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ENGLISH

ELECTRIC STEAM COOKER
Steamed products better keep fragrance and nutritional benefits. Electric steamer Vitek allows you taking a further step to a healthy
food.

DESCRIPTION

Lower steam cup 1
Medium steam cup 2
Upper steam cup 3
Rice/soup cooking bowl
Cover with steam holes
Drain tray to collect condensate
Steam sprayer

Steamer casing

9. Filler opening

10. Water bowl!

11. Mesh filter

12. Timer

13. Work indicator
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SAFETY RULES

Before using the steamer for the first time, carefully read the operating instructions.

+ Keep this manual for future reference.

- Before connecting the device to the AC power outlet, make sure that its operating voltage corresponds to the local power supply.
+ Do not use the device outside the house.

+ Place the device on a flat stable surface.

+ Do not use the device near walls or hinged cupboards: the outgoing hot steam can damage their surface.

+ Use only the accessories supplied with the device.

+ Before the first use, thoroughly wash all parts that will be contacting food products.

+ Before turning on, fill the water bowl with water, otherwise the device can be damaged.

+ Be careful when operating the device: any liquid or condensate is very hot.

« Take care not to be burnt with outgoing steam, especially when removing the cover.

+ Use special attachments or gloves to remove the cover or steam cups.

+ Do not move the steamer with hot products inside.

+ Do not allow children and disabled people to use the device unattended.

+ Never use the steamer bowls in microwave ovens, on electric or gas stoves.

+ Do not leave the device turned on without supervision.

+ Disconnect the device from the power outlet when not in use, when fitting or removing the steam cups, and also before cleaning.
+ Make sure that the power cord does not hang in places where children can seize it.

+ Keep the appliance away from the reach of children.

+ Never immerse the device, power cord or power plug into water - you can get electric shock.

+  Never use the device with damaged power cord or power plug. Apply to the authorized service center for repair.
+ The device is designed only for domestic use.

BEFORE THE FIRST USE

+ Unpack the device and remove the packing material.

+ Wash the steam cups (1, 2, 3), rice/soup bowl (4), the cover (5) and drain tray (6), using a soft detergent.
+ Carefully rinse and dry.

+ Wipe the internal surface of water bowl (10) with a wet cloth

OPERATION

+ Put the steam cooker on a flat stable surface.

+ Fit the steam sprayer (7) on its place.

+ Place the mesh filter (11) into the pocket in the water bowl (10).

+ Fill the water bowl (10) with cold water up the “MAX” level.

«+ Filling the water bowl can be done in two ways: using the filler opening (9) (Pic. 1) or by pouring water directly into the water bowl
(Pic. 2).

+ If during the cooking you find that the amount of water is less than the required minimum, you can add water though the filler open-
ing (9), without removing the steam cups (Pic. 1).
Use the filtered water, it is characterized by reduced hardness and will be leaving less scale on the heating coil. Do not pour water
above the “MAX” level.

Warning:

- Do not add salt, pepper, spices, herbs, wine, sauce into the water bowl. This can cause damage of the device.
- Change water before each use of the device.

+ Put the drain tray (6) on the water bowl (10) and make sure it is placed correctly.

+ Put one or more steam cup (1-2-3) on the drain tray (6).

+ Close the upper steam cup with cover (5).

+ Insert the power cord plug into the wall socket. The power cord length can be adjusted (Pic. 6).

+ Turn the timer knob (12) clockwise and set to the desired cooking time, the indicator (13) will light up (Pic.3).
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When the preset time is finished, the steamer will automatically turn off, the sound signal will be heard and indicator (13) will go
down.

ATTENTION:

Do not touch the device's cover and steam cups when cooking - they are very hot.

To avoid skin burns, use the kitchen gloves to remove the cover and steam cups. Slowly raise the cover to let off steam; keep the
cover over the steam cup to drain water.

Do not touch the steam cups if you want to check the products for readiness, use a kitchen utensil with a long handle.
Remember that water inside the water bowl may still be hot, when the rest of the steamer components have already cooled down.
Do not use the steamer without tray, steam cups and cover.

ADVICES ON COOKING:

Cook meat, fish and seafood till they are fully ready.

Always use defrosted products, exception can be done for vegetables, fish and seafood.

When using several steam cups simultaneously, put meat, poultry or fish into the lower cup, to prevent their juice from getting into
other cups.

Add fresh or dry herbs to the drain tray (6) to season the products. Choose the herbs to your liking: thyme, kinza, sweet basil, fen-
nel, curry and estragon, garlic, caraway, horseradish - this is only a small list of known spices. You can combine spices to lace the
products with a new elaborate taste. When using fresh herbs, you certainly need to cut them and their amount should be increased
2-3 times compared to the dry herbs.

COOKING EGGS (Pic. 5)

Fill water into the water bowl (10).

Install the drain tray (6).

Put the steam cup (1,2 or 3) on the tray (6).

Put eggs in the cavities on the steam cup bottom (1,2 or 3) and close the cup with cover (5).
Turn on the steam cooker, setting the timer knob (12) to the desired cooking time.

COOKING RICE (Pic. 4)

Fill water into the water bowl (10).

Install the drain tray (6).

Put a steam cup (1,2 or 3) on the tray (6).

Put the rice/soup cooking bowl (4) on the steam cup.

Add 1 cup of rice into to the rice bowl (4) and pour 1? glass of water. Maximum amount of rice shall not exceed 250 g.
Close the rice bowl (4) with the cover (5).

Turn on the steam cooker, setting the timer knob (12) to the desired cooking time.

ADDING WATER WHEN COOKING
For the products requiring long cooking:

Periodically check for the water level when cooking.
If necessary, add water through the filler opening (9), not removing the steam cups.

USEFUL TIPS AND RECOMMENDATIONS

Food cooking time indicated in Tables is given only for reference purpose, it may differ due to the piece sizes, product amounts
and personal taste. As you get to know your steamer better, you can adjust the cooking time as needed.

One layer of products is cooked quicker than several layers, therefore the cooking time should be increased according to the prod-
uct amount.

In order to achieve the best result, cut the product into pieces of equal size; place the thicker pieces closer to the steam cup edges.
Do not fill the steam cup completely - leave some space for steam.

When cooking a large amount of products, mix them periodically. Be very careful when doing this, use kitchen gloves to protect
hands from steam and kitchen spoon with a long handle.

Do not add salt and spices directly into products when cooking.

Liquid accumulating on the tray (6) is excellently suitable for cooking soups or can be used as a broth. But be careful - it is very hot.
Use only completely defrosted products.

When using all three steam cups simultaneously:

Always put the largest pieces of products into the lower cup.

Condensate forming on the upper steam cup will drain to the lower cup, that's why consider the taste compatibility of the products
to be cooked.

When cooking meat, chicken and vegetables, always put meat in the lower cup to prevent meat juice from getting onto other prod-
ucts.

Cooking time of products in the upper cup is usually 5 minutes longer.

When cooking products with different cooking time, put the longer cooking products into the lower cup. When the products in upper
cup are ready, you can remove it, close the lower cup with the cover and continue cooking products in this cup.

CLEANING THE STEAM COOKER

Before cleaning, turn off the steamer, disconnect it from the power supply and wait until it cools down completely.
Never immerse power cord, power plug and the steamer itself into water.
Do not use abrasive cleaning agents when cleaning the steam cups, drain tray, upper cover and the steamer casing.
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We recommend to wash the steam cups, rice cooking bowl, drain tray and cover in warm water with dishwashing agents.
Dishwasher may be used if “soft” dishwashing mode is selected.

Remove and wash the mesh filter (11).

Wipe the steamer casing with a wet cloth.

Wash the steam cups on a regular basis.

REMOVING SCALE
After 2-3 months of using, scale may be formed on the device heating element. This is natural and depends on the hardness of water
belng used. For normal operation of the steam cooker, the scale must be removed regularly.
Fill the water bowl with food vinegar up to the “MAX” level.
IMPORTANT INFORMATION: Do not use chemical scale removers to clean away the scale.
Set the tray (6), a steam cup (1, 2 or 3), close it with cover (5) and turn on the steamer for 20-25 minutes.
ATTENTION! If vinegar pours out over the water bowl edges, turn off the steamer and carefully pour out some vinegar.
When the timer has stopped, turn off the steamer, wait until it cools down completely before removing the vinegar.
Rinse the water bowl with cold water, fill water again, set the tray (6), a steam cup (1, 2, or 3), close it with the cover (5), turn on the
steamer and set the timer to 5 minutes.
Turn off the steamer, wait until it cools down completely, pour out water, dry the tray, steam cup, and the cover and put the device
to its storage place until the next use.

FOOD COOKING TIME AND RECIPES
Cooking time depends on the size of products, free space in the cup, product freshness and personal taste.
The cooking time is indicated for the lower cup, products in the upper cup are cooked approximately 5 minutes longer.
Depending on smaller or large volume of products, increase or decrease the products cooking time accordingly.

VEGETABLES
Cut off the thick stalks of broccoli cabbage or thick flower-stalks of cauliflower.
Cook green leaf vegetables for maximally short time - they lose color quickly.
Add salt and spices after preparation.
Frozen vegetables are not required to be defrosted before cooking in the steam cooker.

N Cooking time .
Vegetables Type Weight/ pcs. Herbs (minutes) Recommendations
garlic
Artichokes Fresh 3 medium estragon 45-50 Cut stalks
fennel
Fresh 400g schizandra 13-15
Asparagus Frozen 400 g bay leaf 16-18 Leave space for steam
thyme
Broccoli Fresh 4009 redgatgIIC er 16-18
Frozen 400 g pepp 15-18
estragon
anise
Carrot (cut) Fresh 4009 mint 20-22 Mix when cooking
fennel
rosemary
" Fresh 400g . 16-18 . .
Cauliflower Frozen 400g sweet basil 18-20 Mix when cooking
estragon
. Fresh 250¢g thyme 8-10 . .
Spinach Frozen 250 g garlic 18-20 Mix when cooking
Beans Fresh 400g caraway 18-20 Mix when cooking
fennel
sweet basil
Fresh 4009 N 10-12 . .
Peas Frozen (podded) 400g sweetnr?iitrjoram 15-18 Mix when cooking
Potatoes Fresh 400 g fennel 20-22

MEAT AND CHICKEN
Steam cooking of products has a lot of advantages, because when cooking, the fat melts from products and drains on the tray. But
before cooking, it is desirable to remove extra fat. Grill meat is perfectly suitable for steam cooking.
Marinade or pour meat or chicken with sauce before cooking.
Check the products for readiness, by piercing them.
Use fresh or dry herbs when cooking products to season them.
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Products Type Weight/ Herbs Cool_(lng time Recommendations
pcs. (minutes)
" curry
. fillet, 250 g (4 pcs.) 12-15
Chicken trotters 4509 rosemary 30-35 Cut excess fat
thyme
Rump steak, fillet, 400 g curry
Pork stakes or pieces of | (4 pcs., 2.5¢cm schizandra 5-10 Cut excess fat
fillet thick) thym
. y - curry
Beef Plefgs offillet, sir 2509 red pepper 8-10 Cut excess fat
oin or rump thyme

FISH AND SEAFOOD

+ Fish is ready when its meat is easily flaked.

+ Frozen fish and seafood may be cooked without being preliminary defrosted, only the cooking time should be increased.
+ Use lemon slices when cooking fish or seafood to season them.

Products Type Weight/ Herbs COOI_(lng time Recommendations
pcs. (minutes)
y sweet marjoram
Shellfish Fresh 250 g/400 g schizandra 8-10
Shrimps Fresh 4009 schlzapdra 6 Cook till reddening
garlic
Mussels Fresh 400 g S°’;;§f|?cdra 8-10 Cook il shell opening
2 pcs. horseradish . .
Lobster Frozen (400 g each) garlic 20-22 Cook till reddening
N Fresh 2509 mustard 10-12 . .
Fish fillet Frozen 250 g sweet marjoram 6-8 Cook till flaking

RICE
When cooking rice, fill water into the water bowl, and the rice cooking bow! can be filled with another liquid, for example, wine or broth.
You can add spices, minced onion, parsley, almond or chipped mushrooms.

Products Type Weight/ Coolfmg time Recommendations
pcs. (minutes)
Rice white 200 g/300 mi 35-40 Max'm“mz‘é%'“g‘e of rice

SPECIFICATIONS:

AC voltage: 230V ~50Hz
Max. power consumption: 900 W

Water bowl capacity: 1.1 liter
Rice/soup cooking bowl capacity: 1.2 liter

The manufacturer reserves the right to change the characteristics of the device without prior warning.

Service life of the unit not less than 5 years

Guarantee

Details regarding guarantee conditions can be obtained from the dealer from whom the appliance was purchased. The bill of sale or

receipt must be produced when making any claim under the terms of this guarantee.

This product conforms to the EMC-Requirements as laid down by the Council Directive 89/336/EEC and to the Low
c € Voltage Regulation (73/23 EEC)
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ELEKTRODAMPFGARER
Dampfgegarte Lebensmittel bewahren zum groBten Teil inr Aroma und ihren Nahrwert. Der automatische Dampfgarer Vitek
hilft Ihnen einen Schritt in Richtung gesunder Erndhrung zu machen.

BESCHREIBUNG

©CoOoNOO AN~

Unterer Gareinsatz «1»
Mittlerer Gareinsatz «2»
Oberer Gareinsatz «3»
Einsatz flr die Zubereitung von Reis oder Suppen
Deckel
Palette fur Auffangen der Flussigkeit
Dampfzerstrauber
Gehause des Dampfgarers
Einfulléffnung
. Wasserbehalter

. Siebfilter

. Timer

. Betriebsindikator des Dampfgarers

VORSICHTSMASSNAHMEN
Lesen Sie sicherheitshalber diese Gebrauchsanweisung vor der Anwendung des Dampfgarers gewissenhaft durch.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung als Auskunftsmaterial.

Vergewissern Sie sich vor der Einschaltung, dass die Spannung im Stromnetz der Betriebsspannung des Dampfgarers
entspricht.

Benutzen Sie den Dampfgarer nur in Raumen.

Stellen Sie das Gerat auf eine glatte stabile Oberflache auf.

Stellen Sie den Dampfgarer auf eine stabile Oberflache, entfernt von Gegenstanden, die mit Dampf beschadigt werden
kdnnen, z.B. in der N&dhe von Wanden oder Hangeschranken.

Benutzen Sie nur das Zubehor, das zum Lieferumfang gehort.

Vor der ersten Benutzung spiilen Sie ordentlich alle Teile, die mit Lebensmitteln kontaktieren werden.

Vor dem Einschalten des Dampfgarers fiillen Sie den Wasserbehalter mit Wasser, sonst kann das Gerat beschadigt wer-
den.

Seien Sie aufmerksam bei der Anwendung des Dampfgarers - alle Flissigkeiten und das Kondensat sind sehr heiB.
Huten Sie sich vor Verbrennungen am aufsteigenden Dampf, besonders wenn Sie den Deckel abnehmen.

Benutzen Sie zum Abnehmen des Deckels oder eines Gareinsatzes Topflappen oder Schutzhandschuhe.

Verschieben Sie den Dampfgarer nie, wenn er heie Lebensmittel enthalt.

Lassen Sie Kinder oder behinderte Personen den Dampfgarer nicht ohne Aufsicht benutzen.

Stellen Sie den Dampfgarer nie in eine Mikrowelle, auf den Herd oder in den Ofen.

Es ist verboten, den ins Netz eingeschalteten Dampfgarer ohne Aufsicht zu lassen.

Schalten Sie das Gerat vom Netz ab, wenn es nicht benutzt wird oder beim Einsetzen der der Gareinsatze sowie vor dem
Spilen.

Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht an solchen Stellen runterhdngt, wo Kinder danach greifen kénnten.
Bewahren Sie das Gerat in einem fiir Kinder nicht zuganglichen Platz.

Tauchen Sie den Dampfgarer, das Stromkabel oder die Steckgabel niemals in Wasser — Sie kdnnen einen Stromschlag
bekommen.

Benutzen Sie nicht das Gerat mit beschadigter Netzschnur oder Steckgabel. Wenden Sie sich zur Reparatur an ein
autorisiertes Service-Center.

Der Dampfgarer ist nur fir den privaten Gebrauch bestimmt.

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG

Packen Sie das Gerat aus und entfernen Sie das Verpackungsmaterial.

Spllen Sie die Gareinsétze (1, 2, 3), den Einsatz fiir die Zubereitung von Reis oder Suppen (4), den Deckel (5) und die
Palette fiir das Auffangen von Fliissigkeit (6), gebrauchen Sie dabei ein sanftes Waschmittel.

Spiilen Sie sie ab und trocknen Sie sie gut ab.

Wischen Sie das Innere des Wasserbehdlters (10) und das Gehause des Dampfgarers mit einem feuchten Stofflappen
ab.

ANWENDUNG

Stellen Sie den Dampfgarer auf eine glatte und stabile Oberflache auf.

Legen Sie den Dampfzerstrauber (7) ein.

Legen Sie den Siebfilter (11) in den Wasserbehélter (10) ein.

Flllen Sie Wasser in den Behalter (10) bis zur Markierung «MAX».

Das Fillen des Wasserbehélters kann man nach zwei Typen machen: - durch die Einfull6ffnung (9) (Bild 1) oder Wasser
direkt in den Wasserbehalter fillen (Bild 2).
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- Wenn Sie beim Kochen bemerkt haben, dass die Menge gefiillten Wassers weniger als erforderlich ist, kdnnen Sie es
durch die Einfulléffnung (9) nachfillen, ohne die Gareinséatze abzunehmen (Bild 1).
Verwenden Sie nur gefiltertes Wasser, es ist weniger hart, deshalb wird sich weniger Kesselstein auf dem Heizelement
bilden. Fillen Sie nicht mehr Wasser als bis zur Markierung «MAX>» ein.

Achtung:

- Geben Sie in den Wasserbehélter kein Salz, Pfeffer, Gewiirze, Krauter ein, - das Heizelement kdnnte dadurch beschadigt
werden.

- Wechseln Sie Wasser vor jeder Benutzung des Dampfgarers.

Setzen Sie Palette fiir Auffangen der Flissigkeit (6) auf den Wasserbehalter (10) und vergewissern Sie sich, dass sie

richtig aufgestellt ist.

- Setzen Sie auf die Palette fiir Auffangen der Flissigkeit (6) eine oder mehrere Gareinsatze (1-2-3).

- Decken Sie den Gareinsatz mit dem Deckel (5) zu.

- Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose. Sie kdnnen die Lange der Netzschnur regulieren (Bild 6).

« Drehen Sie die Kurbel des Timers (12) im Uhrzeigersinn und geben Sie gewiinschte Kochzeit des Dampfgarers ein, dabei
leuchtet der Indikaror (13) auf (Bild 3).

+ Nach dem Beenden der eingegebenen Dauer wird der Dampfgarer automatisch ausgeschaltet, dabei ertdnt ein

Tonsignal und der Indikator (13) erlischt.

ACHTUNG:

« Fassen Sie wahrend des Betriebes des Dampfgarers nicht den Deckel oder die Gareinsétze an, - sie sind sehr heif.

- Benutzen Sie Topflappen oder Schutzhandschuhe zum Abnehmen des Deckels und der Gareinsatze, um Verbrennungen
zu vermeiden. Heben Sie den Deckel langsam an, um den Dampf entweichen zu lassen; halten Sie den Deckel tiber dem
Gareinsatz, damit das Wasser von ihm ablaufen kann.

« Wenn Sie das Garsein der Lebensmittel priifen wollen, verwenden Sie dazu ein Kiichenutensil mit einem langen Griff.

- Vergessen Sie nicht, dass das Wasser im Behalter heiB sein kann, sogar dann, wenn alle anderen Bestandteile des
Dampfgarers sich schon abgekihlt haben.

- Benutzen Sie den Dampfgarer nicht, wenn die Palette, die Gareinsatze oder der Deckel nicht aufgesetzt sind.

RATSCHLAGE:

« Bereiten Sie Fleisch, Fisch und Seekost zu, bis sie gar sind.

- Verwenden Sie immer nur aufgetaute Lebensmittel. Ausnahme gilt nur fiir Gemise, Fisch und Seekost.

« Wenn Sie gleichzeitig mehrere Gareinsatze verwenden, legen Sie Fleisch, Gefliigel oder Fisch in den unteren Einsatz,
damit die austretende Fliissigkeit nicht auf die Lebensmittel in den anderen Gareinsatzen rinnt.

« Geben Sie frische oder getrocknete Krauter in die Palette (6) ein, um den Geschmack der Lebensmittel zu bereichern.
Wahlen Sie die Krauter nach lhrem Geschmack: Thymian, Indische Petersilie, Basilikum, Dill, Curry und Estragon,
Knoblauch, Kiimmel, Meerrettich — das ist nur eine kleine Aufstellung von bekannten Krautern. Sie kdnnen Krauter kom-
binieren, um den Lebensmitteln einen neuen kostlichen Geschmack zu verleihen. Wenn Sie frische Krauter verwenden,
muss deren Menge im Vergleich zu Trockenkrdautern um 2-3 Mal erh6ht werden, und sie missen auch unbedingt klein
geschnitten sein.

ZUBEREITUNG VON EIERN (Bild 5)

« Fullen Sie Wasser in den Behélter (10).

- Befestigen Sie die Palette (6).

« Stellen Sie den Gareinsatz (1, 2 oder 3) auf die Palette (6).

- Legen Sie die Eier in die Vertiefungen im Gareinsatzboden (1, 2 oder 3) und schlieBen Sie den Deckel (5).

« Schalten Sie den Dampfgarer ein, indem Sie die Kurbel des Timers (12) auf gewiinschte Kochzeit einstellen.

ZUBEREITUNG VON REIS (Bild 4)

- Fillen Sie Wasser in den Behélter (10).

« Befestigen Sie die Palette (6).

- Stellen Sie den Gareinsatz (1, 2 oder 3) auf die Palette (6).

« Stellen Sie auf den Gareinsatz (1) den Einsatz flr die Zubereitung von Reis/ Suppen (4).

- Fillen Sie 1 Tasse Reis in den Einsatz (4) und geben Sie 1Y Tasse Wasser ein. Die maximale Reismenge darf nicht mehr
als 250 g betragen.

- SchieBen Sie den Einsatz (4) mit dem Deckel (5).

« Schalten Sie den Dampfgarer ein, indem Sie die Kurbel des Timers (12) auf gewiinschte Kochzeit einstellen.

NACHFULLEN VON WASSER WAHREND DER ZUBEREITUNG

Fir Lebensmittel, die eine langere Zubereitungszeit haben:

- Priifen Sie den Wasserpegel bei der Zubereitung der Lebensmittel.

- Falls erforderlich fiillen Sie Wasser durch die Einlassoffnung (Bild 6) ein, ohne die Gareinslitze abzunehmen.
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NUTZLICHE RATSCHLAGE

+ Diein der Tabelle angegebene Zubereitungszeit darf nur als eine Empfehlung angesehen werden, sie kann aufgrund von
der StiickgroBe, der Lebensmittelmenge und den persénlichen Vorziigen variieren. Sobald Sie sich mit dem Dampfgarer
vertraut gemacht haben, kdnnen Sie die gewlinschte Zubereitungszeit selber wahlen.

Eine Lebensmittelschicht bereitet sich schneller zu, als mehrere Schichten, deshalb muss die Zubereitungszeit geman
dieser Lebensmittelmenge erhéht werden.

Um ein besseres Ergebnis zu erhalten, bemiihen Sie sich darum, dass die Lebensmittelstiicke von einer GroBe sind,
legen Sie die groBeren Stiicke immer an die Gareinsatzrande

Fillen Sie den Gareinsatz nicht voll — lassen Sie etwas Raum fiir die Dampfabkihlung.

Bei der Zubereitung von einer groBen Lebensmittelmenge ist es notwendig sie ab und zu umzuriihren. Seien Sie dabei
besonders vorsichtig, benutzen Sie Topflappen oder Schutzhandschuhe, um die Hande vor Dampf zu schiitzen, oder ein
Kochutensil mit einem langen Griff.

Geben Sie wahrend der Zubereitung kein Salz oder Gewiirze unmittelbar auf die Lebensmittel.

Die sich in der Palette (6) ansammelnde Flissigkeit passt hervorragend fir dir Zubereitung von Suppen oder kann als
Briihe oder als Saucenfond verwendet werden. Seien Sie vorsichtig - sie ist sehr heiB.

Verwenden Sie nur vollstédndig aufgetaute Lebensmittel.

Bei der gleichzeitigen Anwendung der drei Gareinsatze:

- Legen Sie die groBten Lebensmittelstiicke immer in den unteren Gareinsatz.

- Das Kondensat, das sich im oberen Korb bildet, wird in den unteren ablaufen, deshalb sollten Sie sich davon liberzeu-
gen, das die Geschmécke der zubereitenden Lebensmittel vereinbar sind.

- Bei der Zubereitung von Fleisch, Hadhnchen oder Gemdse legen Sie das Fleisch immer in den unteren Einsatz, damit der
rohe Fleischsaft nicht auf die anderen Lebensmittel kommt.

- Die Kochzeit fiir die Lebensmittel im oberen Einsatz ist gewohnlich um 5 Minuten langer.

- Bei der Zubereitung von Lebensmitteln mit unterschiedlicher Kochzeit legen Sie in den unteren Einsatz diejenigen, die
am léngsten zubereitet werden. Sobald die Lebensmittel im oberen Einsatz gar sind, kdnnen Sie sie abnehmen, den
unteren Einsatz mit dem Deckel verschlieBen und die Lebensmittelzubereitung fortfiihren.

REINIGUNG DES DAMPFGARERS

Schalten Sie den Dampfgarer vor der Reinigung aus, schalten Sie ihn von der Stromquelle ab und lassen Sie ihn voll-
standig abkuhlen.

Es ist verboten das Stromkabel, die Steckgabel oder den Dampfgarer selbst in Wasser zu tauchen.

Benutzen Sie fir die Reinigung der Garkorbe, der Palette, des oberen Deckels und des Gehauses des Dampfgarers
keine Schleifmittel.

Es wird empfohlen die Gareinsatze, den Reiseinsatz, die Palette und den Deckel mit warmem Wasser mit dem Zusatz
von einem Spllmittel zu waschen. Sie kénnen auch die Splilmaschine verwenden, wenn Sie eine ,sanfte”
Geschirrwaschstufe wahlen.

Nehmen Sie den Siebfilter (11) heraus und spiilen Sie ihn.

Wischen Sie das Gehause mit feuchtem Stofflappen.

Waschen Sie regelméBig die Gareinsétze.

KESSELSTEINENTFERNUNG

Nach ca. 2-3 Monaten Anwendung kann sich auf dem Heizelement Kesselstein bilden. Das ist ein natlrlicher Vorgang, er
héngt von der Harte des von lhnen verwendeten Wassers ab. Fir den stérungsfreien Betrieb des Dampfgarers muss der
Kesselstein regelmaBig entfernt werden

« Fdllen Sie den Wasserbehélter mit Speiseessig bis zur Markierung «MAX».

WICHTIG: Verwenden Sie keine chemischen Mittel fir Kesselsteinentfernung.

Befestigen Sie die Palette (6), einen Gareinsatz (1, 2 oder 3), schlieBen Sie den Deckel (5) und schalten Sie den
Dampfgarer fiir 20-25 Minuten lang ein.

ACHTUNG! Wenn der Essig liber den Rand des Behalters auslauft, schalten Sie den Dampfgarer ab und gieBen Sie vor-
sichtig etwas Essig ab.

Schalten Sie den Dampfgarer nach Ablauf der Timerzeit aus, und lassen Sie ihn vollstandig abkiihlen, bevor Sie den
Essig abgieBen.

Waschen Sie den Behalter mit kaltem Wasser aus, fiillen Sie erneut Wasser ein, befestigen Sie die Palette (6), einen
Gareinsatz (1, 2 oder 3), schlieBen Sie den Deckel (5), schalten Sie den Dampfgarer ein und stellen Sie den Timer auf 5
Minuten.

Schalten Sie den Dampfgarer aus, lassen Sie ihn vollstdndig abkiihlen, gieBen Sie das Wasser ab, trocknen Sie die
Palette, den Einsatz und den Deckel ab und rdumen Sie ihn bis zur ndchsten Anwendung weg.

ZUBEREITUNGSZEIT UND REZEPTE

- Die Zubereitungszeit hangt von der GroBe der Lebensmittel, von dem Freiraum im Einsatz, der Lebensmittelfrische und
dem personlichen Geschmack ab.

- Die Zubereitungszeit ist fur den unteren Einsatz angegeben, die Lebensmittel in dem oberen Einsatz missen jeweils um
ca. 5 Minuten langer zubereitet werden.
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DEUTSCH

- Bei einer kleineren oder groBeren Lebensmittelmenge erhohen oder verringern Sie dementsprechend auch die
Kochzeit.

GEMUSE

- Schneiden Sie dicke Stengel von Broccolikraut oder Blumenkohl ab.

« Bereiten Sie griines Blattergemise innerhalb einer maximal kurzen Zeit zu — sie verlieren an Farbe.

- Figen Sie Salz und Gewiirze erst nach der Zubereitung hinzu.

- Tiefgefrorenes Gemise muss vor der Zubereitung im Dampfgarer nicht unbedingt aufgetaut werden.

. Gewicht/ ” Zubereitungszeit
Gemiise Art Stiick Krauter (Minuten) Empfehlungen
3 mittegroBe Knoblauch
Artischocken frisch 9 Estragon 45-50 Stengel abschneiden
Dill
Frisch 4009 Beerentrauben 13-15 Lassen Sie Freiraum flr
Spargel . - Lorbeerblatt .
tiefgekiihlt 4009 . 16-18 Dampfstromung
Thymian
Broccoli frisch 4009 Kf;f;b?;:h 16-18
tiefgekihlt 40049 P! 15-18
Estragon
Anis
M®&hren (geschnitten) frisch 400 g Minze 20-22 Umrihren beim Kochen
Dill
. Rosmarin
Blumenkohl . FI’ISC[] 4009 Basilikum 16-18 Umriihren beim Kochen
tiefgekiihlt 4009 18-20
Estragon
. Frisch 250¢g Thymian 8-10 . .
Spinat tiefgekiihlt 250 g Knoblauch 18-20 Umriihren beim Kochen
Bohnen frisch 4009 K[]Ir;"rlnel 18-20 Umrthren beim Kochen
Frisch Basilikum
Erbsen Tiefgekiihlt 4009 Majoran 10-12 Umriihren beim Kochen
) 400 g : 15-18
(in Schoten) Minze
Kartoffeln frisch 4009 Dill 20-22

FLEISCH UND GEFLUGEL

« Der Vorteil vom Diinsten der Lebensmittel besteht darin, dass das Fett wahrend der Zubereitung aus den Lebensmitteln
ausgeschmolzen wird und nach unten abtropft. Es ist jedoch ratsam vor der Zubereitung das Uberflissige Fett von den
Lebensmitteln zu entfernen. Grillfleisch passt hervorragend zum Diinsten.

- Marinieren Sie das Fleisch oder das Gefliigel vor der Zubereitung oder begieBen Sie es mit einer Sauce.

« Priifen Sie das Garsein der Lebensmittel indem Sie sie durchstechen..

- Verwenden Sie frische oder getrocknete Krauter wahrend der Zubereitung der Lebensmittel, um deren Geschmack zu
bereichern.

. Gewicht/ - Zubereitungszeit
Lebensmittel Art stiick Krauter (Minuten) Empfehlungen
. Curry o N
. . Filet, 250 g (4 st.) . 12-15 Uberflussiges Fett
Hahnerfleisch Beine 450 g Rosmgrln 30-35 abschneiden
Thymian
Lendenstick, Filet, 400g Curry o e
Schweinefleisch Steak oder (4st., 25cm Beerentrauben 5-10 Uberflusaggs Fett
) o ' ) abschneiden
Filetstlicke dick) Thymian
Filetstlicke, Lende Curry Uberfliissiges Fett
Rindfleisch 250¢g Paprika 8-10 g.
oder Hiifte ) abschneiden
Thymian
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DEUTSCH

FISCH UND SEEKOST

+ Der Fisch ist gar, wenn sich das Fleisch leicht von den Gréten I6sen Idsst.

- Tiefgekuhlter Fisch oder Meeresfrichte konnen ohne Auftauung zubereitet werden, es muss nur die Zubereitungszeit
erhoht werden.

- Verwenden Sie Zitronenscheiben wahrend der Zubereitung von Fisch oder Meeresfriichten, um ihnen einen zusétzlichen
Geschmack zu verleihen.

Lebensmittel Art Gg\:;::::ll:t/ Krauter Zu"?;ﬁ;::g:)z eit Empfehlungen
Muscheltiere frisch 250 g/400 g Bee"r"ea,i‘t’r’::'ben 8-10
e L

Miesmuscheln frisch 400 g Belfr:(e)rl;tlzucl;en 8-10 Zub'\:[]esiiehr;l:igf?ri](:;die
I e e e
Fichfie e, 200 et 02 gt Stioke 2

trennen
REIS

Bei dem Verwenden des Einsatzes fiir die Zubereitung von Reis miissen Sie in den Wasserbehalter nur Wasser eingeben, in
den Einsatzbecher kdnnen Sie jedoch eine andere Fliissigkeit geben, z.B. Wein oder Briihe. Sie konnen dort auch Gewiirze,
Hackzwiebeln, Petersilie, Mandeln oder Schnittpilze eingeben.

. Anzahl/ Zubereitungszeit
Lebensmittel Art Wassermenge (Minuten) Empfehlungen
: h Maximale Reismenge nicht
Reis weiB 200 g/300 ml 35-40 iiber 250 g
TECHNISCHE CHARAKTERISTIKEN:
Speisespannung 230V ~ 50 Hz
Max. Leistungsaufnahme 900 W
Kapazitit des Wasserbehélters 1,11
Kapazitat des Einsatzes fiir die Zubereitung von Reis/ Suppen/ anderen Lebensmitteln 1,21

Der Produzent behilt sich das Recht vor die Daten der Geréte ohne Vorankiindigung zu d@ndern.
Die Benutzungsdauer des Gerites betridgt nicht weniger als 5 Jahre

Gewadhrleistung

Ausflihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft hat, bekommen. Bei
beliebiger Anspruchserhebung soll man wéahrend der Laufzeit der vorliegenden Gewahrleistung den Check oder die
Quittung tber den Ankauf vorzulegen.

89/336/EWG -Richtlinie des Rates und den Vorschriften 73/23/EWG (iber die Niederspannungsgeréte

C € Das vorliegende Produkt entspricht den Forderungen der elektromagnetischen Vertraglichkeit, die in
vorgesehen sind.
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PYCCKUM

SJIEKTPOMAPOBAPKA
MpopayKTbl, NPUroTOBEHHbIE HA Napy, B 60bLUEN CTENEHN COXPAHSIOT CBOM apoMar 1 NUTaTesNIbHYIo LIeHHOCTb. MapoBapka
Vitek no3sonuT Bam caenarb war K 340pPOBOMY NMUTAHUIO.

OMUCAHUE

HwxHas naposas yawa "1"
CpepHsis naposas yawa "2"
BepxHsisi naposas yawa "3"
EMKOCTb A1 BapKu puca unm cyna
Kpbiwka

MoppoH anst c6opa KoHaeHcaTa
Pacnbinutens napa

Kopnyc naposapku

3anuBHoe oTBEPCTME

10. Pe3epByap ansi BOAbI

11. CeTyartblii dunbTp

12. Tavimep

13. UHamkaTtop paboTbl napoBapku

©CONOOTAWON =

MPABUJIA TEXHUKU BE3OMNACHOCTU

Mpexae 4em HayaTb NoNbL30BaTLCS NapOBAPKOM, BHUMATEIbHO NMPOYMTaTe PyKOBOACTBO MO SKCMIyaTauum.

+ CoxpaHuTe HacTosiLLee PyKOBOACTBO MO 3KCM/yaTaumm B KQYECTBE CMPaBOYHOMO Marepuana.

+ Tpexae 4em NoaKNoYMTL NAPOBaPKY K 3N1EKTPOCETH, YGeaUTeCh, YTO HAaNpsXXeHVe, ykasaHHOE Ha YCTPOCTBe,
COOTBETCTBYET HaMPSXXEHUIO 3N1EKTPOCETH.

* He ucnonb3yite napoBapKy BHE NOMELLIEHWIA.

+ YcTtaHasnvBavite yCTPOMCTBO HA POBHYIO YCTOM4YMBYIO MOBEPXHOCTb.

» He ucnonbayiite napoBapKy BOIN3N CTEH MW HABECHBIX LLKAdOB, Tak Kak BbIXOASLLMI FOPSHNA Nap MOXET MX
noBpeaunTb.

+ Mcnonb3yiiTe TOMbKO TE KOMMNEKTYIOLWWE, KOTOPble BXOASAT B KOMIMIEKT NMOCTaBKU.

+ Mepep nepBbIM NPYMEHEHVWEM YCTPOCTBA TLLATENIbHO MPOMOWTE BCE AETaNN, KOTOpble ByAyT KOHTaKTUPOBaTh C
NMLLEBLIMU NPOAYKTaMU.

+ Mepep Tem kak BKIIOYMTL NApOBapKy, 3arnonHUTE pe3epsyap BOAOK, B MPOTUBHOM Cly4ae YCTPOWCTBO MOXET ObITb
NOBPEXAEHO.

+ ByabTe BHMMaTenbHbI Npu paboTe C YCTPOMCTBOM: Ntobast XUAKOCTb UN KOHAEHCAT O4YeHb ropsiune.

+ OcTeperaTecb 0XXOroB BbIXOAALMM NapoM, 0COGEHHO B MOMEHT CHATUS KPbILLIKM.

+ NS CHATUSA KPBILLKW WY NApPOBbIX YaLl UCMONb3YIATE KYyXOHHbIE MPUXBATKN UK PYKaBUYKK.

* He nepemeLluanTe yCTPOMCTBO, KOrAa B HEM HAaXOAATCA ropsHne NpPoayKTbl.

» He nosBonsiite neTsam 1 HeaeecrnocobHbIM I0ASM NOJIb30BaTbCs YCTPONCTBOM 6€3 npucMoTpa.

+ He ponyckaeTtcsi MICNONbL30BaHVE EMKOCTEN NapoBapKkuy B MUKPOBOJTHOBBIX MEYax, & Takxke Ha 3N1EKTPUYECKMX Un
ra3oBbIX NAUTaX.

+ 3anpeLuaeTcs 0CTaBnsATb YCTPONCTBO BKIOYEHHBIM B CETb 6€3 NpUcMoTpa.

+ OTK/IOYaiiTe YCTPOMCTBO OT CETU, ECIIN OHO HE UCTIONb3YETCA, MPU CHATVAN UW YCTAHOBKE NapoBbIX Yalll, @ Takxe nepes,
HNCTKON.

+ CnepvTe 3a Tem, 4TOObI CETEBO LUHYP HE CBKCAN B MECTaX, IAe 3a HEro MOryT CXBaTUTLCS AETU.

+ XpaHuTe yCTPOWCTBO B HEAOCTYMHOM AJ15 AEeTel MecTe.

* Hwvkorpa He norpyxainTe yCTPOMCTBO, CETEBOW LUHYP UM CETEBYIO BUJIKY B BOAY - Bbl MOXETE NONYYUTb yAap
NEKTPOTOKOM.

* He nonb3yiiteck yCTPOMCTBOM NMPU NOBPEXAEHUN CETEBOIO LLHYPA UK CETEBOM BUIKW. [Ing peMoHTa yCcTponcTea
obpaTtnTecb B aBTOPU30BaHHbIN CEPBUCHBIV LLEHTP.

+ Mpunbop npeaHasHayYeH ToNbKO A JOMALLHErO UCTONb30BaHNS.

NEPEA, NEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM

+ M3BnekuTe NnapoBapky 1 yaanuTe ynakoBOUHbIV Matepuan.

- TpomoliiTe naposble Yawwm (1, 2, 3), eMKOCTb Anst Bapku puca unm cyna (4), kpbilwky (5) n noaaoH ans cbopa koHaeHcarta
(6), nCnonb3ysl MSIrkoe MoloLLLIee CPEACTBO.

+ TwaTtenbHO ONOIOCHUTE 1 BbITPUTE.

» [poTpuTe BHYTPEHHIO NMOBEPXHOCTb pe3epByapa Ansi BoAbl (10) BNaXHOWN TKaHbIO.

YKA3AHUA NO SKCIMJTYATALUU

+ YcTaHOBUTE NapoBapKy Ha POBHYIO M YCTOMYMBYIO MOBEPXHOCTb.

« YcrtaHoBuTe pacnbiitens napa (7).

- YcraHoBuTe cetyatbiii dunbTp (11) B yrnybneHue B pedepsyape ans soapl (10).

- HanonHwute pesepsyap (10) xonoaHo BOAOM A0 MakCUManbHOro ypoBHst MAX.

» HanonHeHve pe3epByapa BOAOV MOXHO NPOU3BOAWTL ABYMSI crnocobamu: - Yyepes 3anveHoe oteepctue (9) (Puc. 1) unm
HanTb BOAY HEMOCPEACTBEHHO B pedepsyap (Puc. 2).
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PYCCKUM

+ Ecnu Bo Bpemsi NpuroToBneHus Bbl 0GHAPYXXUu, 4TO KONMYECTBO HANINTOW BOAbLI MEHbLLIE HOPMbI, TO MOXeTe [06aBUTb
ee yepea 3anvBHoe oTBepcTue (9), He cHMMas naposble Yawwm (Puc. 1).
Wcnonb3yiite 0ThUNLTPOBAHHYIO BOAY, OHA UMEET MOHMXKEHHYIO XECTKOCTb, YTO MO3BONT CHU3WUTL CTENEHb
o6pa3oBaHu1si HAKMMNW B HAarpeBaTesibHOM anemeHTe. He 3anuBaiite Bogy Bbille oTMeTkn MAX.

Mpenynpexpaexnue

- 3anpelaetcst 006aBnsSTh B BOAY COJb, NepeL,, NpUnpasbl, TPasbl, BUHO, COYCbl UW APYIUe XNAKOCTU. ITO MOXET
NPUBECTY K NMOJIOMKE YCTPOWCTBA.

- MeHsiiTe Boay nepes KaxabliM VCMNob30BaHNEM MapoBapKy.

- YcraHoBWTe NoaaoH Anst coopa koHaeHcata (6) Ha pesepsyap ans Boapl (10) 1 ybeanTtech, 4TO OH YCTaHOB/IEH
npaBuUbLHO.

+ YcraHoBWTe Ha NoAAoH Ansa c6opa koHaeHcata (6) oaHY Uy HeCKObKO NapoBbix yaw (1-2-3).

+ HakpowTe napoByto yally KpbILWKOM (5).

- BcraBbTe BUIKY CETEBOIO LUHYPa B PO3ETKY. Bbl MOXETE perynmpoBartb AJIMHY CETEBOTrO LHypa (Puc. 6).

+ ToBepHuTE pyuKy Taiimepa (12) No 4acoBOW CTPENKE 1 YCTAHOBUTE HyXHOe Bpemsi paboTbl MapoBapku, Npu 3TomM
3aroputcst uigukarop (13) (Puc.3).

+ To NpoLwecTBMM YCTAHOBNIEHHOrO BPEMEHW NapoBapka aBTOMaTU4ECKV OTKIIOHYUTCS!, Pa3facTCsl 3ByKOBOV CUTHA 1
vHavkaTop (13) noracHet.

BHUMAHMUE!

+ He poTparvBaiTech BO BpeMsi paGoTbl MapoBapky A0 KPbILLKX U MApOBbIX Yall - OHW O4YEHb ropsiune.

+ YT0GbI HE 06XeYbCsl, UCMONB3YINTE KYXOHHbIE MPYXBATKUN MW PYKABUYKMN OIS CHATUS KPbILLIKW 1 NapoBbIxX Yall. MeasieHHo
NPUNOAHUMUTE KPBILLIKY, 4TOObI BBINYCTUTL Map, MOAEPXUTE KPbILLKY HaZ, NapOoBOW YaLLEN ANs CTEKaHWs C Hee BOAbI.

+ Ecnn Bbl XOTUTE NPOBEPUTL NPOAYKTLI HA FOTOBHOCTb, NCMOJMIb3YNTE KYXOHHYIO YTBapb C AJIMHHON PYYKOM.

+ TomHuTe, 4TO BOZA BHYTPU pe3epByapa MOXeT GbiTb ropsiyeit, Koraa Bce 0CTanbHbIE KOMMOHEHTbI NapoBapKn OCTbIN.

+ He ncnonb3ayiite napoBapky Npu HEYCTaHOBNEHHOM NMOAAOHE, NAPOBbIX YaLLaX U KPbILLKE.

COBETbI

+ ToTOBbLTE MSICO, PbIGY ¥ MOPCKME NPOAYKTbI A0 MOJIHOV FOTOBHOCTY.

+ Bcerpa ucnonb3ayinte TONbKO Pa3MOPOXEHHbIE MPOAYKTbI, UCKIOYEHVE COCTABSIOT OBOLLUM, PbiGa U MOPEnpOAYKTbI.

+ Ecnu Bbl Nonb3yeTecb OAHOBPEMEHHO HECKOSIbKMMMN NapoBbIMUM HallaMu, TO KNaauTe MACO, MTULY UK PbiGy B HUXKHIOI
KOP3UHY, YTOGbI BbIAENSIOLLASICS XUAKOCTb HE CTeKana Ha NPOoAyKThl B APYrvX MapoBbIX Yallax.

Jlo6aBnsinTe cBexXue nnn cyxme Tpasbl B NOAA0H AJis cbopa KoHaeHcarta (6), 4Tobbl npuaaTb NpoaykTam
[OMONHUTENbHBIN BKYC. BbiGepuTe TpaBbl MO CBOEMY BKYCY: TUMbSIH, KUH3a, 6a3unnuk, yKporn, Kappu 1 9CTParoH, YECHOK,
TMWH, XPEH - 3TO BCEr0 INLLb HEGONbLLON NepeyeHb M3BECTHbIX TPaB. Bbl MoxeTe KOMBGUHMPOBATL TPaBbl ANs NPUAAHWS
NPOAYKTam HOBbIX BKYCOB. [1p1 MCMOMb30BaHUM CBEXUX TPaB HEO6X0AVMMO nopesaTb MX ¥ YBENNYUTL O6LLEe KOM4YeCTBO
B [Ba-TPW pa3a (No CPaBHEHMNIO C CyXUMM).

NPUrOTOBJIEHUE SIUL, (Puc. 5)

- 3anewTe B pe3epsyap (10) Boay.

+ YcraHoBwTe NOAA0H (6).

+ YcraHoBuTe naposyio yawy (1, 2 unn 3) Ha nopaoH (6).

« TMonoxwTe siliua B yrnybneHusl Ha AHuWLLE NapoBoi Yawm (1, 2 unun 3) n HakpoliTe ee KPbILKOW (5).
+ BkniounTe napoBapky, yCTaHOBMB Py4Ky Taiimepa (12) Ha Heobxoanumoe Bpemsi paboThbl.

MPUrOTOBJIEHUE PUCA (Puc. 4)

- 3anewTe B pe3epsyap (10) Boay.

+ YcraHoBwTe NOAAO0H (6).

+ YcraHoBuTe ofHy naposyto vauy (1, 2 unu 3) Ha noanoH (6).

+ YcTaHOBMTE Ha NapoBYIO YaLly eMKOCTb A5 BApKy puca-cyna (4).

- 3acbinbTe 1 Yalwuky puca B eMKocTb (4) 1 3aneiite 1 1/2 yawwku Boabl. MakCrManbHOE KOIMYECTBO prca He A0MKHO
npesbiwatb 250 .

- 3akpoiiTe yawly (4) KpbILKOWA (5).

+ BkniounTe napoBapky, yCTaHOBMB PyyKy Taiimepa (12) Ha Heo6xoaumoe Bpemsi paboThbl.

AOBABJIEHUE BOAbl BO BPEMA NPUrOTOBJIEHUA

[ns 6104, ¢ ANUTENbHBIM BDEMEHEM MPUTOTOBIEHNS:

- KoHTponwupyiiTe ypoBeHb BOAI BO BPEMS MPUIrOTOBNIEHUS MPOAYKTOB.

- MNpwn HeobxoaMmocTn fobaBnsliTe BOLY Yepes 3anMBo4HOe oTBepcTUe (9), He CHMMas NapoBble YaLln.

MOJIE3HbIE COBETbl U PEKOMEHOALUU

+ YkasaHHoe B Tabnumuax BpeMsi IPUroTOBNEHWS NULLY ClieAyeT PacCMaTpyBaTh JLLb Kak PEKOMEHAYEMOE, OHO MOXET
oTIn4aTbCs U3-3a pa3Mepa KyckoB, 0GbemMa NPOAYKTOB W IMYHOTO BKyca. Mo Mepe 0CBOEHUS MapoBapku Bbl camMun
CMOXeTe NoadvpaThb XenaeMoe Bpems MPUroToBIEHUs NPOAYKTOB.
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PYCCKUM

+ OpavH cnoit NPoayKTOB roTOBUTCS BbICTPEE, YeM HECKOJIbKO, MO3TOMY HEOGXOAVIMO YBENIMHMBATL BPEMS MPUFOTOBNIEHNS
COOTBETCTBEHHO 06bEMY NPOAYKTOB.

+ NS BOCTVXXEHWs NyyLlero peaynbTaTta ctapanTech, YToObl Kycoukv NpoayKToB Gbinn 0AVHAKOBOrO pa3mepa,
nometuaiite 6onee TONCTble KyCO4KM GNIMXKeE K KpasiM NapoBOWi YaLlu.

+ He 3anonHaiTe napoByto YaLlly NONHOCTbLIO - OCTaBASATE NPOCTPAHCTBO AJ1A NPOXOXAEHNS napa.

+ Tpw npuroToBneHnn 60LLIOIO KONNMYECTBA NPOAYKTOB HEO6X0AMMO neproamnyeckun nx nepemelumsars. Cobniogante
MPY 3TOM MOBBILLEHHYIO OCTOPOXHOCTb, UCMO/b3YINTE KyXOHHbIE MPUXBATKM MW PYKaBUYKW NS 3aLLMTbI PYK OT FOPSiHero
rnapa 1 KyxOHHYIO yTBapb C AJIMHHON PYYKOM.

+ He knapmTe conb Unv cneummn HenoCPEACTBEHHO Ha MPOAYKTLI BO BPEMS UX MPUrOTOBNEHUS.

+ XKvpkocTb, HakanveatoLascs B noafoHe (6), NpekpacHo NOAXOAWT ANs MPUIOTOBNEHNS CYMNOB UV MOXET
MCMOoNb30BaTLCS B KayecTe GynboHa. Ho BybTe OCTOPOXHbI: OHA OYEHb ropsivast.

+ Mcnonb3yiiTe TOMbKO NOHOCTLIO Pa3MOPOXEHHbIE MPOAYKTHI.

Mpu ncnonb3oBaHWUM TPEX NAPOBbIX Yall OAHOBPEMEHHO:

- Bcerpa knaaute camble KpynHble KyCOUKM MPOAYKTOB B HUXHIOIO Yallly.

- KoHpeHcart, 06pasyiowmiics Ha BepXHei napoBoi Yalue, 6yaeT cTekaTb B HUXKHIOK Yallly, No3TomMy yoeamTecs B
COBMECTUMOCTV BKYCOB NPUroTaBIMBaeMbIX MPOAYKTOB.

- [pu NpUroToBNEHUN MSICA, KYPULIbI 1 OBOLLIEN BCErAA KNIAANTE MSICO B HUXKHIOIO Hally, 4TOObI COK CbIPOro Msica He
nonagas Ha OBOLLM.

- Bpems NpuroToBieHns NPOAYKTOB B BEPXHEl Yalle 0ObIYHO Ha 5 MUHYT Aonblue.

- Korpa Bbl npuroTaBnneaeTe NpoAyKTbl C Pa3HbIM BPEMEHEM rOTOBHOCTU, MOMOXMTE B HUXHIOIO Yally Te, KOTopble
rotoBaTcs Aosblue. Koroa 6yayT roToBbl NPOAYKTbI B BEPXHEN YaLLie, Bbl MOXETE CHSTb €€, 8 HUXKHIOIO YaLlly HaKpowTe
KPbILIKOM 1 MPOAOIKUTE NPUrOTOBNIEHWE NPOAYKTOB.

YUCTKA NMAPOBAPKHU

« [lepepn, Y1CTKON BLIKJIOYMTE NAPOBAPKY, OTK/IOYUTE ee OT CEeTU 1 AaiTe el MOMHOCTBIO OCTbITb.

+ 3anpeLaeTcs norpyxarb B BOAY CETEBOW LLIHYP, CETEBYIO BUSIKY 1 KOPMYC NapoBapku.

+ He ncnonbayiite Npu 4XCTKE NapOBbIX KOP3WH, NOALOHA, BEPXHEN KPbILLKM 1 KOpNyca napoBapky abpasnBHbIe
YyucTAWMe cpeacTBea.

+ PeKkomeHAyeTCs MbITb NapOBbIE YaLLK, EMKOCTb AJ1 MPUrOTOBNIEHUS PYCa, NOALOH U KPbILLKY B TEMIO BOAE CO
CPEACTBOM AJ15t MbITbsl MOCYAbl. MOXHO MCNONIb30BaTh MOCYAOMOEYHYIO MALLMHY, YCTAHOBUB *IETKWM * PEXVUM MbITbsI
nocyapl.

+ BbiHbTE 1 npomoiiTe ceTyatbii GuneTp (11).

« [poTuparite KOPNYC NapoBapPKX BAAXKHON TKAHbIO.

« PerynapHo MonTe napoBble Yalu.

CHATUE HAKUNU

Mocne 2-3 mecsLeB ncnonb3oBaHMs Nnpubopa B HarpeBaTesIbHOM 3/1IEMEHTE MOXeT 06pa3oBaThbCsl HakuMb. ATO

€CTECTBEHHbIV MPOLLECC, KOTOPbIV 3aBUCUT OT XECTKOCTU UCMO/b3yeMoi Bamu Bogbl. HE06X0AMMO perynsipHo CHUMaThb

HaKunb N5 HOPMasibHOW PaboTbl NAPOBaPKU.

+ Hanonxute pesepsyap Ans BOAbI NMULLEBLIM YKCYCOM A0 0TMeTkn MAX.
BAXKHO: He ncnonb3yiite Xummnyeckue npenaparbl Ans yaaneHust Hakunu.

- YcraHoBuTe nNopaoH (6), ooHy naposyto yawy (1, 2 unu 3), 3aKkpoiiTe ee KpbILKO (5) 1 BklounTe napoBapky Ha 20-25
MUHYT.
BHUMAHME! Ecnu ykcyc BbinMBaeTCs 3a Kpasi pe3epByapa, TO OTKJII0YUTE NapoBapKy v, cobioaas OCTOPOXHOCTb,
oTneiTe He6oMbLLOE KONMYECTBO XUAKOCTY.

+ o okoH4YaHWK paboTbl TaliMepa OTKoYMTE NAapoBapKy OT CETU 1 AaiTe el MOSIHOCTbIO OCTbITb, Mepes, TEM Kak BblNTb
yKCyC.

- [pomoliiTe pe3epByap X0NOAHOM BOAOW, eLLe pa3 3aneiTe BoAy, yCTaHOBUTE NOAAOH (6), oaHy naposyio yawy (1, 2 unu
3), 3akpoiiTe ee KpbILLKON (5), BKJIIOYUTE NapOBapKy 1 YCTAHOBUTE TaMep Ha 5 MUHYT.

+  OTK/IIOYNTE NapoBapkKy, AANTe eli MONHOCTbLIO OCTbIThb, CETE BOAY, MPOCYLUUTE NOALOH, MapOoBYIO YaLlly 1 KPbILLKY 1
ybepute npubop A0 CneayoLLero NCnonb30BaHus.

BPEMS MPUITOTOBJIEHUA NPOAYKTOB U PELENTbI

+ Bpems NpuroToBneHns 3aBUCUT OT 06bema NPOAYKTOB, CBOGOAHOIO MECTa B Halle, MX CBEXECTU 1 BaLLEro BKyca.

+ Bpems NpUroToBNIEHMS YKa3aHO B pacyeTe Ha HUXHIOIO Yallly, MPOAYKTbI B BEPXHEN Yalle roToBATCS A0SbLue,
NPUGIN3UTENBHO Ha 5 MUHYT.

+ Tpu Gonbluem nnu meHbleM o6beme NPOAYKTOB COOTBETCTBEHHO YBENIMUMBATE MW YMEHBLUAVITE BPEMSI
NPUrOTOBNIEHVISI NPOAYKTOB.

oBOLUn

+ OTpexbTe TONCTble CTEGNN Y KanycTbl GPOKKOIN UM TONCTbIE LIBETOHOXKM Y LIBETHOW KarycTbl.

+ [OTOBbTE 3€/€EHbIE JIMCTOBbLIE OBOLLM MaKCUMabHO KOPOTKOE BPEMS - OHW ObICTPO TEPSIIOT CBOM LIBET.
- Jlo6aBnsinTe conb 1 CNELMN Nocne NPUroTOBEHNS.

+  3aMOpOXeHHbIE 0BOLLM HE 06513aTeNIbHO Pa3MOpPaXmnBaTb Nepes NPUroToBNEHVEM B MapoBapke.
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PYCCKUM

Bpems
Oeowu Bug Bec/ Tpaesbl NPUroToBNEeHNa PekomeHgauumn
Kon-Bo wityk
(MUHYTBI)
YECHOK
ApTULLIOKM Caexue 3 cpenHux aCcTparoH 45-50 OTpexbTe cTednn
yKporn
—
P 3amopoxeHHast 400 r P 16-18 pOCTP: Aan
TUMbSIH NpoXoXAeHWs napa
Bpokkonun Ceexan 400r K| ac‘:-lebcl;gonKe e 16-18
P 3amopoxeHHas 400 r P pew 15-18
3CTparoH
anne MNomewwvsaiite npu
MopkoBb (nopesaHHas) Ceexas 400 r mAaTa 20-22 P
roToBke
yKporn
LiseTHas kanycTa Ceexast 400 r pg:';?ﬂm” 16-18 MomelumBaiite npu
Y 3amopoxeHHas 400 r 18-20 roToBke
aCTparoH
Wnukar Ceexwuin 2501 TUMbSIH 8-10 MomewwnBaiTe npu
3aMOpPOXEHHbIN 2501 YECHOK 18-20 roToBke
BoGe Ceexve 400+ MUK 18-20 Momewsaiie npy
ykporn roToBke
fopox 3aMgB§§2:HbII7I 400+ S:;gngﬁ 10-12 MomeLwsatite npn
P P o 4001 P! 15-18 roToBke
(CTpy4KOBbI) msTa
Kaptodens Caexuin 400 r ykpon 20-22

MSICO U NTULIA

+ [OTOBKa NPOAYKTOB Ha Napy UMEEeT NPEUMYLLECTBO B TOM, H4TO BO BPEMS MPUIOTOBNEHUS XUP BbITanMBaeTcs u3
NPOAYKTOB ¥ CTeKaeT B NOAAOH. HO nepea, NpuroToBneHneM nNpoayKToB XenaTesibHO YAaNUTb NULLHWUIA Xup. Msco ans
rpvnsi naeanbHo NOAXOAUT ANs MPUIOTOBNEHUS Ha Napy.

+ TpoBepsifiTe NPOAYKTbI HA FOTOBHOCTb, MPOTHLIKAN UX.
+ McnonbayiiTe CBEXMWE UK Cyxve TpaBbl BO BPEMS MPUrOTOBEHWS NPOAYKTOB ANS NPUAAHWS UM AOMONHUTENBHOMO

3amapuHyiiTe unu 3anenTe COyCom MCO UM NTULLY Nepes, roTOBKOW.

BKyCa.
Bpems
MpoaykTbl Bu Bec/ Tpasbi NPUroTOBNIEHUS PekomeHnpauuu
pony A Kon-Bo wityk p P AaLy
(MUHYTBI)
Kypuua bure, 250r (4 ) oKsaN?;MMH 12-15 CpexbTe NNLLHNIA X1

ypuLL HOXKM 450 r P P! 30-35 p P
TUMbBSIH
Bblpeska, pune, 400 r Kappu

CBuHUHA CTENKN NN KYCKM | (4 WT., ToNWwmMHa JIMMOHHMWK 5-10 CpexbTe NMULWHWA XUp
dune 2,5cm) TUMbSIH
Kycku dpune, Kappu

foBsianHa duneiHas yactb 2501 KpacHblin nepeL, 8-10 CpexbTe NMULWHWA XNp
W Ory3oK TUMBSIH

PbIBA U MOPEMPOAYKTbI
+ Pbi6a rotosa, koraa Msico Nerko oTAenseTcs OT KOCTeN.
+ MopoxeHas pbiba ¥ MOPeNPOAYKTbl MOTYT rOTOBUTLCS 63 NpeABapuTENbHOMO PAa3MOPaXKMBAHUS, HYXHO TONBKO

YBENUYUTL BPEMS NMPUrOTOBNIEHMS.
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PYCCKUM

+ Mcnonb3yiiTe NOMTUKM IMMOHA BO BPEMS MPUIOTOBNIEHWS PbIObI MIM MOPENPOAYKTOB AN MPUAAHNS UM U3bICKAHHOTO
BKyCa.

Bpems
MpoaykTbl Bupn Bec/ Tpasbl npUroToBneHns PekomeHpauvn
Kon-Bo wityk
(MUHYTBI)
Monntockun Ceexue 250r/400 r MamnopaH 8-10
JIMMOHHUK

foToBbTE NO

KpeseTtkn Ceexue 4001 IMIMOHHMK 6 npuoGpeTeHns
4ECHOK
PO30BOro LBeTa
Muamn Crexve 400+ JIMMOHHUK 8-10 [oTOBLTE 1O PACKPbLITUSA
4YEeCHOK pakoBUH
foToBbTE N0
Jlo6cTep MopoxeHsblin 2ur. (40,0 r xpen 20-22 npuoGpeTeHns
KaxkabliA) YECHOK
KpacHoro userta
PLiGHoE dune Ceexee 250 ropyvua 10-12 I'c;;oznj:eeHnMc;
MopoxeHoe 250 maiopaH 6-8 pash
Ha KyCO4KMN

PUC
Vcnonb3ys yaly Ans Bapky puca, 3anevite BoAy B pe3epsyap, a B Hally AN puca MOXHO HanuTb APYrYIO XUOKOCTb -
Hanpumep, 6ynboH. Bbl MoxeTe A06aBUTL B Yallly NpUNpaBbl, PyGneHblii nyk, NETPYLLKY, MUHAAb WX Hape3aHHbIe rpubsbl.

Bpemsa
MpoaykTtbl Bup, Kon-so/ NPUroToBNeHus PekomeHnpauumn
06BLem Boab!
(MUHYTBI)
Puc Benbiii 200 r/300 mn 35-40 Maxcumaeroe Konu4ecTso
pvca He 6onee 250 r

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
HanpsixeHue nutaHus: 230B ~ 50y
MakcrmanbHasi noTpebnsemas MOLWHOCTb: 900 BT

BmecTMMOoCTb YaLuv ansi Bogbl: 1,1n
BMeCTMMOCTb HYalum Ansi IpUroToBNEHUSI pyuca/cyna/apyrux npoayktos: 1,2 n

MponaBoanTens ocTaBaseT 3a cob6oli NpaBo N3MEHSITb XapaKTepUCTUKMU Npnbopos 6e3 npeaBapUTesIbHOro
yBeZJOM/IeHHs.

CPOK CJ1Y)XBbl TIPUBOPA HE MEHEE 5-TU JIET
@ JaHHoe n3nenve cooTBeTcTBYeT BCcem TpebyeMbiM €BPONeriCKUM v POCCUIACKUM CTaHAapTam
6e30MacHOCTY Vi TNrneHsi.

ME 61

Mpownssoauntens: AH-AEP MPOOAKTC MvbX,
Hoibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABCTpusi

17



CUISSEUR ELECTRIQUE A VAPEUR
Les aliments préparés a la vapeur gardent mieux leur ardbme et la valeur nutritive. Le cuisseur automatique a vapeur Vitek
vous permettra de faire un pas vers |'alimentation saine.

DESCRIPTION

©CoOoNOO AN~

Bol inférieur «1»
Bol moyen «2»
Bol supérieur «3»
Bol pour le riz/la soupe
Couvercle avec des orifices de sortie de vapeur
Lechefrite avec filtre
Diffuseur de vapeur
Corps du cuisseur a vapeur
Orifice de remplissage
. Réservoir d’eau

. Filtre maillé

. Minuterie

. Indicateur de marche

REGLES DE SECURITE

Ve

uillez lire attentivement la présente notice d’exploitation avant de commencer I'utilisation du cuisseur.

Conserver le présent manuel d’emploi comme ouvrage de renseignement.

Avant de brancher le cuisseur, assurez-vous que la tension indiquée sur I’appareil correspond a la tension du réseau
électrique.

N'utilisez pas le cuisseur en plein air.

Placez le cuisseur sur une surface plate stable.

N’utlisez pas le cuisseur pres des murs ou d’armoires suspendus: la vapeur sortant chaude peut les endommager.
N’utilisez que les accessoires compris dans le lot délivré.

Avant la premiére utilisation du cuisseur lavez soigneusement tous les détails qui seront en contact avec les produits ali-
mentaires.

Avant de brancher le cuisseur, remplissez le réservoir d’eau, dans le cas contraire I’appareil risque d’étre endommagé.
Soyez attentif en utilisant le cuisseur a vapeur — tout liquide ou eau de condensation sont trés chauds.

Evitez d’étre brdlé par la vapeur sortant du cuisseur surtout au moment oti vous enlevez le couvercle.

Utilisez des gants de cuisine pour enlever le couvercle ou le bol de cuisson.

Ne remuez jamais le cuisseur a vapeur contenant des aliments chauds.

Ne permettez pas aux enfants et aux personnes incapables d’utiliser le cuisseur a vapeur sans surveillance.

Il est interdit d’utiliser les récipients du cuisseur dans les fours a micro-ondes, ainsi que sur les plaques électriques ou a
gaz.

Il est interdit de laissez le cuiseur branché sans surveillance.

Débranchez le cuisseur de la prise de courant s’il n’est pas utlisé lors de I’enlevement ou du placement des bols a
vapeur, et avant son nettoyage.

Veuillez a ce que le cordon d’alimentation ne pende pas la ou les enfants peuvent le saisir.

Gardez le cuisseur dans un endroit inaccessible aux enfants.

N’immergez jamais le cuisseur, le cordon d’alimentation, ni la fiche d’alimentation dans I’eau ou tout autre liquide — vous
risquez d’étre électrocutés.

N’utilisez pas le cuisseur si le cable d’alimentation ou la fiche de branchement sont endommageés, adressez vous a un
centre de service agréeé.

Le cuisseur a vapeur est concu uniqguement pour une utilisation domestique.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Déballez I’'appareil.

Lavez les bols a vapeur (1, 2, 3), le récipient de cuisson de riz ou soupe (4), le couvercle (5) et la léchefrite detinée a
recueillir I’eau de condensation (6) a I’aide d’un détergent doux.

Rincez soigneusement et essuiyez.

Essuyez la surface inférieure du réservoir d’eau (10) et le corps du cuisseur a vapeur avec un chiffon humide.

UTILISATION

Placez le cuisseur a vapeur sur une surface plate stable.

Placez a sa place le diffuseur de vapeur (7).

Installez le filtre maillé (11) dans le réservoir d’eau (10).

Versez de I’eau froide dans le réservoir jusqu’a la marque «Max»

Le remplissage du réservoir d’eau peut se faire de deux manieres: - a travers I'orifice de remplissage (9) (Fig. 1) ou
directement dans le réservoir (Fig. 2).

Si pendant la cuisson vous remarquez que la quantité d’eau est en dessous de la norme, vous pouvez en ajouter a tra-
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vers I'orifice de remplissage (9), sans enlever les bols a vapeur (Fig. 1). Utilisez I’eau filtrée moins crue pour diminuer
I"apparition du tartre sur la résistance de chauffage. Ne remplissez pas le réservoir au dela de la marque «<MAX..

Attention:

- Ne mettez pas dans le réservoir du sel, du poivre, des fines herbes ou des épices — cela risque d’endommager la résis-
tance de chauffage.

- Changer I'eau avant chaque utilisation du cuisseur a vapeur..

Installez la lechefrite (6) sur le réservoir d’eau (10) et assurez-vous qu’elle est installée convenablement.

-« Placez sur la lechefrite (6) un ou quelques bols a vapeur (1-2-3).

« Couvrez le bol a vapeur du couvercle (5).

- Inserez la fiche dans la prise de courant. Vous pouvez régler la longeur du cable d’alimentation (Fig. 6).

« Tournez le bouton de la minuterie (12) dans le sens des aiguilles d’une montre, et sélectionnez la durée de cuisson
désirée, le témoin (13) s’allumera (Fig.3).

« AVlissus du processus de cuisson un signal sonore retentira et le cuisseur a vapeur sera automatiquement déconnecté
et I'indicateur (13) s’éteindra.

ATTENTION:

+ Ne touchez pas le couvercle ou les bols a vapeur pendant la cuisson - ils ont trés chauds.

- Pour ne pas vous brler, utlisez les gants ou pinces de cuisine pour enlever le couvercle et les bols a vapeur. Soulevez
légérement le couvercle pour laisser sortir la vapeur, maintenez le couvercle au-dessus du bol pour en faire couler I’'eau.

« Pour vérifier I’état de cuisson des produits utlisez les ustensiles de cuisine a manches longues.

« Souvenez- vous que I’eau dans le réservoir peut étre chaude lorsque tous les composants du cuisseur se sont refroidis.

« N'utlisez pas le cuisseur sans lechefrite, bols a vapeur ou couvercle.

CONSEILS:

« Préparez la viande, le poisson et les fruits de mer jusqu’a la cuisson totale.

« N'utilisez que des produits décongelés, exceptés les légumes, le poisson et les fruits de mer.

« Sivous utlisez simultanément quelques bols a vapeur, placez la viande, la volaille et le poisson dans la corbeille inférieure
pour que le liquide dégagé ne coule pas sur les produits contenu dans les autres bols a vapeur.

« Ajoutez des herbes séches ou fraiches dans la lechefrite (6) pour donner du godt aux aliments. Choisissez les herbes
selon votre go(t: serpolet, coriandre, basilic, fenouil, carry et estragon, ail, cumin, raifort — ce n’est qu’une bréve liste
des herbes connues. Vous pouvez combiner des herbes afin de donner aux aliments un nouveau godt exquis. Si vous
utilisez des herbes fraiches, il en faut une double ou triple quantité par rapport aux herbes seches et n’oubliez pas de les
découper.

CUISSON DES OEUFS (Fig. 5)

« Versez de ’eau dans le réservoir.

« Mettez en place la lechefrite (6).

» Placez le bol (1, 2 ou 3) sur la léchefrite (6).

« Mettez les oeufs dans les creux du bol (1, 2 ou 3) et fermez-le d’un couvercle (5).

- Mettez le cuisseur en marche en selectionant le temps de cuisson a I’'aide du bouton (12) de la minuterie.

CUISSON DU RIZ (Fig. 4)

« Versez de I'’eau dans le réservoir (10).

- Mettez en place la léchefrite (6).

« Placez le bol (1, 2 ou 3) sur la Iéchefrite (6).

« Placez le bol de cuisson du riz / de la soupe (4) sur le bol inférieur.

« Versez 1 tasse de riz dans le bol (4) et versez-y 1/ de tasse d’eau. La quantité maximale du riz a cuire est de 250 g.
« Fermezle bol (4) avec un couvercle (5)

+ Mettez le cuisseur en marche en selectionant le temps de cuisson a I’'aide du bouton (12) de la minuterie.

AJOUT D’EAU PENDANT LA CUISSON

Pour les plats a longue cuisson:

- Controlez le niveau de I’eau pendant la cuisson.

- Sinécessaire ajoutez de I'eau a travers I’orifice de remplisage (9), sans enlever les bols a vapeur.

CONSEILS UTILES

- Le temps de cuisson indiqué dans le tableau est donné pour référence, il peut étre modifié selon la taille des morceaux,
le volume des aliments et selon votre godt personnel. Au fur et a mesure que vous maitrisez le cuisseur vous serez en
mesure de choisir la durée de cuisson nécessaire.

« Une seule couche des aliments est plus rapide a cuire que plusieurs, ¢c’est pourquoi il faut augmenter le temps de cuis-
son si vous mettez dans I’appareil des aliments en plusieurs couches.

« Pour un meilleur résultat il vaudra mieux que les morceaux soient de la méme taille; mettez les plus gros morceaux plus
prés des parois.
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Ne remplissez pas le bol a vapeur au maximum - laissez de la place pour la circulation de la vapeur.

Sivous préparez une large quantité d’aliments, mélangez-les régulierement. Soyez attentif, utilisez des gants de cuisine
et les ustensiles de cuisine avec longues manches pour protéger les mains contre la vapeur.

N’ajoutez pas de sel ni des épices directement sur les aliments pendant leur cuisson.

Le liquide qui s’accumule dans la léchefrite (6), convient trés bien pour la préparation des soupes et peut étre utilisé en
guise de bouillon ou comme base d’une sauce. Mais soyez attentif — ce liquide est trés chaud.

Utilisez uniguement des aliments décongelés.

Si vous utilisez les trois bols simultanément:

Mettez toujours les plus grands morceaux dans le bol inférieur.

L'eau de condensation qui s’accumule dans le bol supérieur coulera dans le bol inférieur; c’est pourquoi il faut prendre
en compte la compatibilité des godts des aliments préparés ensemble.

. Si vous préparez de la viande, du poulet et des léegumes, mettez toujours la viande dans le bol inférieur pour que le jus

sortant de la viande crue ne coule pas sur d’autres aliments.

. Pour les aliments du bol supérieur d’habitude il faut 5 minutes de plus par rapport a la durée de cuisson normale.
. Sivous allez cuire des aliments a différentes durées de cuisson, mettez ceux qui exigent la plus longue durée de cuisson

dans le bol inférieur. Quand les aliments dans le bol supérieur seront préts enlevez le bol supérieur et continuez la cuis-
son ayant refermé le bol inférieur avec un couvercle.

NETTOYAGE DU CUISSEUR

Avant de commencer le nettoyage débranchez I’'appareil, déconnectez-le du secteur et laisser-le refroidir.

Il est interdit d’immerger dans ’eau le cordon d’alimentation, la fiche d’alimentation et I'appareil lui-méme.

Pour le nettoyage des bols, de la lechefrite, du couvercle et du corps de I'appareil n’utilisez pas des agents abrasifs,
goupillon, agents blanchissants.

Il est conseillé de laver les bols, la lechefrite et le couvercle de I'appareil dans I’eau tiede avec un détergent a vaisselle.
Vous pouvez utiliser un lave-vaisselle en le réglant pour un régime de lavage faible.

Faite sortir et laver le filtre maillé (11).

Essuyez I’'appareil avec un chiffon humide.

Lavez réguliérement les bols a vapeur.

ENLEVEMENT DU TARTRE
Apres 2-3 mois d’utilisation la résistance de chauffage peut se couvrir du tartre. C’est un effet tout a fait normal, il dépend
de la crudité de I’eau utilisée. Il faut régulierement enlever le tartre pour assurer le bon fonctionnement de I'appareil.

Remplissez le réservoir d’eau avec du vinaigre alimentaire jusqu’a la marque «MAX».

IMPORTANT: n’utilisez pas des agents antitartre.

Montez la léchefrite (6), un bol (1, 2 ou 3), fermez I'appareil du couvercle (5) et branchez-le pendant 20-25 minutes.
ATTENTION! Si le vinaigre déborde du réservoir, débranchez le cuisseur a vapeur et avec précaution deversez un peut
d’eau du réservoir.

Des la fin du cycle programmé, débranchez le cuisseur a vapeur, laissez-le refroidir, videz-le ensuite du vinaigre.

Lavez le réservoir avec de |'eau froide, remplissez le réservoir d’eau, installez la lIechefrite (6), un bol (1, 2 ou 3), couvrez-
le d’un couvercle (5). Branchez le cuisseur a vapeur et réglez la minuterie pour 5 minutes.

Débranchez le cuisseur a vapeur, laissez-le refroidir ensuite videz-le, séchez la lechefrite, le bol et le couvercle et rangez-
les jusqu’a la prochaine utilisation.

DUREE DE CUISSON ET RECETTES

La durée de cuisson dépend de la taille des aliments, de leur fraicheur, de la place libre dans le bol et de votre go(t per-
sonnel.

La durée présentée dans le tableau est donnée pour le bol inférieur, dans le bol supérieur les aliments prendrons a peu
pres 5 minutes de plus.

La durée de cuisson varie en fonction de la quantité des aliments: moins il y en a — moins de temps faut-il pour les cuire.

LES LEGUMES

Coupez les brins épais du brocoli ou du chou-fleur.

Faite cuire les légumes en feuille pendant une durée réduite — ils perdent rapidement leur couleur.
Ajoutez du sel et des épices apres la cuisson.

Il n’est pas obligatoire de décongeler les [égumes avant de les cuire dans le cuisseur a vapeur.
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Légumes Type Pf'ds/ Herbes Durée d_e cuis= Recommandations
Piéces son (minutes)
3 de taille ail
Artichauts Frais estragon 45-50 Coupez les brins
moyenne P "
enouil
epors wog | s [ e [t
perg Congelée 400 g 16-18 P p P g
serpolet de vapeur
. il
Brocoli Frais 4009 pimenet“gouge 16-18
Congelé 4009 15-18
estragon
anis Mélangez pendant la
Carotte (découpée) Fraiche 400g menthe 20-22 9 N P
y cuisson
fenouil
Frais 4009 romgfm 16-18 Mélangez pendant la
Chou-fleur . basilic X
Congelé 4009 18-20 cuisson
estragon
. . . 250 g serpolet 8-10 Mélangez pendant la
Epinard Frais Congelé 2509 ail 18-20 cuisson
Feves Fraiche 4009 cumin 18-20 Melange; pendant la
fenouil cuisson
N Frais 400g basilic 10-12 Mélangez pendant la
Petits poids . i~ marjolaine N
Congelés (siliqueux) 4009 15-18 cuisson
menthe
Pommes de terre Fraiches 400 g fenouil 20-22
VIANDE ET VOLAILLE

- La cuisson a la vapeur a un avantage qui consiste en ce que pendant la cuisson la graisse se dégage des aliments et
coule dans la lechefrite. Il est tout de méme désirable avant la cuisson d’enlever la graisse superflue. La viande au gril
est idéale pour étre cuite a la vapeur.

« Marinez la viande ou le poulet ou mettez-les dans une sauce avant de les cuire.

« Vérifiez I’état des aliments en les percant d’une fourchette.

- Utilisez des herbes séches ou fraiches pour donner du go(t aux aliments pendant la cuisson.

Aliments Type P_o ids/ Herbes Durée t!e CUiS= | pecommandations
Pieces son (minutes)
) " carry .
Poulet filet, 2509 (4 pieces) romarin 12-15 Coupez la graisse
pattes 4509 30-35 superflue
serpolet
y 400g carry .
Porc filet, steaks ou (4 piéces, de schizandra 5-10 Coupez la graisse
morceaux de filet superflue
largeur 2,5 cm) serpolet
morceaux de filet ou carry Coupez la graisse
Boeuf 2509 piment rouge 8-10
culotte superflue
serpolet

POISSON ET LES FRUITS DE MER

- Le poisson et prét quand la viande se sépare facilement des os.

« Vous pouvez cuire le poisson congelé et les fruits de mer sans les décongeler, mais dans ce cas il faudra augmenter le
temps de cuisson.

- Utilisez des tranches de citron pour donner du go(it supplémentaire au poisson et aux fruits de mer.
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Poids/ Durée de cuis-
Aliments Type Pic Herbes son Recommandations
ieces .
(minutes)
. marjolaine _
Mollusques Frais 250 g/400 g schizandra 8-10
Crevettes Fraiches 400 g schlzs_;\ndra 6 Cuire jusqu’a la couleur
ail rose
Moules Fraiches 400g schlze_mdra 8-10 Cuire jusqu’al puverture
ail des coquilles
Lobster Congelé 2 piéces (400g ralf_ort 20-22 Cuire jusqu’a la couleur
chacun) ail rouge
) . Frais, 2509 moutarde 10-12 Cuire jusqu’a la sépara-
Filet de poisson . . .
congelé 250 g marjolaine 6-8 tion en morceaux

RIZ

En utilisant le bol de cuission de riz, versez de I’eau dans le réservoir, mais dans le bol vous pouvez verser un autre liquide,
par exemple du bouillon. Vous pouvez y mettre des épices, de I'oignon haché, persil, amande ou des champignons
découpés.

Aliments Type Quantité/V olume Durée (:Ie cuisson Recommandations
d’eau (minutes)
Riz blanc 200 g/300 ml 35.40 Quantité maximale de riz -
2509
DONNEES TECHNIQUES:
Tension d’alimentation: 220/230V ~ 50 Hz
Max. puissance consommeée: 900 W
Capacité du bol a I'eau: 1,11

Capacité du bol au riz/soupe/autres aliments: 1,21

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques des produits sans préavis.

Délai de service de I’appareil est pas moins que 5 ans

Garantie

Pour des conditions de garantie plus détaillées adressez-vous au distributeur qui vous a vendu I’appareil. En cas de toute

sorte de prétention pendant la période de la présente garantie il faudra présenter le ticket quittance de I’achat.

Le présent appareil satisfait aux exigences de compatibilité électromagnétique en vertu de la directive
c € 89/336/EEC du conseil de I’Europe et la préscription 73/23 EEC pour I'appareillage de bas voltage.
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PENTOLA A VAPORE ELETTRICA
| prodotti preparati a vapore conservano di piu proprio sapore e preziosita di nutrimento. Pentola a vapore automatica Vitek
vi permettera a fare un passo avanti verso il nutrimento sano.

DESCRIZIONE

©CoONOO AN~

Serbatoio del vapore inferiore «1»

Serbatoio del vapore intermedio «2»
Serbatoio del vapore superiore «3»
Serbatoio di preparazione del riso o minestra
Coperchio

Vassoio per raccolta del liquido
Vaporizzatore

Corpo della pentola a vapore

Foro per riempire la pentola con acqua

. Serbatoio per acqua

. Filtro a rete

. Timer

. Indicatore di lavoro della pentola a vapore

NORME DI SICUREZZA
Prima di usare la pentola a vapore leggete attentamente le seguenti norme di sicurezza.

Conservate le instruzioni d’uso per informazioni future.

Prima di collegare la pentola alla rete di alimentazione assicuratevi che la tensione della rete di alimentazione corrispon-
da a quella del funzionamento della pentola a vapore.

La pentola a vapore non € destinata ad uso dall’esterno.

Apoggiate la pentola a vapore sulla superficie stabile.

Usate la pentola a vapore lontano dagli oggetti i quali potrebbero essere danneggiati dal vapore, per esempio, vicino alle
mura oppure gli armadietti appesi.

Non usate gli accessori non forniti con la pentola a vapore.

Prima dell’'uso per la prima volta lavate tutti gli accessori i quali saranno nel contatto con i prodotti alimentari.

Prima di accendere la pentola a vapore riempite il serbatoio con acqua, altrimenti I’apparecchio potrebbe esser dan-
neggiato.

State attenti lavorando con la pentola a vapore - qualsiasi liquido oppure condensa sono molto caldi.

Fate attenzione alle ustioni del vapore che esce, specialmente al momento dell’apertura del coperchio.

Usate le presine o i guantini per togliere il coperchio oppure il serbatoio del vapore.

Non spostate mai la pentola a vapore contenente i prodotti caldi.

Non permettete ai bambini ed alle persone con le capacita limitate usare la pentola a vapore senza sorveglianza.

Non introducete mai la pentola a vapore nel forno a microonde oppure sulla cucina a gas o elettrica.

E’ vietato lasciare la pentola attaccata alla rete senza sorveglianza.

Staccate la pentola dalla rete quando non e’ nell’'uso, durante il montaggio o il togliere dei serbatoi del vapore e prima di
pulire I’apparecchio.

Controllate che il cavo di alimentazione non si appendi nei luoghi dove lo possono acchiappare i bambini.

Conservate la pentola lontano dai bambini.

Non immergete mai la pentola a vapore, il cavo di alimentazione oppure la spina di alimentazione nell’acqua — potreste
subire le scosse elettriche.

Non usate la pentola se il cavo di alimentazione o la spina di alimentazione e’ danneggiato/a. Rivolgetevi al centro di
assistenza tecnica autorizzato per riparazione.

La pentola a vapore € destinata solo ad uso domestico.

PRIMA DELL’USO PER LA PRIMA VOLTA

Togliete imballaggio dalla pentola, togliete tutti gli adesivi e I’etichette.

Lavate i serbatoi del vapore (1, 2, 3), serbatoio di preparazione del riso o0 minestra, il coperchio (5) e vassoio per far scor-
rere condensa usando un detersivo morbido.

Risciacquate ed asciugate.

Pulite la parte interna del serbatoio dell’acqua (10) con un panno umido.

ISTRUZIONI D’USO

Apoggiate la pentola a vapore sulla superficie stabile.

Montate il vaporizzatore (7).

Inserite il filtro a rete (11) nell’incavatura nel serbatoio dell’acqua (11).

Versate I’acqua fredda nel serbatoio fino all’indicazione “Max*“

Il versamento dell’acqua puo’ esser eseguito in due modi: - attraverso I'apposito foro (9) (Fig. 1) o nel serbatoio stesso
(Fig. 2).
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Se durante il funzionamento notate che il livello dell’acqua e’ sotto la norma, potete aggiungerla attraverso un foro (9)
non smontando i serbatoi del vapore (Fig.1).

Usate I’acqua filtrata, questa € caratterizzata dalla durezza abbassata, quindi il calcare si formera nell’impianto di riscal-
damento in misura inferiore. Non versate I’acqua sopra I'indicazione “MAX”.

Avvertenze:

- Non aggiungete nell’acqua sale, pepe, specie, erbe, condimenti — questo potrebbe danneggiare I'impianto di riscalda-
mento.

Cambiate sempre acqua prima di qualasiasi usura della pentola a vapore.

Installate il vassoio per far scorrere un liquido (6) sul serbatoio per I’'acqua.(10) e accertatavi che e’ installato giusta-
mente.

Installate uno o qualche serbatoio del vapore inferiore (1-2-3) sul vassoio (6).

Coprite il serbatoio superiore con il coperchio (5).

Inserite la spina di alimentazione nella presa di corrente. Potete scegliere la lunghezza del cavo della rete (Fig. 6).
Girate il manico del timer (12) destrorso e mettete un tempo necessario del funzionamento della pentola, dopodiche’ si
accendera’ I'indicatore (13) (Fig.3).

Dopo aver terminato il processo di preparazione la pentola a vapore si disinserira’ automaticamente, si suonera un seg-
nale acustico e I'indicatore (13) si spegnera’.

ATTENZIONE:

» Non toccate il coperchio e i serbatoi del vapore durante il funzionamento — sono molto caldi.

- Per evitare le ustioni usate i guanti da cucina per togliere il coperchio e i serbatoi del vapore. Sollevate il coperchio lenta-

mente per far uscire il vapore; tenete il coperchio sopra il serbatoio del vapore per far scorrere I’acqua.

Se vorreste verificare la prontezza dei prodotti, usate le stoviglie con manico lungo.

+ Ricordate che I"'acqua dentro il serbatoio potrebbe essere calda mentre altri componenti della pentola a vapore sono gia
raffreddati.

- Non usate la pentola a vapore senza il vassoio, serbatoio del vapore ed il coperchio installati.

CONSIGLI:

« Preparate carne, pesce o frutti di mare completamente.

Usate sempre solo i prodotti decongelati. Escluso vardura, pesce e frutti di mare.

Se usate contemporaneamente alcuni serbatoi del vapore, mettete carne, pollame oppure pesce nel cestino inferiore
per non far scorrere un liquido uscente sui prodotti che si trovano negli altri serbatoi del vapore.

Installate il serbatoio del vapore inferiore (1) sul vassoio (6). Potete combinare con I'installazione dei serbatoi (2, 3, 4).
Aggiungete le erbe fresche o secche nel vassoio per raccolta del liquido (6) per far diventare prodotti pit saporiti.
Scegliete le erbe a vostro godimento: timo, coreandro, basilico, aneto, curry e dragoncello, alio, comino, cren — questo
€ un’elenco modesto delle erbe conosciute. Potete combinare varie erbe per aggiungere ai prodotti un gusto esclusivo.
Quando usate le erbe fresche, la loro quantita deve essere aumentata di 2-3 volte e devono essere obbligatoriamente
tagliate.

PREPARAZIONE DELLE UOVA (Fig. 5)

- Versate I'acqua nel serbatoio (10).

+ Installate il vassoio (6).

- Installate il serbatoio (1, 2 o 3) sul vassoio (6).

+ Mettete le uova nelle apposite cellule sul fondo del serbatoio del vapore (1, 2 o 3) e copritelo con il coperchio (5).
- Attivate la pentola regolando il tempo di preparazione desiderato con il manico di timer (12).

PREPARAZIONE DEL RISO (Fig. 4)

» Versate I'acqua nel serbatoio (10).

Installate il vassoio (6).

Installate il serbatoio del vapore (1, 2 o 3) sul vassoio (6).

Installate il serbatoio per la preparazione del riso/minestra (4) sul serbatoio del vapore.
Versate un bicchiere di riso nel serbatoio (4) e versate 1%z dell’acqua.

La quantita di riso massima non deve superare 250 g.

Chiudete il serbatoio (4) con il coperchio (5).

Attivate la pentola regolando il tempo di preparazione desiderato con il manico di timer (12).

COME AGGIUNGERE ACQUA DURANTE IL PROCESSO DI PREPARAZIONE

Per i prodotti che richiedono preparazione lunga:

- Controllate il livello dell’acqua durante la preparazione.

- Se e’ indispensabile aggiungete I'acqua attraverso un’apposito foro, non togliendo i serbatoi del vapore.

CONSIGLI E RACCOMANDAZIONI UTILI
« lltempo di preparazione indicato nella tabella bisogna prendere come consigliato e potrebbe variare che dipendera dalle
dimensioni dei pezzi, dalla quantita dei prodotti e dal gusto personale.
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Quando prenderete confidenza con la pentola a vapore, potreste scegliere tempo desiderato di preparazione dei prodot-
ti da soli.

« Uno strato dei prodotti viene cucinato piu rapidamente rispetto agli alcuni strati, quindi, € necessario aumentare il tempo

di preparazione di una quantita dei prodotti maggiore.

Per ottenere un risultato migliore cercate di lavorare coi pezzi del prodotto delle stesse dimensioni, mettete i pezzi piu

grandi piui vicino ai lati del serbatoio del vapore.

« Non riempite il serbatoio del vapore completamente — lasciate lo spazio per far passare il vapore.

- Mentre state preparando una quantita dei prodotti notevole & necessario mescolarli periodicamente. Rispettate una par-
ticolare cautela, usate i guantini da cucina per proteggere le mani dal vapore e le stoviglie con manico lungo.

« Non aggiungete sale oppure specie direttamente sui prodotti mentre state cucinando.

Liquido che si concentra nel vassoio (6) & adatto benissimo per la preparazione di minestre oppure potrebbe essere

usato come brodo o base per un sugo. Ma state attenti — & molto caldo.

« Usate solo prodotti completamente decongelati.

Quando usate tre serbatoi del vapore contemporaneamente:

- Mettete sempre i pezzi piu grandi nel serbatoio inferiore.

- La condensa creata nel cestino superiore scorrera in quella inferiore, quindi assicuratevi nella compatibilita dei gusti di
prodotti che state preparando.

- Cucinando carne, pollo oppure verdura mettete sempre carne e pollo nel serbatoio inferiore per evitare che il sugo della
carne fresca non finisca sugli altri prodotti.

- ll'tempo di preparazione dei prodotti nel serbatoio superiore € normalmente superiore di 5 minuti.

- Quando preparate i prodotti con il tempo di preparazione diverso, mettete i prodotti che richiedono il tempo di
preparazione maggiore nel serbatoio inferiore. Quando i prodotti nel serbatoio superiore saranno pronti, potreste toglier-
lo, coprite il serbatoio inferiore con il coperchio e continuate a cucinare.

PULIZIA DELLA PENTOLA A VAPORE

« Prima di pulizia spegnete la pentola a vapore, staccatela dalla rete di alimentazione e lasciatela raffreddare completa-

mente.

E’ vietato immergere il cavo di alimentazione, la spina di alimentazione e la pentola stessa nell’acqua.

« Non usate i detersivi abrasivi, scovolini e candeggini per pulire i cestini del vapore, il vassoio, il coperchio superiore ed il
corpo della pentola a vapore.

- Siconsiglia lavare i serbatoi del vapore, il serbatoio per la preparazione del riso, il vassoio ed il coperchio nell’acqua tiep-

ida con aggiunta di un detersivo lavapiatti. Si puo’ usare la macchina lavapiatti, programmandola per lavaggio «risparmi-

ato».

Estrate e lavate il filtro a rete (11).

« Pulite il corpo della pentola con un panno umido.

« Lavate i serbatoi del vapore regolarmente.

COME TOGLIERE INCROSTAZIONE
Dopo 2-3 mesi di lavoro ci potrebbe formarsi I'incrostazione sull’impianto di riscaldamento della pentola a vapore. Questo
€ un processo normale che dipende dalla durezza dell’acqua che usate. E’ necessario togliere I'incrostazione regolarmente
per far funzionare la pentola in un modo regolare.
« Riempite il serbatoio dell’acqua con aceto.
IMPORTANTE: Non usate i mezzi per togliere I'incrostazione.
- Inserite il vassoio, il serbatoio del vapore (1, 2 o 3), chiudetelo con il coperchio (5) e accendete la pentola a vapore per
20-25 minuti.
ATTENZIONE ! Se I'aceto esce fuori dal serbatoio, spegnete la pentola a vapore e scaricate un’po di aceto rispettando
la cautela.
« Dopo un termine di funzionamento del timer spegnete la pentola a vapore, lasciatela raffreddare completamente prima
di scaricare il sugo.
- Lavate il serbatoio con I’acqua fredda, riempitelo di nuovo con I'acqua, installate il vassoio (6), un serbatoio del vapore
(1, 2 0 3), chiudetelo con il coperchio (5), accendete la pentola a vapore e programmate il timer a 5 minuti.
Spegnete la pentola a vapore, lasciatela raffreddare completamente, scaricate I’acqua, asciugate il vassoio, il serbatoio
del vapore ed il coperchio e mettetela in custodia fino alla prossima utenza.

TEMPO DI PREPARAZIONE DI PIETANZE E RICETTI

« Tempo di preparazione dipende dalle dimensioni dei prodotti, lo spazio disponibile nel serbatoio, la freschezza dei
prodotti e dal gusto personale.

Tempo di preparazione viene indicato usando il serbatoio inferiore, i prodotti nel serbatoio superiore vengono cucinati
per 5 minuti piu a lungo.

« Aumentate oppure diminuite il tempo di preparazione in conformita di una quantita dei prodotti che state preparando.

VERDURA
« Tagliate gli steli grossi dal cavolo broccoli oppure gli steli grossi del cavolofiori.
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« Preparate verdura in foglia verde il periodo di tempo piu corto possibile — perdono colore verde abbastanza in fretta.
« Aggiungete sale e specie dopo aver terminato cucinare.
« Non dovreste obbligatoriamente decongelare verdura congelata prima di cucinarla nella pentola a vapore.

Verdura Tipo Peso/ q_.ta Erbe _Tempo q' . Consigli
pezzi cucinare (minuti)
Aglio
Carciofi Freschi 3 medie Dragoncello 45-50 Tagliate gli steli
Aneto
. Freschi 4009 Chinensis 13-15 Lasciate lo spazio libero
Asparagi . Alloro H
Congelati 4009 Timo 16-18 per far uscire vapore
n Agli
Broccoli Freschi 400g Pepegrlgsso 16-18
Congelati 400 g 15-18
Dragoncello
Anice Mescolate mentre state
Carote (tagliate) Fresca 400 g Menta 20-22 .
cucinando
Aneto
- Freschi 400 g Rosm_e_\nno 16-18 Mescolate mentre state
Cavolfiori . Basilico }
Congelati 400 g 18-20 cucinando
Dragoncello
Spinaci Freschi 250 g Timo 8-10 Mescolate mentre state
P Congelati 2509 Aglio 18-20 cucinando
Fave Fresche 400 g Comino 18-20 Mescolale_ mentre state
Aneto cucinando
A~ Freschi 4009 Balsmco 10-12 Mescolate mentre state
Piselli . Maiorana .
Congelati 400 g 15-18 cucinando
Menta
Patate Ftesche 4009 aneto 20-22

CARNE E POLLO

« Il vantaggio di preparazione dei prodotti a vapore consiste nel fatto che mentre state cucinando il grasso si scioglie e si
scarica dai prodotti nel vassoio. Ma prima di prepararli € consigliabile togliere grassi in eccedenza. Carne per grill &€ adat-
to idealmente per cucinare a vapore.

+ Fate marinare la carne oppure versate il sugo sopra la carne oppure il pollo prima di cucinarli.

Controllate la prontezza dei prodotti infilzandoli.
Utilizzate erbe fresche oppure secche mentre state cucinando per far diventare i prodotti pit saporiti.

Tempo di
Prodotti Tipo Peso/q.ta fette Erbe preparazione Consigli
(minuti)
Curry . .
Pollo Filetto, cosce 250 g (4 pz) Rosmarino 12-15 Togliete grasso in ecce-
4509 N 30-35 denza
timo
. y 400 g Curry . .
Suino Tagliata, fllgttp, steak o (4 fette, spessore Chinensis 5-10 Togliete grasso in ecce-
fette di filetto N denza
2,5cm) Timo
Fette di filetto, parte di Curry Togliete grasso in ecce-
Bovino N e 250¢g Pepe rosso 8-10
filetto o culaccio timo denza

PESCE E FRUTTI DI MARE
- |l pesce & pronto quando la polpa si stacca dalle ossa facilmente.
« Pesce e frutti di mare congelati possono essere cucinati senza farli decongelare prima, bisogna solamente aumentare il

tempo di preparazione.
« Usate le fette di limone mentre state cucinando pesce o frutti di mare per farli diventare piu gustosi.
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Peso/q.ta Tempo di
Prodotti Tipo ezgi. Erbe preparazione Consigli
P (minuti)
" " Maiorana
Crostacei Freschi 250 g/400 g Chinensis 8-10
Gamberetti Freschi 400g ChlneAn5|s 6 Cucinate flno all’otteni-
Aglio mento di colore rosa
Cozze Fresche 400g Chlne'n3|s 8-10 Cucinate fino all’apertu-
Aglio ra delle cozze
Aragosta Congelata 2pz. (400 g Cre_n 20-22 Cucmate_flno all’otteni-
cadauno) Aglio mento di colore rosso
Filetto di pesce Frescho, congelato 2509 Senape 10-12 Cucinate fino alla sepa-
2509 maiorana 6-8 razione dei pezzi

RISO
Quando usate il serbatoio per riso versate nel serbatoio dell’acqua solo acqua, ma nel serbatoio potete versare anche un’al-

tro liquido, per esempio, vino o brodo. Potete aggiungere le erbe, cipolla tagliata, prezzemolo, mandorle oppure funghi
tagliati.

N Tempo di
Prodotti Tipo G.ta/vlc:lume del- preparazione Consigli
acqua N
(minuti)
. . Quantita di riso massima non
Riso bianco 200 g/300 ml 35-40 piti di 250 g
CARATTERISTICHE TECNICHE:
Tensione di alimentazione: 230V -50Hz
Max. potenza di consumo 900 Watts
Capacita del serbatoio dell’acqua: 1,11t
Capacita del serbatoio per cucinare riso/minestra/altri prodotti: 1,2LT

La casa produttrice si riserva il diritto di cambiare le caratteristiche tecniche degli apparecchi senza ulteriori
avvisi.

Il periodo di utilizzo dell’apparecchio é non meno di 5 anni

Garanzia
Le condizioni dettagliate della garanzia si possono richiedere al rivenditore dell’apparecchio. Qualsiasi reclamo deve essere

richiesto prima della scadenza della garanzia e deve essere accompagnato dallo scontrino fiscale oppure da un altro doc-
umento che attesti I'acquisto.

Questo prodotto corrisponde ai requisiti di compatibilita elettromagnetica stabiliti dalla direttiva
c € 89/336/EEC del Consiglio Europeo e dalla Direttiva 73/23 CEE sugli apparecchi di bassa tensione.
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COCEDOR DE ALIMENTOS
Los alimentos cocidos al vapor, conservan en mayor grado su aroma y el valor nutritivo de los mismos. El cocedor de ali-
mentos Vitek le permite avanzar hacia una alimentacion mas sana.

DESCRIPCION
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Compartimiento inferior de vapor “1”
Compartimiento medio de vapor “2”
Compartimiento superior de vapor “3”
Bol para cocer arroz/sopa
Tapa
Bandeja para regoger agua condensada
Difusor de vapor
Cuerpo del cocedor de alimentos
Boca de llenado

. Deposito de agua

. Filtro de malla

. Temporizador

. Indicador de funcionamiento del artefacto

MEDIDAS DE SEGURIDAD
Antes de usar este artefacto lea atentamente las instrucciones de uso.

Conserve estas instrucciones de uso para poder recurrir a éstas en el futuro.

Antes de enchufar el cocedor de alimentos a la red eléctrica, cerciorese que la tension indicada en el aparato coincida
con la de la red eléctrica de su hogar.

No use el artefacto a la intemperie.

Coloque el artefacto sobre una superficie firme y plana.

No use el artefacto cerca de las paredes o alacenas, pues el vapor generado por el cocedor puede danarlas.

Use solo los accesorios que vienen con el cocedor.

Antes del primer uso lave todos los accesorios del artefacto que tengan contacto con los alimentos.

Antes de encender el cocedor de alimentos, llene el depdsito con agua, caso contrario se puede dafar el artefacto.
Tenga cuidado cuando usa el artefacto, pues los liquidos o vapores son muy calientes.

Tenga cuidado de no quemarse con el vapor, en especial, cuando retira la tapa.

Para retirar la tapa o un compartimiento use manoplas de cocina, etc.

No mueva el artefacto si contiene alimentos calientes.

Evite que los nifios y discapacitados usen el aparato sin el control correspondiente.

Se prohibe colocar el compartimiento del cocedor en el horno a microondas, asi como sobre cocinas eléctricas o a gas.
Se prohibe dejar el artefacto enchufado desatendido.

Desenchufe el artefacto de la red si no lo usa, al quitar o colocar los compartimientos, asi como también para limpiarlo.
Observe que el cable de alimentacién no cuelgue de tal forma que los nifios puedan tirar de él.

Guarde el artefacto fuera del alcance de los nifios.

Nunca sumerja el cocedor de alimentos, su cable o enchufe en agua, ya que puede recibir una descarga eléctrica.

No use el artefacto si su cable de alimentacion o el enchufe estan dafiados. Para su reparacion recurra a un centro de
servicio técnico autorizado.

Este cocedor de alimentos esta destinado solo para uso doméstico.

ANTES DEL PRIMER USO

Extraiga el artefacto de la caja y quite el embalaje.

Lava con detergente neutro los compartimientos (1, 2, 3), el bol para cocer arroz o sopa (4), latapa (5) y la bandeja para
recoger agua condensada (6).

Enjuague minuciosamente y seque.

Frote el interior del deposito de agua (10) con un pafio himedo.

RECOMENDACIONES DE USO

Coloque el cocedor sobre una superficie firme y plana.

Coloque el difusor de vapor (7) en el lugar correspondiente.

Coloque el filtro de malla (11) en el deposito de agua (10).

Llene el deposito de agua (10) con agua fria hasta el nivel “MAX”.

El deposito de agua se puede llenar de dos formas: a través de la boca de llenado (9) (Dib. 1) o verter agua directamente
en el depdsito de agua (Dib. 2).

Si durante la coccion de alimentos Usted advierte que puso menos agua de la recomendada, puede agregar el liquido a
través de la boca de llenado (9), sin quitar los compartimientos (Dib. 1).

Use agua filtrada, debido a que es menos dura. Por lo tanto el elemento calentador tendra menos particulas de cal. No
vierta agua por encima del nivel “MAX”.
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Advertencia:

- Se prohibe agregar sal, pimienta, especias, hierbas, vino, salsas u otros liquidos en el deposito de agua, pues ellos
puede danar el artefacto.

- Reemplace el agua antes de cada uso del artefacto.

Coloque la bandeja para recoger agua condensada (6) sobre el depdsito de agua (10) y compruebe que haya sido colo-

cada correctamente.

- Coloque sobre la bandeja para recoger agua condensada (6) uno o varios compartimientos (1-2-3).

- Cierre el compartimiento con la tapa (5).

- Enchufe el artefacto al tomacorriente. Usted puede regular la longitud del cable de alimentacioén (Dib. 6).

« Gire la manecilla del temporizador (12) en sentido de las agujas del reloj y ajuste el tiempo deseado de funcionamiento
del cocedor, y al mismo tiempo se encendera el indicador (13) (Dib.3).

« Alalcanzar el tiempo establecido el cocedor se apagara automaticamente, sonara una sefial acustica y el indicador (13)
se apagara.

ATENCION:

- Durante el funcionamiento del cocedor de alimentos no entre en contacto con su tapa o sus compartimientos, pues
estan muy calientes.

« Para quitar la tapa o un compartimiento del artefacto y no quemarse use las manoplas, etc. Levante lentamente la tapa
para que salga el vapor, mantenga la tapa sobre el compartimiento del cocedor para que salga el agua de ésta.

« Use utensilios con mango largo cuando desea controlar si los alimentos estan cocidos.

« Recuerde que aunque todos los componentes del cocedor estén frios, el agua dentro del depdsito de agua puede estar
caliente.

« No use el cocedor de alimentos sin la bandeja, los compartimientos y la tapa.

SUGERENCIAS:

« Cuezala carne, el pescado y los frutos de mar hasta que estén completamente hechos.

- Siempre use solo alimentos descongelados, excepto hortalizas, pescados y frutos de mar.

- Si Usted usa varios compartimientos a la vez, coloque la carne, las aves o el pescado en el compartimiento inferior para
que el liquido que se desprende no caiga encima de los alimentos que se encuentran en los otros compartimientos.

« Coloque hierbas aromaticas frescas o secas en la bandeja (6) para dar mayor sabor a los alimentos. Elija las hierbas a
gusto: tomillo, coriandro, albahaca, eneldo, curryy estragon, ajo, comino, rdbano. Esto es tan sélo un pequeiio lista-
do de hierbas aromaticas conocidas. Usted puede combinar dichas hierbas para que los alimentos adquieran un nuevo
sabor. En caso de usar hierbas aromaticas frescas, debera aumentar su cantidad, en comparacion con las secas, en
dos-tres veces y cortarlas.

COCCION DE HUEVOS (Dib. 5)

- Vierta el agua en el depdsito de agua (10).

« Coloque la bandeja (6).

» Coloque el compartimiento (1, 2 6 3) sobre la bandeja (6).

« Coloque los huevos en las cavidades, ubicadas en el piso del compartimiento (1, 2 6 3) y ciérrelo con la tapa (5).

- Encienda el cocedor de alimentos, posicionando la manecilla del temporizador (12) en el tiempo de coccion deseado.

COCCION DE ARROZ (Dib. 4)

« Vierta el agua en el depdsito de agua (10).

« Coloque la bandeja (6).

+ Coloque el compartimiento (1, 2 ¢ 3) sobre la bandeja (6).

- Coloque sobre el compartimiento el bol para cocer arroz/sopa (4).

« Ponga 1 taza de arroz en el bol (4) y vierta 1taza y 2 de agua. La cantidad maxima de arroz no debe superar los 250 g.
- Cierre el bol (4) con la tapa (5).

- Encienda el cocedor de alimentos, posicionando la manecilla del temporizador (12) en el tiempo de coccion deseado.

COMO AGREGAR AGUA DURANTE LA COCCION

Para alimentos que requieren una coccion prolongada:

- Controle el nivel del agua durante la coccién de alimentos.

- Sies necesario agregue agua por la boca de llenado (9), sin quitar los compartimientos del artefacto.

CONSEJOS UTILES Y RECOMENDACIONES

- Eltiempo de coccién indicado en la tabla es el tiempo recomendado, que puede diferenciarse debido al tamafio de tro-
zos, volumen de los alimentos y gustos personales. A medida que conozca mas el funcionamiento de este cocedor,
podra calcular mejor el tiempo de coccion de los alimentos.

« Una capa de alimentos se cuece mas rapido que varias capas. Por lo tanto se debe aumentar el tiempo de cocciéon de
acuerdo al volumen de los alimentos.

« Para obtener un mejor resultado, corte los alimentos en trozos iguales. Los trozos mas grandes coléquelos mas cerca
de las paredes del compartimiento.
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No llene el compartimiento por completo, deje espacio para que pase el vapor..

Si cuece gran cantidad de alimentos, revuélvalos cada tanto. Tenga mucho cuidado, use manoplas de cocina para pro-
teger las manos del vapory utensilios de mango largo.

No agregue sal o especias directamente sobre los alimentos durante su coccién.

El liquido que se acumula en la bandeja (6), es ideal para usar en la coccién de sopas o caldos. Pero tenga cuidado, pues
es muy caliente.

Use tan solo alimentos totalmente descongelados.

Si usa los tres compartimientos al mismo tiempo:

- Siempre coloque los trozos mas grandes en el compartimiento inferior..

- Elvapor que se forma en el compartimiento superior, caera en el inferior. Por lo tanto, trate que el sabor de los alimen-
tos colocados en ambos compartimientos, resulten compatibles.

Al cocer carne, pollo u hortalizas siempre coloque la carne en el compartimiento inferior para que el jugo de la carne
cruda no caiga sobre otros alimentos.

El tiempo de coccion en el compartimiento superior siempre resulta mayor en 5 minutos.

Al cocer los alimentos con diferentes tiempos de coccion, coloque en el compartimiento inferior los alimentos que tar-
dan mas en cocinarse. Cuando estén hechos los alimentos del compartimiento superior, puede retirarlos y cerrar el
compartimiento inferior con la tapa, y seguir cocinando los alimentos en él.

LIMPIEZA

« Antes de limpiar el cocedor, apaguelo, desenchufelo del tomacorriente y espere a que se enfrie por completo.

» Se prohibe sumergir en agua el cable de alimentacion, el enchufe y el propio cocedor de alimentos.

« No use productos abrasivos para la limpieza de compartimientos, bandeja, tapa superior y el cuerpo del cocedor.

« Se recomienda lavar todos los compartimientos, incluyendo el bol para la coccion de arroz; la bandeja y la tapa, en agua
tibia con detergente. También se los puede lavar en el lavaplatos, usando la funcion “rapida”.

Extraiga y lave el filtro de malla (11).

Frote el cuerpo del cocedor con un pafo himedo.

Lave regularmente los compartimientos.

DESCALCIFICACION

Luego de 2 -3 meses de uso en el elemento calentador pueden aparecer calcificaciones. Es algo natural y depende de la
dureza del agua que se utiliza. Para que el cocedor de alimentos funcione bien, descalcifiquelo regularmente. Para ello:
Llene el deposito de agua con vinagre hasta el nivel “MAX”.

IMPORTANTE: No use productos quimicos para descalcificar el artefacto.

Coloque la bandeja (6), un compartimiento (1, 2 6 3), ciérrelo con la tapa (5) y encienda el cocedor por unos 20-25 min-
utos.

ATENCION: Si el vinagre rebalsa del depdsito de agua, apague el aparato y con cuidado saque un poco de vinagre.
Una vez finalizado el tiempo establecido por el temporizador, apague el cocedor, espere a que se enfrie y vacie el
deposito de agua.

Lave el deposito de agua con agua fria, vierta agua una vez mas, coloque la bandeja (6), el compartimiento (1, 2 6 3),
ciérrelo con la tapa (5), encienda el cocedor y posicione el temporizador en 5 minutos.

Apague el cocedor, espere a que se enfrie por completo, vacie el depdsito de agua, seque la bandeja, el compartimien-
to y la tapa y guarde el cocedor hasta su préximo uso.

TIEMPO DE COCCION Y RECETAS

« El tiempo de coccion depende del tamafio de los alimentos, espacio libre que hay en el compartimiento, su frescura y
gusto personal.

« Eltiempo de coccion se indica para el compartimiento inferior. La coccion de los alimentos en el compartimiento supe-
rior lleva unos 5 minutos mas.

+ La mayor o menor cantidad de alimentos también aumenta o disminuye, respectivamente, el tiempo de su coccion.

HORTALIZAS

- Corte tallos gruesos de broculi o coliflor.

« Cueza las verduras el menor tiempo posible, pues pierden su color.
« Agregue sal y especias después de su coccion.

» No hace falta descongelar las hortalizas antes de cocerlas.
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Peso/ Tiempo de coc-
Hortalizas Tipo Cantidad de Hierbas - P . Recomendaciones
. cion (minutos)
unidades
Ajo
Alcaucil Fresco 3 medianos estragén 45-50 Corte los tallos
eneldo
. Fresco 4009 Bélsamo de limon 13-15 Deje un espacio para
Esparrago laurel
Congelado 400 g . 16-18 que pase el vapor
tomillo
Broculi Fresco 400 g a'?lj'g'o 16-18
Congelado 400 g irojc 15-18
estragon
Zanahoria Anis Revuelva durante la coc-
Fresca 4009 menta 20-22 L
(trozada) cion
eneldo
. Fresca 400 g Romero 16-18 Revuelva durante la coc-
Coliflor albahaca ;
Congelada 400 g 18-20 cion
estragén
Espinaca Fresca 2509 Tomillo 8-10 Revuelva durante la coc-
P Congelada 250¢g ajo 18-20 cion
Legumbres Frescas 400g Comino 18-20 Revuelva dgrante la coc-
eneldo cion
5 Frescas 4009 Alb_ahaca 10-12 Revuelva durante la coc-
Arvejas mejorana »
Congeladas 4009 15-18 cion
menta
Patatas Frescas 4009 eneldo 20-22
CARNE Y AVES

- Laventaja de cocer los alimentos al vapor consiste en que durante la coccion la grasa que se derrite de los alimentos
cae en la bandeja. Sin embargo, antes de la coccion, recomendamos retirar el exceso de grasa. La carne para grill es
ideal para cocer al vapor.

« Antes de la coccién deje reposar la carne o aves en vinagre o salsas.

« Pinche los alimentos para saber si ya estan hechos.

+ Para dar més sabor a los alimentos use hierbas aromaticas frescas o secas.

Peso/ Tiempo de coc-
Alimentos Tipo Cantidad de Hierbas s P . Recomendaciones
. cion (minutos)
unidades
y . Curry
Filete, 2509 (4unida-des) 12-15 Corte el exceso de
Pollo X romero
patitas 450g N 30-35 grasa
tomillo
. . 400g Curry
Cerdo Filete, blstfﬁgtg trozos de (4unida-des, grosor | balsamo de 5-10 Corte elrzzzeso de
de 2,5 cm) limén tomillo 9
Trozos de filete, filete o (_?urry Corte el exceso de
Carne de vaca ’ 2509 aji rojo 8-10
nalga tomillo grasa

PESCADO Y FRUTOS DE MAR

- El pescado esta cocido cuando su carne se separa facilmente de las espinas.

- Elpescado y frutos de mar congelados se pueden cocer sin descongelar, sélo habra que aumentar el tiempo de su coc-
cion.

+ Use rodajas de limon durante la coccion de pescados o frutos de mar, para que adquieran mejor sabor.
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Peso/ Tiempo de coc-
Alimentos Tipo Cantidad de Hierbas ) P . Recomendaciones
. cién (minutos)
unidades
Mejorana
Moluscos Frescos 250 g/400 g balsamo de limon 8-10
Langostinos Frescos 400g Balsamo de limon ajo 6 Cgeza hasta que
adquieran el color rosa
Almejas Frescas 400 g Balsamo de limon ajo 8-10 Cueza hasta que se
abran las conchas
Pulpo Congelado 2 unidades Rabano(snvestre 20-22 Cugza hasta que )
(400g cada uno) ajo adquiera el color rojo
Filete de pescado Fresco 2509 Mostaza 10-12 Cueza hasta que se
P Congelado 2509 mejorana 6-8 pueda dividir en trozos

ARROZ

Al usar el bol para cocer arroz, en el depésito de agua vierta sélo agua, pero en el compartimiento puede verter otros liqui-
dos, por ejemplo, caldo, y agregar también condimentos, cebolla picada, perejil, almendras o setas cortadas.

Alimentos Tipo Cantidad/Cantida Tlempo.de coccion Recomendaciones
d de agua (minutos)
Cantidad maxima de arroz:
Arroz blanco 200 g/300 ml 35-40 no mas de 250 g

FICHA TECNICA:

Voltaje y frecuencia: 220/230V ~ 50 Hz
Max. potencia consumida: 900 W

Capacidad del depésito de agua: 1,11

Capacidad del bol para la coccién de arroz/sopa/otros alimentos: 1,21

El fabricante se reserva el derecho de modificar las caracteristicas de los artefactos, sin aviso previo.
LA VIDA UTIL DEL ARTEFACTO ES NO MENOR DE 5 ANOS

Garantia

La garantia detallada es entregada por el vendedor de este aparato. Para efectuar cualquier reclamo, dentro del plazo de
vigencia de la presente garantia, se debe presentar el ticket o factura de compra de este aparato.

Este producto cumple con las normas de compatibilidad electromagnética, de la directiva 89/336/EEC del
c € Consejo de las Comunidades Europeas, y las reglamentaciones 73/23 CEE, para los aparatos de bajo voltaje.

32



BbJIFTAPCKHU

EJIEKTPUYECKA NMAPOBAPKA
MpoaykTu, NPUroTBeHW ¢ Napa, B No-roasiMa CTeneH CbxpaHasaT CBOSt apoMarT 1 XpaHUTenHaTa LeHHOCT, naposapka Vitek
e Bu no3Bosnn aa HanpaswTe Kpayka B NOCOKa KbM 3paBOC/IOBHOTO XpaHEHe.

OMUCAHUE

. DonHa napHa kyna "1"

CpepnHa napHa kyna "2"

[opHa napHa kyna "3"

0O6em 3a BapeHe Ha Opu3 uiu cyna
Kanaxk

Mopnoxka 3a cvbupaHe Ha KoHAeH3aTa
MynBepwn3atop Ha napa

Kopnyc Ha napoBapkarta

OTBOp 32 HaNMBaHe Ha BoAA

10. Pe3epBoap 3a Boga

11. MpexecT ¢puntbp

12. Tanmep

13. MHgukatop 3a paboTa Ha NnapoBapkara

©CoONOO AN~

NMPABWUJIA 3A BE3OMNMACHO U3MNOJISBBAHE

MNpeau pa 3anoyHeTe Aa M3nonsearte naposapkara, BHUMATENHO NPoYeTeTe HCTPYKLUMATA 3a eKcrioaraums.

+ 3anaseTe AafeHOTO PLKOBOACTBO 3a eKcrioaraums kato Marepuan 3a cnpasku.

+ [Mpeav pa BKIOYMTE NapoBapkaTa B efiekTpoMpexara ce ybeaere, 4e HanpexeHeTo, MOCOYEHO Ha YyCTPOMCTBOTO,
CbOTBETCTBA Ha HANPEXEHMETO B €NlEKTPOMpEXATa.

* He nanonaeaiite napoBapkara n3sbH NOMELLLEHNETO.

+ YcraHoBsiBaliTe yCTPOMCTBOTO BbPXY PaBHa YCTOM4MBA NOBbPXHOCT.

+ He nanonseaiite naposapkara B 61M30CT 40 CTEHM UM HABECHYM WkadoBe: BAM3allara ropeLua napa Moxe aa rv
noepeau.

+ M3nonaBarite caMmo getannmte oT KOMMieKTa, KOUTO BAM3aT B KOMIJIeKTa Ha AocTaBkara.

- Mpeav NbpBOTO M3MNON3BaHE HA YCTPOMNCTBOTO CTapaTENHO U3MUIATE BCUYKWN AETAWMIN, KOUTO LLLE BAM3AT B KOHTAKT C
XPaHUTENHN NPOJYKTU.

- Mpeav pa BKAOYMTE NapoBapKaTa, HambHETE pe3epBoapa ¢ BoAa, B MPOTUBEH Ciyyal yCTPONCTBOTO MOXE Aa ce
noepeau.

- Bbaete BHUMATENHN Npu paboTa C YCTPOMCTBOTO: TEHHOCTUTE U KOHAEH3ATUTE Ca MHOIO rOpPELLM.

+ [MaseTe ce OT U3rapsiHUS Ha n3nu3aliara napa, 0co6eHo Npu CHEMaHETO Ha kanaka.

- 3a/a MaxHeTe Kanaka unv napHuTe Kynu, U3non3Bante KYXHEHCKN PbKOXBATKM WA PbKaBULM.

* He npemecTBariTe yCTpOCTBOTO, KOraTto B HEr0 MMa ropeLuy NpoayKTu.

+ He nosBonsBaiite Ha Aela 1 HeaeecnocobHNM NMUA Aa NonN3Bar yCTPOMCTBOTO 6e3 Haasop.

+ He ponyckaiite cbaoBeTe OT NapoBapkara fa ce U3nos3sar B MUKPOBBIIHOBM GYPHU, @ CbLLO Taka BbpXy
E€NEeKTPUYECKN NN Fra30BU NEYKN.

- 3abpaHsiBa ce OCTaBSHETO HAa YCTPOMCTBOTO BKJIIOYEHO B MpexaTa 6e3 Haa3op.

» W3kntoueTe yCTPOMCTBOTO OT MpexaTta, ako TO He Ce U3M0N3Ba, NPV CHEMAHE UM NOCTaBAHE Ha NapHW KynK, a CbLLo
Taka npeau noyncTeaHe.

+ Cnepete kabenbT 3a Mpexara Aia He yBMCBa Ha MecTa, KbAeTo MoraT Aa ro JoCTUrHar aeua.

» CbxpaHsaBayite yCTPOACTBOTO B HEAOCTBIHO 3a AeLa MACTO.

- Hwikora He noTtansiiTe yCTpoONCTBOTO, kKabena 3a Mpexara unu Lencena 3a Mpexara BbB Boaa - Bue moxeTe na
nonyynTe TOKOB yaap.

+ He n3nonagaiite yCTPONCTBOTO Npu NoBpeaa Ha kabena 3a mpexara wiv Lencena, 3a PEMOHT Ha YCTPOCTBOTO ce
06bpHETE B YMbIHOMOLLEHWS CEPBU3EH LIEHTBP.

+ MMpunbBopbT € NpeaHa3Ha4YeH caMmo 3a AOMALLHO U3MOoN3BaHe.

NMPEAU NBbPBO U3MNOJIBAHE

+ W3BapeTe napoBapkaTa 1 OTCTPaHeTe ONakoBbYHMS MaTepuar.

« W3mwuiite napHuTte kynu (1, 2, 3), cbaa 3a BapeHe Ha opu3 unu cyna (4), kanaka (5) n nognoxkara 3a cbéupaHe Ha
KOHZEeH3aTa (6) C n3non3BaHe Ha MeK MUeLL, Npenapar.

- CrapaTtenHo rm n3nnakHeTe v rm ustpuiiTe.

- M36bpLueTe BbTPELLHAaTa KyxMHa Ha pe3epBoapa 3a Boaa (10) ¢ BnaxeH nnar.

NMPABWUJIA 3A EKCMJIOATALUA

- YcTaHOBETE NapoBapkarta Ha paBHa U YCTONYMBA MOBbPXHOCT.

« YcraHoBeTe Ha MSCTO nynBepu3aropa Ha napa (7).

- YcTtaHoBeTe BbB BA/IbOHATMHATA Ha pe3epsoapa 3a Boda (10) mpexectus duntbp (11).
- HanbnHeTe pe3epsoapa (10) cbec cTyaeHa Boaa A0 MakCUManHOTO H1BO “MAX”.
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HanbneaHeTo Ha pe3epBoapa C BoAa MOXeTe Aa Ce OCbLLECTBSABA MO ABa HA4YMHA : MPe3 0TBOpa 3a HanvBaHe Ha BoAa
(9) (Pvc. 1) nnn BopaTa fa ce HanvMBa HeNOCPeACTBEHO B pesepsoapa (Puc. 2).

AKo Mo Bpeme Ha NpuroTesHe 3abenexuTe, Y4e KONMYECTBOTO Ha HansiHaTa BoAa € No-mMasnko oT HeobxoaumoTo, Bue
MoxeTe aa a nobasuTe Npes3 oTeopa 3a HanueaHe (9) 6e3 a cHemate napHuTe kynu (Puc. 1).

WM3nonsBaiite puntpypaHata Boaa, TS € C NMOHMXEHa BapOBUTOCT, 1 3aTOBa LUe ce o6padysa No-mMasiko Hakun B
HarpesaTenHusa enemMeHT. He HanuBavite Boaa Haj, Mapkuposkara “MAX”.

BHumanwme:

- 3abpansBa ce [06aBAHETO BbB BOAATA Ha COM, NuUnep, NoAnpasku, TPEBW, BUHO, COCOBE WAV APYrn TEHHOCTU B
pesepBoap 3a BoAa. ToBa MOXe Aa Npeun3Brika NnoBpexaaHe Ha yCTPOoCTBOTO.

- CwmeHsiiTe BOoaaTa npeauv BCSIKO M3MON3BaHe Ha naposapkara.

YcTaHoBETE BbPXY NoAJSioxkKaTa 3a cbOupaHe Ha KoHaeH3aTa (6) pesepsoapa 3a Boaa (10) u ce ybeneTe, ye Toil €

YCTaHOBEH MPaBWIHO.

YcTaHOBETE BbPXY NOAJSIOXKKaTa 3@ CbOMpPaHe Ha KoHaeH3aTa (6) efHa Unv HAKOKO napHmn Kynm (1-2-3).

MokpwuinTe NnapHara kyna ¢ kanaka (5).

Bkapaiite LWiencena Ha kabena 3a Mpexara B KOHTakTa. Bue MoxeTe Aa perynuparte ab/xuHata Ha kabena 3a Mpexara

(Puc. 6).

3aBbpTeTE ApbXKaTa Ha Talimepa (12) No nocoka Ha YaCoBHMKOBATA CTPESKA, U YCTAHOBETE HEOOXOAMMOTO BPEME Ha

paboTa Ha napoBapkara, Npu KOeTo e cBeTHe nHamkatopst (13) (Puc.3).

Cnep, n3TnyaHe Ha HarnaceHoTo BpeMe, NapoBapkaTta aBTOMAaTUYHO LLE Ce U3KITIOHY U LLE NPO3BY4M 3BYKOB CUMHa,

vHaukaTopsT (13) Wwe nsracHe.

BHUMAHME:

+ He pokocsaiiTe no Bpeme Ha paboTa Ha Nnaposapkara kanaka v napHuTe Kynu - Te ca MHOrO ropeLLu.

+ 3aja He ce U3ropuTe, U3MO3BaANTe KYXHEHCKN PHKOXBATKM UM PbKABMLIM 32 CHEMAHE Ha Kanaka 1 napHuTe Kynu.
BaBHo npunoBavrHeTe Kanaka, 3a Aa uanese napara, NoApbXTe Kanaka Haf napHara kyna, 3a fa usteye Bogara ot
Hest .

Ako 1ckarte fa NnpoBepuTe, Aanun NPOAYKTUTE Ca Be4e NPUroTBEHW, M3MON3BaiiTe CbA0BE C Abjira APbXKa.

He 3abpassiite, 4e BoaaTa B pe3epsoapa Moxe Aa 6bae ropeLua, Korato BCUYKX OCTAHAIN KOMIMOHEHTU Ha
naposapkara ca U3cTuHanu.

He usnonseanTte naposapkara, Korato noJioxkara He e yCTaHOBEeHa, MapHWUTE KyMni Uy KanakbT He Ca NOCTaBeHu.

MPEMOPBLKMU:

« MMpuroTesinTe Meco, puba 1 MOPCKM NPOAYKTU A0 MbAHO CrOTBSAHE.

+ BwHaru nanonssavite caMo pasMpaseHun NPoAyKTH, C U3KIIOYEHNETO Ha 3eneHYyLm, puba v MOPCKM MPOAYKTU.

« AKO 1U3non3BaTe eAHOBPEMEHHO HSKOMIKO MapHU Kynu, cnarante Meco, NTvum unmn puba B LoNHaTa KOLWHMLA, 3a Aa He
M3TU4a OTAENALLATa Ce TEYHOCT BbPXY NPOAYKTY B APYrvTE NapHU Kynu.

Jo6aBsiTe NpecHN UAn Cyxu TPEBU B NoAJ10XKaTa 3a CbOMpaHe Ha KoHAeH3aTa (6) 3a npuaasaHe Ha BKYC Ha
npoayktuTe. N36epeTe TpeBU NO CBOW BKYC: MaLLepka, kopuaHabp, 60cunek, Kombp, Kbpy 1 €CTParoH, YeChbH,
KUMWOH, XPsiH - TOBA € CaMO HEroNsiM CNMCHK Ha 3BECTHUTE TpeBwu. MoxeTe aa kombuHMpaTe TpeBeu 3a Aa NpuaaneTe
HOBW BKYCOBW Ka4ecTBa Ha npoaykTuTe. MNpwv n3non3eaHe Ha NpecHn 6unkv e HeoGXOAMMO Aa ' HapexeTe U aa
yBENMUUTE OBLLIOTO KOSIMYECTBO B ABA-TPU NBTU MOBEYE, OTKOJIKOTO CYXUTE.

MPUrOTBSHE HA SIAILIA (Puc. 5)

- Hanevite Boga B pesepsoapa (10).

« YcrtaHoBeTe noanoxkara (6).

- YcraHoBeTe napHata kyna (1, 2 unu 3) Bbpxy nognioxkara (6).

- CnoxeTe ailua BbB BANLOHATUHUTE B ABHOTO Ha napHata kyna (1, 2 unu 3) n 5 nokpuiite ¢ kanak (5).

- BkJioyeTe napoBapkara, kato yCTaHOBUTE ApbXKaTta Ha Talimepa (12) Ha Heob6xoaMMOTO BpeMe 3a paboTa.

NMPUTOTBAHE HA OPU3 (Puc. 4)

« Haneite Boga B pesepsoapa (10).

- YcraHoBeTte nogyioxkara (6).

+ YcraHoBeTe egHa napHa kyna (1, 2 nnm 3) Bbpxy noanoxkara (6).

+ YcTaHoBeTe BbpXy NapHara Kyna Cbf, 3a BapeHe Ha opu3 Ha cyna (4).

- Hacwunete 1 vyawa opu3 B cbaa (4) n Hanelite 1? yawa Boga. MakcrMmanHoTO KOIM4ecTBO 0pu3 He TpsbBa aa
npesuwwasa 250 rp.

+ 3artBoperte kynarta (4) c kanaka (5).

- BkJioyeTe napoBapkara, kato yCTaHOBUTE ApbXKaTta Ha Talimepa (12) Ha Heob6xoauMOoTO BpeMe 3a paboTa.

AOBABSIHE HA BOAA NO BPEME HA NPUTOTBSAHE

3a AcTrs, 3a KOUTO € HEeOBXOAMMO NMPOABLIDKMTENIHO BPEME 3a NPUrOTBSAHE:

- KoHTponupaiite HUBOTO Ha BOZATA MO BPEME Ha MPUrOTBSIHE HA NPOAYKTUTE.

- Mpu HeobxoaMMOCT AoGaBsiTe BoAa Npes 0TBOpa 3a HanveaHe Ha Boaa (9), 6e3 fa maxare napHuTe Kynu.
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MOJIE3BHU CbBETU U NPEMOPBbKU

- TMocoyeHoTo B Tabnmnumnte BpeMe 3a NPUroTBsIHE Ha XpaHa TpsbBa Aa ce pasrnexaa caMmo KaTto NPenopbYUTENHO, TO
MOXe Ja ce pasnvyasa 3apaav pa3mepa Ha napyerara, o6ema Ha NpPoAyKTUTE U IMYHUTEe By BKYCOBUM NPEanoYmTaHms.
B npoueca Ha npoabk1TeNHO 13Non3BaHe Ha naposapkarta Bue moxeTe aa n3bupare noaxoasilo 3a Bac Bpeme 3a
NPUroTBSIHE Ha NPOAYKTY.

- EOMHMAT cnoii npoaykTn ce NpuroTes No-6bp30, OTKOKOTO HAKONKO, 3aTOBa € HEOBX0AUMO Aa Ce yAbkasa BPEMETO
3a NpUroTBsiHe, B 3aBMCUMOCT OT 06ema Ha NMPoAyKTUTE.

- 3anocTuraHe Ha Hai-0o6bp Pe3ynTaT ce cTapaiTe napyeHuata NpoaykTn aa 6bAat ¢ eAHakea rofemMuHa, cnaranTe
no-pe6enuTte napyeHLa no-61130 KbM Kpaviuara Ha napHara kyna.

- He HanbnBaiTe napHaTta Kyna Hamb/HO - OCTaBSNTE NPOCTPAHCTBO 3a NPEMMHABAHE Ha napa.

+ Tpv NpUroTBsIHE HA rONSIMO KOMIMYECTBO NPOAYKTN € HEOBXOAYMO NEPUOAMYHO Aa ' pa3MecBarte. EbaeTe npu ToBa
MHOrO BHUMATENHW, N3MNON3BaNTE KYXHEHCKN PLKOXBATKM MW PbKaBMYKY, 3a 4@ NPeAna3uTe pbLETe Cu OT ropeLua
napa u KyxHeHck1Te Nprubopu ¢ Abfra Apbxka.

- He pobassinTe con nnv noanpaskn HEMOCPEACTBEHO HA NPOAYKTUTE NO BPEME Ha NPUrOTBSHETO UM.

+ TeuyHocTTa, cbOMpaLlLa ce B noaoxkara (6), MHoro fo6pe Noaxoxaa 3a NpuroTBsiHE CYNu Y MOXe Aa ce 13nonasa
KaTo 6yNnboH. Ho 6baeTe BHUMATENHW: TS € MHOIO ropeLua.

* WMNanonseanTe caMmo HaMbAHO pa3MpaseHn NPOAYKTU.

Mpu n3nonseaHe Ha TPUTE NapHU KYNU €AHOBPEMEHHO:

- BwHaru cnaraiite Hali-egpuTe napyerta NnpoayKTy B AofHaTa Kyna.

- KonpaeHaupaHaTa Te4yHOCT, 06pa3yBallia ce Ha ropHaTa napHa Kyna, e u3tuya B fjofiHaTa Kyna, 3atoBa ce yoenerte, ye
NPUroTBAHNUTE NPOAYKTU Ca CbBMECTUMM MO BKYC.

- Tpwv NpuroTBsIHE HA MECO, KOKOLLKA M 3€NIeHYYLIM, BUHArV criarainte MeECOTO B 0NHATA Kyna, 3a Aa He nonaga
TEYHOCTTA OT CYPOBOTO MECO BbPXY 3€/MeHYyLImnTE.

- BpemeTo 3a NpuroTBsiHe Ha MPOAYKTN B ropHaTa kyna € 061KHOBEHO C 5 MUHYTU MUHYTW NO-ABbATO.

- Mpw roTBEHETO HA NPOAYKTU C Pa3fIMYHO BPEME 3a NPUrOTBSIHE, CIOXETE B LONHATA KYra OHe3u, KOUTO Ce NPUroTBAT
no-awbaro. Korato npoaykTute B ropHara kyna 6baar rotoBu, MoXeTe [ia 1 MaxHeTe, a AoHaTa kyna s oKpuiTe ¢
Kanak v NpoAb/IKeTe NPUIrOTBAHETO Ha MPOAYKTMW B HEsl.

NMOYUCTBAHE HA MAPOBAPKATA

+ [Mpenv noyncTBaHe M3KIloYeTe NapoBapkara, n3BageTe Lencena oT Mpexara 1 ro ocTaBeTe Hamb/HO Aa U3CTUHE.

+ 3abpaHsiBa ce NoTansHETO BbB BOAA HA kabena 3a Mpexara, LWencensT 3a Mpexara 1 Kopryca Ha naposapkara.

+ He nanonsgaiite npun No4ncTBaHE HA NaPHUTE KOLLHWLWM, MOAJIOXKKATa, FOPHMS Kanak 1 kopryca Ha naposapkara
abpa3uBHY CPEACTBa 3a NOYMCTBAHE.

- [MpenoptyBa ce Ja ce u3mMmBart napHUTe Kynu, CbAa 3a NPUroTBsHE Ha OpY3, NOANOXKATa U Kanaka B Tonsia Boaa CbC
CPeAcTBO 3a MMeHe Ha Cbaose. Moxe Aa ce 13non3sa MaluvHa 3a MMEHe Ha Cb0Be, KaTo HarnacuTe *IeKns* Pexmm
3a MMeHe Ha CbaoBe.

« WsBapete 1 namuiite mpexectus duntsp (11).

* WNaTpuiTe kopnyca Ha napoBapkara C BNaXeH nnar.

- PepoBHO M3MMBaiiTe napHUTE Kynu.

CHEMAHE HA HAKUN

Crnep, 2-3 meceLa U3non3saHe B HarpeBaTesiHMsa efleMeHT MoxXe Ja ce obpadysa Hakum. ToBa € eCTECTBEH MPOLLEC U
3aBMCU OT BAPOBMTOCTTA Ha BOJATa, KOATO n3nonaeare. Heo6xoaMMO e peloBHO ia Ce CHEMa Hakuna 3a HopMasHoO
dyHKLUMOHMpPaHe Ha NapoBapkara.

HanbnHeTe pe3epBoapa 3a Boga C oueT Ao MapkuposkaTa “MAX”.

BAXXHO: He nanonaearite xumMmnyecku npenaparu 3a OTCTpaHsBaHe Ha Hakumr.

- YcraHoBeTe nognioxkara (6), enHa napHa kyna (1, 2 unm 3), 3atBopeTe f ¢ kanaka (5) 1 BkoyeTe naposapkara 3a 20-
25 MuHyTW.
BHUMAHME: Ako oueTbT Ce U3nurBa Npes Kpas Ha pesepBoapa, M3KIoYeTe naposBapkara v, CnasBamkn MepkmuTe 3a
6e30MacHOCT, U3NeinTe HeroasaMo KOIMYeCTBO OLET.

+ Cnep npuknioyBaHe Ha paboTa Ha TaiMepa, U3knioyeTe naposBapkara OT Mpexara 1 s OCTaBeTe HaMb/HO Aa U3CTUHE,
npeaun aa usneete oueta.

- M3mwiiTe pesepBoapa CbC CTyaeHa BOAA, OLLe BEHbX HaselTe Bo4a, ycTaHoBeTe noasioxkara (6), eqgHa napHa kyna
(1, 2 nnn 3), 3aTBOpETE 5 C Kanaka (5), BkNoyeTe NnapoBapkara 1 yctaHoBeTe Taimepa 3a 5 MUHYTU.

» W3knioyeTe naposapkara, ocTaBeTe f HaMb/IHO fa U3CTUHE, n3neliTe Boaata, U3cyLueTe NoAJioxkara, napHara kyna v

Kanaka v s npuéepeTe [0 CNeABaLloTo U3MNon3BaHe.

BPEME 3A NPUIFOTBAHE HA NPOAYKTU U PELLENTU

+ BpemeTo 3a NpuroTBsiHe 3aBNCK OT pa3MepuTe Ha NPOAYKTUTE, CBOGOAHOTO MSICTO B Kynara, a CbLLO Taka OT TOBa,
KOJIKO Ca NPECHW 1 OT IN4HMTE B BKYCOBY NpeanoYnTaHus.

+ BpemeTo 3a NpUroTBsiHe € MOCOYEHO B CLOTBETCTBME C AOJIHATA Kyna, NPOAYKTVTE B ropHaTa Kyna ce npuroTeaT
NpUBAN3UTENHO C 5 MUHYTU NO-ABATO.
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Mpw no-ronam nnm no-manbk 06em Ha NPOAYKTUTE CLOTBETHO YBENMYaBaiTe N HaManseariTe BPeMeTo 3a
NPUroTBSAHE Ha NPOAYKTY.

3EJIEHYYLUMU

- Otpexete pebenute cTbbna Ha 6Gpoknm unu aebennTte APBHXKU HA LBETHO 3ene.

+ 3eNeHnTe 3eEHYYKOBUTE NINCTA M1 FOTBETE KOSIKOTO CE MOXE M0 Masko Bpeme - Te 6bp30 ryosT LBeTa cu.
+ Jlo6GaBeTe CON 1 NOANPABKMN Cnes, NPUroTBSIHETO.
He e 3agbnxuTeNnHo Aa ce pa3Mpasssar 3aMpaseHunTe 3efeH4YyLmn Npeay NpUroTesiHe B naposapkara.

Terno/ Bpeme 3a
3eneHuyumn Bupn Gpos TpeBu npuroTesiHe Mpenopbku
P (MUHYTH)
3 CDEHO- 4eCbH
AHrvHap MpeceH pea ecTparoH 45-50 OTpexeTe cTbbnara
ronemmn
KOMbp
oo wor | e | s | Oomire e
P 3ampaseHu 400 r A 16-18 pocTp:
Matlepka npemMy1HaBaHeTo Ha napa
Bpoknn Mpecrn 400r Ye :s:z:ne 16-18
P 3ampaseHu 4001 P P 15-18
ecTparoH
anacon Pas6bpkBarite npun
MopkoBwu (Haps3aHu) MpecHun 4001 MeHTa 20-22 p P!
roTBeHe
KOMbp
PoamapuH o
MpecHun 4001 16-18 Pas6bpkearite npun
Kapduon 3ampasenu 400 r Gocunex 18-20 roTBeHe
ecTparoH
Cravak MpecHo 250 r Maluepka 8-10 Pa3bbpkBaiiTe npu
3ampaseH 250 r YecbH 18-20 roTBeHe
KnumunoH Pas6bpkearite npun
Bo6 MNpeceH 4001 18-20
KOMbpP roTBeHe
Mpecex 3ampaseH 4001 605:V|ne|< 10-12 Pa3bbpkBaiiTe npu
pax maiiopaHa
(Ha WyLynkm) 4001 15-18 roTeeHe
MeHTa
Kaptodn MpecHo 400r Konbp 20-22

MECO U NnTUum
[0TBEHETO Ha NPOAYKTY C Napa “Ma NPeaMMCTBOTO, Ye MO BpeMe Ha NPUroTBsHE Ma3HWHATa B NPOAYKTUTE Ce cTans u
13Tuya B nognoxkara. Ho npeay NpuroTBsHe Ha NPOAYKTUTE Ce NPEMnopbYBa Aa CE OTCTPaHW U3NULLIHATa Ma3HUHa.

Meco 3a rpun naeanHo Noaxoxaa 3a NPUroTesiHe Ha napa.

MapwviHoBarnTe nnm 3anenTe CbC COC MECOTO UM NTULM NMPeay roTBEHe.
MpoBepsBaliTe, Aanv NPOAYKTUTE Ca BEYE NPUIrOTBEHW, KaTo rm npoboxaare.
M3nonaBaiiTe NpecHu nnm Cyxv TPEBW MO BPeMe Ha MPUroTBsSIHE Ha MPOAYKTUTE 3a Aa UM NpuaaneTe BKyC.

Terno/ Bpeme 3a
MpoaykTun Bun Gpos Tpesu npuroTesHe Mpenopbkn
P (MUHYTH)
dune 250r (46posi) Kepu 12-15 WN3pexeTe nanuwHara
Kokowuka ! po3mapuH
GyTyeTta 450r 30-35 MasHuHa
Matlepka
dune, mbpxonn unm 400r Kepu M3pexeTe nanmwHara
CBUWHCKO 5D (46posi c pebenuHa | nNMMOHOBA TpeBa 5-10 P
napueta pune Ma3HuHa
2,5¢cm) matiepka
Kbpyt
loBEX 0 MapuyeTa dpune, 250 JepBeH nunep 8-10 N3pexeTe nanuwHara
dune nnm 6yt MasHuHa
Matepka
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PUBA U MOPCKU NPOAYKTU

+ Pubara e rotoBa, korato MECOTO JIECHO C€e OTAENS OT KOCTUTe

- 3ampaseHa puba 1 MOpCku NPOAYKTU Morat Aa 6baar NpuroTesaHn 6e3 npeaBapuTesiHO pa3mMpassiBaHe, Heo6XxoaMMo
€ caMo Aa Ce YBEeNMYN BPEMETO 3a NPUIOTBSAHE.

+ M3nonaBaiite NnapyeHLa NMMOH No BpEME Ha NPUroTBAHE Ha prGa UIn MOPCKM NPOAYKTY 3a Aa UM Cce npuaane
LOMbAHUTENEH BKYC.

Terno/ Bpeme 3a
MpoaykTun Bupn Gpost Tpesu npUroTesiHe Mpenopbku
P (MUHYTHN)
MekoTtenute MpeceH 250r/400 r n Maitopana 8-10
MMOHOBA TPEBA
JlnmoHoBa Tpesa forsere Ao
Ckapunon MpeceH 400 r YecuH P 6 npuaoo6bvBaHe Ha po3oB
uBAT
JlnmoHoBa Tpesa forsere o
Muan Mpecen 400 r P 8-10 pa3TBapsiHETO Ha
YecbH
MuguTte
foTBeTe 0o
Omap 3ampaseH 26p. (400r XpsiH 20-22 npuaobusaHe Ha
BCEKM) YecbH
4yepBeH LBAT
PuBeHo dure MpeceH 250 rqumua 10-12 foTBeTE [0 pasgensHe
3ampaseH 250 maiopaHa 6-8 Ha MPbBKU

OPU3

Mpwn n3nonseaHe Ha kyna 3a BapeHe Ha OpW3 HaneiTe BoAA B pe3epBoapa, a B kynara 3a opu3 MoxeTe Aa HaneeTe apyra
TEYHOCT - Hanpumep, GynboH. Bre moxeTe fa no6asvTe B Kynata Nnoanpasku,

Hapsi3aH Nyk, MaraaHos, 6agemMu nnm HapsisaHu r-om.

Bpewme 3a
Terno/
MpoaykTn Bug 6 npUroTesiHe Mpenopbku
pos
(MuHYyTH)
Opus Gsn 200 /300 mn 35.40 MakcrmanHo konn4ecTso
opu3 - He noeeye oT 250 rp.

TEXHUYECKWU XAPAKTEPUCTUKMU:
HanpexeHue Ha 3axpaHBaHeTo 230 B ~ 50 Hz
Max. KOHCyMMpaHa MOLLIHOCT 900 BT
O6em Ha kynara 3a Boga 1,1n

BMecTnmMoCT Ha Kynata 3a NpuroTesiHe Ha opua/cyna/apyrvu npoayktn 1,2 n

lMpoussoanTensT cu 3anassa NPasoTo Aa NPOMEHs XapaKkTePUCTUKUN Ha YCTPOHICTBOTO 6e3 npeaBapuTesIHo
npegynpexaeHue.

CpoK Ha rogHOCT - HaA 5 rognHN

Fapanuus

Noapo6Hu ycnosus Ha rapaHumaTa moraT Aa 6baat nonyyeHn oT Aunepa, KOWTo e npoaan Tasu anaparypa. MNpu Besika
peknamauvs No BpeMe Ha Cpoka Ha AefiCTBME Ha Ta3un rapaHums € HeoGX0AMMO Aia ce NPEACTaBU Yeka Unm KBUTaHumsaTa

3a KynyBaHe.

ToBa nsgenve cbOTBETCTBA HA U3NCKBAHWSTA 38 €IEKTPOMArHUTHa CbBMECTUMOCT Ha ANPEKTUBA
c € 89/336/EEC Ha CbBeta Ha EBpona v Ha HapexzaHeTo 73/23 EEC 3a anaparyparta ¢ HU3KO HarpexeHue.

37



MAGYAR

ELEKTROMOS PAROLOKESZULEK
A gbz6n f6z6tt ételek jobban megdrzik aromajukat és tapértékiiket. A VITEK parolokésziiléke segit Onnek egy Iépéssel
kozelebb kerulni az egészséges taplalkozashoz.

LEiRAS

1. 1. also parolokehely

2. 2. kozépso parolokehely
3. 3. fels® parolokehely

4. Rizs vagy leves elkészitésére valo kehely
5. Fedél

6. Kondenzatgyiijtd edény
7. Paraeloszto

8. A parolokésziilék teste
9. Bedntd nyilas

10. Viztartaly

11. Halos szlrd

12. 1dozitd

13. Miikddésjelzd

BIZTONSAGI ELGIRASOK

A parolokésziilék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a haszndlati utmutatot

+ Orizze meg ezt az Gtmutat6t mint tajékoztatéanyagot.

A parolokésziilék haldzatba kapcsolasa el6tt gy6zddjon meg arrol, hogy a késziiléken feltlintetett feszulltség megfelel a

hélozati fesziiltségnek.

Ne hasznalja a parolokészuléket helyiségen kivul.

A késziiléket egyenes stabil felliletre allitsa.

Ne hasznalja a parolokésziiléket fal vagy felfliggesztett szekrény kdzelében: a kimen6 géztdl azok megsérilhetnek.

Csak a készlethez tartoz6 alkotorészeket haszndlja.

A készlilék els6 hasznalata el6tt gondosan mosson le minden olyan részt, amely élelmiszerrel fog érintkezni.

A parolokeésziilék bekapcsolasa elétt toltse fel a viztartalyt vizzel, ellenben a késziilék meghibasodhat.

Legyen figyelmes a parolokésziilék hasznalatakor — barmelyik folyadék vagy kondenzat nagyon forro.

Ovakodjon a kijévd géz altal okozhato égési sériiléstdl, killondsen a fedél levételének pillanataban.

« Afedél vagy parolokehely levételéhez hasznaljon konyhai fogot vagy keszty(it.

» Ne mozgassa a forr¢ ételt tartalmazo parolokésziileket.

« Ne engedje a parolokésziiléket kisgyermekeknek vagy cselekvdképtelen személyeknek felugyelet nélkil hasznalni.

+ Tilos a parolokésziilék edényeit mikrohullamu siitébe tenni, villamos- vagy gaztiizhelyen alkalmazni.

« Tilos a késziiléket halézatba kapcsolva feltigyelet nélkil hagyni.

« Kapcsolja ki a késziléket a halézatbdl, ha nem haszndlja, a paroldkelyhek felrakasa vagy levételekor, valamint tisztitas
elott.

+ Ugyelijen arra, hogy a halézati kabel ne l6gjon le olyan helyen, ahol kisgyermekek megfoghatjak.

« A késziiléket kisgyermekektdl elzarva tarolja.

+ Soha ne meritse a parolokésziiléket, a halozati kabelt vagy a haldzati villat vizbe — aramiitést kaphat!

+ Ne haszndlja a késziiléket hibas halozati kabellel vagy haldzati villaval. A javitast markaszervizben végeztesse.

» A parolokészilék csak haztartasi hasznalatra valo.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

- Csomagolja ki a parolokésziiléket és tavolitsa el a csomagoléanyagot.

« Lagy tisztitészerben mossa meg az 1., 2., 3. parolokelyheket, a (4) rizs- és levesf6z6 edényt, az (5) fedelet és a (6) kon-
denzatgy(jtd edényt.

+ Gondosan dblitse le és szaritsa meg a részeket.

- A (10) viztartaly belso részét torolje le nedves ruhaval.

HASZNALAT

+ Allitsa a parolokésziiléket egyenes és stabil feliiletre.

« Tegye a helyére a (7) gbzelosztot.

» Helyezze a haloszirét (11) a (10) viztartalyra.

- Toltson a (10) tartalyba hideg vizet a MAX jelzésig.

A vizet kétféleképpen lehet feltdlteni: a (9) toltényilason keresztiil (1. abra) vagy kdzvetleniil a viztartalyba (2. abra).

Ha az elkészités folyaman azt vette észre, hogy a vizszint kisebb, mint kellene, hozzat lehet tlteni vizet a bedntdnyilason
a parolokelyhek levétele nélkil (1. abra).

Hasznaljon atszirt vizet. Az ilyen viz lagyabb, ezért kevesebb vizkd képzddik a melegitéelemen. Ne toltson a ,MAX”
jelzésnel tobb vizet.
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Figyelem:

- Ne adjon a vizhez so6t, borsot, fliszereket, flveket, bort, szdszt vagy mas folyadékot — ez megkarosithatja a késziiléket.
- A parolokészilék minden hasznalata el6tt cserélje ki a vizet.

« Helyezze a (6) kondenzatgy(ijtd alatétet a (10) viztartalyra és gy6z6djon meg arrol, hogy helyesen van feltéve.

- Helyezzen a (6) kondenzatgy(jtd edényre egy vagy tobb paroldkelyhet (1-2-3).

« Zarja le a parolokelyhet az (5) fedéllel.

- Dugja a haldzati villat az aljzatba. A haldzati kabel hossza szabalyozhato (6. abra).

Forditsa a (12) id6zit6 gombjat az dramutato jarasa szerint és allitsa be a sziikséges elkészitési idot. Ekkor kigyullad a (13)
kijelzo (3. abra).

A beallitott id6 lejarta utan a parolokészilék automatikusan kikapcsol, hangjelzés hallatszik és a (13) kijelz6 kialszik.

FIGYELEM:

« A parolokeészulék mikodése kdzben ne érintse a fedelet és a parolokelyheket — nagyon forréak!

-+ Egési sériilés elkeriilése érdekében a fedél és a paroldkelyhek levételekor hasznaljon konyhai fogot. A fedelet lassan
emelje fel, hogy a g6zt kiengedje; tartsa a fedelet a kehely f6l6tt, hogy lecsorogjon réla a viz.

« Ha ellendrizni szeretné az étel elkésziiltét, hasznaljon hosszunyelli konyhaeszkdzt.

« Ne feledje, hogy a tartalyban levé viz forro lehet, miutan a parolokészilék tobbi része mar lehlt.

+ Ne hasznadlja a parolokésziiléket az alatét, a paroldkelyhek és a fedél nélkdl.

TANACSOK

« Ahust, halat és halféléket teljesen készre fozze.

« Mindig csak kiolvasztott éleimiszert hasznaljon. Kivételt képez a z6ldség, a hal és a halfélék.

« Ha egyszerre t6bb parolocsészét hasznal, akkor a hust, baromfit vagy halat az alsé kosarba tegye, hogy a kifolyo
folyadék ne csorogjon a tobbi kehelyben 1évo ételre.

- Tegyen a (6) kondenzatgy(ijtd edényre friss vagy szaraz fliszernévényeket az ételek izesitéséhez. Valasszon az izlése
szerint: borsf{l, koriander, bazsilikom, kapor, carry és tarkony, fokhagyma, kdmény, torma — ez csak izelité az ismertebb
fliszerekbdl. Keverheti a fliszereket az étel Gj, valasztékos izesitéséhez. Ha friss fliszert hasznal, akkor a mennyiségiik
két-haromszorosa legyen a szaraz fliszerekének.

TOJAS ELKESZITESE

« Ontsén a (10) tartalyba vizet.

« Helyezze be az alatétet (6).

- Helyezze a paroldkelyhet (1., 2. vagy 3.) az alatétre (6).

- Tegye a tojast a parolokelyhen levd bemélyedésbe és tegye ra az (5) fedelet.

- Kapcsolja be a parolokésziiléket a (12) iddzitd gombijat a sziikséges lizemelési idore allitva.

RiZS ELKESZITESE (4. abra)

+ Ontsén a (10) tartalyba vizet.

» Helyezze be az alatétet (6).

« Helyezze az egyik parolokelyhet (1., 2. vagy 3.) az alatétre (6).

« Helyezze a paroldkehelyre a rizs/leves elkészitésére valo kelyhet (4).

« Ontsén 1 csésze rizst a kehelybe (4) és 6ntsén ra 1 1/2 csésze vizet. A rizs maximalis mennyisége nem lehet tébb 250
grammnal.

- Zarjale a (4) kelyhet az (5) fedéllel.

- Kapcsolja be a parolokésziiléket a (12) iddzitd gombijat a sziikséges lizemelési idore allitva.

AViZ UTANTOLTESE AZ ELKESZITES ALATT

A hosszantarto elkészitést igényl® ételeknél:

« Ellendrizze a vizszintet.

« Szlikség szerint toltson fel vizet a (9) bedntd nyilason keresztiil a parolokelyhek levétele nélkiil.

HASZNOS TANACSOK

« A tablazatban feltlintetett elkészitési id6 csak hozzavetbleges, az ételdarabok nagysagatol, az étel mennyiségétdl és az
izléstodl fliggden kiildnbozhet az ajanlottol. A parolokésziilék kitapasztalasa utan On egyediil is be tudja majd valasztani a
szukséges elkészitési idot.

« Egy réteg étel hamarabb késziil el, mint néhany, ezért az elkészitési id6t ndvelni kell az étel mennyiségének megfelelden.

« A jobb eredmény eléréséhez, torekedjen arra, hogy az ételdarabok egyformdak legyenek, a vastagabb szeleteket a
parolokehely széleire helyezze.

« Ne tolise tele a parolokelyhet — hagyjon teret a g6z atjutasahoz.

« Nagy mennyiség etel elkészitésekor szlikség van az idészakos keverésre. llyenkor legyen kiildndsen évatos, hasznéljon
konyhai fogot és hosszunyel(l konyhai eszkdzt, hogy megvédje kezét a goztol.

+ Kdzvetleniil ne s6zza és ne fliszerezze az ételt az elkészités alatt.

Az alatétben (6) Osszegylt folyadék kitiinden alkalmas leves elkészitésére vagy hasznalhat6 ertlevesnek vagy szész

alapjanak. De legyen 6vatos — ez a folyadék nagyon forré.
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- Csak teljesen felolvadt élelmiszereket hasznaljon.
Harom kehely egyidejii hasznalatakor:

- Alegnagyobb ételdarabokat az als6 kehelybe tegye.

- Afelsd parolokelyhen képzdd® kondenzat le fog folyni az als6 kehelybe, ezért gy6z6djon meg az ételek izének 6ssze-
férhetdségeérol.

- Hus, csirke és zoldség elkészitéséhez a hist mindig tegye az als6 kehelybe, hogy a nyershus leve ne follyon mas ételre.

- Afelsd kehelyben az étel elkészitési ideje altalaban 5 perccel hosszabb.

- Kulénbozo elkészitési idot igényld ételeknél az alsé kehelybe azokat tegye, amelyek hosszabb ideig készlilnek. Amikor a
felsd kehelyben elkészul az étel, azt leveheti, az als6 kehelyre tegyen fed6t, az also6 kelyhet fedje le fed6vel és benne foly-
tassa az ételek elkészitését.

A PAROLOKESZULEK TISZTITASA

« Tisztitas el6tt kapcsolja ki a parolokésziiléket, kapcsolja ki a hal6zatbol és hagyja teljesen lehini.

+ Tilos a halozati vezetéket, a haldzati villat és magat a parolokésziiléket vizbe meriteni.

« A gb6zol6kosar, az alatét, a fels6 fedél és a készilék testének tisztitdsahoz ne hasznaljon karcol6 tisztitoszert.

« A gOzkelyhet, a rizs elkészitésére szolgal6 kelyhet, az alatétet és a fedelet meleg mosodgatédszeres vizben tisztitsa.
Hasznalhat mosogatogépet, valasszon ,lagy” mosogaté-izemmaodot.

+ Vegye ki és mossa meg a (11) halds sz(rét.

« Nedves ruhaval torolje le a parolokésziilék burkolatat.

+ A parolokelyheket rendszeresen mossa.

VizKG ELTAVOLITASA

2-3 honapos hasznalat utan a parolokésziilék gozfejlesztdjében vizkd képzddhet. Ez természetes folyamat, a felhasznalt viz

keménységi fokatol fligg. A parolokészilék normalis lizemeléséhez a vizkd eltavolitasara rendszeresen sziikség van.

« Toltse fel a viztartalyt étkezési étkezési ecettel a MAX jelzésig.

FONTOS: Ne hasznaljon vegyszer vizkdoldot.

Helyezze fel a (6) alatétet, az egyik parolokelyhet (1., 2. vagy 3.), zarja le a fedelet és kapcsolja be a parolokésziiléket 20-

25 percre.

FIGYELEM: Ha az ecet kifolyik a tartaly szélén, kapcsolja ki a parolokésziléket és 6vatosan ontson le a folyadékbdl.

+ Az id6zitd kikapcsolasa utan kapcsolja ki a parolokésziléket a hal6zatbol és hagyja teljesen kihini, miel6tt az ecetet
kiontené.

+ Mossa ki a tartalyt hdeg vizzel, még egyszer toltse fel vizzel, helyezze fel az alatétet, a paroldkelyhet, zarja le a fedelet és
kapcsolja be a parolokésziléket és allitsa az id6zitét 5 percre.

« Kapcsolja ki a parolokésziiléket, hagyja teljesen lehtini, 6ntse le a vizet, szaritsa meg az alatétet, a parolokelyhet és a
fedelet és tegye el a kdvetkezd hasznalatig.

ZOLDSEGEK
- . . Suly/ - Elkészitési idé .
Zoldség Fajta Darabszam Fiivek (percben) Tanacsok
Articsoka Friss 3 kozepes fokhagyma 45-50 Vagja le a szarakat
tarkony kapor
Sparga Friss 400 g schizandra 13-15 Hagyjon szabad teret a
parg Fagyasztott 400 g babeérlevél borsfi 16-18 967 atjutasahoz
Brokkoli Friss 400 g fokhagyma 16-18
Fagyasztott 4009 piros paprikatarkony 15-18
. . . ) anizs e
Sargarépa (vagott) Friss 4009 menta kapor 20-22 Keverje készitéskor
. Friss 400 g rozmaring 16-18 ) .
Karfiol Fagyasztott 400 g bazsilikom tarkony 18-20 Keverje készitéskor
. Friss 2509 borsfi 8-10 e
Spenot Fagyasztott 2509 fokhagyma 18-20 Keverje készitéskor
Bab Friss 4009 komény 18-20 Keverje készitéskor
kapor
Borso Friss 4009 bazsilikom 10-12 Keverje készitéskor
Fagyasztott (hiivelyes) 4009 majorann menta 15-18 )
Burgonya Friss 400g kapor 20-22
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« Vagja le a brokkoli vagy a karfiol vastag szarait.

« A zold leveles z6ldséget maximalisan rovid ideig készitse — gyorsan elvesztik szinlket.

« Aot és fliszert az elkészités utan adja hozza.

« A fagyasztott zoldséget a parolokészilékben térténd elkészitésiik elétt nem kell feltétlendl kiolvasztani.

AZ ETEL ELKESZITESI IDEJE ES RECEPTEK

« Az elkészitési ido figg az élelmiszer méretétdl, a szabad helytdl a kehelyben, az élelmiszer frisseségétdl és a személyes
izléstol.

« Az elkészitési idd az also kehelyre szamitodik, a fels6 kelyhekben az étel kb. 5 perccel tovabb készul.

« Nagyobb vagy kisebb ételmennyiségeknél megfelel6képpen ndvelje vagy csdkkentse az elkészitési idot.

HUS ES BAROMFI

« Aparolt ételek elkészitésének az az elénye, hogy a zsir kiolvad az ételekbdl és lefolyik az alatétbe. De az elkészités el6tt
ajanlatos eltavolitani a felesleges zsirt. A grillhez valo hus kitinden alkalmas parolasra.

« A hust vagy baromfit pacolja be vagy ontse le szésszal az elkészités el6tt.

« Az étel elkésziiltét atszurasukkal ellendrizze.

- izesitéshez hasznaljon friss vagy szaraz fiiszernévényeket.

Zoldség Fajta Suly/ Darabszam Fiivek Elkészitési idd Tanacsok
(percben)
curry g .
Csirke file, comb 250 g (4db) rozmaring 12-15 Vagjale a felesleges
450 g . 30-35 zsirt
borsfi
i £k - curry L
Sertéshs bélszin, filé, steak vagy filé 4009 schizandra 5.10 Vagjale a felesleges
darabok (4 db 2,5 cm vastag) o zsirt
borsfi
- - ~ curry P
Marhahus flledarabok,’ filé vagy far- 2509 piros paprika 8-10 Vagjale a felesleges
rész borsfii zsirt

HAL ES HALFELEK

« Ahal elkésziilt, ha a hus kdnnyen levalik a csontrol.

« Afagyasztott halat és halféléket nem sziikséges kiolvasztani az elkészités el6tt, csak az elkészitési id6t novelje.
« Ahal és halfélék elkészitésekor izesitésikhdz hasznaljon citromszeleteket.

Zoldség Fajta Dai‘g:ﬁ am Fiivek E"("f:r’;f:;;da Tanacsok
Puhatestiiek Friss 250 /400 g S':r":‘i"f;g?a 8-10
Garnélarak Friss 4009 fsn;:l?rizzr;/?;z 6 rézsapsi?r?ll"jst’éin;:ﬁ valik
Kagyl6 Friss 400 g f;:‘ﬁgg?‘:g 8-10 Pé’O'ia’nzni?];I:‘lfgy'é ki
D e NS I
Hal file Friss, fagyasztott ggg g m’g}’;::n 12:;2 Pérolja,neérrr;]ig\;l;ﬁ(rabokra
RizS

Arrizs elkészitésére szolgal6 kehely hasznalatakor a viztartalyba csak vizet 6ntson, de a kehelybe 6nthet mas folyadékot is,
pl. huslevest. Adhat hozza fliszert, apritott hagymat, petrezselymet, mandulat vagy felvagott gombat.

I . . . Elkészitési ido A
Zoldség Fajta Suly/ Darabszam (percben) Tanacsok

A rizs maximalis menny-

Rizs fehér 200 g/300 ml 35-40 isége legfeljebb
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MUSZAKI ADATOK

Tapfesziiltség: 230V ~50 Hz
Max. felvett teljesitmény: 900 W
Viztartaly térfogata 1,11
Arizs/leves/mas étel elkészitésére szolgalo kehely térfogata 1,21

A gyarté fenntartja a jogat a késziilékek jellemzéinek megvaltoztatasara el6zetes bejelentés nélkiil.
A késziilek szolgalati ideje legalabb 5 év.

Garancia

A garancia részletes feltételeit megkaphatja a késziiléket eladé markakeépvisel6tdl. A garancia idétartama alatt, barmilyen
kifogas benyujtasakor, fel kell mutatni a szamlat vagy a vételi igazolast.

Az adott termék megfelel a 89/336/EEC Eurdpai K6z6sség direktiva az elektromdgneses dssze-
c € férhetéséghez tamasztott kbvetelményeinek valamint a 73/23 EEC kisfesziiltségli berendezésekre
vonatkozo rendeletnek.
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ELKTRICNI APARAT ZA PARNO KUVANJE
Namernice pripremljene na pari, zadrZavaju sve vitamine i aromate u sebi, automatski pribor za kuvanje na pari Vitek dozvolit
¢e vam napraviti korak prema zdravom nacinu hranjenja.

OPIS

©CONOOTAWON =

Donja posuda pribora «1»
Srednja posuda pribora «2»
Gornja posuda pribora «3»
Posuda za pripremanije rize/supe
Poklopac
Podmetac za isticanje te¢nosti
Para-rasprsivac
Kuciste pribora
Otvor za sipanje

. Rezervoar za vodu

. MreZasti filter

. Tajmer
. Svetlosni indikator

PRAVILA BEZBEDNOSTI

Pazljivo procitajte upustvo pre koriStenja priborom.

Uverite se, da napon naveden na priboru odgovara naponu u elektri¢noj mrezi

Ne koristite priborom van lokala.

Stavite pribor na stabilnu povrsinu.

Stavite pribor dalje od predmeta kojima moze Stetiti para, naprimer blizu zida ili polica i ormari¢a na zidu.
Koristite sastavni dela samo iz kopmleta.

Pred prvim koriStenjem aparata pazljivo operite sve delovi, koje bice u kontaktu sa namirnicama.
Pred uklju€¢enjem aparata napunite rezervoar.

Ovaj pribor stvara paru, koja moZe izazvati opekotine.

Pazite da se ne opecete parom, posebno kada skidate poklopac.

Za skidanje poklopca ili posude pribora koristite rukavicu ili hvataljku.

Nikada ne pomerajte pribor, u kojem se nalaze vru¢e namernice.

Ne dozvolite da se deca ili osobe sa teSkocama u razvoju koriste priborom bez nadzora.

Nikada ne stavljajte pribor na Sporet ili u rernu.

Posle koriStenja iskljucite pribor iz struje

Pazite da naponski kabel ne visi na mestu odakle ga mogu dohvatit deca.

Sucuvajte aparat u mestu odakle ga ne mogu dohvatit deca..

Nikada ne potapajte pribor, naponski kabel ili utikac u vodu — jer vas moze udariti elektricnim tokom.
Nikada ne koristite neispravni pribor. Za popravku se obratite u autorizovani servisni centar.

Pribor za pripremanje na pari je predviden samo za ku¢nu upotrebu

PRE PRVOG KORISTENJA

Raspakuijte pribor i njegove delove.

Operite poklopac (5), posude(1, 2, 3), posude za pripremanije rize/supe i podmetac za isticanje tekucine (6) u toploj vodi
sa deterdZentom.

Isperite i obriSite.

Obrisite unutra$nji dio rezervoara za vodu (10) vlaznoj tkaninoj.

INSTRUKCIJA

Stavite pribor na stabilnu povrsinu.

Stavite para-rasprsivac (7).

Stavite mreZasti filter (11) u rezervoar za vodu (10) .

Naspite hladnu vodu u rezervoar do oznake «???7».

Nasipati vodu u rezervoar moguce je izvrSiti na dvojaki nacin: - kroz otvor z a sipanje (9) (Crtez 1) ili kroz otvor za rezervoar
(Crtez 2).

Ukoliko u vreme pripremanja odkrili ste, da koli¢ina nasipane vode manja je od norme, mogucno je dosipati vodu kroz otvor
za sipanje (9) , bez skidanja posude (Crtez 1).

Koristite vodu ociS¢enu filterom, ona je mekSa, i zato ¢e manje stvarati talog u elemntu za zagrevanje. Ne sipajte vodu viSe
oznake «MAX».

PaZnja:

Ne dodavaljte u rezervoar za vodu so, papriku, mirodije, trave — to moZe oSteti element za zagrevanje.
Pre svakog koriStenja sipajte u rezervoar svezu vodu.

Stavite podmetac za isticanje teé¢nosti (6) na rezervoar za vodu (10).

Stavite na podmetac (6) posude pribora za kuvanje na pari (1,2,3).

43



- Stavite na gornju posudu poklopac (5).

Stavite utika¢ u uti€nicu. Moguce je regulisati duzinu naponskog kabla(Crtez 6).

» Ruticom tajmera (12), po potrebi namestite potrebno vreme rada pribora, i tad ¢e zasvetliti indikator (13) (Crtez 3).
- Kada prode namesteno vreme pribor ¢e se automatski iskljuciti, €ut ¢e se zvuéni signal i indikator (13) ugasi se.

PAZNJA:

« Ne dodirivajteu vreme rada pribora poklopac i posudu - oni se jako zagrejavaju.

« Da se ne bi opekli, koristite kuhinjske rukavice kada skidate poklopac i posude pribora. Lagano podizZite poklopac, da bi
pustili paru; drZite poklopac nad posudoj, da bi sa nje stekla voda

Ako vi Zelite proveriti namernice da li su gotove, koristite kuhinjski pribor sa dugackom dr§kom.

Zapamtite, da voda koja se nalazi u unutrasnjosti rezervoara moZze biti vreloj, iako su svi ostali delovi u to vreme ve¢ ohladili.
Ne koristite pribor, ako nije stavljen podmetac, posude i poklopac.

UPUTL:

Pripremajte meso, ribu i morske plodove dok sasvim ne budu gotovi

Uvek koristite samo odmrznute namernice. lzuzetak su povrce, riba i morskih plodovi.

Ako se vi koristite istovremeno sa nekoliko posuda, stavljajte meso, perad ili ribu u donju korpu, da tekucina koja izlazi ne
bi tekla na namernice u drugoj posudi.

Stavite suve ili sveZe trave u podmetac (6) da bi dodali ukus namernicama. Izaberite trave po svom ukusu: tmin, bazilika,
mirodije, beli luk, hren — i druge trave. Vi moZete kombinirati trave, da bi jelo bilo §to ukusnije. Ako koristite sveze trave,
treba te ih stavit dvaput viSe nego suvih trava, i trebaju biti obavezno porezane

PRIPREMANJE JAJA (Crtez 5)

1. Naspite u rezervoar (10) vodu.

2. Stavite podmetac (6).

3. Stavite posudu (1,2 ili 3) pribora za pripremanije na pari na podmetac (6).

4. Stavite jaja u udubljenje na dnu posude (1,2 ili 3) pribora i poklopite poklopcem (5).
6. Ako je neophodno namestite potrebno vreme rada pribora tajmerom (12)

PRIPREMANJE RIZE (Crtez 4)

. Naspite u rezervoar (10) vodu.

. Stavite podmetac (6).

. Stavite posudu (1,2 ili 3) pribora za pripremanje na pari na podmetac (6).

. Stavite na posudu pribora posudu za pripremanije rize/supe (4).

. Naspite 1 &asu rize u ¢asu (4) i zalijte 1,5 €asSu vode. Maksimalna koli€ina riZe ne treba biti ve¢a 250 g.
. Zatvorite posudu (4) poklopcem (5).

. Ako je neophodno namestite potrebno vreme rada pribora tajmerom (12).

0OoOOhWN =

DODAVANJE VODE U PROCESU PRIPREMANJA

Za namernice, koje treba dugo pripremati:

+ Proverite nivo vode.

- Ako potrebno dodajte vodu kroz propusne otvore (9), bez skidavanja posude.

KORISNI SAVETI

+ Napisano vreme pripremanja u tablici, treba shavatiti samo kao preporuku, ono se moze razlikovati ovisno od razmera
komada, obima namernica i liEnog ukusa.

— Kako se budete ucili pripremati pomocu pribora za kuvanje na pari, tako ¢e te moci lakSe izabrati potrebno vreme pripre-
manja po vasem ukusu.

— Jedan sloj namernica priprema se brze, nego viSe, zato je potrebno uvecati vreme pripremanja koje odgovara obimu
namernica.

— Za postizanje boljih rezultata, trudite se, da komadi namernica budu istog razmera, stavljajte debele komade blize kraju
posude.

— Ne punite posudu potpuno - ostavite mesto za prolazak pare.

— Kada pripremate veliku koli€¢inu namernica neophodno je povremeno meSat ih.

— Budite posebno oprezni, koristite kuhinjske rukavice za zastitu ruku od pare i kuhnjiske pribor sa dugackom dr§kom.

— Ne stavljajte so ili mirodije na namernice direktno u vreme pripremanja.

Tekucina, koja se skupila na podmetacu (6), je dobra za pripremanje supa ili moZete koristiti kao buljon ili osnovu za sos.

Ali budite oprezni — ona je jako vruca.

Koristite samo odmrznute namernice.

Kod koris$tenja tri posude pribora istovremeno:

« Uvek stavljajte ve¢e komade u donju posudu

« Kondezat, koji se stvara u gornjoj posudi, tece u donje, zato se uverite da se ukusi pripremanih namernica slazu.

+ Kod pripremanja mesa, piletine i povréa uvek stavljajte meso u donju posudu, da sok sirovog mesa ne bi dospeo na druge
namernice.
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« Vreme pripremanja namernica u gornjoj posudi je obi¢no na 5 minuta duze

« Kada pripremate namernice razlicite po vremenu pripremanja stavite u donju posudu te, koje se pripremaju duze. Kada
budu gotove namernice u gornjoj posudi, vi moZete da je skinete, a donju posudu pokrijete poklopcem i produZite pripre-
manje namernica u njoj.

CISCENJE PRIBORA

« Pre CiS¢enja iskljucite pribor, iskljucite ga iz struje i pustite da se sasvim ohladi. Zabranjuje se potapati u vodu naponski
kabel, utikac i sam pribor.

1. Ne koristite za ¢iS¢enje korpi pribora, gornjeg poklopca, podmetaca i kuciSta pribora abrizivna sredstva i sredstvo za belenje.

2. Preporucuje se prati posude pribora, posudu za pripremanije rize, poklopac i podmetac u toploj vodi sa sredstvom za pran-
je posuda. MoZete koristiti maSinu za prasnje suda, izabravsi «lagani» reZim pranja posuda.

« lzvadite i pratite mreZzasti filter (11).

« Ne potapajte pribor u vodu, samo obriSite kuc¢iSte vlaznom krpom.

« Regularno perite posude pribora.

SKIDANJE TALOGA
Posle 2-3 meseca koristenja u elemntu za zagrevanje moZe se pojaviti talog. To je normalni proces, on zavisi od tvdo¢e vode
koju koristite. Potrebno je regularno skidati talog zbog normalnog rada pribora.
« Napunite rezervoar za vodu sir¢e za domacinstvo do odznaki «MAX».
VAZNO: Ne koristite preparate za skidanje taloga
- Stavite podmetag(6), posudu (1, 2 ili 3), zatvorite je poklopcem (5) i uklju¢ite pribor na 20 -25 minuta.
PAZNJA! Ako sirée curi preko krajeva rezervoara, iskljugite pribor i, pazeéi prospite malo siréeta.
Kada istekne vreme rada tajmera iskljucite pribor, pustite da se ohladi pre nego prospete sirce.
» Operite rezervoar hladnom vodom, jo$§ jednom nalijte vodu, stavite podmeta&(6), posudu(1,2 ili 3), poklopite je pok-
lopcem(5), ukljucite pribor i namestite tajmer na 5 minu Isklju€ite pribor, pustite da se sasvim ohladi, prospite vodu, osusite
podmetac, posudu i poklopac i sklonite je do slede¢eg koriStenja.

VREME PRIPREMANJA NAMERNICA

« Vreme pripremanja zavisi od veli¢ine namernica, slobodnog mesta u posudi, njihove svezine i licnog ukusa.

« Vreme pripremanja napisano je uzimajuci se u obzir pripremanje u donjoj posudi, namernice u gornjoj posudi pripremaju
se duze, priblizno 5 minuta.

+ Kod veceg ili manjeg obima namernica automatski se uvecava ili smanjiva vreme pripremanja namernica.

POVRCE

- Odrezite debeli stru¢ak u kupusa brokoli ili debelu stabljiku u karfiola..

« Pripremajte zelene listove povréa maksimalno kratko vreme — oni brzo gube svoju  boju.

« Dodavajte so i mirdije posle pripremanja.

« Zamrznuto povrce ne treba obavezno omrzavati pre pripremanja u priboru za kuvanje na pari.

o Vreme
Povrée Stanje " 'I_'ezma/ Trava Pripremanja Preporuka
Koli¢ina komada (minuti)
Articoka Sveza 3 srednje beliluk 45-50 Odrezite stabljiku
estragon mirodija
Spargla Sveza 4009 balzam od limuna 13-15 Ostavite slobodni pros-
parg Zamrznuta 4009 lovorov list maj¢ina dusica 16-18 tor za prolazak pare
Brokoli Sveza 400g beli luk 16-18
Zamrznuta 400g crvena paprika estragon 15-18
Mrkva Svesa 400g an|§ . 20-22 Me§fajte u vrgme
(porezana) nana mirodija pripremanja
Karfiol Svezi 400 g ruzmarin 16-18 Mesajte u vreme
Zamrznuti 400 g bazilika estragon 18-20 pripremanja
Spinat Svezi 250¢g majc¢ina dusica 8-10 Mesajte u vreme
P Zamrznuti 250¢g beli luk 18-20 pripremanja
Mahunarke Sveze 400g majcina dusica 18-20 MeSajte u vreme
mirodija pripremanja
Gragak Svezi 4009 bazilika 10-12 Mesajte u vreme
Zamrznuti (mahunast) 4009 majaran nana 15-18 pripremanja
Krompir Svezi 400 g mirodija 20-22
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« Pripremanje namernica na pari ima svoje prednosti utome, §to za vreme pripremanja masnoce se tope i slivaju se na pod-
metac. PreporuCuje se pre pripremanja odrezati suviSno salo i masnocu. Meso za roétilj idealno odgovara za pripremanje
na pari

Marinirajte ili zalijte sosom meso ili perad pre pripremanja

Proveravjte namernice da li su gotove, probadajuci ih.

Koristite sveZe ili suve trave u vreme pripremanja namernica da bi im dali bolji ukus

Tezina/ Vreme
Namernice Stanje Koligina komada Trava Pnprfema!nja Preporuka
(minuti)
Perad file, 250 g (4 kom.) ruzkrigrin 12-15 Odresiti suvignu mas-
bataci 450 g - e 30-35 nocu
majc¢ina dusica
pecenica, 400g kari . . R
Svinjetina file, (4 kom., debljina | balzam od balzam od limuna 5-10 Odrezit ig‘(’;i”” mas
biftek ili $nicle 2,5cm) majcina dusica
komadii file, kari Odrefziti suviSnu mas-
Govedina delovi fle ili 2509 crvena paprika 8-10 noéu
meso sa buta majcina dusica

RIBA | MORSKI PLODOVI

« Riba je gotova, kada se meso odvoji od kostiju.

« Zamrznuta riba i morski plodovi mogu da se pripremaju bez prethodnog odmrzavanja, potrebno je samo povecati vieme ih
pripremanja.

Koristite komadi¢e limuna u vreme pripremanija ribe ili morskih plodova da bi im dodali bolji ukus.

. . Tezina/ Vreme
Namernice Stanje Koli¢ina komada Trava Pripremanja (minuti) Preporuka
« - majaran
MekuSac Svezi 250 g/400 g balzam od limuna 8-10
S Y balzam od limuna Pripremati dok ne
Morski raci¢ Sveze 4009 beli luk 6 dobilju rozu boju
&L . balzam od limuna Pripremati dok se ne
Skoljke Sveze 400g beli luk 8-10 otvori ljustra
. 2 kom hren Pripremati dok ne dobil-
Jastog Zamrznuti (400 g svaki) beli luk 20-22 e crvenu boju
Ribni file Sveze, 2509 suhi senf 10-12 Pripremati dok se ne
zamrznuto 2509 majaran 6-8 odvoji na komade
RIZA

Kada koristite posuda za kuvanije rize u rezervoaru za vodu vi trebate nasuti samo vodu, ali u posudu se moZe nasuti idruga
tekucina, naprimer vino il buljon. Vi moZete dodati u nju mirodije, iseceni luk, perSun, narezane gljive ili badem.

Namernice Stanje TeZina/ Koli¢ina komada Vreme Pripremanja (minuti) Preporuka

Riza beli 200 g/300 ml 35-40 Mak. Kolig¢ina rize 250 g

TEHNICKE KARAKTERISTIKE:

Napajanje: 220/230V ~ 50 Hz
Max. potrebna snaga: 900 W
Zapremina posude za vodu: 1,11

Zapremina posude za pripremanije rize/supe/drugih namernica: 1,21
Proizvodac ostavlja za sobom pravo menjati karakteristike pribora bez prethodnog saopstenja.
Minimalno trajanje pribor je 5-godine.

Garancija
Detaljnije uslove garancije moZete dobiti u dilera, koji vam je prodao aparaturu.Prilikom bilo kog reklamiranja u toku garantnog roka,
treba pokazati ¢ek ili racun o kupovini.
Ovaj pribor odgovara traZenoj elektromagnetskoj podudarnosti, postavijenoj direktivoj 89/336/EEC Savjeta Evrope i
c € propisom 73/23 EEC o aparatima s niskim naponom.
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ELEKTRONICZNY PAROWAR
Produkty, przygotowane na parze, w duzej mierze zachowujg swoj aromat i cenno$¢ spozywcza, parowar Vitek pozwoli Wam
zrobi¢ krok w kierunku zdrowego odzywania.

OPIS

. Dolna miska parowara ,1”
Srednia miska parowara ,,2”
Gorna miska parowara ,,3”
Miska do przygotowania ryzu lub zupy
Pokrywka

Tacka do $ciekania ptynu
Rozpylacz pary

Obudowa parowara

. Otwor do wlewania wody
10. Pojemnik do wody

11. Siatkowany filtr

12. Czasomierz

©CoONOO AN~

ZASADY TECHNIKI BEZPIECZENSTWA

Przed rozpoczgciem uzycia parowara, uwaznie przeczyta¢ niniejszg instrukcje obstugi.

« Przechowywac niniejszg instrukcje obstugi w charakterze materiatu informacyjnego.

« Przed podtaczeniem urzgdzenia do sieci elektrycznej upewnic sie, iz napiecie, ukazane na urzadzeniu, odpowiada napig-
ciu sieci elektrycznej.

+ Nie uzywa¢ parowara na zewnatrz pomieszczenia.

« Uzywac urzgdzenie na réwnej, ptaskiej powierzchni.

« Nie uzywa¢ parowara w poblizu $cian lub szafek: wydostajgca sig¢ goraca para moze je uszkodzic.

« Uzywac tylko czesci znajdujgcych sig w zestawie.

« Nie uzywac¢ urzadzenia w przypadku uszkodzenia kabla zasilajacego, wtyczki lub innych czesci.

- Przed pierwszym uzyciem urzadzenia doktadnie przemy¢ wszystkie czgsci, ktére bedg miaty kontakt z zywnoscia,.

« Przed wtgczeniem parowara napetni¢ pojemnik woda, w przeciwnym wypadku urzadzenie moze zosta¢ uszkodzone.

- Zachowac¢ ostroznos$¢ podczas pracy z urzgdzeniem: jakikolwiek ptyn lub kondensat sg bardzo gorace.

+ Unika¢ poparzen goraca parg, szczegolnie w momencie zdejmowania pokrywki.

« W celu zdejmowana pokrywki lub misek parowych uzywac rekawiczek.

« Nie przemieszczac¢ urzadzenia, kiedy znajdujg sie w nim gorgce produkty.

« Nie pozwala¢ dzieciom i osobom z ograniczonymi mozliwo$ciami uzywac urzgdzenie bez nadzoru.

+ Nie dopuszcza sig uzywania pojemnikéw pakowarki w kuchenkach mikrofalowych, a takze na kuchence elektryczne;j.

« Zabrania sig zostawia¢ urzgdzenie podtgczone do sieci bez nadzoru.

« Odtaczac urzadzenie od sieci, jesli sig je nie uzywa, podczas zdejmowania lub ustawiania misek parowych, a takze przed
czyszczeniem.

+ Sledzi¢ za tym, aby kabel zasilajacy nie zwisat w miejscach, gdzie moga pociggna¢ za niego dzieci.

« Przechowywac urzadzenie w miejscu niedostgpnym dla dzieci.

+ Nigdy nie zanurza¢ urzadzenia, kabla sieciowego lub wtyczki w wodzie — mozna ulec porazeniu pragdem.

- Nie uzywac urzadzenia w przypadku uszkodzenia kabla sieciowego lub wtyczki, w celu naprawy urzgdzenia zwrocic¢ sie
do autoryzowanego serwisu.

« Urzadzenie jest przeznaczone tylko do uzytku domowego.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Rozpakowa¢ urzadzenie i usuna¢ opakowanie.

2. Przemy¢ pokrywke (5), miski parowara (1, 2, 3), pojemnik do gotowania ryzu lub zupy (4), tacke do $ciekania ptynu (6)
z uzyciem ptynu.

3. Doktadnie optukac i wysuszy¢.

5. Przetrze¢ wewnetrzng cze$¢ pojemnika do wody (10) wilgotng szmatka.

ZALECENIA ODNOSNIE UZYWANIA

« Ustawi¢ parowar na stabilnej rownej powierzchni.

« Ustawi¢ na swoim miejscu rozpryskiwacz pary (7).

» Umiesci¢ we wgtebieniu w pojemniku do wody (10) siatkowany filtr (11).

« Napetni¢ pojemnik (10) zimna wodg do maksymalnego poziomu ,MAX”.

Napetni¢ pojemnik wodg mozna dwoma sposobami: - przez otwoér do wlewania (9) (rys. 1) lub nala¢ wode bezposrednio

do pojemnika (rys. 2).

- W przypadku zauwazenia podczas przygotowania, iz ilo$¢ nalanej wody jest ponizej normy, mozna dodac jg poprzez
otwor do wlewania wody (9), nie zdejmujgc misek parowych (rys. 1).
Uzywac filtrowang wodeg, ma ona obnizong twardo$¢, dlatego mniej bedzie wytwarzat si¢ kamien w elemencie grzew-
czym. Nie zalewa¢ wody powyzej poziomu ,MAX”.
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Uwaga:

Nie dodawa¢ do wody soli, pieprzu, przypraw, ziét, wina, soséw lub innych ptynéw — moze to uszkodzi¢ element grzew-
czy.

Zmienia¢ wode przed kazdym uzyciem parowara.

Ustawi¢ tacke do éciekania ptynu (6) na pojemniku do ptynu (10) i upewni¢ sig, iz jest ona prawidtowo ustawiona.
Ustawi¢ na tacce do $ciekania ptynu (6) jedng lub kilka misek parowych (1-2-3).

Nakry¢ miske parowg pokrywka (5).

Wtozy¢ wtyczke do gniazdka. Mozna regulowa¢ dtugo$c¢ kabla zasilajacego (Rys. 6).

Obroci¢ raczke czasomierza (12) zgodnie z ruchem wskazoéwek zegara i ustawi¢ pozgdany czas pracy parowara, zapali
sie lampka kontrolna (13) (Rys. 3).

Po uptynigciu ustawionego czasu parowar automatycznie wytgczy si¢ i rozlegnie si¢ sygnat dzwigkowy i lampka kontrol-
na zgasnie.

UWAGA:

Nie dotyka¢ w czasie pracy praowara pokrywki i misek parowych — sg one bardzo ostre.

Aby nie oparzy¢ sig, uzywac¢ rekawic kuchennych do zdejmowania pokrywki z misek parowych. Powoli podnosi¢ pokry-
wke, aby wypusci¢ pare, przytrzymac¢ pokrywke nad parowg miska, aby $ciekta z niej woda.

Jesli chcg Panstwo sprawdzi¢, czy produkty sg gotowe, uzywa¢ kuchennych sprzetow z dtuga raczka.

Pamigtac, iz woda wewnatrz pojemnika moze by¢ gorgca, kiedy wszystkie pozostate sktadniki ostygty.

Nie uzywac¢ pakowarki, jesli nie zostata ustawiona tacka, parowe miski i pokrywka.

RADY

Gotowac¢ mieso, ryby i owoce morza do petnej gotowosci.

Zawsze uzywac tylko rozmrozone produkty, wyjgtek stanowig warzywa, ryba i owoce morza.

Jesli uzywajg Panstwo jednoczesnie kilka misek parowych, to ktas¢ migso, kurczaka lub rybg w dolnej misce, aby
wydzielajgcy sig ptyn nie $ciekat na produkty w drugich miskach parowych.

Dodawac $wieze lub suche ziota do tacki (6) dla nadania smaku produktom. Wybra¢ ziota wedtug swojego smaku: tymi-
anek, bazylia, koperek, curry i estragon, czosnek, kminek, chrzan - to tylko niewielki wykaz stynnych zi6t. Mozna robi¢
kombinacje ziot, aby nada¢ produktom nowy wy$mienity smak. Jesli uzywa sig $wiezych ziét, to ich jako$¢, w poréwna-
niu z suchymi ziotami, powinna by¢ zwigkszona dwa — trzy razy i powinny by¢ one koniecznie pokrojone.

PRZYGOTOWANIE JAJEK (Rys. 5)

Nala¢ wode do pojemnika (10).

Ustawi¢ tacke (6).

Ustawi¢ miske parowara (1, 2 lub 3) na tacce (6).

Potozy¢ jajka na wgtebieniach na dnie miski parowara (1, 2 lub 3) i przykry¢ jg przykrywka (5).
Witaczy¢ parowar, ustawiajac raczke czasomierza (12) na pozadany czas pracy.

PRZYGOTOWANIE RYZU (Rys. 4)

Nala¢ wode do pojemnika (10).

Ustawi¢ tacke (6).

Ustawi¢ miske parowara (1, 2 lub 3) na tacce (6).

Ustawi¢ na misce parowara miske do przygotowania ryzu/zupy (4).

Zasypac¢ 1 miseczke ryzu do miski (4) i zala¢ 1 1/2 miski woda. Maksymalna ilo$¢ ryzu nie powinna przewyzsza¢ 250 g.
Zamkna¢ miske (4) pokrywka (5).

Wigczy¢ parowar, ustawiajgc raczke czasomierza (12) na pozgdany czas pracy.

DODAWANIE WODY W PROCESIE PRZYGOTOWANIA
Dla produktow, wymagajacych dtugiego przygotowania:

Kontrolowa¢ poziom wody w czasie przygotowania produktow.
w przypadku koniecznoséci dolewa¢ wode przez otwor (9), nie zdejmujac parowej miski.

PRZYDATNE PORADY | ZALECENIA

Ukazany w tablicy czas przygotowania produktow nalezy rozpatrywac tylko jako zalecany, moze on odréznia¢ z powodu
rozmiaru kawatkow, objetosci produktow i osobistego smaku. W miare zapoznania sig¢ z parowatem sami bedg mogli
Panstwo wybra¢ pozadany czas przygotowania produktéw.

Jedna warstwa produktéw gotuje sig szybciej, niz kilka, dlatego nalezy zwigksza¢ czas przygotowania odpowiedniej obje-
tosci produktow.

W celu osiagniecia jak najlepszego rezultatu, stara¢ sig, aby kawatki produktéw byty jednakowego rozmiaru, umieszczac
bardziej ttuste kawatki blizej brzegdéw miski parowara.

Nie zapetnia¢ w petni miski — zostawi¢ przestrzen do przeniknigcia pary.

Przy przygotowaniu wigkszej ilosci produktow nalezy od czasu do czasu je mieszac¢. Przestrzegac¢ przy tym podwyzszonej
ostroznosci, uzywac¢ kuchennych rekawic w celu ochrony rak od pary i kuchennych przyrzadéw z dtuga rgczka,.

Nie dodawac¢ soli lub przypraw bezposrednio na produkty w czasie ich przygotowania.
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- Ptyn, wytwarzajacy sie na tacce (6), wspaniale nadaje sig do przygotowania zup lub moze stuzy¢ jako bulion lub jako pod-
stawowy sktadnik sosu. Jednak zachowac ostrozno$¢ — jest bardzo gorgcy.
« Uzywac tylko w petni rozmrozonych produktow.

Przy uzyciu trzech misek parowa jednoczesnie:

- Zawsze ktas¢ same duze kawatki produktéw w dolnej misce.

- Kondensat, wytwarzajgcy si¢ na géornym koszu, bedzie $ciekat do dolnego, dlatego upewni¢ si¢ w potgczeniu smakow
przygotowywanych produktéw.

- Przy przygotowywaniu migsa, kurczaka i warzyw zawsze kta$¢ migso w dolnej misce, aby sok $wiezego migsa nie $ciekat
na inne produkty.

- Czas przygotowania produktéw w gérnej misce zwykle powinien by¢ przedtuzony o 5 min.

- Przy przygotowywaniu produktow z réznym czasem gotowania potozy¢ w dolnej misce te, ktore gotuja sie dtuzej. Kiedy
beda gotowe produkty w gornej misce, mozna jg zdjg¢, a dolng pokrywke przykry¢ pokrywka i kontynuowa¢ przygo-
towanie produktow w niej.

CZYSZCZENIE PAROWARA

« Przed czyszczeniem wytgczy¢ parowar, odtaczy¢ go od sieci i pozwoli¢ w petni ostygnac.

« Zabrania sig zanurza¢ w wodzie kabla zasilajgcego, wtyczki i samego parowara.

« Nie uzywac do czyszczenia pojemnikow parowara, tacki, gornej pokrywki i obudowy detergentéw, srodkéw drapigcych,
wybielaczy.

- Zaleca sig¢ my¢ miski parowara, miski do przygotowania ryzu, tacke i pokrywke w cieptej wodzie z ptynem do mycia

naczyn. Mozna uzywa¢ zmywarki do naczyn, wybierajac ,lekki” wariant mycia naczyn.

Wyja¢ i przemy¢ siatkowany filtr (11).

« Przetrze¢ obudowe parowara wilgotng szmatkg Regularnie my¢ miski parowara.

USUWANIE KAMIENIA

Po 2-3 miesigcach uzywania w elemencie grzewczym parowara moze wytworzy¢ si¢ kamien. Jest to naturalny proces,

zalezy on od twardos$ci uzywanej wody. Nalezy regularnie usuwa¢ kamien w celu normalnej pracy parowara.

+ Napetnié pojemnik do wody octem do poziomu ,MAX”. WAZNE: Nie uzywa¢ preparatéw do usuwania kamienia.

« Ustawic tacke (6),jedng miske parowara (1, 2 lub 3), zamknag¢ jg pokrywka i(5) wigczy¢ parowar na 20 — 25 minut.
UWAGA! Jesli ocet wylewa sig¢ za brzegi pojemnika, nalezy wytaczy¢ parowar , przestrzegajac ostroznosci, odla¢
niewielkg ilo$¢ octu.

« Po zakonczeniu pracy czasomierza wytgczy¢ parowar, odczeka¢ az ostygnie przed wylaniem octu.

« Przemy¢ pojemnik zimna wodg i jeszcze raz nala¢ wodg, ustawi¢ tacke (6), miske parowara (1, 2 lub 3), zamkng¢ jg
pokrywka (5), wigczy¢ parowar i ustawi¢ czasomierz na 5 minut.

« Odtaczy¢ parowar, odczekac¢ az ostygnie, zla¢ wodeg, wysuszy¢ tacke, miske parowara i pokrywke i schowa¢ parowar.

WARZYWA
Waga/llo$é . Czas przyrzadza- .
Warzywa Wyglad sztuk Zijota nia (minuty) Zalecenia
Karczochy Swieze 3 $rednie Czosnek 45-50 Odcig¢ todygi
Estragon Koperek
Szparagi Swieze 4009 Cytrynowiec 13-15 Zostawia¢ wolng przestrzen
parag Zamrozone 400 g Lis¢ laurowy Tymianek 16-18 do przehodzenia pary
Brokuty Swieze 4009 Czosnek 16-18
Zamrozone 400 g Estragon Czerwona papryka 15-18
Marchewka . Anyz ~ Miesza¢ podczas
(krojona) Swieze 400g Migta Koperek 20-22 przyrzadzania
Kalafior Swiezy 400 g Rozmaryn 16-18 Mieszaé podczas
Zamrozony 400 g Bazylia Estragon 18-20 przyrzadzania
Szpinak Swiezy 250 g Tymianek 8-10 Mieszaé podczas
p Zamrozony 2509 Czosnek 18-20 przyrzadzania
Bob Swieze 400g Tymianek 18-20 Mieszaé podc;as
Koperek przyrzadzania
Groch Swiezy Zamrozony 400 g Bazylia 10-12 Miesza¢ podczas
(straczki) 400 g Majeranek Mieta 15-18 przyrzadzania
Ziemniaki Swieze 400 g Koperek 20-22
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+ Odcig¢ grube todygi w brokutach lub grube kwiaty kalafiora.

» Przyrzadzac zielone lisciaste warzywa w maksymalnie krotkim czasie — one szybko tracg swoj wyglad.
+ Dodawac sél i ziota po przygotowaniu.

+ Zamrozone warzywa niekoniecznie trzeba rozmraza¢ przed przyrzadzeniem ich w parowacze.

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW | RECEPTY

+ Czas przyrzadzania zalezy od rozmiaru produktéw, wolnego miejsca w misce, $wiezoéci i osobistego smaku.

+ Czas przyrzgdzania wskazany w przeliczniku na dolng miske. Produkty w gérnej misce przyrzadzajg sie dtuzej o 5 minut.
« Przy wigkszej lub mniejszej objetosci produktow odpowiednio zwigkszac¢ lub zmniejsza¢ czas przyrzadzania produktow.

MIESO | DROB
« Przyrzadzanie na parze posiada zalety w tym, iz podczas przygotowania ttuszcz wytapia sig z produktow i $cieka na tacke.

Ale przed przyrzadzaniem produktow zaleca sig usung¢ zbedny ttuszcz. Migso grilowe idealnie nadaje si¢ do przyrzadza-
nia na parze.

Zamarynowac lub zala¢ sosem migso lub dréb przed przyrzadzaniem.
Sprawdza¢ produkty, czy sg juz gotowe, przektuwajac je.
Uzywac $wiezych lub suchych zi6t w czasie przygotowywania produktéw w celu nadania im smaku.

Czas
Migso Wyglad Waga/llo$é sztuk Ziota przyrzadza- Zalecenia
nia (minuty)
Kary _
Kurczak Filety, udka 250g (4s7t.) Rozmaryn 12-15 Odcig¢ zbedny ttuszcz
4509 ) 30-35
Tymianek
Wieprzowina Schab, filet, stejk lub 4009 CytrKﬁg\/Niec 5-10 Odcig¢ zbedny ttuszcz
p kawatki filetow (4szt., grubosé 2,5 cm) VT ac zoedny
Tymianek
Kawatki filetow, Czgs¢ Kary
Wotowina filetowa lub czes$¢ lub 2509 Czerwona papryka 8-10 Odcig¢ zbegdny ttuszcz
udziec Tymianek

RYBA | OWOCE MORZA
« Ryba jest gotowa, kiedy migso lekko oddziela sig od kosci.

+ Zamrozona ryba i owoce morza moga by¢ przyrzadzane bez wczes$niejszego rozmrazania, nalezy tylko zwigkszy¢ czas
przyrzgdzania.

» Uzywac¢ kawatkow cytryny podczas przyrzadzania ryby lub owocow morza dla nadania im dodatkowego smaku.

A . Czas przyrzadza- .
Produkty Wyglad Waga/llo$¢ sztuk Ziota nia (minuty) Zalecenia
Migczaki Swieze 250 g/400 g Majeranek 8-10
Cytrynowiec
Krewetki Swieze 400g Cytrynowiec 6 Przyfzqc:igac az do uzyska-
Czosnek nia rézowego koloru
Matze Swieze 4009 Cytrynowiec 8-10 Przyrzadzaé azdo
Czosnek otworzenia si¢ muszli
Lobster Swiezy 2 szt (400g kazdy) Chrzan 20-22 Przyrzadzaé az do uzyska-
Czosnek nia czerwonego koloru
Filet rybn Swiezy, 2509 Gorczyca 10-12 Przyrzadza¢ az do rozdzie-
yony mrozony 2509 Majeranek 6-8 lenia sie na kawatki

RYZ

Uzywajgc miske do przyrzadzania ryzu do pojemnika na wodg nalezy wla¢ tylko wode, ale do miski mozna nala¢ inny ptyn,
na przyktad wodg lub bulion. Mozna doda¢ do niej przyprawy, posiekang cebule, pietruszke, migdaty lub pokrojone grzyby.

Produkty Wyglad Waga/llosé sztuk Czas przyrzadzania (minuty) Zalecenia
Ryz Biaty 200 g/300 ml 35.40 Maksymalna ilo$¢ ryzu nie
Y- 9 wiecej niz 250 g
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POLSKI

PARAMETRY TECHNICZNE

Napigcie 220/230V ~ 50 Hz

Max moc pobierana 900 W

Pojemnos$¢ miski do wody 1,11

Pojemnos$¢ miski do przyrzadzania ryzu/zupy/innych produktow 1,21

Producent zastrzega sobie prawo zmiany charakterystyki urzgdzen bez wczesniej: ) iadc

Termin przydatnosci urzgdzenia do uzytku powyzej 5 lat.
Gwarancji

Szczego6towe warunki gwarancii, mozna otrzymac u dilera, ktory sprzedat Panstwu dane urzgdzenie. W przypadku zgtasza-
nia roszczen z tytutu zobowigzan gwarancyjnych, nalezy okazac¢ rachunek lub fakture po$wiadczajgce zakup.

Dany wyrdb jest zgodny z wymaganiami odnosnie elektromagnetycznej kompatybilnosci, przewidzianej
c € dyrektywg 89/336/EEC Rady Europy oraz przepisem 73/23 EEC o nizkowoltowych urzgdzeniach.
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ELEKTRICKY PARNi HRNEC
Potraviny, pfipravené v pare, si lépe zachovavaji aroma a vyZzivnou hodnotu, parni hrnec Vitek Vam umoZzni ucinit krok ke

zdravé vyzivé.

POPIS

1. Spodni parni nadoba «1»

2. Prostfedni parni nadoba «2»
3. Horni parni nadoba «3»

4. Nadoba vareni ryze/polévky
5. Poklice

6. Tac pro stékani kondensatu
7. RozpraSovac pary

8. Korpus hrnce

9. Otvor pro doplnéni vody

10. NadrZka na vodu

11. Mrizkovy filtr

12. Casovad

13. Kontrolka provozu hrnce

BEZPECNOSTNi OPATRENI
Pred pouZzitim parniho hrnce pozorné si prectéte navod k poufZiti.

Tento navod si uloZte jako prirucku.

Pred zapojenim parniho hrnce do sité presvédcete se, zda napéti, vyznacené na pfistroji, odpovida napéti sité.
NepouZivejte parni hrnec venku.

Umistéte pfistroj na rovném stalém povrchu.

NepouZivejte parni hrnec blizko stén a zavésnych skrinék: nebezpeci poskozeni parou.

PouZzivejte pouze prisluSenstvi, které je soucasti dodavky.

Pred prvnim pouZitim pfistroje diikladné umyjte veskeré soudastky, které prijdou do kontaktu s potravinami.

Pfed zapnutim parniho hrnce naplnite nadrzku na vodu vodou, v opa¢ném pfipadé hrozi nebezpeci poSkozeni pfistroje.
Pozor: tekutiny a para jsou velice horké.

Vystraha: nebezpedi opareni zvlasté pfi odklopeni policky.

Pro odklopeni poli€¢ky a sejmuti parnich nadob pouZijte pfichytky nebo rukavice.

Zakaz premisténi pristroje, jsou-liv ném horké potraviny.

Nedovolujte détem a osobam s omezenymi schopnostmi pouZzivat pfistroj bez dohledu.

Zakaz pouZiti parnich nadoby v mikrovinné troubé& a k vareni na elektrickych €i plynovych sporacich.

Nenechavejte zapojeny do sité pristroj bez dohledu.

Odpoijte pristroj od sit&, nepouzivate-li ho, pred sejmutim nebo nastavenim parnich nadob, ¢i hodlate-li pfistroj Cistit.
Dbejte na to, aby se sit’ovy kabel nesvéSoval v mistech, kam mohou dosahnout déti.

UloZte pristroj mimo dosah déti.

Zakaz ponoreni pristroje, sit’ového kabelu €i vidlice do vody — nebezpeci trazu elektrickym proudem.

Nepouzivejte pfistroj, je-li poSkozen sit’ovy kabel nebo vidlice; pro opravu obrat’te se na opravnéné servisni stredisko.
Pristroj je ur€en k vyhradnému pouZziti v domacnosti.

PRED PRVNiM POUZITIM

Rozbalte parni hrnec a odstrarite balici materialy.

Umyjte parni nadoby (1, 2, 3), nadobu na ryZzi a polévku (4), poklici (5) a tac na stékani kondensatu (6) s pouZitim
Setrného myciho prostredku.

Umyté soucastky diikladné oplachnéte a osuste.

Otrete vnitfni povrch nadrzky na vodu (10) vihkou tkaninou.

NAVOD K POUZITi

Umistéte parni hrnec na rovném a stalém povrchu.

Nastavte rozpraSovac pary (7).

Do prohloubeniv nadrZce na vodu (10) vloZte mrizkovy filtr (11).

Naplnite nadrzku (10) studenou vodou do ozna&eni «MAX».

Nadrzku Ize naplnit dvéma zpusoby: - bud’ pfes otvor pro doplnéni vody (9) (Obr. 1), anebo nalit vodu pfimo do nadrzky
(Obr. 2).

Pokud jste béhem vareni zjistili, Ze mnoZstvi vody je pod normou, Ize ji doplnit pfes otvor pro doplnéni vody (9), aniz byste
museli sejmout parni nadoby (Obr. 1).

PouZivejte filtrovanou vodu pro nizsi tvrdost a snizenou tvorbu usazenin na topném télese. Nenalévejte vodu nad
oznaceni «MAX».

Vystraha:

Do nadrZky na vodu nepftidavejte sll, pepf, kofeni, bylinky, vino, omacky &i jiné tekutiny. Nebezpeti poskozeni pfistroje.
Pred kaZdym pouZitim parniho hrnce je tfeba vyménit vodu.
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Umistéte tac na odkapavani kondensatu (6) na nadrzce na vodu (10) a presvédcete se, zda je nastaven spravné.

Na tac na odkapavani kondensatu (6) umistéte jednu €i nékolik parnich nadob (1-2-3).

Zaklopte parni nadobu pokli¢kou (5).

Zapoijte vidlici sit’ového kabelu do zasuvky. Sit’ovy kabel ma nastavitelnou délku (Obr. 6).

Otocte knoflik asovace (12) ve sméru hodinovych ruci¢ek a nastavte pozadovany ¢as vareni, rozsviti se kontrolka (13)
(Obr.3).

Po vypr8eni nastaveného ¢asu parni hrnec se automaticky vypne, ozve se zvukovy signal a kontrolka (13) zhasne.

POZOR:

Je-li parni hrnec zapnut, nedotykejte se poklicky a parnich nadob - jsou velice horké.

Pro vylouc€eni rizika spaleni pro sejmuti poklicky a parnich nadob pouZivejte pfichytky a rukavice. Pomalu nadzvedejte
pokli¢ku pro uvolnéni pary, chvili nechejte poklicku nad parni nadobou pro stékani vody.

Chcete-li zkontrolovat, zda jsou potraviny hotové, pouzijte kuchyriské naradi s del8im drzadlem.

Pamatujte si, Ze voda uvnitf nadrzky na vodu muZe byt velice horka i presto, Ze ostatni sou¢astky parniho hrnce se uz
ochladily.

NepouZivejte parni hrnec bez tace, parnich nadob a poklice.

DOPORUCEN:I:

Maso, ryby a morské plody je tfeba vafit dokud nebudou upIné hotové.

PouZivejte vyhradné& rozmrazené potraviny vyjma zeleniny, ryby a morskych ploda.

Pouzivate-li soutasné n&kolik parnich nadob, davejte maso, dribeZ a rybu do spodni nadoby, aby §t’ava nestékala na
potraviny v jinych parnich nadobach.

Pro ochuceni potravin Ize pridat bylinky &i kofeni do tacu pro odkapavani kondensatu (6). Zvolte kofeni dle vlastni chuté
: tymian, koriandr, bazalka, kopr, kari &i estragon, ¢esnek, kmin, kfen — to je pouze zlomek pouzivaného koreni. Koreni
Ize kombinovat pro ziskani novych chuti. Pouzivate-li bylinky, pak je tfeba je nakrajet a pouzit 2 az 3krat vice ve srovnani
s korenim.

VARENI VAJEC (Obr. 5)

Nalijte vodu do nadrzky na vodu (10).

Nastavte tac (6).

Na tac (6) umistéte parni nadobu (1, 2 nebo 3).

Umistéte vejce do prohloubeni na dné parni nadoby (1, 2 nebo 3) a zaklopte pokli¢ku (5).
Zapnéte parni hrnec nastavenim ¢asovace (12) na potrebny &as.

VARENI RYZE (Obr. 4)

Nalijte vodu do nadrzky na vodu (10).

Nastavte tac (6).

Na tac (6) umistéte parni nadobu (1, 2 nebo 3).

Na parni nadobu nastavte nadobu na ryzi a polévku (4).

Nasypte 1 8alek ryZe do nadoby (4) a pridejte 1 1/2 Salek vody. Maximalni mnoZstvi ryze je 250 g.
Zaklopte nadobu (4) poklickou (5).

Zapnéte parni hrnec nastavenim ¢asovace (12) na potrebny &as.

PRIDANi VODY BEHEM VARENI
P¥i delSi dobé vareni:

Kontrolujte stav vody béhem vareni.
Dle potreby dopliiujte vodu pfes otvor pro dopInéni vody (9) bez sejmuti parnich nadob.

TIPY A DOPORUCENI

Uvedeny &as vareni potravin je pouze orientacni a muaze se lisit dle velikosti kus(, obejmu potravin a osobni chuté. Az se
naucite s parnim hrncem vafrit, jednodu$e nastavite pozadovanou délku vareni.

Jedna vrstva potravin se uvafi dfive, nez nékolik, proto je tfeba zvétsit délku vareni dle obejmu potravin.

Pro nejlepsi vysledek snazte se, aby kousitky potravin byly stejné velikosti, davejte vétsi kusy bliz k okrajim nadoby.
Nedoporu&uje se napliiovat celou nadobu - je tieba, aby zlstal prostor pro paru.

Vafrite-li vétSi mnoZstvi potravin, je tfeba je obCas zamichat. Je tfeba zvySené opatrnosti — pouZivejte prichytky nebo
rukavice pro ochranu rukou proti opareni nebo kuchyriské naradi s delSim drZzadlem.

B&hem vareni nepridaveijte sul a kofeni pfimo na potraviny.

Tekutina z tace (6) se vyborné hodi k pripravé polévek &i ji Ize pouZit jakou vyvaru. Ale pozor: je velice horka.
Pouzivejte pouze UplIné rozmraZené potraviny.

Pouzivate-li t¥i parni nadoby najednou:

Vzdy davejte nejvétsi kousky potravin do spodni nadoby.
Kondensat, ktery se usazuje na horni parni nadobg, bude stékat do spodni nadoby, proto je tfeba zkontrolovat, zda ty
chuté se k sobé hodi.
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- Varite-li maso ¢i kiife a zeleninu, davejte maso do spodni nadoby, aby se 3t’ava ze syrového masa nedostala do zeleniny.

- Vareni potravin v horni nadobé vétSinou trva o 5 min. déle.

- Varite-li sou¢asné& potraviny, které vyZaduji riiznou délku vareni, do spodni nadoby umist&te potraviny s vétsi délkou
vareni. AZ se potraviny v horni nadobé uvati, Ize ji sejmout, zaklopit spodni nadobu pokli¢kou a pokracovat ve vareni.

CISTENi PARNIHO HRNCE

« Pred ¢isténim parni hrnec vypnéte, odpojte od sité a vyckejte, az se uplIné vychladne.

« Zakaz ponoreni sit’oveho kabelu, vidlice a téla pristroje do vody.

- Zakaz pouZiti abrazivnich &isticich prostfedk( k €idt&ni parnich nadob, tace, poklicky a t&la pfistroje.

+ Doporucujeme umyvat parni nadoby, nadobu na ryZi, tac a pokli¢ku teplou vodou s pfidanim myciho prostredku. Lze téz
pouzit i ,8etrny” rezim my&ky na nadobi.

« Vyjméte a umyjte mrizkovy filtr (11).

Otirejte télo parniho hrnce vihkou tkaninou.

« Pravidelné umyvejte parni nadoby.

ODVAPNENI

Po 2 az 3 mésicich pouZiti na topném télese se mize usadit vodni kamen. Je to p¥irozeny proces, ktery zavisi na tvrdosti

pouZivané vody. Pro zajisténi normalniho provozu pristroj je tfeba pravidelné odvapiiovat.

« Naplnite nadrzku na vodu octem do oznaceni «MAX».

VYSTRAHA: Nepouzivejte chemické odvapiiovaci latky.

VloZte tac (6), nastavte jednu parni nadobu (1, 2 nebo 3), zaklopte viko (5) a zapnéte parni hrnec na 20-25 min.

POZOR: Pretéka-li ocet pres okraje nadrzky, parni hrnec vypnéte a opatrné prebytek octu wylijte.

« Po vyprSeni €asu na ¢asovaci odpojte parni hrnec od sité a pred vylévani octu vyCkejte, aZz se pfistroj upIné ochladi.

+ Umyjte nadrzku na vodu studenou vodou, znovu naplnite nadrzku, vloZte tac (6), nastavte jednu parni nadobu (1, 2 nebo
3), zaklopte pokli¢ku (5), zapnéte parni hrnec a nastavte ¢asovac na 5 min.

« Vypnéte parni hrnec, vykejte, az se ochladi, vylijte vodu, osuste tac, parni nadobu a pokli¢ku a uloZte pfistroj do dalsiho
poufZiti.

DOBA VARENi A RECEPTY

- Doba vareni zavisi na velikosti kusl potravin, volném prostoru v nadobég, na Cerstvosti potravin a osobni chuti.
« Doba vareni je uvedena pro spodni nadobu, potraviny v horni nadobé se budou vafit cca o 5 min. déle.

- P¥i v&tsim ¢i mensim mnoZstvi potravin je tfeba prislusnym zplisobem ménit i as vareni.

ZELENINA

« Ukrojte tlusté stonky brokolice a kvétaku.

« Zelenou listovou zeleninu je tfeba varit maximalné kratkou dobu pro rychlou ztratu zbarveni.
- Osolte a okorenite pokrmy po uvareni.

« Pred varenim v parnim hrnci neni tfeba rozmrazovat mraZenou zeleninu.

. Vaha/ - Délka vareni N
Zelenina Typ Ks. Koreni (min.) Doporuceni
< - 3 stfedné Gesnek .
ArtyCoky Svézi velkych estragon kopr 45-50 Odkrajejte stonky
Chrest Svézi 400 g limonik 13-15 Ponechejte volny pros-
MrazZeny 400 g bobkovy list tymian 16-18 tor pro paru
Brokolice Svézi 400 g Cesnek 16-18
MrazZena 400 g &ervend paprika estragon 15-18
Mrkev Svezi 400g anyz 20-22 PFi vafeni promichavejte
(nakrajena) mata kopr
s Sveézi 4009 rozmaryna 16-18 L e
Kvétak Mrazeny 4009 bazalka estragon 18-20 P¥i vaFeni promichavejte
& . Sveézi 2509 tymian 8-10 ARV .
Spenat Mrazeny 250 g Gesnek 18-20 P¥i vafeni promichavejte
. o kmin e . .
Lu$téniny Svezi 4009 kopr 18-20 Pri vareni promichavejte
Hrach Svezi 400g bazalka 10-12 P¥i vafeni promichavejte
Mrazeny (luskovy) 4009 majoranka mata 15-18 P 1
Brambory Svézi 4009 kopr 20-22
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MASO A DRUBEZ

Vareni v pare ma tu vyhodu, Ze b&hem vareni tuk se z potravin vytapi a odtékava do tace. AvSak pred varenim se
doporucuje prebytecny tuk odstranit. Pro vafeni v pare je idealni maso na grilovani.

Pred varenim naloZte masou nebo driibeZ do rosolu i omacky.

Zda je pokrm hotovy Ize zkontrolovat propichnutim.

B&hem vareni pouzivejte bylinky nebo koteni pro ochuceni pokrmu.

. Vaha/ . Délka vareni .
Potraviny Typ Ks. Koreni (min.) Doporuceni
file 250 g (4 ks.) kari 12-15 Odstraiite prebytegny
Kure stehynka 450 g rozmaryna 30-35 tuk
tymian
) kari
- svickova, filé, Fizky 400 g . . _ Odstraiite prebytecny
Veprove nebo kousky file | (4 ks. toust’kou 2,5 cm) limonik 5-10 tuk
tymian
e . kari ~ . .
. Kousky filé, svikova “ ) y ~ Odstraiite prebytecny
Hovézi nebo zada 250¢g cervena_papnka 8-10 1k
tymian
RYBA A MORSKE PLODY
« Ryba je hotova, jestlize se maso da snadno oddélit od kosti
« Mrazena ryba a morské plody Ize vafit bez predb&Zného rozmrazeni, je pouze tfeba zvétSit délku vareni.
« Pro ochuceni ryby nebo moftskych plodu pridejte platek citréonu.
. Vaha/ - Délka vareni -
Potraviny Typ Ks. Koreni (min.) Doporuéeni
ALl st majoranka B
Mékkysi Svézi 250 g/400 g limonik 8-10
o0 Limonik Varte do objeveni
Krevety Svezi 4009 Sesnek 6 riizového zbarveni
Musle Svazi 4009 Limonik 8-10 Vafte do otevreni musli
Cesnek
Humr Mrazeny 2 ks. (400 kazdy) Kren 20-22 Varte do objeveni er-
Cesnek veného zbarveni
Rybi filé Svézi, 2509 hoi¢ice 10-12 Varte do rozdéleni na
Y Mrazené 2509 majoranka 6-8 kousitky
RYZE
Pri pouZiti nadoby na ryZi nalijte vodu do nadrzky na vodu, do nadoby na ryZi Ize nalit jinou tekutinu, naptiklad vyvar. Lze téz
pridat koreni, nakrajenou cibulku, petrZzel, mandle nebo nakrajené houby.
. MnoZstvi/Objem Délka vareni I
Potraviny Typ vody (min.) Doporuceni
Ryze Bila 200 g/300 ml 35-40 Max. mnoZstvi ryZze 250 g
TECHNICKE CHARAKTERISTIKY:
Napajeni 230V ~ 50 Hz
Max. prikon 900 W
Objem nadrzky na vodu 1,11
Objem nadoby na ryzi/polévku/jiné potraviny 1,21

Vyrobce si vyhrazuje pravo zménit charakteristiku pFistroji bez predchoziho upozornéni.

Zarucni doba 5 roky

Zaruka

Podrobné zarueni podminky poskytne prodejce pristroje. PFi uplatiiovani narokt b&hem zaruéni Ihtty je tfeba predloZit doklad o zak-

oupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkim na elektromagnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou 89/336/EEC a
C E predpisem 73/23/EEC Evropské komise o nizkonapétovych pristrojich.
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YKPAIHbCKUN

EJIEKTPOMNAPOBAPKA
MpoaykTn, NpUroToBnEHi Ha napy, GinbLO Mipoto 3GepiraloTb CBIili apOMaT i XMBUNbHY LLIHHICTL, NapoBapka Vitek
[03BOSIUTb BaM 3p0BUTUN KPOK A0 3[0POBOIO XapyyBaHHS.

onuc

1. HwxHs naposa vawa "1"
CepepnHs naposa yawa "2"
BepxHsi naposa yawa "3"
EMHICTb AN BapiHHA pucy abo cyny
Kpuiwka

MipooH ans 36opy KoHAeHcaTy
Po3nuniosay napu

Kopnyc naposapku

. 3anusHuii oTBIp

10. Pe3epByap ons soan

11. Cityactun pinsTp

12. Taimep

13. IHamkaTop po6oTu NapoBapKku

CENOO L ON

NMPABUJIA TEXHIKU BE3MNEKU

MepLu HixX NoYaTn KOPUCTYBATMCSA NAPOBAPKOIO, YBAXHO NPOYMTanTe NOCIOHUK 3 ekcnnyaTadii.

- 36epexiTb AaHuii NociBHUK 3 ekcrnnyaTauii Sk AOBIAKOBUA MaTepian.

« [MepLu HiXX NigKNYUTY NAPOBapKy A0 efNekTpoMepeXi, NepekoHanTecs, WO Hanpyra, 3a3HavyeHa Ha NpUCTpoi,
BiANOBIQAE HANPYy3i eN1eKTPOMEpPEXi.

« He BukopuncTOBYINTE NapoBapKy No3a MNPUMILLLEHHAMMN.

« YCTaHOBNIONTE NPUCTPIl HA PIBHY CTiliKy NOBEPXHIO.

+ He BukopucToByiiTe napoBapky no6aumay cTiH abo HaBicHUX Wad: BUXiAHA rapsiya napa Moxe iX yLKoanTu.

« BukopucTOBYyiMTE TiNbKM KOMMAEKTYIOYI, BXiAHI B KOMMAEKT NOCTaBKU.

+ [lepen nepLumMm 3aCTOCYBaHHSIM NPUCTPOIO PETENIbHO NPOMWIATE BCi AeTani, ki 6yayTb KOHTAKTyBaTh 3
Xap40BUMU NPOAYKTAMU.

« [epen TMM sIK BKJIIOYMTY NapoBapKy, 3anoBHiTb pe3epByap BOAOI0, Y MPOTUBHOMY BUMNAAKY NPUCTPI Moxe ByTu
YLWKOAXKEHNM.

+ ByabTe yBaxHi Nnpy poboTi i3 npucTpoem: Byap-aka piavHa abo KOHAEHCAT AyXe rapsidi.

- OcrTepiraiTecst onikiB BUXiAHOI Napoto, 0COBNMBO B MOMEHT 3HATTS KPULLIKU.

+ [Ans 3HATTS KPULLKM @G0 NapOBUX Yall BUKOPUCTOBYINTE KYXOHHI MPMXBATKN aB0 pyKaBUYKM.

« He nepemiwaiTte NnpuCTpiit, KON B HbOMY 3HAXOAUTLCS rapsiyi NPOAYKTU.

+ He posBonsiiTe OitaMm i HeaiespaTHUM NIOASM KOPUCTYBATMCS NPUCTPOEM 6e3 fornaay.

+ He ponyckaeTbcs BUKOPUCTaHHS EMHOCTEN NapoBapKkn B MiKPOXBUIbOBYKX Mevax, a Takox Ha enekTpu4Hmnx abo
ras3oBux nantax.

« 3abOopOHSAETLCS 3anULLaT! NPUCTPIN BKIIIOYEHUM Y Mepexy 6e3 fornsay.

+ BigknoyaiTe NpuCTpili BiA Mepexi, SKLLLO BiH HE BUKOPUCTOBYETLCS, MPU 3HATTI aB0 BCTAHOBNEHHI MAPOBUX
Yall, a TakoX nepes, YALLEHHSM.

+ CTexTe 3a TUM, LWo6 MepexHW LHYP He 3BUCaB Y MiCUSX, ie 32 HbOro MOXYTb CXOMUTUCS AiTW.

- 3b6epiraiTe NPUCTPI Y HEOOCTYNHOMY AN AiTel Micui.

+ Hikonu He 3aHyploliTe NpUCTPIi, MepexHUii LWHYP abo MepexHy BUSIKY y BOAY - Bu MoxeTe oTpumatu yoap
€NeKTPOCTPYMOM.

+ He kopucTyiAiTecs NPUCTPOEM MPU YLIKOAXEHHI MEPEXHOTO LHYpPa a0 MepPEXHOi BUKU, A1 PEMOHTY
MPUCTPOIO 3BEPHITLCH B aBTOPU30BAHNIA CEPBICHUI LLEHTP.

« Mpunag npu3Ha4YeHn TiNbkn Ans AOMaLUHbOrO BUKOPUCTaHHS.

MEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

« ButarnitTe naposapky i Buaanite nakyBanbHUiA MaTepian.

+ [MpomuitTe naposi yawi (1, 2, 3), eMHICTb Ana BapiHHA pucy abo cyny (4), kpuwiky (5) i ninaoH ans 36opy
KoHAeHcaTy (6) 3 BUKOPUCTAHHSAM M'SIKOrO MUAHOIO 3aco0y.

+ PeTenbHO 06NOMOLLITh | BUTPITb.

« MpoTpiTk BHYTPILLUHIO YaCTUHY pe3epsyapa ans soau (10) BONOrow TKaHMHOI0.

BKASIBKW 3 EKCTUTYATALLIT

« YCTaHOBITb NApOBapKy Ha PiBHY 1 CTiKy NOBEPXHIO.
« YCTaHOBITb Ha MicLe po3nuntosad napu (7).
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YcTaHoBITb y 3arnnbneHHs B pedepsyapi ans soau (10) cityactuii dinbtp (11).

HanogHitb pe3epsyap (10) XonoaHO0 BOAOKO A0 MakCUManbHOro pisHs “MAX”.

HanoBHeHHsi pe3epByapa BOAOI0 MOXHa NpoBaanTu ABoma cnocobamu: - HYepea 3anvsHuii oTeip (9) (Man. 1)

abo HanuTu Boay 6e3nocepenHbo B pesepyap (Man. 2).

AKLWo nig Yac rotyBaHHSa Bu BuABWAN, WO KiNbKIiCTb HANUTOI BOAW MeHLLIe HopMU, Bu moxeTe goaatu ii yepes

3anmBHMiA OTBIP (9), He 3HIMalo4n Naposi Yawi (Man. 1).

BuikopucToByiiTe BiadinsTpoBaHy BOAY, BOHA MAE 3HVXEHY XOPCTKICTb, | TOMy MeHLue Gyae yTBopioBaTucs

Hakun y HarpisasbHOMY enemMeHTi. He 3anuBaiTe Boay BuLLEe No3Hayvku “MAX”.

Monepep)xeHHs:

- 3abopoHSAETLCS A0AaBaTU Y BOAY Ciflb, NepeLb, Npunpasu, Tpasu, BUHO, Coycu abo iHLWi piauHu B pesepsyap
Ans Boaun. Lle Moxe npuBecTy A0 NONIOMKU MPUCTPOLO.

- MinsiiTe BOAy nepen, KOXHUM BUKOPUCTAHHSIM NapoBapKu.

YcTaHoBITb NiaaoH ans 36opy konaeHcarty (6) Ha pesepsyap ana Boau (10) i nepekoHaliTecs, Wwo BiH

YCTaHOBNEHWUI NPABUIBLHO.

YcTaHoBITb Ha NiAA0H Ans 360opy koHAeHcaty (6) oaHy abo kinbka naposux vaw (1-2-3).

HakpwuinTe napoBy yaLuy KpuLkoto (5).

BcTaBTe BUKy MepexHOro LHypa B pO3eTKy. Bu MoxeTe perynioBati LOBXWHY MepexHoro wHypa (Man. 6).

MoBepHiTb pyyKy Tarimepa (12) N0 roAMHHMKOBI CTPINL, | yCTAHOBITL NOTPIGHMIA Yac po6OTN NapoBapKu, Npu

uboMy 3aroputbcs iHamkatop (13) (Man. 3).

Mo 3akiH4eHHi BCTaHOBNEHOrO Yacy nNapoBapka aBTOMATUYHO BiAKMOYNTLCS i NPONYHAE 3BYKOBUI CUrHan i

iHankatop (13) aracHe.

YBATA:

+ He potopkaiiTecs nig 4ac poboTy NapoBapkm A0 KPULLIKK i NapOBUX YaLl - BOHW AyXe rapsidi.

+ LLLo6 He o6nanuTucs, BUKOPUCTOBYINTE KYXOHHI MPUXBATKN ab0 pyKaBUYKN ANSt 3HATTS KPULLKM A NapOBMX Yalll.
MoBiNbHO NiAHIMITE KPULLIKY, W06 BUNYCTUTX Napy, NOTPUMaiTe KPULLKY Haj, NapoBolo valweto, wob i3 Hei
cTekna Boaa..

+ 9KLWO BN XO4ETE NEPEBIPUTM NPOAYKTU HA FTOTOBHICTb, BUKOPUCTOBYITE KYXOHHE HAYMHHS 3 LOBrOK PYYKOIO0.

+ Mam'ATaiiTe, WO BOAa BCepeavHi pesepByapa Moxe 6yTu rapsyoio, KoM BCi iHLLi KOMMOHEHTW NapoBapKu
OXOJIOHYNN.

+ He BMKOpUCTOBYIMTE NapoBapKy NPy HEBCTAHOBIEHOMY NiALOHI, MAPOBUX YaLlLax i KPULLIL.

NMOPAAMN:

+ ToTyiiTe M'sco, puby i MOPCbKi NPOAYKTN [0 MOBHOi rOTOBHOCTI.

+ 3aBXav BUKOPUCTOBYITE TiIbKM PO3MOPOXEHi NMPOAYKTU, BUKJIIOYEHHS! CTaHOBAISAATL OBOMI, prba i
MOPEnpPOayKTU.

FAkwo By kopucTyeTecs ogHO4acHO AekilbkoMa NapoBUMU Yallamu, To knagiTe M'sico, NTuuo abo pmby B
HWXHIM KOLIWK ANs TOro, Wob piavHa, Wo BUAINSAETLCS, He CTikana Ha NPoAyKTU B iHLWMX MNapOBUX Yallax.
JlopaBalite cBixi abo cyxi TpaBu B NigaoH ans 36opy koHaeHcarty (6) Ana AoaaHHs cMaky npoaykTtam. Bubepitb
TpaBw Mo CBOEMY CMaky: TUM'siH, KiH3a, 6a3unik, Kpin, kappi i eCTparoH, YacHUK, KMUH, XpPiH - Le aiwe
HeBENVKUIA Nnepenik BiioMux Tpas. By moxeTe koMGiHyBaTK TpaBu Ana AOAAHHS HOBMX CMakiB npoayktam. Mpu
BUKOPUCTaHHI CBiXXMX TpaB HeobXifHO nopidaTy ix i 36iNbnNTK 3aranbHy KinbkicTb Y ABa - TPU pasu, y NOPIBHAHHI
i3 cyxumu.

FOTYBAHH4 A€Lb (Man. 5)

- 3anwiite B pesepsyap (10) Boay.

+ YcTtaHoBiTb NigaoH (6).

+ YcraHoBiTb naposy yawy (1, 2 a6o 3) Ha nigaoH (6).

- Moknapjite Aiua B 3arnnbieHHs Ha AHULL napoBoi Yawi (1, 2 abo 3) i HakpuiiTe ii Kpuwkoto (5).
+ BkJioyiTh NapoBapky, YCTaHOBUBLLIM PYyYKY Talimepa (12) Ha HeobxiaHwuii Yac poboTu.

FOTYBAHHSA PUCY (Man. 4)

+ 3anwiite B pesepsyap (10) Boay.

+ YcTtaHoBiTb NigAoH (6).

+ YcTaHoBITb 04HY napoBy yawy (1, 2 a6o 3) Ha nigaoH (6).

+ YCTaHOBITb Ha MapPOBY Yallly EMHICTb 415 BaPiHHSA pucy-cyny (4).

+ 3acunTte 1 4aliKy pucy B EMHICTb (4) i 3anuiiTe 1? yawky Boan. MakcumanbHa KibkiCTb pUCY He MOBUHHA
nepesuwysatn 250 rp.

+ 3BakpuinTe vawly (4) kpuwwkoto (5).

+ BkJioyiTe NapoBapky, YCTaHOBUBLLIM PYyYKY Talimepa (12) Ha HeobxiaHwuii Yac poboTu.
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AOAABAHHSA BOAU NiA YAC TOTYBAHHA

[ns 6niof i3 TpMBaNMM 4acoM FOTYBaHHS:

- KoHTponionTe piBeHb BOAM Nif, Yac roTyBaHHSA NPOAYKTIB.

- [Mpu HeobXigHOCTI foaaBaliTe Boay Yepes 3annBanbHUiA oTBip (9), He 3HIMaKo4YKM NapoBi yaLli.

KOPUCHI MOPAAU 1 PEKOMEH AL

+ 3asHayeHuit y Tabnumusx Yac roTyBaHHs iXi BapTO po3rnsaaTy nLle sk peKkOMeHA0BaHWM, BiH MOXe
BiOPI3HATUNCS Yepes Po3Mip LWMaTKiB, 06'eM NPOAYKTIB i 0COBUCTMI cMaK. Y Mipy OCBOEHHSI MapoBapku BU cami
MoxeTe niadbupaTy 6axaHuii Yac roTyBaHHs NPOAYKTIB.

« OavH wap NpoAayKTiB rOTYETLCS WBMUALIE, HiX AeKibka, TOMY HEOOXiAHO 36iNbLUyBaTV Yac roTyBaHHS,
BiANOBIAHO 06'€MY NPOAYKTIB.

« [lns pocsirHeHHs KpaLLoro peaysbTaty, HamaranTecs, Wob WMaTouKM NPoAyKTiB 6y OAHAKOBOro PO3Mipy,
rnoMmiLLaiTe TOBCTIiLWI LWMaTOUKM Bank4ye A0 KpaiB napoBoi YaLui.

« He 3anoBHi0ITe NapoBy Yally MNOBHICTIO - 3aNMLLIANTE NPOCTIP ANS NPOXOAXEHHS Napw.

+ [lpu roTyBaHHi BENMKOI KiNIbKOCTi NPOAYKTIB HEOOXIAHO NepioanyHO ix nepemiyBatun. JoTpumyinte Nnpu Lbomy
niaBULLEHY 06EPEXHICTb, BUKOPUCTOBYIATE KYXOHHI PyKaBuLi A9 3aXUCTY PYK Bif Napu i KYXOHHE Ha4YMHHS 3
[0Broi0 PY4KOIO.

- He popagaiiTe cinb abo crewji 6eanocepenHbo Ha NPOAYKTY Nif, Y4ac IXHbOrO rOTyBaHHS.

+ PiguHa, Wwo HakonmyyeTbea B NiAA0HI (6), NpekpacHo NiaxoauTb ANs roTyBaHHs cyniB abo Moxe
BUKOPUCTOBYBATUCS K OybiioH. Ane ByabTe 06epexHi: BoHa AyxXe rapsya.

« BukopucToByiMTE TifIbkK NOBHICTIO PO3MOPOXEHI MPOAYKTU.

Mpwu BUKOpPUCTaHHI TPLOX NAPOBMUX Yall OAHOYACHO:

- 3aBxay KnagiTb HaBINbLUI WMATOUYKM NPOAYKTIB Y HUXHIO YaLly.

- KoHpeHcar, wo yTBopuTbCS Ha BEPXHbOMY KOLLUMKY, Byae CTikaTh B HUXHIA, TOMY NepekoHainTecs B
CYMICHOCTi CMakiB NPOAYKTIB, LLLO rOTYOTLCS.

- [pu roTyBaHHi M'sica, KypKu i1 OBOYIB 3aBXAU KNaAiTb M'ACO B HUXHIO Yally, o6 Cik CMporo Mm'sca He nonasas
Ha iHWi NpoayKTwn.

- Yac roTyBaHHS NPOAYKTIB y BEPXHIi Yalli 3BM4aNHO Ha 5 XBMAWH AOBLUE.

- Mpwu rotyBaHHi NPOAYKTIB i3 PI3HNM YaCOM rOTOBHOCTI MOKNAAITh Y HUXHIO HYaLly Ti, ki roTytoTbes aosLe. Konm
6yayTb rOTOBI MPOAYKTU Yy BEPXHIli YaLlli, BU MOXETE 3HATH i, @ H/XKHIO YaLly HaKPUNTe KPULLIKOKO A NMPOAOBXTE
rOTYBaHHS NPOAYKTIB Y HilA.

YULLLEHHA NAPOBAPKU

« lNepep yvLeHHAM BUKIOYiITE NApOBapKy, BiAKMOYITS ii Big, Mepexi 1 anTe il NOBHICTIO OXONOHYTU.

« 3abOopOHSAETLCS 3aHYPIOBATU Y BOAY MEPEXHWUI LLHYP, MEPEXHY BUIIKY 1 KOPMYC NapoBapku.

« He BukopurCTOBYNTE NPY YULLEHHI NapoBMX KOLLWKIB, NiJA0HA, BEPXHLOI KPULLIKU 1 KOpryca napoBapku
abpasvBHi 3acobu, L0 YACTATD.

+ PekoMeHAyeTbCA MUTK NAPOBIi YaLli, EMHICTb AN rOTYBaHHS pUcy, NiAA0H i KPULLKY B TENii BOAi i3 3aco60M
ANa MUTTS nocyay. MoXHa BUKOPMCTOBYBATW NOCYAOMUAHY MALLMHY, YCTAHOBUBLLUW * IETKUIA * PEXUM MUTTS
nocyay.

« Buimitb i npomuiite cityactuii dinbtp (11).

« [MpoTuparite KOPNyC NapoBapKn BOSOrOK TKAHWUHOIO.

« PerynsipHO MuiiTe napos.i vaLui.

SHATTA HAKUNY

Micna 2-3 micsiuiB BUKOPUCTaHHS B HarpiBasibHOMY €/1IEMEHTI MOXe YTBOPUTUCS Hakun. Lie npupoaHuii npouec i

3aNexXunTb BifJ, XXOPCTKOCTi BUKOPUCTOBYBaHOI BamMun BoaW. HeobxiaHO perynspHo 3HiMaTn Hakun ans HopManbHoOi

po60TK NapoBapku.

« HanosHiTb pesepByap Ans BOAM XapHOBMM OLITOM A0 No3Hadvku “MAX”.

BAXKJIUBO: He B1KOPWCTOBYITE XiMiYHi Npenapaty AN BUAANEHHS Hakumny.

« YcTaHoBITb NigaoH (6), oaHy naposy yawy (1, 2 abo 3), 3akpuiiTe ii Kpuwkoto (5) i BKo4iTb Nnaposapky Ha 20-25
xBunvH. YBATA: FKLL0 oueT BUANMBAETLCA 3a Kpai pesepByapa, TO BiAK/IOHITE NapoBapky 1, AOTPUMYIOHN
o6epexHOCTi, BignniiTe TPOXM ouTy.

+ [o 3akiH4eHHi po60TK TaiMepa, BiOKMOYiTb NAPOBAPKY Bif, MepeXi i JaiTe il NOBHICTIO OXONOHYTU, NEepea, TUM
K BUNUTY OLIET.

« [MpomuiiTe pesepByap XON0LHOK BOAOIO, LLie pad 3anuiiTe Boay, YCTaHOBITh NiaaoH (6), oaHy naposy vawy (1, 2
abo 3), 3akpwuiiTe ii KpuLKoto (5), BKNIOYITL NAPOBAPKY i YCTAHOBIThL TaiiMep Ha 5 XBUSWH.

« BigkntouiTe naposapky, AanTe i NOBHICTIO OXONOHYTU, 3ANNTE BOAY, NPOCYLULITh NiAA0H, NAPOBY YaLly i KPULLKY
1 NpnbepiTh ii 4O HACTYNHOIrO BUKOPUCTAHHS.

58



YKPAIHbCKUN

YAC roTYBAHHS NPOAYKTIB | PELLENTU

+ Yac roTyBaHHs 3anexuTb Big, PO3MipiB NPOAYKTIB, BifIbHOroO MicLs B YalLli, iXHbOT CBIXXOCTi 1 0COBUCTOro CMaky.

+ Yac rotyBaHHs 3a3Ha4eHUIn PO3Pax0BYO4M HA HUXHIO HaLly, MPOAYKTU y BEPXHI YaLli roTyloTbCa AOBLUE,
npu6M3HO Ha 5 XBUSTWH.

+ Mpwu 6inbwomy abo MeHLoMy 06'eMi MPOAYKTIB BiANOBIAHO 36iNbLUyiiTe 260 3MEHLLYIiTe Yac roTyBaHHS
NPOAYKTIB.

OBOMI

+ BippixTe ToBCTi cTebna B kanycTn 6pokkosi abo TOBCTi KBITKOHIXKWN B KONbOPOBOI KamnycTu.

+ [OTyiTe 3eneHi NMCTOBI 0BOYI MakCUManbHO KOPOTKMIA Yac - BOHM LLIBUAKO BTPaYatoTb CBilA KONIp.
+ [opasaunTe Cinb i cnewii Nicna roTyBaHHS.

+ 3aMopoxeHi 0Bo4i He 060B'A3KOBO PO3MOPOXYBATI NEPEA, FoTyBaHHSAM Y NapoBapL.

. Bara/ Yac rotyBaHHs -
OBoui Bup, KinbiicTh wryK TpaBu (xBUANHY) PekomeHpauii
4acHUK
ApTuLoKM Caixi 3 cepepHi ecTparoH 45-50 BinpixTe ctebna
Kpin
. JIMMOHHUK BanuwaiTe BinbHUiA
Csixa 400 r o 13-15 R
Cnapxa Samopoxena 400 T naspoBUiA nCT 16-18 npocTip ans
TUM'SIH NPOXOAXEHHS Napw
Bpokkoni Caixa 400r ue s;.?;;?:; eupb 16-18
P 3amopoxeHa 4001 P! peu 15-18
ecTparoH
anic Momiwywite npn
Mopksa (nopizaHa) Caixa 400 m'aTa 20-22 V! . P
kpin roTyBaHHi
Csixa 4001 poamapMH 16-18 MomiwyiTe npu
KonbopoBsa kanycTa 6asunnik .
3amopoxeHa 4001 ecTparoH 18-20 roTyBaHHi
Wnmmar Caixuit 250 TUM'SIH 8-10 MomiwyiiTe npu
3amMopoxeHui 250 YaCHUK 18-20 rOTyBaHHi
Botu Ceixi 400+ KM 18-20 Mowiwy#iTe npu
Kpin roTyBaHHi
Caixuii 6asunik R
ropox 3amopoxe-Huit 400+ maitopaH 10-12 MowmiwyiTe npin
o 400 r . 15-18 rOTyBaHHi
(cTpy4KoBUiA) m'ata
Kaptonnsa Csixa 400 r Kpin 20-22

M'SICO ¥ NTULA

+ [oTyBaHHSA NPOAYKTIB HA Napi Mae nepesary B TOMY, LLO MNif, HaC roTyBaHHSA XUP BUTOMJIIOETLCS i3 NPOAYKTIB i
cTikae B NiaaoH. Ane nepep, rotyBaHHAM NPoAykTiB 6axaHo BUAANUTI 3aiBuii xup. M'aco ans rpuns ineansHo
nigxoauTb ANS roTyBaHHS Ha napi.

+ 3amapuHyiiTe abo 3anuninTe Coycom M'ico abo NTULLIO Nepes, roTyBaHHSAM.

+ [NepesipsanTe NPOAYKTM HA FOTOBHICTb, NPOTUKAIOUM iX.

+ BukopucToByiiTe cBixi abo cyxi TpaBu Mif 4ac roTyBaHHS NPOAYKTIB ANs AOAAHHS M CMakKy.
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MpoaykTn Bu Bara/ Tpasu “ac rorysanns PekomeHpauii
poay A KinbkicTb WTYK P (xBUNUHKN) Aau
Kypka dine, 250r (4urr) OZ?AZPIVIH 12-15 3pixTe 3anBuii xu
yP HiXKKIN 450 r p 'p 30-35 P P
TUM'SIH
BuUpi3ka, dine, 400 r Kappi
CBuHMHa cTelikv abo WMaTKK | (4LWT., TOBLUMHA JIMMOHHUK 5-10 3pixTe 3anBuit xup
dine 2,5¢cm) TUM'AH
wmarku dine, Kappi
AnosnynHa dineriHa yacTnHa 2501 4YEpPBOHWI Nepeub 8-10 3pixTe 3ariBuit Xnup
abo orysok TUM'SIH

PUBA U MOPENPOAYKTU

- Pwuba roToBa, Konv M'iCO Nerko BiaAinseTbCs Bif KOCTeln/

+ MopoxeHa puba i1 MopenpoayKT! MOXYTb roTyBaTucs 6e3 nonepeaHbLOro PO3MOPOXYBaHHS, NOTPIOHO TiNbKn
36iNbLINTIX Yac IXHbOrO rOTyBaHHS.

+ BuKopuCTOBYIiTE CKMOOYKM NIMMOHA Mif, Yac roTyBaHHs prbu abo MOpPenpoayKTiB AN AoAaHHS iM L0AATKOBOro
cmaky.

MpoaykTn Bu, Bara/ Tpaeu “ac rorysanusa Pekomenpauii
poay A KinbkicTb WTYK P (xBUNUHKN) Aal
Montockn CBixi 250 r/400 r Mavopan 8-10
JIMMOHHVK
KpeseTkm Caixi 400+ JIMMOHHVK 6 loTyiiTe [0 NpuadaHHs
YacHWK POXEBOro KONbOPY
- - JIMMOHHVK o
Migii CBixi 400 r 4ACHUK 8-10 [oTyiTe A0 PO3KPUTTS PAKOBUH
No6cTep MopokeHuii | 2 W (400 r KoxHMiA) XPIH 20-22 foryiite no
YaCHWK npuabdaHHs 4ePBOHOTO KONIbOPY
PuGHe dine Caixe, 2501 I'IDV‘WILLR 10-12 [oTyiTe A0 PO3AiINEHHS Ha
MOPOXeHe 2501 mawopaH 6-8 LIMaTO4KM
PUC

Mpy BUKOPUCTaHHI YaLli 419 BapiHHA puUCy, 3anuinTe BoAy B pe3epByap, a B Hally AJ1S pUCY MOXHA HAIUTK iHLIY
piavHy - Hanpuknaa, 6ynbinoH. Bu MmoxeTe noaaty B Yawwy npunpasu, pybaHy unbynio, NeTpyLUKy, Muraans abo
HapisaHi rpmuoéu.

L — Bu. Kinbkictb/06'em Yac rotyBaHHs Pexomenaauil
poAy! A BOAU (xBUNUHKN) Aau
Puc Ginui 200 r/300 mn 35-40 MakcumaneHa Kinbkicts pucy
He Ginblue 250 r

TEXHI4YHI XAPAKTEPUCTUKMU:
Hanpyra XvBneHHs 230 B ~ 50 Hz
Max. cnoxuBaHa noTy>XHiCTb 900 BT
MicTkicTb Yawi ans sogn 1,1n
MicTKiCTb YaLli An9 roTyBaHHA pyUCy/Cyny/iHWNX NPOAYKTIB 1,2n

BMpO6HMK 3anunwae 3a co6oro npaso 3MiHIOBaTN XxapaKTepuCcTUKN rNpuUCTpPoio 6e3 nonepegHbLoOro
noriepenXXeHHs.

TepmiH cny>x6u npunagy He MeHL 5 pokiB
FapaHTia
JoknagHi yMoBM rapaHTii MOXHa oTpMMaTy B aunepa, Wwo npojas AaHy anaparypy. Mpu npen’saBneHHi 6yab-sKkoi

NpeTeH3ii NPOTArom TepMiHy Aii 4aHOi rapaHTii BapTo Npen’sBuTK Yek abo KBUTAHLLILO NPO MOKYMKY.

C € JaHwnii BUpi6 Bignosigae BuMoram Ao eseKTpoMarHiTHOi CyMIiCHOCTI, LLO Npea’aBasioTECS ANPEKTUBOIO
89/336/€EC Paau €sponu i po3nopsaxeHHsm 73/23 EEC o HU3bKOBOJIbTHUX anapaTtypax.
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AJIEKTPANAPABAPKA
MpapyKThl, NpbiraTaBaHbis Ha Napbl, y 60/bLIA CTYNeHi 3axoyBatoL CBOI apamar i NaxbIyHYO KaluToyHacLb, napasapka
Vitek nasBoniub Bam 3pabiub Kpok ga 3gapoBara xapyaBaHHS.

AMICAHHE

. HixHsas napasas yawa"1"
CsipapHsia napasas yawa"2"”
BepxHsia napasas yawa "3"
EmicTacub ans Bapki peica Ui cyna
Hakpblyka

MappoH onsa 36opa kaHadHcaTa
PacnbinsnbHik napbl

Kopnyc napasapki

3aniyHaa apayniHa

10. Pa3epsyap ons Bagpl

11. CeTkaBbl QinbTp

12. Tanmep

13. IHabIkaTap npawbl napasapki

©CONOO AN~

MPABIJIbl TOXHIKI BACMEKI

Mepap TbiM, SK Na4aLb KapbiCTauLa Nnapasapkan, yBaxJiiBa npaybitanue KipayHiuTea na akcrayaraubli.

« 3axoysaiiLe KipayHiuTBa na akcnyaraubli ¥ Akacui asejaqHara Marapblany.

« [Mepap nagkmo4aHHEM napasapki Aa 3. CETKi, yNayHILecs, WTO HanpyxaHHe, yka3aHae Ha npbiiagae, cynagae 3
HanpyxaHHeM a1eKTpaceTki.

« He BblkapbICTOYBaLe nNapaBapKy nasa Mexami namMmsLLKaHHay.

+ YcTaHaynisaiue npbinaay Ha POYHYIO YCTOMNIBYIO NaBepPXHIO.

- He BblkapbICTOYBaiiLLe NapaBapky nabnidy CLeH L HaBecHbIX Wwaday: rapayas napa, sikas Bbixoaailb, Moxa ix
naLKoA3iLb.

« BblkapbiCTOyBawLe TOJNbKi KAMMNEKTYIOYbIS, AKiS YBaX0A3LUb Y KAMMIEKT nacTayki.

+ lepapn nepLubIM BblKapbiCTAHHEM MNPbIIaALI CTapaHHa Npambliile yce Aatani, sakis Oyayub kaHTakTaBalb 3 npagykTami
XapyaBaHHsi.

- Mepapg TbiM, SK YKNIOYbILE NapaBapky, 3anoyHile pa3epsyap BaAoi, y iHLWbIM BbINaAKy Npbliafa Moxa Obilb
naluKoaxaHa.

+ Bya3ble yBaxniBbis Npbl paboLie 3 Npbinagai: nobdas BaakacLp Li KaHAIHCAT BeNbMi rapaybis.

-« Acueparaiiuecs abxoray Bbixoaasuai napaw, acabnisa y MOMaHT 3HALLUS HAKPbIYKi.

« JAns 3HAUUS HaKPbIYKi L napasbix YaLl BbIKapbiCTOYBaLE KyXOHHbISt MPbIXBATKI L pyKaBiLibl

+ He nepamswuyarniue npoinagy, Kaniy en 3Haxoaasauua rapaybisi NpagyKTbl.

+ He pasBansiiue A3eusM i Hea3ee3n0NbHbIM NIOA3SM KapbicTalua npbiagain 6e3 pornaay.

* He panyckarnue BbikapbiCTaHHE eMicTacLen napaBapki y MikpaxsaneBblx Meyax, a Takcama Ha dNeKTPbIYHbIX Lij ra3aBbixX
nnitax.

- 3abapaHseLla nakigaub npbiiagy ykao4YaHyio y celb 6e3 gornsay.

+ Apkniovaiiue npbinaay ag, cei, kani siHa He BblKapbiCTOYBaeLLa, Npbl 3HSILL LI yCTaHOYKe Napasbix Yalu, a Takcama
nepag, YbiCTKau.

+ Caublue 3a TbiM, kab CceLeBbl LLHYP He 3Bicay y MecLax, A3€ 3a Siro MoryLb yxaniuua A3ed.

- 3axoysaiiLe npbinagy y HegacsranbHbiM A1 A3LER MeCLibl.

+ Hikoni He anyckaiiue npeinagy, Ceuessbl LWHYP Li CeLeByIO BiNKy y Baay - Bul MOXaue atpeimMaLb yaap anekrparokam.

+ He BblkapbICTOyBawue Npbinagy Npbl NawKoAXKaHHI cCeTkaBara LWHypa L ceTkasaw Bifnki, AN pamoHTa 3BApHiLecs y
ayTapbi3aBaHbl CAPBICHbI LIBHTP.

+ MpbI6op NpbI3HAYaHbI TONbKI 415 YaTHSAra KapbICTaHHS.

NEPAJ NEPLUbLIM BblIKAPbICTAHHEM

« JlacTaHbLie napaBapky i agaaniue ynakoBa4Hbl MaTapbIsi.

- Mambiiiue napasbia yawwsl (1,2,3), emictacub Ans Bapki pbica uj cyna (4), Hakpbiyky (5) i napaoH ans 36opy kaHasHcaTa
(6) 3 BblkapbICTaHHEM MsiKKara CPOAKY A5t MblLLS.

- CrapaHHa ananacHile i BbITpbILE.

« [paTpblue YyHYTpaHyto nonacub pasepsyapa ans Bagbl (10) yBinbrnTHeHal TkaHiHal.

YKA3AHHI NA 3KCMJTYATALLbII.

« YcTraHagiue napaBapKy Ha POYHYIO i yCTOMNIBYIO MaBEPXHIO.

« YcraHasiue Ha Mecua pacnbinsbHik napbl (7).

- YcraHasiue y narmnbibneHHe y pasepsyapbl 451 Bagsl (10) ceTkasbl dinbtp (11).

+ Hanoyniue pa3epsyap (10) xanogHar Bagon ga makcimanbHara y3poyHio “MAX”.

- HanayHeHHe pa3epByapa Bafoin MOXHA axbiLUaynsus AByMs crnocabami: Lepas 3aniyHyo aparyniny(9) (Man. 1) ui
Haniub Bagy HenacagHa y pasepsyap (Man.2)
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- Kani ¥ yac npbirataBaHHsi Bbl BbIsiBifi, LUITO KOMbKACLLb HasiTal Baabl MeHbLI HOPMEI, Bbl Moxaue nabasiub sie Lepas
3aniyHyto apaTyniny (9), He 3HiMaloybl napaels Yawel(Man. 1). BeikapbicTariue aadinstpaBaHyto Bagy, sHa Mae
3HKaHylo KansHaup, naratamy 6yase MeHbLL Hakiny y HarpaBasbHbIM 3niemMeHue.He 3aniBaiiiie Baay BbILLSW 3a
agmeTky “MAX”.

ManapapxeaHHe:

3abapaHsieyua gabaynaups y Bafly cosb, nepad, Npbinpasbl, TPasbl, BiHO, COYChI Lj iHLbIS BaaKacyuj y pasepsyap s

Baabl. [3Ta MOXa NPbLIBECL, Aa NALLKOAXKAHHS NpbINazas.

MsHsiiLe Bagy nepag, KOXHbIM BblkapbiCTAHHEM NapaBapki.

- YcTaHagiue Ha nagaoH Ana 36opy kanaaHcata (6) agHy Ui Hekanbki napasbix Yai(1-2-3).

+ Hakpbiviue napaByo yally Hakpblykan (5)

+ YcTayue Binky ceTkasara WwHypa ¥ paseky. Bul MOXaue parynsasaub AayxbiHIO ceTkasara wHypa (Man. 6)

- MaBsipHiue pyyky Tarimepa (12) na yacaBow CTPAsKe i ycTaHagiLe HeabxoaHbl Hac npaLbl napaBapki, Npbl FATbIM
3arapsbiuua iHgeikatap(13) (Man. 3)

« [pbl NpaxopyaHHi 3agaaseHara yacy napaBapka ayramarbiyHa agkioybiuua i nparyybiub rykasbl CirHan, iHgsikarap
(13) naracHe.

YBATA

+ He pakpaHaiuecs ¥ 4ac npaubl napaBapki Aa HakpbIyKi i napaBbix Yall- siHbl BEIbMi rapaybis.

+ Kab He 6b110 anekay, BbIkapbICTOYBAMLE KYXOHHbIS NMPbIXBATKI LI PyKaBiuKi ANs 3HALUS HAKPbIKi | NapasbIx YaLy.
MaBosbHa 3HiMiLLe HAKPbIYKY , kKab BbINyCLjLb Napy , naTpeiMalile e Hag, napaBoit yallali AN CLUskaHHS 3 sie Baapbl.

+ Kani Bbl xauiLe npasepbiLb NpagyKTbl HAa NpblrataBaHacLb, BblkapblCTaNLEe KyXOHHbISt Paybl 3 AfliHHAM pyyKai.

He 3a6yn3bLe, WTO Baja YHYTPbl pa3epByapa Moxa Obilp rapadaii, kani yce actaTHis KaMNaHEeHTbl He rapaybis.

NAPALDI:

- Tatyiue msica, pbiby, MapcKia NpaaykThl Aa NoyHar ratoyHacL.

- 3aycepnpl BbIKapbICTOYBaLLE TOJIbKI pa3MapoXaHbist NpaayKThl, 32 BblKJIIOY3HHEM rapoaHiHbl, pbibbl | MOpanpazykTay.

- Kani Bbl kapbiCcTaiieLeca agHasacoBa HekanbKiMi napasbiMi Yallami, To knaasile Maca, NTYLUKY Ui pbiby y HiXHIOI0
Kap3iHy AN Taro, kab BagkacLb He Cujkana Ha NpaaykThl ¥ iHLWbIX NapaBbIx Yallax.

- [abaynsiiue cBexbls L Cyxia Tpasbl y NaaaoH Ana 36opa kaHaaHcara (6) Ans HagaHHa cMaky npagyktam. Beibepbiue
TpaBbl Na cBaMy rycty: 4abop, kKiH3a, 6a3inik, Kporn, kapbl i 3CTPAroH, YaCHOK, KMiH, XP3H - raTa yCaro fill HeBsiKi
nepanik BAAOMbIX Tpay. Bbl MoxaLe kambiHaBaLpb TpaBbl Af1s HaJaHHS HoBara cMaky npaayktam. Mpbl BbikapbICTaHHI
CBeXbIX Tpay HeabxoaHa napa3saup iX i NaBssiublLb arynbHy0 KOJbKacLb y ABa-TPbl pasbl, Y NapayHaHHi 3 CyxiMmi.

MpoirataBaHHe sek (man 5)

« 3aneiiue y pasepsyap (10) Bagy

- YcraHasiue nanaoH (6)

+ YcraHasiue napasyto vawy (1, 2 uj 3) Ha nagaoH (6)

- NMaknaggiue aiki Ba yrnybneHHi Ha gHilLybl napaBoii Yawbl (1,2 ui 3) i HakpowiLe sie Hakpblykai (5)
-+ YKnoublLe napasapky, yCTaHaBiyLLbl PyyKy Tainmepa (12) Ha HeabxoaHbl 4ac paboTbl

MpbirataBaHHe poica (Man 4)

- 3aneriue y pasepsyap (10) Bagy

+ YcraHasiue nagaoH (6)

- YcraHasiue agHy napasyio yawy (1, 2 ui 3) Ha napaoH (6)

+ YcraHaBile Ha NapaBylo Yally eMicTtacLp OS5 Bapki peica-cyna (4)

3Bacbinue 1 yalky peica 'y emictacup (4) i 3aneiiuH 1 ? yawky Bagpiio MakcimanbHas Konbkaclb pbica He NaBiHHA
nepasbiwaub 250 rp.

- 3akporiue yaly (4) Hakpblykai (5)

+ Yknoybilie napaBapky, ycTaHaBiyLUbl pyuky Taimepa (12) Ha HeabxoHbl Yac paboThl.

AABAYJNEHHE BAZbl Y YAC MNPbIFTATABAHHSA

[ns 6ni0A, 3 NaAoyxaHbIM YacaMm npbirataBaHHs

- KaHTpanioiiLe y3poBeHb BaAbl y 4ac npbirataBaHHa npagykray

- Mpbl HeabxopHacuj fabaynaiue Bagy npas 3aiBaqHylo aaTysiHy (9), He 3HIMaloubl Napasbis Yallbl.

KAPBICHbIS HAPAAbI | POKAMEHAALLbII

-+ YkasaHbl y Tabniuax yac npbirataBaHHa exbl HeabxoaHa pasrnagallb ToNbKi SK pakaMeHAyeMbl, EH MOXa aapo3HisaLLa
3-3a namepay kasaskay, ab'eMy npagykray i acabictara rycty. [la Mepbl acBaeHHsi mapaBapki Bbl camMi MoxaLe
napbipaub naxagaHbl 4ac NpbirataBaHHs NpaaykTay.

- Apn3iH cnovi npagyktay ratyeuua XyTyai, YblM HeKasbKi, TaMy HeabxoHa naBsasiyBaLb Yac npbirataBaHHs, agnasegHa
ab'emy npaaykray.

- [lns pacarHeHHs Halvnenwara BblHika, crapaiuecs, kab kaBanki npagykTay Obili agHoIbkaBara namepy, namMsiluyanue
60nbLU TOYCTbIS KaBanki 6Nixalt Aa kpaey napasoi YaLlbl
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« He 3anayHsanue napasyio yally NoyHacLio - nakiganue npactopy A4J19 Npaxon)XaHHs napbl.

- [Mpbl NpbirataBaHHs BAikal KofbkacLi NpaaykTay HeabxoaHa nepbisabluHa ix nepamelusalp. Cabnoaaiue npbl raTbiM
naBblLLIAHYIO aCLSIPOXHACLb, BbIKapbICTOYBaWLLE MPbl FAThIM KYXOHHbISI NPbLIXBATKI L PyKaBiLbl 415 aX0Bbl PyK af,
rapavari napbl i KyxaHHblS Npblnagbl 3 4oyrai pyykan.

» He pabaynsiiLe conb Ui cneupli HenacpagHa Ha NPagyKThl y 4ac iX NpbiraTaBaHHs.

- Bapgkacub, sikas Hakannisaeuua y nagaoHe (6) obpa naapixoasilb 418 NpbirataBaHHs Cynoy Li Moxa
BbIKapbICTOyBaLLa y skacui 6ynneHa. Ane 6yA3bLie acUSapOXHbIS: iHA BENIbMi rapadyast.

+ BblkapbICTOyBalLe TO/IbKi MOYHACLIO pa3mMapoXaHblst NpaayKTbl.

Mpbl BbikapbiCTaHHI TPOX NapaBbiX Yall agHa4YyacoBa:

- 3ayceppl knaagiue cambis OyiiHbIS KaBasiki NpagyKTay y HiXHIOK yaLly

- KanpgaHcar, siki yTBapaeuua Ha BEpXHal napaBoii yallbl, 6yA3e cuakallb Y HXKHIOK Yally, Tamy ynayHilecs y
CcymsiLLYanbHACL kaBasikay npbirataynisaemblx npagykray

- [Mpbl NpbIraTtaBaHHi Msica, NPYLLKi | rapoAHiHbI, 3ayceabl KNaasile Msaca y HixKHIOW yally, kab Coki chipora msca He
Tpannsani Ha rapogHiHy

- Yac npbirataBaHHs NpaaykTay y BEpXHS Yallbl 3Bbl4aiHa Ha 5 XBiniH AONbLLU.

- [pbl NpbirataBaHHsA NpagykTay 3 PO3HbIM Yacam npbirataBaHHsA, NakNaasiue y HiA3MLWyo Yaiy Tbisl, AKig ratyouua
ponbl. Kani 6yayus ratoBbl NpaaykTbl y BEPXHAI Yallbl, Bbl MOXaLE 3HALb S€, a HXXKHIOK Yally HaKpoLe HakpblyKai i
npaugsrHiue npbirataBaHHe npagykray y en.

YbICTKA NMAPABAPKI

« [epap, YbICTKal BbIK/IOYbILE NapaBapky, aakoybiLe e ag, ceLi i Aalnue e NoyHacuo acTbilb

- 3abapaHseLla narpyxaLb y Bagy CeLeBbl LLHYP, CeLEeBYIO BifKy i KOPMNyc napasBapki.

- He BbIkapbICTOyBaiLLE NPbI YbICTKE NapaBbIX Kap3iH, NaanoHa, BEPXHAN Hakpblyki | kopryca napasapki abpasiyHbis
YbICUSAYbIS CPOAKI

+ PakameHayeuua MblLb NapaBblst Yallbl, EMICTacLLb 419 NpblraTaBaHHs pbica, NaAa0H | HaKpblyKy y Liennal Baase ca

cpoakam Ans MblLus nocyay. MoxHa BblKapblCTOyBaLb NOCYAAMbIEYHYIO MaLLbIHY, YCTaHaBiyLLbl *J1erKi* PaXbIM

MbILLSA NOCyAy.

[HacTtaHbue i npamoriue cetyarsl dinbtp (11)

« [Mpauipaiie kopnyc napaBapki BibroTHam TkaHiHawm

« ParynapHa moviue napasbis Hallbl

SHSALULE HAKINY

MNacns 2-3 Mecsiuay KapbICTaHHS y HarpaBasibHbIM 3EMEHLE MOXa yTBapauLa Hakin. [aTa 3Bbl4aiHbl NPauLac i 3anexsbiLb

aj, XopCTKacLi BblkapbiCTOyBaemMai BaMi Baapl. HeabxoaHa parynspHa 3HiMalb Hakin ans HapmanbHai paboTel napasBapki

+ HanoyHiue pasepByap Ans Babl Xap4yoBbIM ByKCycaM Aa agMeLiHbl « MAX -«
BAXKHA: He BbikapbICTOyBaKLLE XiMiYHbIS NpbInaparsl 415 yoaneHHs Hakiny

+ YcraHasiue nagaoH (6), agHy napasyio vawy (1, 2 ui 3), 3akporiue sie Hakpblykai (5) i ykntoybiLe napasapky Ha 20-25
XB
YBATA: Kani Bykcyc BblniBaeLLa 3a kpai pa3epsyapa, To aaktoublLe napasapky i cabniogatoybl acUsapoxHacLb,
aanenue Tpoxi Bykcyca

- [Ma 3akaH4yaHHi paboThl TalMepa, aaKoYbILEe NapaBapky az ceLi i Aaiue e NoyHacLo acTbilb, NEpPaa, TbiM SK BbiAilb
BYKCYC

« [lpamoliue pa3epsyap xanogHan Bafon, W43 pas 3aneiue Baay, ycTaHasile nagaoH (6) agHy napasyio vawy (1, 2 i
3), 3akpoiiLe sie Hakpblykait (5) ykoubiLe napaBapky i ycTaHasiue Taimep Ha 5 XBiniH

- AJKntoublLe napasapky, Aalile e NoyHacLo acTbilp, 3eiue Bady, NpacyLublle NaaaoH, Napasyio i HAKPbIYKY i
ybsipbiLe sie Ja HacTynHara BblkapbICTaHHS!

YAC MPbIFATABAHHS NPAAYKTAY | PALAMNThI

+ Yac npelrataBaHHsa 3anexsbilb a4 namepay npaaykrtay, ceabogHara Mecua y vallke , ix cBexacui i acabosara rycty

» Yac npbirataBaHHsl ykasaHbl y passiiky Ha HiXXHIOIO Yallly, NpaayKTbl y BEPXHS Yallbl raTyloLLa AosbL, NpbibnidHa Ha 5
XBiNiH

Mpbl 60MbLLILIM Li MeHbLUBIM a6'emMe NpaaykTay aanaBefHa naBaiyBaliLle L namMsiHLLALLE Yac npbiraTaBaHHs
npagykTay

FTAPOOHIHA

« Appaxue ToycTbis cuebni ag kanycTbl 6pokani Li TOyCTbis LBETAHOXKI Y KansipoBali KanycTbl.

+ TaTyiue 3sneHyio nicTaByto rapoAHiHy MakciMmanbHa KapoTki Hac - siHa xyTka ryénsie cBoi konep
- Jabaynaiiue conb i cneLbli Nacns npbirataBaHHs

+ 3amapofxaHyio rapofHiHy He abaBs3koBa pa3aMapoXBaLib Nepag, npbirataBaHHEM Yy napasapke
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Yac
. . Bara/ .
FapopHina Bin Kon-ub wryk Tpasbl npl(:)l(l‘:i';‘l?::l;Hﬁ PakameHpaupli
4acHOK
ApTbILIOKI Ceexbls 3 capagHix aCTparoH 45-50 Anpaxue cusbni
Kpon
NIMOHHIK Makigavue ceBaboaHyto
Caexas 4001 . 13-15
Cnapxa 3amapoxaHas 2001 naypoBbl NlicT 16-18 npacropy is
yabop npaxofxaHHs napbl
4acHOK
Bpokani Ceexas 400r YbIPBOHbI NepaL, 16-18
BamapoxaHas 4001 acTparcH 15-18
aHic o
MopkBa (napasaHas) Ceexast 4001 mATa 20-22 MNavewsaiiue npb'
kpon npbirataBaHHi
Ceexas 400 r pasmapbiH 16-18 Mamewwsaiiue npbl
Kansiposas kanycTa 6a3inik :
Bamapoxaxas 400 r oCTparoH 18-20 npbirataBaHHi
\Wnikat CBexbl 2501 yabop 8-10 MameluBaiiue npbl
3amapoxaHbl 250 YacHOK 18-20 npbirataBaHHi
Babbl Caexbist 400 r KMUH 18-20 Namewsariue i
Kpon npbirataBaHHi
Caexel 400 r 6613”1"( 10-12 MameluBaiie npbl
lapox 3amapoxaHbl maiapaH :
400 r 15-18 npbirataBaHHi
(CTPy4KOBbI) mATa
Bynb6a Ceexast 4001 Kpon 20-22

MACA | NITYLWWKA

+ TaToyka npapykTay Ha napbl Mae nepasary y TbiM, LUTO Y Yac NpbiraTaBaHHs ThyLUY BblITannisaeuua 3 npagykray i
cuskae y nagaoH. Ane nepapg, npbirataBaHHeM npagykTay naxaaaHa yaaniub 3aniwni Tnywy. Maca ans rpeins gobpa
naabIxoA3ilb AN NpbiraTaBaHHsa Ha napsbl.

3amapblHyliLe Ui 3aneiiue coycam msica Ui NTyLUKY nepag ratoykam

- [MpaBspalile NpaaykTbl HA NpbiraTaBaHacLb, NpaTbikaloybl ix

- BbikapbiCTOyBaWiLe CBEXbIS L CyXisi TPaBbl y 4ac npblrataBaHHa NpagykTay Ans HaAaHHS iM CMaky

Yac
. Bara/ .
MpaaykTbl Bin Kon-ue wryk Tpasbl nphlra_'re'mauua PakameHpaupli
(xBiniHbI)
R Kapbl
dineit, 250r (4 wr.) 12-15 —
Kypbiua HOXKi 450 pasmapbiH 30-35 3paxue 3aniHi Tywy
yabop
BbIpa3Ka, dinen, 400r Kapbl
CaiHiHa CTaViKi Ui KaBanki | (4LWT. TayLIYbIHS NiMOHIK 5-10 3paxue 3aniwHi Tiywy
oineto 2,5¢cm) Yabop
Kasanki dineto, Kapsbl
FaBapsiHa dineitHas yacTka Ui 250r YbIPBOHbI NepaL, 8-10 3paxue 3aniLuHi Tywy
arysak Yabop

PbIBA | MOPAMPAAYKTbI

- Pbiba ratoBa, kani Maca nerka apassnseuua ag kacuen

+ MapoxaHas pbi6a i MopanpaaykTbl MOryLb rataBalua 6e3 nanspagHara pasMapaxaHHs, HyXHa TosbKi NaBsiybILb Yac
npbirataBaHHs

+ BbikapbicToyBaviLe WmaTtki iMOHa Y Yac npbirataBaHHs poibbl Ui MOpanpaaykTay ANs HaJaHHs iM AafaTkoBara CMaky
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MpaaykTbl Bi Bara/ Tpasbl “ac npeiratasannsa PakameHpaubli
pany A Kon-upb wityk P (xBiniHbI) AaLy
Mantocki CBexblst 250 /400 r Mgmapgﬂ 8-10
NIMOHiK

KposeTki Crexbst 400+ JlimoHik 6 FaTyeuua na HagaBaHHS
4acHOK posaBara konepy

Migaii Ceexbis 4001 Jlimonik 8-10 faryeuua Aa packpoiuus

4acHOK pakasiH

Jo6cTap MapoxaHbl 2 wT (400r KOXHbI) ngz;K 20-22 laTyeuua aa ybipBoHara konepy

PoiGHb! dineii CBexbl, 2501 I'ap:{bILl,a 10-12 Fatyiiue na paa,uaﬂlneHHﬂ Ha
MapoxaHbl 2501 maiapaH 6-8 KaBanayki

PbIC

Mpbl BbIKapbICTaHHI Yallbl Ans BapKi pbica, 3aneiue Bay y pa3epByap, ay Hally AJis pbica MOXHa Hanilb iHLLYI0
BafKacub - Hanpblknag, 6ynneH. Bul Moxale Aabasiup y yally npeinpasbl, pyoneHbl nyK, NETPYLLKY, MiHAaNb Li Hap33aHbis

rpbibbI.
" Kon-ub/AG’'em Yac npbirataBaHHs .
MpapykTbl Big Bagp! (xginike1) PakameHgaubli
Peic Gensi 200 r/300 mn 35-40 MakCiManbHaA KoNbKaGL
pbica He 6onbL 250 rp.
TIOXHIYHbIA XAPAKTAPbICTbIKI:
HanpyxaHHe cinkaBaHHs 230 B ~ 50 Hz
Max. cnaxblBasibHasi MaryTHacLb 900 BT

3MALYanbHacLb Yallbl 415 Baabl

1,1n

3msilwyanbHacLb Yallbl A1 pblrataBaHHs pbica/cyna/iHwbix npagyktay 1,2 n
BbiTBOpLa nakigae 3a caboii NnpaBa 3MsIHALb XapaKTapbICTbIKi NPbIGopay 6e3 nansapagHsara nasegamaeHHs.
TapmiH cnyx6bi npbi6opa He MeHbLU 3a 5 ragoy.

FapaHTbif
MappabsizHae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara abenyroyBaHHs MOryT Obilb aTpbiMaHbl y Taro Aplnepa, y skora 6biia Habbita
TaxHika. MNpbl 3BapoLe 3a rapaHTbIiHBIM aGCnyroyBaHHeEM abaBa3koBa NnaeiHHA ObiLb NPaa ' ayeHa Kynyas anbbo KeiTaHLbls
ab annaue.
c € Jan3sensbl Boipab agnassaae natpabasaHHsIM EMC, sikisi Bbika3aHbl ¥ AbipakTeise EC 89/336/EEC, i
nanaxaHHsIM 3akoHa ab npbITPbIMAIBaHHI HanpyxaHHs (73/23 EC)
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