbinagbl,
COHAbIKTaH onapabl OKTbIH-OKTbIH TEKCEPIN TYPbIHbI3.
o BanbIKTbIH cybe eTiH Kypillke apHanfaH TocTafaHga Mai, MaprapuH, NMMOH XeHe apTypni Ty3AblKTap KOCYbIMEH
XXeHe onapcbl3 gaspnayra 6onagabl.
« [aspnay yakblTblH peLenT TananTapbIMeH CONKeCTIKTe XoHe eHiMAepAdiH anabliH ana eHaenynepiHe Twicti gangen

TY3€ETiHi3.

ATaybl Typi Menwepi CyablH oenreni YakbIT (MWH.)

(r/oanHa)
Bakanuiblk BanfbIH 450 EH kebi 16
AcluasH BanfbIH 450 EH kebi 10-14
MyspaTtbinFaH 450 EH kebi 15
Muaus BanfbIH 450 EH kebi 10-16
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YcTtpuua BbanfbIH 250 EH kemi 14-17
JlaHryct MysgaTbinFaH 1-2 paHa EH kebi 20-23
BanbIKTbIH KOH €Ti | TeHi3 Tini, | 250 EH kemi 13-17
kambana
BanbIk eTi TyHel 250/450 EH kebi 15-20
AnGbIpT 250/450 EH kebi 20-23
ET, K¥C ETI

Erep cos Ty3gbifbiHOa Hemece 6acka ackaTblkTapda andbliH ana Ty3ablkTanFaH eTTi nicipce, eTTiH AaMi angekanga
Jamai bonagpl.

ETTiH nickeH-nicnereHiH 6iny ywWiH MbllWakTbl HEMECE LaHbIWKbIHbI NanganaHbiHpl3. CoHaan-ak eTTeH LUblfaTbiH
MalablH KOOMbIFbl MEH MerAipniriHe kapan Ta ankeiHgayra 6onagebl.

Tamak gavbiHgay OapbiCbiHOa Typni OA9MAeYiluTepAi KOCy apKkbinbl TaFraMaapAblH A9MAIK cunaTTapbliH KakcapTyFa
oonagpl.

o1

ATaybl Typi Menwepi CyablH oexreni YakbIT (MUH.)
(r.)

Kyc eTi CyWekci3 KoH eT 250 EH kebi 17-20
Cyweri bap | 450 EH kebi 39-50
KecekTep

Cublp eTi KecekTten 450 EH kebi 40
TyparnfaH

Ko eTi Kecekten 450 EH ke0bi 26-28
TyparnfaH

LLowka eTi KecekTen 450 EH kebi 26-28
TyparnfaH

EtTiH ke3 kenreH | Kotnet 450 EH kebi 20-25

TYpiHEH >kacanfaH | TecdTenn

Typama

ACKA A3bIK-TYNIK
ATtaybl Typi Menwepi CyabliH oeHreni YakpIT (MUH.)
(r/oanHa)

KymbIpTKa KaTTbl nickeH 1-12 paHa EH kebi 26
LLlana nickeH 1-12 paHa EH kebi 30

CaHplpaykynak BanfbIH 225 EH kebi 20

Cocucka MysgaTbinFaH 450 EH kebi 14-18

TA3AIAY XOHE KYTIM

Bynbl niciprilwTi anekTp XXyrWeciHeH CeHAIpin TacTaHbI3 XoHe OfaH TOoMblK CyblHYFa MypLua BepiHi3.

KoHOeHCcaHT XuHayFa apHarfaH TyFbIpbIKTaH XXaHe Cyfa apHanfaH pesepByapaaH Cyabl TeriHi3.

KaknakTbl, TyFbIpbIKTbl )XaHEe BaprblK cubiMaapabl CabblH MEH Xbifibl CYMeEH (blAbIC-asiK KyaTblH MALUIHKEHIH, )XOFapFbl
cepeciHae 6onagabl) XyblHbI3, MYKUSIT LANbIHBI3 )X8HE KENTipiHi3.

CabblHMEH CyMeH XbiNbl pe3epByapbiH XybliHbI3Aap, MyKUSIT LWaNbIHbI3Aap XaHE KypFak CypTiHisaep.

KanpakTbl TasapTy KypangapblH, OpraHuvkanblk epiTKilUTepAi XaHe arpeccuBTi CyMbIKTbIKTapabl KorgaHyfFa pykcat
eTinmeng,.

Bipas yakblTTaH KemiH XbIMbITKbILL 3NEMEHTTE Kacnak namga ©onybl MyMmkiH, con cebenTi eHimaep oa3ipreHin
ynrepmen Gynbl Niciprill epTepek ceHeqi.

7-10 nicipyoeH KewniH (cygblH KaTTbibiFHA TUWICTI) pesepByapFa Kacnak KeTipyre apHanfaH Kypangbl KOCbIHbI3
(opamapgarbl Hyckaynapabl 4an OpbIHAaHbBI3) XoHe OHbl bapbIHLWA Ken AeHrewnre eniH CyMeH TONThIPbIHbI3.
KbINbITKbIW 3NEMEHTTI KacnakTaH TasanaraHga pesepByapra eHiMAepre apHanfaH cubiMaapabl KOMMaHbI3 JXaHe
OHbIH KaKMaKneH xarnnaHpi3.

Bynbl niciprilwTi anekTp XyneciHe KOCbIHbI3. Tanmepai wamameH 20 MUHYTKa OpHaTbIHbI3. Bynbl niciprilwTi COHreHHeH
KeriH (TanMepMeH) OHbl 3MNEKTP XYMeCiHEeH cenAipin TacTaHbI3. Cy TeryaiH angbiHaa XblfbITKbIL 9NeMEHTKE TONbIK
CyblHyFa MypLua OepiHi3. XKbINbITKbIW 3NEMEHTTI aHe pe3epByapdbl OipHelle peT carnkblH CYMEH XYbIHbI3 XoHe
KypfaTbIn CYpTiHi3.

CAKTAY

CakraygpblH angblHAa KypanablH, 3N1eKTP XKYNECIHEH COHAIPINTeHIHEe XaHe TONMbIK CybIHFAHbIHA KO3i XKETKi3iHi3.
TA3AJIAY XKOHE KYTIM GenimiHiH TanantapblH OpbiHOAHbI3.
Kypangbl Kyprak cankblH OpblHAA CaKTaHbI3.

NAVOD NA POUZIVANIE
BEZPECNOSTNE OPATRENIA

Pred prvym pouZivanim skontrolujte, &i technické charakteristiky vyrobku, ktoré su uvedené na typovom Stitku,
zodpovedaju parametrom elektrickej siete.

Nespravne pouzivanie méze spdsobit’ poSkodenie vyrobku, S$kodu na majetku alebo zdravi uzivatela.

Pouzivajte len v domacnosti v sulade s tymto navodom na pouzivanie. Spotrebi¢ nie je uréeny na pouzivanie
v priemyselnej vyrobe alebo pre zivnostenské ucely.

Zakaz rozobratia spotrebiCa, ak je pripojeny do elektrickej siete. Vzdy odpajajte spotrebi¢ od elektrickej siete pred
Cistenim alebo v pripade, Zze spotrebi¢ nepouzivate.
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« Pre zamedzenie urazov elektrickym prudom neponarajte spotrebi€ ani privodny kabel do vody alebo inych tekutin.
Ak sa to uz stalo, NESIAHAJTE na vyrobok, okamzite odpojte spotrebi¢ od elekirickej siete a pred dalSim
pouzivanim nechajte ho skontrolovat' autorizovanym servisom.

« Zakaz pouzivania spotrebi¢e s poskodenym napajacim kablom a/alebo zasuvkou. Pre zamedzenie nebezpecia
musite poskodeny kabel vymenit v autorizovanom servisnom centre.

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

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

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

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

« Nenechavajte zapnuty spotrebic¢ bez dozoru.

« Spotrebic nie je ur€eny na pouzivanie osobami (vratane deti) s fyzickym, psychickym alebo mentalnym handikapom,
pokial nemaju skusenosti alebo vedomosti, ak nie su kontrolované alebo neboli indtruované o pouzivani spotrebi¢a
osobou, ktora je zodpovedna za ich bezpeénost.

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

« Nesiahajte na hurucie povrchy.

« Pre zamedzenie zranenia elektrickym priudom a pokazenia spotrebia, pouzivajte iba prislusenstvo, ktoré je
sucast'ou dodavky.

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

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

« Opatrne premiestujte parny hrniec s horticou vodou.

« Ak vyrobok urcitu dobu bol pri teplotach pod 0 ° C, pred zapnutim je potrebné ho nechat pri izbovej teplote po dobu
najmenej 2 hodiny.

« Vyrobca si vyhradzuje pravo bez dodatoného oznamenia vykonavat mensie zmeny na kon$trukcii vyrobku, ktoré
znacne neovplyvnia bezpecnost jeho pouzivania, prevadzkyschopnost ani funkénost.

PRIPRAVA NA PREVADZKU

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

« Zasobnik na vodu otrite vnutri vihkou utierkou.

FUNKCIA “RYCHLA PARA”

« Ak je topné teleso nastavené, para sa tvori do 35 sekund po zapnuti tlacidla ,rychla para®“.

PREVADZKA

« Daijte parny hrniec na pevnu vodorovnu plochu.

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

« Dajte na z&kladiiu podnos na odkvapkavanie a varné nadoby.

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

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

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

NASTAVENIE DOBY SPRACUVANIA POTRAVIN

OHRIATIE CHLEBA A POLOTOVAROV

« Ak ohriavate chlieb, nanakryvajte ho.

« Doba ohriatia polotovarov zavisi od teploty ich zamrazovania a uschovavania.

« Pre ohriati polotovarov v mise na ryzu rovnomerne ich rozlozte a nakryte misu hlinikovej féliou.

RYZA A KRUPICE

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

« Kazdy druh ryZe sa sparcuva v inom rezime.
« Po nejaké dobe (réznej pre kazdy druh ryze), skontrolujte stupef spracuvania ryze.
« Pri mieSani ryZe budte opatrni: davajte pozor na veko, aby sa kondenzat nedostal do ryZe a nepokazil jej chut.
« Nalejte do nadrze len €istu vodu.
« KrotoBomy pucy MoxxHO o6aBNsiTb pasnuyHble Npunpasbl 4151 UBMEHEHUS ero BKyca.
Nazov Druh MnozZstvo pohar MnoZstvo vody Hladina Cas (min.)
(120 g) pohar (120 g) vody
Ryza Ldpana 1 11/2 Max. 25
2 3 Max. 30
3 41/2 Max. 40
Nelupana 1 11/2 Max.. 55-60
Kuskus OpraZeny 1 11/2 Max. 8-13
Pohanka Oby¢&ajna 1 11/2 Max. 20
P3eni¢né krupa | Obycajna 1 11/2 Max. 30
ainé
ZELENINA

« Dobre omyte zeleninu. Odstrarite korienky a, ak je treba, Supku.
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« Doba spracuvania zavisi od mnozstva stupfia Cerstvosti a predbeznej pripravy potravin. Ak je treba, dobu
spracuvania mbzete menit.

Neodporu¢ame predbezne odmrazovat mrazenu zeleninu.
Pri spracuvani zeleniny v mise na ryZu je treba ich nakryt féliou, aby sa do nej nedostala zbytoéna vihkost'.
Po 10-12 minutach spracuivania mrazené potraviny treba premieSat.

Nazov Druh MnocCstvo (g/ks.) Hladina vody Cas (min.)
ArtiCoky Svieze 4 ks Max. 45-50
Spargla Svieza 450 Max. 11-16
Mrazena 450 Max. 16-18
Brokolica Cerstva 450 Max. 10-15
Mrazena 450 Max. 15-19
Kapusta biela Cerstva 450 Max. 17-21
Mrkva Cerstva 450 Max. 30
Karfiol Cerstvy 450 Max.. 11-14
Mrazeny 450 Max. 12-17
Ruzickovy kel Cerstvy 450 Max. 12-14
Mrazeny 450 Max. 20
Cuketa Cerstva 450 Max. 10-16
Spenat Serstvy 450 Min. 11-13
Mrazeny 450 Max. 16-21
Strukova fazula Cerstva 450 Max. 35
Mrazena 450 Max. 35
Zeleny hraSok Cerstvy 1000 Max. 15-20
Mrazeny 450 Max. 40
Zemiaky Cerstvé 10 ks. Max. 26-30

RYBA A MORSKE PLODY
« Doba spracuvania Cerstvych alebo mrazenych morské plodov a

mali byt pred tym Cistené a pripravené.

ryb je uvedena v tabulke. Ryby a morské plody by

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

porciach

« Pocas spracuvania musli, ustric a slavok sa odhalili v réznych €asoch, takze pravidelne ich kontrolujte.
« Rybie filé mdzete varit v mise na ryzu s olejom, margarinom, citrénom a réznymi omackami aj bez nich.

« Nastavte Cas spracuvania v sulade s predpisom a v zavislosti od predbezného spracivania vyrobkov.

Nazov Druh MnozZstvo (g/ks.) | Hladina vody Cas (min.)
Lastary Cerstvé 450 Max. 16
Krevety Cerstvé 450 Max. 10-14
Mrazené 450 Max. 15
Musle Cerstvé 450 Max. 10-16
Ustrice Cerstvé 250 Min. 14-17
Langusty Mrazené 1-2 ks. Max. 20-23
Rybie filé Solea  Eurdpska; | 250 Min. 13-17
Kambala
Ryba Tuniak 250/450 Max. 15-20
Losos 250/450 Max. 20-23
HYDINA, MASO

e Chut méasa bude ovefa prijemnejSia, ak

koreninach.

budete varit maso vopred namocené v

séjovej omacke alebo inych

« Ak chcete zistit, &i je maso hotové, pouzite néz alebo vidlicku. MézZete tiez to zistit' podla vzhladu a priehladnosti
oleja, ktory vyteka z mésa.
« Pridanim réznych korenin v priebehu varenia mézete zlepsit chut jedla.

Nazov Druh MnozZstvo (g) Hladina vody Cas (min.)
Kurca Maso bez kosti 250 Max. 17-20
Nevykostené 450 Max. 39-50
Hovadzie Narezané na | 450 Max. 40
kusky
Baranina Narezana na | 450 Max. 26-28
kusky
Brav¢ovina Narezana na | 450 Max. 26-28
kusky
Mleté maso FaSirky 450 Max. 20-25
OSTATNE POTRAVINY
| Nazov | Druh | MnozZstvo (g/ks.) | Hladina vody Cas (min.) |
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Vajcia Natvrdo 1-12 ks Max. 26
Namakko 1-12 ks Max. 30

Huby Cerstvé 225 Max. 20

Parky Rozmrazené 450 Max. 14-18

IM010

Na pripravu vajec, pouzite Specialny podnos.

Umiestnite podnos do varnej nadoby. Dajte vajcia na podpos, zalejte vodu a zatvorte veko. Pripojte spotrebi¢ k
elektrickej sieti. Nastavte pozadovanu dobu varenie, kontrolka sa rozsvieti. Po urCitej dobe sa ozve pipnutie,
kontrolka zhasne a pristroj sa automaticky vypne.

CISTENIE A UDRZBA

Odpoijte spotrebi€ od elektrickej siete a nechajte ho vychladnut.

Vylejte vodu zo zasobnika na zber kondenzatu a vody.

Zvysok vody mébZete vyliat’ cez otvor.

Umyte veko, podnos a vSetky nadoby s teplou mydlovou vodou (mbdzete na hornej policke umyvacky riadu),
dokladne oplachnite a osuste.

Starostlivo umyte s teplou vodou a mydlom, ale neponarajte cely spotrebi¢ do vody. Dékladne oplachnite a osuste
nadoby.

Nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky, organické rozpustadla a korozivne kvapaliny.

Po urcitej dobe sa na vyhrevné teleso mézu vytvorit vapnové skvrny, a preto sa spotrebi¢ mdze vypnut skér, nez
produkty budu hotové.

Za 7-10 pouziti (v zavislosti od tvrdosti vody), pridajte do nadoby odporucany odvapfiovaci prostriedok (postupujte
podla pokynov na obale) a naplfite ju vodou na maximalnu urover.

Pri odvapriovani vyhrevného telesa nrdavajte na zakladiu varné nadoby a nenakryvajte ju vekom.

Spotrebi€ pripojte k elektrickej sieti. Nastavte ¢asoval na asi 20 minut. Po vypnuti parného hrnca (podla ¢asovaca)
odpojte ho od elektrickej siete. Pred vypustenim vody nechajte vyhrevné teleso vychladnut. Niekolkokrat vyprazdnite
vyhrevné teleso a nadobu so studenou vodou a utrite do sucha.

USCHOVAVANIE
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Pred uschovavanim skontrolujte, ze spotrebiC je odpojeny od elektrickej siete a Uplne vychladol.
Sledujte pokynom &asti CISTENIE A UDRZBA.

Zmotaijte privodny kabel.

Uschovavaijte spotrebi¢ v suchom a chladnom mieste.
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