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ENGLISH

FOOD STEAMER

D

ESCRIPTION
Lower steam basket (1)
Middle steam basket (2)
Upper steam basket (3)
Rice or soup bowl
Lid
Drip tray to collect condensate
Steam dispenser
Base unit
Water refill hole

10. Water tank

. Mechanical timer with illumination

12. Removable bottom of the upper steam

basket (3)

13. Removable bottom of the middle steam

basket (2)

SAFETY INSTRUCTIONS

Before starting using the appliance read
carefully these instructions.

+ Save these operation instructions and use

them as reference material.

- Use this appliance only for intended pur-

pose, as described in instructions.

- Do not leave the operating device unat-

tended.

- Use only those removable parts that are in-

cluded into delivery package.

- Before plugging the appliance into the

socket ensure that voltage, indicated on
the appliance, corresponds to the circuit
voltage.

» Do not use the device outdoors.
- Place the device on a flat enduring sur-

face.

- Do not use the appliance near walls or wall

hanging cupboards, as coming-out live
steam can damage them.

- Use only accessories supplied with the de-

vice.

- Before first use of the appliance wash thor-

oughly all parts, that will be contacting with
food products.

- Before starting the steamer, fill the water
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tank, otherwise the appliance might get
damaged.
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- Before starting the steamer ensure that all

removable parts are fixed properly.

+ Be careful when operating the appliance:

any liquid or condensate are very hot.

+ Avoid skin burns by coming-out steam, in

particular when removing the lid.

« To remove the lid or steam baskets use

potholders or gloves.

+ During operation of the steamer do not

touch the lid or steam baskets — they are
very hot.

+ To let steam off raise slowly the lid, hold it

over the steam bowl to let the condensate
flow down.

+ If you want to check whether products are

ready, use kitchenware with a long handle.

- Remember that water inside the water tank

can be hot, when all other constituent parts
of the steamer have cooled down.

+ Do not use the steamer if the drip tray,

steam baskets and the lid are not fixed up.

+ Do not move the appliance, when there are

hot products in it.

- Itis not allowed to use steamer baskets in

microwave ovens, as well as in electric or
gas stoves.

- Do not leave a plugged in appliance unat-

tended.

+ Plug the appliance off the outlet, when it

is not in use, when removing or fixing up
steam baskets, and while cleaning.

- Let the appliance cool down before clean-

ing, removing/fixing up removable parts.

+ To turn off the steamer set up the timer to

the position «OFF», and then plug off the
plug from the outlet.

- Do not let the electric cord hang over the

table, or contact hot or sharp surfaces.

- Keep the appliance and electric cord away

from hot surfaces, heat sources or sharp
objects.

« Do not allow children to use the device as a

toy.

- Keep the appliance out of reach of children

and handicapped people. Do not let them
use the appliance unattended.

+ This device should not be used by children

or by handicapped people, unless they are
provided with relevant and legible safety
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instructions and are aware of hazards aris-
ing from misuse of the device.

+ To avoid electric shock do not immerse the
appliance, electric cord or plug into water
or other liquids.

+ Do not use the appliance when the electric
cord or plug is damaged, or when there
are other damages. Do not disassemble or
repair the appliance on your own. In case
of disorder refer to an authorized service
center.

« The appliance is for home use only.

BEFORE FIRST USE

+ Extract the steamer and remove all packing
materials.

+ Wash steam baskets (1, 2, 3), parts (12),
(13), rice or soup bowl (4), lid (5) and drip
tray (6), using soft detergent.

+ Swill thoroughly and wipe up.

+ Wipe the inside of a water tank (10) with
moist rag.

OPERATIONS DIRECTIVE

- Place the device on a flat enduring sur-
face.

« Fill the water tank (10) with cold water up to
maximum level MAX.

- The water tank can be filled in two ways: -
through water refill hole (9) (Pic. 1) or pour
the water directly into the water tank (Puc.
2).

« If during food preparation you discover that
water level dropped below minimum level
(Min.), then you can add it through water
refill hole (9), without removing steam bas-
kets (Pic. 1).

Use filtered water; it has low hardness,
that can allow to decrease the scale factor
in the heating element. Do not pour water
above maximum level (Max.).

Warning:

- Do not add salt, pepper, spices, herbs,
wine, sauces or other liquids to the water.
It can cause damage.

- Change water before each use.

+ Fix up the drip tray (6) on the water tank
(10) and ensure that it is fixed up properly.
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+ Fix up the removable bottom (12-13) onto

corresponding steam basket (2-3).

Note:
- To fix up the removable bottom place

the steam basket on a flat surface, put
down the removable bottom (deepen-
ing downwards), and push it slightly on
both sides till you hear a click.

+ Fix one or a few steam baskets (1-2-3)

onto drip tray (6).

« Cover the steam basket with the lid (5).
+ Plug the appliance into an outlet.
+ Turn the handle of mechanical timer (11)

clockwise and set up the necessary opera-
tion time of the steamer, the indicator will
light up.

+ Atthe expiration of set-up time the steamer

will turn off automatically, the audio alarm
will sound and the indicator will go out.

+ Plug the steamer off an outlet and let the

appliance cool down.

Notes:
- Mechanical timer starts operating no mat-

ter the steamer is plugged into the outlet or
not, that is why before setting up the timer
check whether the appliance is plugged
into the outlet, otherwise the process of
food preparation will not start.

If you need to prepare lots of food, in order
to amplify interior space you can remove
the removable bottom from steam baskets
(2) and (3).

To remove the removable bottom take the
steam basket on both sides by handles and
push slightly from both sides.

CAUTION!

+ During cooking process do not touch the
lid and steam bowls — they are very hot.

- To avoid skin burns, use potholders to re-

move the lid and steam baskets. Raise
slowly the lid, to let off the steam, hold the
lid above the steam bowl to let water fall
down.

+ If you want to check whether products are

ready, use kitchenware with a long handle.
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- Remember that water inside the water tank

can be hot, when all other constituent parts
of the steamer have cooled down.

+ Do not use the steamer if the drip tray,
steam baskets and the lid are not fixed up.

ADVICE

+ Cook meat, fish and seafood till it is ready.
- Always use only defrosted products, ex-
cept for vegetables, fish and seafood.

+ If you use simultaneously several steam
baskets, put meat, poultry or fish in a lower
container, so that the released liquid does
not drop on products in the other steam
baskets.

+ Put fresh or dried herbs to the special vent
of a drip tray (6), to add additional flavor to
the products.

Choose herbs by preference: thyme, co-
riander, sweet basil, dill, curry and es-
tragon, garlic, cumin, horse radish — it is
only a short list of well-known herbs. You
can combine herbs to add new flavor to
the products. When using fresh herbs it is
necessary to cut them and increase their
number by two-three times (in comparison
with dried ones).

TO COOK EGGS (Fig.3)

+ Pour the water directly into the water tank
(10).

 Place the drip tray on the tank (6).

+ Put the basket (1, 2 or 3) with the clipped
removable base (12 or 13) on the drip tray
(6).

+ Place the eggs in the holders of the lower
steamer basket and put the lid (5) on.

+ Turn the food steamer on by setting the
mechanical timer (11) for a necessary
cooking time.

TO COOK RICE (Fig.4)

« Pour the water directly into the water tank
(10).

+ Place the drip tray on the tank (6).

+ Put the basket (1, 2 or 3) with the clipped
removable base (12 or 13) on the juice col-
lector (6).
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- Place the rice/soup bowl on the steamer
basket (4).

+ Pour 1 cup of rice into the rice bowl (4) and
cover it with 1 1/2 cup of water. Maximum
amount of rice shall not exceed 250 g.

+ Put the lid (5) on the steam basket (4).

+ Turn the food steamer on by setting the
timer (11) for the necessary time.

DURING COOKING (Fig.5)

For the dishes with the long cooking time:

- Check the water level during cooking.

- If necessary, add water through the water
inlets (9). Do not replace the baskets.

HELPFUL TIPS
+ Cooking time given in this unstruction is
recommended are indicative and may
vary depending on the size of the food,
the space between the food, the amount
of food, and individual preferences. As
long as you become familiar with the food
steamer you can choose the cooking time
you wish.

+ One layer of food is cooked quicker than
several layers, that is why it’s necessary to
extend the cooking time in respect with the
volume of food.

+ It is recommended to cut out food in slicer
of the equal size, place thicker slices closer
to the walls of the steam basket.

- For best results, do not put too much food
in the baskets; leave some place for the
steam-out.

+ The food turn up and down from time to
time during the cooking large quantities of
food. Use oven mitts to handle the baskets
and the lid during cooking: as the steam is
extremely hot.

- Do not add salt or spices directly to the
food during cooking.

+ The juice collected in the drip tray (6) is
good for the cooking of soups or can be
used as broth. Be careful: the juice is ex-
tremely hot.

+ Use entirely defrosted products only.
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Using three steam baskets simultane-

ously:

- Always put the thicker slices into the lower
basket.

- Steam condensate in the upper steam
basket flows down to the lower basket, so
make sure of the compatibility of the tastes
of products being cooked.

- When you cook meat, chicken and vegeta-
bles always place meat in the lower basket
to avoid fresh meat juice get on the vegeta-
bles.

- Cooking time of the food in upper basket is
usually 5 minutes longer.

- For food with different cooking times: place
the larger items or the items which require
longer cooking times into the lower basket.
As they cook, remove the upper basket
filled with food that cooks more quickly if it
is ready, then cover the lower basket with
the lid and continue cooking.

CLEANING THE APPLIANCE

+ Turn the food steamer off, unplug it and al-
low to cool before cleaning.

- Do not immerse the cord, plugs, or this ap-
pliance in water.

- Do not use abrasive cleaning products
cleaning the steam baskets, collector, up-
per lid and the body of the appliance.

+ Itis recommended to wash the steam bas-
kets, rice bowl, collector and lid with warm
water using dishwashing detergent. Do not
use the dishwasher for washing of the re-
movable parts.

+ Wipe the water tank with damp cloth.

+ Wash the steam baskets regularly.

REMOVING SCALE BUILD-UP FROM THE

APPLIANCE

Scale can occur up on the heating element

after 2-3 months of use of the food steamer.

This is a natural process which is connected

with the use of hard water. It is necessary to

remove scale from the heating element regu-

larly.

- Fill the tank with white vinegar to the maxi-
mum filling level. Warning: do not use
scale-removing chemicals.
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+ Place the drip tray (6), one steam basket
(1, 2 or 3), cover it with the lid (5) and oper-
ate the appliance for 20-25 minutes.
WARNING! If the vinegar flows over the wa-
ter tank, turn the appliance off and carefully
pour some amount of liquid off.

+ Once the timer turns off, unplug the food
steamer and allow to cool it before pouring
the vinegar out.

- Rinse the tank with cold water, then pour
water once again into the collector (6),
place one steam basket (1, 2 or 3), cover
it with the lid (5) and operate the appliance
for 5 minutes.

+ Unplug the food steamer once it cooled,
pour the water out, dry the collector, steam
basket and lid and take the appliance away
till the next use.

STORAGE
+ Place basket n° 3 on the drip tray, then
stack basket n° 2, then basket n°1, then the
rice bowl, then the lid, upside down.

- There is a storage place in the body of the
appliance provided for storage of the cord.
Tuck the cord in the body of appliance by
pushing it slightly inside.

- Keep the food steamer away from children
in a dry cool place.

COOKING TIME AND RECIPES
« Cooking time depends on the volume of
products, their freshness, free space in a
basket and your preferences.

« Cooking time is indicated for the lower
basket, products in the upper basket are
cooked 5 minutes longer.

- Increase or reduce the cooking time ac-
cording to the amount of products.

VEGETABLES
+ Cut off thick stems of broccoli or thick pedi-
cles of cauliflower.

+ Cook the green leafy vegetables in the
shortest time - they lose their color quickly.

+ Add salt and spices after cooking.

+ Frozen vegetables shall not be defrosted
before cooking in the food steamer.
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Vegetables Type W?'ght/ Herbs COQI_(mg time Recommendations
Pieces (minutes)
. 3 average garlic
Artichokes Fresh sized tarragon 45-50 Cut the stems off
dill
magnolia vine Cross over the as-
ASDaragus Fresh 400 g ga leaf 13-15 paragus stalks so
parag Frozen 400 g Y 16-18 the steam can cir-
thyme
culate
Broccoli Fresh 4009 redga;IIC er 16-18
Frozen 400 g PEPD 15-18
tarragon
. anise
Carrots_ (sliced Fresh 400 g mint 20-22 Stir slowly
thin) .
dill
rosemary
. Fresh 400 g ) 16-18 )
Cauliflower Frozen 400 g basil 18-20 Stir slowly
tarragon
. Fresh 2509 thyme 8-10 .
Spinach Frozen 250 g garlic 18-20 Stir slowly
Green beans Fresh 400 g oarawzﬁlseeds 18-20 Stir slowly
Fresh basil
Peas Frozen (le- 4009 marjoram 10-12 Stir slowly
) 4009 . 15-18
guminous) mint
Potatoes Fresh 400 g Dill 20-22

MEAT AND CHICKEN
+ The advantage of steam cooking is in fat melting and collecting in the drip tray. But it is pref-
erable to remove the extra fat prior to cooking. Grill meat is perfect for steam cooking.

+ Marinate or cover meat or chicken with sauce before cooking.

+ Check the readiness of the food by piercing them.

+ Use fresh or dry herbs while cooking to add some taste.
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. Cooking
Food Type W?'ght/ Herbs time (min- .
Pieces Recommendations
utes)
) 2509 curry
Chicken flllets_, drum (4 pcs) rosemary 12-15 Cut the excess fat off
sticks 30-35
4509 thyme
undercut, fil- 400 g curry
Pork lets, steaks or (4 pcs., magnolia vine 5-10 Cut the excess fat off
slices of fillet | 2,5 cm thick) thyme
slices of fillet curry
Beef - ’ 2509 red pepper 8-10 Cut the excess fat off
loin or rump
thyme
8
10.06.2010
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FISH AND SEAFOOD

- Fish is ready once the bones are separated easily from the meat.

+ Frozen fish and seafood can be cooked without defrosting; you just need more time to cook
these products.

- Use the slices of lemon while cooking fish or seafood to make them tastier.

Food Type ngght/ Herbs Cool_(lng time Recommendations
Pieces (minutes)
Shellfish Fresh | 250/400g | Maroram 8-10 Check the readiness
magnolia vine
Shrimps Fresh 400 g magnoll_a vine 6-8 Cook until the shell is
garlic red
magnolia vine Cook until the shells
Mussels Fresh 400 g gnof: 8-10 are opened
garlic
N Frozen 2509 mustard 10-12 . .
Fish fillets Fresh 250 g marjoram 6-8 Cook until the slicing
RICE

Using the rice bowl pour the water into the water tank; you can pour other liquid into the rice
bowl, for example, broth. You can add to the bowl seasonings, chopped onion, parsley, al-
mond or sliced mushrooms.

Food Type Rice amount/water | Cooking tll;le Recommendations

amount | (minutes
Rice White 2009/300 ml 35-40 Maximum amount of rice - 250g

SPECIFICATION

Supply voltage: 220-240 V ~ 50 Hz

Power consumption: 755-900 W

Capacity of the water tank: 1.1 |

Capacity of the rice/soup/other bowl: 1.2 1

Specifications subject to change without prior notice.

Service life of appliance - 5 years

GUARANTEE

Details regarding guarantee conditions can be obtained from the dealer from whom the appli-
ance was purchased. The bill of sale or receipt must be produced when making any claim

under the terms of this guarantee.

c € This product conforms to the EMC-Requirements as laid down by the Council
Directive 89/336/EEC and to the Law Voltage Regulation (73/23 EEC)
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ELEKTRISCHER DAMPFTOPF

BESCHREIBUNG
Untere Dampfschale (1)
Mittlere Dampfschale (2)
Obere Dampfschale (3)
Kochbehalter fiir Reis oder Suppe
Deckel
Kondensat-Fangpfanne
Dampfdiise
Dampftopf-Gehause
Loch fiir Wasserfiillen
. Wasserbehélter
. Mechanischer Zeitschalter mit dem
Betriebsanzeiger
12. Abnehmbarer Boden der Dampfschale
(3)
13. Abnehmbarer Boden der mittleren
Dampfschale (2)

dTgPoeNoorLd =

- O

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

VordemErstgebrauchdesDampftopfeslesen

Sie aufmerksam diese Betriebsanleitung.

- Behalten Sie diese Betriebsanleitung zum

Nachschlagen.

+ Verwenden Sie dieses Gerat nur zweck-
geman, wie es in der Betriebsanweisung

angegeben ist.

- Lassen Sie das funktionierende Gerat

nicht ohne Aufsicht.

+ Verwenden Sie nur die mitgelieferten ab-

nehmbaren Teile.

+ Bevor Sie den Dampftopf zum Stromnetz
anschalten, vergewissern Sie sich, dass
die an dem Gerat angegeben Spannung
mit der Spannung im Stromnetz lberein-

stimmt.

+ Verwenden Sie den Dampftopf auBerhalb

der Rdume nicht.

+ Stellen Sie den Dampftopf immer auf eine

flache und feste Oberflache.

+ Verwenden Sie den Dampftopf inder Nahe
von den Wanden oder Hangeschranken
nicht, denn der austretende heiBe Dampf

kann sie beschadigen.

- Benutzen Sie nur das Zubehor, das mit

dem Gerat mitgeliefert wird.

1559.indd 10

+ Wenn

- Beachten Sie,

« Vor dem Erstgebrauch des Gerates spiilen

Sie grindlich alle Teile, die Lebensmittel
berlhren.

« Vor dem Einschalten des Dampftopfes

fullen Sie den Behalter mit dem Wasser,
im Gegenfall kann das Gerat beschadigt
werden.

« Vor dem Einschalten vergewissern Sie

sich, dass alle abnehmbaren Teile richtig
montiert sind.

- Seien Sie aufmerksam bei der Arbeit

mit dem Gerat: jede Flissigkeit oder
Kondensat sind sehr heif3.

- Hiten Sie sich vor dem austretenden

Dampf, insbesondere wenn der Deckel
abgenommen wird.

+ Um den Deckel oder Dampfschalen abzu-

nehmen, verwenden Sie Topflappen und
Kichenhandschuhe.

« Wahrend des Betriebes des Dampftopfes

berlhren Die den Deckel und
Dampfschalen nicht — sie sind sehr heif3.

+ Um den Dampf herauszulassen, heben

Sie langsam den Deckel hoch, halten Sie
den Deckel tiber der Dampfschale, damit
Kondensat herunterflieBt.

Sie prifen mochten, ob
Lebensmittel fertig sind, verwenden Sie
dafiir Kichengerate mit einem langen
Griff.

dass das Wasser im
Behdlter heiB sein kann, wenn alle an-
deren Teile des Dampftopfes schon kalt
wurden.

- Verwenden Sie den Dampftopf nicht,

wenn Fangpfanne, Dampfschalen und der
Deckel nicht angebaut sind.

+ Versetzen Sie das Gerat nicht, wenn darin

heiBe Lebensmittel sind.

- Es wird nicht gestattet, dass die Behalter

des Dampftopfes in den Mikrowellen, so-
wie auf den Gas- oder Elektroherden ver-
wendet werden.

- Es wird verboten, das an das Netz ange-

schaltete Gerat ohne Acht zu lassen.

- Trennen Sie das Gerat von Netz, wenn es

nicht benutzt wird, bei der Abnahme oder

10.06.2010 14:51:00
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Installierung der Dampfschalen, sowie vor
der Reinigung.

Lassen Sie das Gerat vor der Reinigung,
sowie vor der Abnahme/Installierung der
abnehmbaren Teile kalt werden.

Um den Dampftopf auszuschalten, brin-
gen Sie den Zeitschalter in die Position
«OFF/AUS», danach ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

Lassen Sie nicht zu, dass der Netzkabel
vom Tisch herunterhdngt, sowie be-
achten Sie, dass er heiBe oder scharfe
Oberflachen nicht bertihrt.

Bewahren Sie das Gerat und das
Netzkabel fern von den heiBen
Oberflachen, Warmequellen und scharfen
Gegenstanden auf.

Lassen Sie Kinder mit dem Gerat nicht
spielen.

Bewahren Sie das Gerat im einem fir
Kinder und behinderte Personen nicht
zuganglichen Ort auf. Lassen Sie sie das
Gerat unbeaufsichtigt nicht benutzen.
Dieses Gerat ist nicht fur den Gebrauch
von Kindern oder behinderten Personen
bestimmt, es sei denn, dass sie von der
fur ihre Sicherheit zustédndigen Person
entsprechend und verstandlich tber den
Gebrauch des Gerates sowie Uber die
mdglichen Gefahren wegen der unrich-
tigen Benutzung angewiesen wurden.

Um den Elektroschlag zu vermeiden,
tauchen Sie das Gerat, Netzkabel oder
den Netzstecker ins Wasser oder andere
Flussigkeiten nicht ein.

Gebrauchen Sie das Gerat nicht, wenn das
Netzkabel, der Stecker beschadigt sind
oder andere Beschadigungen vorkom-
men. Bauen Sie das Gerét selbststandig
nicht aus und reparieren Sie es nicht aus.
Fiir Reparatur des Gerdtes wenden Sie
sich immer an das nachste autorisierte
Service-Zentrum.

Das Gerat ist ausschlieBlich
Hausgebrauch gedacht.

zum

1

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

+ Nehmen Sie den Dampftopf heraus und
entfernen Sie Die Verpackung.

+ Waschen Sie die Dampfschalen (1, 2, 3),

Teile (12), (13), den Kochbehalter fir Reis
oder Suppe (4), den Deckel (5) und die
Kondensat-Fangpfanne(6) mit dem wei-
chen Spilmittel aus.

+ Spiilen Sie griindlich und trocknen ab.
+ Wischen Sie die innere Oberflache des

Wasserbehilters (10) mit einem feuchten
Tuch aus.

BETRIEBSANWEISUNGEN

+ Stellen Sie den Dampftopfimmer auf eine
flache und feste Oberflache.

+ Fullen Sie den Behalter (10) mitdem kalten

Wasser bis zum maximalen Wasserstand.

- Man kann den Behélter mit dem Wasser

auf zwei verschiedenen Weisen fiillen: -
Durch das Loch fiir Wasserfillen (9) (Fig.
1) oder das Wasser direkt in den Behalter
eingieBen (Fig. 2).

- Wenn wahrend des Kochens Sie feststel-

len,wenndie eingegosseneWassermenge
unter der minimalen Markierung (Min.)
ist, kbnnen Sie es durch das Loch (9)
nachfillen, ohne dabei die Dampfschale
anzunehmen (Fig. 1).

Verwenden sie filtriertes Wasser, es
besitzt niedrigere Harte, wodurch der
Ansatzbildungsgrad auf dem Heizkorper
reduziert wird. GieBen Sie das Wasser
Uber die MAX-Markierung nicht ein.

Warnung:
- Es wird nicht gestattet, ins Wasser Salz.

Pfeffer, Wirzen, Krauter, Wein, SoBen
oder andere Flissigkeiten hinzuzufiigen.
Das Kann Storung des Gerates verursa-
chen.

- Wechseln Sie das Wasser vor jedem

Gebrauch des Dampftopfes.

+ Bauen Sie die Kondensat-Fangpfanne (6)

auf den Wasserbehélter (10) an und ver-
gewissern Sie sich, dass sie richtig instal-
liertist.

10.06.2010 14:51:00
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« Installieren Sie den abnehmbaren Boden
(12-13)indie entsprechende Dampfschale
(2-3).

Anmerkung:

- Um den abnehmbaren Boden zu instal-
lieren, stellen Sie die Dampfschale auf
eine glatte Oberfldche, senken Sie dort-
hin den abnehmbaren Boden (mit den
Vertiefungen nach unten), und driicken
Sie leicht darauf von beiden Seiten bis
Knacken.

Bauen Sie auf die Kondensat-Fangpfanne
(6) eine oder zwei Dampfschalen (1-2-3)
an.

Bedecken Die den Dampfschale mit dem
Deckel (5).

Stecken Sie den Stecker des Netzkabels
in die Steckdose.

Drehen Sie den Griff des mechanischen
Zeitschalters (11) im Uhrzeigersinn und
stellen Sie die gewiinschte Zeit fir die
Arbeit des Dampftopfes ein, dabei leuch-
tet der Anzeiger.

Wenn die eingestellte Zeit vorbei sein wird,
wird der Dampftopf automatisch ausge-
schaltet, ertdont ein akustisches Signal
und der Anzeiger erloscht.

Trennen Sie den Dampftopf vom Netz und
lassen Sie das Gerat kalt werden.

Anmerkungen:

- Der mechanische Zeitschalter fangt an
zu funktionieren unabhangig davon, ob
der Dampftopf zum Netz angeschaltet
ist, deswegen kontrollieren Sie vor der
Einstellung des Zeitschalters, ob das
Gerét ans Netz angeschlossen ist, sonst
fangt das Kochprozess nicht an.

- Wenn Sie das Essen von einem groBeren
Umfang aufzubereiten brauchen, so kann
man den abnehmbaren Boden von den
Dampfschalen (2) und (3) abzunehmen,
um den inneren Raum zu vergroBern.
Um den abnehmbaren Boden abzuneh-
men, nehmen Sie die Dampfschale an die

1559.indd 12

Seitenoberflachen seitens der Griffe und
driicken Sie leicht mit den Fingern von un-
ten von den beiden Seiten.

ACHTUNG!

- Wahrend des Betriebes des Dampftopfes
berlihren Die den Deckel und
Dampfschalen nicht — sie sind sehr heif3.

- Um sich nicht zu verbrennen, verwenden

Sie Topflappen oder Kiichenhandschuhe
fur die Abnahme der Deckel und der
Dampfschalen. Heben Sie langsam den
Deckel hoch, um den Dampf herauszu-
lassen, halten Sie den Deckel Uber der
Dampfschale, damit Kondensat herunter-
flieBt.

+ Wenn Sie  prifen mochten, ob

Lebensmittel fertig sind, verwenden Sie
dafir Kichengerate mit einem langen
Griff.

- Beachten Sie, dass das Wasser im

Behdlter heiB sein kann, wenn alle an-
deren Teile des Dampftopfes schon kalt
wurden.

- Verwenden Sie den Dampftopf nicht,

wenn Fangpfanne, Dampfschalen und der
Deckel nicht angebaut sind.

RATSCHLAGE

- Breiten Sie Fleisch, Fische und
Seeprodukte so lange auf, bis sie vollig
fertig sein werden.

« Verwenden Sie immer nur aufgetau-

te Lebensmittel, Gemiise, Fische und
Seeprodukte sind ausgeschlossen.

+ Wenn Sie gelichzeitig mehrere

Dampfschalen verwenden, so legen Sie
Fleisch, Gefliigel oder Fischin den unteren
Korb, damit die austretende Flussigkeit
auf die Lebensmittel nicht gerat, die sich
in den anderen Dampfschalen befinden.

+ Fugen Sie frische oder trockene Krauterin

die Kondensat-Fangpfanne (6) hinzu, um
den Lebensmitteln den Nebengeschmack
zu geben.

Wahlen Sie Krauter nach lhrem
Geschmack: Feldkimmel, Koriander,
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Basilikum, Dill, Curry und Estragon,
Knoblauch, Kimmel, Meerrettich — das
ist bloB eine kleine Liste von beriihmten
Krautern. Sie kodnnen Krauter kombi-
nieren, um den Lebensmitteln neue
Geschmackschattierungen zu  verlei-
hen. Wenn Sie frische Krauter verwen-
den, missen Sie sie schneiden und ihre
Gesamtmenge um zwei-dreifach (im
Vergleich zu den trockenen) vergroBern.

EIERKOCHEN (Fig. 3)

- GieBen Sie das Wasser in den Behalter
(10).

+ Installieren Sie die Fangpfanne (6).

« Installieren Sie die Dampfschale (1, 2 oder
3) mit dem installierten abnehmbaren
Boden (12 oder 13) auf die Fangpfanne (6).

- Legen Sie die Eier in die Vertiefungen im
Boden der Dampfschale und bedecken
Sie sie mit dem Deckel (5).

« Schalten Sie den Dampftopf ein, dafiir
stellen Sie den Griff des mechanischen
Zeitschalters (11) far die gewlnschte
Betriebszeit ein.

REISAUFBEREITUNG (Fig. 4)

- GieBen Sie das Wasser in den Behalter
(10).

- Installieren Sie die Fangpfanne (6).

+ Installieren Sie eine Dampfschale (1, 2

oder 3) mitdeminstalliertenabnehmbaren

Boden (12 oder 13) auf die Fangpfanne

(6).

Installieren Sie in die Dampfschale den

Behalter fur die Aufbereitung des Reises

oder der Suppe (4).

Fillen Sie 1 Tasse Reis in den Behalter (4)

ein und gieBen Sie 1 1/2 Tassen Wasser.

Die Maximalmenge von Reis muss 250 g

nicht Gbersteigen.

Machen Sie die Schale (4) mit dem Deckel

(5) zu.

Schalten Sie den Dampftopf ein, dafir

stellen Sie den Griff des mechanischen

Zeitschalters (11) far die gewlnschte

Betriebszeit ein.
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NACHFPLLEN DES WASSERS WAHREND

DER AUFBEREITUNG (Fig. 5)

Fir die Gerichte mit der

Aufbereitungszeit:

- Uberwachen Sie den Wasserstand wéh-
rend der Aufbereitung der Lebensmittel.

- Ggf. Fugen Sie Wasser durch das Loch
fir Wasserflllen (9) hinzu, ohne dabei
Dampfschalen abzunehmen.

langeren

NUTZLICHE RATSCHLAGE UND

EMPFEHLUNGEN

- Die in den Tabellen angegebene
Aufbereitungszeit fur Lebensmittel soll
nur als die empfohlene zu betrachten, sie
kann sich abhédngig von der GroBe der
Sticke, des Umfanges der Lebensmittel
und vom eigenen Geschmack unterschei-
den. Je besser Die lhren Dampftopf be-
herrschen werden, desto besser werden
Sie die gewlinschte Aufbereitungszeit fur
die Lebensmittel wahlen kénnen.

- Eine Schicht der Lebensmittel wird
schneller aufbereitet, als die mehre-
ren, deswegen ist es notwendig, die
Aufbereitungszeit im Zusammenhang mit
dem Umfang der Lebensmittel zu vergro-
Bern.

+ Um ein besseres Ergebnis zu erhalten,
versuchen Sie, dass die Stlickchen der
Lebensmittel von einer GroBe waren, le-
gen Sie groBe Stiickchen naher zu den
Kanten der Dampfschale.

- Fullen Sie die Dampfschale nicht voll
— lassen Sie Raum fiir Dampfdurchgang.

- Wenn Sie eine groBe Menge der
Lebensmittel aufzubereiten brauchen,
miussen Sie sie ab und zu umriihren. Seien
Sie dabei besonders vorsichtig, verwen-
den Sie Topflappen oder Kiichenschuhe
flr den Schutz der Hande gegen heien
Dampf sowie Kiichengerate mit dem lan-
gen Griff.

+ Legen Sie Salz und Gewiirze direkt auf die
Lebensmittel wahrend der Aufbereitung
nicht.

- Die sich in der Fangpfanne (6) sammeln-
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de Flussigkeit passt ausgezeichnet fir die
Aufbereitung der Suppen und kann als
Fleischbriihe verwendet werden. Seien
Sie aber vorsichtig: Sie ist sehr hei3.
Verwenden Sie nur vollig aufgetaute
Lebensmittel.

Wenn Sie drei Dampfschalen gleichzei-
tig verwenden:

Immer legen Sie die groBten Sticke der
Lebensmittel in die untere Schale.

Das sich in der oberen Dampfschale
bildende Kondensat wird in die untere
Schale herunterflieBen, deswegen verge-
wissern Sie sich, dass die Geschmacke
der aufzubereitenden Lebensmittel zu-
sammenpassen.

Wenn Sie Fleisch, Huhn und Gemiise auf-
bereiten, immer legen Sie Fleisch in die
untere Schale, damit der Saft des frischen
Fleisches auf das Gemiise nicht gerat.
Die Aufbereitungszeit flr Lebensmittel
ist in der oberen Schale gewdhnlich um 5
Minuten langer.

Wenn Sie die Lebensmittel mit den ver-
schiedenen Aufbereitungszeiten kochen,
legen Sie in die untere Schale diejenigen,
die langer aufbereitet werden.

Wenn die Lebensmittel in der oberen
Schale fertig sein werden, kbnnen Sie sie
abnehmen, bedecken Sie dabei die unte-
re Schale mit dem Deckel und kochen Sie
die Lebensmittel weiter.

REINIGUNG DES DAMPFTOPFES

1559.indd

Vor der Reinigung schalten Die den
Dampftopf aus, trennen Sie ihn vom Netz
und lassen Sie ihn vollig kalt werden.

Es wird nicht gestattet, das Netzkabel,
den Stecker und das Gehause des
Dampftopfes ins Wasser einzutauchen.
Verwenden Sie bei der Reinigung der
Dampfkoérbe, des Fangpfanne, des
oberen Deckels und des Gehduses
des Dampftopfes keine schleifenden
Reinigungsmittel.
Eswirdempfohlen, die Dampfschalen, den

Kochbehalter fur Reis, die Fangpfanne
und den Deckel im warmen Wasser mit
dem Abwaschmittel zu spulen. Verwenden
Sie keine Geschirrsplilmaschine, um ab-
nehmbare Teile zu spulen.

+ Wischen Sie den Waagekdrper mit einem
weichen Tuch ab.

+ Waschen Sie die Dampfschalen regelmagsig.

ANSATZENTFERNUNG

Nach 2-3 Monaten der Betriebszeit kann

sich im Heizkorper Ansatz bilden. Das ist

ein natlrliches Verfahren, das sich von
der Harte des von lhnen zu verwendeten

Wassers abhangt. Fir den normalen Betrieb

des Dampftopfes muss man den Ansatz re-

gelmaBlg entfernen.
« Flllen Sie den Wasserbehdlter mit dem
Speiseessig bis zur Markierung MAX.
WICHTIG: verwenden Sie kei-
ne chemischen Praparate fir die
Ansatzentfernung.

- Stellen Sie die Fangpfanne (6), eine
Dampfschale (1, 2 oder 3), machen Sie
sie mit dem Dackel (5) zu und schalten Sie
den Dampftopf fiir 20-25 Minuten ein.
ACHTUNG! Wenn Essig uber die Rander
des Behélters ausflieBt, schalten Sie den
Dampftopf aus und gieBen Sie vorsichtig
eine geringe Menge der Flissigkeit ab.

- Nach dem Ende der Arbeitszeit des
Zeitschalters trennen Sie den Dampftopf
vom Netz und lassen Sie ihn vollig kalt
werden, bevor Sie Essig abgieBen.

« Spilen Sie den Behalter mit dem kalten
Wasser, gieBen Sie wieder das Wasser ein,
die Fangpfanne (6), eine Dampfschale
(1, 2 oder 3), bedecken Sie die mit dem
Deckel(5), schalten Sie den Dampftopf
ein und stellen Sie den Zeitschalter fiir 5
Minuten ein.

« Schalten Sie den Dampftopf aus, lassen
Sie ihn vollig kalt werden, gieBen Sie das
Wasser ab, trocknen Sie die Fangpfanne,
die Dampfschale und den Deckel und
nehmen Sie das Gerat bis zum nachten
Gebrauch weg.
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AUSBEWAHRUNG

+ Um den Umfang zu reduzieren, legen Sie alle Schalen in der folgenden Reihenfolge
(3)-(2)-(1).

+ Im Gehause des Gerates ist die Stelle fiir die Aufbewahrung des Netzkabels vorgesehen.
Ziehen Sie das Netzkabel ins Gehause des Dampftopfs ein, indes sie es allmahlich nach
innen einschieben.

+ Bewahren Sie das Geréat in einer trockenen, kiihlen und fiir die Kinder unzugénglichen
Stelle.

AUFBEREITUNGSZEIT FUR LEBENSMITTEL UND REZEPTE

+ Die Aufbewahrungszeit hangt von dem Umfang der Lebensmittel, vom freien Raum in der
Schale und von Ihrem Geschmack ab.

- Die Aufbewahrungszeit ist nach der Kalkulation fiir die untere Schale angegeben, die
Lebensmittel wenden aber in der oberen Schale langer gekocht, ca. fiir 5 Minuten.

« Bei dem groBeren und geringeren Umfang vergroBern Sie oder ggf. reduzieren Sie die
Aufbereitungszeit fir die Lebensmittel.

GEMUSE

« Schneiden Sie dicke Stangen vom Spargelkohl oder dicke Blitenstiele vom Blumenkohl
ab.

« Breiten Sie griines Blattergemiise wahrend der maximal kurzen Zeit auf — sie verlieren
schnell ihre Farbe.

« Fligen Sie Salz und Gewiirze nach dem Kochen hinzu.

+ Es ist nicht notwendig, das eingefrorenen Gemiuse vor der Aufbereitung im Dampftopf

aufzutauen.
Aufbereitun-
Gemiise Zustand Gewicht/ MZ Krauter gszeit Empfehlungen
(Minuten)
Knoblauch Stangen abschnei-
Artischocke frisch 3 mittelgroBe Estragon 45-50 9 den
Dill
Frisch 400 g Beerentraube 13-15 Lassen Sie frei-
Spargel Einaefroren 400 Lorbeer 16-18 en Raum fir
9 9 Feldkimmel Dampfdurchgang
. Knoblauch
Frisch 4009 - 16-18
Spargelkohl Eingefroren 400g Paprika 15-18
Estragon
. Anis .
MOhm.Jbe frisch 400g Minze 20-22 Beim K"ochen um-
(geschnitten) Dill rihren
. Rosmarin .
Blumenkohl _ Frisch 400 g Basilikum 16-18 Beim K__ochen um-
Eingefroren 400 g 18-20 rihren
Estragon
Spinat frisch einge- 2509 Feldkiimmel 8-10 Beim Kochen um-
P froren 2509 Knoblauch 18-20 rihren
15
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Bohnen frisch 400 g Kimmel 18-20 Beim Kochen um-
Knoblauch rihren
. frisch 400 g Basilikum 10-12 Beim Kochen um-
Erbsen eingefroren 400 Dost 15-18 rithren
(in Schoten) 9 Minze
Kartoffel frisch 400 g Dill 20-22

FLEISCH UND GEFLUGEL

Die Aufbereitung auf dem Dampf hat einen Vorteil, dass wéhrend des Kochens das Fett
aus den Lebensmitteln ausgeschmolzen wird und in die Fangpfanne herunterflieBt. Vor
der Aufbereitung ist es wiinschenswert, das Uberfilissige Fett zu entfernen. Grill-Fleisch
passt ausgezeichnet fur die Aufbereitung auf dem Dampf.

Marinieren oder gieBen Sie Fleisch oder Gefliigel mit SoBe vor der Aufbereitung Uber.
Priifen Sie die Lebensmittel, ob sie fertig sind, durch Stechen

Verwenden Sie frische oder trockene Krauter beim Kochen der Lebensmittel, um ihnen
Nebengeschmack zu verleihen.

Gewicht/ Aufbereitun-
Lebensmittel Zustand Kréauter gszeit Empfehlungen
Mz g
(Minuten)
Curry - .
Huhn Filet, Beine 2509 (4 St.) Rosmarin 12-15 Uberﬂus&g_es Fett
4509 . 30-35 abschneiden
Feldkiimmel
Lendenstick,
Filet, 400 g Curry - -
Schweinfleisch | Steaks oder (4 St., Beerentraube 5-10 Ub:tr)ﬂslé?]?]lg%seiett
Stlicke vom | 2,5 cmdick) | Feldkiimmel
Filet
Filet-Stlicke, Curry - .
Rindfieisch Lende 250 g Paprika 8-10 Uberflssiges Fett
. . abschneiden
oder Hifte Feldkimmel

FISCH UND SEEPRODUKTE

- Fisch ist fertig, wenn Fleisch sich von den Greten leicht trennen Iasst.

- Eisfisch und Seeprodukte kdnnen ohne Vorentfrostung aufbereitet werden, man muss die
Aufbereitungszeit verlangern.

+ Verwenden Sie Zitronenstiicke wahrend der Aufbereitung von Fisch und Seeprodukten,
dadurch wird den Gerichten ein feiner Geschmack verliehen.

Gewicht/ Aufbereitun-
Lebensmittel Zustand o Krauter gszeit Empfehlungen
Stiickzahl d
(Minuten)
Weichtiere frisch 250/400 g Dost 8-10 Gare Uberwa-
Beerentraube chen
. Beerentraube Kochen bis
Garnelen frisch 400g Knoblauch 6 Schale rot wird

16
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Beerentraube Kochen bis
Miesmuschel frisch 4009 8-10 Muscheln sich
Knoblauch .

offnen
. Kochen, bis

- eingefroren 2509 Senf 10-12 . -
Fisch-Filet frisch 250 g Dost 6-8 Stucke sich
teilen lassen

REIS

Verwenden Sie Kochschale flir Reis und gieBen Sie das Wasser in den Behalter ein, in die
Schale fiir Reis kann man eine andere Flissigkeit eingieBen, z.B. Fleischbriihe. Sie kdnnen
in die Schale Gewtlirze, geschnittene Zwiebel, Petersilie, Mandeln oder geschnittene Pilze
hinzufligen.

. Menge/ Aufbereitungszeit
Lebensmittel | Zustand Wasserumfang (Minuten) Empfehlungen
Reis weiB 200 g/300 ml 35.40 Die Maxmalmeng_e von R_els muss 250
g nicht Uibersteigen

TECHNISCHE DATEN

Spannung der Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
gespeiste Leistung: 755-900 W

Inhalt der Wasserschale: 1,11

Inhalt der Schale fiir Reis/Suppe/andere Lebensmittel 1,2 |

Der Hersteller behélt sich das Recht vor die Charakteristiken des Gerédtes ohne Vorbescheid
zu dndern.

Betriebslebensdauer des Geréits — 5 Jahre

Gewdhrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewéhrleistung kann man beim Dealer, der diese Gerate
verkauft hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man wahrend der Laufzeit
der vorliegenden Gewéhrleistung den Check oder die Quittung iber den Ankauf vorzule-
gen.

Das vorliegende Produkt entspricht den Forderungen der elektromagnetischen

C Vertraglichkeit, die in 89/336/EWG -Richtlinie des Rates und den Vorschriften
73/23/EWG liber die Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.

17

10.06.2010 14:51:01



PYCCKUM

NMAPOBAPKA

OMUCAHUE

12.

—goeNoORrLON

-+ O

HwmxHasa naposas vawa (1)
CpepaHss napoBas Yyawia (2)
BepxHsis naposas vawa (3)
EmKOCTb ons Bapkm puca nnm cyna
Kpblwka
MopnoH ans cbopa kanenb
Pacnbinuntens napa
Kopnyc naposapkn
OTBepcTMe Ana oonvea Boabl
. PesepByap anga sogpl
. MexaHuyeckui Tanmep ¢ UHANKATOPOM
paboThl
CbemMHOE OHO BepxHen NapoBOW Yaluum

(3)

13. CbeMHOE OHO CpeaHen napoBOWN Yaluun

2)

NMPABUJIA TEXHUKU BE3SOMNACHOCTHU
Mpexae 4emM HavyaTb MOJIb30BATLCH Mapo-

BapKoOM,

BHMMATE/IbHO MpoYuUTarte pPyko-

BOACTBO MO 3Kcrnyataunu.

1559.indd

CoxpaHnte HacTosiliee PYKOBOACTBO MO
JKCcnnyataunm B KadecTtBe CnpaBO4YHOIo
marepwuana.

Vcnonb3yinte AaHHbI Npnbop ToSbKO No
€ro Ha3HA4YeHUI0, Kak ONMMCaHO B MHCTPYK-
umun.

He octaBnaiite paboTtatowwmii npnbop 6e3
npucMoTpa.

Mcnonb3yinte TONbKO CbEMHbLIE AeTanu,
BXo4dunme B KOMMIEKT NOCTaBKW.

[Mpexpe 4emMm NoaKAYUTb MapoBapKy K
anekTpoceTn, ybeauTecb, YTO Hanpsixe-
HVe, yKasaHHoe Ha YCTpPOMCTBE, COOT-
BETCTBYET HAMPAXEHNIO 3N1eKTPOCETH.

He ncnonbayiite napoBapKy BHE NOMELLE-
HUM.

YcTtaHaBnnBanTe yCTPOMCTBO Ha POBHYIO,
YCTOMYMBYIO MOBEPXHOCTb.

He vcnonbayinTe napoBapKky BOIM3U CTEH
NN HaBECHbIX LIJKaCDOB, TaK KakK BbIXOOd-
LM rOpsYnNiA nap MOXET UX MOBPEOUTD.
Vicnonb3yriTte TOMIbKO T€ KOMIIeKTyoLme,
KOTOpPbIE BXOOAT B KOMMJIEKT MOCTaBKW.
[Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM YCTPOWC-
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TBa TLWATENbHO MPOMOWTE BCE AeTanu,
KOTOpble OyAyT KOHTAKTUPOBATb C MULLLE-
BbIMMW MPOAYKTAMMU.

Mepen TemM kak BKIIOYNTbL NApoBapKy, 3a-
nonHMTE pesepsyap BOAOW, B NPOTUBHOM
Cny4ae yCTPOMCTBO MOXET ObITb MOBPEX-
OEeHO.

Mepen BkN4eHMeM ybeguTechb, HYTO Bce
CbEMHbIE eTann yCTaHOBNAEHbI NpaBuiib-
HO.

Bbyaobte BHMMaTenbHbIMKM Npu paboTe C
YCTPOMCTBOM: Nt06ast XXUAKOCTb NN KOH-
[EeHCcaT O4YeHb ropsaymne.

OcTteperaiitecb 0XOroB BbIXOASLWMM Na-
POM, OCOBEHHO B MOMEHT CHATUS KPbILLI-
KW.

Ons CHATUS KPbIWKW 1An NapoBbIX 4Yall
MCMNOJIb3YNTE KYXOHHbIE MPUXBATKN WU
pyKaBUYKN.

He potparusaritecb BO Bpems paboTbl na-
POBaPKKM A0 KPbILLKM U MAPOBbIX YaLl - OHU
OYeHb ropsyme.

Y106bl BLINYCTUTL Map, MeOJIEHHO Npu-
MOOHVMUTE KPbILKY, NOAEPXNTE KPbILLKY
Hapg, NapoBOW Yallen Ong CTekaHusa C Hee
KOHAeHcarta.

Ecnu Bbl XOTMTE NPOBEPUTH NPOAYKTbI HA
rOTOBHOCTb, MCMONb3YNTE KYXOHHYIO YT-
Bapb C AJIMHHOW PY4KON.

MomHuTE, YTO BOAA BHYTPM pe3epByapa
MOXeT OblTb ropsiveit, korga Bce ocTalib-
Hbl€ KOMMOHEHTbI MapPOBAPKM OCTbIIN.

He ncnonb3ynTte napoBapKy Npu HeycTa-
HOBJIEHHOM MOAAOHE, NMAapOBbIX Yallax n
KpbILLKE.

He nepemelante ycTpOWCTBO, KOrga B
HEM HaxoaaTcsa ropsvme NPoayKThbl.

He ponyckaeTcsi MICNOAb30BaHNE €MKOC-
Ten NapoBapkn B MMKPOBOJTHOBLIX Meyvax,
a TaKXe Ha 3NEKTPUYECKUX MM ra30BbIX
nauTax.

3anpeuiaetca OCTaBnATb  YCTPOWCTBO
BKJIIOYEHHbLIM B CETb 6€3 NpUCMOTpPAa.
OTkntoyarite yCTPOMCTBO OT CETU, ecnn
OHO HE NCNONb3yeTCs, NPU CHATUN AN
YCTaHOBKE MapoBbIX Yall, a Takxe nepen
YNCTKOM.

Jante ycTponcTBY OCThIThb Nepem, YNCTON,
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a TakXe CHATUEM/YCTaHOBKOW CbEMHbIX
netanen

[na oTknio4yeHnsa napoBapkn yCTaHOBUTE
Tanmep B nonoxeHue «OFF/Bbikni04EeHO>,
a 3aTeM BbIHbTE CETEBYIO BUJIKY U3 PO3ET-
KW.

He ponyckalite, 4TOObl 3NMEKTPUYECKUIA
LLIHYP CBELUMBANCS CO CTONA, a Takxe cne-
OunTe, 4Tobbl OH HE Kacancs ropsvmx Unm
OCTPbIX MOBEPXHOCTEN.

Jepxunte npnbop 1 ceTeBON LWHYP BAANN
OT ropsivYMX MOBEPXHOCTEN, MCTOYHUKOB
Tenna n ocTpbIX NPEAMETOB.

He paspelwanTte getamMm ncnonb3oBaTb yC-
TPOMCTBO B KQYECTBE UIPYLLKU.

XpaHute npnbop B MecTe, HeAOCTYNHOM
ONng peten n nogen ¢ orpaHUYeHHbIMU
BO3MOXHOCTAMU. He paspewante um
nonb30oBaTbCs YCTPOMWCTBOM 06e3 npwu-
cMoTpa.

JlaHHOe yCTpOKMCTBO He NpeaHasHayeHo
anga ncnonb30BaHUA OeTbMU N NTIOObMU C
OrPaHNYEHHBIMW BO3MOXHOCTSAMMU, €CNn
TONbKO NIMLLOM, OTBEYaloLWwmM 3a nx 6e30-
MacHOCTb, UM HE AaHbl COOTBETCTBYIOLIME
1 NOHSATHbIE MM Pa3bsCHEHNs 0 6e3onac-
HOM MOJIb30BaHUN YCTPONCTBOM W TeX
ONnacHOCTAX, KOTOpble MOryT BO3HUKATb
npu ero HenpasMIbHOM NOJIb30OBAHNN.

Bo wn3bexaHue ypapa 3neKTpPUYecKum
TOKOM He rnorpyxarite npnbop, ceTeBoi
LLIHYP 1IN CEeTEBYIO BUJIKY B BOAY UV OpY-
rme XnaokocTu.

He nonb3yntecb yCTPOMCTBOM Mpu MNOB-
pexXAeHnn CeTeBOro LWHypa, CeTeBOn
BUNKM, N NoObIX APYrnx NOBpeXaeHnN.
He pasbupalite n He PEMOHTUPYNTE YCT-
POWCTBO caMOCTOATENbHO. [19 peMoHTa
ycTpolicTBa obpatutecb B aBTOPU30BaH-
HbI CEPBUCHbIN LEHTP.

Mpnbop npepHasHayeH TONbKO OSs [0-
MaLllHEero ncnojib3o0BaHuA.

NMEPEAQ NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

+ N3BnekuTe napoBapky v yoanuTe ynako-
BOYHbIN MaTtepuarn.

- Mpomolite naposble Yawu (1, 2, 3), oeta-
n (12), (13), eMKOCTb Ans Bapky puca nunm
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cyna (4), kpblwky (5) n nogaoH ans cbopa
Kkanenb (6), NCNONL3YyA MArkoe moloLee
cpencTBo.

. TLLJ,aTeJ'IbHO OMONOCHNTE U BbITPUTE.

+ MpoTpnTe BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb pe-
3epsyapa anga sogpl (10) BnaxHom Tka-
HbIO.

YKA3SAHUSA NO 3KCMJTYATALUU
YcTaHOBUTE NMapoBapky Ha POBHYK U yC-
TONYMBYIO MOBEPXHOCTb.

HanonHute pesepsyap (10) xonogHon Bo-
00N 0 MakcumanbHOro yposHs MAX.
HanonHeHne pesepByapa BOAOM MOXHO
npou3BoamMTb ABYMSI criocobamu: yepes
oTBepcTMe ans 3anuskm Boapl (9) (Puc.
1), WA HanNUTL BOAY HENOCPEACTBEHHO B
pesepsyap (Puc. 2).

Ecnn BO Bpems NpuroToBAEHUS NULLK Bbl
0BHapYXWnK, 4TO yPOBEHb BOAbI ONYCTUN-
CS HMXE MUHUManbHOM OTMeTkM (Min.),
TO MOXxeTe n06aBuTb €€ Yepes OTBEPCTME
ansa 3anneku Boabl (9), He cHUMas napo-
Bble yawu (Puc. 1).

Mcnonb3ynte OTHUABTPOBAHHYIO BOAY -
OHa nMeeT MOHMXKEHHYIO XeCTKOCTb, 4TO
NO3BOJIUT CHU3UTb CTEMNEHb 06pa3oBaHNs
Hakmnnm B HarpesaTeJ/ibHOM 3JIEMEHTe. He
3annBanTe BOAY BbILLE MAKCMMaNbHOWN OT-
meTkum (Max.).

MpepynpexapeHue:

- 3anpelwaetca 0ob6aBnATb B BOAY COJib,
nepew, npunpasbl, TpasBbl, BUHO, COYCbI
Wnn apyrue Xuakoctn. 310 MOXeT npu-
BECTU K NOJIOMKE YCTPOMCTBA.

- MeHsinTe Boay nepen, KaxabiM NCNOJb30-
BaHMeM napoBapKu.

YcTaHoBuTe NoaaoH onsa cobopa kanesnb (6)
Ha pesepsyap ans soabl (10) nybepoutecs,
YTO OH YCTAHOBJ1EH NPaBUJIbHO.
YctaHoBUTE cbeMHoe aHo (12-13) B cooT-
BETCTBYIOLLYIO NapOBYyIO Yauly (2-3).

MNMpumeyvarne:
- Ans ycrtaHOBKN CBEMHOro gHa noc-
TaBbTe MapoBYyIO YaLuy Ha POBHYIO MO-
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PYCCKUMN

BEpPXHOCTb, OMyCTUTE B HE€ CbEMHOE
AHO (yrny6neunssmMu BHU3) un crerka
Ha)XXMuUTe Ha Hero ¢ o6enx CTOpoH A0
LjesyKka.

YcTaHoBUTE Ha NoaaoH ansa cbopa kanesb
(6) ooHY 1NN HECKOJbKO NapoBbIX Yaw (1-
2-3).

HakporiTe napoByto Yally KpbILLKOW (5).
BcTaBbTe BUIIKY CETEBOIO LUHYpa B PO3eT-
Ky.

[MoBepHUTE PYyYKYy MEXaHMYECKOrO TanMe-
pa (11) no 4yacoBoOW CTPENKE N yCTAaHOBUTE
HY>XHOe Bpemsi paboTbl NapoBapku, nNpu
39TOM 3aropuTCs NHANKATOP.

o ncteyeHmnn YCTAaHOBJIEHHOIoO BpeEMEHU
napoBapka aBTOMATUYECKMN OTKJIOHUTCS,
pasfacTcs 3ByKOBOWM CUIHan 1 nHoukaTop
noracHert.

OTkno4MTE NMapoBapKky OT ceTn 1 gante
YCTPOWCTBY OCTbITb.

MpumevaHua:

- MexaHuyecknin Tanmep HadnHaeT CBOKO
paboTy HE3ABMCMMO OT BKJIIOYEHUS Napo-
Bapku B CeTb, NO3TOMY Nnepen, yCTaHOBKOM
Tarimepa nNpoBepbTe, NOAKNIOYEHO N YC-
TPOMCTBO K CETU, MHa4ve nNpoLecc npuro-
TOBJIEHUS HE HAYHETCS.

- Ecnu Bam Heob6xogMmo NpUroToBUTb
nuuty 6onblioro oobEéma, To ANns yBenm-
YeHUs BHYTPEHHENO NPOCTPaHCTBa MOXHO
CHATb CbEMHOE AHO C NapoBbIX Yaw (2) n
(3). Ansa cHATUSA CbEMHOrO AHA BO3bMUTE
napoByto Yally 3a 6OKOBblE MOBEPXHOC-
TN CO CTOPOHbI Py4€EK U crnerka Hapasute
nanbuamm CHU3Y ¢ 06enx CTOPOH.

BHUMAHMUE!

+ He potparuealitecb Bo BpeMsi paboThl na-
POBaPKM A0 KPbILLKM 1 NapOoBbIX Yall - OHW
OYeHb ropsyme.

* Y7106bI HE 06XEYbCH, UCNONb3YATE KYXOH-
Hble NPUXBATKM NN PYKaBUYKN OJIS1 CHSA-
TUS KPbIWKW 1 NapoBbIX Yaw. MegneHHo
NPUMNOAHNMUTE KPbILIKY, 4TOObI BbIMyC-
TUTb Nap, NOAEPXNTE KPbILLKY HaZ napo-
BOW Yallen Anga CtekaHus ¢ Hee BOAbl.
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Ecnn Bbl XOTUTE NPOBEPUTL NPOAYKTHI HA
rOTOBHOCTb, WCMOJIb3YNTE KYXOHHYIO YT-
Bapb C AJIMHHOW PYYKON.

[ToMHMTE, 4TO BOOA BHYTPWU pe3epBy-
apa MoxeT OblTb ropsiyeii, Koroa Bce
OCTaljibHble KOMMOHEHTbl NapoBapku
OCTbINN.

He ncnonb3ynTte naposBapKy nNpu HeycTa-
HOBJIEHHOM MNOAAOHE, NapoBbIX Yaluax n
KPbILLKE.

COBETbI

[oToBLTE MSICO, pbIBY M MOPCKME NPOoayK-
Tbl 0O NOJIHOM FOTOBHOCTW.

Bcergpa mcnone3ynte TONbKO Pa3Mopo-
JKeHHble NMpPoAyKThbl, UCKOYEeHne COCTaB-
NS0T 0BOLWM, pbl®a 1 MOPENPOAYKTHI.
Ecnu BbI nonb3yetecb OAHOBPEMEHHO He-
CKONbKMMU NapoBbIMK YallaMu, To Knaan-
T€ MSICO, NTULY UK PbiBy B HMXHIOKO KOp-
3U1HY, YTOObI BbIAENSAIOLWAACS XXUAKOCTb HE
cTekana Ha npoAykTbl B APYrvx napoBbIX
yaiuax.

Jobasnaiite ceBexve nnm cyxme Tpaebl B
noaaoH ana cobopa koHageHcata (6), 4To-
Obl NpuAaTh NPOAYKTAM AOMOAHUTENbHbIN
BKYC.

BbiGepuTe TpaBbl MO CBOEMY BKYCY: TUMb-
SIH, KMH3a, 6a3ununk, yKpon, Kappu n ac-
TParoH, 4YeCHOK, TMWH, XpPeH - 3TO BCero
Wb HeBOoNbLIOW nepeyeHb N3BECTHbIX
TpaB.

Bbl MoxeTe kKoMOMHMpOBaTb TpaBbl NS
npuaaHns NpoaykTam HoBbIX BKYCOB. [1pu
MCMNONb30BaHUM CBEXNX TpaB HEOOXoam-
MO nopesatb UX 1 yBENMiInTb obLuee Ko-
JINYECTBO B ABa-TPW pasa (Mo CpaBHEHWUIO
C CyXvmu).

NMPUITOTOBJIEHUE AAUL, (Puc. 3)

3anenTte Boay B pesepsyap (10).
YcTaHoBUTE NOAAOH Ans Kanenb (6).
YcTtaHoBuTe naposyto yawy (1, 2 nam 3) ¢
YCT@HOBJIEHHbIM CbEMHbIM AHOM (12 nnn
13) Ha noaaoH (6).

Monoxute qnua B COOTBETCTBYKOLIME
yrnybneHns Ha AHe MapoBOW Yalum U Ha-
KpOWTE ee KPbILIKOM (5).
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+ BknounTte napoBapky, YCTaHOBMB PYYKY
MexaHu4yeckoro Tarmepa (11) Ha Heobxo-
OuMoe Bpems MPUroTOBSIEHUS.

NMPUTOTOBJIEHUE PUCA (Puc. 4)
3anelite B pe3epsyap (10) Boay.
YctaHoBUTE NOAA0H Ans kanesnb (6).
YcTaHoBUTE 04HY NapoBylo yawy (1, 2 unun
3) C YCTaHOBJIEHHBIM CbEMHbLIM AHOM (12
nnun 13) Ha noaaoH (6).

YcTaHOBUTE Ha MapoBYyl0 Yally €MKOCTb
L9 BapKn puca-cyna (4).

3acbinbTe 14alKy pucaBeMKocThb (4) v 3a-
nenite 1 1/2 yawkn Boabl. MakcnmansHoe
KOJSIMYECTBO pUca HEe JOMKHO MPEBbILATb
250r.

3akpolite yawly (4) KpbiwKown (5).
Bkniounte napoBapky, YCTaHOBWUB pPyy-
Ky Talimepa (11) Ha HeobxoaMmoe Bpems
npPpUroToBJNIEHNSA.

AOBABJIEHUE BOAbl BO BPEMSA

NMPUTOTOBJIEHUA (Puc. 5)

[na 6nioa ¢ onnTenbHbIM BPEMEHEM NPUIo-

TOBNEHUS:

- KoHTponupyinte ypoBeHb BOAbI BO BpeEMS
NPUroTOBNEHUS NPOAYKTOB.

- Mpu HeobxoommocTn pobaBnante Boay
yepes oTBepcTue ana gonvea BoAabl (9),
He CHMMas NapoBble Yallu.

MOJIE3HbIE COBETbI U

PEKOMEHOALUU

+ YkazaHHoe B Tabnunuax BpemMs NpurotoB-
NIeHNs NuM  cnepyeT paccMmaTpuBatb
MWL KaK PEKOMEHAYeMOE, OHO MOXET
OT/IMYaTbCH M3-3a pa3Mepa KyckoB, 00b-
ema nNpoayKTOB 1 INYHOrO BKyca. Mo mepe
OCBOEHWSI MapoBapKnM Bbl CAMU CMOXETe
noabuparb Xenaemoe BpemMsi MpUroToB-
JIEHNS NPOAYKTOB.

+ OgmH cnow nNpoaykToB rOTOBUTCHA ObICT-
pee, 4eM HEeCKONbKO, MO3TOMY Heobxoam-
MO YBENNYMBATb BPEMS MPUIrOTOBAEHUS
COOTBETCTBEHHO OObEMY MPOAYKTOB.

« Ona pocTmxeHus nydwero peaynbrara
crapainTtecb, 4TOObl KYyCOYKM MPOAYKTOB
OblI OAMHAKOBOIO pasmepa, nomeLlarnTe
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PYCCKUM

6osiee KpyMnHbIE KYCOYKN BNnXKe K Kpasim
napoBOW YaLuu.

He 3anonHamTe napoByl 4ally MOSHO-
CTblO, OCTaBAAWTE MPOCTPAHCTBO ANs
NPOX0XAeHUs napa.

Mpw npurotoBneHnn 60bLIOIO KONMYEC-
TBa MNPOAOYKTOB HEOOXOAMMO nepuoau-
4yeckn ux nepesopaymsaTtb. Cobnogarite
npu STOM MOBBILLEHHYIO OCTOPOXHOCTb,
I/ICI'IOJ'Ib3YI7ITe KYXOHHbIE MNPUXBATKN WK
pYKaBMYKM AN 3aWUThl PyK OT ropsiyero
rnapa v KyxoHHyt0 yTBapb C OJIMHHOM py4-
KOM.

He knaguTe Conb nam cneumm Henocpeac-
TBEHHO Ha NPOAYKTbl BO BPEMS UX MPUro-
TOBNEeHUA.

KnpkocTb, HakanMBaLWAascs B Noga0He
(6), NpekpacHO NOAXOANT ASS NPUrOTOB-
JIEHNS CYMNOB NI MOXET NCMONb30BaThCA
B KayecTBe OynboHa. Ho ByabpTe OCTOpPOX-
HbIMW: OHA O4YEeHb ropsyas.

Mcnonb3ynTte TONLKO MOJSIHOCTLIO PasmMo-
POXEHHbIE NPOAYKTHI.

Mpwu ncnonb3oBaHun Tpex NapoBbIX Yalu

OAHOBPEMEHHO:

- Bcerpa knagute camble KPyrHbIE KYCOYKN
NPOAYKTOB B HMXHIOIO YalLLly.

- KoHpeHcat, 06pasylolwmincs Ha BEPXHEN
napoBoii Yalle, 6yaeT cTekaTb B HUXHIO
Yally, noaTomy ybeamtecb B COBMECTU-
MOCTM BKYCOB MPUrOTaBANBAEMbIX MPO-
OYKTOB.

- Mpun npurotoBReHNMn Msca, Kypuubl W
OBOLLEeN BCeraa Knaante MAco B HUXHIO
yawly, 4ToObl COK CbIPOr0 Msica He nona-
Jan Ha OBOLLM.

- Bpems npurotoBneHms NPoayKkTOB B BEP-
XHeW Yyale 00bI4HO Ha 5 MUHYT fonbLue.

- Korpa Bbl mpurotaBnanBaeTe NpoaykTbl C
pasHbIM BpEMEHEM FOTOBHOCTW, NMONOXM-
T€ B HUXXHIOIO YaLly Te, KOTOPble FOTOBATCS
ponbLue.

- Korpga 6yayT rotoBbl NPOAYKTbI B BEPXHEWN
yalle, Bbl MOXETE CHATb ee, a HUXHIO
Yally HaKpoWTe KPbILWKOM 1 NpoaoxuTe
NPUroToBAEHNE NPOAYKTOB.
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YUCTKA NAPOBAPKHA

+ [epen 4MCTKOM BbIKIIOYUTE MapoOBapKy,
OTKNIOYMTE €€ OT CeTU 1 4anTe en NOJIHO-
CTbIO OCTbITb.

3anpellaeTcs norpyxartb B BOAY CETEBOW
LLIHYP, CETEBYIO BUJIKY 1 KOPMYC rnaposap-
KW.

He wncnonb3ynte npu 4YUCTKE NapPOBbIX
KOP3WH, MOALAOHA, BEPXHEWN KPbIWKMA W
Kopryca napoBapku abpasnBHble YUCTS-
e cpeacTea.

PekomeHayeTcs MbITb MapoBble  Yaluu,
€MKOCTb AJ19 NpuUroToBAeHNs puca, noa-
[OH 1 KPbILLKY B TENjon BoAe CO cpeac-
TBOM OJ19 MbITbsl Nocyabl. He ncnonbayi-
T€ MOCYAOMOEYHYIO MaLUMHY AN MbITbS
CbEMHbIX AeTanen.

[MpoTupanTe Koprnyc NnapoBapku BAXHON
TKaHbIO.

PerynspHo morte naposble YaLuu.

CHATUE HAKUNMA
Mocne 2-3 mecsueB WCMONb30BaHUS MpPU-
6opa B HarpeBaTe/lbHOM 3/1IEMEHTE MOXET
obpa3oBaTbCa HakuMb. ATO €CTECTBEHHbINM
NPOLLECC, KOTOPbLIA 3aBUCUT OT XECTKOCTU
ucnosb3yemMon Bamn BoAabl. Heobxoammo
peryndapHo CHMMaTb Hakunb s HOpMalb-
HOWM paboTbl NapoBapKu.
* HanonHwute pesepsyap 419 BOAblI NuLle-
BbIM YKCYCOM A0 oTMeTkn MAX.
BAXHO: He unCnonb3ymte xuMmyeckme
npenaparbl 415 yaaneHns Hakunu.
+ YcTtaHoBUTE nopfoH ans cbopa kanesb
(6), ogHy naposyto Yawy (1, 2 nnn 3), 3a-
KPOWTE ee KPLILLKOM (5) 1 BKITIoYUTE napo-
Bapky Ha 20-25 MUHYT.
BHUMAHUE! Ecnn ykcyc BbumBaeTtcs
3a Kpasi pesepByapa, TO OTKIYUTE na-
poBapky u, cobnoaas 0CTOPOXHOCTb, OT-
nerite HeBONbLLOE KONMYECTBO XUAKOCTH.
Mo okoHYaHMM pPaboThbl TaiMepa OTKIO-
YynuTE NapoBapKy OT CETU W JalnTe el nos-
HOCTbIO OCTbITb, Nepen TemM Kak BblINTb
yKCYC.
[MfpomoriTe pesepsyap XONOLHOW BOLOW,
elle pas 3anenTe Boay, yCTaHOBUTE MOA-
OOH (6), oaHy naposyio Hawy (1, 2 unn 3),
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3aKponTe ee Kpbilkon (5), BkounUTE na-
pOBapKy M yCTaHOBUTE TarmmMep Ha 5 Mu-
HYT.

OTkNoYMTE NApoBapKy, AaiTe e NosaHo-
CTblO OCTbITb, CnewnTe BOAy, NMpocywmnTe
NnoAAO0H, NAapPOBYIO YaLlly U KPbILLKY, 1 yoe-
puTe Npmnbop A0 CleayoLero Ncnosb3o-
BaHWS.

XPAHEHUE

+ [Ana yMeHblleHMs o0ObEMa CroXuTe
Yawwn B nocneposarenbHoctn (3)-(2)-
(1).

+  Bkopnyce yctpoiictBa npeaycMOTPeHO
MECTO A1 XPaHEeHUs CETEBOro LUHypa.
3anpaBbTe CETEBOM LIHYP B KOPMyC
napoBapKun, MNOCTENEHHO BABMUras €ro
BHYTPb.

+  XpaHuTe Nnpubop B CyxXOM, NPOXIaaHOM
MeCTe, He4OCTYNHOM ANg AeTEN.

BPEMSA NPUTOTOBJIEHUA NPOAYKTOB

U PELENTDbI

. Bpemsi npurotoBneHus 3aBuCUT OT
ob6bema NpoaykToB, CBOOOAHOIO MecTa
B Yalle, X CBeXeCTn 1 Ballero Bkyca.

+  Bpems NpuroToBfieHMs yka3aHo B pac-
YyeTe Ha HWXHIO 4vally, NPOoAyKThbl B
BEPXHEN Yallle rOTOBATCA A0SbLUE, MPU-
OM3UTENBHO HA 5 MUHYT.

+  TNpwn 6onblIEM WA MEHbLUEM 0Obeme
NPOAYKTOB COOTBETCTBEHHO YBENNYU-
BanTE WUNN YMEHbLUANTE BPEMS MPUIO-
TOBJIEHUA MPOAYKTOB.

oBOLM

«  OTpexbTe TONCTble CTEGNM Y KanycCTbl
6p0KKO)1VI NN TONCTble UBETOHOXKN Y
LIBETHOM KanycThbl.

. [OTOBbTE 3€/ieHble NICTOBbIE oBOLWMU
MaKCUMaJibHO KOPOTKOE BPEMS - OHU
ObICTPO TEPSOT CBOM LBET.

+  JDobGasnaiiTe conb 1 cneummn nocne npu-
rOTOBNIEHNA.

+  3aMOpOoXeHHble OBOLUY Heoba3aTenb-
HO pa3mMopaxuBaTb nepen npuroTos-
JIEHVEM B NapoBapke.
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Bpemsa
Bec/Kon-Bo NPUroToB-
OBowun Bup, wTyK TpaBbl nenus Pekomenpauun
(MWHYTbI)
HECHOK OTpexbTe cTebnm
ApTnLLIOKN Ceexuve 3 cpeaHux 3CTparoH 45-50
yKpon
OcTtaBnsinTe
JIAMOHHNK csBoboaHoe npo-
Crapxa Ceexas 400r NaBpOBbLIN 13-15 CTDAHCTBO NSt
P 3amopoxeHHas 400r et 16-18 P an
NPOXOXAEHNS
TUMBSIH
napa
YeCHOK
BDOKKONM Ceexas 400r KpacHbI ne- 16-18
P 3amopoxeHHas 400r pew, 15-18
3CTparoH
MopkoBb (nope- anmc Momewmsarite npn
P P Ceexasi 400r MsaTa 20-22 P
3aHHas) rotoBke
yKpon
LiBeTHas ka- Ceexas 400r posMapuH 16-18 Momewmnsarite npn
6a3nnmk
nycra 3amopoxeHHas 400r 18-20 roTtoBke
3CTparoH
LLInuHaT Ceexuii 250r :ZZS?): 8-10 MomewmnsarnTe npu
3aMOpPOXEHHbIN 250r 18-20 roToBke
A Momewmsarite npn
Bob6bl Ceexuve 400r ykpon 18-20 P
roTtoBke
opox | davopoemi | 40T | ueopan | 1012 |Movewssaine npu
P P o 400r P 15-18 roTtoBke
(CTPYYKOBBIIA) maTta
KapTtodenb Ceexun 400 r yKporn 20-22

MACO U NTULA

+ [oToBKa NPOAYKTOB Ha Napy MMeeT NPenMyLLLECTBO B TOM, YTO BO BPEMS NPUrOTOBEHUS
XKMP BblTarJinBaeTcda N3 NPOAYKTOB U CTEKaeT B NOAA0H. Ho nepen npuroTtoeieHnem npo-
OYKTOB XenaTesbHO YOaUTb JINLLHWI X1P. MAco ong rpung naeansHo noaxoouT onsa npu-
roToBNIEHUSA Ha Nnapy.

+ 3amMapuHyinTe nnu 3anenTe CoycoM Msco v NTULy Nepes roToBKON.

+ [poBepsnTe NPOAYKTbl HA FTOTOBHOCTb, MPOThIKas UX.

+ Micnonb3yinTe cBEXME NAm cyxue Tpasbl BO BpeEMS NPUrOTOBIEHMSA NPOAYKTOB A5 npuaa-
HNA M OOMNONHUTENIbHOIO BKyCa.

Bpems
Bec/Kon-Bo
MpoaykTbi Bup, WTVK TpaBbl NPUroToBJIEHUNA PekomeHnpauun
y (MUHYTBI)
Kyouua dune, HoXKM 2501 (4 wr.) OKSaI\/FI)Z;)MVIH 12-15 CpexbTe NMULWHWA
ypu : 4501 pasMap 30-35 xp
TUMbAH
Belpeska, pune, 400r Kappu o
CcTeinkn nnm CpexbTe NMULWHWA
CBUHUHA (4 WT., TONWMHA | JIMMOHHUK 5-10
KYCKM XuUp
2,5¢cm) TUMbSIH
dbune
KycKkn pune, Kappu
FoBsAMHa duneiiHas 250 KpacHbI 8-10 CpexbTe MULWHWA
yacTb nepev, XuUp
WKW Ory30K TUMBAH
23
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PbIBA U MOPENPOAOYKThbI

Pui6a rotosa, Korga Maco JIerko oTAeNsAeTcs OT KOCTeil.

MopoxeHas pbiba 1 MOpPenpoayKTbl MOMYT rOTOBMTLCS 63 NpeasapuTensHOro pasmopa-
XNBAHUS, HYXHO TOSBKO YBENINHYNTL BPEMS MPUTOTOBNEHUS.

Mcnonb3yinte NOMTUKN IMMOHA BO BPEeMS MPUroToBeHMs PbiBbl Ui MOPENpPOaYyKTOB A1
npuaaHua UM U3bICKaHHOIO BKyCa.

Bpemsa
Bec/Kon-Bo npPUroTos-
MpoAaykTbl Bup, wTyK TpaBbl nenns PekomeHpauun
(MUHYTBI)
Monntocku Ceexne 250/400r Mavopan 8-10 Cnepure aa rotos-
JIMMOHHUK HOCTbIO
[oTOBbTE KX OO0
JIMMOHHUK
KpeBeTku Ceexne 400r 6 NOKPaCHeHUs NaH-
4YeCHOK
umps
Mugun Cresxe 400 ¢ JIMMOHHUK 8-10 foToBbTE A0 pac-
YeCHOK KPbITUS PAKOBWH
I¢
PriGHOE dune MopoxeHoe 250r ropuvua 10-12 agTZi:Lemﬂia
Ceexee 250r maropaH 6-8 pasa
KYCOYKM

PUC

Mcnonb3ys yally ofis Bapku puca, 3aneinte Boay B pe3epsyap, a B yally AJis pyca MOXHO
HanNUTb APYrylo XUAKOCTb - Hanpumep, 6ynboH. Bel MoxeTe 006aBWTh B yally npunpassl,
py6neHsbIi NyK, NeTpyLIKy, MUHAANb NN HApe3aHHble rPUGHI.

Bpemsa
Kon-Bo/O6bem
MpoaykTbi Bup, BOnbI NPUroToBNEeHUNA PekomeHpauum
A (MWHYTbI)
Puc Benbiii 200 r/300 M 35-40 MaKCUMATIBHOE KONMYECTEO
puca He 6onee 250 r

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

HanpsixeHune nutaHuna: 220-240 B ~ 50 Iy

MoTpebnsiemas MoLHOCTb: 755-900 BT

BmectumocTb yawm ans soabl: 1,1 n

BMecTMMOCTb Yalum g NpuroToBeHUs puca/cyna/opyrux npoaykTos: 1.2 n

lNpousBoaunTesib coxpaHsieT 3a CO6OV MPaBo U3MEHSITb AN3akiH N TEXHUYECKUE XapaKTepuc-
TUKUM npubopa 6e3 NpeaBapuUTesIbHOro YBEAOMIEHMS.

Cpok cnyx6si npubopa - 5 ner

¥ JlaHHOE n3aenne COOTBETCTBYEeT BCEM TPEOYeMbIM eBPONeriCKUM 1 POCCUACKUM
ME61 CTaHAapTam 6e30MnacHOCTU Y TNINEHbI.

AH-LEP MPOOAKTC 'm6X, ABcTpus
Holbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
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ONEKTPNI BYMEH B¥KTbIPFbILL

CYPETTEME

1. AcTbIHfbl Bynay TocTarbl (1)

2. OpraHfbl Bynay TocTarbl (2)

3. YcriHri 6ynay TocTarfbl (3)

4. KypiwTi Hemece kexeHi ByKTbipyFa

apHarnfaH blabiC

5. Kaknak

6. KoHaeHcaTTbl XMHayFa apHarfaH TeceM

7. By walbipaTkbiLL

8. bBymeH OyKTbIpFbILLTHIH KOPMYyChl

9. Cy kytoFa apHanfaH caHpinay

10. Cy pesepByapbl

11. XKymbic kepceTkiwi 6ap MmexaHukanbik
Tanmep

12. YcTiHri 6ynay TocTaraHblHbIH anbiHOanb!
TY6i (3)

13. OPTaHfbl Bynay TocTaFaHbIHbIH,
anbiHb6ansl Ty6i (2)

KAYINCI3AIK TEXHUKACbIHbIH

EPEXENEPI

BymeH OyKThIpFbILWTLI KonaaHbac OypbiH,
nanganaHy HycKayrblfblH MYKUAT OKbIM
LILLIBIFBIHbI3.
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Ocbl naganany HyckaynbifbiH
aHblKTamarnblk MaTepuan peTtiHae cakran
KOMbIHbI3.

Byn npmbopabl, HyckaynbikTa
cypetTenreHaen, Tikenen makcarbl
OoWblIHLLA FaHa NanganaHbiHbI3

Kocynbl TypFaH npubopapl kapaycbi3
KanablipMaHbI3!

Tek XeTKi3y XuHaFblHa KipeTiH anbiHbanb!
GenwekTepAi faHa nanganaHbiHbI3.
BymeH OyKTbIPFbILLTHI SNEKTP XerniciHe
Kocnac 6ypbiH, KypbIffFbiaa KepceTinreH
KepHey aneKTp XeriCiHiH KepHeyiHe cankec
KENeTiHAIrH Tekcepin anbiHbI3.

BymeH GyKTbIpFbilLTHI GENMeaeH ThiC xepae
nanpanaHoaHbI3.

KypbInfFbIHbI TEFiC TypakTbl 6eTke
OopHanacTbIpbIHbI3.

BymeH ByKTbIpFbILLTHI KabblpFaFaHbiH,
Hemece acnanbl WwkadTapabIH XKaHblHAA
nanganaH6aHbI3, ce6ebi ogaH LbiFaTbiH
bICTbIK Oy onapabl 6ynaipyi MyMKiH.
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Tek XeTKi3y XUHafblHa KipeTiH kypamaac
OernwekTepiH faHa NanganaHbiHbI3.
KypbInfbIHbl anfFaLlkbl NanaanaHap
angbliHaa TaFraM eHimaepiMeH
GavinaHbicaTbliH Gapnblk 6enwekTepai
904€eH XybIHbI3.

ByMeH GyKTbIpFbILLTHI KOcnac 6ypbiH,
pesepByapfa Cy TONTbIPbIHbI3, KepiciHLle
Xafganaa KypbiiFbl OymiHyi MyMKiH.

Kocap angbiHaa, 6apnbik ansiH6anb
BenLueKTepiHiH AYpbIC OpHATbINFaHbIH
Tekcepin anbiHpI3.

KypbInfbIMEH XYMbIC iCTETEH Ke3ae MyKUSAT
©0nbIHbI3: KE3 KENnreH CyMbIKTbIK Hemece
KOHAEHcaT eTe bICTbIK,.

LbiFaTblH OyFa Kynin kanyaaH cakTaHblHbI3,
acipece KaknakTbl allkaH Ke3ge.

KaknakTbl Hemece Oy TocTaraHaapbIH ally
YWiH ac ynnik ycTarbilwTapabl Hemece
KonFanTapAbl NanganaHbiHbI3.

ByMeH GyKTbIPFbILLTBIH XXYMbIC icTen
TYpFaH Ke3iHA4e OHbIH KaknafbiHa XaHe Oy
ToCcTaraHAapblHa KON TUri30eHi3, eNTKeHi
onap eTe bICTbIK.

Byapl WhiFapbin xibepy yLiH, kaknakTbl
XaMeH KeTepiHi3 e, OHbIH KOHAEeHCaThI
arbin 6onfaHLwa by TocTaFaHbIHbIH YCTIHAE
ycTan TypblHbI3.

Erep ci3 eHimaepaiH aarbiH 60nybIH
TekcepMek 60cnaHpbI3, OHAa Y3blH TYTKachl
6ap ac ynnik 6yrbiMabl NakganbiHbIHbI3.
Pe3epByapabiH, ilwiHaeri cy OymeH
OYKTbIPFBILWTBLIH KanFaH kypamaac 6eniktepi
CyblIfaH Ke3fiH eiHae biCTblK 60Mybl MyMKiH
€eKeHiH ecTeH LublfapMaHpl3.

BymeH OyKThIPFbILTLIH TeceMi,

Oy TocTaraHOapbl XaHe Kaknarbl
opHatbinmaraH 6onca, oHAa OHbI
nanganaH6aHbI3.

KypbInfbIHbIH iWiHAE bICTLIK 8HIMAEP
6onfaH Ke3ae OHbl XbIHKbITNaHbI3.

BymeH OyKTbIPFbILLTBIH blAbICTAPbIH KbiCKa
TONKbIHABI NewTepae, CoHaan-ak anexkTpni
Hemece ras nnutanapbliHaa nanganaHyra
6onmangpl.

KypbInfbIHbI Xerire Kocynbl Kyiae kapaychl3
KanablpyFa TelbIM canbiHaabl.

Erep KypbinfFbl NnanganaHbliManTbiH
6onca, by TocTaraHaapbIH alikaH Hemece
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opHaTKaH Kesfe, CoHAaii-ak Tasanay
angbliHAa OHbI XenigeH axblpaTbin
KOMbIHbI3.

* KypbInfFbiHbl Tazanamac 6ypbiH, anbiH6anb!
GenwekTepiH LWelunec/opHaTnac 6ypbiH
OHbl CybITbIMN anbiHpI3.

* BymeH BYKTbIPFbILITBI @XblpaTy YLUiH
Tanmepai «OFF/ceHaipyni» kyniHe
OpHaTbIHbI3 Aa, Xenifik awaHbl po3eTkagaH
CYpbIHbI3.

+ OneKTp LWHYpbI ycTenaeH canbbipan
TYPYbIH, COHAaN-aK OHbIH bICTbIK HEMece
eTKip 6eTTepre TuoiH 6onabipMaHbI3.

* [Npnbop MeH xeninik WHypAb! bICTbIK
GeTTepaeH, Xblny Ke3aepi MeH eTkip
3aTTap4aH anwak ycTaHbI3.

+ KypbinfblHbl 6ananapra onbIHLLbIK PETIHAE
navaanaHyfa pykcat 6epmeHis.

 [Mpubopabl 6ananapablH xeHe MyMKIHAIr
LUeKTeyni >xaHAapablH KOnAapb! XeTnenTiH
xepae caktaHbl3. Onapfa KypbinfbiHbl
YIKeHAEpPAiH KapayblHCbI3 NanganaHy yLuiH
GepMeH;s.

* Bbyn kypbinfbl 6ananap MeH MyMKIHAIKTEPI
LeKkTeyni agamaapAblH nanganaHybiHa
apHanmaraH, on Tek, onapablH
KayincisgiriHe xayan 6epeTiH agaMMeH,
onapfa kayincis nanganaHy Typansl
TUWICTi )X8He TYCIHIKTI TyCiHAipMenip MeH
KYPbIIFbIHBI AypbiC NanganaHbaraH
Xafganaa nanga 6onybl MyMKiH kayinTep
Typanbl TYCiHik OepinreH araanaa faHa
MYMKIiH.

XeHe KanTama MatepuvarnbiH anbin
TacTaHbI3.

By TocTaraHgapsblH (1, 2, 3), 6enwekTtepgi
(12), (13), kypiwTi OYKTbIpYFa HEMECE Kexe
nicipyre apHarnfaH blabICTbl (4), KaknakTbl
(5) xeHe KoHOeHcaTTbl XXUHayFa apHanFaH
TecemMai (6) )XyMcak yFbiLl Kypanabl
KonAaHa OTbIpbIMN XYbIHbI3.

O0aeH LWanbIHpI3 XXaHe CYPTIHi3.

Cyra apHanfaH pesepByapabiH, (10) iwki
BeTiH XXyMCaK MaTaMeH CYpPTiHi3.

MAWOATNAHY XXOHIHOEI H¥CKAYNAP
* BymeH nicipriwTi Teric TypakTbl 6eTke

OopHanacTbIpbIHpI3.
Pesepsyapra (10) cyblk cyabl MAX eH
KOFapFbl AEHrevre geniH TONTbIPbIHbI3.
PesepByapfa cyabl eki ToCinMeH TonTbipyFa
6onaapl: - cy KylofFa apHanfFaH caHpinay (9)
apkbinbl (1-cypeT) HeMece cyapl Tikenen
pesepByapablH 63iHe (2-cypeT) Kytora
6onagbl.

Erep Taram a3ipriey kesiHAe Ci3 cyablH,

eH TemMeHri (Min)benrigeH TemeH Tycin
KeTKeHiH GalikaraH 6oncaHpbl3, OHAa OHblI
Oynay TocTaraHAapblH LueLlnen-ak, cy
KyloFa apHanfaH caHpinay (9) apkbinbl Kys
anacbi3 (1-cypeT). Cy3rigeH eTkisinreH cyabl
nanganaHblHbI3, OHbIH aLlbIfblFbl TOMEH
6onaapl, 6yN Kbl3ObIPFbILL ANeMeHTTe
KaKTbIH nanga 6ony OeHreniH TemeHaeTyre
MyMKiHA K 6epegi. Cyabl MAX eH xofapfbl
GenrigeH acbipbin KyiMaHbI3.

* OnekTp TOfblHbIH COFYy KayniH Gongbipmac
YWiH npubopabl, Xeninik LWHypAabl, >Xeninik
alwaHbl cyfa Hemece 6acka Aa CyMbIKTbIKKa
baTbipMaHpI3.

* KypbInfFbiHbIH Xeninik WHYpPbI, XXeninik
awacbl 6yniHreH xarganga, Hemece ke3
KenreH OyniHynep opbIH anfaH xarfaanaa,
OHbl NanganaH6aHbI3. KypbinfbiHbl 63 -
OeTiHi3Lwe LWaLlnbIn 6enLwekTeMeH;j3
XoHe XeHaeMeHi3. KypbinfbiHbl )XeHaey
YLWiH pykcaTbl 6ap cepBuc opTanbifbiHa .
XKOIbIFbIHbI3.

+ [Npubop Tek ynge nanganaHyra apHanfaH.

EckeprTy:

- Cyra Ty3, Oypblil, AomaeyilTep,

LenTep, Wwapan, Ty3ablKk Hemece 6acka
CYMbIKTBIKTapAbl KOCYFa TblbIM carnblHaabl.
Byn KypbINFbIHbIH CbIHbIMN KanyblHa aKen
COFYbl MYMKIH.

BymeH GyKTbIpFbilThI 8p6ip nanganaHap
angblHaa cyabl aybICTbIPbIN OThIPbIHbI3.

KoHpeHcaTThl xuHayFa apHanfaH Tecemai
(6) cyra apHanfaH pesepsyapra (10)
OpHaTbIHbI3 Aa, OHbIH AYPbIC OPHATbIMFaHbIH
TeKCepiHi3.

e AnbiH6anbl TynTi (12-13) Tricti 6ynay
TOCTaFaHblHa (2-3) opHaTbIHbI3.

ANFALLKbI NAMOANAHAP ANObIHOA
* BymeH OyKTbIfFbILITHI LbIFAPLIM anblHbI3

26
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Eckepmne:

AnbiH6anbl mynmi opHamy ywiH bynay
mocmaraHbIH meaic 6emke KolibIHbI3, OHbIH
iwiHe anbiHbanbl mynmi (memeH Kapal
WYHKbIpbI 6ap) carnbiHbI3 0a, wepminim
ecminzeHwe OHbIH €Ki XarblHaH corl
6acbIHbI3.

KoHaeHcaTThbl XunHayFa apHanfaH Tecemre
(6) 6ip Hemece GipHelle Oynay TocTaFaHbIH
(1, 2, 3) opHaTbIHbI3.

YcTiHri Oy TocTaraHbIH KaknakneH (5) »aybin
KOMbIHbI3.

YKeninik WHypAbIH awacklH po3eTkara
CYFbIHbI3.

MexaHukanblk TaiMepain, TyTkacbkiH (11)
cafarT TiniHiH 6onbiMeH GypaHbi3 Aa, bymeH
OYKTBIPFBILLTBIH KAXXETTi XKYMbIC YaKbITbIH
OpHaTbIHbI3, OCbl KE31e KepCeTKIll XXaHagbl.
BenrineHreH yakbIT asikTanfaHHaH KeniH
OymeH BYKTbIpFbILL ©34iriHeH CoHin kanaabl
Aa, AblObICTbLIK 6enri ecTinin, kepceTkil
ceHep,.

BymeH GyKTbIpFbILTLI XXeNigeH axbipaTsin,
KYPbINFbIHBI CYbITbIM KONbIHbI3.

EckepTtne:

MexaHukanblk TaiMep 63 XXyMbICbIH
OymeH BYKTbIPFLILUTBIH Xerire KocbinyblHa
6annaHbiccbl3 6acTanabl, COHAbIKTaH
TaviMepai opHaTnac 6ypbIH, KYPbINFbIHbIH,
Xenire KOCbIfbIN TypFaHbIH TeKcepin
anblHbI3, anTnece, a3iprey Npoueci
bactanmangpl.

Erep cisre ynkeH kenemgaeri Taramapl
asipney kepek 6ornca, oHAa iLWKi KeHICTIKTI
yIFanTy ylwiH 6ynay ToctaraHgapbiHaH

(2) xoHe (3) anbiHbanbl TyNTi anbIn
Tactayfa 6onagbl. AnbiHGanbl TyNTi WeLly
YLWiH Oynay TocTaraHaapbIHbIH, OyWipnik
GeTTepiHeH TyTKa XafblHaH YCTaHbI3 Aa,
caycakTapblHbI30eH acTblHaH eKi XafFblHaH
con 6acblHKbIpaHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

BymeH OyKTbIPFbILTbIH XXYMbIC icTen
TYpFaH Ke3iHae OHbIH KaknaFbiHa XaHe Oy
TOCTaraHAapblHa KON TUri3beHri3, enTKeHi
orap eTe bICTbIK.
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« Kynin kanmac yLiH, KaknakTbl )XaHe
Oy TocTaraHAapbIH any YilH ac yunik
yCTarbllLTapabl Hemece KonFantapapl
navigananbiHpl3. Byabl Wwoeirapbin xidcepy
YLUiH, KaKNaKTbl XXaMeH KOTEpiHi3 Ae, OHbI
CyblH afbl3faHLIa Oy TocTaFaHbIHbIH YCTiHAE
ycTan TypbiHpI3.

» Erep ci3 eHimaepaiH gavibiH 60onybIH
TekcepMek 6ocnaHpl3, oHAa y3blH TYTKachl
6ap ac yninik 6yrMbiMabl NanganbiHbIHbI3.

* PesepByapablH iwiHaeri cy bymeH
OYKTbIPFBILTBLIK KanFaH KypaMmaac 6enikrepi
CyblfaH Ke3aiH eiHae bICTbIK 60nybl MyMKiH
€KeHiH eCTeH LUblFapMaHpiI3.

* BymeH BYKTbIPFbILITLIH TOCEMI,

Oy TocTaraHAapbl XXaHe Kaknarbl
opHaTbiniMaraH 6ornca, oHAa OHbI
nanpganaHbaHbl3.

KEHECTEP

* ETTi, GanbiKThl XXoHe TeHi3 eHiMaepiH TombIK
a3ipneHreHLwe ganbiHOAHbI3.

* YHeMi TeKk My3bl epiTinreH eHimaepai
naviianaHblHpl3, TEK KeK-eHicTep, 6anblk
oHe TeHi3 eHimaepiHeH backachl.

» Erep ci3 6ip mesringe GipHelle TocTaraHabl
nanganaHcaHpl3, OHAa eTTi, KyCTbl HemMece
GanbIKTbl onapgaH 6eniHeTiH CyMbIKTbIK
6acka bynay TocTaraHblHAa TypFaH
eHiMaepre afbin KETNec YLiH acTbIHFbI
TOCTaraHfa carblHbI3.

» BanfblH Hemece KypFak wenTepai
eHimaepre KocbiMLLa AaM 6epy YLUiH
KOHAEHCAaTTbl XXMHaWTbIH Tecemre (6)
KOCbIHbI3.

LLlenTepai e34epiHi3ain TanfamblHpl3Fa
Kapan TaHaaHbI3: Taclen, kKuH3a, 6asunuk,
YKpON, Kappu 1 3CTparoH, capbiMcak,
3upe, xenkek — 6yn 6ap 6onfaHbl Genrini
wenTepgin, Tisimi. Ci3 wenTepai eHimaepre
XaHa gamaep 6epy yLiH KypamaacTbipbin
Koca anacbli3.bin Koca anacbl3. banfbiH
LwenTepai nangananfaH kesge onapabl
Typan, xannbl CaHblH eki-yL ecere gewiH
(KypFak LwenTepre KkaparaHga) apTTbipa
anachbi3.

X¥MbIPTKAHbI 93IPTEY (4-cypeT)

» Pe3sepyapra (10) cy KyibIHbI3.
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» Tecemgi (6) opHaTbIHbI3.

» OpHatbinFaH anbiH6anel Ty6i (12 Hemece
13) 6ap bynay ToctaraHbliH (1,2 Hemece 3)
Tecemre (6) opHaTbIHbI3.

+ XyMbIpTKaHbl Bynay TocTaraHbIHbIH
TyGiHAeri TWICTi WYHKbIPFa canbiHpl3 aa,
OHbl KaknakneH (5) xaybin KOoMbIHbI3.

» MexaHukanblk Tanmepai TyTkacbliH (11)
KaXXeTTi a3ipney yakbliTbiHa opHaTa OTbIpbIr,
OymeH BYKTbIPFbILIThI KOCbIHbI3.

KYPILUTI B3IPNEY (4-cypeT)

» Pe3sepsyapra (10) cy Ky/ibIHpbI3.

* Tecemgi (6) opHaTbIHbI3.

+ OpHartbinFaH ansiHbansl Ty6i (12 Hemece
13) 6ap 6ip bynay ToctaraHbIH (1,2 Hemece
3) Tecemre (6) opHaTbIHBI3.

» bynay TocTaraHbIHa KypilTi-kexXeHi nicipyre
apHarfaH biabICThbl (4) OpPHATBIHbI3.

* 1 TOCTafaH KypilTi biabIcKa (4) canbliHbI3
[a, YCTiHeH 1 %2 TocTaFaH Cy KyWblHbI3.
KypiwTiH eH ken menwepi 250 rpammHaH
acnaybl kepex.

» TocTaraHngbl (4) kaknakneH (5) »abblHbI3.

+ TanimeppaiH TyTKacbIH (11) KaxeTTi a3ipney
yaKbITblHa OpHaTa OTbIpbIn, GymeH
OYKTbIPFbILLTHI KOCbIHBI3.

AC 93IPNEY KE3IHOE CY KOCY (5-cyperT)

¥3aK yakbIT 93iprieHeTiH Taramaap YLUiH:

- ©HiMaepai a3ipney kesiHAe cy OeHreniH
Dakblnan oTbIpbIHbI3.

- KaxeT bonfaH xarganga cyabl cy Kytora
apHarnfaH caHbinay (9) apkbinbl, KaknakThbl
LeLnemn-ak Kocbin KymbiHbI3.

MNANOAINbI KEHECTEP MEH ¥CbIHBICTAP

» Kecteneppge kepceTinreH Taramabl a3siprney
yaKbITbIH TEK YCbIHbIC PETiHAE FaHa KapaFaH
)KOH, OHbIH, eHIMAepaiH TiniMiHe, enwemiHe
)KOHE XXeKe JaMre kapan anblipMallblibifbl
0onybl MyMKiH. BymeH OyKTbIpFbILTbI
MeHrepy LamacbiHa kapav eHimaepai
asiprey yakblTbIH Ci3 ©3iHi3 TaH4aln anachbi3.

» ©HimaepaiH 6ip kabatbl bipHelue kabaTka
KaparaHga Tesipek asipneHeai, COHAbIKTaH
a3ipney yakblTblH 6HIMAEPAIH KenemiHe
TUiCIHLLE YNFanTy Kepek.

* EH xaKcbl HaTUXere Kon XeTKi3y YLUiH,
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eHiMaepain, Tinimaepain kenemi Gipaen
6onybl yLWwiH, aca ipi Tinimgepai oy
ToCcTaraHAapbIHbIH LUETTEPIHE KaKblH
opHaTacTbIpbIHbI3.

» Bynay TocTaraHbIH NblK TONTbIPMaHpI3 — By
©TETiH KEHICTiK KanablpbiHbI3.

« Ken menweppaeri eHiMaepai a3ipney kesiHge
onapAbl apanacTbipbin OTbIpy KaxeT. byn
Ke3ne aca abai 6onbiHbI3, KONnaapbIHbI3ab!
bICTbIK OyaaH Kopray YLUiH ac yhnik
OyibiMaapabl HeMmece KorFanTapabl XeHe
y3blH cabbl 6ap bynbiMaapabl KONAaHbIHbI3.

» Tarampapabl a3ipney kesiHge Ty3abl
Hemece AamMaeyilTepai Tikenen onapabiH,
YCTiHe canmaHpI3.

* Tecem (6) iWwiHe XnHanaTblH CYMbIKTbIKTbI
KeXeHi a3ipney YLWiH nanganaHyra
eTe Konannbl Hemece coprna peTiHae
nanganaHyra 6onaabl. Tecem (5) iwiHe
XUHanNaTblH CYMbIKTLIKTbI K&XeHi a3ipney
YWiH NnaganaHyfa eTe Konannel Hemece
copna peTiHae navganaHyfa bonagel. on
eTe bICTbIK.

* Tek TONbIFbIMEH epiTinreH eHimaepai
narnganaHblHpI3.

Yw 6y TocTaraHAapbIH Gip yakbITTa

nanWpanaHfaH Kkespge:

- OHiMaepAaiH eH ipi TinimaepiH yHemi
aCTbIHFbl TOCTaraHFa carnblHbI3.

- YcTinHri 6ynay TocTaraHbliHAA naiaa
6onaTtblH KOHAEHCAT TOMEHTi TOCTaraHFa
araTblH 6onaabl, COHAbIKTaH a3ipneHin
XaTkaH eHimaepaiH 4aMOepiHiH
YMNeCiMAIriH TeKCepiHi3.

- ETTi, TaybIKTbI XOHE kek-eHicTepai
a3iprereH kesge eTTi LWKKi eTTiH ceni Kek-
eHicTepre TUMeYi YLUiH acTbIHfbl TOCTaFaHfa
canblHpl3.

- ©HimMaepai YCTiHri TocTaranaa a3ipney
yakbITbl 5 MUHYTKa y3afblpak.

- OHimaepai apTypni a3ipney yakbiTbiIMeH
haiblHOaraH ke3fe, y3aK ganblHaanaTbiH
OHIM[i TOMEHTi TocTaFaHfFa carnblHbI3.
YCTiHri TocTaraHAarbl eHiMAep AanbiH
©onfaH Kesge, OHbl anbIn KOst anachkl3, an
aCTbIHFbI TOCTaFaHAbl KaKNakneH >aybirn
KOWbIM, eHiMAepAi a3ipneyai xanfacbiTbipa
BepiHjs.
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BYMEH BY¥KTbIPFbILUTbI TABANAY

» Tasanap angpiHga 6ymeH OyKTbIPFbILTDI
CeHAIPiHi3 e, OHbI XXenigeH axblpaTbiHbI3
)OHe OHbl TOMbIFbIMEH CYbITbIHbI3.

+ Cyra Xeninik WHypAbI, XXeninik awaHbl
XoHe BymeH BYKTbIPFbILUTLIH KOPMYCbIH
GaTbipMaHpI3.

» bynay cebeTTepiH, TecemMai, yCTiHri
KaKnakTbl )XoHe OyMeH OYKTbIPFbILUTbLIH
KOPMYCbIH Ta3anay KesiHge epitkilwTtepai
HeMece KakalTblH Ta3nafblll Kypanaapabl
nanpanaHoaHbI3.

» bynay ToctaraHgapblH KypiwTi a3ipneyre
apHanfaH blgbICTbl, TOCEMAI XaHe KaknakTbl
bIAbIC XXYYyFa apHanfaH Kyparnbl KOCbIfFaH
XblNbl Cyabl NaganaHbiHpi3. AnbiH6ansl
GernLeKTepiH XYY YLUIH bIAbIC XYFbILL
MaluMHaHbl nanganaHbaHbI3.

* BymeH BYKTbIPFbILITBIH KOPMYCbIH biFarn
MaTaMeH CYpPTiHi3.

+ By TocTaraHaapblH YHEMI XybIN OTbIPbIHbI3.

KAKTbI ANY

Mpnbopabl 2-3 an nanganaHFaHHaH

KEWiH KbI3ObIpFbill ANIeMEHTTE Kak nanga

©onybl MyMKiH. Byn Tabufun KyObinbIC, on

ci3 nanganaHaTblH CyablH alubIbIfbIHA

GannaHbIcTbl. BymeH nicipriwTiH kanbIinTbl

XKYMBbIC iCTeyi YLIiH YHeMi KaKTbl anbin Typy

Kepek.

» Cy pesepByapblHa ac cipke cybiH MAX
OenriciHe aeniH TOmNbITbIPHbI3.
MAHbI3[bI: kakTbl KeTipyre apHanfaH
XUMUSMbIK AopMeKTepai konaaHbaHb!3.

» Tecewmgi (6), 6ip 6ynay TocTaraHbIH (1, 2
Hemece 3) OpHaTbIHbI3 Aa, OHbI kaknakneH
(5) >kaybIn KoMbIn, 6ymeH GyKTbIpFbILLTEI 20-
25 MUHYTKa KOCbIHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Erep cipke cybl
pesepByapAblH CbipTbiHA Terifnce, oHaa
OymeH BYKTbIPFbLILITBI @XblpaTblHbI3 Aa,
abawnnan, cyMbIKTbIKTbIH, 6ipa3 GeniriH Terin
TacTaHbI3.

+ TarimepAiH XyMbICbl asiKTarnfFaH Kkesge
OyMeH BYKTbIPFLILUTBI XEMiAeH axblpaTbin
KOMbIHBI3 Aa, CipKe CyblH Teknec BypbiH,
TOMbIFbIMEH CYbITbIMN anbiHbI3.

» PesepByapabl CyblK CYMEH XybIn XibepiHi3
ne, Tarbl Bip peT cy kyibin, Tecemai (6),
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6ip 6ynay ToctafaHbiH (1, 2 Hemece 3)
OpHaTbIHbI3, OHbl KaknakneH (5) xabblHbI3
Aa, 6ByMeH OYKTbIPFbILLTHI KOCbIHBI3 XKeHe
Tanmepai 5 MUHYTKa OpHaTbIHbI3.

* BymeH BYKTbIPFbILITBI @XblpaTbiHbI3, OHbI
TOMbIK CYbITbIHbI3, CyAbl TOrin TacTaHbI3,
TecemMai, bynay TocTaraHbIH XeHe KaknarblH
KENTIipiHi3, xaHe NpnubopAabl Keneci
nanganaHfaHra gemiH anbin KOMbIHbI3.

CAKTAY

Kenemgi kiwipenTty ywiH ToctaraHabl (3)-(2)-

(1) kesexTiniri 6oMbIHWA peTTen canbiHbI3.

* KypbInfbIHbIH KOPMyCbIHAA Xeninik WHYpAbI
CaKTanTbIH OPbIH KapacTblipblniFaH. 2XKeninik
LWHYpAbl BipTiHAEN iWke utepe oTbIpbIn
OyMeH OYKTbIPFBILLTBIH KOPMNYCbIHA Kipri3iHi3.
Mpubopabl cankbiH, Kyprak, bananapabiH
Kongapbl XXETNEWTiH XXepae cakTaHbI3.

OHIMAEPAOI S3IPNEY YAKbITbl MEH

PEUENTTEP

» Ogsipriey yakbITbl 6HIMAEPAIH KenemiHe,
TocTaraHAarbl 60C OpbIHFa, OnapablH,
GanfblHObIFbIHA XXaHe Ci3fiH TanFamMblHbI3Fa
GannaHbIcTbl 6onabl.

« Oasipney yakbITbl TOMEHri TOCTaFraHHbIH
ecebiMeH KepceTinreH, Xofapfbl
TOCTaraHgarbl eHimaep wamameH 5-10
MUHYTKa y3afblpak AavblHAanaabl.

* OHiMaepaiH kenemi ken Hemece a3 GonraH
Kesge TUiCiHWe eHimaepai a3ipney yakbITbiH
apTTbIpbIHbI3 HEMECe a3anTbiHbI3.

KOK-eHICTEP

* Bpokkonu KblpblkkabaTbiHAaFbI KanbiH,
cabakTapabl HeMece TYCTi KblpblkkabaTTbIH
KanblH TYCTi asKTapblH Kecin TacTaHpI3.

» JKacbin xanblpakTbl Kek-eHicTepai
OapblHLWa a3 yakbITTa a3ipreHxi3 — onap
©3iHiH TYCTEpiH Te3 xofanTtagpl.

» Ty3nbl xxaHe gampaeyiwtepai a3iprnereHHeH
KENiH KOCbIHbI3.

* MysgaTbinFaH Kek-eHictepai OymeH
niciprilute a3ipnereH kesge My3blH epiTy
MiHAETTi emec.
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O3ipney
. . Canmarbl/
KekeHictep Typi CaHb LWenTep yaKbIThbl ¥cbiHbICTap
(MuHyTTap)
capbiMcak
ApTuLokTap BanfbiH 3 oprawa 3cTparoH 45-50 CabakrapeiH Kiein
TacTaHbI3
ackek
BanfbiH 400r fIMMOH 13-15 By eTeTiH epkiH
KosHwen MysnaTbinFaH 400 r MaBp Xanslpare! 16-18 KEHICTIK KanablpblHbI3
Y37, Tac wen H KanablpblHbI3.
Eokkonn BanfbiH 400 r b;i?]:lgca!flm 16-18
p MysnaTbinFaH 4001 K ¥p 15-18
acTparoH
. [anbiHpay kesiHae
Cebis BanfbiH 400 r aHUC XanGeis 20-22 apanacTbipbin
(TypanfaH) ackek o
KOMbIHBI3.
po3aMapuH o .
Tycri Banfbin 400+ paiixan 16-18 ‘ua:‘;’;ﬂiﬁii';”e
KblpblkkabaT MysgnaTbinFaH 4001 acTparoH 18-20 KOMIHBIS.
Wnnkar BanfbiH 250r Tac wen 8-10 ,El,a:b:]:c;ag;:e?:;,qe
MyanaTtbinFaH 250r capbimcak, 18-20 P o P
KOMbIHBI3.
[anbiHpay kesiHae
Bypuiak BanfblH 400 r TMWH ackek 18-20 apanacTbipbin
KOMbIHbI3.
BanfblH parixaH NaibiHpay Kesinae
400 r . 10-12
AcbypLuak MysaTtbinFaH MaviopaH apanacTbipbin
400 r 15-18 o
(y3bIHLLIAK) *anobbl3 KOVIbIHbI3.
KapTon BanfbiH 400 r Ackek 20-22
ET XXOHE K¥C

+ OHimgepai 6yna asipneyaiH apTbIKLWbIbIFbl, OHbIH, 83ipreHy KesiHae ManablH TopTachl
anbipbInbIn, TecemMre aragpl. bipak eHiMaepai a3ipnemec GypbiH apTbik Marabl anbin Tactay
kepek. punbre apHanfaH eT byaa asiprey yLiH eTe Konamnneoi.

+ ETTi Hemece KycTbl a3ipnemec 6ypbiH OHbl MapuHaATan KoMbIHbI3 HEMeCe OfFaH Ty3ablK

KYMbIHBI3.

+ OHimMAaepai nickinen oTbipbin onapAblH AarbiH 6onFaHbIH TEKCEPIHI3.
+ OHimaepai a3ipney kesiHAe onapfa KocbiMLa AaM bepy YLiH 6anfblH HEMece KypFak
WwenTepai nanganaHbiHbI3

. . Canmarbl/ 93ipney yakbITbl
©Himpaep Typi CaHbl LenTtep (MuHyTTap) ¥cbIHbICTap
Taybl XOH eTi, caHaapbl 250 (4 paa) OI;E::);MMH 1215 APTEIK Maibir
VeI ! Aap 4501 P P 30-35 anbIn TacTaHpl3
Tac wen
KeCiM, XOH eTi, 400 r
cTelikTep Hemece (4 paHa kappu ApTbIK MalbIH
Lowwka eTi . i TIMMOH 5-10
Tinimaep KanblHAbIFbI anbin TacTaHbI3
; Tac wen
XOH eTi 2,5cm)
JKOH €eTiHiH,
Tinimaepi kappu ApTbIK MaltblH
Cublp eTi S - 250r KbI3bln GypbILL 8-10
)KOH eTiHiH Geniri anbin TacTaHbI3
Tac wen
Hemece Xasi
30
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BAIbIK XXOHE TEHI3 ©HIMAEPI

» ETi cynekTeH axblparaH ke3ae 6anblk AarbiH 6onaasbl.

+ MyspatbinFaH 6anbik NeH TeHi3 eHIMAepiH anabliH ana epitnew asipneyre 6onaapl, Tek asipney
yaKbITblH apTTbIpy KEpPEK.

+ JlumoH TinimaepiH 6anbIKTbl HEMeCe TEHi3 eHIMAEPIH a3ipney kesiHae onapra TaHaaynbl 4aM
Oepy YLWiH nanganaHbiHpI3.

. . Canmarbl/ Ssipney
©Himpep Typi CaHbl LWenTtep YyaKbITbl ¥cbIHbICTap
(MuHyTTap)
Monntockanap BanfbiH 250/400 r manopan 8-10 OnapaeiH AaibiH GonybiH
TIMMOH Kadaranan oTbIpblHbI3
KpeseTkanap BanfblH 400r IAMOHHWK 6-8 OnapabiH KabbikTape!
capbIMcak Kbl3apfaHLua a3ipneHis
Mugun BanfuiH 200 T TIMMOHHVK 8-10 OnapablH 6a|<an|._|.|a»¢ra_pb|
capbIMcak alublFaHLIa a3ipneHis
BanbIKTbIH MysnanfaH 2501 LILLIA MAoDaH 10-12 Onap Tinimaepre GeniHreHwe
JKOH eTi BanfbiH 2501 K P 6-8 a3ipneHi3
KYPILL

KypiwwTi 6yKTbIpyFa apHanfaH TocTaraHgapabl nanganaHda oTblpbin, pe3epByapFa Cy KyiblHbI3,
an KypiwTi OyKTblpyFa apHarnfaH TocTaraHFa 6acka CyMbIKTbIKTbI - MbiCasbl, COpMaHbl KytoFa
6onappl. Ci3 TocTaraHfa gamaeyiwtepai, WwabbinFaH Nus3abl, NeTpyLiKaHbl, MUHAanNb4i Hemece
TyparnfaH caHplpaykyakrapabl Koca anachbi3.

. . CaHbI/Cy O3ipney yakbITbl
©Himpaep | Typi onemi (MvHyTTap) ¥cbIHbICTap
Kypiw Ak 200 r/300 mn 35-40 KypiwwTiH eH ken menwepi 250 rpammHaH acnaybl Kepek.
TEXHUKATbIK CUMNATTAPDI

Kopek kepHeyi: 220 -240 B ~ 50 Iy

KaxxeTTi eTeTiH KyaTbl: 755-900 BT

Cyra apHarfaH ToCTaFaHHbIH, CbiibiMAbIbIFbLI: 1,1 11

KypiwTi/kexxeHi/backa Aa CyMbIKTbIKTapabl a3iprieyre apHasiFaH TocTaFaHHbIH, CbiibiMAbINbIFbl 1,2 1.

OHlipywi andbiH ana xabapnamacmaH acnanmabiH cunammamanapblH e32epmyae KyKbifibl.
KypandbiH Kkbiamem emy Mep3imi - 5 b
FapaHTMAnbIK MiHAeTTINIri
[apaHTUAnbIK Xargangarsl Kapanbin xxatkaH benwekTep gunepaeH Tek caTtbin anblHFaH agamra
faHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUANbIK MiHAETTININHAET WaFbiMaanfaH arganaa TenereH Yek Hemece
KBUTaHLMSACBIH KOPCETYi KaXeT.

C byn mayap EMC — xardalnapra celikec kenedi Hezizei MiHoemmemenep 89/336/

EEC [epekmusaHbiH epexenepiHe eHeidineeH TemeHei EpexenepdiH Pemmenyi
(73/23 EEC)

31
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ROMANA

APARAT DE FIERT LA ABURI ELECTRIC

DESCRIEREA PRODUSULUI

CoNoOThA~®ON=

13.

Bol de fierbere inferior (1)
Bol de fierbere de mijloc (2)
Bol de fierbere superior (3)
Vas fierbere orez sau supa
Capac
Tava pentru colectarea condensului
Dispersor aburi
Corpul aparatului de fiert la aburi
Orificiu umplere cu apa
. Rezervor apa
. Timer mecanic cu indicator de functionare
. Fund extractibil al bolului de fierbere superi-
or (3)
Fund extractibil al bolului de fierbere de mij-
loc (2)

REGULILE TEHNICII DE SECURITATE
Cititi cu atentie acest ghid de utilizare Tnainte de
folosirea aparatului de fiert la aburi.

1559.indd

Pastrati aceasta instructiune n calitate de ma-
terial informativ.

Nu folositi aparatul in alte scopuri decét cele
mentionate Tn instructiune.

Nu Iasati aparatul sa functioneze nesuprave-
gheat.

Folositi doar accesoriile detasabile prevazute
de producator.

nainte de a conecta aparatul de fiert la aburi
la retea verificati daca tensiunea sursei de ali-
mentare corespunde cu cea inscrisa pe corpul
aparatului.

Nu folositi aparatul in afara incaperilor.
Pozitionati aparatul pe o suprafatd plana si
ferma.

Nu folositi aparatul in apropiere de pereti sau
dulapuri suspendate, deoarece aburii emisi
pot provoca stricaciuni.

Folositi doar accesoriile din setul de livrare.
Tnainte de prima utilizare spélati bine toate ac-
cesoriile care vor contacta cu alimentele.
Tnainte de a porni aparatul de fiert la aburi um-
pleti rezervorul cu apa, in caz contrar aparatul
se poate defecta.

fnainte de a porni aparatul asigurati-va ca
toate accesoriile detasabile sunt montate co-
rect.

Aveti grija cand folositi aparatul: orice lichid
sau condensat este foarte fierbinte.

32
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Aveti grija sa nu va opariti cu aburul degajat,
in special Tn momentul ridicarii capacului.
Pentru a scoate capacul sau bolurile de fier-
bere folositi manusi de bucatarie speciale.
Nu atingeti capacul si bolurile de fierbere in
timp ce aparatul functioneaza — acestea sunt
foarte fierbinti.

Pentru a elibera aburii, intredeschideti cu grija
capacul, mentineti capacul de asupra bolului
de fierbere pentru ca condensul sa se scurga
de pe aceasta.

Daca doriti sa verificati gradul de pregatire al
alimentelor folositi in acest scop ustensile de
bucatarie cu méanere lungi.

Retineti, apa din interiorul rezervorului poate
ramane fierbinte chiar daca celelalte elemente
ale aparatului s-au racit.

Nu folositi aparatul de gatit la aburi daca nu
este montata tava, bolurile de fierbere si ca-
pacul.

Nu transportati aparatul daca in acesta se afla
alimente fierbinti.

Nu folositi bolurile aparatului de fiert la aburi in
cuptoarele cu microunda, precum si pe plitele
electrice sau cu gaz.

Nu Iasati aparatul sa functioneze nesuprave-
gheat.

Deconectati aparatul de la retea daca acesta
nu este utilizat, atunci cadnd scoateti sau mon-
tati bolurile de fierbere, sau inainte de curata-
re.

Permiteti aparatului sa se raceasca inainte de
curatare, precum si Tnainte de demontarea/
montarea accesoriilor detagabile.

Pentru a opri aparatul fixati timer-ul in pozitia
,OFF/oprit”, dupa care scoateti fisa de alimen-
tare din priza.

Nu lasati cordonul de alimentare sa atarne
peste masa, precum si feriti de contactul cu
suprafete fierbinti sau muchii ascutite.

Feriti aparatul i cablul de alimentare de su-
prafete fierbinti, surse de caldura si obiecte
ascutite.

Nu lasati aparatul la indemana copiilor.
Pastrati aparatul Tn locuri inaccesibile pentru
copii si persoane cu abilitati fizice reduse.

Nu permiteti utilizarea aparatului de catre
acestia fara a fi supravegheati.

Acest aparat nu este destinat pentru utiliza-
re de catre copii sau persoane cu abilitati fi-
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zice reduse, daca numai nu le-au fost facute
instructiuni clare si corespunzatoare de cétre
persoana responsabila de securitatea lor pri-
vind utilizarea fara pericol a aparatului si des-
pre riscurile care pot aparea in caz de utilizare
incorecta.

Pentru a nu va electrocuta nu introduceti cor-
donul de alimentare, fisa de alimentare sau
aparatul in apa sau alte lichide.

Nu folositi aparatul daca este deteriorata fisa
de alimentare sau cordonul, daca functionea-
za neregulat, sau daca acesta a cazut. Nu re-
parati singuri aparatul. Pentru reparatii apelati
la un service autorizat.

Aparatul este destinat utilizarii casnice.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Scoateti aparatul de fiert la aburi si indepartati
ambalajul.

Spalati cu un agent de curatare delicat boluri-
le de fierbere (1, 2, 3), accesoriile (12), (13),
vasul pentru fierberea orezului sau supei (4),
capacul (5) si tava pentru colectarea conden-
sului (6).

Clatiti bine si stergeti.

Stergeti suprafata interioara a rezervorului de
apa (10) cu o carpa umeda.

INSTRUCTIUNI DE OPERARE

Asezati aparatul de fiert la aburi pe o suprafa-
ta plana si stabila.

Umpleti rezervorul (10) cu apa rece pana la
nivelul maxim MAX.

Rezervorul poate fi umplut in doua moduri: -
prin orificiul de umplere cu apa (9) (Fig. 1) sau
turnati apa direct in rezervor (Fig. 2).

Daca in timpul gatitului ati descoperit ca ni-
velul apei a cazut pana la cota (Min.), puteti
adauga apa prin orificiul de umplere (9), fara a
scoate bolurile de fierbere (Fig. 1).

Folositi apa filtrata, duritatea acesteia fiind mai
scazuta, ceea ce va permite sa reduceti nive-
lul de formare a depunerilor de calcar pe ele-
mentul de incalzire. Nu umpleti cu apa peste
nivelul (Max).

Avertizare:

1559.indd

nu addugati in apa sare, piper, condimente,
vin, sosuri sau alte lichide. Acest fapt poate
duce la defectarea aparatului.

schimbati apa inainte de fiecare utilizare a
aparatului.
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Agezati tava pentru colectarea condensului
(6) pe rezervorul de apa (10) si asigurati-va ca
acesta este montat corect.

Montati fundul extractibil (12-13) in bolul de
fierbere corespunzator (2-3).

Remarca:
- Pentru a monta fundul extractibil asezati bo-

lul de fierbere pe o suprafatd pland, puneti
in acesta fundul extractibil (cu adanciturile in
jos), apasati usor din ambele parti pana veti
auzi un sunet caracteristic.

Instalati pe tava de colectare a condensului (6)
unul sau cateva boluri de fierbere (1-2-3).
Acoperiti bolul de fierbere cu capacul (5).
Introduceti fisa de alimentare in priza.

Rotiti manerul timer-ului mecanic (11) in sen-
sul acelor de ceasornic si setati timpul nece-
sar de functionare a aparatului de fiert la abu-
ri, becul indicator se va aprinde.

La expirarea timpului setat aparatul se va opri
automat, veti auzi un semnal sonor, iar becul
indicator se va stinge.

Deconectati aparatul de la retea si permiteti-i
sa se raceasca.

Remarca:

Timer-ul mecanic va incepe sa functioneze
chiar daca aparatul de fiert la aburi nu este
conectat la retea, de aceea inainte de setarea
timer-ului, verificati daca aparatul este conectat
la retea, Tn caz contrar acesta nu se va porni.
Daca doriti s& preparati o cantitate mare de
bucate, pentru a mari spatiul liber din interior
puteati scoate fundul extractibil de pe bolurile
de fierbere (2) si (3). Pentru a scoate fundul
extractibil apucati bolul de fierbere de partile
laterale din partea méanerelor si apasati usor
cu degetele in jos din ambele parti.

ATENTIE!

Nu atingeti capacul si bolurile de fierbere in
timp ce aparatul functioneaza — acestea sunt
foarte fierbinti.

Pentru a nu va opari folositi manusi de bu-
catarie speciale pentru a scoate capacul sau
bolurile de fierbere. Pentru a elibera aburii,
intredeschideti cu grija capacul, mentineti ca-
pacul de asupra bolului de fierbere pentru ca
condensul sa se scurga de pe aceasta.
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+ Daca doriti sa verificati gradul de pregatire al
alimentelor folositi in acest scop ustensile de
bucatarie cu méanere lungi.

* Retineti, apa din interiorul rezervorului poate
ramane fierbinte chiar daca celelalte elemente
ale aparatului s-au racit.

* Nu folositi aparatul de gatit la aburi dacad nu
este montata tava, bolurile de fierbere si ca-
pacul.

SFATURI

* Preparati carnea, pestele si produsele de
mare pana la gatirea lor completa.

+ Folositi intotdeauna doar alimente decongela-
te, cu exceptia legumelor, pestelui si a fructe-
lor de mare.

+ Daca folositi simultan cateva boluri de fierbe-
re, asezati carnea sau pestele in recipientul
de jos pentru ca zeama de carne cruda sa nu
nimereasca pe alimentele ce se gatesc in ce-
lelalte boluri de fierbere.

+ Adaugati ierburi proaspete sau uscate in tava
pentru colectarea condensului (6), pentru a
conferi alimentelor un gust suplimentar.
Alegeti ierburile in functie de preferintele
dumneavoastra: cimbru, coriandru, busuioc,
marar, curry si tarhon, usturoi, chimen, hrean
— acesta este doar un sir nu prea mare de ier-
buri cunoscute. Puteti combina ierburile pen-
tru a conferi alimentelor gusturi noi. Daca folo-
siti ierburi proaspete este necesar sa le taiati
si sa mariti cantitatea acestora de 2-3 ori (in
comparatie cu cele uscate).

PREPARAREA OUALOR (Fig. 3)

+ Turnati apa in rezervorul (10).

+ Instalati tava (6).

+ Asezati bolul de fierbere (1, 2 sau 3) cu fundul
extractibil instalat (12 sau 13) pe tava (6).

* Asezati ouale in adanciturile corespunzatoare
de pe fundul bolului de fierbere si acoperiti-I
cu capacul (5).

+ Porniti aparatul de fiert la aburi, setand cu aju-
torul manerul timer-ului mecanic (11) timpul
necesar de functionare.

PREPARAREA OREZULUI (Fig. 4)

+ Turnati apa in rezervorul (10).

+ Asezati tava (6).

+ Instalati un bol de fierbere (1, 2 sau 3) cu fudul
extractibil instalat (12 sau 13) pe tava (6).
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+ Asezati pe bolul de fierbere vasul de fierbere a
orezului-supei (4).

» Turnati 1 ceasca de orez in vas (4) si umpleti
cu 1 1/2 cesti cu apa. Cantitatea maxima de
orez nu trebuie sa depaseasca 250 g.

« Acoperiti vasul (4) cu capacul (5).

« Porniti aparatul de fiert la aburi, setand cu aju-
torul manerului timer-ului mecanic (11) timpul
necesar de functionare.

ADAUGAREA APEI IN TIMPUL GATITULUI

(Fig. 5)

Pentru bucatele cu o durata mai mare de pre-

parare:

- Controlati nivelul de apa in timpul gatitului.

- In caz de necesitate adaugati apa prin orificiul
de umplere cu apa (9), fara a scoate bolurile
de fierbere.

SFATURI UTILE S| RECOMANDARI

» Timpul de pregatire indicat in tabel este unul
recomandabil, acesta poate sa difere in func-
tie de marimea bucatilor, cantitatea de alimen-
te si preferintele personale. Pe masura folosirii
aparatului veti putea potrivi timpul dorit de pre-
gatire a alimentelor.

Un singur strat de alimente se gateste mai re-
pede decat cateva, de aceea este necesar sa
mariti timpul de pregatire corespunzator canti-
tatii de alimente.

Pentru a obtine un rezultat mai bun straduiti-
va ca bucatile de alimente sa fie taiate in bu-
cati uniforme, asezati bucatile mai groase mai
aproape de marginile bolului de fierbere.

Nu umpleti bolul de fierbere la maxim, Iasati
spatiu pentru trecerea aburului.

Daca preparati o cantitate mare de alimente
este necesar sa le mestecati periodic avand
grija sa nu va opariti, folositi manusi speciale
de bucatarie pentru a va proteja mainile de
aburii fierbinti si ustensile de bucatarie cu ma-
ner lung.

Nu adaugati sare sau mirodenii in timpul pre-
pararii alimentelor.

Zeama care se acumuleaza in tava (6), este
foarte buna pentru gatirea supelor sau poate fi
folosita ca bulion. Dar aveti grija, aceasta este
foarte fierbinte

Folositi alimentele care s-au dezghetat com-
plet.
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Daca folositi simultan trei boluri de fierbere:
Intotdeauna asezati bucatile de alimente mai
mari in bolul de jos.

Condensul care se formeaza in bolul de fier-
bere superior se va scurge Tn recipientul de
jos, de aceea asigurati-va de compatibilitatea
gusturilor produselor preparate.

La pregatirea carnii, gainii si legumelor ase-
zati intotdeauna carnea in bolul inferior pentru
ca zeama de carne cruda sa nu nimereasca
pe legume.

Timpul de preparare a alimentelor in bolul de
sus, de regula, este mai mare cu 5 minute.
Atunci cand gatiti alimente cu un timp diferit
de preparare, asezati in bolul inferior acele
alimente care necesita un timp de preparare
mai mare.

La sfarsirea timpului de preparare a alimente-
lor din bolul superior, puteti sa-l scoateti, iar
bolul inferior acoperiti-l cu capacul si continu-
ati prepararea alimentelor.

CURATAREA APARATULUI

Inalnte de curatare opriti aparatul, deconectati
de la priza de alimentare si permiteti-i sa se
raceasca.

Nu scufundati in apa cordonul de alimentare,
fisa de alimentare si corpul aparatului.

Nu folositi dizolvanti sau agenti de curatare
abrazivi la spalarea recipientelor de fierbere,
capacului superior si a corpului aparatului.

Se recomanda spalarea bolurilor de fierbere,
vasului pentru fierberea orezului, tavii si capa-
cului in apa calda cu detergent pentru vase,
nu spalati accesoriile in magina de spalat
vase.

Stergeti corpul aparatului cu o carpa umeda.
Spalati cu regularitate recipientele de fierbe-
re.

DETARTRAREA
Dupa 2-3 luni de folosire a aparatului de fiert la
aburi pe elementul de incalzire se poate depune
calcar. Este un proces firesc care depinde de
duritatea apei utilizate. Este necesar sa detar-
trati aparatul cu regularitate pentru a-i prelungi
durata de functionare.
*Umpleti rezervorul de apa cu otet de masa pana
la cota MAX.
IMPORTANT: nu folositi produse chimice pen-
tru inlaturarea depunerilor de calcar.
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Asezati tava (6), un bol de fierbere (1, 2 sau
3), acoperiti cu capacul (5) si porniti aparatul
de fiert la aburi pentru 20-25 minute.
ATENTIE! Daca otetul se revarsa peste mar-
ginile rezervorului, opriti aparatul si varsati o
cantitate nu prea mare de lichid, avand grija
sa nu va opariti.

La sfarsitul timpului setat deconectati aparatul
de la retea gi lasati-l sa se raceasca inainte de
a goli de otet.

Clatiti rezervorul cu apa rece, umpleti repetat
cu apa tava (6), un bol de fierbere (1, 2 sau
3), acoperiti cu capacul (5), porniti aparatul de
fiert la aburi si setati timer-ul la 5 minute.
Opriti aparatul de fiert la aburi, permiteti-i sa
se raceasca, goliti de apa, uscati tava, bolul
de fierbere si capacul si depozitati aparatul
pana la folosirea urmatoare.

DEPOZITARE

» Pentru o depozitare mai comoda agezati bolu-
rile Tn urmatoarea consecutivitate (3)-(2)-(1).
n corpul aparatului este prevdzut un locas
pentru cablul de alimentare. Inserati cablul de
alimentare in corpul aparatului introducandu-|
treptat in interior.

Pastrati aparatul de fiert la aburi la un loc us-
cat, racoros, inaccesibil pentru copii.

TIMPUL DE PREGATIRE A PRODUSELOR I
RETETE

Timpul de preparare depinde de cantitatea
alimentelor, spatiul liber in bol, prospetimea
acestora si preferintele dumneavoastra.
Timpul de preparare este indicat pentru bolul
inferior, in bolul superior alimentele se fierb
mai mult cu aproximativ 5-10 minute.

In functie de cantitatea alimentelor mariti sau
micsgorati timpul de pregatire al alimentelor.

LEGUME

» Taiati cotoarele groase de broccoli sau pe-
dunculule groase de conopida.

Reduceti la minim timpul de preparare a legu-
melor verzi cu frunze, deoarece acestea Tsi
pierd repede culoarea.

» Adaugati sare si mirodenii dupa preparare.
Legumele congelate nu necesita decongelare
prealabila inainte de a fi pregatite in aparatul
de fiert la aburi.
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Greutate/ Timoul de
Legume Tip Cantitate lerburi p . Recomandari
buciti preparare (min)
usturoi
Anghinare | Proaspata 3 medii tarhon 45-50 Taiati cotoarele
marar
lamai — .
Sparanghel | Froaspét 4009 frunzd de 13-15 s L:t?: tIllbscrrﬁ c:—:(‘ennttru
parang Congelat 400 g dafin 16-18 pat per
cimbru trecerea aburilor
Broccoli Proaspat 4009 iuztrurrg I u 16-18
Congelat 400 g piper ros 15-18
tarhon
anason R
M‘Zf°°v Proaspat 400 g menta 20-22 Mestecat,l perlodlc
(taiat) marar la gatire
Conopida Proaspata 400 g rgﬁgﬂ? 16-18 Mestecati periodic
P Congelata 400 g tarhon 18-20 la gatire
Spanac Proaspat 2509 cimbru 8-10 Mestecati periodic
P Congelat 250 g usturoi 18-20 la gatire
Fasole Proaspete 400 g Ch'[n en 18-20 Mestecat,l PenOd'C
marar la gatire
= Proaspata 400 g busuioc R
Mazare Congelatd 400 g maghiran 10-12 Mestecat,l perlodlc
©oami o N 15-18 la gatire
(pastaioasa) menta
Cartofi Proaspeti 400 g marar 20-22
CARNE

« Gatirea alimentelor la aburi are un avantaj, in timpul fierberii grasimea se topeste din alimente
si se scurge pe tava. Cu toate acestea, Tnainte de prepararea alimentelor ar fi bine sa inlaturati
grasimea in exces. Carnea pentru gril se potriveste perfect pentru a fi gatita la aburi.

» Marinati sau turnati sos peste carne inainte de preparare.

« Verificati prin strdpungere daca produsele s-au gatit.

 Folositi la gatit ierburi uscate si proaspete pentru a conferi alimentelor un gust suplimentar.

. . Greutate/ . | Timpul de pre- -
Alimente Tip Cantitate bucéti lerburi parare (min) Recomandari
Carne de ) 250 g (4 buc.) curry 12-15 indepartati surplu-

. fileu, labe rozmarin T
gaina 450¢g . 30-35 sul de grasime
cimbru
macra, fileu, 400g curry - o _
Carg(recde steak-uri sau bu- | (4 buc., grosime lamai 5-10 In;islpjertayés;l:r:ﬂu
P cati de fileu 2,5 cm) cimbru 9
Bucati de fileu, curry A o :
Carqei de Partea din spate 250 g piper rosu 8-10 Indepartat,lvsgrplu
vita = ) sul de grasime
sau pulpa cimbru
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PESTE $1 FRUCTE DE MARE

» Pestele este gata atunci cand carnea se desprinde usor de pe oase.

« Pestele inghetat si fructele de mare pot fi preparate fara a fi decongelate in prealabil, este necesar
doar sa mariti timpul de fierbere.

« Folositi la gatit felii de l1amaie pentru a conferi pestelui si fructelor de mare un gust rafinat.

Greutate/ Timpul de
Alimente Tip Cantitate lerburi preparare Recomandari
buciti (min)
Moluste Proaspete | 250/400g | Maghiran 8-10 Urmariti fierberea
lamai pana vor fi gata
Crevete Proaspete 400 g Iamali 6-8 Gatit pana carapa-
usturoi cea se inroseste
Midii Proaspete 400 g lamai g-10 | CAllipand se des-
usturoi fac cochiliile
. Congelat 250 g mustar 10-12 Gatiti pana se des-
Fileu de peste Proaspat 250 g maghiran 6-8 face in bucati

OREZ
Folosind vasul pentru fierberea orezului, turnati apa in rezervor, iar in vasul pentru orez puteti turna
un alt lichid, de exemplu bulion. Puteti adauga n vas condimente, ceapa taiata, migdale sau ciuperci
taiate.

Alimente Tip Cantitate/ Timpul de Recomandari
volum z})pa” | preparare (min)
Orez Alb 200 g/300 ml 35-40 Cantitate maxima de orez 250 g

SPECIFICATII TEHNICE

Tensiune de alimentare: 220-240 V ~ 50 Hz

Consum de putere: 755-900 W

Capacitate rezervor apa: 1,1 |

Capacitate vas pentru prepararea orezului/supei/si altor alimente: 1.2 |

Producatorul ii rezerveaza dreptul de a schimba caracteristicile aparatelor fara anuntare prealabila.
Termenul de exploatare a aparatului — 5 ani.

Garantie

In legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat, rugdm sa Va adresati la distribuitorul regional
sau la compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de garantie se realizeaza cu conditia
prezentarii bonului de plata sau a oricarui alt document financiar, care confirma cumpararea produ-

sului dat.

c Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in conformitate cu Directiva 89/336/
EEC i Directiva cu privire la electrosecuritate/joasa tensiune (73/23 EEC).
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ELEKTRICKY PARAK

POPIS
Nizni parova Cise (1)
Stredni parova ¢iSe (2)
Horni parova cise (3)
NadrZ pro vareni ryZe nebo polévky
Viko
Tac pro sbirani kondenzatu
Tryska pary
Korpus paraku
Otvor pro liti vody
. Rezervoar pro vodu
. Mechanicky ¢asovac s indikatorem pro-
vozu
. Snimatelni dno horni parové ¢ise (3)
. Snimatelni dno stfedni parové &ise (2)

- =4 OO ~NOOUAWN =

_ -
W N

BEZPECNOSTNi PREDPISY

D¥ive neZ zacit vyuZivat parak, pozorné pre-

Ctéte navod k obsluze.

« Zachovejte skutecny navod k obsluze jako
informacni material.

- Pouzijte vybaveni jen do jeho pfimého uce-
lu, jak stanovené v daném predpisu.

- Nesmi se nechat vybaveni zapnutym bez
dozoru

- Pouzijte jen to pfisluSenstvi, které je sou-
Casti dodavky.

- Drive nez napojit pafak do elektrické sitg,
presvédCte se, Ze napéti, stanovené na
zafizeni, odpovida napéti sité.

- NepouZivejte parak vné prostoru.

+ Nastavujte vybaveni na pravidelny staly
povrch.

+ NepouZivejte parak nablizku stén nebo
skfifi, protoze vychazejici horka para muze
jich poSkodit.

- Pouzijte jen to pfisluSenstvi, které je sou-
Casti dodavky.

+ Pfed prvnim pouzitim vybaveni peclivé
vyslad'te v8ichni pfisluSenstvi, které budou
dotykat se s potravinovymi produkty.

- Pfedtim jak zahrnout parak, naplnite vodo-
jem vodou, v opacném pripadé vybaveni
muze byt poskozené.

- Pfed spousténim presvédcte se, Ze vSecky
soucasti ustavené spravné.

- Bud'te pozorny pfi praci s vybavenim:

38
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vSechny tekutiny i kondenzovana para jsou
velmi horké.

- Varujte se spalenin vychazejici parou,

zejména v moment snimani vika.

+ Pro snimanivika nebo parni nadrze pouzijte

kuchyriskou pfichytku nebo prstové ruka-
ViCKky.

+ Ne dotykejte se béhem provozu paraku

vika a parovych €isi — oni jsou velmi horkeé.

+ Pro vypousténi pary pomalu zdvihnete,

podrzite viko nad parni €iSe pro stékani
kondenzatu.

- Jestli Vy chcete provérfit potraviny co

do hotovosti, uZivejte kuchyriské naciny
s dlouhym drzadlem.

+ Mé&jte na paméti, Ze voda uvnitf vodoje-

mu muze byt hotkou, kdyZ ostali soucasti
paraku uz ochladli.

+ Ne uZivejte paraku pfi neustavenich tace,

parnich Cisi a viku.

+ Ne prendaSejte vybaveni, kdy v ném jsou

horké potraviny.

- Je nepripustné vyuziti nadrzi parfaku v mik-

rovinni pece, a také na elektrickém nebo
plynovym sporaku.

- Nesmi se nechat vybaveni zapnutym na sit’

bez dozoru.

+ Odpojujte vybaveni od sité, pokud ono ne

pouziva se, prfi snimani nebo nastaveni
parni CiSe, a takeé pred cisténim.

- Dejte vybaveni ochladnout pred Cisténim

a také demontazi/montazi snimatelnych
soucasti

+ Pro odpojeni paraku vloZte Casovac do

pozice «OFF/vypnuto», a poté vytahnete
sitovou zastrcku ze zasuvky.

- Ne dopoustéjte splyvani sitové $iliry se

stolu, a take jeji styku s horkymi povrchy, a
také ostrymi hrany.

+ Stavte pristroj a sitovou linku dale od hor-

kych povrch, zdrojli tepla a ostrych pred-
mét(.

- Ne dovolujte déti vyuZivat pfistroj jako

hracku.

+ Chrarite vybaveniv nepfipustném pro déti a

lidi z omezenimi moZznosti misté. Ne dovo-
lujte jim uzivat vybaveni bez dozoru.

+ Pfedepsané vybaveni ne slouZi pro pouZziti

déti i lidmi s omezenimi moznostmi, pokud
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jen jim ne dané, osobou, odpovidajici
za jich bezpecnost, vyhovuijici i jasny jim
predpisy o bezpeném pouzivani vybaveni
i téch nebezpeci, které mohou vznikat pfi
jeho nespravném pouZzivani.

» V zamezeni uderu elektrického proudu ne
ponofujte sitovou Sidru, sitovou vidlici
nebo sam pristroj do vody nebo dalSich
kapalin.

+ Nesmi se vyuZzivat vybaveni pfi poSkozeni
sit'ové vidlice nebo 8iilry, pokud ono pra-
cuje prerudované, a také po jeho padu. Ne
pokousejte samostatné opravovat vybave-
ni. Za v8echny dotazy oprav obracejte se v
autorizované servisni stfedisko.

- P¥istroj je ur€eny jen pro domaci pouZiti.

PRED PRVNIM POUZITIM
- Rozbalte parak i odstrarite balici material.

+ Omyjte parni ¢ise (1, 2, 3), prisluSenstvi
(12), (18), nadrzi do vareni ryzi nebo polév-
ky (4), viko (5) a tac do sbirani kondenzatu
(6), pouzivajic meékky praci prostfedek.

- Peclivé oplachnete i otfete.

+ ProSlapte vnitfni povrch vodojemu (10) vih-
kou latkou.

SMERNICE PRO PROVOZ
+ VloZte parak na pravidelny i staly povrch.

+ Naplnite rezervoar (10) chladnou vodou do
maximalniho urovné.

+ Naplnéni rezervoaru vodou je mozny ucCinit
dvéma zplsoby: - pres otvor pro liti vody
(9) (Obr. 1) nebo nalit vodu pfimo do rezer-
voaru (Obr. 2).

+ Jestli béhem kuchareni Vy objevili, Ze
urovné vody spadl nize minimalni znacky
(Min.), to je moZny dolit jeji pfes otvor (9),
ne demontujic parnich ¢isi (Obr. 1).
Pouzijte filtrovani vodu, ona ma trochu nizsi
tvrdost, Ze povoli snizit stuperi tvoreni usa-
zeniny na ohfivacim prvku. Ne nalévejte
vodu vySe znaCky (Max.).

Varovani:

- Neni vhodné dodavat ve vodu soli, pepfi,
pochutiny, vino, omacky nebo dalsi kapa-
liny.
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- Vyménujte vodu pred kazdym pouZzitim

paraku.

+ Umistéte tac pro sbirani kondenzatu (6) na

vodojem (10) a presvédcte se, Ze on usta-
veny spravné.

+ Umistéte snimatelni dno (12-13) v odpo-

védni parni ¢iSe (2-3).

Poznamka:
- K montazi snimatelného dna ustavte

parni ¢ise na rovny povrch, spoustite
do néj snimatelni dno (dlouZky dolti),
a lehce stisknéte na ni s obou stran do
cvaknuti.

+ Umistéte na tac pro sbirani kondenzatu (6)

jednu nebo vic parnich ¢&iSi (1-2-3).

+ Ukryjte parni €iSe krytem (5).
+ VloZte vidlici sit'ové Siitiry do zasuvky.
+ Obrat'te rukovét’ ¢asovace (11) ve sméru

hodinovych ruc€iCek i urCité poZadovany
Cas prace paraku, pfitom vzplane indika-
tor.

+ Po ukonc€eni ur€eného Casu prace, parak

automaticky odpoji, ozve se zvukovy signal
i indikator zhasne.

+ Odpojite parak od sité a dejte vybaveni

ochladnout.

Poznamky:
- Mechanicky CasovaC spousti se nezavis-

le od pfipojeni pafaku do sité, proto pred
ustavenim CasovaCe zkontrolujte, je i
vybaveni zapojené do sité, jinak proces
kuchafeni ne zaCne se.

Jestli je nutné pfipravit potravinu velké
kapacity, to pro zvetSeni vnitfniho prostoru
je mozny odstranit snimatelni dno z parnich
CiSi (2) a (3). Pro odstranéni snimatelného
dna vezméte si parni CiSe za bo¢ni povrchy
ze strany klik a lehce klepné&te palci zdola
s obou stran.

POZOR!
- Ne dotykejte se béhem praci paraku vika i

parni ¢iSe - oni velmi horci.

- Aby ne popalit se, pouzijte kuchynskou pfi-

chytku nebo prstoveé rukavicky pro snimani
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vika i parni CiSe. Pomalu odklapégjte, aby
vypustit paru, podrzite viko nad parni CiSe
pro crkani s ni vody.

- Pokud vy chcete provéfit potraviny na pfi-
pravenost, pouZijte kuchyriské nacini s
dlouhou rukojeti.

+ Méjte na paméti, Ze voda uvnitf nadrze
moZna je horka, kdy vSechna zbyvajici prv-
Ky pafaku uZ jsou chladné.

- NepouZivejte paraku pfi nenamontovanim
tacu, parnich ¢isi a viku.

RADY
- Pfipravujte maso, ryby a morské plody do
uplného uvareni.

+ PouZivejte pouze rozmraZzené potraviny.
Vyjimkami jsou zelenina, ryby a morské
plody.

- Pokud Vy uZivujete vic parni €i8i najednou,
pfi pripravé masa, slepici i zelenin vzdy
pokladejte maso do dolni CiSe, aby St'ava
masa ne ocitla se na zeleniné.

+ Dodavejte svézi nebo suché traviny v tac

pro kondenzat (6), aby pridat vyrobkdm
dodatecny vkus.
Vyberte travinu na zakladé osobniho vku-
su: tymian, kindza, bazalka, curry i estra-
gon, Cesnek, kmin, kfen - to je pouze maly
seznam znamych trav.Vy muazete kombi-
novat traviny pro dodani vyrobkiim novych
chuti. pfi pouZiti svéZich trav nutno porezat
jich i zvySit obecné mnoZstvi ve dva - tfikrat
(oproti se suchych).

PRIPRAVA VAJEC (Obr. 3)

« Zalijte vodu do rezervoaru (10).

+ VloZte tac (6).

+ VloZte parni ¢iSe (1, 2 nebo 3) s ustanove-
nim snimatelnym dnem (12 nebo 13) na tac
(6).

- Pokladejte vejci do odpovidajicich pro-
hloubeni na dnu parni CiSe a zakryjte ji kry-
tem (5).

+ Zapnéte pafak nastavenim kliky ¢asovace
(11) na nutny &as kuchareni.

PRIPRAVA RYZE (Obr. 4)

+ Zalijte vodu do rezervoaru (10).
+ VloZte tac (6).
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+ Vlozte parni ¢iSe (1, 2 nebo 3) s ustanove-
nim snimatelnym dnem (12 nebo 13) natac
(6).

- Na parni CiSice dejte nadobku pro pfipravu
ryze/polévky (4).

- Nasypte 1 hrneCek ryze do nadobky (4) a
zalijte ji 1 hrneCku vody. Maximalni mnozstvi
ryze by nemélo presahnout 250 g.

+ Zavrete parni CiSe (4) vikem (5).

+ Zapnéte parak nastavenim kliky ¢asovace
(11) na nutny €as kuchareni.

DOPLNOVANiI VODY BEHEM PRIPRAVY

(Obr. 5)

Pro potraviny, vyZadujici dlouhou pfipravu:

- Zkontrolujte hladinu vody b&éhem kuchare-
ni.

- Dle nutnosti dolijte vodu nalévacim otvo-
rem (9), ne demontujic parni ¢iSe.

UZITECNE RADY A DOPORUCENI
+ Uvedeny v tabulce Cas kuchafeni treba
posuzovat pouze jak doporudeny, on mizZe
li8it se pro velikost kusu, velikost vyrobkd i
dle osobniho vkusu. Podle ovladani paraku
vy sami bude moci vybirat pozadovany ¢as
pripravy vyrobkda.

- Jeden nanos vyrobk(l se chysta drive, ¢im
nékolik, proto nutno zvySovat €as kuchare-
ni patti¢né objemu vyrobki.

+ Pro dosaZeni lepSiho vysledku snazte se,
aby kusy vyrobk( byli stejné velkosti, roz-
mistéte tlustgjsi kusy blize k krajim parni
CiSe

+ Ne plnite parni €iSe uplné - nechavejte pro-
stor pro priichod pary.

« P¥i pripravovani velkého mnoZstvi vyrobku
nutno konstantné jich michat, fid'te se pfi-
tom zvySenou opatrnosti, pouzijte kuchyn-
skou prichytku nebo prstové rukavicky pro
jisténi ruky od horké pary i kuchyriského
nacini s dlouhou rukojeti.

» Nenivhodné solit nebo vyuzit kofeni béhem
pripravovani vyrobk(, pridavejte sul nebo
koreni k uz pripravenim vyrobk{m.
Kapalina, tvofici se v tacu (6), pékné chodi
do pripravy polévek nebo muze byt vyuzita
jako vyvar. Ale bud'te opatrny - ona je velmi
horka.
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+ PouZivejte plné rozmrazené potraviny.

P¥i pouZziti tfech parnich &iSi zarover:

- VétSi kousky vzdy vkladejte do spodni
nadobky.

- Kondenzovana tekutina, jez se vytvori
v hornim koSi, bude stékat do spodniho,
proto musi byt chut’ potravin vzajemné slu-
Citelna.

- Pri pripravé masa, driibeze a zeleniny
vzdy vkladejte maso do spodni nadobky,
aby Stava ze syrového masa nestékala na
ostatni potraviny.

- Doba pfipravy potravin v horni nadobce je
obvykle 0 pét minut delsi.

- P¥i pripravé potravin s rliznou dobou pfi-
pravy vilozte do spodni nadobky ty, které
se pripravuji déle. Jakmile jsou potraviny
v horni nadobce hotové, vyndejte ji, a spod-
ni prikryjte poklici a pokraCuijte v pripravé.

CISTENIi PARAKU
- Pred cisténim pfistroj vypnéte, odpojte jej
od sité a nechte zcela vychladnout.

+ Neni dovoleno ponorovat pfivodni kabel,
zastrCku i sam pristroj do vody.

+ K &isténi parnich kosu, tacu, poklice a kor-
pusu pristroje nepouzivejte abraziva.

+ Doporucujeme myt koSe, nadobku, tac a
poklici v teplé vodeé s pfidavkem prostredku
na myti nadobi, ne davejte pfisludenstvi do
myCky

+ Otirejte korpus vihkym hadrikem.

» Pravideln& myjte parni CiSe.

ODSTRANOVANi VAPENNEHO NANOSU

Po 2-3 mésici pouZiti pafaku na topném téle-

se muze objevit vapenny nanos. Je to pfiro-

zeny proces, ktery zavisi na tvrdosti pouZiva-
né vody. Je tfeba jej pravidelné odstranovat,
aby pristroj fungoval normalné.
+ Napilrite rezervoar octem do znacky maxi-
malniho urovné.
DULEZITE: nepouzivejte chemické prepa-
raty k odstrariovani nanosu.

+ VloZte tac (6), jednu parni &iSe (1, 2 nebo
3), prikryjte jeji krytem (5) i zapnéte parak
na 20-25 minut.

POZOR! Jestli ocet vyliva se za okraje
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vodojemu, odpojite parak a, s opatrnosti,
odlijte malé mnoZstvi kapaliny.

- Po skonc€eni prace Casovaci odpojite parak

od sité i dejte ji pIné vychladnout, predtim
jak vylit ocet.

+ Promyjte nadrze chladnou vodou, jesté

jednou nalijte vodu, vloZte tac (6), jednu
parni ¢iSe (1, 2 nebo 3), prikryjte jeji krytem
(5), zapnéte parak i nastavte ¢asovac na 5
minut.

+ Odpojite parak, dejte ji plné vychladnout,

sced’te vodu, ususSite téleso, CiSi i viko i
schovejte pfistroj do nasledujiciho pouZiti.

USCHOVANI

+ Pro zmenSeni objemu sloZte CiSe v poradku

(3)-(2)-(1).

+ V korpusu vybaveni je misto pro chranéni

sitové 8nliry. Zadélejte sitovou $rdru do
korpusu, pomalu vsouvajic jeji uvnitt.

+ Chrarite parak v suchém chladném mistég,

nepristupném pro déti.

CAS KUCHARENI A RECEPTY

- Cas kuchareni zaleZi od velikosti vyrobki,
svobodného prostoru v Ci8i, jich Cerstvosti i
vaSeho vkusu.

- Cas kuchareni je uvedeny ve vypoétu na

dolni €isi, potraviny ve vrchni CiSi se pfipra-
vuje delsi, pfiblizné na 5 minut.

- P¥i vét§im nebo mensim objemu vyrobk

patficné zvétSujte nebo zmenSujte Cas pfi-
pravy vyrobkd.

ZELENINA

+ Odestrarite tlusté kost’aly brokolice ¢i kvéta-
ku.

- Listovou zeleninu pfipravujte po co nejkrat-

Si dobu - rychle ztraci barvu.

- Sul a kofeni pridavejte po pripravé.

MraZenou zeleninu neni tfeba pred pouZi-
tim rozmrazovat.
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. Vaha/ S Doba pfipravy N
Zelenina Druh Mnozstvi ks KofFeni (minuty) Doporuceni
Cesnek
ArtyCoky Cerstvé 3 stredni estragon 45-50 Odkrojte kostaly
kopr
= . citron Ponechte volny
Chrest Cervstvy’ 4009 bobkovy list 13-15 prostor, jimZ bude
MraZeny 4009 . 16-18 ; .
tymian prochazet para
Cesnek
’ Cerstva 400 ¢ cervena pap- 16-18
Brokolice Mrazena 400 g rika 15-18
estragon
. . anyz “ o
Mrkev (nakra Serstva 400g mata 20-22 Béhem pripravy
jena) k michejte
opr
RUZigkova Cerstva 400 g rg;’;‘:‘lrké“ 16-18 B&hem pripravy
kapusta MraZena 4009 18-20 michejte
estragon
&penat Cerstvy 2509 tymian 8-10 Bé&hem pripravy
P MraZeny 2509 Cesnek 18-20 michejte
< kmin B&hem pfipra
Lusténiny Cerstvé 400 g kopr 18-20 . pripravy
michejte
Cerstvy bazalka N -
Hrach Mrazeny (lus- 400¢g majoranka 10-12 Behem prllpravy
8 4009 . 15-18 michejte
kovy) mata
Brambory Cerstvé 400 g kopr 20-22
MASO A DRUBEZ

+ Priprava potravin v pare se vyznacuje tim, Ze se b&€hem ni z masa oddé&luje tuk a stéka na tac.
Pfed pfipravou je nicméng tfeba prebytecny tuk odkrajet. Maso na grilovani se vyborné hodi
i pro pfipravu v pare.

- NaloZte maso nebo drlibez, ¢i je zalijte omackou pred pripravou.

- Kontrolujte pfipravu potravin propichovanim.

+ Uzeniny musi byt pfipraveny pred ohtati v pare.
PouZivejte Cerstvé nebo suSené koreni béhem pfripravy potravin, abyste jim dodali chut'’.

. Vaha/ I Doba pfipravy ..
Potraviny Druh Mno3zstvi ks Koreni (minuty) Doporuceni
filety 250 g (4 ks) kari 12-15
Driibez stehna 450 g rosz’:\,ryn 30-35 Odkrojte prebyte¢ny tuk
tymian
) 4009 kari
Veprove kOt'S‘ig’éE'eW’ (4 ks, tloustka 2,5 citron 5-10 Odkrojte prebyteny tuk
Y cm) tymian
kari
o steaky, rostén- cervena . . .
Hovézi ky hrudi 250¢g paprika 8-10 Odkrojte prebytecny tuk
tymian
RYBY A MORSKE PLODY

» Ryby jsou hotové, jakmile se maso snadno oddéluje od kosti.
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CESKY

+ MraZené ryby a morské plody Ize pfipravovat bez rozmrazovani, je tfeba pouze prodlouZit
dobu jejich pfipravy.
- B&hem pfipravy pouzijte kousky citrénu ryb a morskych plodd pro dochuceni.

. Vaha/ Koreni Doba pfipravy S
Potraviny Druh Mnozstvi ks (minuty) Doporuceni
= majoranka ~
Musle Cerstvé 2509/400¢g citron 8-10
= . citron Pripravujte, dokud
Krevety Cerstveé 4009 cesnek 6 nezrisovi
- = . citréon . Pripravujte, dokud se
Mékkysi Cerstvi 4009 cesnek 8-10 nerozeviou
Langusta MraZena 2ks (V490 9 N kren 20-22 PrlpraVleJte, quud
kazdy) cesnek nez€ervena
= . - ~ Pripravujte, dokud
Rybi filé r?]?;glneé ggg g mr;(')(;?;ia 12_;2 se neza¢ne délit na
9 I kousky
RYZE

P¥i pouZziti nadobky pro vareni ryZe do rezervoaru nalijte vodu. M(Zete vSak pouZit i jinou teku-
tinu, napt. vino nebo vyvar. MiZete doplnit kofeni, nakrajenou cibuli, petrZzel, mandle &i nakra-
jené houby.

. Mnozstvi/ Doba pfipravy S
Potraviny Druh Objem vody (minuty) Doporuceni
Ryze bila 200 g/300 ml 35-40 Maximalni mnoZstvi ryZze 250 g

Technické charakteristiky

Napéti napajeni: 220-240 v ~ 50 Hz

Spotreba:: 755-900W

Objem nadoby na vodu: 1,1 |

Objem nadoby pro pfipravu ryZze/polévky/dalSich potravin 1.2 |

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakteristiky pristroj bez predbézného oznameni.
Zivotnost pfistroje - 5 let
Zaruka

Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce pristroje. PFi uplatiiovani narokd b&hem
zarucni Inlity je treba predlozit doklad o zakoupeni vyrobku.

novenym direktivou 89/336/EEC a predpisem 73/23/EEC Evropské komise o

C Tento vyrobek odpovida poZadavkim na elektromagnetickou kompatibilitu, sta-
nizkonapétovych pristrojich.
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YKPAIHbCKUH

EJIEKTPOMAPOBAPKA

onuc
HwmxHa naposa vawa (1)
CepepnHs napoBa valia (2)
BepxHs napoBa yawia (3)
EMHICTb N5 Bapku pucy abo cyny
Kpuwka
MipaoH ana 36upaHHA KOHAEHcaTy
Posnuniosay napu
Kopnyc napoBapku
OTBip Ans 3annBaHHA BOAU
. Pesepsyap ona sogm
. MexaHiyHu Tarimep 3 iHAMKaTOpPOM
poboTun
. BHiIMHe OHO BepxHbOi NapoBoi YaLi (3)
. 3HIMHe OHO cepefHbOi NapoBOi YaLlli

(2)

MPABWUJIA TEXHIKU BE3MNEKU

lMepLw Hix noyYaTn KopmucTyBaTUCS

napoBapkol0 YBAXHO NpoyuTanTe

IHCTPYKL,lO 3 ekcnayaralii.

+ 36epexiTb L0 IHCTPYKLIIO 3 ekcrnyaTauii
B IKOCTi AOBIAKOBOro marepiany.

+ BukopuctosynTe uein npwunag Tinbku
3a MNOro NpPuU3Ha4YeHHAM, SiK ONMCaHO B
IHCTPYKLI.

+ He 3anuwalite npautotoumin npunag 6e3
Harnsay.

+ BukopucTtoBynTe nuwie 3HiMHI geTani, Wwo
BXOOATb 40 KOMMNEKTY NOCTaBKN.

+ Mepw HiX NigkNo4MTV NapoBapky OO0
€NeKTPOMEpPEXi  MNepekoHamTecCb, WO
Hanpyra, BkazaHaHanpucTpoi, Bignosigae
Hanpysi enekTpoMepexi.

+ He BuMKOpucTOBYMTE napoBapky no3a
MPUMILLEHHAMM.

+ BcTaHoBnonTe NpUCTPIl Ha PiBHY, CTIiNKY
NOBEPXHIO.

+ He BukopucTtoByiiTe napoBapky nobausy
CTiH @60 HaBiCHMX Wad, OCKiNbkn rapsya
napa, Lo BUXOANTb 3 NapOBapKu, MOXe ix
NOLUKOAMTU.

+ BukopucrtosynTte nuwe npunagad, LWwo
BXOOATb 40 KOMMAEKTY NOCTaBKN.

+ MNepen nepLunm 3aCTOCYyBaHHAM

“zoeNoOO RN

—_ -
wW N
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MPUCTPOIO PETENBHO NPOMUNTE
BCi AeTani, ki KOHTaKTyBaTUMyTb 3
Xap40BUMU NPOAYKTaAMM.
MepLwHIXBKNIOYMTMNAPOBAPKY, HAMNOBHITb
pesepByap BOAOO, iHAKWeE MPUCTPIn
MOXE OTPUMATU NOLUKOOXKEHHS.
[Mepen yBIMKHEHHAM MepeKoHaMTECH,
WO BCi 3HiIMHIi pgeTani BCTAHOBMEHI
NpaBUbLHO.

byobte  yBaXHMMKW, npaudiolodm 3
npuctpoem: Oyadb-fika pignHa  abo
KOHAEHCAaT AyXe rapsi.
Ocrtepiraitecb  onikie  napoto, WO
BUXOOUTb, 0COGAMBO KOMW 3HIMaeTe
KPWLLIKY.
Ona 3HATTA Kpuwkn abo napoBmMx yval
BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI NpuxBaTku abo
PYyKaBUYKU.
He TopkaiTechk nigyac po6oTn napoBapkm
[0 KPULLKKM i NapoBKX 4Yall - BOHW AyXe
rapsdi.
LLlo6 BMnycTUTK napy NOBiNbHO NigHIMITb
KPULLKY, NOTPUManTe KPULLKY  Hag,
NnapoBOI0 Yawel pJas CTikaHHa 3 Hei
KOHAOEHcaTy.
FAKLLO BU XO4ETE NEPEBIPUTU, YN NPOAYKTN
BX€ rOTOBi, BWKOPUCTOBYNTE KyXOHHE
Ha4YMHHA 3 4OBrO0 PYHKOIO.
Mam’aranite, WO BOAA  BCEepenuvHi
pesepByapa Moxe OyTu rapsiioto, Tonj
KONMMU BCi iHWI KOMMOHEHTM MNapoBapKu
BUCTUMN.
He BuWKOpPMCTOBYMTE NapoBapKy, SKLLO
nigooH, NapoBi Yawky Ta Kpulika He
BCTaAHOBJIEHI.
He nepecrtaBnante nNpuUCTPiA, KOAM B
HbOMY 3HaxX0ASATbCA rapsidi NPOAYKTN.
He [OnyCcKaeTbCs BUKOPUCTaHHS
EMHOCTEN NapoBapkn B MiKPOXBUIbOBUX
neyax, a TakoX Ha enekTpuyHux abo
rasoBux nauTax.
3a60poHSIETECA  3anuwatv  MPUCTPIN
BBIMKHEHVM Yy Mepexy 6e3 Harnsay.
Bumukarite npucTpin Big Mepexi, SKLLo
BiH HE BUKOPUCTOBYETbLCSA, KONU 3HIMaeTe
ab0 BCTAHOBJIOETE NAPOBI YaLlli, a TaKoX
nepes, YNLWEHHSM.
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YKPAIHbCKUM

JainTte npuCTpold OXONIOHYTU nepen
YNLLEHHSAM, a TakoX 3HATTAM/
BCTQHOBJIEHHAM 3HIMHUX AeTanen.

[nsa BigKno4eHHa NapoBapky BCTAHOBITb
TanmMep B nonoxeHHs «OFF/BUMKHEHO»,
a noTiM BUWMITb MEPEXHY BUIKY 3
pO3eTKM.

He ponyckariTe, W06 enekTpuyHui LWHYP
3BilyBaBCSA 3i CTONY, a TaKOX ChiaKynTe,
w06 BiH He TOpkaBcs rapsiumx abo rocTpux
MOBEPXOHb.

Tpumalite npunag 1a MEPEeXHUN LWHYP
nogani Big rapsvymMx NOBEPXOHb, OXepes
Tenna Ta rocTpux npeamerTiB.

He posBongante AiTaMm BMKOPUCTOBYBATU
npwnaag B AKOCTI irpaLLKu.
36epiraritenpunagBmicLi, HegoCTyNHOMY
ona piteih Ta nogen 3 obmexeHnmu
MoXnmBocTamn. He possonante im
KOPUCTYBATUCh NPUCTPOEM Be3 Harnsay.
Lleii npucTpin He npu3HavyeHnn ans
BUKOPUCTAHHA AiTbMM Ta niogpbMu 3
oOMEeXeHUMN  MOXJIMBOCTAMMU,  SIKLLO
Tinbkn ocoboio, fKka Bignosigae 3a ix
Oe3neky, iM He Oyno HagaHoO BiONOBIAHI
Ta 3pO3yMini AN HUX BKa3iBKW LWOA0
0€e3MeYyHoro KOPUCTYBAHHSA MNPUCTPOEM
Ta TUX Hebe3nek, WO MOXYTb BUHUKATU B
pasi oro HenpPaBUAbLHOIO BUKOPUCTAHHS.
o6 YHUKHYTU yoapy enekTpudYHUM
CTPYMOM, HEe 3aHypioiTe MepexHui
LWHYp, BUNKy abo cam npunag y soay abo
iHLWI pignHn.

He «kopuctymteCcb MPUCTPOEM, SKLLO
MOLLKOOXXEHI MEPEXHUI LLIHYP, MepexHa
Bunka, abo B pasi Oyab-AKMX iHLIMX
MOLLKOOXEHb.

He posbupalite Ta He pPEMOHTyNTE
NPUCTPIN  caMOTyXKn. [Ona  pemMOHTy
NPUCTPOIO 3BEPHITLCA A0 aBTOPU30BAHOIO
CEepPBICHOrO LEHTPY.

Mpunag NpuU3HaYeHN Tinbkn ons
LOMAaLLHbOro BUKOPUCTAHHS.

NEPEA NEPLULUM BUKOPUCTAHHAM

Buimitb napoBapky Ta 3HIMITb
nakyBasibHUI MmaTepian.
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* Mpomuinte naposi Yawi (1, 2, 3), aetani
(12), (13), emHicTb ona Bapku pucy abo
cyny (4), kpuwky (5) Ta nigooH ans
36upaHHa koHOeHcaty (6) 3a gonomoru
M’SIKOrO MUKOHOro 3aCo0y.

PetenbHO  CNONOCHITL  Ta  BUTPITb
npunagas.

MpoTpiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO
pe3epByapy ana soau (10) Bonoroto
TKaHWHOIO.

BKA3IBKU LLOAO EKCNJTYATALLIT

+ BcTaHoBIiTb NapoBapky Ha PiBHY Ta CTiKy
NOBEPXHIO.

HanoBHiTb pesepByap (10) xonogHoio
BOZOI A0 MakCMmanbHOro pisHsa MAX.
HanoBHeHHS pe3epByapy BOAOIO MOXHa
34iNCHIOBATM OBOMA LWNASXaMu: 4epes
oTBip Ans 3anueaHHa Boau (9) (Puc.
1), abo HanuTn BOoay GeanocepedHbo B
pesepsyap (Puc. 2).

AKWwo nig 4ac npuUroTyBaHHA iXi BU
BUSIBUAN, WO piBEHb BOAM 3HU3UBCSH
HUX4Ye MiHiManbHOi no3dHadkm (Min.),
TOooi MOXeEeTe popartwu ii yepes OTBIp Ans
3anvBaHHs Boam (9), He 3HiMaloum NapoBi
yawi (Puc. 1).

BukopucTtosyiite BigdinsTpoBaHy BOAy
- BOHA MAa€ 3HWXEHY XOPCTKICTb, LLO
[O3BONIUTb 3HU3UTU CTYMiHb YTBOPEHHS
HaKuny Ha HarpiBasibHOMYy enemMeHTi. He
3anmBarite BOAy BuLLEe NO3Ha4km (Max.).

3acTepexXeHHs:

- 3abopoHsaeTbCca AoaaBatn y Boay Cinb,
nepeup, NpmMnpaesn, TpaeBu, BUHO, COYCHU
abo iHwWi pignHu. Lle moxe npunaeectn oo
MOJIOMKM NPUCTPOIO.

- Minante BOAY nepen KOXHNM
BUKOPUCTAHHSIM NapoBapKu.

BctaHoBiTb  nigaoH aona 36upaHHs
KoHOeHcaty (6) Ha pesepByap Ans
Boan (10) Ta nepekoHanTecb, LIO BiH
BCTaHOBJIEHWNIA NPaBUIIBHO.

BctaHoBiTb  3HiMHE gHO (12-13) vy
BiANOBIgHY NApOBY yaLly (2-3).
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YKPAIHbCKUH

lMpumitka:

- AAns BCTaHOBJIEHHS1 3HIMHOro AHa
noctaBeTe napoBy 4Yauwly Ha PpiBHY
NOBEepPXHIO, OnycCTiTb B HEi 3HiMHe AHO
(nornnbneHHsMu LOHW3Y) ¥ 351erka
HaTUCHITL Ha HbOro 3 060x 6OkKiB A0
Kn1auaHHs.

BctaHoBiTb Ha nigooH nnsg 36upaHHA
KoHAOeHcarty (6) ofHY 4M Aekinbka napoBux
yaw (1-2-3).

HakpuinTe napoBy yally KpULLKOIO (5).
BcTtaBTe BUAKY MEPEXHOro LHYpy B
pO3eTKy.

[ToBEPHITL Py4yKy MEXaHIYHOro Tammepa
(11) 3a roOWHHMKOBOIO CTPINKOK Ta
BCTAHOBITb  MOTPiIGHMIA 4Yac poboTu
naposapku, Mpu LUbOMY 3aropuTbCH
iHOuKaTop.

[0 3akiH4YeHHi BCTaHOBMEHOro 4acy
naposapka aBTOMaTUYHO BiOKNIOYUTLCS,
NPONyHae 3BYKOBUI CUrHan Ta iHanKaTop
3racHe.

Bigkniountb napoBapky Big Mepexi Ta
LanTe NPUCTPOIO OXONOHYTU.

Mpumitkn:

- MexaHiyHnin Tammep MNO4YMHaAE CBOIO
poOOTy He3aNexHo Bif  YBIMKHEHHS
napoBapku B Mepexy, TOMy nepes
BCTAHOBJIEHHAM TanMepa nepesipTe, 4u
NigKNOYEHUA NPUCTPIN A0 MEPEeXi, iHakLe
NPOoLEeC NPUroTyBaHHA HE PO3MNOYHETHLCS.

- fkwo Bam noTpibHO npuroTyBatn ixy
BeNMKOro o6’emy, ToAi Ans 36iNblLUEHHS
BHYTPILUHLOrO MPOCTOPY MOXHA 3HATU
3HIMHE OHO 3 napoBux 4aw (2) Ta (3).
[ns Toro wo6 3HATM 3HIMHE OHO Bi3bMiTb
napoBy yally 3a 6GOKOBi MOBEPXHi 3 GOKy
PY4OK Ta 3Nerka HaTUCHITb nanbusgMu
3HK3Y 3 060X OOKiIB.

YBATA!

+ He TopkaiTech nigyac poboTm napoBapku
00 KPULIKM i MapoBMX 4Yall - BOHW AOyXe
rapsi.

+ Wo6 He ob6nekTnucs, BUKOPUCTOBYMNTE
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KYXOHHi npuxBaTkn abo pykaBWYKW Ons
3HATTA KpUWKM i napoBux yaw. Llo6
BUMNYCTUTWU napy, MOBINbHO MiQHIMITb
KpULWKy, noTpumanTe ii Hag nNapoBOO
Yallelo Ans CTiKaHHA 3 Hel KoHAeHcaTy.
FAKLLO BM XO4ETE NEPEBIPUTU, YN NPOAYKTU
BXE€ rOTOBi, BMKOPWUCTOBYNTE KyXOHHE
Ha4YMHHA 3 4OBrO0 PYHKOIO.

Mam’aranite, WO BOAA  BCEpeauvHi
pesepByapa Moxe OyTu rapsiioto, Tonj
KONMM BCi iHWI KOMMOHEHTM MNapoBapKu
BUCTUMN.

He BMWKOPWCTOBYMTE NapoBapKy, SKLLO
nigooH, NapoBi Yawky Ta Kpulika He
BCTaAHOBJIEHI.

NMOPAOM

loTynTe M’aco, puby Ta MOPCbKi NPOAYKTH
[0 NOBHO1 FOTOBHOCTI.

3aBxau BUKOPWCTOBYMNTE TinbKM
PO3MOPOXEHI npoayKkTu, BUHATOK
CcK1aaaloTb OBOYI, pmba i MopenpoaykTu.
AKWwo BM  KOPUCTYETECH  BOAHOYAC
JekinbkoMa napoBMMK Yallamu, Knagitb
M’ico, nTuuo abo puby B HUXHIO
KOP3VHY, Wob6 piavHa, ska BUAINSETLCS,
HE noTpannsna Ha MpPOAyKTW, WO
3HaxXoaATbCH B iHLLMX NAPOBUX YaLLaxX.
Jopasalite cBixi abo cyxi TpaBu B NigaoH
ona 30upaHHs koHpeHcaty (6), wob
HagaTn NpoayKTamM A0AATKOBOrO CMaky.
BubepiTb TpaBM 3a CBOIM CMakoM:
yebpeub, KiH3a, 6aswunik, Kpin, Kappi
Ta eCTparoH, 4YacCHWK, KMWH, XpiH - ue
nvwe Manuin nepenik BigoMmnx Tpas. Bu
MoxeTe KOMBiHyBaTu Tpaeu, Wwob HanaTu
npoayktam HOBi CMaku. Bukopunctosyoun
CBiXi TpaBu, HeobxigHO nopizatn ix i
36inbLUNTY 3aranbHy KinbkiCTb B ABa-TPU
pasun (NOPIBHAHO 3 CyXnMK).

NMPUrOTYBAHHA 9€Lb (Puc. 3)

3anuiite Boay B pe3epsyap (10).
BcTaHoBIiTb NiaaoH (6).

BcraHoBiTb maposy uawy (1, 2 um 3) 3
BCTAHOBJIEHUM 3HIMHUM AHOM (12 um 13)
Ha nigaoH (6).
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+ Moknapjtb AlUS y BigNOBIOHI NOrNMONEHHS
Ha AHi NapOBOi YaLLli Ta HAKPUIATE Ti KPULLIKOIO
(5).

+ YBIMKHITbMapoBapKy, BCTAHOBMBLLW PYHKY
MexaHi4yHoro Taimepa (11) Ha HeobxigHWiA
Yyac NPUroTyBaHHS.

NMPUTOTYBAHHSA PUCY (Puc. 4)
3anuiite B pe3epsyap (10) sBoay.
BcTaHoBIiTb NigaoH (6).

BcraHoBiTb 0fHY naposy yauwy (1, 2 abo
3) 3 BCTAHOBMIEHNM 3HIMHUM AHOM (12 un
13) Ha nipaoH (6).

BcTaHOBITL HAa NapoBy Yally EMHICTb Ang
BapKkun pucy-cyny (4).

3acunTe 1 yaliky puUcy B EMHICTb (4) Ta
3anuninte 1 1/2vawwkm Boan. MakcumansHa
KiIbKiCTb PUCY HE NOBUHHA NEPEBULLYBATU
250r.

3akpuinTe dawy (4) kpuwkoio (5).

+ YBIMKHiITb  MapoBapKy, BCTAHOBMBLUU
pyuky Tavimepa (11) Ha HeoOXigHWMIA Yac
NPUroTyBaHHS.

AOOABAHHA BOAM N4 4YAC

NMPUTOTYBAHHS (Puc. 5)

Ona CTpaB 3 TpuBanum

MPUroTYBaHHS:

- KoHTponionTte piBeHb BoOAu nig 4ac
NPUroTyBaHHs NPOAYKTIB.

- 3anotpebu nopgaBanTe Boay 4epes OTBIp
ans 3anveaHHA Boau (9), He 3Himawun
naposi YaLdli.

H4acoM

KOPUCHI NOPAOU | PEKOMEHOALLIT

+ 3asHaueHuin B Tabnuusax yac
NMPUroTyBaHHSA ixXi cnig po3rnagarv nuwe
K pPeKkoMeHOoBaHWi, BiH Moxe OyTn
Pi3HMM 3anexHo Big, PO3Mipy LIMaTKIB,
06’emMy NpoaykTiB Ta 0COBUCTOro cMaky.
3 yacom BM cami 3MoxeTe nigbuparu
OaxxaHWin Yac NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB.

+ OQVH Wap NpoaykTiB roTyeTbCS LWBUALLIE,
HiXaeKinbka, ToMyHeo0OXiaHO36inbLLyBaTH
Yyac NPUroTyBaHHS BiAMNOBIAHO A0 06’emMy
NPOAYKTIB.

« [na [OOCArHEHHA Kpaworo pesynbrarty
HamaramTech, Wo6 LWIMATOYKN NPOAYKTIB
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OynM  0OQHAKOBOro  PO3Mipy, KNaAiTb

OinbLU TOBCTI LUMATOYKM Bnnxye oo Kpais

napoBoi YaLdi.
+ He 3anoBHIONTE NapoBy 4ally MOBHICTIO,
3anuwante NpoCTip 4N NPOXOOXEHHS
napwu.
[oTyloun BeNUKy KinbkiCTb NPOAYKTIB, iX
cnig, nepiogu4yHo nepemiwysaTtn. [lpun
uboMy OyabTe 0COGMBO 06EepexHUMU,
BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI NpuxBaTku abo
pyKaBMYKM ONs 3axXUCTy PyK Big, raps4oi
napyv Ta KyXOHHE Ha4YuHHA 3 [OBrot
PYHKOIO0.
HeknagitbcinbabocneuiibesanocepeaHso
Ha NPOAYKTW Nif, Yac ix NPUroTyBaHHS.
PiouHa, Wwo HakonnyyeTbes y NigaoHi (6),
4YyA0BO NiAXOANTb A0 NPUroTYBaHHSA CyniB
abo MOXe BUKOPUCTOBYBATUCb B SIKOCTI
OynbiioHy. Ane 6yabte 06epeXHUMU:
BOHa Ay>Xe rapsya.
BukopucToByiiTe nuLue NOBHICTIO
PO3MOPOXEHI NPOAYKTU.

Mpn ogHO4YaCHOMY BUKOPUCTaHHI TPbOX

napoBuX Yauu:

- 3aBXan KnafiTb HaMKPYMHIiLWi LWMaTO4YKN
MPOAYKTIB Y HUXHIO YaLly.

- KoHpgeHcart, Wwo yTBOPIOETLCH Yy BEPXHin
NapoBoi Yali, CTIKaTUME B HUXXHIO Yallly,
TOMY NepeKoHanTeCh B CYMICHOCTiI CMakiB
NPOAYKTIB, AKi rOTyeETE.

- Mpwn npuroTyBaHHi M’Aca, KypKn i OBOYIB
3aBXOW KNagiTb M’SICO Y HWXHIO HaLly,
wob cik cnMporo mM’sica He NOTpanisB Ha
OBOMiI.

- Yac npurotyBaHHSA NPOAYKTIB Y BEPXHin
yaulli 3a3Bnyan Ha 5 XBUNMH OOBLUNIA.

- Konn BM rotyete npoayktm 3 pPiSHUM
4aCOM rOTOBHOCTI, NOKNAAiTbh A0 HMXHBLOI
Yawwi Ti, SKi roTyI0TbCA A0BLLE.

- Konu 6ynyTb roToBi NpoAyKTU y BEPXHIit
yawli, B MOXETE 3HATU ii, @ HUXKHIO Yally
HaKpuUmMTE KPULLKOIO Ta MpPOAOBXYNTE
npUroTyBaHHA NPOOYKTIB.

YALLEHHA NAPOBAPKU
« Mepen, YALLEHHAM BMMKHITb NMapoBapky,
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YKPAIHbCKUH

BiAKMIOYITL ii BiA4 Mepexi Ta pgante in
MOBHICTIO BUCTUTHYTW.

Hikonn He 3aHypioriTe y BOOY MEPEXHUN
LLIHYP, BUJIKY | KOPMYC NapoBapKu.

Konu yuctute naposi KOp3uHW, NiggoH,
BEPXHIO KPULLIKY Ta KOPNYC NapoBapku, He
BUKOPUCTOBYIMTe abpasuBHi 3acobu ans
YULLLEHHS.

PekomeHOyeTbCA MUTM  NapoBi  yauui,
EMHICTb A/151 NPUroTyBaHHSA pucy, NigaoH
Ta KpULIKY B Tennih Bopai i3 3acobom
ons MuTTa nocyay. He BukopucToBymte
NOCYAOMMUNHY MaLUMHY AS19 MUTTSA 3HIMHUX
netanen.

[MpoTuparnTe KOpnyc napoBapkm BONOro0
TKaHMHOIO.

PerynapHo muinte naposi yatwi.

SHATTA HAKUNY

Micna 2-3 micauis ekcnnyarauii npunagy
B HarpiBasibHOMY €neMeHTi MoXxe
YyTBOPUTUCb Hakun. Lle npupogHin npouec,
AKNA  3anexuTb Bif >XOPCTKOCTI BOAMW,
WO BMKOPWUCTOBYETbCA. [N HOpManbHOi
poOOTY NAapOBapPKM CNifg, PErYNSPHO 3HIMaTK
Hakumn.

+ HanoBHiTb pe3epByap AJ15 BOAN Xap40B1M
ouTOM J0 no3Hayvkm MAX.

BAXJIMBO: He BWKOPUCTOBYITE XiMiyHi
npenapatun 4ns BuaaneHHs Hakumny.
BcTtaHoBiTb NinaoH (6), 0aHY NapoBy yally
(1, 2 un 3), 3akpwuinte ii kpuwkoto (5) Ta
YBIMKHIiTb NapoBapky Ha 20-25 XxBUNnH.
YBATA! AKO OuEeT BUIMBAETLCA 3a Kpai
pesepByapy, BiOKNO4YiTb  NapoBapKy
Ta, Aito4n 0OEpexHo, 3NNNTE HEBENUKY
KiNbKiCTb pigyiHNn.

Micna 3akiH4eHHs poboTM Tanmepa
BUMKHITb MapoBapKy 3 Mepexi Ta gante in
MOBHICTIO BUCTUIHYTW, NEPLU HiXX BUANTK
oLeT.

[MpomuinTe pesepByap X0N04HOO BOAOIO,
ue pas Hanunte BOAY, BCTaAHOBITb
nigaoH (6), ogHy naposy yawy (1, 2 yn
3), 3akpwuiite ii kpuwwkoo (5), yBIMKHITb
napoBapky Ta BCTaHOBITb Tarimep Ha 5
XBUJIVH.
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+ Bigknouitb napoBapky, nante in
MOBHICTIO BWUCTUIHYTW, 3NUKATE BOAY,
NPOCYyLWIiTb NiAA0H, NApOBY YaLly i KPULLIKY
Ta npubepitb npunag [0 HACTYMHOro
BUKOPUCTAHHS.

3BEPITAHHSA

+ Wo6 3meHwnTn 06’em cknagitb yawi B
nocnigosHocTi (3)-(2)-(1).

B kopnyci npuctpoto nepenbdaveHo micue
onsa  30epiraHHs  MEPEXHOro  LUHypY.
3anpaBTe MepexHW LWHYp B KOpMyc
napoBapku, MNOCTYNOBO NPOCYBAO4K MOro
BCEPEAVHY.

30epiralite napoBapky B  CYyXOMy,
NPOX0N0AHOMY MiCLLi, HEAOCTYNHOMY A5l
aiTen.

YAC NPUITOTYBAHHYA NPOAYKTIB TA
PEUENTU
+ Yac npurotyesaHHA 3anexnTb Big, obcary

NPOAYKTiB, BiIbHOMO MiCcUsa B 4Yauwli, ix
CBIXOCTI | BaLLlOro cMaky.
* Yac npurotyBaHHA  3a3HayeHMn B

PO3paxyHKy Ha HWXHIO yally, NpOAyKTU
Yy BEPXHi yYawi roTyioTbCA O0BLUE,
npubAn3HO Ha 5 XBUAVH.

Mpu Ginbwomy abo MeHWwoMy 06csasi

npoayKTiB BiAMNOBIOHO 36inbLuyinTe
abo 3MeHWyiTe 4Yac npPUroTyBaHHSA
NPOAYKTIB.

OBOHI

+ BigpixTe ToBCTi cTebna kanyctn 6pokoni
ab0 TOBCTI KBITKOHIXKM Y LIBITHOT KanycTu.

« Totynte 3eneHi JINCTOBI OBOMI
MaKCUMasbHO KOPOTKWIA 4YaCc - BOHWU
LUBNAKO BTPa4atoTb CBi KOAIp.

- JlopaBante cinb Ta cnedji  nicng
MPUrOTYBaHHS.

« 3amMoOpoXeHi o0Bo4i He 0OO0B’A3KOBO

PO3MOpPOXyYBaTU Nepes, NPUroTyBaHHSAM B
naposapLii.
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YKPAIHbCKUNA

Bara / Yac
OBoui Burnap, KinbkicTb Tpasu NPUroTyBaHHA Pekomenpauii
LUTYK (XxBUANHKN)
YacCHUK
ApTULLIOKK Caixi 3 cepepHix ecTparoH 45-50 BinpixTe ctebna
Kpin
NVMOHHVK 3anvwarite
Csixa 4001 13-15 BifIbHWNI NPOCTIp
Cnapxa NlaBpoBe NNCTS
3amopoxeHa 400r 16-18 NS TPOXOOXKEHHS
yebpeub
napu
YacHUK
EpoKkoni Csixa 4001 YepPBOHWI 16-18
P 3amopoxeHa 400r nepeupb 15-18
ecTparoH
Mopksa akic MepewmiwyriTe i
P Caixa 400 m'siTa 20-22 PEMILLIYWTE ni
(HapisaHa) Kpi 4yac NpUroTyBaHHSA
LiBiTHa Csixa 4001 posMapuH 16-18 MepewmiwynTe nig,
6a3unik
KanycTa 3amopoxeHa 4001 18-20 4ac NPUroTyBaHHs
250+ {eOpeLib
CBixui peu 8-10 MepewmiwyiniTe nig,
LWnunnat o 250r YaCHUK
3amopoxeHuii 18-20 4yac NpUroTyBaHHN
Bobu Caisi 400+ KMiH 18-20 fepewmiwyite nia
Kpin 4ac OPUroTyBaHHA
. Caixunit 4001 6a3unik Lo .
Topix o o 10-12 MepewmiwynTe nig,
3aMopoxXeHui 400r manopaH
o , 15-18 4yac NPUroTyBaHHA
(CTPYYKOBWIA) Mm’aTa
KapTonns Csixa 4001 Kpin 20-22
M’ACO TA NTULUA

+  [lpurotyBaHHA NPOAYKTIB Ha napi Mae nepesary B TOMY, WO Nig 4ac NpUroTyBaHHs
XUP BUTOMJIIOETLCA 3 MPOAYKTIB Ta CTiKae y NigaoH. Ane nepen npuroTyBaHHAM
NpoAaykTiB 6axxaHo BUOANUTKX 3ariBuiA xmnp. M’aco ansa rpunio igeanbHoO NigxoauTb ans
NMPUroTyBaHHS Ha napi.

+  3amapuHyiiTe abo 3anuiite COycoM M’co abo NTULIO Nepes roTyBaHHAM.

+  [lepesBipsainTe NPOAYKTU HA TOTOBHICTb, NPOTUKAIOYMN iX.

+  BukopucTosyiite cBixi abo cyxi TpaBu nig 4ac NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB A5 TOro wob
HagaTv iM 0oAaTkoOBOrO MPUCMaKky.

. . Yac
Bara / KinbkicTb -
Mpoayktn Burnap, LITVK Tpasu NPUroTyBaHHA PekomeHpauii
y _ (XBUANHW)
Kypka dine, HixXKM 250 (4 wr) OZTAZDIMH 12-15 3pixTe 3anBuin Xxm
P : 4501 posmap 30-35 P P
_ _ yebpellb
BI/IpI3“Ka, oine, 400+ Kappi
cTeiikn abo . U
CBUHMHA MaTKN (4 wT., TOBWMHA JIMMOHHUK 5-10 3pixTe 3anBuin Xnp
bine 2,5 cm) yebpeLb
wmarku dine, Kappi
Snosnumua | P1EYHA Hac- 2501 HepBoH ne- 8-10 3pixTe 3ariBnii Xup
TMHa peub
260 ory3ok yebpellb
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YKPAIHbCKUHA

PUBA TA MOPENPOAYKTU

+ Puba rotoBa, KoM M’1CO NErko BiJOKPEMITIOETLCS Bif, KiCTOK.

+ MopoxeHa puba Ta MOPENPOAyKTM MOXYTb roTyBaTuCb 6€3 nonepenHboro
PO3MOPOXYBaHHS, NOTPIOHO NuLle 36iNbLIMTY YAaC NPUIOTYBAHHS.

+ BukopucToByiiTe CKnboYKM NIMMOHY Mif, 4ac NPUroTyBaHHsA pubu abo MopenpoaykTiB Ans
TOro wob HagaTy iM BMLLYKAHOrO CMaky.

MpoaykTn Burns Bara / TpaBun n Mr:ra‘;auuu PekomeHnpauii
poay A KinbkicTb lUTYK p p Y Aau
- (XBUNIUHN) _
Moniocku Caixi 250/400 r MartopaH 8-10 CrexTe 3a ixro-
JUMOHHUK TOBHICTIO
FUMOHHIK foTynTe ix 0o no-
KpeBeTku Caixi 400r 6 YEPBOHIHHSA NaH-
YacHUK 4
Migii Caixi 400+ JIMMOHHMK 8-10 ToTyiTe X 0O PO3-
YaCHUK FDI/IT;I’H PAKOBUH
PuBHe dine MopoxeHe 250r ripumus 10-12 812,:;: f:g;z-_
Csixe 250r mMaropaH 6-8 A
TQYKU
PUC

BukopucToByloum yawly oas Bapku pucy, 3anvinte Bogy B pe3epsyap, a B yally oas pucy
MOXHa HaNUTW iHLWY PignHY - Hanpuknag, OynbioH. Bu MoxeTe noaaTtun B Yally npunpasu,
pyb6aHy umbynio, NeTPyLUKY, M1raans abo HapisaHi rpnuou.

Yac
MpopykTn | Burnap, KinbkicTb/06’emMm BOAM NPUroTyBaHHS PexkomeHnpauiv
(XBUANHN) _
Puc Binmii 200 /300 mn 35-40 MakcumarbHa KinbKicTe pucy
He Ginblie 250 ©

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

Hanpyra xuBneHHs: 220-240 B ~ 50 'y,

CnoxwuBaHa noTyxHicTb: 755-900 BT

MicTkicTb yawi gna soan: 1,1 n

MicTkicTb YaLli ons NPUroTyBaHHS pUCy/Cyny/iHWNX NpoaykTis: 1.2 n

BupobHuk 3anvwiae 3a coboi npaBo 3MIHIOBATU XapakTepucTuku npunagy 6e3
rnonepeaHboro rnoBiAOMJIEHHSI.

Tepmin cnyx6u npunagy — 5 pokus
FapaHTis
JoknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumartu B aunepa, Wo npoaas AaHy anapartypy. [pu
npen’aBneHHi 6yap-aKoi NpeTeHsii NpoTAroM TePMiHy Aji 4aHOi rapaHTii BapTo npea’asutn
Yyek ab0o KBUTAHLLIIO NPO MOKYMKY.

c € Jannii Bupi6 Bignosigae BumMoram A0 €J7IeKTPOMArHiTHOI CyMICHOCTI, Lo

npea’sensoTecs anpektnsoo 89/336/€EC Pagun €Bponu i po3ropsaXeHHsIM
73/23 EEC 1o HN3bKOBOILTHUX anapaTypax.
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QJIEKTPAMAPABAPKA

ANICAHHE
HixxHsas napasas yapa (1)
CapapaHaa napaBas yapa (2)
BepxHsas napasas 4apa (3)
EmicTtacup 418 BApsHHS pbICy Lj cyny
Beuka
MapnoH ana 36opy KaHA3HcaTy
PacnbinsanbHik napsl
Kopnyc napasapki
AnTyniHa ong 3anisaHHs Baabl
. PasepByap ons Bagbl
. MexaHiyHbl Tanmep 3 iHObIKatapam
npaupl
12. 3abiMHae OHO BEpPXHAN napasBon Yapsbl
(3)
13. 3abIMHae oHO CAPaaHsAl NapaBon Yapsbl

(2)

MPABIJIbl TOXHIKI BACHMEKI

[MepLw 4ybiM NavaLb kapbiCTauLa napasapkam,
yBaxJiBa npaybiTaiue KipayHiutea na
aKcnayaraubli.

- 3axaBanue QpaaseHae KipayHiuTBa na
aKcnayataupli Y fKacui gasegkasara
MarapbIsy.

BobikapbeicToyBaue pans3eHsl  npblbop
TONbKI Na Aro NpbI3HAY3HHI, K anicaHa y
IHCTPYKLbIi.

He nakipariue npauytodbl npblbop 6e3
Harnagoy

BbikapbicTOyBaiue  TONbKi  3ObIMHbIA
narani, €kia yBaxoAsfub Yy KaMnnekT
nacrayki.

» [lepw 4biM Nagayybilb napaBapky
oa 23nekTpaceTki, nepakaHanuecs,
WTO HamnpyxaHHe, nakaszaHae Ha
npbinagse, agnassgae  HanpyXaHHIo
anekTpaceTki.

He BblkapbiCTOyBanLe napaBapKy na-3a
namsLLKaHHSAMI.

Yctanéyearviue npbiiagy Ha  POYHYKO
YCTOWMAIBYIO NAaBEPXHIO.

He BbikapbicTOyBaLe napaBapky 36ni3ky
CLEH Lj HaBACHbIX wWad, 60 BbIXxoA3ifbHas
rapadasi napa Moxa ix nawkoasiup.
BbikapbicTOyBaniue TONbKI Tbig

—goeeNogRrLON

-+ O
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BEJIAPYCKI

KaMMnekTylo4bla, aKia yBaxoassub Yy
KaMmnnekT nacrayki.

Mepan nepLubim BblKapbICTaHHEM
npbiiagbl cTapaHHa npamMblnLLe yce oatani,
AKia 6yayub KaHTakTaBalb 3 XapyOBbIMi
npagykrami.

Mepan TbIM SK YKAOYbILL Napasapky,
3anoyHiue pa3epsyap Bagown, y
a[BapoTHbIM BbiNagkKy mnpbinaga Moxa
OblLb NALLKOAXAHA.

[Mepap yKkIIOYSHHEM  nepakaHanmuecs,
WTO YyCe 3ObIMHbIA O3Tani ycTansiBaHbl
npasinbHa.

Bynsbue yBaxnisbid npbl  npaubl 3
npbinagan: nodas Baakacup Ui KaHa3aHcaT
BeJiIbMi rapaybisl.

Cuepaxbiuecs anékay BbIxOA3inbHar
napan, acabniea y MOMaHT 3AbIMaHHSA
Beyka.

Ona 3obiMaHHS Beyka Ui napasBbiX 4ap
BbIKapbICTOYBaANLLE KYXOHHbISI MPbIXBATKI L
pyKaBiyKi.

He pakpaHaniuecs nagyac  npaupl
rnapasapki Ja Beyka i napaBbiX Yap - SHbI
BEJIbMi rapaybisi.

Kab BbIMNyCL,Lb napy, naBoJibHa
npbinagpiMile Beyka, natpbiMaiLe Beyka
Ha[ nNapaBoW 4Yapan N CuskaHHa 3 ge
KaHOaHcary.

Kani Bbl Xxapaeue npasepbiub NpagyKTbl
Ha ratoBacLib, BbIKapbICTOYBANLE KYXOHHbI
nocyn 3 goyram py4kan.

MamaTanue, wTO0 Bagja ycapansiHe
pa3epByapa Moxa Obllb rapadar, kani yce
acTaTHig KaMnaHeHTbl NapaBapki acTbifi.
He BblkapbIiCTOyBanLe napasapky Mpbl
HeycTangsaHblM NaanoHe, napasbixX Yapax
i BEeuKy.

He nepacoysanue npbinagy, kani y én
3Haxo43suLa rapadbis NpagykThl.

He Janywyaeuua BblKapbICTaHHe
émicTacusay napasapki Yy MikpaxsaseBbixX
rneyax, a Takcama Ha 3NeKTPbIYHbIX L
rasasbIX MniTax.

3abapaHseuua nakigaub npbinagy
yknoyaHam y cetky 6e3 Harnsay.
Apknioyanue npbinagy ag, ceTki, kani sHa
He BblKapbIiCTOyBaeuLa, npbl 34bIMaHHI
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BEJIAPYCKI

ui yctanéyupl napasblX 4ap, a Takcama
nepag 4biCTKan.

Hanue npbinag3e acTbiup Nepag YbicTan,
a Takcama  34bIMaHHeMm/ycTanéykam
3AbIMHbIX A3Tanay

+ [Ana agknioYaHHS napasapki ycTanionue
TanmMepy cTaHogiwya “OFF/BbikntoyaHa”, a
3aTbIM BbIMILLE CETKaBYIO BisiKy 3 paseTki.
He panywyariue, kab 31eKTPbIYHbI LWHYP
3BeLUBaycs ca crana, a Takcama caublue,
kab éH He AakpaHaycs rapayblx Lji BOCTPbIX
nasepxHay.

TpeiMaliue npblbop | ceTkaBbl LUHYP
yoaneyblHi af rapaybix NaBepxHaY, KPbIHiL,
uanna i BOCTpbIX NpagmeTay.

He pasBansiiue a3eusm BblkapbiCTOYBaLb
npbnagy y akacui uauki.

3axoysaniue npbi6op y MeCLbl
HeJacTynHblM  Oonsa  A3auen i noasen
3 abwmexaBaHbIMi  Mardbimacuami. He
noasBansanue iM KapbiCTauua npbiiagan
6e3 Harnsay.

JapnseHaa npbinaga  He  npbi3HadvaHa
ONS BblKapbICTaHHA A3eubMi i NaA3bMi
3 abmexaBaHblMi MarybiMacusaMmi, Kani
TOMbKi iIM He [Oaa3eHbl aanaBedHbld i
3pasymesnbia  iM  pacTayMaydHHi  npa
0acneyHae KapbICTaHHe Mpblnagan i Tbix
Hebsicnekax, skis MOryupb y3Hikalb rnpbl e
HANPAaBINIbHbIM KapbICTaHHi, acoban, skas
afkasBae 3a ix 6scneky.

Y nasdbaraHHi yoapy aneKTpbl4HbIM TOKam
He anyckanue npblbop, CeTkasbl LWHYP Ui
CEeTKaBYIO BiJIKy ¥ Baly L iHLWbIS BaAKacCL,.
He «kapbicTaniuecs npbinaganm  npbl
naLKo[KaHHi ceTkaara LWHypa, ceTkasawm
BifIKi Lj IOObIX iHLWbIX NMalKOAXaHHSY. He
pasbipaniue i He pamaHTyhue npbinagy
camacTtorHa. [na pamoHTy npbiuiagpl
3BApHiLeCs Y ayTapbi3aBaHbl C3PBICHbI
LISHTP.

MpbIGOP NpbI3Ha4YaHbl TONbKI AN XaTHsra
BblKapbICTaHHS.

MNEPAA NEPLUBbIM BblIKAPbICTAHHEM

+ Bbimiue napaBapkyiBblaaniue nakaBasbHbl
MaTapbIs.

+ Mpambiiiue napaebig Yapsbl (1, 2, 3), gatani
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(12), (13), émicTacub Ans Bap3HHSA pbiCy
ui cyny (4), Beuka (5) i nagooH ans 36opy
KaHA3HcaTy (6), BblkapblCTOYBaKOUbl MSAKKI
MbIliHbI CPOAAK.

CrapaHHa ananacHiue i BblLgpbiLe.
Mpaugpeiue YHYTpPaHyio naBepxHio
pasepByapa ans Bagbl (10) BinbrotHam
TKaHiHaN.

YKA3AHHI NA 3KCMNJYATALLbII

Yctanioniue napaBapky Ha pPOYHYO i
YCTOMNNIBYIO MABEPXHIO.
HanoyHiue pasepsyap (10) xanogHai
BaAoOn Aa MakciMmanbHara y3poyHs MAX.
HanayHeHHe pa3epByapa Bagol MOXHa
pabiup aByma cnocabami: - npa3 aaTyniHy
nnsa 3anisaHHa Baapl (9) (Man. 1) ui Haniup
Bajy HenacpagHa y pasepsyap (Man. 2).
Kani nagyac npbirataBaHHA €Xbl  Bbl
BbISIBi/Ii, WITO Y3pOBEHb Badbl anycuiyca
HXXBM MiHiManbHam ap3Haki (Min.), TO
MoXaue gagaupb de npas agaryniHy ans
3aniBaHHA Baabl (9), He 34biMaloybl
napasbig 4apbl (Man. 1).
BbikapbicToyBaniue aadinstpaBaHyo
Bajy, SHa Mae NaHixaHyto LBEPAACLb, LUTO
[a3BOJliLb 3MEHLUbILb CTYNEHb YTBAP3HHS
Hakiny y HarpasasibHbIM 3nemMeHue. He
3anigane Baay BbIWAK MakCiManbHam
aasHaki (Max.).

ManapaaxaHHe:

3abapaHsiellla AafaBaub y Bagy COJib,
rnepaw, npbinpasbl, TPasbl, BIHO, COYChI L
iHWbIA Bagkacui. [3Ta Mmoxa npbiBECLi Oa
nanomki npbinagbl.

3maHsaiLe Bagy nepag, KOXHbIM
BblKapbICTAHHEM napaBapki.

Ycranionue nagnoH ons 360py
KaHAsHcaTy (6) Ha pasepByap Ons Badbl
(10) i nepakaHanecs, LWTO EH yCcTansiBaHbl
npasinbHa.

Ycranoriue 3abiMHae paHo (12-13) vy
afanaBegHylo Napasyto Yapy (2-3).

Hararka:
- Ana ycranéyki 3abIMHara AHa
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BEJIAPYCKI

nacrayuye napaByio 4apy Ha POYHYIO
naesepxHio, anycuiue y sie 3abIMHae
AHO (narnbibneHHsMi YyHI3) i 3nErky
HauyicHiye Ha sro 3 abogByx 6akoy Aa
wyay4ka.

Yctanoue Ha nagdoH gna 36opy
KaHO9HcaTy (6) agHy Ui Hekanbki napaBbIxX
yap (1-2-3).

Hakpebliue napasyto 4apy Beykam (5).
Yctayue BiNky ceTkaBara LwHypa Y
paseTky.

MaBapHiLe pydyky MexaHiyHara Tammepa
(11)narapggiHHikaBam cTpanubliycTtanonue
naTpabHbl Yac npaubl NapaBapki, Npbl
raTblM 3arapbiuua iHgsikarap.

Ma 3akaH4YSHHI  ycTansgeBaHara 4vacy
napasapka aytamMarblyHa aakioybiuua,
nparyybilp rykaBbl CirHan i iHAbikaTap
3racHe.

AOKnoubILE napaBapky afg CeTKi i ganue
npbinanse acTbilb.

Hararki:

MexaHiyHbl TaimMep navbiHae CcBalo
npauy He3asiexHa ajg YKJ/IIOY9HHS
napaBapki y ceTky, Tamy nepag
ycranéykaii tanimepa npasepue, Ui
nagny4aHa npsbiiaga ga ceTtki, iHakw
npauac npeirataBaHHs He nadyHeuyya.
Kani Bam HeabxogHa npbiraraBayb exy
Bsinlikara ab6’émy, To A48 NaBeniyaHHS
YHyTpaHayi rnpactopbl MOXHa 3HSIUb
3aAbIMHae AHO 3 napasbix 4ap (2) i
(3). Ana 3gbimaHHS 3AbIMHara gHa
Ba3bMille napaBsyio 4yapy 3a OakaBbisi
naBepxHi 3 O6OKy py4Yak i 3n€rky
HauicHiye nansuami 3HI3y 3 aboaByx
6akoy.

YBATA!

He  pakpaHanuecs nap4yac  npaupl
rnapasapki Ja Bedyka i mapaBblxX Yap - AHbI
BeJIbMi rapaybi.

Ka6 He abnaniuua, BblkapbliCTOyBanLE
KYXOHHbIS MpbIXBaTKi Ui pyKaBiyki A1s
30bIMaHHSA Beyka i napaBbix 4ap. [aBonbHa
npbinaabiMile Bevka, kab BbinycLjLb napy,
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narpbiManue Bedka Hag napaBon 4vapan
Ana cudKkaHHA 3 A4e Badbl.

Kani Bbl xapaeue npasepbiub NpagyKTbl
Ha ratoBacLlb, BbIKapbICTOYBaNLE KYXOHHbI
nocyp, 3 goyram py4kan.

Mamaranue, wTO Baga YycaApaasiHe
pasepByapa Moxa bObiLb rapayan, kani yce
acTaTHig KaMnaHeHTbl Napasapki acTbili.
He BbikapbIiCTOyBanLe napaBapky Mpbl
He\V/CTaJ'IﬂBaHbIM nagaoHe, napaBbixX Yapax
i BeuKy.

NMAPAADbI

latynue maca, polby i Mapckia NnpagykTbl
[a NoyHaw ratoBacu,.

3aycénpl BblKapbICTOyBanLe  TOJbKi
pasmapoxaHbls NPagyKTbl, BbIKIIIOYSHHEM
3’aynaeuua rapogHiHa, pbiba i
MopanpanykThl.

+ Kani Bbl KapbiCTaeuecd agHadyacosa
HekanbKiMi NapaBbIMi Yapami, To knaagiue
MSICa, NTYLKY Ui PbIBYy Y HiXHI KOLLbIK, Kab
BblNy4aemas Bajkacub He cugdkana Ha
npagykTbl Y iHLWbIX NapasblX Yapax.
JapaBsanue cBexylo Ui Cyxylo Tpasy ¥
nagnoH ons 36opy kaHasHcaty (6), kab
Hajaub NpagykTam 4aaaTkoBbl CMak.
AbGApbILe TpaBy Ha CBOM ryct: 4abop,
KiH3a, 6asinik, yKpomn, Kapbl i 3CTparoH,
YaCHOK, KMEH, XP3H - raTa yCAro TOsbki
HeBANiKi  nepanik BAOOMan  Tpasbl.
Bbl mMoxaue kambiHaBaub TpaBy Ans
HaaHHS NpagykTam HOBbIX cmakay. [pbl
BbIKaPbICTaHHI CBeXan Tpasbl HeabxoaHa
napasaub fe i naBaniybiub aryfibHylO
KOJNbKacupb y ABa-Tpbl pasbl (y napayHaHHi
3 CyXiMmi).

NPLIFTATABAHHE AMKAY (Man. 3)

+ 3aniue Bagy Yy pasepsyap (10).
YcTtanioliue nagaoH (6).

YctanioriLe napasyto Yapy (1, 2 1i 3) 3
ycTansiBaHbIM 3abIMHbIM AHOM (12 a6o 13)
Ha napaoH (6).

Maknaagiue ANKI y agnaBegHbIA
narnblGaeHHi Ha OHE napaBoW 4apbl i
HakpbIiLe ge Beykam (5).

YknioyblLle  napasapky, yctansgsayLubl
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BEJIAPYCKI

pyyky MexaHiyHara Tanmepa (11) Ha
HeaGXO,EI,HbI 4ac npbirataBaHHA.

MPbLIFTATABAHHE PbICY (Man. 4)

+ 3aniue Y pa3epsyap (10) sagy.
Yctanioriue nagaoH (6).

YcTanioiiue agHy napasyto yapy (1, 2 ui 3)
3 ycTansiBaHbiM 3a4bIMHbIM AHOM (12 ui 13)
Ha naaaoH (6).

Ycraniorue Ha napasylo 4Yapy émictacub
L1191 BAP3HHS pbicy-cyny (4).

3acbinue 1 kybak pbicy ¥ émictacupb (4) i
3aniue 1 1/2 kybki Bagbl. MakcimanbHas
KOJibKaCLb pbICY HEe naBiHHa nepasbilLaLb
250r

3aubiHiue yapy (4) Beykam (5).

YknioybiLle napaeapky, yctanssayLlbl
pyyky Tarmepa (11) Ha HeabxoaHbl 4Yac
npbiraTaBaHHs.

AAAABAHHE BAObI NAOYAC

MPbLIFATABAHHSA (Man. 5)

Ona cTpay 3 npausribim yacam

npbiratTaBaHHSA:

- KaHnTpanioriue y3poBeHb Baapl Magyac
npbiraTaBaHHA nNpagykray.

- lMpbl HeabxopHacuj fanasalile Bagy npas
aaTyniHy ansa 3aniBaHHa Bagpl (9), He
34bIMaloYbl NapaBbIst Yapbl.

KAPBICHbIA PAAbI | POKAMEHAALLbII
MakagdaHbl § Tabniuax 4Yac npbirataBaHHA
eXbl BapTa pasmggaupb  TOMbKi - §GK
pakameHayembl, EH MOXa agpo3HiBauLa
3-3a namepy kaeankay, ab’émy npagykray
i acabictara rycty. la mepbl acBaeHHs
napaeapki Bbl cami 3moxaue naabdipaupb
XafaHbl Yac npbirataBaHHA nNpagykray.
AQ3iH  nnact  npagyktay — pbiXTyeuua
XyT43M, YblM Hekasnbki, Tamy HeabxoaoHa
nasssivyBaub yac npbiraTaBaHHs
agnaeenHa ab’émy npagykray.

« [lna  pacsaArHeHHs  fnenwara  BblHIiKY
iMKHiLecs,, kab kaBanadki npagykray
Obl1i agHoNbKaBara namepy, 3mMsLlyanue
OynHenwbIa kaBanadki 6nixan ga kpaey
rnapasoii Yapbl.

He 3anayHanue napasylo 4apy uasikam
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- nakigarue npactopy s NpaxoaXXaHHs
napebl.

Mpbl nNpbirataBaHHi  BANiKam KosbkKacui
npagykray HeabxoaHa nepbigablyHa
ix 3MeLuBaLb. 3axoyeaiue npbl
roTbiM naBbILLAHYO acudapoxHacub,
BbIKAPbICTOYBANMLLE KYyXOHHbIS MpPbIXBATKI
L pyKaBiyKi ong 3acuapori pyk af, rapadan
napbl i KyXOHHbI MOCYA, 3 Aoyrar pyykan.
He knapasiue conb ui cneubli HenacpaaHa
Ha NpagyKTbl Naa4ac ix npbirataBaHHS.
Bagkacup, ¢kas Hasanawsaeuua Yy
nagaoHe (6), BblgatHa nagbixoa3ilb
ONa NagpbIXTOyKi  cynay Ui Moxa
BblkapbiCTOoyBaLLa Y sakacui Oynéna.
Ane OyA3blLe aCUSPOXHbIS: fiHA BENbMi
rapavas.

BbikapbiCTOyBaliLe TosbKi Lankam
pa3mapoxaHbla NpagyKTbl.

Mpbl BbIKapbICTaHHI TPOX NapaBbIX Yap
apHavacoBa:

3aycénpl knaasiue cambla  ByiHbIA
KaBasiayki npagykTay y HiXHIOI 4apy.
KanpgaHcar, aki yTBapaeuua Ha BEPXHAN
napaso 4apbl, 06ya3e cugkaub Yy
HIDXKHIOIO 4apy, Tamy nepakaHanuecsa Y
CymMsLllYanbHacLi cMakay ratylo4biXcs
npagykray.

[Mpbl  nNpbirataBaHHi  MsAca, Kypblupl i
rapogHiHbl 3aycénpl knaasiue msaca Yy
HXXKHIOO 4apy, kab COK Cblpora msica He
Tpannsay Ha rapoaHiHy.

Yac npbirataBaHHeA nNpagykTay y BepxHsi
Yapbl 3Bbl4AHA HA 5 XBiNiH AAYX3MN.

Kani Bbl ratyeue npagykTbl 3 PO3HbIM
yacam ratoBacLi, naknaagiue y HiXHIo
yapy Tblis, AKiS PbIXTYOLLA AaYXKIN.

Kani 6yayLb ratoBbls NpaayKTbl Y BEPXHSAN
Yapbl, Bbl MOXaLe 3HSUb f€e, a HKHIO
yapy Hakpbliue BeYkaMm i npaudardiue
npbirataBaHHe npaaykray.

YbICTKA NMAPABAPKI

[Mepap ybiCTKan BbIKAKOYbLILE MapaBapky,
aaKnoYbiLe ge af ceTki i ganue én uankam
acTbllp.

3abapaHseuya anyckaub |y  Bagy
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BEJIAPYCKI

CEeTKaBbl LWHYpP, CETKaBYIO BifIKy i KOpnyc
napasapki.

He BblkapbiCTOyBamuUe Mpbl  YbICTLbI
napasblX KOLIbIKay, NagnoHa, BepxHsara
Beyka i kopnyca napaBapki abpasiyHbis
YbICUSAYbIS CPOAKI.

PakameHagyeuua Mblub MNapasbis Yapbl,
émicTacub 4N npbirataBaHHSa — pPbICy,
nagnoHiBeykayuénnar Banse cacpoakam
On9 Mbluusa nocyay. He BelkapbicToyBanue
NOCyAaMbIiHYl0O MallbiHY A9  MblLLUS
30bIMHbIX 43Tangy.

Mpauipanue kopnyc napaBapki BinbroTHam
TKaHiHaM.

ParynapHa mMbiliLe napaebis 4apbl.

3AbIMAHHE HAKINY

Macna 2-3 wMecsiuay  BblKapbICTAHHSA
npoibopa Y HarpaBajibHbIM  3JIEMEHLE
MOXa YyTBapbliuua Hakin. [ata HatypanbHbl
npauac, €Ki 3anexbiup ag, UBEpaacui
BblkapbICTOyBaeMan Bami Baabl. HeabxooHa
parynapHa 3abiMaub Hakin onas 3Bbl4anHam
npaupl napasapki.

HanoyHiue pasepByap onsBaabl XxapyoBbiM
Bouaram aa an3Haki MAX.

BAXHA: He BblkapbICTOYBanLE XiMiYHbIs
npanaparbl 415 BblAASIEHHS HakKiny.
Yctanonue nagnoH (6), agHy napasyio
yapy (1, 2 ui 3), 3ayblHiLe e Beykam
(5) i yknoublue napoBapky Ha 20-25
XBifiH.

YBATA! Kani Bouar BblliBaeuya 3a Kpai
pasepByapa, TO aaKIoyblLe napaBapky

i, 3axoyBaloybl acuspoxHacup, agniue
HEBSAIKYIO KONlbKacLb BaAKacLi.
+ MNa 3aKaH4Y3HHi npaubl Tanmepa

ajgknioybile napasapky af ceTki i panue
€1 uankam acTbllb, Nepag, TbiM SK BblliLb
BOLAT.

[MpamelliLe pa3epByap xanogHan Bagown,
AW43 pas3 3aniye Bady, Yycranonue
napaoH (6), agHy napasyio yapy (1, 2 ui
3), 3aubiHiLe se Beykam (5), yknoublue
napasapky i ycranionue Tanmep Ha 5
XBIiniH.

ALKnoybiLe NapaBapky, nanue én uankam
acTbiup, 37iLe Bagy, npacywbile nagaoH,
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napasylo 4Yapy i Beuyka i npbibspbiLe
npbiGoOp Oa HacTyrnHara BblKapbICTaHHS.

3AXOYBAHHE

+ Ona namaHwWwaHHA ab’éMy cknaasile Yapsbl
y nacnagoyHacui (3)-(2)-(1).

B «kopnyce npbwiagbl npagyrneoxada
Mecua AN 3axoyBaHHS ceTkasara LuHypa.
3anpayue ceTkaBbl LWHYp Yy KOpnyc
napaeapki nacTtynoBa YyCcOyBaloybl Sro
YHYTP.

3axoyBariue npblibopycyximnpaxanogHbiM
MecCUpl, HE AACTYMHbIM AN5 A35LEN.

YAC NPbIFATABAHHS MPALYKTAY |
P3OU3NThbI

+ Yac npbirataBaHHs 3anexbiup ag ab’émy
npagykTay, BoJbHara Mecua y 4apbl, ix
CcBeXaclLi i Bawara rycry.

Yac npbirataBaHHA nakasaHbl y pasniky
Ha HIXHIOW 4apy, NpagykTbl ¥ BepxHan
Yapbl PbIXTYOLLA 0AYX3N, NpbliGni3Ha Ha 5
XBifliH.

* MNpbl  GonbWwbIM Ui  MeHWbIM ab'éme
npagykrtay apnaeBefHa —nassafivyBanue
Ui namMgHwarue 4Yac npbiraTaBaHHSA
npagykray.
FTAPOAHIHA

« Agpaxue ToyCTbis cuebnbl § KanycTbl
Opakoni Ui TOYCTbiA  KBETAHOXKi VY
Kansaposarm KanycTbl.

« TaTyriue 39nEHyl0 niCTaByl0 rapOAHiHY
MakcimanbHa KapoTKi 4Yac - sHbl XyTka
ryénsioLb CBOW Konep.

« DapaBaniue conb i
npbirataBaHHS.

+ 3amapoxaHas rapofHiHa He abaBa3koBa
pa3mapoxsaupb nepag npbiratTaBaHHeEM y
napasapLibl.

cneupli nacnsa
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BEJIAPYCKI

Bara/ Yac
FapopHina Bin Konbkacub TpaBa npbiratTaBaHHs PakameHnpaublii
LUTYK (xBiniHbI)
YaCHbIK
ApTbILWOKI Csexbis 3 cApapHix 3CTparoH 45-50 Anpaxue cuebnbl
Kpon
e | Cooan | avor [ mwowx [ g [N soro
P 3amapoxaHas 400r yP 16-18 p pyan
yabop MiHaHHS napbl
YaCHbIK
Epokani Ceexas 400r YblPBOHbI 16-18
P 3amapoxaHasn 400r nepaw, 15-18
3CTparoH
Mopksa awic MamewuBarue npbl
" Caexast 400 msiTa 20-22 ue np
(napa3aHas) rataBaHHi
Kpon
Kansipoas Ceexas 400r paSM?pblH 16-18 MamelwBanue npbl
6asinik g
Kanycra 3amapoxaHasn 400r 18-20 rataBaHHi
3CTparoH
Whninar CeXbl 250r yabop 8-10 MamewwuBaiiue npbl
3amapoxaHbl 250r YacHbIK 18-20 rataBaHHi
Babbl Csexbis 400r KMIH 18-20 naMeUJBaMU'e. npel
Kpon rataBaHHi
Fanox 3aMCOBe;K)I?IaHbI 400r S::m;':' 10-12 MamewwuBaiiue npbl
P P 400 P 15-18 rataBaHHi
(CTPy4KOBbI) maTa
Byns6a Ceexas 400r Kpon 20-22
MACA I NTYLWKA

+ [aTaBaHHe nNpaaykTay Ha Napbl Mae nepasary y TbiM, LUTO NMagyac npbirataBaHHS TayLY
BblNasbBaeLLa 3 NpaaykTay i cuskae y naggoH. Ane nepag npbirataBaHHEM npagykTay
naxagaHa Bblaaniub NiwHi Taywy. Maca gns rpbiio igdanbHa nagbixoasiub oS raTaBaHHA
Ha napsl.

+ 3amapsblHyliue Ui 3aniue coycam Msca Ui NTYLIKY Nepaj raTaBaHHEM.

+ [NpaBsparnue NpagyKTbl HA raToBacLb, NpaTbiKakoybl ix.

+ BblkapbiCTOyBaKLe CBEXYIO Lii CyXyto TpaBy Naayac npbirataBaHHg npagykray osis HagaHHs
iM JagaTkoBara cmaky.

Bara/ Yac
MpapykTbl Big, Konbkacub TpaBa npbirataBaHHs PakameHpaupbli
LITYK (xBiniHbI)
Kypbiua nansiHABiLa, HOXKi 250 (4wr) a:;zblbm 12-15 SpaxUE Nl
YPbIL ABILA, 4501 P P 30-35 TRyLWY
yabop
BbIpa3ka, 400 r
nansHaeiua (4 wr. kapb! 3paxLe niwHi
CaiHiHa oo o . N NiIMOHHIK 5-10
CTaKi Li kKaBanki TayLYbIHS TRyLWY
. Yabop
nansHABiubI 2,5¢cm)
. . Kapbl
kasanki nansHasibl, YbIPBOHbI 3paxLe NiwHi
fAnasiybiHa nansiHABiYHas 250r p 8-10
. nepaw, TRyLWY
yacTka uj asagak
Yabop
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BEJIAPYCKI

PbIBA | MOPANPAAYKTbI

Pbi6a ratoBas, kani msica nérka agjydaeuua ag KocTak.

MapoxaHas pbiba i MopanpagykTbl MOryLb rataBalLa 6e3 nansapagHsara pasmMapoXXBaHHs,
Tpaba ToNbKi NaBsNivblLb Yac raTaBaHHS.

BbikapbicToyBalLe nyctayki NiMoHy nagyac npbirataBaHHs pbiObl LI MOpanpaaykray ons
HaOaHHA iM BblTaH4YaHara CMaKky.

Bara/ Yac
MpapykTbl Bin, Konbkacub Tpaea npbiratTaBaHHs PakameHpaubli
LITYK (xBiniHbI)
. Ceexbls 250/400 r Maﬂpa.H 8-10 Caublue 3a ix ratoBacLo
Maniocki NIMOHHIK
KpaBeTki Ceexblst 400r JIMOHHIK 6-8 PeixTyiiue ix oa
YaCHbIK nayblpBaHEeHHs NaHupipa
Migbli Caexblst 400r JIMOHHIK 8-10 Peixyidue Aa )
YaCHbIK pacybIHEHHS PaKaBiH
PLiGHaE dine MapoxaHae 250r rapybiua 10-12 PoixTyriue na naaseny
Ceexae 250 MasipaH 6-8 Ha KkaBanauki

PbIC

BbikapbICTOYBalOYbl Yapy A9 BAP3HHS PbICY, 3aniue Bagy y pasepsyap, a y 4apy ons pbicy
MOXHa HaniLb iHLWYIO BaaKacub - Hanpblknaz, 6ynéH. Bel Moxalle Aaaaup y Yapy npbinpassbl,
CeYaHyio LpIOynio, NATPYLLKY, MiHOASb L HAP33aHbIs rpbIObI.

. Bara/Konbkacub Yac npbirataBaHHS
MpapykTbl Bin WITVK TpaBa _— P —
PbiC Benbi 200 r/300 mn 35.40 aKCiMasibHasA KOJIbKACLLb PbICY HE
6onel13a250r

TOXHIYHbIA XAPAKTAPbBICTbIKI

HanpyxaHHe cinkaBaHHs: 220-240 B ~ 50 'y,

CnaxbiBaHas MmarytHacub: 755-900 BT

EmicTacup 4apbl gns sagpl: 1,1 n

EmicTacupb 4apbl A5 NpbiraTaBaHHs pPbICY/Cyny/iHWwbIX npaaykTay 1.2 n

BbiTBOpLA nakigae 3a cabovi npaBa 3MsiHsILb XapakTapbICTbIKi pbibopa 6e3 nanspaaHsra
naBeaamMIIeHHS.

TapmiH cnyx6bl npei6opa - 5 ragoy

FapaHTbif

Mappabss3Hae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara abcnyroyBaHHs MOryT Obllb aTpbiMaHbl y Taro
Oplnepa, ¥ skora 6bina HabbiTa TaxHika. MNpbl 3BapoLe 3a rapaHTbiliHbIM abcnyroyBaHHeM
abaBsi3koBa NaBiHHa OblUb Npaa'syneHa Kynyas anb00 KBiTaHupbls ab annawe.

JanseHbi Bbipab aanassaae narpabaBaHHsaMm EMC, sikis Bbika3aHbl Y AblP3KTbIBE
C € EC 89/336/EEC, i nanaxasHHsIM 3aKkoHa ab rpbITpbIMAiBaHHI HanpyxaHHs (73/23
EC)
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Y3BEK

ELEKTR QASQON

ASOSIY QISMLARI

1. Ostki bug’lash idishi (1)

2. O’rtadagi bug’lash idishi (2)

3. Ustki bug’lash idishi (3)

4. Guruch yoki sho'rva pishiriladigan idish
5. Qopgoq

6. Tomchi yig'iladigan patnis

7. Bug' targatgich

8. Qasqon korpusi

9. Suv quyish joyi

10. Suv idish

11. Ishlayotganini ko’rsatish chirog’i qo’yilgan

mexanik taymer

Ustki bug’lash idishining (3) olinadigan ost
gismi

O’rtadagi bug’lash idishining (2) olinadigan
ost gismi

12.

13.

XAVFSIZLIK QOIDALARI

Qasqonni ishlatishdan oldin ishlatish qoidalarini

diggat bilan o’qib chiqging.

» Keyinchalik kerak bo’lganda o’qish uchun
foydalanish qoidalarini saglab olib go’ying.

+ Jihozni fagat magsadiga garab, qo’llanmasida

aytilgandek ishlating.

+ Ishlayotgan jihozni qarovsiz goldirmang.

» Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan
yechiladigan gismlarnigina ishlating.

+ Qasqonni elektrga ulashdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

+ Qasqonni xonadan tashqarida ishlatmang.

+ Jihozni tekis va gqo’zg’olmaydigan joyga
qo’ying.

+ Qasqonni devor yoki osma jovon yaginida
ishlatmang, sababi undan chigadigan bug’
ularni shikastlantirishi mumkin.

» Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan
gismlarnigina ishlating.

+ Birinchi marta ishlatishdan oldin masalliq
go’yiladigan qismlarini yaxshilab yuvib oling.

+ Qasqonni ishlatishdan oldin suv idishiga
to’ldirib suv quying, aks holda jihoz buzilishi
mumekin.

+ Ishlatishdan oldin hamma olinadigan gismlari
to’g’ri qo’yilganini tekshirib ko’ring.

+ Jihozni ehtiyot bo’lib ishlating: undagi
suyuqlik bilan chigayotgan bug’ juda gaynoq
bo’ladi.
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Chigayotgan bug’ kuydirishidan ehtiyot
bo’ling, aynigsa qopqog’i olinganda ehtiyot
bo’lish kerak.

Qopqog'i yoki bug’lash idishlarini olish uchun
oshxona qisqichi yoki qo’lgop ishlating.
Ishlayotgan vaqtida gasqonning qopqog’i yoki
bug’lash idishlariga qo’l tekkizmang — ular
juda issiq bo’ladi.

Bug’ chigib ketishi uchun oldin gopgog'ini
sekin, giya oching, qopqoq ostiga yig’ilgan
tomchi tushib ketishi uchun qopqoqni bir oz
gasqon ustida ushlab turing.

Taom pishganini bilmoqchi bo’lsangsiz sopi
uzunroq oshxona asbobini ishlating.

Qasqgon sovugani bilan uning ichidagi suv
gaynoq bo’lishi mumkinligi esingizdan
chigmasin.

Ostki patnisi, bug’lash idishlari va qopgog’i
go’yilmagan qasqgonni ishlatmang.

Ichidagi taom xali issiq bo’lgan gasqonni
boshga joyga olmang.

Qasaqon idishlarini mikroto’lginli pech, elektr
va gaz o’choqqa qo’yib ishlatish mumkin
emas.

Elektrga ulangan jihozni garovsiz goldirish
ta’qiglanadi.

Agar ishlatiimayotgan bo’lsa yoki bug’lash
idishlarini olishdan, qo’yishdan, tozalashdan
oldin jihozni elektrdan ajratib qo’ying.
Tozalashdan, gismlarini olishdan, qo’yishdan
oldin jihoz sovushini kutib turing.

Qasqgonni o’chirish uchun oldin taymerni
«OFF/o’chirilgan» holatiga o’'tkazib qo’ying,
so’ng elektr vilkasini rozetkadan chiqarib
oling.

Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi,
issiq va o’tkir joylarga tegmasligi kerak.
Elektr shnuri issiq yuzalar, issiq chiqaradigan
vositalar va o’tkir ashyolardan uzoqrogda
turishi kerak.

Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’ynashlariga
ruxsat bermang.

Jihozni bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlarning qo’li yetmaydigan joyda saqlang.
Agar kimdir garab turmagan bo’lsa ular
jihozni ishlatishlariga ruxsat bermang.

Ushbu jihoz bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlar ishlatishi uchun mo’ljallanmagan,
ularning xavfsizligi uchun javobgar

inson ularga jihozni xavfsiz ishlatishni va
noto’g’ri ishlatilganda ganday xavf bo’lishi
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mumekinligini sodda va tushunarli qilib
tushuntirgandan so’nggina ular jihozni
ishlatishlariga ruxsat beriladi.

« Elektr toki urmasligi uchun jihozni, elektr
shnurini yoki elektr vilkasini suvga yoki
boshga suyuglikka tushirmang.

« Elektr shnuri, elektr vilkasi shikastlangan yoki
biror joyi buzuq jihozni ishlatmang. Jihozni
0’zingiz gismlarga ajratib, ta’'mirlamang.
Jihozni ta’mirlatish uchun vakolatli
ustaxonaga olib boring.

« Jihoz faqat uy sharoitida ishlatishga
mo’ljallangan.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

« Qasqgonni qutisidan olib o’ralgan ashyolarni
olib tashlang.

* Yumshoq yuvish vositasini ishlatib bug’lash
idishlari (1, 2, 3), qismlari (12), (13), guruch
yoki sho’rva pishiriladigan idishi (4), qopqog’i
(5) va tomchi to’planadigan patnisini (6)
yuving.

» Yaxshilab chayib, artib oling.

+ Suv idishi (10) ichini xo’llangan mato bilan
arting.

FOYDALANISH TARTIBI

« Qasqonni tekis va qo’zg’olmaydigan joyga
qo’ying.

« Suv idishiga (10) MAX belgisiga yetguncha
sovug suv quying.

« Suv idishiga ikki xil usul bilan suv quyish
mumkin: - suv quyiladigan joydan (9) (1-
rasm) yoki suvni suv idishining 0’ziga ham
quysa bo’ladi (2-rasm).

« Agar taom pishayotganda suv migdori
belgilangan darajadan (Min.) pastga tushib
ketsa, bug’lash idishini olmasdan, suv solish
joyidan (9) yana suv quyish mumkin bo’ladi
(1-rasm)

Qizitish vositasi ustida quyga paydo
bo’lImasligi uchun filtrdan o’tib gattiqligi
kamaygan suv ishlating. Idishidagi suv MAX
belgisidan oshib ketmasligi kerak.

Ogohlantirish:

- Suvga tuz, murch, ziravor, giyoh, sharob,
sardak yoki boshga suyuglik solish
ta’giglanadi. Bu jihozni buzishi mumekin.

- Har safar ovqat pishirganda suvni almashtirib
turish kerak.
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» Tomchi yig'iladigan patnisini (6) suv idish (10)
ustiga qo’ying, patnisni to’g’ri qo’ying.

+ Bug'lash idishlariga (2-3) tegishli olinadigan
ost gismlarini go’ying (12-13).

Eslatma:

- Olinadigan ost gismini qo’yish uchun bug’lash
idishini tekis joyga qo’ying, uning ichiga
olinadigan ost gismni kiriting (chuqur joyi
pastga qarab turishi kerak) va shigillagan
ovoz eshitilguncha ikki tomonidan bir oz kuch
bilan bosing

» Tomchi yig'iladigan patnis (6) ustiga bug’lash
idishining (1, 2, 3) bittasi yoki bir nechtasini
go’yasiz.

» Bug'lash idishini gopgoq (6) bilan yoping.

« Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

* Mexanik taymer (11) murvatini soat mili
tomonga burib gasqon ishlaydigan vaqtni
go’ying, shunda ishlayotganini ko’rsatish
chirog’i yonadi.

» Ko’rsatilgan vaqt o’tgandan so’ng qasqon 0’zi
o’chadi, ogohlantiradigan tovush eshitiladi va
ishlayotganini ko’rsatish chirog’i o’chadi.

» Qasqonni elektrdan ajratib sovushini kutib
turing.

Eslatma:

- Mexanik taymer qasqgon elektrga ulanmagan
bo’lsa ham ishlaydi, shuning uchun taymer
vagtini qo’yishdan oldin jihoz elektrga
ulanganini tekshirib ko’ring, aks holda ovgat
pishirish boshlanmay qoladi.

- Agar ko’proqg ovqat pishirmoqchi bo’lsangiz,
gasqon ichidagi joyni ko’paytirish uchun
bug’lash idishlaridagi (2) va (3) olinadigan
ost gismlarni chiqarib olib go’yish mumekin.
Olinadigan ostki gismlarni chigarish uchun
bug’lash idishi chetini dastagi tomonidan
ushlab ikki tomonidan barmoq bilan bir oz
pastga bosing.

DIQQAT!

« Ishlayotgan vaqtida gasqon qopqog’i bilan
bug’lash idishlariga qo’l tekkizmang — ular
juda issiq bo’ladi.

» Kuyib golmaslik uchun qopqoq bilan bug’lash
idishlarini oshxona qisgichi yoki go’lqop bilan
oling. Qopqog’ini sekin giya ochib bug'ini
chigarib yuboring, ostiga yig’ilgan tomchi
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tushib bo’lguncha qopgogni gasqon ustida
ushlab turing.

» Taom pishganini bilish uchun sopi uzunroq
oshxona asbobini ishlating.

+ Qasqonning boshga gismlari sovugani
bilan ichidagi suv issiq bo’lishi mumkinligi
esingizdan chigmasin.

+ Qasqonni patnisi, bug’lash idishlarini
go’ymasdan, gopgog’ini yopmasdan
ishlatmang.

MASLAHAT

+ Go’sht, baliq va dengiz mahsulotlarini
yaxshilab pishiring.

 Pishirishdan oldin masalligni albatta muzidan
tushirib oling, fagat sabzavot, baliq va dengiz
mahsulotlarini muzini tushirmay pishirish
mumekin.

+ Bir nechta bug’lash idishini ishlatganda
go’sht, parranda yoki baliq go’shtini pastki
idishga soling, shunda ularning seli boshqga
bug’lash idishlaridagi masalliq ustiga
tushmaydi.

+ Ovgatga maza berish uchun quruq yoki yangi
uzilgan ziravorni tomchi yig'iladigan patnisga
(6) soling.

Ziravorni ta’bingizga garab tanlashingiz
mumkin: bodyon, zira, rayxon, ukrop, karri,
estragon, sarimsoq, murch, xren va boshga
ziravor yoki ko’katlarni ishlatishingiz mumkin.
Ovgat mazasi boshqacha bo’lishi uchun
ziravorlarni qo’shib ham ishlatsa bo’ladi.
Yangi ko’kat ishlatilganda uni maydalash va
(quritilganidan ko’ra) ikki uch marta ko’proq
ishlatish kerak.

TUXUM PISHIRISH (3-rasm)

+ Suv idishiga (10) suv soling.

+ Patnisini (6) qo’ying.

+ Patnis (6) ustiga olinadigan ost gismlari (12
yoki 13) go’yilgan bug’lash idishlarini (1, 2
yoki 3) qo’ying.

» Tuxumni ostki bug’lash idishidagi chuqur
joyga solib gopgog'’ini (5) yopib qo’ying.

* Mexanik taymer murvatini (11) kerakli pishish
vagtiga qo’yib gasgonni ishlating.

GURUCH PISHIRISH (4-rasm)

+ Suv idishiga (10) suv soling.

+ Patnisini (6) qo’ying.

+ Patnis (6) ustiga olinadigan ost gismlari (12
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yoki 13) qo’yilgan bug’lash idishlarini (1, 2
yoki 3) qo’ying.

» Bug'lash idishiga guruch-sho’rva
pishiriladigan idishni (4) qo’ying.

« Idishga (4) 1 kosa guruch solib ustidan 1 1/2
kosa suv quying. Guruch ko’pi bilan 250 g
dan oshib ketmasligi kerak.

« Idishni (4) gopgoq (5) bilan yoping.

« Taymer murvatini (11) kerakli pishirish
vagtiga qo’yib gasgonni ishlating.

OVQAT PISHAYOTGANDA SUV QO’SHISH

(5-rasm)

Ovqat pishishiga ko’proq vaqt ketadigan bo’lsa:

- Ovqat pishayotganda suvi kamayib
ketmasligiga qarab turing.

- Suv quyish kerak bo’lsa, bug’lash idishlarini
olmasdan, suv quyish joyidan (9) yana suv
quying.

FOYDALI MASLAHAT VA TAVSIYALAR

» Jadvalda ko’rsatilgan taom pishirish vagtini
tavsiya deb gabul qilish kerak, sababi ovgat
pishadigan vaqgt masalliq bo’lagining katta
yoki kichikligi, ko’pligi yoki kamligi va ta’bga
garab boshqgacha bo’lishi mumkin. Qasqonni
ishlatishni o’rganib olgangizdan keyin taom
pishadigan vagtni o’zingiz ham biladigan
bo’lasiz.

» Bir gatlam qilib go’yilgan masalliq bir necha
gatlam qilib go’yilganidan ko’ra tezroq
pishadi, shuning uchun taom pishadigan
vagtni masalliq ko’p yoki kam bo’lishiga garab
ko’proq yoki kamroq qo’yish kerak.

» Masalliq yaxshi pishishi uchun bo’laklari bir xil
bo’lishi, qalinroq bo’laklar bug’lash idishining
chetiga go’yilgan bo’lishi kerak.

» Bug'lash idishini to’ldirib go’ymang — bug’
o’tishi uchun joy qolishi kerak.

» Ovqat ko’proq bo’lganda vagti-vaqti bilan uni
aralashtirib turish kerak. Aralashtirganda juda
ehtiyot bo’ling, oshxona tutqgichi ishlating yoki
qo’lgop kiyib sopi uzunroq oshxona asbobini
ishlating.

» Pishayotgan vaqtda masalliqga tuz yoki
ziravor solmang.

» Patnisga yig'ilgan (6) masalliq selidan
sho’rva pishirish yoki uni bulyon qilib ishlatish
mumkin. Lekin ehtiyot bo’ling: patnisda
yig'iladigan sel gaynoq bo’ladi.
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» Ovqatga fagat to’liq muzidan tushirilgan
masalliq ishlating.

Uchta bug’lash idishi ham ishlatilganda:

- Masalligning eng katta bo’lagini doyim ostki
idishga soling.

Ustki idishdagi masalliq seli pastki idishdagi
masalliq ustiga oqgib tushadi, shuning uchun
pishiriladigan masalliq mazasi bir-biriga
muvofiq bo’lishi kerak.

Go’sht, tovuqg go’shti va sabzovot birga
pishirilganda go’shtni ostki idishga soling,
shunda xom go’shtning seli sabzavot ustiga
tushmaydi.

Ustki kosadagi masalliq pishishiga 5
dagigacha ko’proq vaqt ketadi.

Masalliq pishadigan vagt har xil bo’lsa
ko’proq vagqt pishadiganini ostki idishga
soling.

Ustki idishdagi masalliq pishganda uni olib
qo'yib, ostki idishni qopqoq bilan yopib qo’yib
yana pishirishda davom etishingiz mumkin.

QASQONNI TOZALASH

* Tozalashdan oldin gasgonni o’chiring,
elektrdan ajrating va sovushini kutib turing.

« Elektr shnuri, elektr vilkasi va gasqon
korpusini suvga solish ta’giglanadi.

» Bug’lash idishi, patnis, gopgoq va gasqon
korpusini tozalaganda qirib tozalaydigan
vositalarni ishlatmang.

» Bug'lash idishi, guruch pishiriladigan
idish, patnis va qopqgoqni iliq suvda, idish
yuvadigan suyuglik bilan yuvishni tavsiya
gilamiz. Yechiladigan gismlarni idish
yuvadigan mashinada yuvmang.

+ Qasqon korpusini nam mato bilan arting.

» Bug'lash idishlarini doyim yuvib turing.

QUYQANI TOZALASH
2-3 oy ishlatilgandan so’'ng jihoz gizitish
vositasi ustida quyga to’planib qolishi mumkin.
Shunday bo’lishi tabiiy va bu ishlatiladigan
suvning gattigligiga bog’liq bo’ladi. Qasqgon
yaxshi ishlashi uchun doyim quyqani tozalab
turish kerak.
+ Suv idishiga, MAX belgisiga yetguncha
oshxona sirkasi quying
MUHIM QOIDA: quygani tozalash uchun
kimyoviy vositalarni ishlatmang.
+ Patnisni (6), bitta bug’lash idishini (1,2 yoki 3)
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go’yib gopgog’ini (5) yoping va gasgonni 20-
25 dagiqa ishlashga qo’ying

DIQQAT! Agar sirka suv idish chetidan

oqib ketsa gasqgonni o’chiring, ehtiyot bo’lib
sirkaning ortigchasini to’kib tashlang.

« Taymer go’yilgan vaqt tugagandan so’'ng
gasqonni elektrdan ajratib oling, sovushini
kutib turing va sovugandan so’ng sirka
eritmasini to’kib tashlang.

* Suv idishini sovuq suvda yuving, suv quying,
patnisini (6), bitta bug’lash idishini (1, 2 yoki
3) qo’yib qopqgog'ini (5) yoping, taymerni 5
daqgiqaga qo’yib gasqgonni ishlating.

» Qasqonni elektrdan ajrating, to’liq sovushini
kutib turing, suvini to’kib tashlang, patnisni,
bug’lash idishi va gopgoqni quritib keyingi
safar ishlatilguncha olib qo’ying.

SAQLASH

» Qasqon kamroq joy olishi uchun ostki
idishlarini(3)-(2)-(1) bir-birining ichiga kiritib
qo’ying.

« Jihozda elektr shnuri o’raladigan joy
go’yilgan. Elektr shnurini sekin ichkariga tortib
gasqon ichiga o’rab qo’ying.

 Jihozni qurug, salqin va bolalarning qo’li
etmaydigan joyga qo’yib saqlash kerak.

MASALLIQ PISHADIGAN VAQT VA OVQAT

RESEPTLARI

» Masalliq pishadigan vaqt masalliq ko’p yoki
kamligi, idishda bo’sh joy borligi, masalligning
yangiligi va ta’bingizga bog’liq bo’ladi

» Ovaqat pishish vagqti ostki idishga nisbatan
ko’rsatilgan, ustki idishdagi masalliq
pishishiga 5 dagigacha ko’proq vagqt ketadi.

» Masalliq ko’p yoki kam bo’lganda pishirish
vagtini ham ko’proq yoki kamroq qilib
o’zgartiring.

SABZAVOT

» Brokkoli karami yoki gulkaram o’zagini olib
tashlang.

» Yashil bargli sabzavotni kamroq vagqt pishirish
kerak bo’ladi — pishganda ularning rangi tez
o’zgaradi.

» Tuz bilan ziravor ovgat pishgandan so’ng
qo’shiladi.

» Qasqonda pishadigan muzlatilgan sabzavotni
muzidan tushirish shart emas.
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. Og’irligi/ , Pishish vaqti .
Sabzovot Turi Miqdori Ko’kat (daqiqa) Tavsiya
sarimsoq e
Artishok Yangi 3 dona estragon 45-50 O'zagini olib
o'rtacha tashlang
ukrop
. limon o't _—
, Yangi 400g . 13-15 Bug’ o’tishi uchun
Qushqo'nmas | - atiigan 400 g dafna bargi 16-18 | joy qoldirish kerak
bodyon
. sarimsoq
. Yangi 400g . . 16-18
Brokkoli Muzlatilgan 400 g garimdori 15-18
estragon
Sabzi anis Pishayotganda
(to'g'ralgan) Yangi 400 g yalpiz 20-22 aralashtirib turish
gralg ukrop kerak
. rozmarin Pishayotganda
Gulkaram Yangl 4009 rayhon 16-18 aralashtirib turish
Muzlatilgan 400 g 18-20
estragon kerak
Yangi 250 bodyon 8-10 Pishayotganda
Ismaloq 9 9 cy aralashtirib turish
Muzlatilgan 250 g sarimsoq 18-20
kerak
tmin Pishayotganda
Loviya Yangi 400 g 18-20 aralashtirib turish
ukrop
kerak
Yangi rayxon . Pishayotganda
No’xot Muzlatilgan 4009 mayoran 10-12 aralashtirib turish
2 400g ) 15-18
(qobiqli) yalpiz kerak
Kartoshka Yangi 400 g Ukrop 20-22
MOL VA PARRANDA GO’SHTI

« Bug'da pishadigan ovqatning afzalligi, pishayotgan vagtda masalligdagi yog’ oqib patnisga
tushadi. Lekin pishirishdan oldin masalliqgdagi ortiqgcha yog'ni olib tashlash yaxshiroqg bo’ladi.
Sixda pishadigan go’sht bug’'da pishirishga aynigsa to’g’ri keladi.

 Pishirishdan oldin mol yoki parranda go’shtini marinadlab ustidan sardak quying.

* Masalliq pishganini sanchqi sanchib bilish mumkin.

» Masalliq mazasini oshirish uchun pishayotganda yangi uzilgan yoki quritilgan ziravor soling.

. . Og'irligi/ s Pishish vaqti .
Masalliq Turi Migdori Ko’kat (daqiqa) Tavsiya
2509 (4 karri . . -
Tovuq go’shti lahm, oyog'i dona) rozmarin ;g_;g Og:'igctgzng ni
450 g bodyon 9
i 400 g .
Cho’chga lahm, yurpshoq bo'lagi, (4 dona, . karri , Ortigcha yog'ini
ottt steyk yoki maydalangan L limon o't 5-10 B
go’shti e qalinligi olib tashlang
bo’lagi bodyon
2,5 sm)
yumshoq bo’lak, karri . o
Mol go’shti lahm joyi 250 g garmdori 8-10 Og‘l'igctgzmgg ni
yoki yumshoq joyi bodyon 9
62
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BALIQ VA DENGIZ MAHSULOTI

« Balig go’shti suyagidan oson ajralganda pishgan bo’ladi.

« Muzlagan balig bilan dengiz mahsulotlarini muzidan tushirmay pishirish mumkin, pishirish vaqtini
ko’proq qilish kerak, xolos.

« Balig yoki dengiz mahsulotlarini pishirganda mazasini yaxshilash uchun bir bo’lak limon qo’shing.

. . Og’irligi/ , Pishish vagqti .
Masalliq Turi Miqdori Ko’kat (dagiga) Tavsiya
Mollyuska Yangi 250/400 g mayoran 8-10 Pishishiga qarab turing
limon o't
Krevetka Yangi 400g Ilmpn o't 6-8 Qobllg |.c'||zarguncha
sarimsoq pishirish kerak
. ' limon o't Chig’anog'i
Midiya Yangi 4009 sarimsoq 8-10 ochilguncha pishiriladi
Suyaksiz baliq Muzlagan 250 ¢ xantal 10-12 Bo’laklarga
go’shti Yangi 250 g mayoran 6-8 ajralguncha pishiriladi
GURUCH

Guruch pishadigan idishda suv olib suv idishiga suv soling, guruch pishadigan idishga esa boshga
suyuqlik, misol uchun, bulyon quyish mumekin. Idishga yana ziravor, to’g’ralgan piyoz, oshko’k,
bodom yoki to’g’ralgan qo’ziqorin solish mumkin

. . . . . . Pishish vaqti .
Masalliq Turi Miqgdori /Suv miqdori (daqiqa) Tavsi
Guruch 0q 200 g/300 mi 35-40 Guruchning eng kO.p'mquOI’I 250 g dan
oshmasligi kerak.

TEXNIK XUSUSIYATI

Ishlaydigan elekt quvvati: 220-240 V ~ 50 Hz

Eng ko’p quvvati: 755-900 W

Suv idishining sig’imi: 1,1 |

Guruch/sho’rva/boshqga taom pishiriladigan idishining sig'imi 1.2 |

Nwnab qukapyedu xuxo3 XycycusmnapuHu onduHOaH mMabilyM KunmacoaH y3zapmupuul XyKyKUHU
caknab Konadu.

Buyumning xizmat qilishining muddati - 5 yil

Kachonar waprtnapu

Ywby xuxo3sra kadonat 6epvl macanacvuga Xyoyavii gunep éku ywby Kuxo3 xapua KUnuHraH
KOMMaHwusra Mypoxaar KunuHr. Kacca yeku kv xapuagHu TacamknoBym 6oLka 6up Monuasmi xyxokat

kachonaT xm3maTuHu Bepu WwapTu xucobnaHaau.

c Ywby xuxo3 89/336/51EC Kypcammacu acocuda beneunaHeaH ea Kyseam Ky4uHu
6eneunaw KoHyHuda (73/23 EQC) atimunear 5IXC manabnapuaa myeouk Kenadu.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial
number is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For ex-
ample, serial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month)
2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni
(der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jarta npon3BoACTBa N3OENNs yka3aHa B CePUNHOM HOMepe Ha TabnnyKe C TEXHUYECKMMU AaHHbIMMU.
CepuiiHblit HoMep npencTaBnseT coboii oaMHHAOUATU3HAYHOE YUCNO, NepBble YeTbipe undpbl
KoToporo o603Ha4aloT gaty Nnpou3eoacTea. Hanpumep, cepuidHblii Homep 0B606XXXXXXX 03Ha4vaerT,
4yTO n3aenve GblI0 NPOM3BEeAEHO B MiOHE (LecTol Mecsiy) 2006 ropa.

KZ

ByVibIMHBIH LbIFapbIFaH Mep3iMi TEXHUKanNbIK AepekTepi 6ap kecTederi cepusinblk HoMipae KepceTinreH.
Cepusanblk HeMip oH B6ip caHHaH Typagbl, OHbIH BipiHLLi TEPT caHbl WhiFapy Mep3iMiH 6ingipei. Mbicansi,
cepusAnblk Hemip 0606xxxxxxx Gonca, 6yn Gyibim 2006 XbingblH MaycbiM aribiHAa (anTbiHLWbI ai)
XacanfaHblH Gingipepi.

RO

Data fabricarii este indicata Tn numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie
reprezinta un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu,
daca numarul de serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a
asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotrebice je uveden v sériovém ¢&isle na vyrobnim §titku s technickymi udaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové
Cislo 0606xxxxxxx znamena, Ze spotrebi€ byl vyroben v €ervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

[JataBupobHuLTBa BUpOoOY BKa3aHa B CepiiHoMy HoMepi Ha TabnnyLi 3 TEXHIYHUMY AaHumun. CepiiHuni
HOMep NpeacTaBnse cobo OAMHAALUATUIHAYHE YNCIIO, NEPLUI YOTUPW LMDPU AKOro 03Ha4aloTb AaTy
BUpOOHULTBA. Hanpuknaa, cepinHnin Homep 0606xXXXXXXX 03Ha4ae, Lo BUpi6 OyB BUroTOBNEHWUI B
4yepBHi (LocTuii Micsiub) 2006 poky.

BEL

Jata BbiTBOpYacLi Boipaby nakasaHa y cepbliiHbiM Hymapbl Ha Tabsiyke 3 TAXHIYHbIMI AaA3EHbIMI.
CepblliHbl Hymap npaacTtaynse cabolo aasiHauuatae 4biCno, nepllbls YaTblpbl NiYGbl sikora
abasHavaloup AaTy BbiTBOpYacui. Hanpeiknag, cepbliiibl Hymap 0606xxxxxxx a3Hadvae, LWTOo Bbipab
Obly 3pobieH Y 4apBeHi (LwocTel Mecsy,) 2006 roaa.

uz

XKnxo3 nwnab unkapunrad MyaaaTt TEXHUK XycycuaTnap KypcaTunraH naBxadajaru cepys pakamuaa
kypcatunraH. Cepus pakamu yH 6utta coHaaH nbopat 6ynmb ynapHuHr 6upuHumM TypTTacu nwnab
YnKapunraH BakTHU udpoaa atagn. Mucon ydyH 0606xxxxxxx cepusi pakamu xmxo3 2006 NNMHUHT UoH
onnga (onTuH4YM onga) nwnab YmkapunraHnuruHim Gunavpagu.
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