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Mozliwos$¢é uzupetniania wody podczas pracy.

MozZnost doplnit vodu béhem provozu.

MozZnost doplnit vodu pocas prace.

Vizfeltéltés lehetséges munkavégzés kozben is.

Posibilitatea de completare a apei in timpul functionarii.
BoamoxHOCTb AonuBaTth Body BO BpeMsi paboTbl.
Bb3mMoXHOCT 3a JonbnBaHe Ha Boda Mo Bpeme Ha paborara.
MoxnuBicTb fONMBaHHA BOAM Mg, Yac poboTu.

You can add water during operation.

tatwe przechowywanie — mozliwo$¢ ztozenia pojemnikow.
Snadné skladovani — moznost slozit nadoby.

Jednoduché skladovanie — moznost zlozZit nadoby.

Egyszer( tarolas — egymasba rakhaté edények.

Depozitare facila — posibilitatea de a pune impreuna recipientele.
Jlerkoe xpaHeHue — Bce Yallu BKafbiBalTCs APYr B Apyra.

JlecHo cbxpaHsiBaHe — Bb3MOXHOCT 3a CbXpaHsiBaHe Ha
Cb/I0BETE EAVH B APYT.

Jlerke 36epiraHHsi — MOXJIMBICTb CKMaAaHHs EMHOCTEN.

Easy storage — possibility of putting containers together.

Zintegrowana podstawka na jajka.
Integrovany podstavec na vejce.
Integrovany stojan na vajcia.

Beépitett tojastarto.

Suport incorporat pentru oua.
MHTerpvpoBaHHas noactaBka Ans suLl.
Brpagena nogcraBeka 3a avua.
IHTEerpoBaHa nigcTaBka ans seub.

Integrated egg cup.

www.zelmer.pl

www.zelmer.com
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Parowar

LPLY INSTRUKCJA UZYTKOWANIA HUJ }:IASZNALATI UTASITAS @ NHCTPYKLNA 3A YIIOTPEBA

PAROWAR ETELPAROLO MAPOBAPKA

Typ SC1002 48 SC1002 Tipus 1923 Tun SC1002 34-38
CZ) NAVOQ K POUZITI RO/ INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE LUAJ IHCTPYKL|IA 3 KOPUCTYBAHHSA

PARNI HRNEC APARAT DE GATIT CU ABURI MAPOBAPKA

Typ SC1002 913 Tip SC1002 2428 Tun SC1002 39-44
5K NAVOD'NAOBSLUHU @ WHCTPYKLA MO SKCNNYATALMN @ USER MANUAL

PARNY HRNIEC MAPOBAPKA STEAM COOKER

Typ SC1002 1418 Tun SC1002 20-33 Type SC1002 4549

T SC1002

Parowar

Linia Produktow

- — . v
ol == o
Maiszynka
Krajalnica Czajnik do mielenia Robot kuchenny Sokowiréwka

Mikser

Blender reczny

www.zelmer.pl

www.zelmer.com
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@ Szanowni Klienci!

Gratulujemy wyboru naszego urzadzenia i witamy wsrod
uzytkownikoéw produktow Zelmer.

W celu uzyskania najlepszych rezultatéw rekomendujemy
uzywanie tylko oryginalnych akcesoriéw firmy Zelmer.
Zostaly one zaprojektowane specjalnie dla tego produktu.
Prosimy o uwazne przeczytanie niniejszej instrukcji obstugi.
Szczegdlng uwage nalezy poswigci¢ wskazéwkom bezpie-
czenstwa. Instrukcje obstugi prosimy zachowaé, aby mogli
Panstwo z niej korzysta¢ réwniez w trakcie pdzniejszego
uzytkowania.

Wskazowki dotyczace bezpieczeristwa

Nalezy upewnié sie, ze ponizsze wskazowki zostafy
zrozumiane.

A Niebezpieczeristwo! / Ostrzezenie!

Nieprzestrzeganie grozi obrazeniami

© Odtaczaj parowar od gniazdka elektrycznego, gdy
nie jest on uzywany oraz przed rozpoczeciem czysz-
czenia.

© Nie uruchamiaj parowaru, jesli przewod zasilajacy
jest uszkodzony lub obudowa zespotu grzejnego jest
w spos6b widoczny uszkodzona.

© Jezeli przewdd zasilajacy nieodtaczalny ulegnie uszko-
dzeniu, to powinien on by¢ wymieniony u wytworcy lub
w specjalistycznym zaktadzie naprawczym albo przez
wykwalifikowang osobg w celu uniknigcia zagrozenia.

© Napraw urzadzenia moze dokonywa¢ jedynie prze-
szkolony personel. Nieprawidfowo wykonana naprawa
moze spowodowa¢ powazne zagrozenia dla uzytkow-
nika. W razie wystapienia usterek radzimy zwréci¢ sie
do specjalistycznego punktu serwisowego.

© Przenoszac urzadzenie zawierajace gorace produkty
spozywcze, wode lub inne gorace ptyny zachowaj jak
najwieksza, ostrozno$¢. Unikaj umieszczania rak nad
funkcjonujacym parowarem.

© Pokrywe podnos$ i zdejmuj ostroznie, aby unikna¢ opa-
rzenia. Woda powinna $cieka¢ do parowaru.

© Nie dotykaj goracych powierzchni. Do przenoszenia gora-
cych materiatdw zawsze uzywaj rekawic kuchennych.

© Nie trzymaj rak, twarzy ani innych czesci ciata nad
urzadzeniem podczas pracy, poniewaz wytwarza pare.
Pokrywe podno$ powoli. Do sprawdzenia stanu pro-
duktoéw uzywaj narzedzi o dtugich uchwytach.

© Nie wiaczaj parowaru w otoczeniu palnych i/lub wybu-
chowych oparow.

© Stosowanie akcesoriow nie zalecanych przez produ-
centa urzadzenia moze spowodowac obrazenia ciafa.

© Dzieci powyzej 6smego roku zycia, osoby o ograniczo-
nych zdolnosciach psychicznych, sensorycznych lub
mentalnych oraz osoby nieposiadajace odpowiedniego
doswiadczenia i wiedzy moga korzysta¢ z urzadzenia
wytacznie pod nadzorem lub po wcze$niejszym obja-

$nieniu mozliwych zagrozen i poinstruowaniu doty-
czacym bezpiecznego korzystania z urzadzenia. Nie
nalezy pozwala¢ dzieciom bawi¢ sig urzadzeniem.
Dozwolone jest czyszczenie urzadzenia oraz wykony-
wanie czynnosci konserwacyjnych przez dzieci powy-
zej 6smego roku zycia, pod warunkiem odpowiedniego
nadzoru.

Uwaga!
Nieprzestrzeganie grozi uszkodzeniem mienia

© Parowar zawsze podtaczaj do gniazdka sieci elek-
trycznej (jedynie pradu przemiennego) wyposazonego
w kotek ochronny, o napieciu zgodnym z podanym na
tabliczce znamionowej urzadzenia.

© Zawsze umieszczaj urzadzenie na plaskiej, rownej
powierzchni.

© Nie wyciagaj wtyczki z gniazdka sieciowego pocigga-
jac za przewdd.

© Przewdd zasilajacy nie moze zwisa¢ nad brzegiem
stotu lub blatu ani dotyka¢ goracej powierzchni.

© Pozostaw urzadzenie do ochtodzenia przed demonta-
zem czeSci.

© Uzywanie parowaru ze zbyt matg iloscig wody (poni-
zej poziomu Min), moze spowodowa¢ przegrzanie
elementéw grzejnych parowaru i w konsekwencji jego
uszkodzenie.

© Nie myj pod biezaca woda, ani nie zanurzaj zespotu
grzejnego w wodzie.

© Do mycia obudowy zespolu grzejnego nie uzywaj
agresywnych detergentow w postaci emulsji, mleczka,
past itp. Mogg one miedzy innymi usung¢ naniesione
informacyjne symbole graficzne, takie jak: podziatki,
oznaczenia, znaki ostrzegawcze, itp.

© Nie umieszczaj urzadzenia na goracych palnikach
gazowych lub elektrycznych, w kuchenkach mikrofa-
lowych, rozgrzanym piecu ani bezposrednio pod szaf-
kami.

© Sprzet nie jest przeznaczony do pracy z uzyciem
zewnetrznych wytacznikéw czasowych lub oddziel-
nego uktadu zdalnej regulacji.

Wskazowka
Informacje o produkcie i wskazéwki dotyczace

uzytkowania

© Przed rozpoczeciem uzytkowania parowaru zapoznaj
sie z trescig catej instrukcji obstugi.

© Parowar jest przeznaczony do uzytku domowego.
W przypadku wykorzystywania go do celéw biznesu
gastronomicznego, warunki gwarancji zmieniaja sie.

© Pamietaj, aby poziom wody w zbiorniku zawsze znaj-
dowat sie pomiedzy oznaczeniami Min i Max. W takim
przypadku proces gotowania bedzie przebiegat
poprawnie.

$C1002-002_v01

® Plug the cooker into the power socket. During the
process the dripping tray (8), the steam bowls (3), (5),
(7), and the lid (1) should be in their places.

©® Set the cooking timer to 25 minutes.

If the vinegar starts boiling and spilling over,
turn off the cooking time dial, and unplug the
cooker from the socket. Then decrease the
amount of vinegar.

® When you hear the sound, unplug the steam cooker from
the socket, and leave it to cool off completely. Next pour
out the vinegar.

©® Rinse the container with cold water — refilling and
emptying it several times. Wipe the device dry.

Do not use running water to clean the water
container housing the heating unit. Also, do
not immerse it in water.

Ecology — environment protection

Each user can protect the natural environment.

It is neither difficult nor expensive.

In order to do it: put the cardboard packing into

recycling paper container; put the polyethylene

(PE) bags into container for plastic. [
When worn out, dispose the appliance to particular disposal
centre, because of the dangerous elements of this appliance,
which can be hazardous for natural environment.

Do not dispose into the domestic waste disposal!!!

The manufacturer/importer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.

The manufacturer/importer reserves his rights to modify the product
any time in order to adjust it to law regulations, norms, directives,
or due to construction, trade, aesthetic or other reasons, without
notifying in advance.

$C1002-002_v01
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Parametry techniczne podane sg na tabliczce znamionowe;j
wyrobu.
Parowar jest urzadzeniem klasy |, wyposazonym w prze-
wod przytaczeniowy z zytg ochronng i wtyczke ze stykiem
ochronnym.
Parowar spefnia wymagania obowigzujacych norm.
Urzadzenie jest zgodne z wymaganiami dyrektyw:
- Urzadzenie elektryczne niskonapieciowe (LVD)
- 2006/95/EC.
- Kompatybilno$¢ elektromagnetyczna (EMC)
—2004/108/EC.

Wyréb oznaczono znakiem CE na tabliczce znamionowej.

Deklaracja zgodnosci CE znajduje sie na stronach
www.zelmer.pl

Opis urzadzenia

o Pokrywa
O Miska do przygotowywania zup, gotowania ryzu i kasz

0 Gorna miska parowa (oznaczona na uchwytach do prze-
noszenia symbolem 3)

0 Odpinane dno gdrnej miski parowej

o Srodkowa miska parowa (oznaczona na uchwytach do
przenoszenia symbolem 2)

O Odpinane dno $rodkowej miski parowej

o Dolna miska parowa (0znaczona na uchwytach do prze-
noszenia symbolem 1)

0 Tacka ociekowa

© Wiejsce na ziota i przyprawy

(10) Dyfuzor pary

m Wilew wody ze wskaznikami Min-Max

@ Pokretto minutnika (60 minut) ze wskaznikiem zasilania

@ Zbiornik na wode

Przygotowanie parowaru do uzycia

©® Wyjmij urzadzenie i wszystkie akcesoria z opakowania.
©® Usun wszystkie samoprzylepne etykiety.

©® Umyj wszystkie czesci (oprécz zbiornika na wode
z zespotem grzejnym) cieptq wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

Dokfadnie optucz w/w czesci parowaru i osusz je.

©® Wnetrze zbiornika na wode przetrzyj wilgotng szmatka.

(Rys. A)

A Nie zanurzaj zbiornika na wode w wodzie.

Dziatanie i obstuga parowaru (Rys. B)

@ Ustaw urzadzenie na stabilnej, rownej powierzchni z dala
od przedmiotdw, ktére goraca para moze uszkodzi¢, na przy-
ktad Scian i wiszacych szafek.

@ Wiej wode bezposrednio do zbiomika wody (13), do
poziomu pomiedzy oznaczeniem Min-Max (nie przekraczajac
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poziomu maksymalnego 1,1 litra). Uzupetniaj wode w czasie
gotowania wlewajac jg przez wlew wody.

@Tacke ociekowa (8) umie$¢ na zbiorniku wody (13)
i upewnij sig, czy lezy na niej prawidtowo (ptasko).

Na tacce ociekowej (8) w miejscu na ziota i przyprawy (9)
mozesz potozy¢ $wieze lub suszone przyprawy, aby doda¢
potrawom aromatu i zwigkszy¢ ich zalety zdrowotne. Tymia-
nek, kolendra, bazylia, koperek, curry i estragon, a takze czo-
snek, kminek czy chrzan to tylko niektére przyprawy wzmaga-
jace aromat potrawy tak bardzo, Ze sél nie jest juz potrzebna.

Tacke ociekowa (8) mozna réwniez uzywac¢ bez umieszcza-
nia na niej przypraw.

@Wk')z produkty do misek. Zaleca sie wktadanie najwigk-
szych porcji wymagajacych diuzszego gotowania do dolnej
miski parowe;j (7).

Pojemno$¢ pojemnikow:

® Gorna miska parowa — 3,4 |

@ Srodkowa miska parowa - 2,6 |

® Dolna miska parowa -2,51

Produkty przeznaczone do gotowania na parze
oczys$¢ i utéz luzno w miskach parowych, tak
aby nie odcinac catkowicie przeptywu powie-
trza w sitach misek parowych.

Do zbiornika wody nie dodawaj soli, pieprzu,
przypraw, zi6f, wina, rosotu ani zadnych ply-
néw poza wodg z kranu.

® Miske/miski postaw na zbiorniku wody (13).

Parowar moze mie¢ zatozone 1, 2 lub 3 miski parowe zaleznie
od ilosci produktéw przeznaczonych do gotowania na parze.
Miski parowe (3), (5), (7) mozna taczy¢ wg rysunku przed-
stawionego w rozdziale ,Budowa urzadzenia” (stosujac dwie
miski, $ciagnij gorna miske parowa (3); stosujac jedng miske,
Sciagnij gorng miske parowa (3) i srodkowa miske parowa
(5) z urzadzenia).

Urzadzenie moze by¢ wykorzystane do gotowania ryzu.
WI6z ryz oraz wlej wode do miski na ryz zgodnie z propor-
cjami podanymi w Tabeli czaséw gotowania a nastepnie wi6z
miske na ryz do miski parowej.

Urzadzenie moze by¢ rowniez wykorzystane do gotowania
jajek. Umies¢ jajka w dolnej misie parowej, w podstawie ktd-
rej znajdujg sie specjalne wgtebienia na jajka.

@ Przykryj urzadzenie pokrywa.

@ Wi6z wtyczke przewodu zasilajgcego do gniazda sieci.

Ustaw pokretto minutnika zgodnie z zadanym czasem
gotowania (patrz Tabela czaséw gotowania). Maksymalny
czas do ustawienia to 60 minut. O wigczeniu urzadzenia
informuje zapalenie sie niebieskiego ringu wokét pokretta.
Para z urzadzenia zacznie wydobywac si¢ po ok. 50 sekun-
dach od momentu wigczenia urzadzenia (gdy zbiornik wypet-
niony jest woda do poziomu Max).

Jezeli zadany czas gotowania wynosi mniej niz
3 minuty, najpierw przekre¢ pokretfo minutnika
w pozycje powyzej 5 minut, a nastepnie cofnij
do zadanego czasu gotowania.



Podczas korzystania z urzadzenia nie doty-
kaj misek parowych, pokrywy, ani produktow
w miskach parowych, gdyz grozi to poparzeniem.

@ W czasie pracy urzadzenia wskaznik poziomu wody
informuje o ilosci wody w zbiorniku. W razie potrzeby mozna
dola¢ wody w trakcie pracy urzadzenia.

Gdy poziom wody spadnie ponizej poziomu
MIN, dolej wode przez wlew wody.

Zakonczenie ustawionego czasu gotowania sygnalizo-
wane jest pojedynczym dzwigkiem, urzadzenie automatycz-
nie wytaczy sie. Wskaznik zasilania zgasnie.

@ Aby wcze$niej zakonczy¢ prace urzadzenia ustaw pokre-
tto minutnika w pozycji ,OFF”.

Nie wkfadaj rak do urzadzenia podczas gotowa-
nia. Do sprawdzania postepow gotowania lub
mieszania uzywaj narzedzia z dfugim uchwytem.

® Po zakoniczeniu gotowania na parze wyciagnij wtyczke
przewodu zasilajacego z gniazda sieci.

@ Za pomocg uchwytu pokrywy zdejmij ja a nastepnie zdej-

mij wszystkie miski ze zbiornika na wode.

Przy zdejmowaniu misek parowych uzywaj
rekawic kuchennych.

Po zakonczeniu pracy nie nachylaj sie nad
urzadzeniem przy zdjetej pokrywie, grozi to
poparzeniem.

Podczas wyjmowania tacki ociekowej (8)
zachowaj ostrozno$¢, poniewaz woda w zbior-
niku wody (13) i zebrany na tacce ociekowej
(8) plyn moga byc¢ wciaz bardzo gorace mimo
ochtodzenia innych czesci urzadzenia.

Dolewanie wody podczas gotowania

W przypadku potraw wymagajacych diugiego gotowania:

©® Sprawdz poziom wody.

® Gdy poziom wody spadnie ponizej poziomu Min, dolej
wode przez wlew wody.

Warzywa

Przydatne rady

® Gotowanie w gornej misce parowej (3) moze wymagac
diuzszego czasu gotowania ze wzgledu na nizszg tem-
perature pary w gornej czesci pracujgcego parowaru.

©® Zaleca sig, aby porcje produktéw bylty podobnej wiel-
kosci. Jezeli porcje sg réznej wielkosci i konieczne jest
uktadanie ich warstwami, mniejsze kawatki uktadaj na
wierzchu.

® Produkty w miskach parowych (3), (5), (7) nie powinny by¢
Scisniete. Miedzy porcjami produktow zachowaj odstepy,
aby zapewni¢ maksymalny przeptyw pary.

® W przypadku gotowania duzych ilosci produktéw w poto-
wie gotowania zdejmij pokrywe (1) i zamieszaj potrawe
lub odwr6¢ produkty na drugg strone narzedziem z dhu-
gim uchwytem, chronigc dfonie przed parg, rekawicami
kuchennymi.

® Sdliprzyprawy dodawaj do potraw dopiero po zakoicze-
niu gotowania, po wyjeciu ich poza urzadzenie. Pozwoli
to unikna¢ uszkodzenia grzatki mieszczacej si¢ w zbior-
niku wody (13).

® Plyn zbierajacy sie na tacce ociekowej (8) mozna zacho-
wac i uzy¢ go do przygotowania zup lub soséw.

©® Nie gotuj w urzadzeniu mrozonego migsa, drobiu i owocéw
morza. Przed gotowaniem nalezy je doktadnie rozmrozic.

©® Miska do przygotowywania zup, gotowania ryzu i kasz
(2) jest takze idealnym pojemnikiem na owoce, warzywa,
desery, przekaski, itp.

©® Miski parowe (3) i (5) posiadaja odpinane dna, ktére
umozliwiaja wiozenie wigkszej porcji potrawy niz moze
zmie$cic sie w pojedynczej misce parowe;.

Tabela czaséw gotowania

Czasy gotowania podane w tabelach i przepi-
sach maja wyfacznie charakter orientacyjny.
Czas gotowania moze sie zmieniac zaleznie od
wielkosci porcji, ich utozenia w misce parowej,
Swiezosci produktow i indywidualnych prefe-
rencji. W miare zapoznawania sie z urzadze-
niem mozna zmienia¢ czasy gotowania.

® Zielone, lisciaste warzywa gotuj jak najkrocej, poniewaz szybko tracq kolor.

® Mrozonych warzyw nie rozmrazaj przed gotowaniem.

Warzywo Rodzaj Wagalliczba sztuk Sl b go.towama Zalecenia
przyprawy [min.]
Karczochy Swieze 3 $rednie Czosnek Estragon, 45-50
Koperek
P . . . Natnij todygi na
Szparagi Swieze/Mrozone 400 g Melisa, Liscie 13-15/16-18 krzyz, aby utatwié
(zielone) laurowe, Tymianek o
whnikanie pary.
Brokuty Swieze/Mrozone 400 Czosnek, Zmielony 16-18/15-18
pieprz, Estragon
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Warzywo Rodzaj Wagalliczba sztuk ST 2 gc»_towanla Zalecenia
przyprawy [min.]
Marchew w talarkach Swieza 400 g Anyz, Migta, Koperek 20-22 W potow@ gotqwama
zamieszac.
Kalafior Swiezy/Mrozony 400 Rozmaryn, Bazyfia, 16181820 | ' Polowie gotowania
Estragon zamieszac.
Szpinak Swiezy/Mrozony 250 g Trybula, Tymianek, 8-10/18-20 W polowie gotowania
Czosnek zamiesza¢.
Fasola Swieza 4009 Kminek, Nasiona 18-20 w potow@ gotqwama
kopru, Czaber zamieszac.
Groszek Swiezy/Mrozony 4009 Bazylia, Majeranek, 10-12115-18 w polomg gotqwanla
(tuskany) Mieta zamieszac.
Ziemniaki (potwki) Swieze 4009 Trybula, Szczypiorek, 20-22
Koperek

Mieso i dréb

©® Gotowanie na parze ma te zalete, ze caly tluszcz Scieka z migsa. Temperatura podczas gotowania nie jest zbyt wysoka,
dlatego wybieraj migkkie, chude mieso i usuwaj z niego ttuszcz.

©® Podczas gotowania dodaj $wieze ziota, aby nada¢ potrawie silniejszy aromat.

Produkt Rodzaj Wagalliczba sztuk Sl b go.towama Zalecenia
przyprawy [min.]
Kurczak Filet bez kosci, 250 g (4 szt.) Curry, Rozmaryn, 12-15 Starannie usun
migso na pieczen 450 g Tymianek 30-35 thuszcez.
Poledwica, schab, ' . ,
Wieprzowina steki lub kotlety 4009 Curry, Melisa, 510 Starannie usun
(4 szt.) Tymianek thuszcez.
schabowe
Rumsztyki, steki . i}
Wotowina z poledwicy lub 2509 Curry, Eapryka, 8-10 Starannie usun
. Tymianek thuszcez.
befsztyki

Ryby i owoce morza

® Mrozone ryby mozna gotowac bez rozmrazania, jezeli przed gotowaniem sig je rozdzieli, a czas gotowania wydtuzy.
©® Podczas gotowania dodaj czastki cytryny i ziota, aby wzmoc aromat potrawy.

Produkt Rodzaj Wagalliczba sztuk Sugerowane przyprawy | Czas gotowania [min.]
Skorupiaki Swieze 4009 Majeranek, Melisa 8-10
Krewetki Swieze 4009 Melisa, Czosnek 6
Matze Swieze 400 g Melisa, Czosnek 8-10
Homar (ogon) Mrozony 2szt.po400 g Chrzan, Czosnek 20-22
) oL . Gorczyca, Ziele
Filety rybne Swieze/Mrozone 2509 angielskie, Majeranek 6-8/10-12
Ryz
Uzywaj miski do przygotowywania zup, gotowania ryzu i kasz (2). Jednocze$nie z ryzem wlej potrzebna ilo$¢ wody.
Produkt Rodzaj llos¢é/llos¢ wody Czas gotowania [min.] Zalecenia
Ryz Biaty 200 g/300 mi 35-40 Dwie porcje
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Czyszczenie i konserwacja (Rys. C)

@Zawsze przed czyszczeniem upewnij sie czy pokretto
minutnika znajduje sie w pozycji ,OFF” i wtyczka przewodu
przytaczeniowego jest wyciagnieta z gniazdka sieci.

Urzadzenie mozna czy$cic¢ dopiero po jego cat-
kowitym wystygnieciu.

@Wyjmij miski parowe, tacke ociekowa, oproznij je oraz
wylej wode ze zbiornika na wode i przetrzyj zbiornik wilgotng
szmatka.

@ Umyj wszystkie czesci urzadzenia (oprécz zbiornika na
wode z zespotem grzejnym) cieptq woda z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

Wyzej wymienione elementy parowaru mozna réwniez my¢
na gérnym poziomie zmywarki, stosujac krotki cykl mycia.
Jednakze state ich mycie w zmywarce moze spowodowaé
niewielkg utrate potysku powierzchni zewnetrznej i jej mato-
wienie.

@ Wytrzyj do sucha kazdy element.

Nie myj pod biezacq woda, ani nie zanurzaj
zbiornika na wode z zespotem grzejnym
w wodzie.

Do mycia obudowy zespotu grzejnego nie uzywaj agresyw-
nych detergentéw w postaci emulsji, mleczka, past itp. Moga
one miedzy innymi usunag naniesione informacyjne symbole
graficzne, takie jak: podziatki, oznaczenia, znaki ostrzegaw-
cze, itp.

Usuwanie kamienia ze zbiornika na wode

Po 2-3 miesigcach nieprzerwanego uzywania w zbiorniku
wody z zespotem grzejnym (13) moze si¢ odtozy¢ kamien.
Jest to normalne zjawisko. llo$¢ kamienia zalezy od twardo-
§ci wody. Konieczne jest regularne usuwanie kamienia, aby
zapewni¢ stafq iloS¢ wytwarzanej pary i przediuzy¢ okres
przydatnosci parowaru do uzytku.

©® Napetnij zbiornik na wode (13) biatym (nie ciemnym)

octem do poziomu Max.

Nie uzywaj chemicznych substancji do usu-
wania kamienia ani produktow do usuwania
kamienia dostepnych w handlu.

©® Podtgcz urzadzenie do gniazdka elektrycznego. Pod-
czas tego procesu tacka ociekowa (8), miski parowe (3),
(5), (7) i pokrywa (1) powinny znajdowac sie na swoich
miejscach.

©® Ustaw czas gotowania na 25 minut.

Jezeli ocet zacznie kipie¢ i wylewac sie na
podstawe, wyfacz regulator czasu gotowania
i odfacz urzadzenie od sieci. Zmniejsz nieco
ilos¢ octu.

©® Gdy urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, odiacz paro-
war od zasilania i pozostaw do catkowitego ochtodzenia,
a nastepnie wylej ocet.

® Zbiornik optucz. W tym celu kilkakrotnie wlej zimng wode
do zbiornika i wylej jg z niego. Osusz urzadzenie.

Nie myj pod biezacq woda, ani nie zanurzaj
zbiornika na wode z zespotem grzejnym
w wodzie.

Ekologia - Zadbajmy o Srodowisko

Kazdy uzytkownik moze przyczyni¢ sie do

ochrony $rodowiska. Nie jest to ani trudne, ani

zbyt kosztowne. W tym celu: opakowanie kar-

tonowe przekaz na makulature, worki z poliety-

lenu (PE) wrzu¢ do kontenera na plastik. I
Zuzyte urzadzenie oddaj do odpowiedniego punktu skfa-
dowania, gdyz znajdujace sie w urzadzeniu niebezpieczne
sktadniki moga by¢ zagrozeniem dla $rodowiska.

Nie wyrzucaj wraz z odpadami komunalnymi!!!

Importer: Zelmer Market Sp. z 0.0. - Polska

DANE KONTAKTOWE:

o zakup czesci eksploatacyjnych - akcesoriow
http://www.zelmer.pl/akcesoria-agd/

o salon firmowy - sprzedaz internetowa
salon@zelmer.pl

o wykaz punktoéw serwisowych
http://www.zelmer.pl/punkty_serwisowe/

o infolinia (sprzedaz, reklamacje, serwis)
801005 500

Importer/producent nie odpowiada za ewentualne szkody spowodo-
wane zastosowaniem urzgdzenia niezgodnym z jego przeznacze-
niem lub niewfasciwg jego obstuga.

Importer/producent zastrzega sobie prawo modyfikacji wyrobu w kaz-
dej chwili, bez wezedniejszego powiadamiania, w celu dostosowania
do przepisow prawnych, norm, dyrektyw albo z przyczyn konstrukcyj-
nych, handlowych, estetycznych i innych.
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Blahopfejeme Vam k nékupu naseho pfistroje a vitame Vas
mezi uzivateli vyrobkd Zelmer.

Pro dosazeni nejlep$ich vysledkd Vam doporucujeme pouzi-
vat pouze originalni pfisluSenstvi firmy Zelmer. Bylo vyvinuto
specialné pro tento vyrobek.

Prectéte si, prosime, peclivé tento navod k pouziti. Zvlastni
pozornost je tfeba vénovat bezpeénostnim pokyndm, aby se
pfede$lo nehodam ¢i poskozeni pfistroje b&hem pouzivani.
Névod k pouZiti si uschovejte, abyste jej méli k dispozici
i pozdéji pfi pouzivani spotfebice.

Bezpecnostni pokyny

VAROVANI: Dodrzujte nize uvedené zdsady, abyste za-
branili nebezpeci popaleni, poranéni elektrickym prou-
dem nebo pozaru.

Nebezpeci!/Pozor!
Pfi nedodrzeni téchto zasad hrozi tiraz

Pokud spotfebi¢ nepouzivate nebo pokud se jej chys-
tate Cistit, odpojte jej z elektrické sité.

Nezapinejte spotfebic, je-li napajeci kabel, kryt nebo
drzak zjevné poskozen. V téchto pripadech odevzdejte
pfistroj do servisu.

Pokud dojde k poskozeni neoddélitelné pfivodni Shidry,
musi jej vyménit vyrobce, specializovany servis nebo
jina kvalifikovana osoba, aby nedoslo k ohrozeni.
Opravy pristroje mlze provadét pouze proskoleny
personal. Neodborné provedena oprava mtize byt pro
uzivatele pfic¢inou vazného ohrozeni. V pfipadé vzniku
zavad se obratte na specializovany servis.

Pfi pfenaSeni spotfebice s horkym jidlem, vodou &i ji-
nymi horkymi tekutinami zachovavejte co nejvétsi opa-
trnost. Nedavejte ruce nad zapnuty pami hrnec.
Poklicku zvedejte a sundavejte opatmé, abyste se ne-
opaifili. Voda by méla stékat do parniho hrnce.
Nedotykejte se horkych ploch. K prenaSeni horkych
véci vzdy pouzivejte kuchyriské chiapky.

Béhem ¢innosti spotiebice nedavejte nad néj ruce, ob-
licej ani jiné Casti téla, jelikoz zafizeni vytvari horkou
paru. Poklicku zvedejte zvolna. Ke zjisténi stavu jidel
pouZivejte nastroje s dlouhou rukojeti.

Nezapinejte parni hrnec v blizkosti hoflavych ¢i vybus-
nych vypard.

PouZivani pfisluSenstvi, které vyrobce spotfebice ne-
doporucil, mze zpUsobit zranéni.

Déti mladSi osmi let, osoby s psychickym, senzoric-
kym nebo mentalnim omezenim a osoby, jez nemaji
Zadné zkuSenosti a odborné znalosti, mohou pouzivat
spotebi¢ pouze pod dohledem, nebo po pfedchozim
pouceni 0 mozném riziku a seznameni s bezpe¢enym
pouzivanim spotfebice. Nedovolte détem, aby si se
spotrebi¢em hraly. Cistit a provadét udrzbu na spotfe-
bi¢i mohou pouze déti starsi osmi let, za predpokladu,
Ze budou pod prisnym dohledem.

Vazeni zakaznici
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Pozor!
Pii nedodrZeni téchto zasad hrozi poskozeni
majetku

Parni hrnec vzdy zapojujte do zasuvky elektrické sité
(pouze stfidavé napéti) s ochrannym kolikem a napé-
tim odpovidajicim hodnotadm na vyrobnim Stitku.
Spotrebic vzdy ustavujte na rovnou plochu.

Zastrcku nevytahujte ze zasuvky za kabel.

Privodni kabel nesmi viset z okraje stolu nebo pracov-
ni desky a nesmi se dotykat horkych ploch.

Pred demontaZi dili nechejte spotrebic vystydnout.
Pouzivani pariho hrnce s nedostatecnym mnozstvim
vody (pod Urovni Min) muze vést k prehiati topnych
prvku hrnce a v disledku i k jeho poskozeni.

Nemyjte pod tekouci vodou, ani nenamacejte top-
ny blok do vody.

K myti krytu topného bloku nepouzivejte agresivni Cis-
tici prostredky jako jsou rizné emulze, mléka, prasek
atp. Mohou mj. setfit informacni grafické symboly jako
dilky, znaménka, varovné symboly atp.

Spotfebi¢ nestavte na horké plynové horaky ¢i elektric-
ké plotynky, do mikrovinné trouby, na rozehiata kamna
ani bezprostiedné pod kuchyriskymi skfifikami.
Spotebi neni uréen k provozu s pouzitim vnéjSich ¢a-
sovych vypinacl nebo zvlastniho systému dalkového
ovladani.

Pokyny
Informace o vyrobku a pokyny k pouziti

Pfed pouZitim pamiho hrnce si prectéte cely navod
k obsluze.

Parni hrnec je urCen pro pouZiti v doméacnosti. PFi po-
uzivani v gastronomickych zafizenich se méni zarucni
podminky.

Nezapominejte, ze se hladina vody v zasobniku ma
pohybovat mezi ryskami Min a Max. Pak bude vareni
probihat spravné.

Technické udaje

Technické parametry jsou uvedeny na vyrobnim Stitku
spotfebice.

Parni hrnec je zafizeni tfidy I, vybaveny pfivodnim kabelem
s ochrannym vodicem a zastrékou s ochrannym kolikem.
Parni hrnec splfiuje poZadavky platnych norem.

Spotfebi¢ vyhovuje pozadavkim smémic:

- Elektricka zafizeni nizkého napéti (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka kompatibilita (EMC) — 2004/108/EC.
Viyrobek je na vyrobnim Stitku oznacen znakem CE.



Popis spottebice
© Pokiicka
Q Miska na pfipravu polévek, vafeni ryze a kase
o Horni parni miska (na drzacich oznacena Cislici 3)
O 0dpojiteiné dno homi parni misky
© Prostiedni pami miska (na drzécich oznacena €islici 2)
O Odpojitelné dno prostfedni parni misky
o Dolni parni miska (na drzacich oznacena €islici 1)
0 Odkapavaci miska
0 Prostor na bylinky a kofeni
Q@ Difuzer
m Plnici otvor na vodu s ukazateli Min-Max
@ Otocny knoflik minutky (60 minut) s ukazatelem napajeni
@ Zasobnik na vodu

Priprava parniho hrnce k praci

©® \Vyjméte pfistroj a veSkera pfisluSenstvi z obalu.

©® Odstrante veSkeré samolepici etikety.

©® Umyjte vSechny dily (kromé& nadrze na vodu s topnym
systémem) teplou vodou s pfidavkem pfipravku na myti
nadobi.

©® Dukladné oplachnéte vechny vySe uvedené dily a osus-
te je.

® Vnitfek nadrZe na vodu otfete vihkou utérkou.

(Obr. R)

A Neponofuje nadrz na vodu do vody.

Provoz a obsluha parniho hrnce (Obr.B)

(D Postavte spotiebic na stabilni rovnou plochu daleko od
predmétd, které by mohla horké para poskodit, napfiklad ku-
chyriskych skrinék.

@ Do zasobniku (13) nalijte vodu do Urovné mezi znamén-
ky Min-Max (nepfekracujte maximaini troven 1,1 litru). Bé-
hem vareni vodu dopliiujte pinicim otvorem.

® Odkapavaci misku (8) polozte na zasobnik vody (13)
a presvédcte se, zda na ném lezi spravné (rovné).

Na odkapavaci misku (8) do prostoru na bylinky a kofeni (9)
mUzete poloZit Cerstvé nebo susené kofeni, které pokrmim
doda aroma a zvysi jejich zdravotni pfednosti. Tymian, ko-
riandr, bazalka, kopr, kari, estragon, ale také Cesnek, kmin
¢i kien jsou jen néktera kofeni, které dodavaji pokrmu tolik
aroma, ze sUl neni uz zapotebi.

Odkapavaci miska (8) se mlze pouzivat i bez kofeni.

@ Vlozte do misek pfipravované pokrmy. Doporuuje se
vkladat nejvétsi porce vyZadujici delsi vafeni do dolni parni
misky (7).

Obsah nadob:

® Horni parni miska - 3,41

©® Prostfedni parni miska - 2,6 |

® Dolni parni miska—2,51
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Pokrmy uréené k vareni na pare ocistéte a vol-
né poloZte do misek, aby nebylo zamezeno
proudéni vzduchu otvory v miskach.

Do zasobniku na vodu nepridavejte sul, pepr;
koreni, bylinky, vino, vyvar ani Zadné jiné teku-
tiny, kromé vody z vodovodu.

@ Misku/misky nasadte na zasobnik vody (13).

Parni hrnec mize mit nasazenu 1, 2 nebo 3 parni misky
podle poctu pokrmu pfipravovanych na pare.

Parni misky (3), (5), (7) se mohou spojovat podle obrazku
uvedeného v kapitole ,Stavba spotfebiée” (pfi pouziti dvou
misek sejméte horni parni misku (3); pfi pouZiti jedné misky
sejméte ze spotiebice sejméte horni parni misku (3) a pro-
stfedni parni misku (5)).

Pristroj se mlze pouzivat také k vafeni ryze. VloZte ryzi a nalij-
te vodu do misky na ryzi v souladu s poméry uvedenymi v Ta-
bulce doby pfipravy a poté vlozte misku s ryzi do parni misky.
Pristroj mize byt také pouzit k vafeni vajec. Vlozte vajicka
v dolni parni misce, v jejimz podstavci se nachazeji zvlastni
prohlubné na vejce.

@ Zakryjte pfistroj poklickou.
@ Vlozte zastrcku napéjeciho kabelu do zasuvky.

Nastavte otocny knoflik minutky v souladu s pozadova-
nou dobou vareni (viz Tabulka doby pfipravy). Maximaini
doba, kterou Ize nastavit, je 60 minut. Zapnuti pfistroje sig-
nalizuje rozsviceni modrého krouzku kolem otoéného knofli-
ku. Para zacne z pfistroje unikat po uplynuti asi 50 sekund
od okamziku zapnuti pfistroje (pokud je zasobnik naplnén
vodou do Urovné Max).

Pokud pozadovana doba vareni ¢ini méné nez
3 minuty, nejdrive otocte knoflikem minutky do
polohy nad 5 minut a pak zase zpatky na poZa-
dovanou dobu vareni.

Béhem provozu spotiebice nesahejte na parni
misky, poklicky ani vyrobku v parnich miskach,
protoZe hrozi popaleni.

@ Béhem provozu pfistroje ukazatel hladiny vody informuje
0 mnozstvi vody v zasobniku. V pfipadé potfeby Ize pfidat
vodu také béhem provozu pfistroje.

Pokud hladina vody klesne pod droveri MIN,
dolijte vodu plnicim otvorem na vodu.

Ukonceni nastavené doby vareni spotfebi¢ oznami jed-
notlivym pipnutim a automaticky se vypne. Ukazatel napéaje-
ni zhasne.

@ Pro okamzZité zastaveni provozu spotebice uvedte otoc-
ny knoflik minutky do polohy ,OFF*.

Béhem vareni nedavejte do zafizeni ruce. Pri
zjistovani, jak vareni postupuje, pouzivejte na-
stroje s dlouhou rukojeti.

©® Po ukonCeni pfipravy na pafe vyjméte zastrcku napajeci-
ho kabelu ze sitové zasuvky.
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@ Pomoci drzaku sundejte viko a nasledné vSechny misky
z nadrze na vodu.

Pri sundavani parnich misek pouZivejte ku-
chyriské rukavice.

Po ukonceni préce se nenaklanéjte nad spotrebic
po sundani poklicky, hrozi nebezpeci popéleni.

Pri vyjimani odkapavaci misky (8) bud'te opa-
trni, jelikoz voda v zésobniku (13) a tekutina
v odkapavaci misce (8) mohou byt stale vel-
mi horké, a to i pres vychladnuti jinych casti
spotrebice.

Dolévani vody béhem vaieni
V pfipadé jidel vyzadujicich delsi vafeni:
©® Zkontrolujte hladinu vody.

® Pokud hladina vody klesne pod troveri Min, dolijfte vodu
plnicim otvorem.

Praktické rady

® Vareni v horni parni misce (3) mize vyZadovat del$i ¢as
pfipravy vzhledem k niz3i teploté pary v horni ¢asti par-
niho hrnce.

©® Doporucuje se mit jednotlivé porce podobné velikosti.
Pokud jsou porce rizné veliké a je nutné je ukladat po
vrstvach, pak men3i kousky davejte nahoru.

Zelenina

® Potraviny na parnich miskach (3), (5), (7) by nemély byt
namackané. Mezi porcemi nechte volny prostor, aby bylo
zaruCeno maximalni proudéni pary.

©® Pii vareni vétSiho mnozstvi jidla v poloviné doby vare-
ni sejméte poklicku (1) a zamichejte jidlo nebo obratte
potravinu na druhou stranu nacinim s dlouhou rukojeti.
Dlané chrarite pfed parou kuchyriskymi rukavicemi.

® Sl a kofeni pridavejte do jidla teprve po ukonéeni va-
feni, az po jejich vyjmuti ze spotfebiCe. Zamezi se tim
poskozeni topného télesa v zasobniku na vodu (13).

©® Tekutinu, ktera se hromadi na odkapavaci misce (8) Ize
pouzit k pfipravé polévek nebo omacek.

©® Nevaite ve spotiebici zmrazené maso, driibez a morské
plody. Pred pfipravou je nutné je nechat dobfe rozmrazit.

® Miska pro pfipravu polévek, vafeni ryze a kaSe (2) je
také idealni nadobou na ovoce, zeleninu, moucniky,
malé pokrmy apod.

® Parni misky (3) a (5) maji odpojitelné dno, které umoz-
nuje vioZeni vétsi porce jidla nez se vejde do jedné parni
misky.

Tabulka casu vareni

Doby vareni uvedené v tabulkach a predpisech
jsou jen orientacni. Doba vareni se miize lisit
podle velikosti porci, jejich uloZeni v misce,
Cerstvosti prisad a osobnich preferenci. Jak se
budete postupné seznamovat se spotiebicem,
doby vareni si upravite.

® Zelenou listovou zeleniny varte co nejkrat3i dobu, jelikoZ rychle ztraci barvu.

©® Mrazenou zeleninu pfed vareni nerozmrazujte.

Zelenina Druh Hmotrll::tépocet Doporucené kofeni | Doba vareni [min] Doporuéeni
Artyéoky Cerstvé 3 stfedni Ces”ei' Estragon, 4550
opr
A s A " Nafiznéte lodyhy
Chfest Cerstvy/mrazeny 400 Melisa, medurika 13-15/16-18 kiizem, aby mohla
(zeleny) Bobkovy list, Tymian . i .
péra snaze pronikat.
Brokolice Cerstvalmrazens 4009 Cesnek, Miety pepf, | 16 1g/15-18
Estragon
Mrkev nak[ajena na Cersiva 400g Anjz, Méta, Kopr 20-22 \Y polowpe vareni
kolecka zamichat.
Kvetak Cerstvjimrazeny 400g Rozmaryn, Bazaka, | 1g.1g/15.20 V poloviné vafeni
Estragon zamichat.
& % S Kerblik, Tymién, V poloviné vafeni
Spenat Cerstvy/mrazeny 2509 Cesnek 8-10/18-20 zamichat.
Fazole Cerstvé 4009 Kmin, Koprova 1820 V poloviné vafeni
seminka, Saturejka zamichat.
Hragek Cerstvy/mra’zeny 400g Bazalka, Ma]oranka, 10-12115-18 vV polome vareni
(loupany) Mata zamichat.
Brambory . .
(pekrojené na Cerstvé 4009 Kerbik, Pazitka, 20-22
; Kopr
poloviny)
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Maso a driibez

® Vareni na pafe mé tu vyhodu, Ze veSkery tuk stéké z masa. Teplota neni béhem vareni pili§ vysoka, proto vybirejte mék-

ké libové maso a odstrariujte z néj tuk.

©® Béhem vareni pfidavejte Cerstvé bylinky, aby pokrm dostal vyraznéj$i aroma.

Pokrm Druh Hmotrll::tépocet Doporucené kofeni | Doba vareni [min] Doporuéeni
Kufeci fizek bez " .
Kufe kosti, 2504 (4 ks) Kari, Rozl(naryn, 1215 Peglivé odstrarite tuk.
- 4509 Tymian 30-35
maso na peceni
L, Panenka, pecené, 4009 Kari, Melisa iy .
Vepfové Fizky nebo kotlety (4 ks) medurika, Tymian 510 Pediivé odstrafie tuk.
. Ramstek, platky ze . . " - N
Hovézi Svitkové nebo biftek 2509 Kari, Paprika, Tymian 8-10 Peclivé odstrarite tuk.
Ryby a moiské plody

® MraZené ryby se mohou vafit bez rozmrazovani, musi se vSak pfed vafenim rozdélit na jednotlivé kusy a doba vafeni se

prodlouzi.

® Béhem vareni pridejte kousky citronu a bylinky, aby se zvyraznilo aroma pokrmu.

Pokrm Druh Hmotnost/poéet kust Doporucené koreni Doba vareni [min]
X . Majorénka
Korysi Cerstvi 400 g Melisa, medufika 8-10
Krevety Cerstvé 4009 Melisa, medurika, Cesnek 6
MIzi, slavky Cerstvé 4009 Melisa, medurika, Cesnek 8-10
Humr (ocas) Mrazeny 2ks po400g Ken, Cesnek 20-22
e X . . Hor¢iéné seminko,
Rybi filé Cerstvé/mrazené 2509 Nové koreni, Majorénka 6-8/10-12
Ryze
PouZivejte misku na ryzi (2). Zaroven s ryzi nalijfte potfebné mnozstvi vody.
Pokrm Druh Mnozstvilmnozstvi vody Doba vareni [min] Doporuéeni
Ryze Bila 200 g/300 ml 35-40 Dvé porce

Cisténi a udriba

@ Pred kazdym CiSténim se ujistéte, zda je otocny knoflik
minutky v poloze ,OFF” a zda je vidlice napajeciho kabelu
vytazena ze sitové zasuvky.

Pristroj Ize Ccistit teprve poté, co uplné
vychladne.

@ Vlyjméte parni misky, odkapévaci misku, vyprazdnéte je
a vylijte vodu ze zasobniku na vodu a otfete zasobnik vih-
kym hadfikem.

@ Umyjte vSechny dily (kromé zasobniku na vodu s top-
nym blokem) teplou vodou s pfidavkem pfipravku na myti
nadobi.

VlySe jmenované dily parniho hrce Ize myt také na hornim
patfe mycky na kratky cyklus. Jejich Easté myti v mycce viak
muze vést k nevelké ztraté lesku vnéjsich ploch a k jejich
zmatnéni.

(@ Vytiete kazdy dil dosucha.
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Nemyjte pod tekouci vodou ani neponofujte za-
sobnik na vodu s topnym blokem do vody.

K myti krytd topné soustavy nepouzivejte agresivni Cistici
pFipravky ve formé emulzi, krémd, past apod. Mohlo by do-
jit k odstranéni informacnich grafickych symbold, jako jsou
stupnice, oznaceni, vystrazné symboly apod.

Odstranovani kamene ze zasobniku na vodu

Po 2-3 mésicich nepretrzitého pouZivani se v zasobniku na
vodu s topnym blokem (13) muze usadit vodni kédmen. Je
to normalni jev. MnoZstvi kamene zavisi na tvrdosti vody.
Kamen by se mél odstranovat pravidelng, aby bylo zajisténo
stalé mnozstvi vytvafené pary, a aby se prodlouZila Zivotnost
parniho hrnce.

©® Napliite zasobnik na vodu (13) bilym (nikoliv tmavym)

octem do Urovné Max.

K odstrariovani kamene nepouzivejte chemické
latky ani pripravky na odstrariovani kamene,
které jsou v prodeji v obchodech.

§C1002-002_v01



©® Zapojte spotfebi¢ do elektrické zasuvky. Odkapavaci
miska (8), misky (3), (5), (7) a poklicka (1) by mély byt
na svych mistech.

©® Nastavte dobu vafeni na 25 minut.

Pokud ocet zacne kypét a vylévat se na pod-
stavec, vypnéte ovladani ¢asu vareni a odpojte
pristroj od sité. Odeberte trochu octa.

©® Jakmile z pfistroje zazni zvukovy signal, odpojte parni
hrnec od sité a nechejte jej Upiné vychladnout. Pak ocet
vylijte.

©® Vyplachnéte zasobnik na vodu. Za timto Uc¢elem nékoli-
krat nalijte studenou vodu do zésobniku a zase ji vylijte.
Spotrebi€ pak vysuste.

Nemyjte pristroj pod tekouci vodou. Neponoruj-
te zasobnik na vodu s topnym blokem do vody.

Ekologicky vhodna likvidace

Obalovy material jednodu$e neodhodte. Obaly

a balici prostfedky elektrospotfebict Zelmer

jsou recyklovatelné, a zasadné by mély byt

vraceny k novému zhodnoceni. Obal z kartonu

Ize odevzdat do sbéren starého papiru. Pytlik

z polyetylénu (PE, PE-HD, PE-LD) odevzdejte N
do sbéren PE k opétnému zuZzitkovani.

Po ukonceni Zivotnosti spotfebi¢ zlikvidujte prostfednictvim
k tomu urCenych recyklaénich stfedisek. Pokud ma byt
spotfebi¢ definitivné vyfazen z provozu, doporuuje se po
odpojeni napajeciho pfivodu od elektrické sité jeho odfiz-
nuti, pfistroj tak bude nepouZitelny. Informujte se laskavé
u Vasi obecni spravy o recyklacnim stfedisku, ke kterému
pisludite.

Toto elektrozafizeni nepatfi do komunalniho odpadu. Spo-
tfebitel pfispiva na ekologickou likvidaci vyrobku. ZELMER
CENTRAL EURORPE s.r.0. je zapojena do kolektivniho sys-
tému ekologickeé likvidace elektrozafizeni u firmy Elektrowin
a.s. Vice na www.elektrowin.cz.

Veskeré opravy svéite odbornikiim v servisnich stredis-
cich. Zaruéni i pozaruéni opravy osobné doruéené nebo
zaslané postou provadi servisni stfediska ZELMER - viz.
SEZNAM ZARUCNICH OPRAVEN.

Dovozce/vyrobce nezodpovidé za pifipadné Skody zpdsobené pouzi-
tim zafizeni v rozporu s jeho ur¢enim nebo chybnou obsluhou.
Dovozce/vyrobce si vyhrazuje pravo vyrobek kdykoli, bez pfedcho-
ziho oznameni, upravovat za Ucelem pfizpdsobeni vyrobku pravnim
predpistim, normadm, smémicim nebo z konstrukénich, obchodnich,
estetickych nebo jinych divodu.

$C1002-002_v01
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@ Vazeni klienti

Blahozeldme Vam k vyberu naSho zariadenia a vitame Vas
medzi pouzivate/mi vyrobkov Zelmer.

Ak chcete ziskat najlepsie vysledky, odpori¢ame Vam pou-
Zivat len originélne prislusenstvo firmy Zelmer. Prisluenstvo
bolo navrhnuté Specialne pre tento vyrobok.

Prosime Vas, aby ste si dokladne precitali tdto inStrukciu po-
uzivania. Obzvlast by ste sa mali sustredit na pokyny tykaju-
ce sa bezpecnosti, tak aby ste sa po¢as pouzivania zariade-
nia vyhli nehodam a/alebo poskodeniu zariadenia. Instrukciu
pouzivaniu uschovajte, aby ste ju mohli vyuzivat taktieZ aj
pocas dalSieho pouZivania zariadenia.

Pokyny tykajtice sa bezpecnosti

UPOZORENIE: Dodrzujte dole opisané pokyny. Unikne-
te tak moZnému opareniu, trazu elektrickym pridom
alebo vzniku poziaru.

A Nebezpecenstvo! / Upozornenie!

Ak nedodrzite tieto pokyny, moZete sa zranit
Viytahujte parny hrniec z elektrickej zasuvky, ak nie je
pouzivany, ako aj pred zacatim Cistenia.

Nezapinajte parny hrniec, ak privodné vedenie je po-
Skodené alebo ak vystuz vykurovacieho agregatu je
evidentne poskodena.

Ak sa neodpoijitelny elektricky kabel poskodi, musi ho
vymenit vyrobca alebo Specializovany opravarensky
podnik alebo vykvalifikovana osoba, aby ste predisli
nebezpecenstvu.

Spotrebi¢ smu opravovat iba odborne sposobili za-
mestnanci. Nespravne vykonana oprava mdze byt pri-
¢inou vazneho ohrozenia pre pouzivatela. V pripade
poruchy odpor(i¢ame, aby ste sa obratili na Speciali-
zovany servis.

Davajte pozor pri prenaSani zariadenia, ktoré obsahuje
hortce potravinarske produkty, vodu alebo iné hortice
tekutiny. Snazte sa vyhybat vkladaniu rik nad zapnuty
parny hrniec.

Aby ste sa vyhli opareniu, dvihajte a odkladajte prikryv-
ku opatrne. Voda by mala stekat do parného hmca.
Nedotykajte sa horuceho povrchu. Na prenasanie ho-
rucich materialov pouzivajte vzdy kuchynské rukavice.
Nedrzte ruky, tvér ani iné Casti tela nad zariadenim
pocas jeho vykonu, pretoze vytvara paru. Pokryvku
dvihajte pomaly. Na skontrolovanie stavu vyrobkov po-
uzivajte nastroje s dlh§imi drziakmi.

Nezapinajte parny hrniec pri zapalnych a/alebo vybus-
nych vyparoch.

Pouzivanie dodatkov, ktoré nie st odporti¢ané produ-
centom zariadenia, Vas mozu poranit.

Deti vo veku viac ako osem rokov, osoby s ohrani-
cenymi psychickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami, ako aj osoby, ktoré nemaju dostatocne
skusenosti alebo nie st dostatoéne oboznamené s po-
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uzivanim tohto zariadenia, mézu vykonavat pracu so
zariadenim pod dohfadom alebo po dékladnom obo-
znameni sa s moznymi rizikami a pravidlami bezpec-
nosti pri praci so zariadenim. Zabrante detom, aby sa
hrali so spotrebi¢om. Spotrebi¢ mozu Cistit alebo kon-
zervovat iba deti vo veku viac ako osem rokov a iba
v pritomnosti zodpovednej osoby.

Pozor!
A Ak nedodrzite tieto pokyny, moZete sposobit

Skodu na majetku

Parny hrniec vzdy pripajajte do zasuvky elektrickej
siete (jedine premenlivého pridu), ktora je vybave-
na ochrannym kolikom s napatim, ktory je v sulade
s tym, ktory je uvedeny na charakteristickej tabulke
zariadenia.

Vzdy kladte zariadenie na plochom, rovnom povrchu.
Nevytahujte zastréku z elektrickej zasuvky, tahajic za
vedenie.

Privodné vedenie nemdze previsat cez okraj stola ale-
bo dosky a nemoze sa dotykat horiceho povrchu.
Pred demontdZzou Casti nechajte  zariadenie
vychladnut.

UZivanie parného hrnca s prili§ malym mnozstvom
vody (nizSie ako Uroven Min) mdze mat vplyv na pre-
hriatie vykurovacich elementov parného hrnca a za
nasledok jeho poSkodenie.

Neumyvajte pod teclicou vodou a neponarajte vy-
kurovaci agregat do vody.

Na umyvanie vystuze vykurovacieho agregatu nepou-
Zivajte agresivne detergenty také ako emulzia, mlie¢-
ko, krémy atd. M6zu one okrem iného odstranit nane-
sené grafické informacné symboly, také ako: mierka,
oznacenia, vystrazné znaky atd.

Neumiestriujte zariadenie na hordcich plynovych alebo
elektrickych sporakoch, v mikrovinych rarach, vyhriatej
rlre, ani priamo pod skrinkami.

Pristroj nie je ureny na pracu s pouzitim vonkajSich
¢asovych vypinacov alebo samostatného systému di-
alkovej regulacie.

Pokyn
Informdcia o vyrobku a pokyny, ktoré sa tykaju

pouZivania

Pred zacatim pouzivania parného hrnca sa oboznamte
s obsahom celej inStrukcie obsluhy.

Parny hrniec je uréeny na domace pouzitie. V pripade
vyuzivania na ciele gastronomického podnikania, sa
podmienky zaruky menia.

Pamétajte, aby sa Uroven vody v zasobniku vzdy na-
chadzala medzi oznaceniami Min a Max. V takom pri-
pade proces varenia bude prebiehat spravne.
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Technické udaje

Technické parametre su uvedené na charakteristickej tablic-
ke vyrobku.

Parny hrniec je zariadenim I. triedy, vybavenym pripojnym
vedenim s ochrannym kablom a zastrékou s ochrannym
kontaktom.

Parny hrniec spifia poziadavky platnych noriem.
Zariadenie je v sulade s poziadavkami direktiv:

- Elektrické zariadenie nizkeho napatia (LVD) — 2006/95/EC.
- Elektromagneticka komatibilita (EMC) — 2004/108/EC.

Vyrobok je oznaenym znakom CE na charakteristickej
tabulke.

Opis pristroja (Obr. R)

o Vrchnak

Q Miska na pripravu polievok, varenie ryzu a kase

0 Horna parna miska (oznacena na prenosnych drziakoch
symbolom 3)

0 Odpinané dno hornej parnej misky

o Stredna parna miska (oznaCena na prenosnych drzia-
koch symbolom 2)

@ 0dpinané dno strednej parnej misky

o Dolnéa parna miska (oznacena na prenosnych drziakoch
symbolom 1)

0 Podnos na odkvapkavanie

o Miesto pre liecivé rastliny a koreniny

@ Difuzor pary

m Otvor na doplfiovanie vody s ukazovatelmi Min-Max

@ Otony prepina¢ minatovnika (60 mindt) s ukazovatefom
napajania

@® Zzasobnik na vodu

Priprava parného hrnca na varenie

® Vyberte spotrebi€ a prisluenstvo z obalu.

©® COdstrante vetky samolepiace etikety.

©® Umyte vSetky prvky (okrem zasobnika na vodu s ohrie-
vacou sustavou) teplou vodou s prostriedkom na umy-
vanie riadu.

Dékladne oplachnite hore uvedené prvky parného hrnca
a vysuste ich.

VnitornG ast zésobnika na vodu utrite vihkou
handrickou.

A Zasobnik nepondrajte do vody.

(Obr. B)

@ Postavte pristroj na stabilnom rovnom povrchu daleko
od predmetov, ktoré moZe horlica para poskodit ako st na-
priklad steny a visiace skrine.

@) Viejte vodu priamo do zasobnika vody (13), do trovne
pomedzi oznacenim Min-Max (neprekraCujte maximalnu uro-

Cinnost a obsluha parného hrnca
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veit 1,1 litra). Pogas varenia doplfiajte vodu. Vodu dolievajte
cez otvor na doplfiovanie vody.

@ Podnos na odkvapkavanie (8) polozte na zasobnik vody
(13). Presvedcte sa, ze podnos na odkvapkavanie je na hla-
dine vody poloZeny spravne (rovno).

Na podnose na odkvapkavanie (8) v mieste na liecivé rastliny
a koreniny (9) moZete poloZit Cerstvé alebo suSené koreniny.
Dodate tak jedlam arému a zvacsite ich zdravotné prednos-
ti. Tymian, koriander, bazalka, kopor, curry a palina dradia
a tieZ cesnak, rasca alebo chren s len niektoré koreniny
zvacujuce arému jedal tak velmi, Ze sol nie je uz potrebna.
Podnos na odkvapkavanie (8) mézete pouzivat aj bez toho,
aby ste na fiu poloZili koreniny.

@Poloite vyrobky do misiek. Odporii¢ame Vam polozit
najvacsie porcie, ktoré musia byt varené dihsie, do dolnej
parnej misky (7).

Objem nadob:

® Horna parna miska - 3,4 1
® Stredna parna miska — 2,6 |
® Dolné parna miska-2,51

Vyrobky urcené na varenie na pare ocistite
a polozte volno v parnych miskach. Do si-
tiek parnych misiek sa musi dostavat trocha
vzduchu.

Do zasobnika vody nedodavajte sol, korenie,
koreniny, liecivé rastliny, vino, vyvar ani Ziadne
tekutiny okrem vody z tocky.

@ Misku/misky postavte na zasobnik vody (13).

Na parny hrniec mozete zalozit 1, 2 alebo 3 parné misky
v zavislosti od poétu vyrobkov, ktoré su uréené na varenie
na pare.

Parné misky (3), (5), (7) mdzete spajat podla obrazka, ktory
sa nachadza v kapitole ,Zlozenie pristroja” (ak pouZijete dve
misky, stiahnite hornii parnu misku (3); ak pouziete jednu
misku, stiahnite hornd parnu misku (3) a strednt parnd mis-
ku (5) z pristroja). Pristroj mdzete pouzit na varenie ryzu.
Polozte ryzu a vlejte vodu do misky na ryzu podla pomerov
uvedenych v Tabulke ¢asov varenia a nasledne polozte mis-
ku na ryzu do parnej misky.

Pristroj m6Zzete pouZit aj na varenie vajicok. Polozte vajicka
v dolnej parnej miske. V jej dne sa nachadza Specialne vyhl-
benie na vajicka.

® Prikryte pristroj vrchnakom.

@ Vlozte zastrcku elektrického kabla do zasuvky.

Nastavte otocny prepina¢ mindtovnika v stlade s poza-
dovanym ¢asom varenia (pozrite Tabulku ¢asov varenia).
Maximélny Cas, ktory mozete nastavit, je 60 minit. Ak sa
rozsvieti modry kruh okolo otocného prepinaca, pristroj je
zapnuty.

Para zacne z pristroja vychadzat po asi 50 sekundach od
momentu zapnutia pristroja (ked zasobnik vody je vyplnena
vodou do Urovne Max).
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Ak pozadovany Cas varenia je menej nez 3 min-
uty, najskor pretocte oto¢ny prepina¢ minttov-
nika do polohy viac nez 5 minut a nasledne ho
vratte na poZadovany cas varenia.

i

Pocas pouZzivania pristroja sa nedotykajte par-
nych misiek, vrchnaka, ani vyrobkov v parnych
miskach. MéZete sa oparit.

@Ak pristroj pracuje, ukazovatel Urovne vody informuje
0 mnozstve vody v zasobniku. V pripade potreby mdzete
poCas prace pristroja vodu doliat.

Ked’ droveni vody klesne pod troveri MIN, do-
lejte vodu cez otvor na doplriovanie vody.

Pri zakonCeni nastaveného ¢asu varenia budete pocut
jeden svisly signal. Pristroj sa automaticky vypne. Ukazo-
vatel elektrického napétia zhasne.

@ Ak chcete skor ukonCit pracu pristroja, nastavte otoény
prepina¢ minutovnika do polohy ,OFF”.

Nevkladajte ruky do pristroja pocas varenia. Ak
chcete skontrolovat’ postup varenia alebo za-
miesat, pouZivajte pomécky s dlhym drZiakom.

® Po ukonCeni varenia na pare vytiahnite elektricku zastr¢-
ku zo zasuvky.

@ Pomocou drZiaka stiahnite vrchnak a nasledne stiahnite
vetky misky zo zasobnika vody.

Pri stahovani parnych misiek pouZivajte ku-
chynské rukavice.

Ak skoncite pracovat, nenahybajte sa nad pristro-
Jjom pri stiahnutom vrchnaku. MéZete sa oparit.

Pocas vyberania podnosu na odkvapkavanie
(8) bud'te opatrny, pretoze voda v zasobniku
vody (13) a tekutina na podnose na odkvapka-
vanie (8) mozu byt stéle velmi horiice napriek
tomu, Ze iné Casti pristroja uz ochladili.

Zelenina

Dolievanie vody poc¢as varenia

V pripade jedal, ktoré musia byt diho varené:

® preverte Groven vody.

® ak Uroven vody klesne pod droven Min, dolejte vodu cez
otvor na dopliiovanie vody.

® Varenie v hornej parnej miske (3) si mdze vyzadovat dlh-
§i Cas varenia vzhladom na niZSiu teplotu pary v hornej
¢asti pracujuceho parného hrnca. Odpori¢ame Vam,
aby porcie vyrobkov boli priblizne rovnako velké. Ak por-
cie su roznej velkosti a je potrebné ich ukladat vrstvami,
mensie kusky ukladajte na vrchu.

® Vyrobky v parnych miskach (3), (5), (7) nestlacajte. Med-
zi porciami vyrobkov nechajte medzery. Zabezpecite tak
maximalny prietok pary. Ak varite velké kusy vyrobkov,
v polovici varenia stiahnite vrchnak (1) a zamieSajte jed-
lo alebo odvratte vyrobky na druhd stranu poméckami
s dlhym drziakom. Chrérite si pritom dlane pred parou
kuchynskymi rukavicami. Sol a koreniny dodavajte do je-
dal az po ukonceni varenia, ked jedlo vyberiete z pristro-
ja. Predidete tak poSkodeniu ohrievacej sustavy, ktora sa
nachadza v zasobniku vody (13).

® Tekutinu, ktora sa zbiera na podnose na odkvapkavanie
(8) mdzete odlozit' a pouzit do polievok alebo omacok.

® V pristroji nevarte mrazené maso, hydinu a morské ovo-
cie. Zmrazené vyrobky pred varenim starostlivo rozmrazte.
Miska na pripravu polievok, varenie ryze a kase (2) je tiez
idealnou nadobou na ovocie, zeleninu, dezerty, snack, atd.

©® Parné misky (3) a (5) maju odpinané dna, ktoré umozriu-
ju vloZit vacsie porcie jedla nez sa zmesti v jednej parnej
miske.

Tabulka c¢asov varenia

Casy varenia st uvedené v tabulkach a pripi-
soch, maju vylucne orientacny charakter. Cas
varenia sa méze menit' v zavislosti od velkosti
porcie, jej uloZenia v parnej miske, cerstvosti
vyrobkov a individualnych preferencii. Pri obo-
znamovani sa so zariadenim je mozne menit
Cas varenia.

©® Zeleny, listnatl zeleninu varte najkratsie, pretoze rychlo straca farbu.

©® Mrazenu zeleninu nerozmrazujte pred varenim.

Zelenina Druh VL) Odporuqane Cas varenia [min.] Odporucania
kusov korenie
Articoky Cerstvé 3 priemerné Cesnallz,AEstragon, 45-50
Opor
X . . . NareZzte hluby
Spargle Cers(“z’gl/g’;f)zene 400g Me?i‘;th"‘T' ?ﬁg':’"e 13-15/16-18 krizom, tym para
v 1y bude lahsie prenikat.
. X ) . Cesnak, Mleté Cierne
Borkolice Cerstvé/Mrazené 4009 Korenie, Estragon 16-18/15-18
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Zelenina Druh HEl Odporuqane Cas varenia [min.] Odporucania
kusov korenie
Mrkva na kolieska Cerstva 400 Aniz, Mta, Képor 20-22 V' polovid varenia
zemieSajte.
X . . Rozmarin, Bazalka, V polovici varenia
Karfiol Cerstvy/Mrazeny 4009 Estragon 16-18/18-20 ZemieSaite.
Spenst CerstvjiMrazeny 250g Trebulka, Tymian, 8-10/18-20 V polovici varenia
Cesnak zemieSajte.
. A . Rasca, Semienka V polovici varenia
Fazula Cerstva 4009 kopru, Saturejka 18-20 zemieSajte.
Hragok Cerst\'/y/Mra’zeny 4009 Bazalka, Ma]oranka, 10-12115-18 ' polovllct varenia
(luskany) Mata zemieSajte.
Zemiaky (polovitky) Cerstvé 400 T'eb“',‘ngzf‘z'tka* 20-22

Méso a hydina

©® Vyhodou varenia na pare je to, ze vSetka mast steka z mésa. Teplota po¢as varenia nie je prili§ vysoka, preto by ste si
mali vyberat mékké, chudé méso a odstrariovat z neho mastnoty.

©® Pocas varenia dodajte Cerstvé bylinky, aby potraviny nasiakli silnejSou vornou.

Vyrobok Druh DR Odporuqane Cas varenia [min.] Odporucania
kusov korenie
Kuracie méso Filé bez kosti, méso 250 g (4 ks.) Curry, Rozmarin, 12-15 Starostlivo odstrarite
na pecen 450 g Tymian 30-35 mastnotu.
Svieckovica . -
. . § 400 g Curry, Medovka, Starostlivo odstrarite
Bravéovina rebierko, steky alebo (4ks) Tymién 5-10 mastnotu.
rezne z rebierka
Hovadzie rezne, . . .
Hovédzina steky zo svieckovice 2509 CurrTy, Pla’pnka, 8-10 Starostlivo odsirafite
) ymian mastnotu.
alebo biftek

Ryby a morské plody

® Mrazené ryby je mozné varit bez rozmrazovania, ak sa pred varenim oddelia, ¢im sa &as varenia predizi.
® Pocas varenia dodavajte kusky citronu a bylinky, aby ste zosilnili voriu potravin.

Vyrobok Druh Vaha/mnozstvo kusov Odporucané korenie Cas varenia [min.]
Kérovce Cerstvé 4009 Majoranka, Medovka 8-10
Krewetky Cerstvé 4009 Medovka, Cesnak 6
Lastarniky Cerstvé 4009 Medovka, Cesnak 8-10
Homér (chvost) Mrazené 2ks. po400 g Chrzan, Cesnak 20-22
Rybie filé Cerstvé IMrazené 250 g Hortica , Cieme korenie, 6-8/10-12
Majoranka
Ryza
PouZivajte misky na ryzu (2). Zarover s ryZou nalejte potrebné mnoZzstvo vody.
Vyrobok Druh Mnozstvo/Mnozstvo vody Cas varenia [min.] Odporucania
Ryza Biela 200 g/300 ml 35-40 Dve porcie

Cistenie a udrzba (Obr.C)

@ Pred ¢istenim sa vzdy presvedcte, ze otocny prepina¢
minutovnika sa nachadza v polohe ,OFF” a elektrickd zastre-
ka je vytiahnuta zo zasuvky.
Pristroj mozZete Cistit az po jeho uplnom
ochladnuti.
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@Vyberte parné misky a podnos na odkvapkavanie. Vy-
prazdnite ich a vylejte vodu zo zasobnika vody. Pretrite ich
vihkou handrickou.

@Umyte vSetky Casti pristroja (okrem zasobnika vody
a ohrievacieho telesa) teplou vodou a €istiacim prostriedkom
na umyvanie riadu. Vy$Sie uvedené prvky parného hrnca
mozete tiez umyvat v hornej Urovni umyvacky riadu. Pouzi-
te pritom kratky cyklus umyvania. AvSak neustale umyvanie
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v umyvacke riadu, méze mat vplyv na stratu lesku vonkajSie-
ho povrchu a jej matnutie.

(@) Utrite kazdy prvok na sucho.

Neumyvajte pod teciicou vodou, ani nepona-
rajte spolu s ohrievacou ststavou v zasobniku
vody.

Na umyvanie krytu ohrievacej slistavy nepouzivajte agresivne
detergenty ako sii emulzie, mliecka, pasty atd. Agresivne deter-
genty mdzu okrem iného odstranit nanesené informacné grafic-
ké symbole ako su: mierky, oznagenia, vystrazné znaky, atd.

Odstranenie kamena zo zasobnika vody

Po 2-3 mesiacoch stdleho pouzivania v zasobniku vody

s ohrievacou sustavou (13) sa moze usadit kamen. Je to

normalny jav. Velkost kamena zélezi od tvrdosti vody. Je

potrebné neustale odstranovat’ kamer, aby ste zabezpecili

stale mnoZstvo vytvaranej pary a prediZili obdobie pouZiva-

nia parného hrnca.

©® Napliite zasobnik vody (13) bielym (nie tmavym) octom
do trovne Max.

Nepouzivajte chemické zlozky na odstrariova-
nie kameria ani vyrobky na odstrariovanie ka-
menia, ktoré sa predavaji v obchodoch.

©® Zapnite pristroj do elekirickej zasuvky. PoCas tohto pro-
cesu podnos na odkvapkavanie (8), parné misky (3), (5),
(7) a vrehnak (1) musia byt na svojich miestach.

©® Nastavte ¢as varenia na 25 min(t.

Ak ocot zacne kypiet' a vylievat sa na podsta-
vec, vypnite regulator ¢asu varenia a odpojte
pristroje zo siete. Zmensite trochu mnoZstvo
octu.

©® Ak budete pocut zvukovy signal, odpojte parny hrniec
z elektrickej siete a nechajte ho Uplne vychladnut.

©® Nasledne ocot vylejte. Nadobu vymyte. Niekolkokréat vlej-
te do nadoby studenu vodu a vylejte ju. Pristroj osuste.

Neumyvajte pod tecticou vodou ani neponaraj-
te zasobnik vody spolu s ohrievacou sustavou
vo vode.
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Ekologicky vhodna likvidacia

Obalovy material nevyhadzujte. Obaly a baliace prostriedky
elektrospotrebicov ZELMER sU recyklovatelné a zasadne
by mali byt vratené na nové zhodnotenie. Karténovy obal
odovzdajte do zberne starého papiera. Vrecka z polyetylénu
(PE, PE-HD, PE-LD) odovzdajte do zberne PE na opéatovné
zuZzitkovanie.

Po ukonCeni zivotnosti spotrebi¢ zlikvidujte
prostrednictvom na to ur€enych recyklaénych
stredisk. Ak ma byt pristroj definitivne vyrade-
ny z prevadzky, doporucuje sa po odpojeni pri-
vodnej $nary od elektrickej siete jej odstranenie
(odrezanie), pristroj tak bude nepouZiteny. —
Informujte sa laskavo na VaSej obecnej sprave, ku ktorému
recyklaénému stredisku patrite.

Tento elektrospotrebi¢ nepatri do komunalneho odpadu. Spo-
trebitel prispieva na ekologicku likvidaciu vyrobku. ZELMER
SLOVAKIA spol. s.r.o. je zapojena do systému ekologickej
likvidacie elektrospotrebicov u firmy ENVIDOM - zdruZenie
vyrobcov. Viac na www.envidom.sk.

Opravy spotrebicov si uplatnite u odbornikov v servis-
nych strediskach. Zaruéné a pozaruéné opravy doruce-
né osobne alebo zaslané poStou prevadzaju servisné
strediska firmy ZELMER - vid ZOZNAM ZARUCNYCH
SERVISOV.

Dovozca/vyrobca nenesie zodpovednost za pripadné $kody vzniknu-
té vo vysledku pouZitia zariadenia v rozpore s jeho urcenim alebo vo
vysledku nespravnej obsluhy.

Dovozcalvyrobea si vyhradzuje pravo vyrobok kedykolvek upravovat
bez predchadzajiceho oznémenia za ticelom prispésobenia pravnym
predpisom, normam, smerniciam alebo z konStrukénych, obchod-
nych, dizajnovych alebo inych dévodov.
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@ Tisztelt Vasarlok

Gratulalunk a készillék kivalasztasahoz és (idvozoljik
a Zelmer termékek felhasznaléi kdzott.

Alegjobb hatasok elérése érdekében javasoljuk, hogy hasz-
naljon eredeti Zelmer tartozékokat. Kifejezetten ehhez a ter-
mékhez lettek kifejlesztve.

Kérjuk figyelmesen olvassa el a hasznélati utasitast. Kulo-
nos figyelmet kell szentelni a biztonsagi eléirasoknak, azért,
hogy a késziilék hasznalata sordn a baleseteket és/vagy
a készlilék sériilését megelézze. A hasznalati utasitast kér-
juk megérizni, hogy a termék késébbi hasznalata sorén is
rendelkezésre alljon.

Biztonsagi eldirasok

FIGYELMEZTETES: Az égési sériilések, aramiités vagy
tiizveszély elkeriilése végett tartsa be a biztonsagi
eléirasokat.

Veszély! / Vigyazat!
A biztonsagi eldirdsok be nem tartasa
sériilésekhez vezet

Az ételparolét kapcsolja ki a konnektorbdl, ha nincs
hasznalva valamint a tisztitasa el6tt.

Ne inditsa be az ételparolét, ha a haldzati kabel vagy
a flitérész burkolata szemmel lathatolag serilt.

Ha a tapkabel sérlilt, a cserét a késziilék gyartéjanak
vagy a szakertének ajanljuk megbizni a veszedelem
kikerilése céljabal.

A késziilek javitasat kizarolag csak arra kiképzett
szakember végezheti. A helytelendl elvégzett javitas
a hasznalo szamara komoly veszélyt jelenthet. Meghi-
basodas esetén forduljon a szakszervizhez.

Ha a késziilék forré élelmiszert, vizet vagy mas forrd
folyadékot tartalmaz, mas helyre torténd athelyezése-
kor fokozottan tgyelien. Ne tegye a kezét a mikodd
ételparold folé.

Az égési seérilés elkertilése végett a feddt 6vatosan
emelje fel és vegye le. A viznek az ételparoloba kell
lecsurognia.

Ne érien a forro feliletekhez. Ha forrd anyagokat
kivan masik helyre vinni, hasznaljon mindig konyhai
veédokeszty(it.

Az ételparold miikodése kdzben tartsa tavol a kezét,
arcat és mas testrészeit a késziléktél, mivel az gozt
bocsat ki. A fedét lassan emelje fel. Az étel allapota-
nak az ellenérzéséhez hasznaljon hosszl fogantyus
eszkozoket.

Az ételparolot ne kapcsolja be tliz- és/vagy robbanas-
veszélyes kornyezetben.

Akésziilék gyartoja altal nem javasolt tartozékok alkal-
mazasa testi sérllést okozhat.

Nyolc év feletti gyermekek, pszichikai, érzékszervi vagy
értelmi képességeikben korlatozott személyek, vala-
mint azok, akik nem rendelkeznek kell§ tapasztalattal
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és ismerettel, a berendezést kizarélag feligyelettel,
vagy a lehetséges veszélyek és a hasznalat médjanak
elézetes ismertetése utadn hasznalhatjak a berende-
zést. Nem szabad megengedni, hogy a gyermekek
jatszanak a berendezéssel. Nyolc év feletti gyermekek,
megfelel6 feliigyelet mellett, tisztithatjak és karbantart-
hatjak a berendezést.

Vigyazat!
Ha nem tartja be az el6irdsokat veszélynek
teszi ki a tulajdonat

Az ételparolét mindig foldelt (kizarolag valtéaramu)
halozati konnektorhoz csatlakoztassa, amelynek
feszliltsége megegyezik a késziilék névleges adattab-
|4zatdban megadott adattal.

A késziléket mindig lapos, egyenletes fellletre
helyezze.

Ne huzza ki a dugét a vezetéknél fogva a konnektorbol.
A hélézati csatlakozo kabel ne 16gjon le az asztallaprol
vagy a konyhabutor lapjardl és az nem érhet semmi-
féle forro feliilethez.

A késziilék tartozékainak a szetszerelése el6tt varja
meg, mig azok kihtiinek.

A késziilék tul kevés vizzel valé hasznalata (a Min
szint alatt), az ételparolo fiitdelemeinek a tulmelegedé-
set és ennek kovetkeztében a készilék megsértlését
okozhatja.

Ne mossa el folyd viz alatt és ne meritse a fitérészt
vizbe.

A fiitérész kiilsé burkolatdnak a mosogatasahoz ne
hasznéljon er8s detergenseket, emulzid, folyékony
sUrol6 vagy tisztitopaszta stb. formajaban. Azok, tob-
bek kozott eltavolithatjak a késziiléken talalhato infor-
macios grafikai jelzéseket, mint pl.: skalabeosztas,
jelzések, figyelmeztetd jelek, stb.

A késziiléket ne tegye forré gazégore vagy elektromos
féz6lapra, mikrohullamu siitébe, felforrésodott tliz-
helyre vagy kozvetlenil a konyhaszekrények ala.

A készllék mikodtetéséhez nem szabad kiilsé
id6zit6 kapcsolét vagy kilon tavvezérld rendszert
csatlakoztatni.

o | Javaslat
1 Informaciok a a termékrdl és felhasznalasi
javaslatok

Az ételparold izembehelyezése el6tt ismerkedjen meg
a hasznélati utasitasban leirtakkal.

Az ételparold haztartasbeli hasznalatra készilt.
A vendéglatoipari felhasznalasa esetén a garancia fel-
tételei modosulnak.

Ugyelien arra, hogy a viz szintje a viztartalyban min-
dig a Min és Max jelek kozott legyen. llyen esetben
a fézési folyamat megfeleld lesz.
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Miiszaki adatok

A miszaki paramétereket a termék névleges adattablazata
tartalmazza.

Az ételparold az |. biztonsdgi osztalyba tartoz6d készl-
Iek, amely foldelt kabellel és foldelt halézati dugdval van
felszerelve.

Az ételparold az érvényes szabvanyoknak megfelel.
Akésziilék az alabbi iranyelveknek megfeleld:
- Kisfesziiltségli elektromos berendezések (LVD)
- 2006/95/EC.
- Elektromagneses kompatibilitds (EMC) — 2004/108/EC.

Akeészilék a névleges adattablazaton CE jelzéssel van ellatva.

A késziilék leirasa (A. abra)

© Feds

0 Leves-, rizs- és kasaf6z6 edény

© Felss parolbedény (a fogokon 3. szammal jeldlve)
O Afszéedeny lecsatolhato alia

o Kozépsé paroldedény (fogokon 2. szammal jeldlve)
O A kdzéps6 paroldedény lecsatolhato alja

0 Also paroléedény (fogokon 1. szammal jeldlve)
0 Csepegtetétalca

o Flszertarto

@ Gozkepzo

m Vizfeltdltd Min-Max jelz6vel

@ Percszamlalo (60 perc) aramforras visszajelzvel
® viztartaly

Az ételparolo miikodés elétti elokészitése

® Vegye ki a késziléket és az Osszes tartozékat
a csomagolasbdl.

©® Tavolitsa el az 6sszes Ontapadds cimkét.

©® Mosogassa el az 0sszes részt (a flitérészes viztartaly
kivételével) folyékony mosogatdszeres meleg vizben.

©® Az ételparolé fent emlitett részeit oblitse le alaposan,
majd széritsa meg ket.

©® Aviztartaly belsejét tordlje ki nedves ruhaval.

A A viztartéalyt ne meritse vizbe.

Az ételparolo miikodése és hasznalata (B. abra)

@ Tegye stabil, egyenletes fellletre, tavol olyan targyaktol,
amelyekben a forrd g6z kart okozhat, mint pl. fal és figgd
szekrények.

@ Ontsén vizet kézvetleniil a viztartalyba (13) a Min és Max
jelzés kozotti szintig (de ne Iépje tul a maximalisan megen-
gedett 1,1 | mennyiséget). A fézés soran egészitse ki a vizet
a vizbednté nyilason keresztil toltve

®A csepegtetotalcat (8) tegye a viztartalyra (13) és bizo-
nyosodjon meg réla, hogy az megfeleléen fekszik a helyén.
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A csepegetet6 talcan (8) a fliszertartoba (9) friss vagy sza-
ritott fliszereket is tehet, hogy az ételek aromasabbak és
egészségesebbek legyenek. Kakukkfii. koriander, bazsali-
kom, kapor, curry, tarkony, de fokhagyma, kémény, de akar
a torma is csak egy a sok aromat fokozo fliszereke kozil,
melyek hasznalata sorén a so, akar mellézhet6 is.

A csepegetetétalcat (8) fliszerek nélkiil is hasznalhatja.

Helyezze az ételt az edényekbe. A leghosszabb fézést
igénylé ételeket helyezze az als6 paroléedénybe (7).
Az edények (rtartalma:
©® Felsd paroloedény — 3,4 |
® Kozépsb edény —2,6 |
©® Also paroléedény —2,5 |

A megfézni szant ételeket helyezze a parolé-
edénybe lazan gy, hogy ne zarjak el a parolo-
edény sziir6in keresztiil aramlo levegé utjat..

A viztartalyba csapvizen kiviil ne tegyen sem-
milyen mas adalékot, mint pl. sét, borsot,
fliszerek, fliszernévényeket, bort vagy huslét.

@ Edényt / edényeket tegye a viztartalyra (13).

Az étleparolét 1, 2 vagy 3 paroléedénnyel is lehet hasznalni,
attol fiiggden, hogy mennyi ételt szeretne megparolni.

A féz6edények (3), (5), és a paroloedény (7) a ,Késziilék
leirasaban” feltlintetett rajz szerint lehet kombinalva hasz-
nalni (két edényt hasznalva, ekkor le kell venni a felsé paro-
|6edényt (3); Egy edény hasznalva, ekkor le kell venni a felsé
(3) és kdzépso taroldedényeket (5) a készilekrol).

A készlilék rizs fozésére is felhasznalhatd. Szérja be a rizst
és Ontse be a vizet a rizsestalba a Fézési id6k tablazata-
ban megadott aranyban, majd tegye be a rizses talat az
ételparoloba.

A késziilék tojas fézésére is hasznalhato. Tegye a tojasokat
az als6 paroléedény tojas fézésére alkalmas mélyedéseibe.
(6) Akészillékre tegye ra a fedét.

@ Csatlakoztassa a halézati dugét a konnektorhoz.

Az idémérd bedllitogombjat allitsa a kivant fozési idére
(Id. a Fozési idék tablazata). Maximalisan 60 perc allithatd
be. Amunka megkezdését a tekerékapcsold koriil felgyulladd
kék mikodésjelzd fény jelzi. A készilék kb. 50 mp el kezd
g6zt termelni (Ha a viztartaly a Max jelzésig van feltdltve).

Ha a kivant fozési id6 3 percnél kevesebb,
elszor forditsa el az idéméré beallitogombjat
a 5 perc feletti pozicioba, majd tekerje vissza
a kivant fozési idére.

A késziilék hasznalata soran ne nyuljon a paro-
I6edényekhez, a fed6héz, sem pedig a parolo-
edényekben Iévé ételekhez, mert az égési sérii-
lést okozhat.

(9 A késziilek mikédése kozben a vizszint-jelz6 a viztar-

talyban 1év8 viz mennyiségérdl nydjt tajékoztatast. Szikség
esetén a készilék mikodése kdzben a vizet pétolni lehet.
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Ha a viz szintje a Min szintnél lejjebb siillyed,
potolja a vizet a bednt6 nyilason keresztiil.

Az ételparolas befejezését a készlilék egyszeri hangjel-
zéssel jelzi , majd automatikusan ledll. Az aramforras vissza-
jelzéje kialszik.

@ Ha a késztiléket korabban kivanja leallitani, a percszam-
lalét allitsa a ,OFF” pozicidba.

A késziilék hasznalata soran ne nydljon a paro-
loedénybe. Az ételek allapotat hosszunyelii
eszkozzel ellendrizze

©® Az ételparolas befejezése utan hizza ki a csatlakozo
dugat a konnektorbdl.

(1 Vegye le a fedst a fogantyujanal fogva, majd a viztartaly-

rél vegye le az 6sszes paroldedényt.

Q paroléedények levételekor hasznaljon konyhai
védbkesztyiit.

A késziilék hasznélata utan, ha a fedé6 le van
véve, ne hajoljon folé, mert az égési sériilést
okozhat.

A csepegtetotalca (8) kivétele soran legyen
Ovatos, mert a viz a viztartalyban (13) és a cse-
pegtetétalcan (8) felgyiilemlett folyadék még
mindig nagyon forré, annak ellenére hogy
a késziilék tobbi része mar kihiilt

Vizfeltoltés a fézés soran

HosszUf6zési idejli ételek esetében:

©® Ellendrizze a vizszintet.

©® Ha a viz szintie a Min szintnél lejjebb stillyed, pétolja
a vizet a bednté nyilason keresztil.

Zoldségek

Hasznos tanacsok

© Afels6 f6z6edényben (3) torténd fozés tobb id6t vehet
igénybe, mert itt alacsonyabb az ételparé hémérséklete.

® Javasoljuk, hogy a foni kivant ételek mennyisége legyen
lehetdleg hasonlé. Ha azok kiilonboznek érdemes Oket
rétegesen elhelyezni, a kisebb darabokat téve fellilre.

©® A féz6edényekben (3), (5), és a paroléedényben (7) az
ételek ne legyenek 6sszenyomva. Az ételek adagjai kozott
hagyon teret, hogy a para maximalisan atjarhassa azokat.

©® Nagy mennyiségli étel f6zése soran a fézés félidejében
vegye le a feddt (1) és keverje meg az ételt, vagy for-
ditsa meg a ételdarabokat hosszunyelli eszkdz segitsé-
gével és konyhai véddkesztyiit hasznalva.

©® Asot és a fliszereket a f6zes befejezése utan adja csak
az ételekhez, miutan azokat kivette az ételparolobdl. Igy
megakadalyozhatja a viztartalyban (13) talalhaté fiit6-
rész sérilését.

® A csepegtetétalcan  (8)  felgyilemlett  folyadék
felhasznalhatélevesek és szoszok készitéséhez.

©® Ne f6zz0n a készulékben fagyasztott hust, csirkét, vagy
tenger gylimolcseit. F6zés el6tt alaposan olvassza fel
ezeket a termékeket.

® A leves-, rizs- és kasaf6z6 edény (2) idedlis gyimdlcs,
z0ldség, édesség, vagy sos ragcsalnivalok, stb. tarolasara.

© A fézéedények (3) és (5) lecsatolhatd aljjal rendelkez-
nek, melynek kdszénhetden nagyobb mennyiségi élel-
miszer is az ételparoléba tehetd, mint amennyi egy-egy
edényben elfér.

A fozési idok tablazata

A tablazatokban és ételreceptekben megadott
fozési id6k kizarolag tajékoztato jellegiiek.
A fézési id6 az adagok nagysagatol, azok elhe-
lyezésétél a paroloedényekben, a termékek
frissességétél és egyéni igényektdl fiiggéen
megvaltozhat. A késziilék egyre jobb megisme-
résének fliggvényében a fozési idét meg lehet
valtoztatni.

©® Az0ld, leveles zoldségeket a lehetd legrévidebb ideig f6zze, mivel azok gyorsan szintiket veszitik.

©® Afagyasztott zoldségeket a f6zés elétt ne olvassza fel.

Zoldség Fajta Suly/darabszam Javasolt fiiszerek Fézési id6 [perc] Javaslatok
Articsoka Friss 3 kozepes Eokhagyma, 45-50
Tarkony, Kapor
A szarait vagja
. Friss/Fagyasztott Citromfi, Babérlevél, g . keresztbe, hogy
Sparga (z0ld) 4009 Kakukkfi 13-15/16-18 a g6z konnyebben
hozzajuk férjen.
) ) Fokhagyma, Ordit
Brokkoli Friss/Fagyasztott 4009 bors, Tarkony 16-18/15-18
Kanlfakra ’vagott Friss 400g Anizs, Menta, Kapor 20-22 Afozésiidé felgnel
sargarépa megkeverni.
Karfol Friss/Fagyasztott 400 Rozmaring, 16-18/18-20 Afozesi S felénel
9y g Bazsalikom, Tarkony megkeverni.
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Zoldség Fajta Suly/darabszam Javasolt fliszerek Fézési idd [perc] Javaslatok
Spenot Friss/Fagyasztott 2509 Turbolya, Kakukkfd, 8-10/18-20 Afozési id fel.e nel
Fokhagyma megkeverni.
Bab Friss 4009 Kéménymag, 18-20 Afézési idé fel_enel
Kapormag, Csombor megkeverni.

. i Friss/Fagyasztott Bazsalikom, g . Af6zési ido felénél
Z0ldborso (kifejtett) 4009 Majoranna, Menta 10-2/15-18 megkeverni.
Burdonva Turbolya,

Burgony Friss 4009 Metélohagyma, 20-22
(félbevagott)
Kapor

Hus és baromfi

©® Az étel parolasanak az az elénye, hogy annak soran a zsir a husbdl lecsurog. A hdmérséklet a fzés soran nem til
magas, ezért puha, sovany hlst valasszon ki és tavolitsa el rola a zsirt.

© Af6zés alatt adja hozzajuk a friss fliszerndvényeket, hogy az ételnek erésebb aromat biztositsanak.

Etel Fajta Suly/darabszam Javasolt fliszerek Fézési id6 [perc] Javaslatok
Csirkehs Csontozott filé, 250 g (4 db) Curry, Rozmaring, 12-15 Tavolitsa el teljesen
stnivalé hus 4509 Kakukkfli 30-35 a zsirt.
Vesepecsenye, karaj, ) " - .
Sertéshiis soték 6s szeletelt 4009 Curry, Cltroinfu, 510 Tavolitsa e’l teliesen
i : (4 db) Kakukkfi a zsirt.
sertéskaraj
Hatszin, szték . - .
Marhahus vesepecsenyébd| 2509 Curry, Papr’[ka, 8-10 Tavolitsa e’I {eljesen
) Kakukkf(i a zsirt.
vagy bifsztek

Hal és tenger gyiimélcse
©® A fagyasztott halat felolvasztas nélkiil lehet f6zni, ha a f6zés el6tt a darabokat egymastdl elvalasztja és a f6zési idot

meghosszabbitja.

© Afdzés alatt az ételhez adjon citrom-darabokat és a fliszerndvényeket, hogy az étel aromasabb legyen.

Etel Fajta Suly/darabszam Javasolt fiiszerek Fozési id6 [perc]
Rakfélek Friss 4009 Majoranna, Citromfii 8-10
Garnélarak Friss 400 g Citromfi, Fokhagyma 6
Kagylok Friss 400 g Citromfi, Fokhagyma 8-10
Homér (farok) Fagyasztott 2 db 400 g-os Torma, Fokhagyma 20-22
Halflék Friss/Fagyasztott 250 g M”Starma.g' Szegfiibors, 6-8/10-12
ajoranna
Rizs
Hasznalja a rizsestalat (2). Ontse a rizshez a szikséges vizmennyiséget.
Etel Fajta Sily/Vizmennyiség Fézési id6 [perc] Javaslatok
Rizs Fehér 200 g/300 ml 35-40 Két adag

Tisztitas és karbantartas (C. abra)

D A tisztitas eldtt mindig ellenérizze, hogy az idémers
beéllitigombja a ,OFF” pozicidban legyen, a halézati csat-
lakozddugo pedig ki legyen huzva a konnektorbdl.

A késziiléket csak a teljes kihiilése utan szabad
tisztitani.

@ Vegye ki a paroloedényeket, a csepegtetétalcat, dritse ki
ket és ontse ki a vizet a viztartalybol, majd pedig tordlje le
a tartalyt nedves ruhaval.
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@ Mosogassa el a késziilék dsszes részét (a flitérészes
viztartaly kivételével) folyékony mosogatdszeres meleg
vizben.

Az ételparold fent emlitett részeit a mosogatogép felsd szint-
jén is el lehet mosogatni, a révid mosogatési ciklust alkal-
mazva. A mosogatdgépben torténd folytonos mosogatasuk
viszont a felliletlik fényességének csokkenését és a szinek
mattosodasat okozhatja.

®@ Mindegyik részt tordlje szarazra.
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A késziiléket ne mosogassa foly6 viz alatt és
a fiitérészes viztartalyt ne meritse vizbe.

A fitérész kils6 boritdsanak a tisztitasdhoz ne hasznaljon
er8s detergenseket emulzio, folyékony strolé vagy tisztito-
paszta stb. formajaban. Azok, tdbbek kdzott eltavolithatjak
a késziléken taldlhato informacios grafikai jelzéseket, mint
pl.: skalabeosztas, jelzések, figyelmeztetd jelek, stb.

A vizké eltavolitasa a viztartalybol

A fiitdelemmel ellatott viztartaly (13) két-harom honapos
folyamatos hasznalata utan elvizkovesedhet. Ez természe-
tes jelenség. A vizkd mennyisége a viz keménységétdl fiigg.
A vizkdvet rendszersen el kell tavolitani, hogy biztositsuk
a termelt para megfeleld mennyiségét, valamint meghosz-
szabbitsuk az ételparolo élettartamat.

©® Toltse fel a viztartalyt (13) vilagos (nem sotét) ecettel

egészen Max jelig.

Ne hasznaljon boltban kaphato vizk6oldé szere-
ket. Azok, tobbek kozott eltavolithatjak a készii-
Iéken talalhato informaciés grafikai jelzéseket,
mint pl.: skalabeosztas, jelzések, figyelmezteto
jelek, stb.

©® Dugja be a késziiléket a konnektorba. E folyamat alatt
a csepegtetétalca (8), afézéedények (3), (5), a parolo-
edény (7) és a fedd (1) a helziikon kell, hogy legyenek.
® Allitsa be a késziiléket 25 perc fézésre.

Ha az ecet forrni kezd és kifolyik az alaplapra,
kapcsolja ki percszamlalot és aramtalanitsa
a késziiléket. Csokkentse az ecet mennyiségét.

©® Amikor a késziilék hangjelzéssel jelez, kapcsolja ki és
dramtalanitsa az ételparolot, majd hagyja teljesen kihdini
és véglil ontse ki az ecetet.

© Oblitse el a tartalyt. E célbdl toltse fel a tartalyt hideg viz-
zel, majd oOntse ki, ezt ismételie meg néhanyszor. Sza-
ritsa meg a késziléket.

A késziiléket ne mosogassa folyd viz alatt és
a fiitéelemes viztartalyt ne meritse vizbe.

Kornyezetvédelem - dvjuk kornyezetiinket

A karton csomagolas javasoljuk leadni a hulladékgydjté
helyre.

A polietilén (PE) zsakot dobja mlianyag gyijt6
konténerbe. A halézatbdl vald kikapcsolas utan
a hasznalt készUléket szétszerelni, a mianyag
alkatrészeket leadni masodlagos nyersanyag
felvasarlé helyen.

Afém alkatrészeket leadni a MEH-be.

Nem dobhato ki haztartasi hulladékkal egyiitt!!!
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Az Importdr/gyarté nem véllal magéra felel6sséget a készilék nem
rendeltetésszer(i hasznélatabdl vagy a hasznalati utasitasban foglal-
taktol eltéré felnasznélésabol eredd esetleges karokért.

Az Import6r/gyarté fenntartia magénak a jogot a termék barmikori,
elézetes bejelentés nélkiili megvaltoztataséra, annak az érvényes
jogszabalyokhoz, szabvényokhoz, iranyelvekhez val6 igazitaséra,
vagy a konstrukcios, kereskedelmi, esztétikai és egyéb okokbol tor-
tén6 médositasara.
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@ Stimati Clienti

Va felicitdém pentru ca ati ales aparatul nostru si va uram bun-
venit in randul utilizatorilor de produse ale firmei Zelmer.
Pentru a obtine cele mai bune rezultate va recomandam sa
folositi doar accesoriile originale fabricate de firma Zelmer.
Accesoriile au fost proiectate special pentru acest produs.
Va rugém sa cititi cu atentie aceste instructiuni. O atentie deo-
sebitd trebuie s& acordati indicatiilor privind siguranta folosirii
aparatului, astfel incat, in timpul utilizarii sale, s& preveniti apa-
ritia accidentelor, precum i deteriorarea aparatului. V& sfatuim
sa pastrati instructiunile de utilizare, pentru a le putea folosi si
mai tarziu, in cursul utilizarii ulterioare a aparatului.

Indicatii privind siguranta

AVERTIZARE: Respectati regulile de mai jos pentru
a evita riscul de arsuri, electrocutare sau incendiu.

Pericol!/ Atentionare!

Nerespectarea regulilor poate provoca rani
Scoateti intotdeauna din priza electrica aparatul de
gatit cu aburi sau inainte de a incepe curatarea sa.

Nu puneti in functiune aparatul de gatit cu aburi dacé
este deteriorat cablul de alimentare sau daca observati
deteriorari ale carcasei sistemului de incalzire.

Daca cablul de alimentare al masinii se va defecta, va
trebui sa fie inlocuit cu un cablu nou la producator sau
la un punct de servis specializat sau de catre personal
calificat pentru a evita situatii periculoase.

Reparatiile aparatului pot fi efectuate numai de cétre per-
sonalul calificat. Reparatiile facute incorect pot pune in
pericol viata utilizatorului. In cazul unui defect, va reco-
mandam sa va adresati servisului specializat al firmei.
Aveti o deosebita grija cand transportati aparatul care
contine produse alimentare fierbinti, apa sub alte
lichide fierbinti. Evitati sa puneti mana deasupra apa-
ratului de gétit cu aburi aflat in functiune.

Ridicati si scoateti cu grija capacul, pentru a evita arsu-
rile. Trebuie sa goliti apa din aparatul de gatit cu aburi.
Nu atingeti suprafetele fierbinti. Pentru a transporta
materialele fierbinti, folositi intotdeauna méanusi de
bucéatarie.

Nu stati cu mainile, fata sau alte parti ale corpului
deasupra aparatului in timpul functionarii sale, deoa-
rece se formeaza aburi. Ridicati incet capacul. Pentru
a verifica starea produselor, folositi ustensile care au
coada lunga.

Nu puneti in functiune aparatul de gatit cu aburi intr-un
mediu cu aburi combustibili sau explozibili.

Folosirea unor accesorii nerecomandate de producator
poate provoca raniri.

Copiii care au depasit varsta de opt ani, persoanele cu
capacitati psihice, senzoriale sau mentale limitate cat
si persoanele fara experienta si competente relevante
pot utiliza acest dispozitiv numai sub supraveghere
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sau dupa ce le-au fost explicate pericolele utilizarii gre-
site si dupa ce au fost instruite cu privire la utilizarea in
sigurantd a echipamentelor. Nu Iasati copii s se joace
cu dispozitivul. Se permite ca dispozitivul sa fie curatat
si Intretinut de catre copii care au depasit varsta de opt
ani, cu conditia ca acestia vor fi supravegheati.

Atentie!
Nerespectarea poate provoca pagube materiale

Conectati intotdeauna aparatul de gatit cu aburi la
priza unei retele electrice (numai curent alternativ) pre-
véazute cu contact de protectie, la o tensiunea cores-
punzatoare celei inscrise pe eticheta de specificatii
tehnice a produsului.

Asezati intotdeauna aparatul pe o suprafata plata, fara
denivelari.

Nu scoateti stecarul din priza electrica tragand de
cablul de alimentare.

Nu lasati cablul de alimentare s& atamne peste coltul
mesei sau al blatului, nici sa intre in contact cu supra-
fete fierbinti.

Tnainte de a trece la demontarea componentelor apa-
ratului, 13sati-| sa se raceasca.

Utilizarea aparatului de gatit cu aburi cu o cantitate prea
mica de apa (sub nivelul Min) poate provoca suprain-
célzirea elementelor de infierbantare ale aparatului de
gatit cu aburi si, in consecinta, deteriorarea sa.

Nu spalati sub jet de apa sistemul de infierbantare,
nici nu-l scufundati in apa.

Pentru spélarea carcasei sistemului de infierbantare,
nu folositi detergeti agresivi, sub forma de emulsii,
lichide, paste. Acestea pot, printre altele, s& stearga
simbolurile grafice inscrise pe carcasa: scalele, codu-
rile, semnele de avertizare s.a.

Nu agezati aparatul pe arzatoare cu gaz sau electrice
fierbinti, in cuptorul cu microunde, in cuptorul infier-
bantat sau direct sub dulapuri.

Dispozitivul nu este conceput pentru a functiona cu
comutatori de timp externi sau cu un sistem separat de
control de la distanta.

Indicatii
Informatii despre produs si indicatii referitoare

la utilizarea acestuia

Tnainte de a incepe utilizarea aparatului de gatit cu
aburi, parcurgeti in intregime instructiunile de utilizare.
Aparatul de gatit cu aburi este destinat numai folosirii
casnice. In cazul in care doriti s&- utilizati in afaceri
gastronomice, conditiile garantiei suportd modificari.
Retineti faptul ca nivelul apei din rezervorul pentru apa
trebuie sa se situeze intotdeauna intre marcajele Min
i Max. In aces caz, procesul de gatire se va desfasura
in mod corespunzator.
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Date tehnice

Parametrii tehnici sunt inscrisi pe lista de specificatii tehnice
a produsului.

Aparatul de gatit cu aburi este un aparat din clasa |, prevazut
cu cablu de alimentare cu invelig de protectie si stecér cu
contact de protectie.

Aparatul de gatit cu aburi corespunde normelor in vigoare.
Aparatul de gatit cu aburi indeplineste cerintele directivelor:
- Aparat electric de joasa tensiune (LVD) — 2006/95/EC.

- Compatibilitate electromagnetica (EMC) — 2004/108/EC.

Produsul ale inscris insemnul Cepe eticheta de specificatii
tehnice.

Descriere aparat (Des. A)

o Capac
O Recipient pentru pregatire supe, gotire orez si cereale

o Recipient steamer de sus (marcat pe manerele de trans-
portare cu simbolul 3)

0 Fund detasabil recipient steamer de sus

o Recipient steamer mijloc (marcat pe manerele de trans-
portare cu simbolul 2)

0 Fund detasabil recipient steamer mijloc

o Recipient steamer jos (marcat pe manerele de transpor-
tare cu simbolul 1)

0 Tava de scurgere

0 Loc pentru verdeturi si condimente

@ Difuzor de abur

@ Orificiu de turnare apa cu indicatiile Min-Max

@ Méner timer (60 minute) cu indicator de alimentare
@ Rezervor pentru apa

Pregatirea aparatului de gatit cu aburi pentru

utilizare

©® Scoateti aparatul si toate accesoriile din ambalaj.

® Indepartati toate etichetele autocolante.

©® Spalati toate elementele (in afara recipientului pentru
apa cu sistemul de incélzire) cu apa calda si detergent
pentru vase.

© Clatiti bine elementele de mai sus si lasati-le sa se
usuce.

©® Stergeti recipientul pentru apa din interior cu o cérpa
umeda.

A Nu scufundati recipientul in apa.

Functionare si operare steamer (Des. B)

@Asezati aparatul pe o suprafata stabila, platd departe
de obiecte pe care aburii fierbinti le-ar putea deteriora, de
exemplu peretii si dulapurile suspendate.

@ Turnati apa direct in recipientul pentru apa (13), pana la
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nivelul dintre marcajul Min-Max (fara a depasi nivelul maxim
de 1,1 litri). Completati nivelul de apé pe durata gatirii prin
orificiul pentru apa.

@ Tava de scurgere (8) trebuie amplasata pe recipientul pentru
apa (13) si asigurati-va ca sta corespunzator pe acesta (plat).
Pe tava de scurgere (8) in locul pentru verdeturi si condi-
mente (9) puteti aseza condimente proaspete sau uscate
pentru a acorda mancarii aroma si pentru a-i spori proprieta-
tile sanatoase. Cimbrul, coriandrul, busuiocul, mararul, curry
si tarhonul, precum si usturoiul, chimionul sau hreanul sunt
numai céteva dintre condimentele care imbogatesc aroma
mancarii atat de mult incat nu mai e nevoie de sare.

Tava de scurgere (8) poate fi folosita de asemenea fara
a aseza pe aceasta condimente.

@ Introduceti produsele n recipiente. Va recomandam sa
introduceti cele mai mari portii care au nevoie de gatire mai
indelungata n recipientul steamer de jos (7).

Capacitatea recipientelor:

©® Recipient steamer de sus - 3,4 |
® Recipient steamer mijloc - 2,6 |
©® Recipient steamer jos —2,51

é Produsele pe care doriti sa le gatiti cu aburi

trebuie curafate si asezate liber in recipien-

tele steamerului, astfel incat sa nu taiati cu

totul circuitul de aer in filtrele recipientelor
steamerului.

in rezervorul pentru api nu adaugati sare,
piper, condimente, verdeturi, vin, bulion sau
niciun alt lichid in afara de apa de la robinet.

AN

@ Asezati recipientul/recipientele pe rezervorul pentru
apa (13).

Steamerul poate functiona cu 1, 2 sau 3 recipiente in functie
de cantitatea de produse pe care doriti sa le gatiti cu aburi.

Recipientele steamerului (3), (5), (7) pot fi cuplate conform
desenului prezentat in capitolul ,Structura aparat” (atunci
cand folositi doua recipiente decuplati recipientul de sus (3);
atunci cand folositi un recipient decuplati recipientul din mij-
loc (3) si recipientul din mijloc (5) de la aparat).

Aparatul poate fi folosit pentru a fierbe orez. Introduceti
orezul si turnati apa in recipientul pentru orez conform pro-
portiilor indicate in Tabelul cu timpii de gatire si apoi cuplati
recipientul pentru orez la steamer.

Aparatul poate fi folosit de asemenea pentru a fierbe oua.
Asezati oudle in recipientul de jos in care se gasesc adanci-
turi speciale pentru oua.

@ Acoperiti aparatul cu capacul.
(@ Introduceti mufa cablului de alimentare in priza de retea.

Setati butonul timerului conform duratei de gatire dorite
(vezi Tabelul cu timpii de gatire). Durata maxima care poate
fi setata este de 60 de minute. Pornirea aparatului este
indicata de aprinderea cercului albastru din jurul butonului.
Aburul din aparat incepe sa se emane dupa aprox. 50 de
secunde de la momentul la care ati pornit aparatul (cand
recipientul este umplut cu apa pana la nivelul Max).
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Dacé durata de fierbere este de mai putin de
3 minute trebuie mai intéi sa setati butonul la
o pozitie de peste 5 minute si apoi sa- intoar-
cefi la durata dorita de gatire.

Atunci cand folositi aparatul nu atingeti recipi-
entele, capacul si nici produsele din recipiente
deoarece acest lucru poate provoca arsuri.

@ Atunci cand aparatul este in functiune indicatorul nivelu-
lui de apa va informeaza despre cantitatea de apa din rezer-
vor. In cazul cand este necesar puteti sa turnati apa in timpul
functionérii aparatului.

Atunci cand nivelul de apa scade sub nivelul
MIN, turnati apa prin orificiul de turnare apa.

Terminarea duratei setate de gatire este semnalizata cu
un singur semnal acustic, iar aparatul se opreste automat.
Indicatorul de alimentare se opreste.

@ Pentru a termina mai repede utilizarea aparatului setati
butonul timerului la pozitia ,OFF”.

Nu introduceti mainile in aparat atunci cand

A este in functiune. Pentru a verifica modul in
care decurge gatirea folositi un instrument cu
maner lung.

©® Dupé ce terminati de gatit cu aburi scoateti mufa cablului
de alimentare din priza.

@ Folositi ménerul capacului pentru a-I da jos si apoi scoa-
teti toate recipientele de pe rezervorul pentru apa.

Cénd scoateti recipientele steamerului folositi
manusi de bucatarie.

Dupa ce s-a terminat programul nu va aplecati
deasupra aparatului cu capacul indepartat,
acest lucru poate provoca arsuri.

scurgere (8) deoarece apa din rezervorul pen-
tru apa (13) si lichidul care s-a depus pe tava de
scurgere (8) pot fi in continuare foarte fierbinti
cu toate cd celelalte parti ale aparatului s-au
racit.

c Aveti mare atentie atunci cand scoateti tava de

Turnare apa pe durata functionarii

Tn cazul mancarurilor care au nevoie de gatire indelungata:

© \Verificati nivelul de apa.

©® Cand nivelul de apa scade sub nivelul Min turnati apa
prin orificiul de turnare apa.

26

® Gatitul in recipientul de sus al steamerului (3) poate
necesita mai mult timp datorita temperaturii mai scazute
a aburilor in partea de sus a steamerului in functiune.

© Varecomandam ca portiile de produse sa fie de dimen-
siuni asemanatoare. Dacd portile sunt de dimensiuni
diferite i este necesar sa le asezati in straturi, asezati
bucatile mai mici la suprafata.

® Produsele din recipientele steamerului (3), (5), (7) nu tre-
buie sa fie presate. Pastrati niste spatii libere intre por-
tile de produse pentru a asigura circuitul maxim de abur.

® Tn cazul in care gatiti cantitéti mari de produse la juma-
tatea duratei de gatire scoateti capacul (1) si amestecati
mancarea sau intoarceti produsele pe cealaltd parte cu
o spatuld cu maner lung si protejati-va mainile de aburi
cu manusi de bucatarie.

©® Adaugati sarea si condimentele la mancare doar dupa ce
s-a terminat procesul de gatire si dupa ce au fost scoase
din aparat. Acest lucru va permite sa evitati deteriorarea
incalzitorului situat in rezervorul pentru apa (13).

® Lichidul care se strange pe tava de scurgere (8) poate fi
pastrat si folosit pentru pregatirea de supe sau sosuri.

® Nu gdtiti in aparat carne congelata, pui congelati sau
fructe de mare congelate. Inainte de a le gati trebuie sa
le decongelati cu atentie.

©® Recipientul pentru gétit supe, orez si cereale (2) este
de asemenea un recipient ideal pentru fructe, legume,
desert, gustari, etc.

©® Recipientele steamerului (3) si (5) sunt prevazute cu fun-
duri detagabile care va permit sa introduceti cantitéti mai
mari de produse decét ar putea incapea intr-un singur
recipient al steamerului.

© ainte de gatire, trebuie decongelate foarte bine.

Tabelul timpilor necesari pentru gatire

Timpii de gatire oferiti in tabele si in refete

Ii‘ au un caracter orientativ. Timpul de gatire se
poate schimba in functie de cantitatea portiilor,
de prospetimea produselor, precum si in func-
tie de preferintele utilizatorului. Pe masura ce
va obisnuiti cu aparatul, puteti schimba timpii
de gatire.
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Legume

® Legumele verzi gatiti-le un timp c&t mai scurt, pentru ca isi pierd repede culoarea.

©® Nu decongelati legumele congelate inainte de gatire.

Cantitatea/nr. de Condimente Timp de gatire s
Legume Felul . Rwecomandari
buc. propuse [min.]
Anghinare Proaspétd 3 medii Usturol, Tarhon, 45-50
Marar
Proaspat/congelat Melisa, Frunze de Asezalitipinile in
Sparanghel P 9 400 g . 13-15/16-18 cruce, pentru a facilita
(verde) dafin, Cimbru : ) .
circulatia aburului
. « Usturoi, Piper
Broccoli Proaspat/congelat 400 g macinat, Tarhon 16-18/15-18
Morcov rondele Proaspat 4009 Anasorl, Menta, 20-22 La Jurpgtatea tlmpulull
Marar de gatire amestecati
Conopida Proaspata/Congelaté 400g Rozmarin, Busuioc, | 16, 1g1g.p9 | L@ lumatatea tmpuli
Tarhon de gatire amestecati.
Spanac Proaspét/Congelat 2509 Asmli, C'T"b'“’ 8-10/18-20 La Jurﬁgtatea t|mpu|ul|
Usturoi de gatire amestecati
cox Chimen, Marar, La jumatatea timpului
Fasole Proaspata 4009 Cimbru de gradind 1820 de gatire amestecati
Maziire Proaspat?/CvolngeIata 400g Busuioc, Maighwan, 10-1215-18 La Jurpgtatea t|mpulul|
(pastai) Menta de gétire amestecati
s ) Asmatui, Ceapa
Cartofi (jumatati) Proaspeti 4009 verde, Marar 20-22

Carne si pui

©® Gatirea cu aburi are calitatea de a face ca toata grasimea sa se scurga din carne. Temperatura in timpul gétirii nu este
foarte mare, de aceea alegeti carne moale, slaba si indepartati grasimea.

©® Adaugati in timpul gatirii verdeturi proaspete, pentru a-i da felului preparat 0 aroma mai puternica.

Produs Tipul Cantltateel_nr. de Condimente Timp dfe gdtire Recomandari
bucati propuse [min.]

Pu File (fara os), carne 250 g (4 buc.) Curry, Rozmarin, 12-15 Indepértati cu grija
pt. prajit 4509 Cimbru 30-35 grasimea.

Came de porc File, antricoate, steak 400 g Curry, Melisa, 510 Indepa_rtgp cu grija
sau cotlet (4 buc.) Cimbru grasimea.

Came de vits Rumpsteak, steak 2504 Curry,l Ardei iute 810 Indepa[tgtl cu grija
file sau beafsteak cimbru grasimea

Peste si fructe de mare
© Gatiti pestele congelat fara a-l decongela, daca il impartiti in bucati inainte de preparare si se mareste timpul de gatire.
© n timpul gatirii, adaugati bucati de lamaie si verdeturi, pentru a da o aroma mai puternica felului preparat.

Produs Felul Cantitatea/nr. de bucati Condimente propuse Timp de gatire [min.]
Crustacee Prospete 4009 Maghiran, Melisa 8-10
Creveti Proaspeti 400 g Melisa, Usturoi 6
Stridii, midii .a Proaspete 4009 Melisa, Usturoi 8-10
Homar (coada) Congelat 2buc. acate 400 g Hrean, Usturoi 20-22
File de peste Proaspéat/congelat 2509 Mustar, Verdeturi, Maghiran 6-8/10-12
Orez
Folositi vasul pentru orez (2). O data cu orezul, adaugati cantitatea de apa necesara.
Produs Felul Cantitatea/nr. de bucati Timp de gatire [min.] Recomandari
Orez Alb 200 g/300 ml 35-40 Doua portii
$C1002-002_v01 27



(Des. €)

(@ Mereu inainte de a curata asigurati-va ca butonul timeru-
lui se afla la pozitia ,OFF” si mufa cablului de alimentare este
scoasa din priza.

Curatare si intretinere

Aparatul poate fi curatat doar dupd ce s-a racit
cu totul.

@ Scoateti recipientele steamerului, tava de scurgere,
goliti-le si varsati apa din rezervorul pentru apa si stergeti
rezervorul pentru o panza umeda.

@ Spalati toate piesele aparatului (in afara de rezervorul
pentru apa si circuitul de incalzire) cu apé calda cu putin
detergent de spalat vase.

Aceste piese ale steamerului pot fi de asemenea spalate pe
sertarul de sus al masinii de spalat vase, la ciclul scurt de
spalat. Totusi spalatul frecent al acestora in masina de spa-
lat vase poate provoca pierderea de stralucire iar suprafata
exterioara poate deveni mata.

@ Stergeti fiecare piesa pana cand se usuca.

Nu spalati sub jet de apa, nu cufundati rezervo-
rul pentru apa si circuitul de incalzire in apa.

Pentru a spala circuitul de incalzire nu folositi detergenti
corozivi cum ar fi emulsiile, cremele, pastele etc. Acestea
pot, printre altele, sa stearga simbolurile grafice informative
inscriptionate cum ar fi: scara, marcarile, semnele de aten-
tionare, etc.

Indepartare piatra din rezervorul pentru apa

Dupa 2-3 luni de utilizare neintrerupta in rezervorul pentru
apa cu circuitul de incalzire (13) se poate depune piatra.
Acesta este un fenomen normal. Cantitatea de piatra depinde
de duritatea apei. Este necesar sa indepartati la intervale
regulate piatra pentru a asigura un flux constant de abur pro-
dus si pentru a prelungi durata de viaté a steamerului.

©® Umpleti rezervorul pentru apa (13) cu otet alb (nu inchis

la culoare) pana la nivelul Max.

Nu folositi substante chimice pentru a inde-
parta piatra si nicio alta substanta pentru inde-
partare piatra din comert.

©® Cuplati aparatul la prizd. Cand faceti acest lucru tava
de scurgere (8), recipientele steamerului (3), (5), (7) si
capacul (1) trebuie sa se afle la locurile lor.

© Setati durata de gatire la 25 de minute.

in cazul in care ofetul incepe sa picure si sd
se scurgd pe suport, opriti timerul si decuplati
aparatul de la priza. Micsorati putin cantitatea
de ofet.

® Atunci cand aparatul emite un semnal acustic decuplati
steamerul de la retea si lasati-| s se raceasca total iar
apoi varsati otetul.

© Clatiti rezervorul. Pentru a face acest lucru tumati de céteva
ori apa rece in rezervor si varsati-o. Uscati aparatul.
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Nu spélati sub jet de apa, nu cufundati rezervo-
rul pentru apa si circuitul de incalzire in apa.

Ecologia - ai grija de mediul inconjurator

Fiecare consumator poate contribui la protectia

mediului inconjurator. Acest lucru nu este nici

dificil nici scump. In acest scop: cutia de carton

duceti-o la maculatura, pungile din polietilen

(PE) aruncati-le in container pentru plastic. .
Aparatul folosit duceti-l la punctul de colectare corespunza-
tor deaorece componentele periculoase care se gasesc in
aparat pot fi periculoase pentru mediul inconjurator.

Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer!!!

Importatorul/producétorul nu réspunde de eventualele defectiuni apa-
rute ca urmare a utilizarii aparatului in neconformitate cu destinatia sa
sau ca urmare a intretinerii sale necorespunzétoare.
Importatorul/producatorul isi rezerva dreptul de a modifica produsul
in orice moment - faré o informare prealabild — in scopul adaptarii
la prevederile legale, la norme si directive sau din motive ce fin de
constructie, de vanzare, de aspectul estetic s.a.
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@ YBamaembie llonb3oBarenu

Mo3ppasnsiem Bac ¢ BbIGOPOM Hallero ycTpoicTea u npu-
BETCTBYEM Cpeau nonb3oBatenel Tosapamu Zelmer.

Y106kl AOCTYL HAaNMYYLLIMX PE3YNbTaTOB, Mbl PEKOMEHAYEM
1Cnonb3oBaTh TOMBKO OpUrMHanNbHbIE aKceccyapbl Kommna-
HUN Zelmer. OHM CNPOEKTMPOBAHbI CeLanbHO Ans 3TOro
npoayKTa.

[MpocuM BHUMaTENbHO 03HAKOMUTBCS C HACTOSILLE MHCTPYK-
uven no obenyxueanmio. Ocoboe BHMMaHWe Heobxoanmo
0bpatuTb Ha npaBunma TexHWku GesonacHocTu. [pocum
COXPaHUTb WHCTPYKLMIO, 4TOObI €10 MOXHO ObiNo MOMb30-
BaThCS B XOfe AanbHelilleil akcnnyarauun npubopa.

YKka3aHuA no TeXHMKe 6e30MmacHOCTH

BHUMAHMUE: Cnedyiime amum npagunam o usbexa-
HUe 0X0208, NOPAXEHUSI 3SIEKMPUYECKUM MOKOM Uu
noxapa.

OnacuHoctb! / Buumanue!
HecobniopeHue npaBun rpo3ut TpaBMamm

Bcerga oTcoeguHsiite npubop ot ceTi ecnu Bbl um He
MnoNb3yeTech UM Nepez O4UCTKOM.

He Bkntovaite npubop, ecnu NUTatLLmii NOACOEANHI-
TenbHbI NPOBOZ, UMW KOPMYC HarpeBaTenbHoro broka
VIMEIOT BUANMbIE MOBPEXAEHNS.

Ecnm 6ypet noBpexaéH HeoTaensembli kabenb nuTa-
HUS, TO ero AOMMKEH 3aMEHUTb MPOWU3BOANUTENb WIN
creLyan13vpoBalHas peMOHTHas Mactepckas nnbo
KBannULMpoBaHHOE NNLI0 BO M3bexaHne BO3HUKHO-
BEHMS OMAaCHOCTU.

PeMoHT npubopa MOryT BbIMOMHATL TOMbKO KBanM-
(buLMpOBaHHbIE creymanueTbl. HenpasnibHO Bbinor-
HEHHbI PEMOHT MOXET CO3[aTb CEpbe3HYI Yrpo3y
Ans nonb3oBatens. B cnyyae nosBnenus Hemonmamok
pekoMeHfyemM 00paTUTbCH B CreLvan1avpoBaHHbIit
CEPBYCHbIIA MYHKT.

CobntoaaiiTe 0CTOPOXHOCTb NPV NEPEMELLEHUN Napo-
BapKu, copepxallen ropsyee 6niogo, Bogy niv apy-
ryto ropsiuyio xuakocTe. Cneaure 3a Tem, 4Tobbl Batum
PYKV1 M NUL0 HAXOAUMMCb Ha 6e30MacHoM paccTosHUM
oT paboTatoLLiei napoBapky.

CrieayeT Takke ocTeperatbCsi ropsyero mapa npu
OTKPbIBAHUN KPbILKW. [lepkuTe KpbIKY Tak, 4ToObl
BOAa CTekarna B MapoBapky.

He npukacaiitech k rops4um noBepxHocTsM. YTobbl
CHATb KPbILWKY WX FOpSYME eMKOCTW, MOMb3yhTech
KyXOHHbIMU MpUXBaTaMm.

[MockonbKy napoBapka BblpabaTblBaeT ropsuui nap,
creguTe 3a Tem, Ytobbl Bawm pyku u nuuo Haxopu-
nuck Ha 6esonacHom pacctosHuM OT paboTatoLeit
napoBapki. CHUMaIiTe KpbILLKY OCTOPOXHO, YTOObI He
0beubcs napoM. [ins NpoOBEPKV rOTOBHOCTU MPOAYK-
TOB HEODXOAMMO MCMONb30BaTh KyXOHHbIE MPCUMOCO-
6reHust C AMVHHOM PyYKOM.

$C1002-002_v01

Henb3s BKNtOYaTb NapoBapKy B NOMELLEHNUSX C COAEp-
XaHWeM B BO3AyXe NErkoBoCnNaMeHsIOLLMXCA 1 B3pbl-
BOOMACHBIX BELLECTB.

Bo n3bexaHne TenecHbix MOBPEXAEHWIA HE WCMONb-
3yiiTe  MPUHAANEXHOCT, He PEKOMEHLOBaHHbIe
13roToBUTENEM.

[etn crapwe 8 net, N0AM C OrpaHUYEHHbIMM MCy-
XMYECKUMY, (PUIMYECKUMI 1 MHTENNEKTYanbHbIMU
CcnocobHOCTAMM, @ Takke He obnajatolme COOTBeT-
CTBYIOLLMMM OMBITOM M 3HaHMEM MOTYT NOMb30BATHCS
npubopoM  WCKMIYMTENBHO MOA MPUCMOTPOM  UnK
focrne nonyyeHnss COOTBETCTBYHOLMX MHCTPYKLUMN MO
ero 6esonacHoi akcrnyatauuu. He nossonsiite Aetsm
urpatb ¢ npubopom. [lomyckaetcs ouncTka npubopa
11 YXOf 3a HEM AeTbMU CTapLUe 8 neT WUCKMIYMTENbHO
M0/ COOTBETCTBYIOLLMM NPUCMOTPOM.

Heco6niopeHue 3ux Tpe6oBaHmii MOXeT npu-
BECTU K HaHeceHMIo yLep6a cobcTBeHHOCTY

lMopkntoyalite napoBapky TONbKO K CETU NEPEMEHHOTO
TOKa C 3a3emneHneM. Ybeanutech B TOM, YTO Hanpsixe-
HWe, yka3aHHoe Ha Npubope, COOTBETCTBYET Hampsixe-
HUIO 3NEKTPOCETH.

CTaBbTe napoBapKy BCErAa TOMbKO Ha CTAbUIbHYIO,
POBHYI0 1 MIIOCKY}0 NOBEPXHOCTb.

He BblHMMaliTe BUMKY U3 PO3ETKM, BbITATMBas ee 3a
npoBoA.

Cnegute 3a TeM, 4ToObl CETEBOM LUHYP HE cCOmpyuKa-
carcsi ¢ kakon-nnbo ropsiyeit NoBepXHOCTbIO, a Takke
He CBWCan ¢ kpas ctona unn paboyeil NoBepxHOCTH,
Ha KOTOPO1 YCTAHOBIEH 3neKTPONpuUbop.

[Mpexage Yem CHATb CbeMHble AeTanu, JanTe mapo-
Bapke MOSTHOCTbHO OCTbITh.

Vcnonb3oBaHue napoBapki C HEAOCTATOYHBIM KON-
4ecTBOM BOAb! (Hxe oTMeTk Min) MoxeT npuBecTy
K NeperpeBy HarpeBaTenbHbIX 3IEMEHTOB U K MOBPEX-
[EHNI0 MapoBapKy.

He norpy:xaiite npubop B BOAY Unu apyrue Xuako-
CTU 1 HE MOWTE NOA CTpyen BoAbl.

He pexomeHayeTcs ucnonb3oBath Anst MbITbsi Harpe-
BaTeNbHOrO 6roka arpeccuBHble [ETEPreHThl B BUAE
MOfoYKa, MacTbl, 3MyMbCAM U T.M., KOTOpblE MOryT
rnoLapanaTb 04MLLaeMyto NOBEPXHOCTb U CTEPETb Haf-
nvcu: rpacuyeckue CUMBONbI, AENEHUs, Mpeaynpe-
KOatoLe 3Hakv 1 T.n.

He cTaBbTe npubop Ha ropsiume rasoBble Ui ANeKTpy-
yeckue npubopbl, He NOMELLANTE B MUKPOBOIHOBbIE
MYy UNM [yXOBKM, HE CTaBbTe MOJ HABECHBIMM LUKa-
thamu v nonkamu.

YcTpoiicTBO He npeaHasHayueHo Ans paboTbl ¢ Ucnorb-
30BaHNEM BHELUHWX BbIKNOYaTENen-TaiMepoB  Unm
OTAENbHOM CUCTEMbI AUCTAHLIMOHHOTO YMpaBIEHNS.

29



CoBeTbl

VHpopmaLya 0 U3fenumn n pekomeHaaLum no
€ro NPUMEHeHUI0

[pexge 4Yem noMb30BaThCH MAPOBApKOW, BHUMA-
TENbHO MpOYMTAlTe HACTOSILLYI0 WMHCTPYKUMIO MO
aKennyarauum.

[lapoBapka npeAHasHayeHa WCKMOYMTENbHO AN
[OMaLUHEro Mnorb3oBaHus. B cryyae ucnonb3oBaHus
napoBapku B NPOECCHOHANTBHOM raCTPOHOMUYECKOM
©613Hece YCroBus rapaHTUs U3MEHSIOTCS.

[ToMHUTE 0 TOM, YTO YPOBEHb BOAbI B EMKOCTU AOSIKEH
HaxoAuTbCA Mexay AByms oTMeTkamu Min n Max Ha
CTEHKe eMKOCTW. TONbKO B 9TOM CRy4ae npoLecc npu-
roTOBMEHWS BYAET NpaBuIbHbIM.

TexHnueckas XapaKTepucTuka

TexHuuyeckve napameTpbl ykasaHbl Ha 3aBOLCKOM LLMTKE

npubopa.

MapoBapka umeeT | knacc usonsayuu. MNuraowmin anexkTpo-

NpOBOA W BUMKa UMEKT 3a3eMITeHNeE.

[NapoBapka oTBeyaeT TpeboBaHNAM AEACTBYHOLNX HOPM.

[Mpubop oTBevYaET TpeboBaHMSAM AMPEKTMB:

- [vpekTBa Mo HM3KOBOMbTHOMY obBopyaoBaHuio (LVD)
—2006/95/EC.

- [vpekTBa NO 3NEKTPOMArHWTHOW COBMECTUMOCTM
(EMC) —2004/108/EC.

[MpnBop mapkuposaH 3Hakom cooTeeTcTus CE.

Onuncanme ycTponcTB (Puc. A)

o Kpblwka
© Yawa ans MPUrOTOBEHMS! CYMOB, pUca U Kalll

© BepxHsin naposas valua (0603HaUEHHAR Ha pydKkax st
nepeHoCKy CMMBOIIOM 3)

O Crewmoe O BEpXHEii NapoBOV YaLLy

© Cpenvsia naposoit vaiua (0603HaYEHHAS HA py4Kax Ans
NepeHOCKY CUMBOIIOM 2)

0 CbemHoe AHO CpeaHel NapoBOi Yalum

@ Huxksia naposas vaia (oBo3HayeHHas Ha pydkax Ans
nNepeHoCku CMBOIOM 1)

0 MopnoH Ans cTekaHus
© Ornenerivie Ans npsiHocTed W MpUnpas
@ Maposoit audbchysop

m OtBepcTHe Anst BNMBaHWS BOAbI C MHAMKaTopamu Min-
Max

@ Pyyka Taitmepa (60 MUHYT) C MHANKATOPOM NUTaHNS
@ EmkocTb ans BoabI3

NMoaroToBKa napoBapku K pa6ote

lMepen ucnonb3oBaHWeM napoBapku ocBoboauTe BCe
JeTanu v Bce npuraraloLmnecs K Hel NpUHaanexHoCTH
OT yNakoBOYHOro MaTtepuana.

Ynanure Bce MMEHLLMECS 3ALLUTHbIE MNEHKW U HAKIENKU.
Bce cbemHble aeTanm (kpoMe eMKOCTM [iNst BOAbI C Harpe-
BaTenbHbIM 610KOM) HEO6XOZMMO BbIMbITL B TEMMO BOAE
C A06ABNEHMEM KMIKOCTU NS MbITbst MOCYAbI.
TwaTtenbHO ONonocHUTe B/y feTanu napoBapku Y1CTON
BOZOW W OCYLLMTE.
Emkocts  gns  Bogpl
TPSNOYKON.

MpoTPUTE  BHYTPU  BrAXHOM

3anpeujaemcsi nozpyxamb emMKkocmb 05151 800k
8 8ody.

JKcnnyaTayma n TexHmyeckoe

06cnyxuBaHNe NapoBapKy

@ [NocTaBbTe YCTPOCTBO Ha CTAabWMbHYHO, POBHYHO MOBEPX-
HOCTb, BAanu OT NpeaMeTOB, KOTOPbIE MOTYT BbITb MOBPEX-
[€eHbl €70 MapoM, HanpuMep, CTEH UMW HABECHbIX LIKAGoB.

() Breitte Bogy HEMOCPECTBEHHO B EMKOCTH AT BOZb
(13), go ypoBHst Mexxay oTmeTkamu Min-Max (He 6onee mak-
cumanbHoro ypoeHs 1,1 nutpa). [lobaensiite Bogy B npo-
Liecce NpUroTOBMEHMS MULLK, BNMBAs €e B OTBEPCTME AN
BnMBaHus Bogbl (11).

(®) YerarosuTe noazaoH (8) Ha emkocTb Ans Bogk! (13) v ybe-
AMTECH, YTO OH MPABUNBHO CTaMN Ha CBOE MECTO (MNIOCKO).

Ha noppaoHe (8) B oTaeneHve ans npsHocTeit v npunpas (9)
MOXHO MOMOXWTL CBEXVE WM CyLUeHble MpUnpasbl, YTOObI
npuroToBnsieMble NPOAYKTbI Bbinv Gonee apoMaTHbIMK, @ X
nuTaTenbHble CBOWCTBA — Gonee BbICOKMMM. TUMbSH, Kopu-
aHap, 6asnnuk, YKpon, kappu 1 3CTParoH, a Takke YECHOK,
TMUH U XpeH — 3TO NMWLUb HEKOTOpble M3 MpUNpaB, ycunu-
BalOLLIMX apoMaT ML HACTONBKO, YTO CONMb CTAHOBUTCS He
HYXHa.

MoanioH (8) MoxHO Mcronb3oBaTh Takke 1 6e3 npunpas.

(@ Brioxue npoayKTb! B Yalu. KpymHsle kycku, TpeByloluyte
Bonee gnutensHol 06paboTKM, peKOMEHAYETCS NOMeLLaTh
B HIDKHIOK0 NapoByto vay (7).

BmecTMOCTb KOHTEHEpOB:
BepxHss naposas vawa - 3,4 n
CpepHss naposas vawa — 2,6 n
HwxHsas napoBas vawa - 2,5 n

lpedHa3HayeHHble Onsi NPU20MOBJIEHUs] Ha
napy npodykmbl Heob6xo0uMo oyucmumb
U c80600HO pa3noXumb 8 NaposbIX Yauwiax
max, Ymobbl He nepexpbieamb YUPKYNAyULo
803dyxa e pewemkax NaposbIX Yaul.

He dob6aensiime e emkocmb Onsi 600kl COJb,
nepey, nNpsHOCMU, NpuUNpaebl, 3€/1eHb, 8UHO,
6ynbOH U He enugalime Kakue-u6o dpyaue Juo-
Kocmu, kpome 06b14HOU 8001 U3-N00 KpaHa.
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@ Yalwuy/yawwm noctasbTe Ha emkocTi Ans Bogsl (13).

MapoBapka MoxeT ObiTb ucronb3oBaHa ¢ 1, 2 unm 3
yaluamu, B 3aBUCUMOCTW OT KOMWMYecTBa NPOLYKTOB, Npea-
Ha3Ha4eHHbIX N5 NPUroTOBNEHNS Ha Napy.

[MapoBble yaLwm (3), (5), (7) MOxHO coeanHsTb Mexay cobon
TaK, kak 9TO MokasaHo Ha pUCYHKe B pasaene «YCTponcTeo
napoBapki» (MPUMEHSS ABE Yally, CHUMUTE BEPXHIOK Napo-
BYI0 YaLlly (3); MpUMEHss OfHY Yallly, CHUMUTE BEPXHIOIO (3)
11 cpefiHiok (5) napoBble Yalum).

[MapoBapky MOXHO 1CMONb30BaTh ANs IPUIOTOBMEHNS pUCa.
lMonoxwTe puc B yaly ANs puUca W BreiTe KOmM4ecTeo
BOAbI, PEKOMEHAO0BAHHOE ANs NPUrOTOBNEHNS puca B COOT-
BETCTBUM C Tabnuuen BpeMeHn MpUroTOBMEHNs, a 3aTem
nocTaBbTe Yallly N5 puca B NapoByto Yallly.

YCTPOIICTBO Takke MOXeT ObITb MCMONb30BaH ANs Bapkut
suu. MomecTuTe siila B cnewyanbHble yrnybneHus ans s
B HWXXHEI YaCTV NapoBOM YaLuu.

@ HakpoliTe yCTPOICTBO KPBILLKOIA.
(@ Berasbte BIIKY CETEBOrO MPOBOAA B PO3ETKY.

YcTaHoBUTe TailMep B COOTBETCTBUM C KeNaeMbIM Bpe-
MeHeM NpuroToBneHms (cM. TabnuLy BpemeHn NpuroTosne-
Hus). MakcumanbHoe Bpems NS ycTaHoBKu coctaenseT 60
MUHYT. O BKITIOYEHWM YCTPOINCTBA CUrHanuaupyet ronyboe
KonbLio, CBETSALYEeCH BOKPYr pyyku TailMepa. YCTpOWCTBO
HayHeT ucnyckaTb nap 4epes ok. 50 CekyHn nocre BKIHO-
YeHWs yCTPOIACTBA (ECNW eMKOCTb ANt BOAbI HANOMHeHa Ao
oTmeTki1 Max).

Ecnu Heobxodumoe epeMsi npuzomoesne-
Hue MeHbwe 3 MUHym, CHayama ycmaHo-
eume py4ky maiiMepa 8 nonoxeHue 6onee
5 MUHym, a 3amem 8epHUME ee 8 NOJTOKEHUE,
coomeemcmeyroujee mpebyeMoMy epeMeHu
npu2omoseneHus.

[pu ucnonb3oeaHuu naposapku He npukacau-
meck K NaposebIM Yawiam, K KpbIwKe U K npo-
dykmam, Haxo0sujumcsi 8 napoebIX Yawax,
NOCKOMBKY 3MO MOXem npueecmu K 0)xo2am.

@ Bo Bpemsi paboTbl MHAMKATOP YPOBHS BOALI yka3biBaeT
Ha KOMM4ecTBO BOAbl B emKkocTW. [lpu HeobxogumocTu
MoxHO 106aBUTb BOZY B NpoLiecce paboTbl yCTPOACTBaA.

Ecnu ypoeseHb 600bI onycmumcs Huxe
ommemku MIN, do6aebme 80dy 4yepe3 omeep-
cmue 0551 800bI.

Mo ncTeYeHUM yCTAHOBMEHHOTO BPEMEHW MPUTOTOBIE-
HWS pa3gacTcs 3ByKOBOW CUrHan 1 yCTPOMCTBO aBTOMaThye-
CKV BbIKMIOYNTCS. VHAMKATOP NUTaHWS OTKNIOYaeTes.

@ [ins Toro YTo6bl BHIKMIOYMTb YCTPOMCTBO PaHbLuUe 3aaaH-
HOrO BpeMeHy, NepeBeauTe pyKoATKy TailMepa B NonoxeHe
«OFF».

He eknadbiealime pyku e ycmpolicmeo 60

A epemsi npuzomossieHusi nuwu. [ns nposepku
20MosHOCMU U 015 NEPEMELLIU8aHUST UCNOSb-
3ytime uHCmMpyMeHm ¢ ONIUHHOU PyYKOU.
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® T[locre OKOHYaHWsi MPWUrOTOBMEHWS MWLM Ha napy,
OTKIIOUNTE LUHYP NUTaHWSI 13 PO3ETKY.

(12) Mput NOMOLYY PyUKM CHUMUTE CHAYANA KPILLIKY, @ 3aTeM

CHUMMTE BCE Yallu C EMKOCTW Ansi BObI.

lpu cHAmuu napoebix Yawek ucnonb3ylime
KYXOHHbI€ pyKaguypbl.

llocne okoH4aHus pabombl naposapku He
Hak/oHslimeck Had Hell npu CHIMOU KpbIlWKe,
3mo 2po3um oxo2amu.

Bo epems cHamusi noddoHa (8) 6ydbme ocmo-
A POXHbI, NOCKONBKY 800a & emkocmu Onsi 600b!
(13) u ckonuewasicsi Ha noddoke (8) xudkocms
Mo2ym ocmasambCsi 20psiYUMU, HECMOMPS Ha
mo, Yymo dpyaue yacmu ycmpolicmea ocmbuIu.

ﬂOIWIB BOAbl BO BpeMA NpUroTtoBreHnsa nuiiu

[ins 6ntog, koTopble TpebyloT ANUTENBHOMO NPUIrOTOBAEHNS:

©® [lpoBepbTe ypoBEHb BObI.

® Ecnm ypoeeHb Boabl ynageT Huke otmeTku  Min,
pobaBbTe BOfy Yepes 0TBEPCTVE ANS BOAbI.

Mone3Hbie coBeTbl

©® [lpuroToBnexHne MUKW B BepxHeil naposon valwe (3)
MoxeT TpeboBaTb bonee ANMUTENBHOTO BPEMEHU Mpw-
roTOBNEHNs W3-3a Bonee HWU3KOi TemnepaTypbl napa
B BEpXHeil YacTu paboTaroLLei napoBapky.

©® PekomeHgyetcs, u4ToObl MOpUMM  NPOAYKTOB  Oblrnt
0fiHHaKoBoOro paamepa. Ecrv nopuyuu pasHoro pasmepa
1 X HeobxoaMMO yknadeiBaTh cnosimu, 6onee menkue
KyCKW yknafiblBaiTe CBEPXY.

©® [MpoaykTbl B napoBbix YaLwax (3), (5), (7) He LomkHbI GbITb
cxatbl. Mexay nopLusimi NpoayKToB oCTaBnsiiATe npome-
KYTKH, 4T0BbI 0BECNIeUNTL MyHLLYIO LIPKYNALIMIO Napa.

® [lpu npurotoBneHMn GoMbLIOTO KONM4ecTBa NPOAYKTOB,
B CepeyHe YCTaHOBMEHHOTO BPEMEHN MpUrOTOBMEHMS
CHUMUTE KpbIWKy (1) 1 nepemeluaiite 6moao unn nepe-
BEPHUTE NPOAYKTbI Ha ApPYrylo CTOPOHY MHCTPYMEHTOM
C [/IMHHOW PYYKOI, MPeAOXpaHsas pykv OT napa npu
MOMOLLM KyXOHHbIX PYKaBuL}.

® Conb v npunpasbl gobasnsitte B 6nioga Nuwwb nocne
OKOHYaHWsi MPUrOTOBMEHNSI, NOCME TOro Kak OHW ByayT
BbIHYTbI 3 MapoBapku. 31O NO3BOMWUT MPeaoTBPaTUTL
MOBPEX[EHNE HarpeBaTemnbHOro anemMeHTa, Haxoaslle-
rocsi BHyTpW eMKoCTM Ans Bogbl (13).

©® JKuakoCTb, HaKOMMBLLYIOCS Ha noaaoHe (8) MoxHO
COXPaHWUTb W MCMONb30BaTb A1 MPUrOTOBNEHUS CYMOB
Wnn CoyCoB.

©® He roToBbTe B NapoBapke 3aMOPOXEHHOE MSCO MTULY
1 MopenpogykToM. Mepen NpuroToBeHneM ux cnegyet
MOMHOCTBI0 Pa3MOpO3NTb.

©® Yawa Ans npuUroToBNEHUs CynoB, puca 1 Kalw (2) Takke
SBNSAETCS NAeanbHOM eMKOCTbI0 A4S hpYKTOB, OBOLLEN,
[EeCepToB, 3aKyCoK 1 T.4.

© [MapoBble yawm (3) u (5) MmMeT CbeMHOE [HO, 3TO
no3BonsieT BKnadblBaTh GOMbLUME NMOPLM NPOJYKTOB,
KoTopble Obl He MOMECTUNNCH B OAHON Yalue.
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PeKomeHpaLuu No NPUroTOBNEHMNIO

Bpemsi npuzomosesieHusi, ykazaHHoe 8 mabnuyax u peyenmax — npubnu3umenbHoe, MOXem U3MeHsIMbCsl
8 3agUCUMOCMU OM pa3Mepa NPU20MasiueaeMbIx NPOAYKMOB, UX PacnooXKeHUs 8 eMKOCMU, C8eXecmu
u dae om Bawux nuyHbix npednoymerutl. o Mepe mo2o, kak Bbl ocgoumech ¢ naposapkoli, Bl cmo-
JKeme U3MeHsimb 8PeMs NPU20MOBIIEHUS.

OBolwyu

@ 3eneHble NMCTOBbIE OBOLLM CrieayeT oGpaGaTbiBaTb MapoM KpailHe KOpOTKOe BPeMs, MOCKOMbKY OHM JIErko TEpSIoT LiBET.
© He pa3vopaxuBaiiTe 3aMOPOXEHHbIE OBOLLM NEPEL NPUrOTOBNEHUEM.

Osowm Bug Bec/kon-Bo Pex::"e:';y::ble npuroToBBﬁzx:a (k] Mpumeyatue
APTULLOKM Ceexvie 3 cpeaHmux Qecuogjkgg;parou, 45-50
Cnapxa 3aMC0?J?))>‘:<ae;P‘I/Haﬂ 400 Menucca, laspossiit 13-15/16-18 E:&%gblfo%ﬁ?smﬂé
(3eneHas) e, TumbAH 0bpabotky napom.
oo | gt | o | oot ieimss
MopkoBb NOMTUKM Ceexasn 4001 Anuc, Msra, Ykpon 20-22 npouneigzﬂ?)ﬁ%ﬁ;;m.
Uservas kanicra | oo e | 4000 | e | 6181820 | orommenn,
Wt | soponemein | 207 | T oo BIOSN | oyscre npmoromens
3eneHblil ropoLuek S(aoﬂ%;u?g%:{}:;)m 4001 533””%%3@3”’ 10-12/15-18 npoqréigz“;?)ﬁrmoﬁ;;m.
e | e | wor [ Jemmemem | o

Msico u nTuua

©® Bo Bpemsi NpuroToBNEHUs Msica W NTULbI B NapoBapke BECh WP BbiTannmMBaeTcs. Mockonbky Temnepatypa BO BpeMs
MPUrOTBONEHMS HE CIMLLKOM BbICOKas,, 0TOMpaiiTe TOMbKO NOCTHOE MSICO U 0GpesaiiTe xup.
© Bo Bpemsi NpUroToBNEHNs MOXHO 06aBUTL MpUNpaBbl UK NPSHOCTY.

’ PekomeHnayemble Bpems
MpoaykTbl Bug Bec/kon-Bo npUnpasI NpMrOTOBEHMS! [MUH.] Mpumeyanue
Kypb! dune, msico Ans 250 (4 wr.) Kappu, PoamapuH, 12-15 TwatensHo
yp XapKkoro 450 r TuMbsH 30-35 0bpexbTe BECH XMP.
duneitHas 4acTb.
L Kappu, Menucca, TwatenbHo
CBuHMHA kapboHag, cTenku 400 (4 wr.) 5-10
1AM 3CKATTONb! TumbsH 0BpexbTe BECh KUP.
Pamwitekcbl, cTedku
' Kappw, Manpuka, TwarensHo
I 250 8-10
oBAANHA M?AL%BS:(;)E?J(?SE r TuMbsH 0bpexbTe BECh XMp.

Pbi6a n mopenpoaykTbi
©® 3amopoxeHHyto pbiby MOXHO roToBUTL B MapoBapke He pa3mopaxvBas, ecnu nepes 06paboTkoii napom ee paspesatb
Ha Kycku. [1pn 3TOM NPOAOMKNTENBHOCTL 06paboTK Napom crieayeT yBENnumTb.

® [na yny4dleHna BKyCa NonoxuTe Ha pbl6y [0nbky NMMOHa M fobaBbTe 3eneHb.

MpoaykTe! T Bec/kon-80 PekomeHayeMmble Bpems npurotoBneus
npunpasbl [Mun.]
Pakoo6pasHble Caexve 400 r MaitopaH, Menucca 8-10
KpeseTku Caexve 4001 Menwucca, YecHok 6
Monntocku Caexve 400 r Menucca, YecHok 8-10
Omapb! (XBOCTbI) 3amMopoxXeHHble 2wr.no 4001 XpeH, YecHok 20-22
Poiba-chune Caexas/3amopoxeHHas 250+ Fopuwua, [lywwcroii 6-8/10-12
nepe, MaitopaH

32

$C1002-002_v01



Puc

Wcnonbayiite yaly Ans puca (2). 3aneite puc HeO6X0AMMbIM KONMYECTBOM BOfbI.

Mpoaykt Bup KonuuecTso puca/Boabl 453 "E\:‘;:?B"e"m Mpumeyanue
Puc Benblit 200 r/300 mn 35-40 [Be nopuyum
Yucrka n KoHcepBauua (Puc. €) Ecnu Kunawull yKcyc HayHem @bINniecKu-

@ Mepen umncTkoi ybeauTech, YTO pydka TailmMepa Haxo-
autcs B nonoxeHnn «OFF», a Bunka LWHypa anektponuTa-
HUS BbIHyTa M3 PO3ETKN.

YGmpot'lcmeo MOXHO Yucmumb MOJ1bKO nocJie
Mmo2o, KaKk OHO NOJIHOCMbK OCMbIHem.

@ ChumuTe napoBble ualwm u NOMIOH, OMOPOXHUTE WX
1 crneiiTe BOAly M3 eMKOCTW [N BOAbI M NPOTPUTE ee Bnax-
HOW TPAINKOW.

@ BbimoiiTe BCce YacTu ycTpoiicTBa (Kpome emKocTi Ans
BOAbl C HarpeBaTefbHbIM 3MIEMEHTOM) Tennon BOLOM
¢ fobaBneHMeM XaKOCTU ANS MbITbs MOCYAbI.

BbilweykasaHHble YacTu MmapoBapksM MOXHO Takke MbiTb
Ha BEepXHel CTOIKE MOCYAOMOEYHOM MAalUMHBI, MPUMEHSS
KOPOTKMIA LMKN MbiTbsl. OBHaKo, NPY YacToM MbITbE B MOCY-
[OMOEYHOI MaLUMHE BHELLHSIS MOBEPXHOCTb YacTel MOXET
noTepsiTb Greck 1 NPUOBPECTI MATOBbINA OTTEHOK.

@ BbITpuTE HACYXO Kaxablli ANEMEHT.

He nozpyxalime emkocmb 0nisi 800bI C Hagpe-
eamesibHbIM 31leMeHmoM & eody U He molime
ee nod cmpyeli 00b!.

He vcnonb3yitte Ans MbITbst HarpeaTenbHoro Broka arpec-
CMBHble AETepreHTbl B BUAE 3MYMbCAW, MOMOYKa, NacTbl
W T.N. OHWM MOTYT YHUYTOXWUTb HaHeceHHble MHEopMaLy-
OHHble rpaduyeckne 0B0O3HAYEHNs, Takue Kak: [eneHus,
CYMBOTTbI,

YpaneHue Hakunu U3 eMKOCTU Ansi BOAbI

Mocne 2-3 MecsLEB NOCTOSHHOTO MCTOMb30BaHNS B EMKO-
CTW ONs BOAbI C HarpeBaTenbHbIM 3nemeHToM (13) MoxeTt
obpa3oBaTbCs HakuMb. ITO HOpManbHoe sBneHve. Konu-
4eCTBO HaKMMK 3aBUCUT OT XecTKocTW Bodbl. Heobxoaumo
PEerynsipHo yaansaTb Hakunb, 4Tobbl 0BecneynTb paBHoMep-
Hyt0 nodayy napa v NpoanuTb CPOK Cryx6bl napoBapky.

©® HanonHute emkocTb Ans Bogbl (13) 6enbim (He TEMHbIM)

YKCYCOM [0 oTMeTku Max.

He ucnonb3ylime dns yoaneHusl Hakunu Xumu-
yeckue eeujecmea u uMeroujuecsi 8 npodaxe
cpedcmea 0ns1 yOaneHusi Hakunu.

© BintoumTe yCTPOCTBO B 3NEKTPUYECKYD po3eTky. Bo
BpeMs 3TOro npouecca nogdoH (8), maposble yalu
(3), (5), (7) v kpbiwka (1) [OMKHBI HAXOAMUTCA Ha CBOWX
MecTax.

©® YcTaHoBuTe TaitMep Ha 25 MUHYT.
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eambcA Ha nodcmagky, eblkloYume maimep
U OMKITIOYUMe ycmpoiicmeo om aaekmpocemu.
YMeHbWUmMe HeMHO20 KO/IUYeCmeo yKcyca.

©® Korga ycTpoiicTBO U3aacT 3ByKOBOI CUrHar, OTKIYUTe
9NEKTPONUTAHWE NapoBapkii U OCTaBbTE ee A0 MONHOro
OCTbIBaHWSA, @ 3aTeM BbINENTE YKCyC.

©® [lpomoitte emMKoCTb. [Ins 3TOro Heckombko pa3s BenTe
B MKOCTb XOMOAHY!0 BOAY, @ 3aTeM BbirneiTe ee. Bbicy-
LUNTE YCTPOWCTBO.

He nozpyxatime emkocmb sl 00k ¢ Hagpe-
eamesibHbIM 3/1eMeHmMoM e eody u He molime
ee nod cmpyeii 800bI.

JKonorua — 3a60ta o oKpyKalowiei cpeae

Kaxablii nonb3oBaTeNb MOXET BHECTV CBOW BKNaf, B OXpaHy

oKpyxatoLLeit cpeabl. IT0 He TpebyeT 0COBEHHBIX YCUMNiA.

C aToi Lenblo:

©® KapToHHble ynakoBKu CAaBaliTe B Makynarypy.

©® [onnatunerosble Mewku (PE) BbibpackbiBaiite B KOH-
TelHep, NpefHasHayeHHbIA ANs nnacTuka.

©® HenpurogHelii npubop oTAaiTe B COOT-
BETCTBYIOLWIA NMYHKT NO YTUAM3ALMK, T.K.
cofepxalwmecs B npubope BpedHble
KOMMOHEHTbI MOTYT CO3/3aBaTb Yrpo3y Ans
OKpYXatoLLen cpeabl.

He ebibpacbiealime npubop emecme ¢ KOMMYyHalb-
HbIMU omxodamu!!!

Mmnopmep/uzzomosumernb He Hecem OMBeMCMeeHHOCMU 3a 803-
MOXHbIU ywepb, NpuYuHeHHbIl 8 pe3ynbmame UCNOMb308aHUs
napoeapku He N0 Ha3Ha4yeHUKo UMU HEenpasusibHO20 OBpaljeHus
C HUM.

Mmnopmep/useomosumens coxpaHsiem 3a coboli npago Ha Modu-
¢hukayuro npubopa e 6ol Mmomenm 6e3 npedgapumernbHO20 yge-
OomrieHusi, C Uerblo cobmodeHUsi NPpagosbiX HOPM, HOPMaMUBHbIX
akmoe, Oupekmus Unu eeedeHust KOHCMPYKUUOHHbIX U3MeHeHU,
a makxe no KOMMEePYECKUM, 3CMemu4eckum U OpyaumM npuduHam.
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YBaxaemu knnenTn!

Mo3papaBsiBame Bu 3a n3bopa u fobpe fownu cpep noTpe-
6utenute Ha npoaykTv Zelmer.

3a nocTuraHe Ha Han-gobpu pesyntat Bu npenopbyBame
[la 13non3eate camo OpUrMHarHK akcecoapu OT dupmata
Zelmer. Te ca NPOeKTMPaHK CneLyanHo 3a Te3n NpoayKTy.
Monum BHUMaTenHo fa npoyeTeTe HacToswata MHCTPYK-
uns 3a ekcnnoataums. OcobeHo BHUMaHWe Tpsibea aa ce
00bpHE OTHOCHO ykasaHusTa 3a 6e30nmacHoOCT Taka, 4Ye no
BpeMe Ha 13non3BaHe Ha ypesa Aa ce NpeaoTBpaTsT 310mno-
nyk1 nivmv nospefa Ha ypena. CvBeTBame Bu MHCTpYKUK-
ATa 3a ekcnnoartauusa a bbae 3anaseHa 3a fa MoxeTe ga
1 oN3BaTe NPy NoHaTaTbLUHATa ekcnnoaTauus Ha ypeaa.

YKka3aHuA 0THOCHO 6e30nacHOCTTa

MPELQYNPEXOEHUE: Cnasealime donynocoyeHume
npasuna, 3a 0a usbezHeme puck om onapeaHe, nopa-
JKeHUe om MoK unu noxap.

OnacHoct!/lpenynpexpaexue!
OnacHoCT T TenecHu nospeaun BCeACTBME Ha

34

Hecna3BaHeTo

V3knioyBali mapoBapa OT enekTpuyeckata Mpexa,
KoraTo He Ce 13non3Ba kakTo W Mpeau 3anoysaHe Ha
MOYNCTBAHETO MY.

He BkntoyBail napoBapa, korato 3axpaHBaluys kaben
€ MOBPE/EH M Kopnyca Ha HarpeBaTenHoTo YCTpo-
CTBO BIMAVMO € NOBPEAEH.

AKO HeoTKIto4aeMAIT 3axpaHBaLl kaben ce noBpeam,
TOW CnefBa fia € 3aMeHeH Npy NpoM3BOANTENS, B Cre-
LjManuCcTUYHO PEMOHTHO MPEANPUSTUE UAK OT KBamnu-
chuumpaHo nuLe, 3a Aa ce n3berHe onacHoCT.

YpeasbT MoXe Aa ce nonpass camo 0T 06y4eHi cneLy-
anucTu. HenpaeunHo M3BbPLUEHUTE MOMpaBkW MoraT
[a MPUYMHAT Cepuo3Ha OmacHoCT 3a noTpebutens.
B cnyyain Ha HemanpaBHocT Bu cbBeTBame ga ce
06bpHETE KbM CreLraniianpaq Cepsua Ha.
lMpeHacsitkn ypeaa CbabpXall ropely XpaHuTenHu
MPOAYKTY, BOAA WNW APYIU ropeLyn TeyHocTw, Obam
MHOTO BHUMaTeneH. /3bsrsai fa abpkull pbleTe cn
Hap paboteLyms naposap.

Kanaka nosawrai v csansi BHUMATenNHo, 3a Aa He ce
onapwL. Bogata TpsbBa Aa n3tnya B naposapa.

He nunait ropewm noBbpxHOCTU. 3a mpeHacsiHe Ha
TOpeln Matepuanu BUHAr W3Mon3Bal  KyXHEHCKM
PBKaBULN.

He apbx pbleTe, NMUETO KaKTO M APYrM Yactu oT
TANOTO CW Haj ypeda noBpeme Ha pabotata My,
noHexe obpasysa napa. Kanaka nospurait 6asHo. 3a
npoBepka Ha CbCTOSHNETO Ha MPOAYKTATE U3Mon3ean
npubopy € AbAMN APBXKN.

He BkntoyBaii napoBapa B cpeda Ha fIecHO 3ananimm
n/nnu n3byxnueu n3napeHns.

/I3non3BaHeTo Ha enemMeHTI KOUTO He ce Mpenopby-
BaT OT NPOM3BOANTENS Ha Ypeaa, MoXe Aa AoBeae A0
HapaHsiBaHe Ha TArnoTo.

[JleLia Hag 0CeM roauLLHa Bb3pacT, LA C OrpaHnyeHm
YMCTBEHW, CETUBHW WM (HU3NYECKN CrIoCOBHOCTH
11 LA Be3 OMUT W HyXHUTE 3HAHWS MOraT Aa WUanona-
BaT ypeda Camo Moj Hajgsopa Wi cried Mo-paHHo
06fiCHEHNE Ha Bb3MOXHUTE PUCKOBE M OMAacHOCTU
1 VMHCTPYKuMs 3a GesonacHa yrotpeba Ha ypeda. He
no3BonsiBaiiTe Ha Aela fa cu urpasT ¢ ypeda. [eua
HaZ 0CeM roguLiHa Bb3pacT MoraT 4a Mo4uCcTBaT uim
13BbPLUBAT AECTBUS MO MOAAPHXKKA HA YCTPOIHCTBOTO
camo 1oz Hazisop.

OnacHocT ot umyLiecTseHu Bpean BcneacTene
Ha Hecna3BaHeTo

[MapoBapbT BWHarW Aa Ce BKMOYBA B LLEMCENHOTO
THe3[O Ha enekTpuyeckata Mpexa (Camo NPOMeHNMB
TOK) 060pyABaHO CbC 3aLMTEH WMAT NPy Hanpesxe-
HWe fafeHo BbpXy TabenkaTa Ha ypeaa.

lMapoBapbT BWHAarM fa ce MOCTaBs BbpXy MoYka
11 paBHa MOBBPXHOCT.

He vaternan wencena oT rHe3goTo Ype3 TerneHe Ha
kabena.

3axpaHBalLusT kaben He MOXe [a BUCK Haa pbba Ha
macara Wnm nnota, kakto 1 Aa ce [onupa Ao ropeLia
MOBBPXHOCT.

OcTaBu ypeabT fa M3CTUHE Npean AEMOHTUPaHe Ha
CbCTaBHUTE ENEMEHTU.

/3non3BaHeTo Ha mapoBapa C MHOrO Manko Komu-
yecTBO Bofa (nog HwBoTo Min), MoXe Aa AoBede [0
MperpsiBaHe Ha HarpeBaTenHuTe enemMeHTV Ha napo-
Bapa 1 B pe3ynTaT Ha ToBa [0 NOBPEXAAHETO My.

He muii nog Tevawa Boaa, KakTo U He NoTansn BLB
BOJa HarpeBaTesIHOTO YCTPOMCTBO.

3a MUeHeTo Ha Kopryca Ha HarpeBaTenHoTo YCTPOK-
CTBO He M3Mon3Bai arpecuBHM IETEPreHTU BbB BUA Ha
emyncuu, nsiHa, nacta v T.H. Mexay apyroto Te Morat
Ja 3anuyar HaHeceHuTe VH(OPMALMOHHO rpadnyHm
CMMBOMM KaTo: ckana, 0603HauYeHusi, npemynpeau-
TEMHW 3HaLW U T.H.

He cnarail ypea BbpXy ropeLLy ra3oBu uru enexTpu-
YecKku KOTMOHW, B MUKPOBBITHOBM NEYK, pasropeLLeHa
neyka KakTo 1 AMPEKTHO Mo LkadhyeTa.
YCTpOICTBOTO He e NpeaHasHayeHo 3a pabota ¢ ymo-
Tpeba Ha BBHLLHW BPEMEHHW U3KIIOYBATENM WUAU Ha
OTAEenHa c1cTeMa 3a ANCTaHLMOHHA perynauus.

o | Ykasanue
1 NHdopmauya 3a npoayKT 1 ykazaHUA 0THOCHO

non3BaHeTo My

Mpeau u3non3BaHe Ha napoBapa ce 3anosHail
CbC CbAbPKAHMETO Ha LsnaTta MHCTPYKUMs 3a
obcnyxsaHe.

MapoBapbT € NpeaHasHayeH 3a foMallHa yroTpeba.
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B cnyyaute korato ce u3non3ea C Len racTpoHOMNY-
HWs BU3HEC, rapaHLOHHNTE YCIIOBYS CE MPOMEHSIT.

© [omHn, Ye BopaTa B pesepBoapa BuHaru Tpsibea Aa
6bae Mexay osHayeHusta Min i Max. B TakbB cnyvait
npoLieca Ha roTBeHe LLe NpoTuya NpaBUmHo.

TexHnyeckuTe napameTpu ca AageHu BbPXY Tabenkata Ha
u3genuero.

MapoBapbT € ypern oT krnac |, 0bopyasaH cbc 3axpaHeaLly
kaben CbC 3aLMTHA XML 1 LLEMNCEN CbC 3aLLUTEH KOHTAKT.

[MapoBapbT M3MbNHsBA U3UCKBAHMSTA HA CbLLECTBYBALYUTE
HOpMMU.

Ype[bT 0TroBaps Ha U3UCKBaHUSITa Ha AUPEKTUBUTE:

- Enextpuyeckn ypen ¢ Hucko Hanpexenue (LVD)
—2006/95/EC.

- EnextpomarHutHa ceBmecTumoct (EMC) — 2004/108/EC.

/3nenueTo e 06o3HaueHo cbe 3Hak CE Bbpxy Taberkara.

Onuncanue Ha yCTPOIiCTBOTO (Puc. A)

o Kanak

@ YviHis 33 NPUTOTBSIHE Ha CyMit, TOTBEHE HA OPU3 V1 Kalwa

© ropHa napHa YuHus (03HaUEHa BLPXY APBXKATE 3a rpe-
HacsiHe CbC cMBON 3)

© Orronyaemo FbHO Ha ropHaTa napHa s

© Cpepra napHa unHus (03HAYeHa BbpXY APBXKATE 38
npeHacsiHe CbC CUMBON 2)

© Orvonuaemo FbHO Ha CpeaHaTa napHa YnHIS

o [lonHa napHa YnHNs (03HaYeHa BbPXY ApPbXKUTE 3a npe-
HacsiHe cbC cumeon 1)

0 Tabna 3a oTTM4aHe

© Msicro 3a 6unin nognpaskm

@ [udbysop Ha napa

m HanueeH oTBOp 3a Boa ¢ nokasatenu Mun-Makc

@ BbpTok Ha Taimbpa (60 MMHyTM) C nokasaten 3a
3axpaHBaHe

@ Pesepsoap 3a Boga

MoaroToBKa Ha NnapoBapa 3a pa6ota

© 3BageTe ypena M BCUYKA HETOBW MPUHAANEXHOCTH OT

onakoBkata.

OTCTpaHeTe BCUYKM Camo3anensally ce eTUKeTH.

MamuitTe BCUYkM YacTW (OCBEH pesepBoapa 3a Bopa

C HarpeBaTenHus Mofyn) ¢ TOMna Bofa C npenapar 3a

MWEHE Ha Cb0BeE.

® BHumaTtenHo usnnakHeTe 4actTute Ha napoBsapkaTa u rm
nofcyLueTe.

©® W3tpuitTe BBTPELLHOCTTAa Ha pe3epeoapa 3a Bofa
C BNaxHa Kbpna.

A He nomanstime pesepsoapa 3a 60da ebe 80da.
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MleiicTBue n 06cnyxBaHe Ha NapHaTa

TeHmKepa (puc. B)

() Mocrasete  yCTPOMCTBOTO BbPXY CTABUMHA, POBHE
MOBbLPXHOCT, fanedye OT MpeaMeT, KOUTO MoraT Ja
Gbaat noBpeaeHy OT ropelyara napa, Hampumep oT CTEHN
11 BUCELLY LUKacoBe.

(@) Haneitte Boga HemocpeacTBEHO B pe3epBoapa 3a BoAa
(13), no HuBO Mexay o3HayeHusTa MuH-Makc (6e3 na npe-
BULLABATEe MakcUManHoTo HMBO 1,1 nuTpa). Mo Bpeme Ha
TOTBEHETO [AOMbMBaiTe BOAATa, kaTo i Hanueate upe3
Hamn1BHMS OTBOP.

(3 Momectete Tabnara 3a oTTuaHe (8) BbPXy pe3epsoapa
33 Bofia (13) v OCUTypeTe Ce, Ye T IEXV MPABUITHO (TIFIOCKO)
BBPXY HEro.

Bbpxy Tabnata 3a oTTu4aHe (8) MoxeTe Ha MSICTOTO 3@ 6Ky
11 noanpasku (9) Aa CroXuUTe NPECHI UMK CyLLEHV MOAMPaBKY,
3a fia fobaBuTe apoMat Ha SICTUSITa 11 4a yBenuumuTe TeXHUTe
npeumMyLLecTBa 3a 3apaseTo. Mallepka, KopuaHgbp, Gocu-
TIEeK, KOMbP, KbpW, ECTPArOH, @ CbLLO TaKa YECHH, KUMWOH Nk
XPSiH Ca caMo HsIkou NOANPaBKM, TONKOBA YCUNBaLLM apoMaTta
Ha SICTUETO, Y€ MOBEYE HsIMa Hy)xaa OT Cofl.

Tabnata 3a oTTyaHe (8) moxe ga ce ynotpebsiea n 6e3
NoMecTBaHe Ha MOMpPaBKUTE BbPXY HES.

@ Croxere npopykTUTe B YnHUMTE. Mpenopbyea ce Haii-
rofniemMn NOpLyK, U3NCKBALLM NO-AbNTO rOTBEHE, Aa ce Cna-
raT B JonHata napHa 4uHus (7).

BmectumocT Ha cbaoBeTe:

©® [opHa napHa YnHus — 3,4 n
® CpepHa napHa 4nHus — 2,6 n
© [lonHa napHa YnHMsa —2,5 n

podykmume, npedHasHa4yeHu 3a 20meeHe
¢ napa, o4yucmeme u ce0600HO croxeme
8 NapHume YuHuu, 3a da He cnupame HaNb/HO
meyeHuemo Ha en3dyxa 8 cumama Ha nap-
Hume YuHuu.

He dobassilime e pesepgoapa 3a eoda coJ,
yepeH nunep, noonpaeku, O6UNIKU, BUHO,
6y/1bOH unu Kakeumo u da 6usno opyau meyHo-
Cmu oceeH npsicHa oda.

@ lMoctaBeTe uMHMSITA/MMHUMTE BBPXY pe3epBoapa 3a
Boza (13).

B napHata TeHmxepa Morat fa Gbgar croxeHu 1, 2 unu
3 MapHU YMHWWM, B 3aBMCUMOCT OT KOMMYECTBO MPOAYKTH,
npeHasHa4eHu 3a roTBeHe ¢ napa.

Maprute ynkmm (3), (5), (7) MoraT ia ce cbyeTaBaT ChriacHo
puCyHKaTa, npefcTaBeHa B rmaBata «CTpoex Ha ycTpoit-
CTBOTO» (kaTo ynoTpebsBaTe ABE YMHMM, CBAMeTe ropHarta
napHa 4nHus (3), kaTto ynotpebsBaTe edHa YnHUS, ceaneTe
ropHaTa mapHa 4uHus (3) v cpefHata napHa YvHus (5) ot
YCTPOWCTBOTO).

YCTpoicTBOTO MOXe Ja ce ynoTpebsiBa 3a roTeeHe Ha Opua.
CnoxeTe 0pu3 W HanelTe BoAA B YMHUSITA 33 OPU3 CbIMacHo
MpOMNopLuuTE, NOCOYEHV B TabnnLata Ha BpeMeHa 3a roTeeHe,
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a cnej ToBa CroXeTe YuHUATa C Opy3 B NapHaTa YuHUA.

YCTPOICTBOTO MOXE [a Ce M3NOonaBa ChLUO Taka 3a roTBeHe
Ha anuya. lMomecTeTe siyata B JonHaTa napHa YnHUS,
B OCHOBaHWE Ha KOSITO Ce HamupaT cneuuantu BAmbOHa-
TUHY 3a SiLa.

@ MpuKpuiTe YCTPONCTBOTO C Kanaka.

@ Crioxete wencena Ha 3axpaHBaluvsi kaben B Mpexo-
BOTO THE370.

MoctaBeTe BBLPTOK Ha TailMbpa CbIMAcHO emnaten-
HOTO Bpeme Ha roTeeHeTo (B TabmuuaTa Ha BpemeHa 3a
rotBeHe). MakcmanHoTo Bpeme 3a noctassHe e 60 MUHYTU.
3a BKMtoYBaHe Ha YCTPOICTBOTO ChoOLLaBa 3ananBaHe Ha
CMHWS MPBCTEH HAoKONo BbPTOKa. [lapaTta Lie 3anouHe Aa
13113a OT YCTPOICTBOTO Crief OK. 50 CeKyHAM OT BKIOYBAHETO
My (ako pesepBOapbT e HarmbHeH € BOAa A0 H1BoTo Makc).

AKO XenamenHOMO epeme 3a 20meeHe ChC-
maesi no-manko om 3 MuHymu, Hal-Hanped
3aebpmeme 8bpmMoKa Ha maliMbpa e NosIoxke-
Hue Had 5 MuHymu, a cned moea 3agbpmeme
20 Ha3ad 0o XenamenHOMO epemMe 3a 20meeHe.

Mpu nonseaHe Ha ycmpolicmeomo He ce
dokoceaiime do napHUMe YuHuu, kanaka uau
do npodykmume @ napHUMe YuHUU, Mbli Kamo
uMa onacHocm om onapeaHe.

@ Mo Bpeme Ha paboTa Ha yCTPONCTBOTO NokasaTensT 3a
HMBOTO Ha Bofja CcboOLLaBa 3a KOMMYECTBO BOAA B pesep-
Boapa. [pn HeobxoanmocT MOXeTe Aa [oneete Boja no
BpeMe Ha paboTa Ha yCTpoiiCTBOTO.

Ako Hugomo Ha eoda nadHe nod Hueo MUH,
dosnelime 8oda Ype3 Ha/ueHuUsi omeop.

anKﬂ}O‘-IBaHe Ha NocTaBeHOTO BpeMe 3a roTBeHe Ce Cur-
Hanusupa C efnHUYeH 3BYK, yCTpOl7ICTBOTO Le Ce M3KMH4n
aBTOMaTW4HO. [1okasaTensT Ha 3axpaHBaHETO LLe yracHe.

@ 3a pa npuikntounTe paboTara Ha yCTPONCTBOTO NO-paHo,
nocTaBeTe BbPTOKa Ha TailMbpa B nonoxenne «OFF”,

He cnacaiime pwyeme e ycmpolicmeomo
no epeme Ha 2omeeHemo. 3a da nposepume
HanpedeaHe Ha 20meeHemo uu 3a 6bpKaHe yno-
mpebsisatime uHcmpymeHm ¢ 0bJi2a OpbXKKa.

Cneq nMpuKkrtoYBaHe Ha roTBEHe C napa W3BadeTe Lien-
cena Ha 3axpaHBalLys kaben oT MpeXoBoTO rHe3fo.
1 C nomowyTa Ha ApbXKa Ha Kanaka ceaneTe o, a crief

TOBa CBareTe BCUYKM YMHUW OT pe3epBoapa 3a Boga.

[pu ceansiHe Ha napHUMe YuHUU u3non3ealime
KYXHEHCKU pbKasuyu.

Cned npuknoyeaHe Ha pabomama He ce
Haeexdalime Had ycmpolicmeomo npu ceaneH
Kanak, uMa onacHoOCm om onapeaHxe.

Mpu useaxdaHe Ha mabnmama 3a ommu4aHe
(8) 6b0eme npednasnueu, mbli kamo eodama
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8 pesepeoapa 3a eoda (13) u meyHocmma,
cbbpaHa ebpxy mabnama 3a ommuyaHe (8)
Moz2am ece owe da 6b0am MHO20 2opeuiu,
ebNpeKu Ha u3cmueaxe Ha Opyaume Yacmu Ha
ycmpoticmeomo.

[lonueaHe Ha Boga No BpeMe Ha FOTBEHETO

[pw sicTUsITa, N3UCKBALUYM JBITO TOTBEHE:
lpoBepeTe HMBOTO Ha BOAaA.
AKO HMBOTO Ha BOfa MaaHe nog HUBOTO MuH, foneiTe
BOZa Ype3 Hamnm1BHYs OTBOP.

Monesnun cbBeTH

['oTBeHeTO B ropHaTa napHa unHus (3) Moxe Aa 13uckea
no-4bnro Bpeme nopagu Mo-Huckata Temnepatypa Ha
napara B ropHaTa YacT Ha paboTeluaTa TeHmxepa.
lMpenopbyBa ce mopuwu Ha npoaykTuTe Aa 6Gbaart
¢ nopobHa BenuumHa. Ako mopuuuTe ca C pasnndHa
BENWYMHA U e HeobXoauMo [a Ce crnaraT Ha Croese,
cnaraiiTe no-MarkvTe napyeTa Harope.

MpoaykTute B napHute YuHum (3), (5), (7) He TpsibBa Aa
6bpat ctucHat. CvbniogaBaitTe pascTosHUE Mexay
nopuun Ha MpoLyKTMTE, 3a [a OCUrypuUTe MakCUMasnHo
TEYEHMe Ha napara.

[Mpy roTBEHe Ha ronemm Konu4yecTBa NpogyKT! B NOMO-
BMHA Ha roTBEHeTO cBaneTe kanaka (1) u 3abbpkaiTe
SICTUETO UNM 0BGBPHETE NPOLYKTUTE Ha ApyraTa cTpaHa
C MHCTPYMEHT C [bNra ApbXKa, KaTo 3alyuTaBaTe na-
HWTE CM OT NapaTa C KyXHEHCKM PbKaBuLy.

Conta 1 noanpaskute fobassiiTe B sCTUsSTa Yak cnep
MpUKIoYBaHe Ha rOTBEHETO, Cref KaTo M U3BaguTe ot
yCTpolicTBOTO. TOBA L No3Bonu ja u3berHeTe nospeaa
Ha rpeiikaTa, pa3nonoxeHa B pesepaoapa 3a soaa (13).
TeyHocTTa, cbbupalla ce B Tabnara 3a otTiyaHe (8)
MoXeTe fa CbXpaHuTe W fa st ynotpebute 3a npurot-
BSIHE Ha CyMnu 1N COCoBe.

He roTBeTe B YCTPOWCTBOTO 3amMpa3eHO Meco, MTuua
“ Mopckn npoaykth. Te Tpsbea npeau roTBEHETO
HanbIHO fja Ce pa3mpassT.

UnHusiTa 3a MpUroTBSIHE Ha CynW, FOTBEHE Ha Opu3
M Kawa (2) e cbllo Taka ugeaneH Cbd 3a NNogose,
3eneHyyLm, ecepTu, Mese v ap.

Maprute YnHun (3) v (5) MaT oTKON4Yaemm AbHa, KOUTO
Cb3/laBaT Bb3MOXHOCT 3@ CraraHe Ha no-ronsima nop-
UMs Ha SCTMeTO, OTKOMKOTO Ce nobupa B eduHM4Ha
napHa Y1HUsI.

Ta6nuua 3a npoABb/IKUTENHOCTTA Ha FOTBEHe

BpemeHama 3a 2comeeHemo nocoyeaHu e mab-

Ii' fuyume U peyenmypHuyume umam camo
opueHmupoebyYeH Xxapakmep. Bpememo 3a
20meeHe Moxe da ce NPoMeHs 8 3agucumocm
om 2ofemMuHama Ha nopyuume, MSXHOMO
nodpexdaHe e naposama MmeHOXepKa, cee-
Jecmma Ha npodykmume u uHOueudyanHume
npednoyumaHusi.
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3eneHyyuu

© 3enexure, J'IVICTOOGpaaHVI 3eneHyyumn aa ce rotear Halt- KpaTko, NMoHexe 6'bp30 cu 3ary63aT Lgeta.

© 3ampaseHuTe 3eneHyyLM He pa3mpassBail npeau roTBeHe.

3eneHyyk Bun Terno/6poii Mpenoptzanu A SR Mpenopbku
noanpaskn [MuH.]
YecwH, EctparoH,
AHrvHap MpecHn 3 cpepHn Kommup 45-50
Hapexw crebnara
Acnepxu Mpectiulsampasetia 400 rp Marouna, lautios 13-15/16-18 3a i ce ynecHu
(3eneHn) nmct, Mawepka
MPOHUKBAHETO Ha napa
YecbH, YepeH
Bpokynu [MpecHu/3ampaseru 400 rp nnep, EcTparoH 16-18/15-18
Mopkosy Ha Mpecki 400p AHacoH, MenTa, 20-22 Mo cpepata Ha )
Kpbryeta KomsT roTBEHeTO pasGbpkant
Kapdmon Mpecet/3ampaseH 400 rp Poswapwy, bocunex, 16-18/18-20 Mo cpepaa Ha ;
Ecrparon roTBeHeTOo pasbbpkan
CnaHak [Mpece/3ampaseH 250 rp Tpubyna, Mauiepia, 8-10/18-20 Mo cpepaa Ha ;
YecwH roTBeHeTOo pasdbpkan
dacyn MpeceH 4001p KumuoH, CemeHa 1820 Mo cpepata Ha )
korbp, Yy6puua rOTBEHETO pa3bbpKalt
3erieH max [Mpecen/3ampaseH 4001p vMau.lepKa, 10-12/15-18 Mo cpepata Ha )
(Ha 3bpHa) MaiiopaHa, MeHTa rOTBEHETO pa3bbpKalt
KapTodm Mpechu 400m Tpubyna, 3eneH nyk 20-22
(monoBuHku) Kombp

Meco v nuneta

©® [OTBEHETO Ha napa uma ToBa npeunmMyLLecTBo, Ye uanata MasHiHa ustu4a. TeMﬂepaTypaTa NnoBpemMe Ha roTBEHETO He
€ MHOro BUCO Ka, 3aToBa M36I/Ipal7l MeKO, Kpexko Meco u OTCTpaHﬂBaVI MasHuHata my.
©® [loBpeme Ha roTBEHETO I'IpM6aBVI npecHu 6unkw, 3a ga an,u06me ACTUETO NO CueH apomar.

. MpenopbyBaHu Bpeme 3a rotBeHe
Mpoayxt Bug Terno/6poit noAnpaBH [t Mpenopbku
n ®dune 6e3 kocT, 250 p (4 6p.) Kbpu, Poamapu, 12-15 CrapartenHo
une

Meco 3a neyeHe 450 p Malepka 30-35 OTCTPaHM MasHWUHaTa

CBIHCKO Meco Pubuua, cune, crek 400 rp Kbpu, MaToumHa, 510 CrapatenHo
WIN THPXONK (4 6p.) Mawepka OTCTPaHN MasHUHaTa

Tenelko Meco Pamcrek, cTek ot 250 p Kbpu, Yepser 8-10 CrapatenHo
pubuua unu Gudprek nunep, Maepka OTCTPaHM MasHuHaTa

Pu6u n mopcku papose
© 3ampa3seHa puba MOXe fia ce roTeu 6e3 pasmpassiBaHe, ako Npeau roTBEHETO Ce Pasaeni 1 BpeMeTo 3a roTeeHe fa ce

YABITKM.

©® [loBpeme Ha roTBEHETO NpKbaBy NapyeTa NMMOH M GUNku, 3a ja ce ycunu apomata Ha SiCTUETO.

= MpenopbuBann Bpewme 3a rotBeHe
Npoaykt Bug Terno/6pon NOANPaBKK [MHh]
Pakoo6pasHu IMpecHn 400 rp MaitopaHa, MaTounHa 8-10
Ckapuam MpecHn 400 rp MatoumHa, YecbH 6
Muau [MpecHn 400 rp MatoumHa, XpsH 8-10
Omap (onatuka) 3ampaseH 2 6p. no 400 rp XpsiH, YecbH 20-22
[opunua, baxap, a0
Puba cure MpecHa/3ampaseHa 250 p Marioparia 6-8/10-12
Opus
V3non3gait cbA 3a opu3 (2). EnHoBpemeHHO ¢ opu3a Hanel HeobxoAUMOTO KONMYECTBO BOAA.
Npoaykt Bup Konuu./Konuy. Bopa | Bpeme 3a rotBeHe [MuH.] Mpenopbkn
Opua Bsn 200 rp/300 mn 35-40 [Be nopuyum

$C1002-002_v01
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(Puc. €)

(D BuHarut npeay MOUMCTBAHETO OCHTYPETE Ce Aanu Bbp-
TOKbT Ha TailMbpa ce Hamupa B nonoxenve ,OFF” u ganu
LencenbT Ha NPUCLEANHUTENHMSA Kaben e 13BafeH OT Mpe-
KOBOTO THe3f0.

MouncTBane n nogAbLpKaHE

YCmpoflcmeomo Moxe da ce noyucmea 4Yak
cned nbIHOMO My uscmueaHe.

@ VisBagete naphute uMHuM, Tabniata 3a OTTMYAHE,
u3npasHeTe 4, WaneiiTe Boga OT pesepeoapa 3a BoAa
1 MPOTPUITE Pe3epBoapa C BaxHO napuanye.

(®) Vamwiite BCHKM YaCTH Ha YCTPOWCTBOTO (OCBEH pe3ep-
BOapa 3a BOAA C HarpesaTernHus Bb3en) ¢ Tonna Boa
¢ foGaBka Ha CPeACTBO 3a MUEHe Ha CboBe.

['OpenocoyeHnTe enemMeHTI Ha napHaTa TeHmpkepa MoxeTe
CbLUO Aa MUETe B FOPHOTO HUBO Ha MMSYHA MalLWHa, kaTo
ynoTpebsBaTe kpaTbk LMKBN Ha M1eHeTo. Obaye NOCTOSHHO
MWEHe Ha TSX B MalLMHaTa MOXe Ja NpeansBuka HesHauu-
TenHa 3aryba Ha MbCkaBMHATa HA BBHLUHATA MOBBLPXHOCT
1 3aryba Ha sipkocTTa it.

(@) V13GbplueTe BCEKM EMIEMEHT HACYXO.

He muilime nod meyauia eoda unu He noma-
nsiime pe3epeoapa 3a 800a ¢ HazpeeamesHusi
8b3e/1 86 80da.

3a M3MMBaHe Ha Kopryca Ha HarpeBaTenHis Bb3es He yno-
TpebaBaiiTe arpecuBHU [ETEPreHTU BbB BUL Ha eMyrcus,
MAISIKO, NacTv v ap. Te moraT, Mexay [pyro, Aa npemaxHaT
HaHeCeHNTe MH(OPMALMOHHN TpadhyHi CUMBONM, KaTo:
ckanu, 03HaYeHusl, NpedynpPeaUTENHU 3Haum 1 ap.

OTCTpaHﬂBaHe Ha KaMbka OT pe3epBoapa 3a Boaa
Cnep 2 — 3 mecelja HenpekbcHaTta ynotpeba B pesepeoapa
33 BoAa C HarpeBaTenHus Bb3en (13) Moxe fa ce OTnoxu
kambk. ToBa € HopmamnHo siBneHue. KonudyecTo kambk
3aByCy OT TBBPAOCT Ha BogaTa. Heobxoaumo e pegoBHo aa
OTCTpaHsiBaTe KaMbka, 3a [ja 0CUrypuTe MoCTOSHHO Konnye-
cTBO 0bpasyBaHaTa napa 1 Aja yObIhKATe Cpoka 3a eKcro-
aTalyOHHa NPUrOHOCT Ha TEHAXepara.

©® HambnHeTe pesepBoapa 3a Boaa (13) ¢ 65n (He TbMeH)

oueT 4o H1Bo Makc.

He ynompebseaiime 3a omcmpaHseaHe Ha
KaMbka XUMUYecku eeuwjecmea unu o6ujo-
docmbnHU Npodykmu 3a omcmpaHsieaHe Ha
KaMbKa.

© [logkntoyeTe  YCTPOWCTBOTO  KbM  €MEKTPUYECKOTO
rHe3z0. Mo Bpeme Ha To3u npovec Tabnata 3a 0TTU4aHe
(8), napHute unHum (3), (5), (7) v kanakwT (1) TpsibBa Aa
Ce HamupaT Ha MecTaTa Ci.

©® [loctaBeTe Bpeme 3a rOTBEHETO 3a 25 MUHYTH.

Ako oyemnbm 3anoyHe 0a Kunu u da ce usnuea
8bpXy OCHOeaHuemo, U3K/0Yeme peeyna-
mopa 3a epeme 3a 20meeHemo U omkir4yeme
ycmpot“lcmeomo om mpexama. Manko Hama-
Jieme Konu4yecmeo ouem.
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©® KoraTo yCTpoICTBOTO U3/jaze 3BYKOB CUTHan, OTKMOYeTe
TeH[pKepaTa OT 3axpaHBaHETO W ro OCTAaBETE HaMbIHO
[a W3CTUHe, a cref TOBa U3neiTe oLeTa.

©® Vi3nnakHeTe pe3epeoapa. 3a Taau Lien BneiTe HAKONKO
MbTU B pe3epBoapa CTyAeHa BOAa U A 3NeiiTe 0T Hero.
V3cyLweTe ycTpoicTBOTO.

He mulime nod mevyawa eoda unu He noma-
nslime pe3epeoapa 3a eoda ¢ HazpesamesiHUsI
8b36e/1 86 800a.

Exonorus — rpuka 3a oKonHara cpepa

Bcekn nonssaten moxe Aa AonpuHece 3a
0OMa3BaHeTo Ha OKOMHaTa cpefa. ToBa He
€ TPYAHO, HWUTO CKbMO. 3a [a ro nocTurHete:
13XBbPETe KapTOHEHaTa OMakoBKa B KOHTEl -
HEep 3a peLuKknmpaHe Ha XxapTUeHu oTnaabL;
Non1eTUIEHOBIUTE NAVKOBE U3XBBLPIETE B KOH-
TeliHep 3a nnactmaca.

Korato craHe HenpurogeH, 3aHeceTe ypeda B MOAXOASLL
LIEHTBP 33 YHWLLOXaBaHe, 3alioTO CbAbpXKa ONacHW ene-
MEHTH, KOWTO MoraT [ja HaBPeLsT Ha OKoMHaTa cpefa.

He usxebpnsiime e koghu 3a 6umosu omnadnyu!!!

Brocumensm/npouseodumensim He omeaoeaps 3a €8eHmyasnHu
nospedu, npedusgukaHu om u3non3saHe Ha ypeda No HayuH, HeChb-
omeemcmealy Ha He2080mo npedHasHayeHue, unu HenpasusHama
My ynompeba.

BHocumenam/npousgodumensim cu 3anasga npagomo da MoOu-
¢uyupa ypeda ebe 8ceku momeHm, 6e3 npedeapumesnHo ysedom-
NeHue, € Uen U3nbJiHeHue Ha npasHume pasnopedbu, cmaHOapmu,
dupekmugu Unu NO KOHCMPYKMUBHU, MbP20BCKU, €CMemuyecku
u Opyeu NpUYUHU.
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m WaHoBHi KnieHTH!

Bitaemo Bac i3 BMGOpOM HalLoro NpucTpoto Ta flackaso npo-
CUMO [0 CMiNbHOTI KOpUCTyBauiB ToBapis Zelmer.

[ns Toro, wob oTpUmaTi Hamkpalli pesynbTaTi, M1 peko-
MeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM TiMbKi OpuriHanbHi akcecyapm
komnaHii Zelmer. BoHM CnpoeKkToBaHi creLlianbHo 4ns Lboro
npoayKTy.

YBaXHO npounTaiiTe iHCTPYKLUito 0bcnyroByBaHHs. OCHOBHY
yBary npuginitb BkasiBkam 6e3neku, Tak o6 nig yac BuKo-
pUCTaHHs NPUCTPOLO 3anobirTi nopaHeHb i/abo NOLKOMKeHb
npunagy. 36epexitb iHCTPYKLito 06cnyroByBaHHs, o6 MaTi
3MOry CKOpUCTaTUCS 3 HET MpW MOAANbLIOMY BUKOPUCTaHHI
npunagy.

TOMEPEMXEHHA: Jompumyiimecb 8Ka3aHUX HUx4e
npasun 3 MEMOK YHUKHEHHSI Hebe3neku ompuMaHHs
onikig, ypaxeHHs1 CmMpPYMOM i NOXexi.

A He6e3neka! / onepepxeHHa!
HepoTpumaHHs 3arpoxye TpaBmMamm
BWMKHITb NapoBapKy 3 po3eTkM, KoM BOHA HE BYUKO-
PUCTOBYETLCS, @ TAKOX NEpe NOYaTKOM YMLLEHHS.
He BMuKaliTe napoBapky, SIKLLO NPOBI XMUBMEHHS, abo
Kopmyc CUCTEMM HarpiBaHHS MOLLKOKEHO.
Akwo Byae NOLIKOMKEHMIA HEBIA'€AHYBanbHUA kabenb
KUBMEHHsl, TO WOTO MOBWHEH 3aMiHUTU BUPOBHUK
abo cneujanisoBaHa pemMOHTHA MaliCTEpPHs Y1 KBa-
nichikoBaHa 0coba 3 METOK YHUKHEHHS! BUHVKHEHHS
Hebesneku.
PemoHT obrniapgHaHHs MOXe BMKOHYBATMCS TinbkW Mig-
TOTOBMEHUM MepcoHanoM. HenpasunbHO NpoBeAeHNi
PEMOHT MOXE MPW3BECTW A0 BUHWUKHEHHS CEpi03-
Hoi Hebeanekn Ans kopucTyaya. Y pasi BUSBMEHHS
nedekTiB, Tpeba 3BEpHYTUCA 3a MOpaZo0 4O cnellia-
Ni30BaHOr0 CepBIiCHOTO LIEHTPY.
[Mpn nepeHeceHHi Mpunagy 3 rapsyvMu NPoAyKTamy,
BOAO ab0 iHWMMK rapsuumMm piguHamu, byTeTe ayxe
obepexHi. He Tpumaiite pyk Hag mapoBapKot, komu
BOHa MpaLjtoe.
ObepexHo npunigHiMainTe i 3HiManTe KpuLky, LWob
YHUKHYTU OnikiB. BoAa NoBWHHA CTikaTt B napoBapky.
He TopkaliTecs rapsuux noBepxoHb. [ins nepeHe-
CEHHS TapsiumMx MaTepianiB 3aBXau BUKOPUCTOBYNTE
KyXOHHI pyKaBUYKu.
He Tpumaiite pyk, 06nm4us i iHWKX YacTuH Tina Hag
npunagom mig Yac 1oro poboTim, Tak sk BiH YTBOPIOE
napy. Kpuwky 3sHimaiiTe nosinbHo. [ns Toro, o6
nepesipuUTL Y BaLli NPOAYKTW YXKe roTOBI, BUKOPUCTO-
BYITE IHCTPYMEHT 3 JOBIUMM pPy4yKaMU.
He BMuKaiiTe napoBapky B OTOYEHHI NErKO 3anMuUCTHX
i BUOYX0BYMX Nnapis.
BukopuctaHHs  akcecyapiB, He peKoMeHZoBaHWX
BMPOBHMKOM Mpunagy, MOXe MpWU3BECTU [0 TINECHWX
MOLUKOZKEH.
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Hitv cTapwe 8 pokis, 0cobN 3 06MEXEHUMM MCuXiy-
HWMW, CEHCOPHUMM 260 MEHTANBHIMU MOXTMBOCTSIMM,
a Takox 0cobum, Lo He MatoTb BiAMOBIAHOMO JOCBIAY Ta
3HaHb, MOXYTb BMKOPWUCTOBYBATW MpURag BUKMHOYHO
nig Harnsgom  abo nicns monepenHbOro MOSICHEHHS!
MOXIMBMX 3arpo3 Ta iHCTpyKTaxy 3 Ge3neyHoro BuKo-
pUCTaHHsa npunagy. He MoxHa J03BONATM AiTAM rpa-
TUCh i3 MpunafoM. [l03BONSETHCS 04MCTKa Npunagy Ta
BUKOHaHHS il No 36epiraHHio AiTbM cTapLue 8 pokis
33 YMOBM BIfMOBIAHOrO HArNAAy.

YBara!
HEAOTplﬂmaHHﬂ 3arpoXKy€ NoLIKOAXKEeHHAM

MaiiHa

3aBxav BMUKaliTe NapoBapKky B pO3eTKY 3 NepeMiHHIM
CTPYMOM i3 3an06hKHUKOM.

3aBXau BCTaHOBMIOITE MapoBapKy Ha MIockiid, piBHii
MOBEPXHI.

He BuimainTe BUMKy 3 po3eTkW, TATHYy4M 3a MPOBIf
KVBMEHHS.

lMpoBiA XMBMEHHS He MOBMHEH 3BMCATW 3i cTOMY,
a TaKoX TOpKaTMCs rapsynx NOBEPXOHb.

[Mpunap NoBMHEH OXONOHYTY Nepes AEMOHTaXEM Or0
CKNapoByX.

BukopucTaHHs mapoBapki 3 Mamnok KinbKiCTio BOAM
(Huwe pieHsa Min), MoxXe npuBecT A0 neperpiBaHHs
TpiHMKa | IK HACTAOK, MOTO MOLUKOKEHHSI.

He muitte nip Bopoto i He 3aHyplolTe cucTemy
HarpiBaHHs0 B BOAY.

He BuKOpUCTOBYITE arpecuBHi [eTepreHTn, Taki sk
emynbCii, nacTu iTA. Ans YWLLEHHS Kopnycy cUCTeMU
HarpiaHHs. BOHU MOXYTb YCYHYTW HaHeCeHi rpadiyHi
iHbopmaLiiHi cuMBONK, Taki SK: MOAINKW, MO3HAYKN,
3Haku Geaneku, iTa.

He BcTaHoBnIWTE Mpunag Ha rapsiumx rasoBux abo
eneKTPUYHMX NanbHUKkax, B MIKPOXBUMBOBUX MeYaXx,
po3irpiTux nmevax, a Takox GesnocepedHbo Mg
Lahkamm.

MpucTpiit He Mpu3HaYeHui ans poboTyh 3 BUKOpUCTaH-
HAM 30BHILLHIX BUMMKaYiB-TaliMepiB abo okpemoi cuc-
TEMM OUCTaHLMHOrO YNpaBIiHHS.

e | BxasiBka
1 IHpopmaLia npo NPoAYKT Ta BKa3iBKM LIOA0
KOPUCTYBaHHA

lMepen nmouyaTkom pobOTy 3 MapoBapkok, AOKNagHO
npoYuUTaiTE YCIo IHCTPYKLIt0 06CRYroBYBaHHS.
lMapoBapka npusHayeHa Ans [OMALIHLOTO BUKOPUC-
TaHHS. Y BUMAZKy BUKOPWUCTAHHS MapoBapku 3 Linmio
raCTPOHOMIYHOTO Bi3HECY, YMOBM rapaHTii 3VIHIOHTHCS.
[am’aTaTe, Npo Te Lo piBeHb BOAW NOBUHEH 3aBXaM
3Haxogutics Mix Min i Max. Tinbku B TakoMmy BUNagky
npoLiec NpuroTyBaHHs Oyae npaBubHIM.
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TexHiuHa XxapaKTepucTUKa

TexHiuHi faHi nogaHo B Tabnuuj.

[MNapoBapka € npunafom | knacy, ykoMnnekToBaHa npoBogOM

KUBINEHHS! i3 3XMCHOXKUIKOKO | BUIKOH) i3 3XMCHUMCTHKOM.

[NapoBapka BMKOHYE BIMOTY BifMOBIAHNX HOPM.

[Npunag Bignosigae BUMOram AUPEKTUB:

- EnexTpuynmit npucTpiit Hu3bkoro ctpymy (LVD)
—2006/95/EC.

- EnextpomarHeTnyHa komnatnbinsHicts (EMC)
—2004/108/EC.

Bupi6 nosHauyeHo 3+akom CE B Tabnmnlj.

Onunc npuctporo (Man. R)

o Kpuwka

@ Mvicka Ansi ipUroTyBaHHS Cynis, BAPKI pUCy Ta Kal

© BepxHsi naposa mucka (no3HayeHa Ha pydkax ans nepe-
HOCKW CMBOIIOM 3)

0 3HiMHe AHO BepXHbOi NapoBOi MUCKM

© Cepentst napoBa Mucka (MO3HaueHa Ha pyukax Ans
NepeHoCkI CYMBOIIOM 2)

0 3HiMHe IHO cepefHbOi NapOBOi MUCKK

@ Huxus naposa Mucka (Mo3HaveHa Ha pydkax Afs nepe-
HOCKY C1MBOIIOM 1)

0 lMigHoC ans cTikaHHa Boan

o Micue ans cnewiit i npunpas

@ Maposuit audy3sop

m 3anvBHa roprioB1Ha Boawm i3 BigMitkamu Min-Max

@ Pyska Taivepa (60 xBuWnMH) 3 iHAMKAaTOPOM
€IEKTPOXMBIEHHS

@ E€MHiCTb Ans Boau

NigroryBaHHa napoBapku Ana po6otu

© BuiimiTb napoBapky Ta BCi akcecyapu 3 ynakyBaHHS.

©® YcyHbTe BCi CaMOKetoui eTUKeTKN.

©® [pomuinTe BCi YaCTMHM (kpiM ByHKepa 4Ns BOAK 3 Harpis-
HUM BrIOKOM) TENMoK BOAOK 3 A0AABaHHAM 3acoby Ans
MUTTS nocyay.

CTapaHHO CNomoCHITL BULLIEBKa3aHi YaCTVHI NapoBapKi
i oCyLLiTh iX.

BHyTpiLLHI0 YacTuHy ByHkepa Ans BOAW NPOTPITb 3BOMO-
KEHOI0 raHipKOIO.

A He 3anyprotime 6yHkep 0ns eodu y 8ody.

Po6ota Ta 06cnyroyBaHHa napoBapku (Man. B)

@ YCTaHOBITb MPUCTPIN Ha CTabinbHiiA, PiBHI MOBEPXHI
nogani Big npeaMeTiB, KOTpi MOXe MOLIKOAWUTM rapsiya napa,
Hanpuknag, CTiH Ta NiaBiCHUX Wadok.

@Hanwme Boay Oe3nocepenHbO y €MHICTb Ans BOAu
(13), o piBHs Mix nosHaukamu Min-Max (He nepesuLLyOUM
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makcumanbHoro pisHs 1,1 nitpa). flonuBaiiTe Body nig Yac
Bapkw, BNMBatouu ii Yepes 3an1eHy ropfoByuHy BOAM.

@ MigHoc Ans cTikaHHa BoAW (8) yCTaHOBITb HA EMHOCTI
ans Bogu (13) Ta nepesipTe, YM BiH YCTaHOBMEHMII Ha
€MKOCTi NPaBUMbHO (FOPU30HTAMBHO).

Ha nigHoci ans cTikaHHs Bogu (8) y MicLe ans cnevwint i npu-
npas (9) MoxHa noknacTy ceixi abo cylueHi npunpasy, wobd
[0[aTv cTpaBam apomaty Ta 36inbLUnTi iX NOXWBHI BNacTu-
BocTi. Yebpelib, kopiaHap, 6asunik gyXMsHUiA, Kpin, kapi Ta
€CTParoH, a Takox YacHuK, KMH abo XpiH - Lie nuLe aeski
npunpasy, KOTPi MOCUMIOKTb ApoMaT CTPaBi HACTIMbKK
CUIBHO, LLO Cirb YXe He noTpitHa.

MigHoc ans cTikaHHs Boay (8) TakoX MOXHa BUKOPUCTOBY-
BaTu 63 PO3MILLEHHS Ha HbOMY NPUNPaB.

@ [Moknagite NpoayKTM y MUCKW. PekomeHayeTbcs Hai-
BinbLui nopuji, koTpi NoTpebytoTb HaR[OBLLOTO Yacy Ans Npu-
TOTYBaHHS!, MOKMACTU Y HIXKHIO NapoBy Mucky (7).

MicTKiCTb KOHTENHepiB:

©® Bepxnsa naposa mucka — 3,4 n
©® CepepfHs naposa Mucka — 2,6 n
® HwxHs napoBa Mucka —2,5 n

lpodykmu, npusHayeHi 0 npuzomyeaHHs Ha
napi, cnid noYyucmumu ma einkHO po3Knacmu
Y naposux Muckax mak, wob He nepexpumu
noeHicmio docmyn noeimps Yepe3 cuma napo-
8UX MUCOK.

Y emuicmb 0ns eodu He dodasalime cinb,
nepeyb, npunpaeu, cneyii, 8UHO, 6Y/bLUOH Yu
6Yy0b-siKy iHWY piOuHY, KpiM nuMHoi 8odu.

@ Mwcky/mMncku nocTaBTe Ha EMHICTb 4N Boam (13).

Y naposapui mMoxe Oyt BcTaHoBneHo 1, 2 abo 3 naposi
MWCKM 3anexXHO Bif KifbKOCTi NpOAyKTIB, NpU3HaYeHnX Ans
MPUroTyBaHHS Ha napi.

Maposi mucku (3), (5), (7) MoxHa 3'eAHyBaTM BIANOBIAHO
[0 MarnioHKy, npeActaBneHoro y poagini «bygosa npu-
CTPOIO» (MpW BUKOPUCTAHHI [JBOX MMCOK CMifj 3HATU 3 Npu-
CTPOK BEPXHIO MapoBy MUCKY (3); Npy BUKOPUCTaHHI oaHiel
MMCKM Cifl 3HATW 3 NPUCTPOIO BEPXHIO NapoBy mucky (3) Ta
cepeaHio naposy MUCKY (5)).

MpuCTpilt MOXHa BUKOPUCTOBYBATY ANSi PUTOTYBAHHS PUCY.

lMoknagiTe puc Ta HanuiTe BOAY Y MUCKY L7151 PUCY 3rigHO
i3 mponopLiamn, BkasaHumu y Tabnuuji Yacy npuroTyBaHHs
CTPaB, a NOTIM YCTaHOBITb MUCKY ANS PUCY B NapoBYy MCKY.
[MpUCTPiit TakoX MOXHA BUKOPUCTOBYBATM NS NPUTrOTYBaHHS
sieub. MoknaaiTh SMLS Y HIKHIO NApoOBY MUCKY, B AHi KOTPOI
3HaxXoAsATbCA cnewjanbHi BUIMKU Ans feLp.

@ [MpuKpuiATE NPUCTPIA KPULLKOHO.

@ Bcrasre LTencensHy BUMKY kabento enekTpoXvBIEHHs
Yy PO3ETKY eNeKTpPOMEpEXi.

YCTaHOBITL pyyky TaliMepa BIgnoBiAHO 4O MOTPIGHOrO
yacy NpuroTyBaHHs CTpasy (auBiTbes Tabnuuyto vacy npuro-
TyBaHHs CTpaB). MakcumarnbHuii MOXNMBKIA NS YCTAHOBKM
yac - Le 60 xBunuH. MNpo yBIMKHEHHS IPUCTPOIO NOBIAOMNSE
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3aropsiHHS CUHBOTO KinbLisi-iHAMKaTOpa A0BKOMa pyyku. Mapa
3 MPUCTPOD NOYHE BUXOANTU uepe3 6rmuabko 50 cekyHp
3 MOMEHTY BMUKaHHS MPUCTPOI (KONMM EMHICTb 3amoBHEHa
BO010 70 piBHSA Max).

Skujo nompibHul Yac npuzomyeaHHs cmpasu
CcMmaHo8uUmMb MeHWwe, HiX 3 xeunuHu, mo cnid
cnoYamky nogepHymu py4ky maiimepa y noso-
JKeHHs1 6inbwe 5 xeunuH, a nomim nogepHymu
Hazad do nompi6HO20 yYacy npu2omyeaHHs
cmpasu.

Q Mid 4ac kopucmyeaHHsi npucmpoem 3a6opo-
HAEMLCA MOPKaMUCs NapOUX MUCOK, KPULWIKU
4u npodykmie, wj0 3Haxo0sMsCs y Naposux
MUCKaX, OCKIfbKU Ue 3a2poXye OmpUMaHHsIM
onikie.

@ Y npoueci poboTu NpucTpoto BiaMiTKa piBHs Boay iHop-
Mye Mpo KinbkicTb Boan y emkocTi. Mpn notpei MoxHa
[JonvBaTi BoZYy N Yac poboTv NpucTporo.

Konu pigeHb 600U 3HU3UMLCS HUXYe PieHS
MIN, cnid donumu eody 4epe3 3anueHy 20pso-
8UHY e0dU.

I'Ipo 3aKiHYeHHs! YCTaHOBMEHOTO Yacy MpUroTyBaHHS
CTpaBv CUrHaniaye 0AHOpa30BMiA 3BYKOBUIA CUrHan, NpuCTpilt
aBTOMATUYHO BUMKHETBCS. |HAMKATOP ENeKTPOXMBMEHHS
3racHe.

@ﬂ,ﬂﬂ TOro, W06 paHile 3akiHMT poboTy NpUCTPOIO,
YCTaHOBITb Py4Ky Tanmepa y nonoxeHHs «OFF».

He knadimb pyku e npucmpiii nid yac npu-
2omyeaHHs cmpasu. [na nepesipku xody
npuzomyeaHHsi cmpaeu abo nepemiulysaHHs
gukopucmosylime KyxoHHe npunadods 3 doe-
2010 PYYKOI0.

Micns 3aKiHYeHHs NPUroTyBaHHS CTpaBW Ha napi BUTAr-
HiTb LTENcenbHy BUNMKY kabemi enexkTpOXMBMEHHS
3 PO3ETKM ENEKTPOMEPEXi.

@ S3HIMITb KpULLKY 3a [ONOMOTOH ii pyyki, @ MOTIM 3HIMITb
YCi MUCKM i3 EMKOCTi Ansi BOAN.

[1id yac 3HiMaHHs napoeux MUCOK 8UKOpUCMO-
8ylime KyXOHHi pykasuyi.

IMicns 3akiH4yeHHs1 npayi He Haxunslimecsi Had
npucmpoeM npu 3HSIMIl Kpuwyi, mak ik ye
3a2poxye ompuMaHHsIM onikie.

[1id yac eumsiaysaHHsi nidHocy Onsi cmiKaHHsI
godu (8) 6ydbme obepexHi, ocKinbku 6o0a
y emkocmi 0ns eodu (13) ma piduHa, kompa
3i6paHa Ha nidHoci Ona cmikaHHsi eodu (8),
Moxympb Hadani 6ymu Oyxe 2apsvi, He3ea-
Kalyu Ha OXOMOOKEHHs iHWUX 4YacmuH
npucmporo.
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[JonvBaHHs BoAM nig Yac Bapku
Y Bunagky cTpaB, KoTpi noTpebylTb TpuBamnoro 4acy
MPUrOTYBaHHS:
[NepesipTe piBeHb BOAK.
FKLO piBEHb BOAW 3HU3UTLCA HbKYe piBHS Min, gonuiite
BOZY Yepe3 3anvBHUIA OTBIp BOAN.

[MpuroTyBaHHs CTpaBu Yy BepxHii naposin mucui (3)
MOXe BMMaraTv AOBLIOTO Yacy NpUroTyBaHHS 3 Ornsay
Ha HWKYY TemnepaTypy napy y BEPXHili YacTWHI npawjo-
t040i MapoBapKi.

PexomeHayeTbes, o6 nopuii npoaykTis Gynu nogiGHoro
po3mipy. AKWO nopuji pisHoro poamipy i HeobXxigHo ix
yKnagatu Lapamu, TO MeHLUi LUMaTKW KnagiTb 3BepXy.
Mpopyktn y naposux muckax (3), (5), (7) He noOBUHHi
6yTn cTucHyTi. Mix nopuisimi NpoaykTiB cnig LOTpUMY-
BaTuCs iHTepBanie, o6 3abesneunT MakcumanbHe
MPOXOAKEHHS Napy.

Y BuMapKy MpUroTyBaHHS BEMVKOI KiMbKOCTI MpOAyKTiB
Ha MOMOBWHI Yacy MpUroTyBaHHS 3HIMiTb kpuLuky (1) Ta
nepewmiluante cTpaBy abo MepeBepHiTb MPOAYKTU Ha
ApYruit Gik iHCTPYMEHTOM 3 OBTOI0 PY4KOI0, 3aXVLLA4M
[LOMOHi Bif, Napy KyXOHHAMM pyKaBuULAMA.

Cinb Ta npunpaBu AofasaiiTe [O CTpaB nvwe nicns
3aKiHYEeHHs MPUrOTYBaHHS CTPaBW, MICNs iX BUAMAaHHS 3a
Mexi MpucTpoto. Lle 403BONUTL YHUKHYTW NOLLKOKEHHS
HarpiBarnbHoOro enemeHTy (rpinku), KOTpa 3HaXoauTbCS
y emHocTi ans soam (13).

PiguHy, wo 30mpaeTbes Ha NigHOCI Ans CTikaHHS BOAW
(8), moxHa 36eperTi Ta BUKOPUCTATW ANS NPUrOTYBaHHS
cynis i coycis.

He BapiTb y npucTpoi 3amMopoxeHe M'Sico, MTWLIO Ta
mopenpoayktu. [epeq MpuroTyBaHHaM ix MOTPIGHO
HanexXHWM YMHOM po3MopoauTW. Mucka Ans mpuroTy-
BaHHs CyniB, BapiHHS puCy Ta Kall (2) BNSETbCS TakoX
ifearnbH1M NOCyAOM A5 (PPYKTIB, OBOYIB, AECEPTIB, fer-
KWX 3aKyCOK Ta iH.

Maposi muckm (3) i (5) matoTb 3HIMHE [HO, KOTpe Hapae
MOXTNUBICTb BKMagaTh BirbLuy KinbkicTb NOpLl CTpaBy,
HiK MOXe NOMICTUTICS B OKpeMilt napoBiii MUCL.

Ta6nuusa yacy rotyBaHHs

Yac comysaHHsa nodaHuli 8 mabnuysx i pexo-
MeHOayisgx Mae minbku opieHmayilHul xapax-
mep. Yac 2omyeaHHsi Moxe 3MiHo8amucs
WieHHs 8 napogili nocyouHi, ceixxocmi Nnpodyk-
mig, a makox eid iHousidyanbHuUX ynodobaHs.
B mipy o3HalioMneHHs 3 npunadom MoXHa 3Mi-
HUMU Yac 20myeaHHs.
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OBovui
©® 3eneHi, NUCTSHI OBOYI roTyiTe He [10Bro, 60 BOHW Jyxe LIBUAKO BTPAYatoTh Komip.
©® He po3mopoxyiiTe 0BOYI nepep, iX NPUroTyBaHHAM.

i 0 PekxomeHaoBaHi -
OBovi Bua Baralkinbk. wryk npunpask Yac roTyBaHHs [xB.] PekomeHpauii
ApTiwiox Caind 3 cepenti qac”""‘kgﬁma“’”* 45.50
o . . . Hapixre,
LLinaparieka Cmggg:ﬁ)m eHl 4001 Mﬁ;'ccTaL{l e%Bp: B:M 13-15/16-18 ANs KpaLoro
! Pey MPOHUKHEHHS napu
) - . YacHuk, 3enexui
Bpoxoni Caixi/MopoxeHi 4001 nepellb, ECTparo 16-18/15-18
B cepepHiit dasi
Mopksa Caixi 400 Anic, M'siTa, Kpin 20-22 NPUroTYBaHHs
nepemilaite
. B cepepHiit chasi
BiTHa kanycta Bixi/MopoxeHi r ; ’ - - NpUroTyBaHHs
i Caixi/M i 400 P‘”“"E”"‘“ Basnik 16-18/18-20
CTparoH Jeel
nepemiluaitte
B cepeaHin casi
LUnuHar Caixi/MopoxeHi 250t Llwﬁyl;lgcjaipeub, 8-10/18-20 MPUroTyBaHH:
nepewiwaire
. B cepepHiit chasi
®acons Caixi 400 K, Hacika 18-20 NPUroTyBaHHs
neTpyLukn, Yombep Faa
nepemiluaiTe
- . ) . B cepeaniit chasi
l"opotuok CBm{Mgs;;()eHl 400 EaaMnl&ymZMopaH, 10-12/15-18 MPUroTYBaHHs
. nepemilaitte
Kapronnis Caind 400 Lubyns, 3enetia 20-22
unbyns, Kpin

M’sico i kypsiTuHa

©® ToTyBaT! Ha Napi KOPUCHO, TOMY LLO BECh XMP cKarye B MOCyauHyY. TemnepaTypa nif Yac roTyBaHHsi He € AyXe BUCOKOI,
TOMy BUGMpaiiTe M'sike, Xyae M'sico | 3abepaiiTe 3 HbOro Xup.

© Tlig yac npuroTyBaHHs JOAAWNTe CBiXY 3eneHb, o6 CTpaBa OTpuMana CUMbHLLMIA apomar.

. PekomeHpoBaHi
Mpoaykt Bug Baralkinbk. wryk npUnpaBk Yac rotyBaHHs [xB.] PekomeHpauii
Kyoka ®dine 6e3 kocTen, 2501 (4 wr.) Kappi, PoamapuH, 12-15 CrapaHHo Bigainite
yp M'sico ans 3anikaHHst 4501 Yebpeup 30-35 XUp
Monsasuits, BinbueHa 4001 Kappi, Menica, . CrapaHHo Bigainite
Cantia abo koTnetn (4 wr.) Yebpeub 510 Xup.
, BinbueHi 3 nonsasuj, Kappi, Manpuka, 3 CrapaHHo Bigainite
Tog'Apa Bicpurekc 20t Yebpeub 810 KUp

Pu6a i mopenpoaykTy

©® MopoxeHy puby MoxHa rotyati 63 po3MOPOXYBaHHS, SKLLO Nepes NPUroTyBaHHSIM BOHA HE po3dinunacs, Yac roty-
BaHHS BULOBKUTLCS.

© Tlig yac npuUroTyBaHHA AoaaiTe TPOLLKIA IMMOHA, o6 3MiLHUTI apoMaT CTpas.

Mpoaykt Bup Baralkinbk. wTyk Peﬁ%n;?‘:;:z:aui Yac rotyBaHhs [xB.]
Yerpuui Caixi 4001 MaitopaH, Menica 8-10
KpuseTku Caixi 4001 Menica, YucHok 6
Kpabun Caixi 400 Menica, YucHok 8-10
Omapu (xicT) MopoxeHi 2wr.no400r XpiH, YncHok 20-22
PubHe cpine Caixi/MopoxeHi 2501 r;s:zai Q?;T);Zf 6-8/10-12
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Puc

BukopucTosyiiTe nocyauHy ans pucy (2). OgHo4acHo 3 pucom BRInIATE NOTPIGHY KinbKiCTb BOAW.

Npoaykt Bug

KinbkicTb/Kinbk. Bogu

Yac rotyBaHHs [xB.] PekomeHpauii

Puc Binui

200 r/300 mn

35-40 [iBi nopuii

(Man. ()

(D) 3aBkay nepen YMLLEHHSIM MIEPEBIpTE, YN pyuKa Tail-
Mepa 3HaxoguTbcst Yy nonoxeHHi «OFF», a wrencenbHa
BUNMKa MPUEAHYBANbHOTO kabemnio BUTATHYTa 3 PO3ETKM
€neKTpOMEpEXi.

Yuwenns i gornap

lpucmpiti MOXHa Yyucmumu nuwe nicns 020
N08HO20 0XO0/T00KEHHSI.

@ BuiMiTb napoBi M1CKK, NiAHOC ANS CTiKaHHS BOAW, BUMO-
POXHITb HOr0, @ TakoX BUNMIATE BOAY i3 EMKOCTI ANst BOAM
Ta NPOTPITb EMKICTb BONOMOK FaHYipKOH0.

@ MomuitTe BCi YacTWHW MPUCTPOK (KpiM €MKOCTi Ans
BOAV 3 HarpiBarnbHNM eneMeHTOM (Tpifnkoto) TEMolo BOLO
3 10faBaHHSM PiguHW Ans MUTTS MOCYAY.

BuLeBKa3aHi enemeHTM NapoBapkv TakoX MOXHA MUTW Ha
BEPXHbOMY PiBHi MOCYAOMMIAKK, BUKOPUCTOBYKOUN KOPOT-
kuin yukn MuTTa. OfHaK, iX NOCTiiHE MUTTS Y MOCYAOMMUALY]
MOXe MPWU3BECTW O HE3HAYHOI BTPaTW BNMCKy 30BHILLHBOI
MoBepXHi Ta i NOMYTHIHHS.

@ BuTpiTb Ha CyX0 KOXeH enemeHT.

Emkicmb 0ns 800U i3 HazpiganbHUM efleMeH-
moM (2pifKor) He MOXHa Mumu nid npomov-
Hoto 800010 aHi 3aHyprosamu emkicms y 800y.

[ing MuTTA KOpnycy HarpiBanbHOrO enemeHTy (rpinku) He
BMKOPUCTOBYATE arpecuBHi MWIOUM 3acobu (aeTepreHTu)
y BUMMSAI eMynbCiit, MONoYka, nact Towo. BoHn mMoxyTb,
ceped iHLIOMO, YCYHYTW HaHeceHi iHdopMaLliitHi rpadiuHi
CMMBOIM, Taki AK: NOAINKYM, NO3HAYEHHSI, NONepPeKyBanbHi
3HaYKM Ta iH.

YcyBaHHS KAMEHI0 i3 EMKOCTi Ans BOAU

Yepes 2-3 micsui 6e3nepepBHoi exkcnnyarauii y emkocTi Ans
BOAV 3 HarpiBanbHUM enemeHToM (rpinkoto) (13) moxe Bia-
knacTucs kamisb. Lle HopmanbHe sBuwe. KinbkicTb kameHto
3anexuTb Bif TBepAocTi Boan. HeobxigHo perynspHo ycy-
BaTW kaMiHb, o6 3abeaneunTtu cTabinbHy KinbkicTb yTBOpE-
HOI Napu Ta NPOACBXUTI NePIof MPUAATHOCTI NapoBapKn A0
ekcnnyaradji

©® HanosHiTb emkicTb Ans Boan (13) Ginum (He TeMHUM)

ouToM A0 piBHA Max.

He eukopucmoeyiime Ons ycyeaHHs KaMeHH
Hi XiMiYHi pe4osuHU, aHi 3acobu Ons ycyeaHHs
KameHto, docmynHi y mopaieenbHili Mepexi.

© TligknioyiTh NpUCTpi B0 po3eTKK enekTpomepexi. Mg
4ac LibOro NpoLecy NifHOC Ans CTikaHHs Boay (8), naposi
mucku (3), (5), (7) i kpuwka (1) NOBUHHI 3HaxoaMTUCS Ha
CBOIX MICLISIX.
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©® YCTaHOBITb Yac BapiHHS Ha 25 XBUMKH.

SAkuwjo oyem noyHe Kunimu ma euxitonyea-
mucsi Ha nidcmaeKy, UMKHImMb pe2ynsmop
yacy npuezomyeaHHsi cmpasu (matimep) ma
8idkntoYimb npucmpill €id enekmpomepexi.
Mompi6Ho dewjo 3MeHWuUMU KinbKicmes oymy.

® Komu npucTpii nogacTb 3BYKOBMA CWrHar, BigKio-
uiTb NapoBapky Bif ENEKTPOXWBMEHHS Ta 3anuwiTe Ao
MOBHOTO OXOMNOMKEHHS, a NOTIM BUNMIATE OLeT.

©® [lpomuitte emkicTb. [ing LbOro Aekinbka pasis Hanuite
B €MKICTb XONMOAHY BOAy Ta BunuiTe ii. Bucywith
nNpUCTpIN.

€mkicmb Onsi 800U i3 HazpieaslbHUM eneMeH-
mom (2pinKoto) He MOXHa Mumu nid npomoy-
HOK 800010, aHi 3aHypro8amu eMKicmb y 800y.

Exonoria — gaBaiiTe 6aTv Npo HABKONMLLHE

cepepoBMLLe

KoHa nioguHa Moxe 3pobuTi CBill BHECOK
y cnpaBy OXOpoHu npupopu. Lle 30BCiM He
cknagHo i He notpebye BuTpat. [ins Uboro
cnia: 34aTh KapTOHHY YNakoBKy Y MyHKT mpu-
loMy MakynaTypu, @ nonieTUneHoBi nakeTy ———
BUKVHYTW Y KOHTEItHEp ANs nnactmach.

3HoLLeHWI NpUCTPIlt Cid BiAAATI Y BIANOBIAHMIA MyHKT Npu-
oMy, afpke MOrO KOHCTPYKTUBHI €neMeHT MOXyTb 6yTu
HebesneyHnMm 4718 HaBKOMMLLHBOTO CepeaoBuLLa.

He eukudaiime npucmpili pazoM 3 nobymoeumu
gidxodamul!!!
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TpaHcnopTyBaHHA i 36epiraHHa

©® TpaHcnopyTBaHHs BUPODy MOXe 3[ifcHIOBaTUCh yCiMa
B1AaMM TPAHCMOPTY BIANOBIAHO 4O BUMOT Ta NpaBun AKi
Oil0Tb Ha KOHKPETHOMY BIi TPAHCMOPTY.

©® [ig yac nepeBe3eHHs NOBMHHA BYTW YCyHEHA MOXKNUBICTb
nepeMiLLieHHHs BPOGIB BCepeayHi TapHCMOPHOro 3acoby.

® Tlig Yac TpaHCnpPOTYBaHHS 3ami3HULEl0 NepeBe3eHHs
MOBWHHO 3AINCHIOBATUCA Y KPUTUX BaroHax abo KoHTelt-
Hepax pibHIMM 4M NOBArOHHUMU BiAiNpaBKaMy.

© Tlig Yac TpaHcnopTyBaHHA BMPOBIB Ha Mnackux nigmfo-
Hax BMMOTY [0 TPaHCTIOPTYBaHHS MOBWHHI BiAMoBigaTh
[OCT 26663, abo FOCT 19848 — B pasi 3aBcTOCYBaHHS
ALUMKOBMX MiAOOHIB.

©® Cnocobu i 3acobu KpinneHHs:, CXeMU P3MILLEHHS YrKo-
BaHMX BMPOBIB (KiNbKICTb APYCIB, PAAIB) Y TPAHCTIOPTHIX
3acobax 3a3HauyeHi Ha ynakoBLj.

© Bupo6y noBuHHi 30epiratics y onantoanbHMX CkNaackux
npuMilLeHHsx npu Temnepatypi +5°C — +40°C. Ymosu
30epiranHs nosuHHI BuAnosiaatv — 1(1) FOCT 15150.

©® YMOBM CKNaflyBaHHS BUPODIB 3a3HayeHi y TEXHIYHMX
yMOBaXx.

IMnopmep/gupobHuk He 8idnosidae 3a MoXmnuei 36UMKU, WO BUHUKIU
8Hacnidok gukopucmanHa obnadHaHHA He 3a (020 NPU3HAYEeHHAM
abo (1020 HeHanexHo20 06CI1y208y8aHH.

IMnopmep/supobHuk 3acmepieae cobi npago modugikysamu 8upio
y 6ydb-AKuli momeHm, 6e3 nonepe0Hb020 NO8IOOMIIEHHS, Ons Npu-
cmocysaHHs 00 NPagosuX NoMoXeHb, cmaHOapmie, dupekmus abo
y 383Ky 3 KOHCMPYKUilHUM, MO208ENbHUM, €CmemuyHuM ma
[HWUMU NPUYUHaMU.
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Congratulations on your choice of our appliance, and
welcome among the users of Zelmer products.

In order to achieve best possible results we recommend
using exclusively original Zelmer accessories. They have
been specially designed for this product.

Please read these instructions carefully. Pay special attention
to important safety instructions in order to prevent accidents
and/or avoid damage. Keep this User's Guide for future
reference.

Important safety instructions

WARNING: Observe the following rules in order to
avoid danger of burns, electrocution or fire.

Danger!/Warning!
Health hazard

Unplug the food steamer when not in use and before
cleaning.

Never operate this appliance if it has a damaged cord or if
the housing of the heating assembly is visibly damaged.
If the non-detachable part of the cord is damaged,
it should be replaced by the producer or at a proper
service point or by a qualified person in order to avoid
any hazards.

The appliance can only be repaired by qualified service
personnel. Improper servicing may cause a serious
hazard to the user. In case of defects please contact
a qualified service center.

Extreme caution must be used when moving an
appliance containing hot food, water or other hot liquids.
Avoid reaching over the steamer while operating.
Carefully lit and remove lid in order to avoid burns.
Allow water to drip into steamer.

Do not touch hot surfaces. Always use pot holders
when handling hot materials.

Do not place hands, face or other parts of the body
over the appliance, as it generates steam. Slowly lift
the lid. Use utensils with long handgrips to check the
food.

Do not operate the food steamer in the presence of
flammable and/or explosive fumes.

The use of accessory attachments not recommended
by the appliance manufacturer may cause injuries.
This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved. Children
shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they
are aged from 8 years and above and supervised.

Dear Customers!
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Caution!

Not observance can result in damage to
possessions

Plug the food steamer only to a grounded 230 V
electrical outlet of a voltage in accordance with the
voltage provided on the rating label.

Always place the appliance on a flat and even surface.
Do not unplug by pulling on cord.

Make sure the cord does not hang over the table or
counter and does not touch any hot surface.

Allow the appliance to cool before dissembling.
Operating the food steamer with an insufficient amount
of water (below the Min level) may result in overheating
of the appliance’s heating elements and lead to its
damage.

Do not wash the appliance under running water. Do
not immerse the heating assembly in water.

Do not use abrasive detergents such as emulsions,
cream cleaners, polishes, etc. to clean the heating
assembly housing. They may remove the graphic
information symbols such as: as scales, marks,
warning signs etc.

Do not place the appliance on hot gas or electric rings,
in microwave ovens, in hot ovens or directly under
cupboards.

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

Make sure you have understood
instructions.

the above

® | Suggestion

1 Information on the product and suggestions
forits use

Please read these instructions for use completely
before using the food steamer.
The food steamer is intended for household use only.
The warranty conditions change if the appliance is
used for commercial purposes.

Make sure the water level is always between Min and
Max. This will ensure a proper cooking process.

Technical parameters

The technical parameters are indicated on the rating label.

The food steamer is a class | appliance equipped with a cord
having a grounding wire and a grounding plug.

The food steamer fulfills the requirements of the existing norms.

The appliance is in conformity with the requirements of the
directives:

- Low voltage appliance (LVD) — 2006/95/EC.
- Electromagnetic compatibility (EMC) — 2004/108/EC.
The appliance was marked by the CE sign on the rating label.
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Description of the Device

O Lid

Q Bowl for preparing soups, boiling rice, and groats

0 Top steam bowl (marked by the number “3" on the
carrying handles)

0 Detachable bottom of the top steam bowl

o Middle steam bowl (marked by the number “2” on the
carrying handles)

@ Detachable bottom of the middle steam bowl

o Bottom steam bowl (marked by the number “1” on the
carrying handles)

0 Dripping tray

0 Space for herbs and spices

@ Steam diffuser

m Water inlet with Min-Max indicator

@ Timer dial (60 minutes) with power indicator

@ Water container

Preparing the food steamer for operation

©® Take the appliance and all accessories out of the
packaging.
Remove all self-adhesive labels.

Wash all parts (apart from the water tank with heating
unit) in warm water with wash-up liquid.

©® Rinse the a/m parts of steam cooker thoroughly and dry
them.

® Wipe the inner of the water tank with damp cloth.

(Fig. A)

A Do not immerse the water tank in water.

Operating the Steam Cooker (Fig. B)

@ Place the device on a stable, even ground, away from
any items which could be damaged by hot steam, e.g. walls
or hanging cupboards.

@ Pour water directly into the water container (13) to a level
indicated by the MIN-MAX indicator (without exceeding the
maximum level of 1.1 1). In order to replenish the amount of
water during cooking, pour it through the water inlet.

® Place the dripping tray (8) on the water container (13),
and make sure it is secured (lays flat).

The dripping tray (8) has a space for herbs and spices (9),
where you may put fresh or dried spices to make your food
healthier and tastier. Thyme, coriander, basil, dill, curry, and
tarragon, as well as garlic, caraway or horseradish are only
a few examples of spices enhancing the aroma of a dish so
much, the addition of salt is unnecessary.

The dripping tray (8) may also be used without placing any
spices on it.

@ Place products into the bowls. We recommend you to put
the largest pieces requiring the longest time to prepare on
the bottom steam bowl (7).
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Volume of containers:

® Top steam bowl - 3.4 |
® Middle steam bowl —2.6 |
® Bottom steam bowl - 2.51

é The products for steam cooking should be
cleaned, and placed freely in the sieves of steam
bowls, in such a way that they do not clog up

the airflow in the sieves of steam bowls.

é Do not add any salt, pepper, spices, herbs, wine
or broth into the water container apart from tap
water.

() Place the bowil(s) on the water container (13).

The steam cooker may use 1, 2 or 3 steam bowls depending
on the number of products used for steam cooking.

The steam bowls (3), (5), (7) may be attached as shown on
the figure in the Device Construction chapter (while using
two bowls remove the top steam bowl (3); while using one
bowl remove the top steam bowl (3) and the middle steam
bowl (5)).

The steam cooker may be used for cooking rice. Put the rice
into the rice bowl, and pour the water into it according to the
ratios given in the Cooking Time Table, then place the rice
bowl into the steam bowl.

The steam cooker may also be used for boiling eggs. Place
the eggs in the appropriate spaces available in the bottom
steam bowl.

@ Cover the cooker with the lid.
@ Plug the power cord into the socket.

(®) Set the desired time by means of the timer dial, and
according to the Cooking Time Table. Maximum time setting
is 60 minutes. As soon as the device is turned on, the blue
ring around the dial is lit. The steam starts escaping from the
device ca. 50 seconds after turning the cooker on (when the
container is filled with water to the MAX level).

If the needed cooking time is less than
3 minutes, first turn the timer dial to above
5 minutes, and only then back up to the needed
time value.

Do not touch the steam bowls, nor the lid or
the products inside the bowls while using the
steam cooker, or burns may result.

@ While it is working the cooker indicates its water level on
the indicator. You may add some water, if necessary.

If the water falls below the MIN level, add water
by means of the water inlet.

@0 When the set time ends, you will hear a singular sound
going off, and after that, the cooker turns off. The power
indicator goes off o indicate this.

@ In order to end the cooking earlier, set the timer dial to
the OFF position.
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Do not put your hands into the cooker during the
cooking process. To check the progress or stir the
products use a kitchen utensil with a long handle.

AN

© After finishing work unplug the power cord into the socket.

@ By using the handles remove the lid, and then remove all
the bowls from the water container.

When removing the steam bowls, always use
oven gloves.

After finishing work do not lean over the
cooker, when the lid is off, or burns may result.

While removing the dripping tray (8) remain
extra careful, as the water in the water container
(13), and the liquid gathered in the dripping tray
may be still hot in spite of other parts of the
cooker being already cool.

Adding water during cooking
While preparing food that needs longer time to cook:
® Check water level.

© Ifthe water falls below the Min level, add water by means
of the water inlet.

Useful advice

©® Food prepared in the top steam bow! (3) may need more
time to be cooked due to a lower temperature of steam in
comparison to the top bowl.

® We recommend you to have your products of similar size.
If the portions of food are different in size, it is necessary
to place them in layers with smaller pieces on top.

Vegetables

® The products placed in steam bowls (3), (5), (7) should
not be squeezed. Keep space between the products to
maximize steam flow.

® When cooking large quantities of products half way
through the process take the lid (1) off, and stir the food
or turn it over with a kitchen utensil with a long handle,
protecting your hands against steam by means of oven
gloves.

©® Saltand spices should be added to the dish only after the
cooking process is over, after taking the food out of the
cooker. This will protect the immersion heater situated in
the water container (13) from damaging.

® The liquid gathered in the dripping tray (8) can be saved
and used to make soups or sauces.

©® Do not prepare frozen meat, poultry, and seafood in the
steam cooker. You should thoroughly defreeze them first.

® The bowl for preparing soups, boiling rice, and grates
(2) is also an excellent container for fruits, vegetables,
desserts, snacks, etc.

® The steam bowls (3) and (5) are equipped with
detachable bottoms, letting you put larger portions of
food, which would not fit into a single bowl.

Cooking time table

The cooking times indicated in the tables and
recipes are approximate. The cooking time may
vary depending on the size of the portion, its
arrangement in the steaming bowl, the food’s
freshness and individual preferences. You can
change the cooking times after familiarizing
yourself with the appliance.

® Cook green leaf vegetables for as short as possible, as they quickly lose color.

©® Do not defrost frozen vegetables before cooking.

Weight/number . NI q .
Vegetable Type of pieces Suggested spices | Cooking time [min.] Tips
Artichokes Fresh 3 medium Garlic, Tarragon, Dill 45-50
Lemon balm. Ba Crisscross the stalks
Asparagus Fresh/Frozen (green) 4009 » bay 13-15/16-18 to make it easier for
leaves, Thyme e
the steam to infiltrate.
. Garlic, Crushed
Broccoli Fresh/Frozen 4009 pepper, Tarragon 16-18/15-18
Sliced carrots Fresh 400g Anise, Mint, DIl 20-22 Stirin the middle of
the cooking time.
. Rosemary, Basil, Stir in the middle of
Cauliflower Fresh/Frozen 4009 Tarragon 16-18/18-20 the cooking time.
Spinach Fresh/Frozen 2%50g Chervi, Thyme, 8-10/18-20 Stirin the middle of
Garlic the cooking time.
Caraway, Dill seeds, Stir in the middle of
Beans Fresh 4009 Savory 18-20 the cooking time.
Peas Fresh/Frozen 400g Basil, Marjoram, Mint |~ 10-12/15-18 Stirin the middle of
(shelled) the cooking time.
Potatoes (halves) Fresh 400 g Chenvil, Chives, Dill 20-22
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Meat and poultry

©® Steam cooking has the advantage that all of the fat drips out of the meat. The cooking temperature is not too high,

therefore choose soft, lean meat and trim fat from meat.

©® Add fresh herbs during cooking to give the dish a stronger aroma.

Product Type Welgh;:::en;ber o Suggested spices | Cooking time [min.] Tips
. Boneless filet 250 g (4 pieces) Curry, Rosemary, 12-15 .
Chicken roast meat 4509 Thyme 30.35 Carefully trim fat.
Pork Sirloin, loin, steaks or 490 g Curry, Lemon balm, 510 Carefully trim fat.
pork chops 4 (pieces) Thyme
Rump steaks, sirloin Curry, Paprika, . .
Beef steaks or steaks 250 ¢ Thyme 8-10 Carefully trim fat.

Fish and seafood

® Frozen fish can be cooked without the need of defrosting if they are divided before cooking and the cooking time is

prolonged.
® Add lemon pieces during cooking to strengthen the aroma of the dish.
Product Type We|ght{number & Suggested spices Cooking time [min.]
pieces
Crustacean Fresh 4009 Marjoram, Lemon balm 8-10
Shrimps Fresh 400 g Lemon balm, Garlic 6
Clams Fresh 4009 Lemon balm, Garlic 8-10
Lobster (tail) Frozen 2 pieces 400 g each Horseradish, Garlic 20-22
Fish filets Fresh/Frozen 2509 Mustard seed, Allspice 6-8/10-12
Rice
Use the rice bowl (2). Pour a sufficient amount of water with the rice.
Product Type GO T Cooking time [min.] Tips
water
Rice White 200 g/300 ml 35-40 Two servings
Cleaning and maintenance (Fig. ) Do not use running water to clean the water

@ Before starting cleaning make sure the timer dial is in the
OFF position, and the cooker is unplugged from the power
socket.

The cooker may only be cleaned if it has cooled
off.

@ Remove the steam bowls, the dripping tray, and empty
them; pour the water out of the water container, and wipe it
clean with a wet cloth.

@ Wash all the parts of the cooker (apart from the water
container housing the heating unit) with warm water with an
addition of washing liquid.

All the above elements of the steam cooker may also be
washed on the top shelf of a washing machine in a short
washing program. However, by constantly using the washing
machine to clean the parts may lead to reducing their polish,
and dulling their surface.

@ Wipe each element dry.
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container housing the heating unit. Also, do
not immerse it in water.

Do not use harsh detergents in lotions, creams, polishes,
etc. to clean the casing of the heating unit. They may remove
the information markings, such as scales, symbols, warning
signs, etc., from its surface.

Removing limescale from the water container

After 2-3 months of constant using, limescale may gather
inside of the water container with the heating unit (13).
It is nothing out of the ordinary. The amount of limescale
depends on the water hardness. It is necessary to remove
the limescale regularly in order to provide a constant amount
of produced steam, and prolong the life of the cooker.

® Fill the water container (13) with white (not dark) vinegar

up to the MAX level.

Do not use chemical agents to remove
limestone or any other products for descaling
available on the market.
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