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GB DESCRIPTION
Skewer handle
Carrying handle

Top housing plate
Body

Heater

Stainless steel skewers (6 pcs.)
Body handles
Grease trays (6 pcs.)
. Timer

10. Housing

11. Skidproof feet

12. Clamper

CoNooA~LDOE

UA onuc

Pyuka wamnypa

Py4ka ons nepeHocku

BepxHsi nnactuHa kopnyca

Koxyx

HarpiBanbHun enemeHt

Lamnypu 3 Heipxasitoyvoi ctani (6 wT.)
Pyuykn koxyxa

Mipooxu ans xwupy (6 WT.)

Tanmep

10. Kopnyc

11. HixkuM 3 nigknagkamum NpoTu KOB3aHHA
12. Wwunui

©CoNoOUMWNE

EST KIRJELDUS

Praevarda kaepide

Kandesang

Ulemine korpuse plaat

Kere

Kittekeha

Roostevabast terasest vardad (6 tk.)
Kere kaepidemed

Praerasva kogumise pannid (6 tk.)
. Taimer

10. Korpus

11. Libisemiskindlad jalad

12. Klamber

CoNoA~LNDE

LT APRASYMAS

leSmo rankena

NeSimo rankenélé

VirSutiné korpuso plokste

Gaubtas

Kaitinimo elementas

Nerddijancio plieno ieSmai (6 vnt.)
Gaubto rankenélés

Riebalus surenkantis padéklas (6 vnt.)
. Laikmatis:

10. Korpusas

11. Kojelés su neslystanciais antdéklais
12. Znyplés

CoNo~LDE

RO DETALII PRODUS

Maneta rotisorului

Maner pentru transportare
Placa superioara a corpului
Capac

Element de incalzire

Rotisoare din otel inoxidabil (6 bucati)
Manerul capacului

Tavi pentru grasime (6 bucati)

. Temporizator

10. Corpul

11. Picioruse cu talpi anti-alunecare
12.Cleste

CoNoA~LDME
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RUS YCTPONCTBO U3OENUA

CoNooA~LDOE

PykosiTka wamnypa

Pyuka ons nepeHocku

BepxHasa nnactuHa kopnyca

Koxyx

HarpesaTenbHbIin aneMeHT

Lamnypbl n3 HepxaBetoLLen ctanu (6 wWr.)
Pyuykn koxyxa

Yawmwm ans xwupa (6 wT.)

Tanmep

10. Kopnyc
11. Hoxku ¢ Henpockanb3blBalLMMK nogknagkaMmm
12. Wunupl

KZ CUMMATTAMA

1. WamnypabiH TyTKachbl

2. Tacbimangayra apHanfaH TyTka

3. KopnycTblIH oFapfbl nnacTuHachl

4. Kantama

5. KbI3gblpfbilw Kypan

6. Tot 6acnanTbliH 6GonaTtTaH xacanfaH wamnypnap (6 gaHa)
7. KantamaHbIH TyTKanapbl

8. Maitra apHanFraH Konrbinap (6 gaHa)
9. Tanmep

10. Kopnyc

11. XKbinxbin keTnenTiH Tecemaepi 6ap askTapbl
12. KpiCKpiLl

LV APRAKSTS

1. lesma rokturis

2. Rokturis parnésasanai

3. Korpusa augs$éja plaksne

4. Apvalks

5. Sildelements

6. lesmi no neriséjoSa térauda (6 gab.)
7. Apvalka rokturi

8. Paliktni taukiem (6 gab.)

9. Taimeris

10. Korpuss

11. Kgjinas ar neslidosiem paliktniem
12. Stangas

H LEIRAS

1. Nyérsfogantyu

2. Szallitasi fogantyd

3. Késziiléktest fels6 lemeze

4. Burok

5. Melegitéelem

6. Rozsdamentes acélnyars (6 db.)

7. Burokfogantyd

8. Zsirgyljté edény (6 db.)

9. 1dézitdé

10. Késziiléktest
11. Labak siklasgatlo ratétekkel
12. Csipesz
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INSTRUCTION MANUAL
IMPORTANT SAFEGUARDS

To prevent damage of the appliance, please read these instructions carefully prior to its use.

Before initial use check if the electrical specifications correspond to mains parameters.

Incorrect use of the appliance may lead to damage of the appliance, property loss and personal injury.

The appliance is designed for domestic use only. The appliance is not designed for industrial use.

When the appliance is not used, unplug it from the mains.

Do not immerse the appliance or power cord in water or other liquids. If this has happened, immediately
disconnect the appliance from mains and do not use it unless skilled specialists verify the operating state and
safety of the appliance.

In case power cord is damaged, it should be replaced by manufacturer or service center authorized by
manufacturer, or by similar skilled staff.

Do not allow the power cord to come into contact with sharp edges or hot surfaces.

To disconnect the power cord from mains pull out the plug, do not pull the cord.

Place the appliance on a dry, level surface. Do not place the appliance on any hot surface or near any heat
source (e.g. gas stove or electric oven), near curtains and under wall furniture.

Do not leave the operating appliance unattended.

The appliance should not be used by persons with reduced physical, sensory or mental abilities (including
children), or persons having insufficient skills or knowledge, without supervision or instruction of person
responsible for their safety.

Do not allow children to play with the appliance! Do not leave the appliance unattended in presence of children!
The appliance is not designed for use with external timer or separate remote control system.

Never try to repair this appliance or replace its parts by yourself. In case of failure contact the nearest service
center.
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e If the appliance is brought from area where its temperature was lower than 0 °C, then it is recommended to wait
at least 2 hours at room temperature before switching the appliance on.

e The manufacturer reserves the right to make minor changes in product design, that does not fundamentally affect
its safety, efficiency and functionality, without notice.

PREPARATION FOR USE

e The Scarlett Electric Barbecue is a compact, useful and easy-to-use appliance that allows barbecuing without
leaving the house. Using this appliance, you can prepare as tasty, juicy and flavorful meat as on the grill. You
does not need to turn the meat, it will not get burnt and will be fried thoroughly and evenly.

o Before the first use of the appliance, remove wrapping paper and plastic bags.

e Wash the skewers and wipe them dry.

¢ Wipe the housing and doors with wet cloth.

¢ Attach the carrying handle to the top plate using screws, as shown in the figure below.

OPERATION

e Prepare the meat and spice it according to your taste.

¢ Place pieces of meat on skewers.

¢ Insert skewers into the appliance. The lower pointed ends of skewers should be inserted into the holes of the
grease trays. Insert the upper helical part of each skewer into the appropriate slot in the top plate of the
appliance, as shown in the figure below.

©)

e Put the protecting body on the appliance.

e Connect the appliance to mains.

e Set the timer in the required position.

e The motor will be switched on and the skewers will start to rotate. If the skewers do not rotate, repeat the
assembly procedure.

¢ When the set time elapses, the appliance will switch off.

o After cooking, remove the skewers, holding the skewer handles.

ATTENTION!

¢ During operation do not touch the metal parts, as they become very hot! This may result in burns!

¢ When necessary to operate skewers or body, never touch metal parts! Use the handles.

CLEANING AND MAINTENANCE

¢ Switch the appliance off and disconnect it from the mains before cleaning.

¢ Remove meat from the skewers and wash them. After cleaning dry the skewers or wipe them with a cloth.

o After removal of the skewers clean the grease trays.

e To remove grease trays use the supplied clamper.

¢ To clean the Electric Barbecue use soft cloth. Do not use chalk, sand, sandpaper, abrasive sponges and other
materials, which may leave scratches and spoil the appearance of the appliance.

STORAGE

o Before storage, make sure the appliance is disconnected from power source and has cooled down.

o Perform all actions described in "CLEANING AND MAINTENANCE" section.

e Wind up the power cord.

o Store the appliance in a cool and dry place.

RECIPES

Turkey shashlik in mayonnaise.

e Take 1.5 kg of turkey breast fillet, cut it into small pieces (3-4 cm), add salt and pepper to taste and mix
thoroughly, pressing each piece with fingers. Then add 3 to 4 table spoons of mayonnaise. Then the meat should
be mixed well again filled with the marinade, and left in a cool place for 3 to 4 hours.

o After this time, the turkey meat should be carefully strung on skewers, and the skewers should be placed in the
appliance for 15 minutes.

Chicken shashlik

e Take 1.5 kg of chicken fillet, cut it into slices or cubes (3-4 cm), and prepare the marinade, which gives a special
taste and flavor to the meat. To prepare it, mix equal amounts of lime juice, lemon and honey. To add spice and
flavor, you can also mix few cloves of garlic or home-made adzhika sauce. Pour this marinade into the bowl with
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chicken pieces and leave it for 30 to 60 minutes. Then place the pieces of meat on the skewers of the electric
barbecue. The cooking time is 15 min.

Caucasian lamb shashlik

e Take 1to 1.5 kg of lamb leg, cut it into small cubes (4 to 6 cm) and put the meat cubes into an enamel bowl (not
metal). Add pepper, salt, chopped onion, and fresh parsley. Mix all these ingredients, pour a small amount of
vinegar or lemon juice and put in a cool place for the whole day.

e After this time, the meat should be carefully strung on skewers, and the skewers should be placed in the
appliance for 20 to 25 minutes.

NS PYKOBOACTBO MO 3KCIMNNYATALUA

MEPbI BE3OMACHOCTU

e BHumMaTenbHO NpoYvTanTe OaHHYK WHCTPYKUMIO Nepen 3KchnyaTtaumen npubopa BO usbexaHwe MOonoMoK npwu
NCNONb30BaHUN.

e [lepen nepBoHa4yarnbHbIM  BKIIHOYEHWEM MpoOBepbTe, COOTBETCTBYIOT NN TEXHWYECKUEe XapaKTepUCTUKW,
yKa3aHHble Ha 13genuu, napameTpam 3neKTpoceTun.

e HenpaBunbHoe obpalleHrne MOoXeT NPUBECTU K MONOMKE U3Aennsi, HaHECTU MaTepuarnbHbii yuepd n NPUYNHUTL
BpeA 340PO0BbIO Norib3oBaTens.

¢ Vcnonb3oBaTtbk TOMbKO B BbITOBLIX Lensx. [pnbdop He npeaHa3HayeH Anst NPOMbILLIIEHHOTO MPUMEHEHMS.

e Ecnu ycTponcTBO HE ncnonb3yeTcs, Bcerga oTkNiovanTe ero oT 3NeKTpoceTy.

e He norpyxante npnbop v LUHYp NUTaHWs B BOAY WUNM Apyrue Xuakoctu. Ecnm aTto cnyyunocb, HemeaneHHo
OTKNIOYUTE YCTPOMCTBO OT OSMEKTPOCETM W, nNpexae YeM nonb3oBaTbCA WM danblue, npoBepbTe
paboTocnocobHoCTb M 6ezonacHoCTb Npubopa y kKBanMdULMpPOBaHHbLIX CNELNanicToB.

e [1py NOBpEXOEHUN LLUHYpPa NUTAHUS ero 3aMeHy, Bo usbexaHne onacHOCTW, JOIMKEH MPOU3BOAUTL M3rOTOBUTESb
UNKU YNONTHOMOYEHHbIN UM CEPBUCHbLIN LIEHTP, UMW aHaNorM4HbIN KBanMuumMpoBaHHbIN nepcoHan.

e Cneaute 3a TeM, YTOObI LLUHYP NUTAHUA HE Kacarcst OCTPbIX KPOMOK U FOpsivnX MOBEPXHOCTEN.

e [1pu oTkNoYeHUU Npubopa OT anekTpoceTun, beputech 3a BUNKY, a HE TAHUTE 3a LUHYP.

e YCTPOWCTBO [OOIMKHO YCTOMYMBO CTOSITb Ha CYXOW POBHOM MOBEpXHOCTU. He cTtaBbTe npubop Ha ropsyune
MOBEPXHOCTU, a Takke BOMM3M WCTOYHMKOB Tenna (Hanpumep, 3MEeKTPUYECKUX NNUT), 3aHaBeCOoK U nog
HaBECHbIMMW NosiKamu.

e Hukorga He octaBnsniTe BKNOYEHHLIM Npnbop 6e3 npucmoTpa.

e [lpnbop He npegHasHayeH ANS WCMNONb30BaHWS Nuuamu (BkMYasa AeTenl) C MOHMXKEHHbIMU (PU3NYECKUMN,

YYBCTBEHHBLIMW UITN YMCTBEHHBIMW CMIOCOOHOCTAMW UM NMPU OTCYTCTBMM Y HUX OMbITa UMW 3HAHWW, €CMNU OHU He

HaxoAaTCcs Mof KOHTPONEM WM He MPOUHCTPYKTUPOBaHbI 06 MCMONb30BaHUKM Npubopa fMUoM, OTBETCTBEHHbLIM

3a nx 6e3onacHoCTb.

[eTn [omKHbI HAXOAUTLCA Mo KOHTPONEM AN HeAONYLEHMS Urpbl ¢ Npubopom.

e [lpnbop He npegHasHayeH ONs NpUMBEOEHUS B OENCTBME BHELLUHMM TanWMepoM WM OTAENbHOW CUCTEMOW
ONCTaHLMOHHOIO yrpaBneHus.

¢ He nbiTanTecb CaMOCTOSITENTBHO PEMOHTMPOBATb NPUBOP NN 3aMeHsATb Kakue-nmbo getanu. MNMpu obHapyxeHun
Henonaaok obpaulantech B Grivkanwmin CepBUCHbIN LLEHTP.

e Ecnun usgenue HekoTopoe Bpems Haxoaunocb npu temnepatype Hwke 0°C, nepen BKnoYeHWEM ero criegyet
BblAEpXaTb B KOMHATHbIX YCIOBUSAX HE MEHee 2 4acoB.

e [MpousBognTenb ocTaBnseT 3a cobor npaBo 6e3 LOMNONMHUTENBHOIMO YBELOMIIEHUS BHOCUTb HE3HaUYUTENbHbIE
N3MEHEHNS1 B KOHCTPYKLMIO U3LENUs, KapauHanbHO He Bnusiiowme Ha ero 6esonacHocTb, paboTocnocobHOCTb U
PYHKUNOHANBHOCTb.

NnoaroToBKA

e JnekTpolwawnblyHULa Scarlett - 3T0 kOMNakTHOE, NOMe3Hoe U NPOCTOe B UCMOMNb30BaHUM YCTPONCTBO, KOTOPOE

MO3BOSIUT NPUIOTOBMUTL LUALLUIbIK, HE BbIXOAS U3 goMa. Msico nonyyaetcs BKYCHbIM, COYHbIM M apOMaTHbIM, Kak

Ha mMaHrane. Msico He HY)XHO nepeBopaYvnBaTb, OHO HE NMOATOPUT U PABHOMEPHO MPOXapUTCS.

Mepen nepBbIM NPUMEHEHWEM WU3BMEKUTE YCTPOMCTBO M3 MOMMITUIIEHOBOrO Maketa M yganute obepTOYHYH

Gymary.

MpomoiiTe Wamnypa n BbITPUTE Hacyxo.

[MpoTpuTe KOpNyc 1 KOXYX BNaXHOW TKaHbIO.

MpukpenuTe pyyky ANst NEPEHOCKM K BEPXHEN MNacTMHE BUHTAaMM, Kak NMOKa3aHO Ha PUCYHKE.

PABOTA

e MoaroToBbTE MSICO U NOCLINbLTE €ro CneLUnsaMu No BKyCY.

e HacaguTte Kycku mMsca Ha Lammnypbl.

e BcTaBbTe Wwamnypbl B YCTPOWCTBO. HWKHME 3a0CTPEHHbIE KOHLbI LUaMMypoB BCTaBMsOTCA B OTBEpPCTUE,
pacnornoxeHHoe B Yalle Ana cGopa xupa. BepxHsis BuTaa yacTb Liamnypa BCTaBNAETCA B NPOpe3b B BEpPXHEN
nnacTuHe YCTPOWCTBA, KaK NMoka3aHo Ha PUCYHKe.
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e HageHbTe Ha npubop 3alUTHBIA KOXYX.

e [MogkniounTe YCTPONCTBO K INEKTPUYECKON CETMU.

e YCTaHOBUTE TaMep B HYXXHOE NOMOXeHNeE.

e [IBuratenb BKMOYMTCS, LWIaMNypbl HAYHYT BpawaTtbcd. Ecnv npy paboTte ycTponcTBa LWamMnypbl HE BpaLlaloTCs,
npovseBeguTe NX yCTaHOBKY MOBTOPHO.

¢ [1o ncTeyeHun 3agaHHOro perynsaTopoM BpeMEHU NpMbOopP BbIKITHYUTCS.

¢ [locne okoHYaHWA NPUrOTOBNEHUS MSACA U3BMEKUTE LIAMMYpPbI, AepXa UX 3a PYKOATKN.

BHUMAHUE!

¢ He npukacanTech K MeTannIM4Yeckum getansm ycTponcTtea npu paborte! 3To MoxeT npuBecTy Kk oxoram!

e LLlaMnypbl 1 KOXYX AepXUTE TOSLKO 3a PYKOATKU

OYNCTKA N yxon

e [lepen YNCTKOM YCTPOMCTBO HEOOXOAMMO BbIKMIOYUTL 1 OTKITHOYUTL OT SNEKTPoceTu.

CHMMUTE MSCO C LIaMnypoB 1 NpoMoKTe ux. Nocne YMcTky NpocyLimTe Wamnypbl UM NPOTPUTE UX TKaHbIO.

Mocne yoaneHus wamnypoB Npou3BeanTe YACTKY Yall Ans xupa.

UTo6bl yaanuTb Yaliv Ans xupa UCNonb3ynTe WunLbl, BXOASLWME B KOMMNIEKT MOCTaBKU.

Onsa 4ncTkm getanen WawnblYHULBLL crieqyeT NPUMEHATb MArKYlo Tpsanky. Henb3s npuMeHaTb Men, Mecok,

HaxgauyHylo Oymary, rybku c OCTpoW LLETUHOW W OpyrMe MaTepuanbl, KOTopble MOryT OCTaBWTb LapanuHbl U

NCNOPTUTb BHELLHWUIA BuA npubopa.

XPAHEHUE

¢ [lepen xpaHeHnem ybeauTech, YTo NPUBOP OTKMOYEH OT ANEKTPOCETU M NMOMHOCTBLIO OCThIN.

¢ BoinonHute Bce TpeboBaHusa pasgena OUYNCTKA N YXO[.

e CMoOTaunTe WHYP NUTaHUS.

¢ XpaHuTe NpmMbop B CyXOM MPOXIagHOM MecTe.

PELENTbI

Lawnbik U3 HAENKN B MaloHe3e.

e Bosbmute cune 1,5 kr cpune uHagernkn, HapexbTe ero HebomnbwWUMK Kycodkamu 3-4 cMm, MO BKYCy MOcConuTe,
nonepunte M TWATENbHO nNepemMellanTe, HagasBnMBas ManbuaMy Ha Kaxabli Kycodek. 3atem gobasbte 3-4
CTONOBbLIE NOXKN ManoHe3a. [lanee onsaTb MSCO CneayeT XOPOLLEHbKO NepemellaTtb B MapMHage n oCTaBuTb ero
B NpoxnagHoM mecTe Ha 3-4 yaca.

e [0 MpowecTBUM 3TOMO0 BPEMEHU MSACO WMHAEWKM HYXHO aKKypaTHO HaHu3aTb Ha LwWamnypbl U MNOCTaBUTb
rOTOBUTBLCA B SMNEKTPOLLALLIbIYHULY Ha 15 MUHYT.

WawnbIk U3 Kypuubl.

e BosbmuTe 1,5 kr domne Kypuupbl, HApeXbTe KyCOYKaMmn unu kybmkamm 3-4 cm, nocne 4Yero npurotoBbTE MapuHag,
KOTOpbIN NpuaaeT ocobbIv BKyC 1 apomat Msacy. OH COAepKUT B paBHbIX KONUYECTBaXxX B3siTble COK Nanma, MMMOH
n med. [Insg nuKaHTHOCTM 1 apoMaTta MOXHO A406aBuTb Napy 3y64MKOB YeCHOKa Unu JOMaLLHen afxukn. 3anemnTe
3TMM MapMHagoM KyCOYKM Kypuubl BykBanbHo Ha 30 — 60 MUHYT 1 MOXeTe CMENOo NPUCTyNaTb K MPUrOTOBMEHUIO
WaLnblKa B aneKTpoLlawnbiyHuLe. NMUKaHTHBIA KYpUHbIA WaLlnbIK OyaeT rotos 3a 15 MuH.

Lawnbik n3 6apaHnHbI «NO-KaBKa3CKU.

e Bosbmute 1 -1,5 kr Horm Gapaluka, KOTopyto criefyeT HapesaTb Hebonbwunmn Kybrnkamm (no 4 — 6 caHTMMETPOB)
N CNOXWTb B 3ManvMpoOBaHHyl Mnocyny (He MeTannmyeckyrk). 3aTeM BCe HYXHO XOPOLUEHBKO MOMEPYUTB,
noconuTb, A00aBUTbL MENKO Hape3aHHOro OObIYHOrO penyaToro fiyka U apoMaTHYl0 3efieHb CBEXEWN MeTpYLUKM.
Bce aTM wHrpegueHTbl HEOOXOAMMO OYeHb TLATENbHO MepemellaTb, MOCre Yero MnofvTb UX HebomnbLuMm
KOMNMMYeCTBOM BUHHOIO YKCyCca UNu JIMMOHHOMO COKa U NOCTaBUTb B XONOAHOE MECTO Ha Lerble CYTKU.

e [1o NpoLIEeCTBMN 3TOr0 BPEMEHN LLALLNMBIK HYXXHO aKKypaTHO HaHU3aTb Ha Lamnypbl U MOCTaBUTb FOTOBUTLCS B
anekTpoLawnbiyHULy Ha 20-25 MUHYT.
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IHCTPYKUIA 3 EKCNNYATAUII

¢ LllaHoBHMI nokyneub! Mu BaauHi Bam 3a npuadaHHa npoaykuii ToprosensHoi mapku SCARLETT Ta gosipy Ao
Hawoi komnaHii. SCARLETT rapaHTye BUCOKY SKiCTb Ta HaiHy poboTy CBOEI NPoAyKLUiT 3a yMOBU AOTPUMAHHSA
TEeXHIYHMX BUMOT, BKa3aHuX B NOCIBHUKY 3 ekcnnyaTauii.

e TepmiH cnyxoun Bupoby ToproBoi Mapku SCARLETT y pasi ekcrinyaTtadii npoAaykuii B mexax nobytosux notped
Ta JOTPMMaHHS NpaBui KOPUCTYBaHHS, HaBeAeHWX B MOCIOHMKY 3 ekcnnyaTtauii, ckrnagae 2 (4Ba) poku 3 AHS
nepegadyi Bupoby kopucTyBayeBi. BupobHMK 3BepTae yBary KopucTyBadis, WO Y pasi 4OTPUMAHHS LUX YMOB,
TEPMiH cnyx6u BMpoby MoXe 3HauYHO NePEeBULLUTM BKa3aHUN BUPOOHMKOM CTPOK.

MIPU BE3IMNEKU

e YBaXHO npouyMTanTe LI iHCTPYKLUi0 nepen ekcnrnyartauieio npunagy 3 meTow 3anobiraHHs nonamui nig vac
BMKOPUCTAHHS.

e [lepen nepwum yBIMKHEHHSIM MepeBipTe, YM BIOMNOBIAAOTb TEXHIYHI XapaKTepUCTMKKM, WO BKasaHi Ha BUpOOI,
napameTpam enekTpomMepexi.

e HenpaBunbHe MNOBOMXEHHS] MOXE MPU3BECTU OO0 NOMNamk1 BUpoOy, HAHECTU MaTepianbHUX BTpAT Ta CAPUYMHUTY
YLKOMKEHHS 300POB't0 KOpUCTyBaya.

¢ BukopuctoBysaTtu Tinbku B nodytoBux Uinax. Mpunag He npM3HavyeHnn Ansi NPOMUCIIOBOrO 3aCTOCYBaHHS.

e AKLLO NPUCTPI HE BUKOPUCTOBYETLCS, 3aBXAN BUMMKANTE MOro 3 EefeKTpoMepeXxi.

e He 3aHyptoiiTe npunag Ta kabenb XMBMEHHs y Boay abo iHwWi pignHn. Akwo ue cranocs, ogpasy BUMKHITb
MPUCTPIN 3 eneKkTpomepexi Ta, NepLl HdX KOpUCTyBaTUCA HUM Hapgani, nepesipTe npauesgaTHiCTb Ta 6eaneky
npunagy y ksanidikoBaHux cnewianicTis.

e Y pasi YWKOMKEHHS Kabemnio XWMBMEHHS WNOro 3amiHy, 3 MeTow 3anobiraHHs HebesneyHux cuTyauin, mae
30iNCcHI0OBATM BUPOOHNK abo YNOBHOBaXXEHUI HUM CepBICHUIA LeHTp abo aHanoriyHun kBanicikoBaHW nepcoHarn.

e CnigkynTe 3a TMM, W06 kabenb XXMBMEHHA HE TOPKABCS FOCTPMX KPOMOK Ta rapsitimx NMOBEPXOHb.

¢ [1py BUMKHEHHI Npunagy 3 enekTpoMepexi TpMManTeCh 3a BUIIKY, a He TArHITb 3a kabeneb.

e [lpynag Mae HaginHO CTOATU Ha CyXiv piBHIM NoBepxHi. He BcTaHOBNOWTE Npunag Ha rapsayi NOBEpXHi, a Takox
nobnuay mxepen Tenna (Hanpuknag, enekTPUYHNX MuT), 3aHaBicokK Ta Nig HAaBiCHMMMK CTENAMU.

¢ Hikonn He 3anuvwaiiTe yBiMKHEHUM npunag 6e3 Harnagy.

e [lpynag He NpU3HaYeHWn ANst BUKOPUCTaAHHA 0cobamu (GiTbMU BKITHOYHO) 3 3aHWKEHUMN (Pi3UYHUMU, CYTTEBUMU

abo po3ymoBuMU 3aiOHOCTsIMM abo y pasi BiACYTHOCTiI y HUX onuTy abo 3HaHb, SIKLLO BOHW HE 3HAXOASATbCA Mig

KOHTporieM abo He NPOIHCTPYKTOBaHI NPO BUKOPUCTAHHA npunagy ocoboto, BignosiganbHO 3a ixH0 6e3neky.

[iTV NOBMHHI 3HaxoAMTUCS Nif KOHTPONEM ANs HeJOoNYLEeHHs irop 3 npunagom.

e [lpynag He Npu3Ha4YeHWin AN NPUBEAEHHS Y [0 30BHILLHIM TaiMepoMm abo OKPEMOI CUCTEMOK ANCTaHLIAHOMO
yrpaBniHHS.

e He Hamaranitecss camMOCTiNHO peMOHTyBaTM npwunag abo 3amiHioBaTM Oyab-siki geTani. Y pasi BUHUKHEHHS
nopyLLeHb 3BepTantecsa Ao Hanbdnmk4yoro CepBiCHOro LIEHTPY.

e Akwo BMPIO Aesdknn Yac 3HaxoamBCs 3a TemnepaTypu Hwkde 0°C, neped yBiMKHEHHSIM MOrO chig BUTPUMATtu B
KIMHaTHUX YMOBaX He MeHLle 2 FOAuH.

e BupobHuk 3anuwae 3a cobot npaBo 6e3 4oAaTKOBOro MOBIJOMITEHHS BHOCUTU HE3HAYHi 3MiHU B KOHCTPYKLit0
BMpODbY, L0 KapAMHanbHO He BMMBAOTb Ha Noro 6esneky, npauesgaTHICTb Ta PyHKUIOHAMNbHICTb.

niaroToBKA

e EnexkTpmyHa wawnuyHuusa Scarlett — Le KOMNakTHWUIN, KOPUCHUIA Ta MPOCTUNA Y BUKOPWCTaHHI MPUCTPIN, SKUi

[03BONMUTb NPUroTYBaTH LLALLMNK, HE BUXOAAYM 3 AoMY. M'ACO BUXOOAUTE CMAYHUM, COKOBUTMM Ta apoOMaTHUM, SK

Ha maHrani. M'sico He noTpibHO NepeBepTaTn, BOHO He MNiAropuTb 1 PIBHOMIPHO NPOCMAaXXUTbCS.

Mepen nepwnm 3acTocyBaHHSAM BUAMITE Npunag 3 nonieTUreHoBOro nakeTa 1 BuaaniTb NakysanbHWUiA nanip.

MpomuiiTe Wiamnypu Ta BUTPITb iX gOcyxa.

MpoTpiTb KOpPNyC Ta ABepuATa BOSIOroK TKaHNHOI0.

MpuKpiniTe PyYKy ANA NEPEHOCKN 40 BEPXHbOI NNAaCTMHU BiHTaMK, SIK NOKa3aHO Ha MarltoHKy.

POBOTA

e [ligroTtynte M'aco Ta goaanTte cneii 3a CMakoMm.

e Hacagitb WwumaTkm m'aca Ha wamnypu.

e BcTtaBTe wamnypu B NpucTpin. HWKHI 3arocTpeHi KiHUi Lamnypis BCTaBNAOTLCS B OTBIp, LLO pO3TallOBaHUN B
nigaoHi ana 36opy xupy. BepxHa BuTa 4YacTMHa LWamnypa BCTaBMSETbCA B MPOPi3b Yy BEPXHIN MNNACTUHI
NPUCTPOIO, SIK BKA3aHO Ha MarltoHKy.

- \ 1 . |
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HapgiHbTe Ha npunag 3aXMCHUN KOXYX.

YBIMKHITb NPUCTPIN B €NEKTPUYHY MEPEXY.

BcTaHoBITE Tanmep B NOTPIGHE NONMOXEHHS.

[BUryH yBiMKHETbLCS, LUAMNYypU NOYHYTbL obepTaTmca. AKWo nig Yac poboTn npunagy wamnypm He obepraroTbes,

BCTaHOBITb IX BApYre.

Micnga 3akiHYeHHS 3aBAaHOro perynsaTopom Yacy npunag BUMKHETbCS.

o [licna 3akiHYeHHSA NPUroTyBaHHS M'ssca BUAMITb LLIAMMNYpU, TPUMaKum iX 3a pyYKu.

YBATA!

e He TopkanTecss MeTaniyHMx getanen npucTpoto nig yac poboTu! Lle Mmoxe nNpmM3BecTn 4O BUHUKHEHHST OMiKiB!

o LllamMnypu Ta KOXyX TPUMaNTE TifbKN 3a PYYKH.

O4YULLEHHA TA gornag

o [Mepen ounLLEHHAM NPUCTPIN HEOBXIAHO BUMKHYTU Ta Big'€aAHATK Bif eneKkTpoMepexi.

3HiMITb M'ICO 3 WamnypiB Ta npoMuiTe iX. [icnsa YnweHHs NPoCcyLWiTh WamMnypu abo NpoTPITh X TKAHWHOL.

Micna BuaaneHHs wamMnypiB OYUCTITb NigO0HM ANS XUpPY.

o6 BMaanuty niagoHn ans Xupy BUKOPUCTOBYMTE LUMML, LLLO BXOOATH A0 KOMMNIEKTY NOCTaBKU.

[nsa yneHHs aetanen LWalunMyHULi cnif 3acToCcoBYBaTU M'SIKY TKaHUMHY. He MOXHa BUMKOPUCTOBYBATW Kpenay,

NiCOK, HaXXAa4HWA nanip, ryokn 3 roCTPOIO LETMHOK Ta iHWI MaTepianu, Wo MOXYTb 3anuWnTX NogpsanuMHA Ta

3incyBaTy 30BHILLHIN BUrNAL, npuniagy.

3BEPIFAHHA

¢ [lepen 36epiraHHAM NepekoHanTecs, Wo nNpunag BUMKHEHO 3 eNIeKTPOMEpPEXi Ta MOBHICTIO OXOJTOHYB.

o Bukonywite Bci BuMoru posginy OUNWEHHA TA OOMMAA.

o 3MmoTanTe Kabenb XUBIMEHHS.

e 30epiraiiTe npunag B CyxoMy NpoxosiogqHOMY MicCLi.

PELENTU

Wawnuk 3 iHANYKN B ManoHe3i

¢ BizbMiTb 1,5 Kr dine iHAWYKKM, HapiKTe NOro HEBENMKUMU LWIMaTo4vkamu 3-4 cM, 3a CMakom MOCOoniTb, MONepyiTe Ta
peTenbHO MnepemillanTe, HaTUCKal4uM NanbuUsMW Ha KOXHWUIA wmaTo4vok. [oTim pogante 3-4 CTONOBI NMOXKM
mawnoHesy. [ani 3HoBy M'Aco cnig gobpe nepemiwaTn B MapuHagi Ta 3anuLmMTi NOro B NPOXOMOAHOMY MicLi Ha
3-4 rogviHwn.

e [licns ubOro M'ACO iHAMYKM MNOTPIOHO akypaTHO HaHM3aTM Ha LWaMnypu Ta MOKNacTM roTyBaTucA B
enekTpoLLaLUINYHULIO Ha 15 XBUNUH.

LWawnuk 3 Kypku

¢ BizbmiTb 1,5 kr dhine Kypku, HapibkTe wmaTtodkamu abo kybukamu 3-4 cMm, nicns 4Yoro NPUroTymTe mMapuHag, Lo
HagacTb 0cobNMBOro cmMaky Ta apomaty M'acy. BiH MiCTUTb B piBHIN KINbKOCTI y34ATi Cik nanmy, NTMMOH Ta Mea.
Ons nikaHTHOCTI Ta apoMaTy MOXHa gogaBaTu napy 3ybuumkiB 4YacHuMKy abo OOMALLHI0 afXuKy. 3anuite uum
MapVvHaOoOM LUMATOYKM Kypku BykBanbHo Ha 30 — 60 XBUNWH Ta MOXETe CMINUMBO NPUCTYNaTh 4O NPUrOTYBaHHS
LIALNMKY B eneKkTpoLuawnmyHmi. MikaHTHWIA Kypsiumii wiawnuk 6yge rotoBum 3a 15 xs.

Wawnuk 3 6apaHNHN «NO-KaBKa3bKn»

e Bi3zbmiTb 1 -1,5 kr BapaHa4oi Horm, sIKy cnig Hapi3aTn HEBENUKMMM KyOukamm (No 4 — 6 caHTUMETPIB) Ta CKMagiTb
B emanboBaHum nocyn (He metanesui). MoTim Bce noTpibHo gobpe monepuutw, nmoconvTu, gogaTtu ApibHO
HapizaHy 3BMYanHy pinyacTy UMby Ta apomaTtHy 3efeHb CBiKOI neTpyLwku. Bei ui iHrpegieHTn HeobxigHo Oyxe
peTenbHO MnepemilwaTtu, Micng 4oro NonmuTU iX HEBEIMWKOK KiNbKICTIO BMHHOMO ouTy abo JIMMOHHOIO COKy Ta
NMocTaBuTK B XOIOA4HE Micue Ha uiny goby.

e [0 3aKkiH4YeHHi LbOro Yacy LWalfmMK MOTPIOHO akypaTHO HaHM3aTKM Ha LaMnypu Ta MOKMacTu roTyBaTucs B

eneKTpoLwanmMyHmLo Ha 20-25 XBUNUH.

XAb[blIK H¥CKAYbI

e KypmetTi catbin anywbl! SCARLETT cayaa TaHGaCkIHbIH, ©HIMIH caTbin anfaHblHbI3 YLLUIH XeHe 6i3aiH KomnaHusiFa
CeHiM apTkaHbIHbI3 yWwiH Cisre anfbic anTambl3. Icke NanganaHy HycKkaynbifbiHAA CypeTTeNnreH TeXHUKarnbIK
TananTap opbliHAanfaH xarganga, SCARLETT koMnaHusIChbl ©3iHiH eHIMAEPIHIH XOofapbl canackl MEH CEHIMAj
XyYMbICbIHa keningik 6epegai.

e SCARLETT cayga TaHOacbIHbIH, OybIMbIH TYPMbICTbIK MYKTaXaap weHbepiHae nanganaHraH xaHe icke
navganaHy HyckaynblfblHAA KENTIpinreH nanganaHy epexenepiH ycTaHfaH ke3ae, OyMbIMHbIH KbI3MET Mep3iMi
OyMbIM TYTbIHYLIbIFA TabbIC eTinreH KyHHeH 6actan 2 (eki) xbingbl Kypanabl. ATanfaH wapTrap opblHAanfaH
Xarganaa, 6ynbIMHbIH KbI3MEeT Mep3iMi eHAIpyLUi KepCeTKeH Mep3iMHEH alTapribiKTan acybl MyMKiH eKEHiHe
OHAIpYLWIi TYTbIHYLWbINAPAbIH Ha3apbiH aygapagpl.

KAYINCI3AIK LUAPAIAPDI

e [ManpganaHyablH GapbicbiHOa Oy3binyablH angbliH any yuwiH, acnanTtbl iCke KOcy angblHAa OCbl HYCKayIMbIKTb

MYKUST OKbIM LUbIFbIHbI3.

Icke Kocy angbliHAa OyMbiMAa KepCeTINreH TEXHUKanbIK cunaTramanap MnekTp XeniciHii napameTprepiHe cankec

KeneTiHiHe Ke3 XXeTKi3iHi3.

e Bynbimapl aypbic KongaHbay OHbIH, CbiHYbIHA 8Kenyi, NanaanaHyLlbiHbIH AeHCaybifbiHA HEMECE OHbIH, MYIIKiHE

3USIH KeNTipYyi MYMKIiH.

TypMbICTbIK MakcaTTa faHa KongaHy kepek. Acnan eHgipicTe KongaHyra apHanMaraH.

Erep KypbInfbiHbl KOngaH6anTbIH XaFganaa OHbl 9paanbiM 3MNEKTP XKeniCiHeH axbipaTbin KONbIHbIS.
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e AcnanTbl XxaHe KopekTeHaipy 0aybiH cyFa Hemece 6acka na cymbiKTbikTapFa 6aTbipMaHbi3. Erep ocbiHaawm xargam
OpbIH anfaHAa KypblnfbiHbI Aepey 3MneKTp XeniCiHeH aXbIpaTblHbI3 XXaHe acnanTbl ofaH api KongaHy YLUiH, OHbIH
XYMBbIC iCTey KabineTiH xaHe kayincisgiriH 6inikTi MamaHfFa TEKCEpTIiHi3.

o KopekTeHnaipy 6aybl 3aKkbiMaarnfaH xarganaa, kayinTtii angabliH any ywiH 6ynbIMHbIH, eHAIpYLUiCi HeMece yaKineTTi
KbI3MET KepceTy opTanblfbl A Aa 6onmaca apHanbl 6inikTi MamaH OHbl aybICTbIPYbl KaXeT.

o KopekTeHaipy 6ayblHbIH, YLUKIp XNEKTeP MEH bICTbIK GeTTepre TUMeYiH KaaafFanaHbl3.

e AcnanTbl 3MEKTP XKeNiCiHEH aXblpaTy YLUiH allafaH yCcTaHbI3, KOpekTeHaipy 0aybiH TapTnaHpIs.

o Kypbinfbl KypFak Teric 6eTTe Hblk Typybl KaxeT. AcnanTbl bICTblK 6eTke KOMMaHbI3, COHAAN-aK Xbiny Kke3aepiHeH
(Mbicanbl, aNeKkTp NnuTanapsl), nepaenep MeH acnansl cepenepaeH aniiak ycTaHbi3.

¢ Kocynbl acnanTbl eLlKkallaH Kapaycbl3 kanablpmMaHbi3.

o [leHe, Xynke He bonmaca akpblf-oi KemicTiri 6ap, HemMece ocbl acnanTbl kayincia nanganaHy yuiH Texipubeci MmeH
Oinimi xeTkinikcia agampapablH (COHbIH iWiHAe ©GananapablH) Kayincisgiri ywiH >xayan ©OepeTiH apam
Kagaranamaca Hemece acnanTtbl NarvaganaHy 6ombiHLWA Hyckay 6epmece, onapabliH, Oy KypbinfbiHbl KONAaHybIHa
donmangpl.

e bananapgblH acnanneH ovHayblH Bonabipmay yLwiH onapabl 6akbinayga ycray Kaxer.

e Acnan iLKi TanmMep apkbinbl Hemece Genek anwakraH 6ackapy Kypanbl apkbifibl iCKe KOCyFa apHanMaraH.

e AcnanTbl e34iriHi3geH XeHaeyre Hemece OHbIH kaHaanga Gip GernwekTepiH aybICTbipyFa ThipbiCnaHbi3. Akayrblk
TabbInFaH xafganaa, )akblH KbI3MET KepceTy opTanblfbiHaA XYTiHIHi3.

e Erep Gymbim Genrini 6ip yakelT apanbifbiHaa 0°C-TaH TemeH TemnepaTypaga TypFaH 6onca, OHbl KocnacTaH
BypbIH Benme xafganbiHaa 2 caFraTTaH KeM eMeC yaKbIT yCTay KaxerT.

e OHAIpyWi KocbIMWa eckepTnecTeH BYMbIMHBLIH KypblNbIMbIHA, OHbIH KayincisgiriHe, XymbIC icTey kabineTti meH
Kbl3aMeTiHe Tybereini ecep eTnenTiHAEN a3FaHTalk e3repiCTep eHri3y KyKbifblH cakTan Kanagbl.

OAUBIHOAY

o Koyan pganmbiHOayra apHanfaH anekTp acnabbl Scarlett — yiaeH wbiknam, kaysn ganbliHOayFa MyMKIHAIK 6epeTiH

WafbliH, Nangansl, KongaHybl oHan Kypan. ET maHranga gavbiHganfaH cekingi 4omgi, TaTbiMabl XXoHe XOL WICTi

bonagbl. ETTi TOHKepyaiH, KaXeTi XOK, 0N Kyrin keTnengi, 6ipkernki Kybipbinagbi.

Anfalkbl peT KongaHap angblHAa KypblfbiHbl nonuateneHgi OymagaH wblFapbin, opama KafasbiH anbin

TacTaHbI3.

Lamnypapl XKybIM, OHbI KYpFaTbIin CYPTiHI3.

KopnycTbl XeHe eciriH AbIMKbINT MaTaMeH CYPTIHi3.

CypeTTe kepceTinreHaen, TacblnMangayfa apHanfaH TyTKaHbl XXOfapfbl NnacTuHara bypamameH BekiTiHi3.

A —4

X¥MbIC

e ETTi fanbiHAan, ofaH TanFamblHbI3fa Kapan gaMaeyiluTep KOCbIHbI3.

e ET TinimaepiH Wwamnypnapra WaHLWbIHbI3.

e Ulamnypabl KypblnfblFa opHaTbiHbI3. LamMnypablH, TOMEHri YLWKip ywTapbl Man >XMHayFa apHanfaH Koufblga
opHanackaH caHblnayra opHaTtbinagbl. CypeTTe KepceTinreHgewn, LamnypablH >XKOofapfbl anWHanmansl 6eniri
KYPbINFbIHbIH XXOFapfbl MNaCTUHACLIHbIH, OMbIFbIHA OpHAaTbINaabI.

e Acnarnka KopfaHbIC KanTaMacblH KWri3iHi3.

o KypbInfblHbl 3M1EKTP XeNiCiHE KOCbIHbI3.

o Tanmepai kaxXeTTi Kanblnka OpHaTbIHbI3.

e KosranTkbIl KOCbIMbIN, Wwamnyprnap awHana Gactamgbl. Erep xymbic GapbiCbiHAa wWwamnypnap avHanmaca,
onapgbl kavTagaH OopHaTbIHbI3.

e PeTTeril opHaTKaH yakbIT asikTasiFaHHaH KeniH acnan ceHegi.

e ET panbiH 6onFaHHaH KeriH, WamMnyprapbl TyTKacblHaH yCTan WhbiFapbiHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

¢ JKymbIC GapbICbiHAA KypbInFbiHbIH MeTan benwekTepiHe xaHacnaHbi3. Kynikke akenyi MyMKiH.

Llamnypnap MeH ecikTi TyTKanapblHaH faHa yCTaHbI3.

TA3AJIAY XXKOHE KYTIM

o KypbInfblHbl Tazanap angblH4a OHbl COHAIPIMN, ANEKTP XeniCiHeH aXblpaTy KepekK.

o UlapnypnapgaH eTTi anbin, onapabl XyblHbl3. »KyFaHHaH KewiH, wamnyprapabl KeNTipiHi3 Hemece MaTameH
CYPTIHi3.

o llamnypnapabl anfaHHaH KeliH, MaiFa apHanfaH Kourblnapabl TazanaHbi3.
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e Maira apHanfaH Kourblnapapbl any YLiH XXeTKi3y XXUbIHTbIFbIHA KipeTiH KblCKblLUTapAbl NanganaHblHbI3.

e Koyan ganbliHOayFa apHanfaH acnanTtbiH, 6enwiekTepiH Tasanay YLiH XXyMcak MaTaHbl nanganaHy kepek. bop,
KyM, ereykym Kafasbl, eTKip Kbifilaktapbl Gap COpfbill X8He cbi3aT TYCipeTiH HemMece acnanTblH CbIPTKbl
kenbeTiHe 3aKbIM KenTipyi MyMKiH 3aTTapAbl nanganaHbaHbI3.

CAKTAY

e CakraygblH angblHAa acnanTtblH, 3MeKTP XXeniCiHEH aXblpaTbifbin TYpFaHblHA X8He TOMbIKTal CyblfaHblHA Ke3
JKETKI3iHI3.

o TAS3AJIAY XKHE KYTIM 6enimiHgeri 6apnblk Tanantapgbl OpbiHOAHbI3.

e KopekTeHaipy 6ayblH OpaHbI3.

e AcrnanTbl canKkblH KypFak xepe CakTaHbl3.

PELENTTEP

ManoHe3feri KypkeTayblK €eTiHeH AalbiHAANaTbIH Kayan

o KypkeTayblKTbiH 1,5 Kr )XOH eTiH anbin, 3-4 cm 6onaTtbiH LWafFblH TiNniMaepre Typarn, TanfamblHbi3fa kapan Ty3 6eH
Oypbilw Kocbin, apbip Tinimai caycafbiHpI3beH Gackin, Xakcbinan apanacTtbipbiHbld. OfaH KeriH 3-4 ac Kacblk
MOVieHe3 KOCbIHbI3. Opi kapaln oCcbl MapuUHaATa eTTi Tafbl 4a apanacTbipbin, cankbiH Xepre 3-4 caFaT KOl Kepek.

e OCbl yaKblT ©TKEHHEH KEeWiH KYpKeTaybIKTblH €TiH Llamnypnapfa yYKbINTbiNan LWaHWbIN, Kayan AaurbliHaayFa
apHarnfaH anekTpni acnanka 15 MUHYT KO Kepek.

TayblKTaH AavbiHAanaTbiH Kayan.

e 1,5 Kr TaybIKTbIH XXOH €TiH anbin, 3-4 cM GonaTbiH TiniMaepre Hemece TepTOypbIWTan TypaHbl3, OCcbldaH KewiH
eTke epeKkwe Od9M MeH xow uic 6epeTiH mMapuHag AambiHoaHblid. OfaH Gipaen menwepgeri naviM LWbIPbIHBbI,
NMMOH >x8He 6an Kocbinagpl. TaTbiMAbl 48M XaHe XoL uic 6epy yLiH capbiMcakTblH GipHewe 6acbiH Hemece yi
agKukacblH Kocyra 6onagbl. Ockl MapuHaaThl Tayblkka 30-60 MUHYT KyWbin KOWbIM, kKayan AavibiHOAAyFa apHanraH
3neKkTp acnabbiMeH kayan AanbiHoayFa KipicyiHisre 6onagpl. TaTtbiMabl TayblK €TiHEH kayan 15 MUHYTTa AaunbiH
bonagbl.

Kown eTiHeH pganbiHAanaTbiH «KaBKa3swway Kayan.

e 1 -1,5 kr KONAbIH CaH €TiH anbIf, WarbiHAan TepToypbIWTan Typan, aMarnbiaHfaH biabicka (MeTan bigbIC eMec)
cany kaxeT. OcblgaH KeliH Ty3 OeH Oypbll canbin, Manganan TypanFaH nuas 0eH Xow MICTi akkKenKeH
XanblpafFblH KOCY KaxkeT. bapnblk MHIpeaMeHTTepai Xakebinan apanacTbipbif, Wapan Cipke CyblH HeEMece JIMMOH
LWbIPbIHBIH KYMbIM, Gip Toynikke cankbiH XXepre KoK KepeK.

e OcCbl yaKblT ©TKEHHEH KeWiH KypKeTayblKTblH €TiH Lamnyprnapfa yYKbINTbinan LaHWeIn, kayean ganbiHoayfFa
apHanfaH anektpni acnanka 20-25 MUHYT KO0 Kepek.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

e Seadme kahjustuste valtimiseks palume neid juhiseid enne kasutamist hoolikalt lugeda.

Enne esimest kasutamist kontrollige, kas seadme elektrialased n6uded vastavad vooluvdrgu parameetritele.

Seadme vale kasutamine vdib kahjustada seadet, rikkuda vara ja p&hjustada kehavigastusi.

See seade on mdeldud ainult koduseks kasutamiseks. Seade ei ole m&eldud t6dstuslikuks kasutamiseks.

Kui seadet ei kasutata, eemaldage see vooluvdrgust.

Arge kastke seadet vdi toitejuhet vette vdi ménda muusse vedelikku. Kui see on juhtunud, eemaldage seade

viivitamatult vooluvdrgust ja arge kasutage seda enne, kui kvalifitseeritud spetsialistid on seadme ohutust ja

tookorda kontrollinud.

¢ Kui toitejuhe on kahjustatud, tuleb selle asendamiseks po6rduda tootja, tootja poolt volitatud hoolduskeskuse v&i
sarnase kvalifikatsiooniga to6tajate poole.

e Arge laske toitejuhtmel kokku puutuda teravate servade vai kuumade pindadega.

¢ Toitejuhtme vooluvdrgust eemaldamiseks témmake alati pistikut, &rge tdmmake juhtmest.

e Asetage seade kuivale, tasasele pinnale. Arge pange seadet kuumale pinnale v&i soojusallika (nt gaasipliidi voi
elektrilise ahju) lahedusse, kardinate juurde v8i seinamodbli alla.

e Arge jatke tootavat seadet jarelvalveta.

e Seadet ei tohi kasutada isikud, kellel on piiratud kehalised v6i vaimsed vdimed (sh lapsed), vdi isikud, kellel on
ebapiisavad oskused vdi teadmised, ilma nende ohutuse eest vastutava isiku jarelvalve vdi juhenduseta.

¢ Arge lubage lastel seadmega mangida! Arge jatke seadet laste juuresolekul jarelevalvetal

e Seade ei ole mdeldud valise taimeri v8i eraldi juhtimispuldististeemiga kasutamiseks.

e Arge kunagi Uritage ise seadet parandada vdi selle osi vélja vahetada. Rikke korral vdtke thendust l&hima
teeninduskeskusega.

e Kui seade tuuakse kohast, kus temperatuur oli alla 0°C, siis on soovitatav hoida seadet vahemalt 2 tundi
toatemperatuuril enne selle sisselllitamist.

e Tootja jatab endale Siguse ette teatamata teha toote disainis vaikeseid muudatusi, mis ei mdjuta oluliselt seadme
ohutust, tdhusust ja funktsionaalsust.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

e Scarlett Electric Barbecue on kompaktne, kasulik ja lihtsalt kasutatav seade, mis véimaldab grillida ilma kodust

lahkumata. Selle seadmega saab valmistada sama maitsvat, mahlast ja maitserikast liha nagu grilliga. Liha ei

pea keerama, see ei pole ara, vaid kipseb pdhjalikult ning thtlaselt.

Enne esimest kasutamiskorda eemaldage pakkepaber ja kilekotid.

Peske ja kuivatage vardad.

Plhkige korpus ja uksed marja lapiga Ule.

Kinnitage kandesang kruvidega vaheplaadile, vastavalt joonisel toodud juhendile.
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¢ Valmistage liha ette ja maitsestage see vastavalt oma aranagemisele.

¢ Asetage liha varrastele.

¢ Sisestage vardad seadmesse. Varraste alumised otsad tuleks sisestada rasvasalvede aukudesse. Sisestage
varraste Ulemised spiraalsed otsad seadme pealisplaadis olevatesse pesadesse vastavalt alljargnevale
joonisele.

©)

Asetage kaitsev kere seadmele.

Uhendage seade vooluvdrku.

Seadke taimer vajalikku asendisse.

Mootor lilitub sisse ja praevardad hakkavad podrlema. Kui praevardad ei pdodrle, korrake kokkupaneku toimingut.

Méaératud aja moddumisel lilitub seade vélja.

Eemaldage praevardad parast kiipsetamist hoides neid k&epidemetest.

TAHELEPANU!

e Arge puutuge metallosasid, kui seade on toods, kuna need muutuvad viaga kuumaks! See véib pdhjustada
pdletusi!

e Arge kunagi puutuge metallosasid, kui tekib vajadus praevarraste voi kerega tottamiseks. Kasutage
kéepidemeid.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

e Enne puhastamist lilitage seade vélja ja eemaldage see vooluvdrgust. Eemaldage liha varrastelt ja peske

vardad. Parast pesemist kuivatage vardad voi piihkige neid lapiga.

Parast varraste eemaldamist, puhastage rasvasalved.

Rasvasalvede eemaldamiseks kasutage kaasasolevat kinnitit.

Eemaldage ukse kinnitusndel ja seejarel uks.

Arge kasutage kriiti, liiva, liivapaberit, abrasiivseid kasnu ja muid materjale, mis v&ivad jatta kriime ja seadme

valimust rikkuda.

LADUSTAMINE

¢ Enne ladustamist veenduge, et seade on vooluallikast lahti tihendatud ja maha jahtunud.

¢ Viige labi kdik "PUHASTUSE JA HOOLDUSE" osas kirjeldatud tegevused.

o Kerige toitejuhe kokku.

¢ Hoidke seadet kuivas ja jahedas kohas.

RETSEPTID

KalkunilihaSaSlokk majoneesiga.

o Votke 1,5 kg kalkuni rinnafileed, 16igake see vaikesteks tukkideks (3-4 cm), lisage maitse jargi soola ja pipart ning
segage hoolikalt, vajutades seda s6rmedega tikkidesse. Seejarel lisage 3 kuni 4 supilusikatdit majoneesi.
Seejarel tuleb liha jalle hasti marinaadiga segada ja 3 kuni 4 tundi jahedas hoida.

o Parast seda tuleks kalkuniliha hoolikalt varrastele asetada ja vardad tuleks 15 minutiks ahju panna.

KanaSaslokk

o Votke 1,5 kg kanafileed, Idigake see viiludeks voi kuubikuteks (3-4 cm) ja valmistage marinaad, mis annab lihale
erilise maitse. Marinaadi valmistamiseks segatakse vordsetes kogustes laimimahl, sidrunimahl ja mesi. Virtsi ja
maitse lisamiseks saab ka mainaadi koostisse segada paar kuuslaugukuint voi isetehtud adzika kastet. Valage
see marinaad kanatiikkidega kaussi ja jatke 30 kuni 60 minutiks seisma. Seejarel asetage lihatikid elektrigrilli
varrastele. Kiipsetusaeg on 15 minutit.

Kaukaasia lambaSas|okk

o Votke 1-1,5 kg vaikesteks kuubikuteks 16igatud lambajala liha ja asetage lihatiikid emailkaussi (mitte metallist).
Lisage pipart, soola, hakitud sibulat ja varsket peterselli. Segage kdik koostisosad labi, kallake juurde natuke
aadikat voi sidrunimahla ja jatke terveks paevaks jahedasse seisma.

o Parast seda tuleks liha hoolikalt varrastele asetada ja vardad tuleks 20 kuni 25 minutiks grilli jatta.
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LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

e Uzmanigi izlasiet So instrukciju pirms ierices izmanto3anas, lai izvairitos no bojajumiem lietoSanas laika.

e Pirms pirmas ieslégSanas parbaudiet, vai tehniskie parametri, kas noraditi uz izstradajuma, atbilst elektrotikla
parametriem.

¢ Nepareiza apieSanas ar ierici var izraisit tas bojajumu, materialos zaudéjumus un nodart kaitéjumu tas lietotaja
veselibai.

¢ Izmantot tikai sadzives vajadzibam. lerice nav paredzéta razo$anas vajadzibam.

¢ Ja ierice netiek izmantota, vienmér atvienojiet to no elektrotikla.

o Nemeérciet ierici un baroSanas vadu tdenT vai citos Skidrumos. Ja tas ir noticis, nekavéjoties atvienojiet ierici un,
pirms lietot to talak, parbaudiet ierices darbspéju un drosibu pie kvalificétiem specialistiem.

e BaroSanas vada bojajuma gadijuma, droSibas péc, t& nomaina jauztic razotdjam vai ta pilnvarotam Servisa
centram, vai arT analogiskam kvalificétam personalam.

e Sekojiet, lai baroSanas vads nepieskartos asam malam un karstam virsmam.

Atvienojot ierici no elektrotikla, velciet aiz kontaktdakSas, nevis aiz baroSanas vada.

e lerice ir stabili janovieto uz sausas lidzenas virsmas. Nenovietojiet ierici uz karstam virsmam, k& art siltuma
avotu (pieméram, elektriskas plits), aizkaru tuvuma un zem piekaramiem plauktiem.

¢ Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

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

e Bérni ir jakontrol€, lai nepielautu spéléSanos ar ierici.

e lerice nav paredzéta iedarbindSanai ar aréjo taimeri vai atsevisku distances vadibas sistému.

e Neméginiet pastavigi remontét ierici vai maintt tas detalas. Ja rodas ierices darbibas traucéjumi, griezieties
tuvakaja Servisa centra.

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

o Razotajs patur sev tiesibas bez papildu pazinojuma izdarit izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas
kardinali neietekmé ta dro$ibu, darbspéju un funkcionalitati.

SAGATAVOSANA

o Elektriska Sasliku cepSanas ierice Scarlett ir kompakta, noderiga un lietoSana vienkar3a ierice, kas laus

pagatavot Sasliku, neizejot no majas. Gala iznak garSiga, suliga un smarziga, kd uz mangala. Gala nav

jaapgriez, ta nesadegs un vienmérigi izcepsies.

Pirms pirmas lietoSanas iznemiet ierici no polietiléna maisa un nonemiet ietinamo papiru.

Nomazgajiet iesmus un noslaukiet sausus.

Noslaukiet korpusu un durtinas ar mitru audumu.

Piestipriniet parnésasanas rokturi pie augséjas plaksnes ar skriivem, ka paradits attéla.

DARBIBA

e Sagatavojiet galu un parkaisiet to ar garSvielam péc garsas.

e Uzduriet galas gabalus uz iesmiem.

e levietojiet iesmus iericé. Apak3sgjos smailos iesmu galus ievietojiet atvere, kas atrodas tauku savakSanas paliktnr.

Augséjo, vitnveida iesma da|u ievietojiet iegriezuma uz ierices augséejas plaksnes, ka paradits attéla.

Uzlieciet iericei aizsargapvalku.

Pievienojiet ierici elektrotiklam.

Uzstadiet taimeri vajadzigaja stavokil.

Motors ieslégsies, iesmi saks griezties. Ja iericei darbojoties iesmi negriezas, uzstadiet tos atkartoti.
¢ Beidzoties ar regulatoru uzstaditajam laikam, ierice izslégsies.

 Péc pagatavosanas beigam iznemiet iesmus, turot tos aiz rokturiem.

UZMANIBU!

¢ Nepieskarieties ierices metala dalam tas darbibas laika! Tas var izraistt apdegumus!

e lesmus un apvalku turiet tikai aiz rokturiem.
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TIRISANA UN APKOPE

Pirms tiriSanas ierice ir jaizslédz un jaatvieno no elektrotikla.

Nonemiet no iesmiem gaju un nomazgajiet tos. P&c tiriSanas iesmus nozavejiet vai noslaukiet ar audumu.

Péc iesmu iznem3anas notiriet tauku paliktnus.

Tauku savakS$anas paliktnu iznemsSanai izmantojiet piegades komplekta ietilpstoSas stangas.

lerices detalu tiriSanai izmantojiet mikstu lupatinu. Nedrikst izmantot kritu, smiltis, smilSpapiru, stklus ar asiem

sariem un citus materialus, kas var atstat ieskrap&jumus un sabojat ierices izskatu.

GLABASANA

¢ Pirms glabasanas parliecinieties, ka ierice ir atvienota no elektrotikla un ir pilniba atdzisusi.

e Izpildiet visas sadalas TIRISANA UN APKOPE prasibas.

¢ Satiniet baroSanas vadu.

¢ Glabajiet ierici sausa vésa vieta.

RECEPTES

Titara galas $asliks majonézeé.

e Panemiet 1,5 kg titara filejas, sagrieziet nelielos 3-4 cm gabalinos, péc garSas pievienojiet sali, piparus un rdpigi
samaisiet, saspiezot ar pirkstiem katru gabalinu. PEc tam pievienojiet 3-4 édamkarotes majonézes. Talak gala ir
atkal labi jasamaisa marinadé un jaatstaj vésa vieta uz 3-4 stundam.

e Péc 33 laika titara gala ir jauzdur uz iesmiem un jaievieto $asliku cepSanas iericé uz 15 minGtém.

Vistas Sasliks.

e Panemiet 1,5 kg vistas filejas, sagriezies 3-4 cm gabalinos vai kubinos, péc tam pagatavojiet marinadi, kura
pieSkir galai Tpasu garSu un smarzu. Ta satur vienadas dalas laima sulu, citronu un medu. Pikantumam un
aromatam var pievienot paris daivinas kiploka vai majas adziku. Parlejiet ar So marinadi vistas gabalinus burtiski
uz 30-60 mindtéem, un varat dro$i sakt SaSlika pagatavoSanu elektriskaja Sasliku cepSanas iericé. Pikantais
vistas Sasliks bas gatavs 15 minGsu laika.

Jéra galas Sasliks kaukazieSu gaume.

e Panemiet 1-1,5 kg jéra kajas galas, sagrieziet nelielos gabalinos (4-6 cm) un salieciet emaljéta (nemetala)
trauka. Tad visu labi parkaisiet ar sali, pipariem, pievienojiet siki sagrieztus sipolus un smarzigus svaigu pétersiju
zalumus. Visas STs sastavdalas rapigi samaisiet, péc tam pievienojiet nelielu daudzumu vina etika vai citronu
sulas un novietojiet auksta vieta uz veselu diennakti.

e Péc 33 laika gala ir jauzdur uz iesmiem un jaievieto $asliku cepSanas iericé uz 20-25 minatém.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

¢ Prie$ naudodamiesi Siuo prietaisu, atidziai perskaitykite Sig instrukcija, kad iSvengtuméte gedimy.

e Prie$ jjungiant, patikrinkite, ar gaminys atitinka nurodytas techninés charakteristikas, elektros maitinimo tinklo

parametrus.

Neteisingai naudodamiesi Siuo prietaisu, galite jj sugadinti, sukelti materialine Zalg arba pakenkti savo sveikatai.

Naudokite tik buityje. Prietaisas néra skirtas naudoti pramonéje.

Jei jrenginys nenaudojamas, visada i$junkite i$ elektros maitinimo tinklo.

Nepanardinkite prietaiso ir laido j vandenj ar kitus skysc€ius. Jei taip jvyko, prie§ naudojant juos toliau, duokite

kvalifikuotiems specialistams patikrinti, ar prietaisas saugiai veikia.

e Pazeidus maitinimo laidg, siekiant iSvengti pavojy, ji pakeisti privalo gamintojas arba jgaliota buitinés technikos
remonto tarnyba ar kvalifikuotas darbuotojas.

o Stebékite, kad maitinimo laidas nesiliesty prie astriy kampy ir karsty pavirsiy.

e |Sjungiant prietaisg i$ maitinimo tinklo, visada laikykite uz kiStuko, netraukite uz laido.

e Prietaisas turi stovéti stabiliai, pastatytas ant sauso lygaus pavirSiaus. Nedékite prietaiso ant karSto pavirSiaus,
taip pat Salia Silumos Saltiniy (pvz.: elektros Sildymo prietaisy), uzuolaidy ir po pakabinamomis lentynomis.

¢ Niekada nepalikite jjungto prietaiso be prieziuros.

¢ Prietaisu negali naudotis mazesnémis fizinémis, jautros ar protinémis galiomis pasizymintys asmenys (jskaitant
vaikus) arba jei jie neturi patirties ar Ziniy, jy nekontroliuoja ar neinstruktavo, kaip naudoti §j prietaisg, uz jy
saugumg atsakingi asmenys.

o Priziarékite, kad vaikai nezaisty su Siuo prietaisu.

¢ Prietaisas néra skirtas naudotis su iSoriniu laikmaciu arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

e Neremontuokite prietaiso savarankidkai ir nekeiskite jo detaliy. Pastebéjus defektus, kreipkités j artimiausig
techninés priezidros centra.

e Jei gaminys tam tikrg laikg buvo laikomas zemesnéje nei 0°C aplinkoje, pries jjungiant, jj reikéty palaikyti
kambario sglygomis ne maziau 2 val.

e Gamintojas pasilieka teise, i§ anksto nejspéjes, nezymiai keisti gaminio konstrukcijg, kuri neturi didelés jtakos
prietaiso saugumui, eksploatavimo efektyvumui ir funkcionalumui.

PARENGIMAS

o Elektriné Saslykiné ,Scarlett® - tai kompaktinis, naudingas ir paprastas naudoti prietaisas, kuris leis paruosti
Saslykus neiSeinant i§ namy. Juo, kaip mangalu, galima iSkepti skanig, sultingg ir aromatingg mésg. Mésos
nereikia apversti, ji neapdegs ir vienodai iSkeps.

o Naudojant pirmajj kartg, iStraukite prietaisg i$ polietileninio paketo ir nuimkite vyniojamajj popieriy.

¢ Nuplaukite ieSmg ir sausai nuvalykite.

o Korpusg ir dureles patrinkite drégnu skuduru.
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e Varztais prie virSutinés pernesimo plokstés pritvirtinkite rankenéle, kaip parodyta pav.

NAUDOJIMAS

o Paruodkite mésg ir pagal skonj jdékite prieskoniy.

e UZmaukite mésg ant ieSmuy.

o |statykite ieSmus | prietaisg. Apatinius uzastrintus ieSmy galus jstatykite j riebaly surinkimo padékle esancias
angas. Virdutiné susuktg ieSmo dal;j jdekite j virSutinés prietaiso plokstés iSpjova, kaip parodyta pav.

¢ Ant prietaiso uzdékite apsauginj gaubtg.

e Prietaisg jjunkite j maitinimo tinkla.

¢ Reikiama padétimi nustatykite laikmatj.

¢ Jsijungs variklis, ieSmai pradés suktis. Jei prietaisui veikiant ieSmai nesisuka, nustatykite juos pakartotinai.

¢ Pasibaigus reguliavimo jtaisu nustatytam laikui, prietaisas iSsijungs.

e Baigus kepti mésa, laikydami uz rankenéliy iStraukite ieSmus.

DEMESIO!

¢ Kai prietaisas jjungtas, nesilieskite prie metaliniy jo detaliy! Galite nusideginti!

¢ leSmus ir gaubtg laikykite uz rankenéliy.

VALYMAS IR PRIEZIURA

o Pries valant, prietaisg batina iSjungti ir jo laidg iStraukti i maitinimo tinklo.

¢ Nuimkite mésg nuo ieSmy ir juos nuplaukite. Nuvale ieSmus, juos iSdZiovinkite ir nusausinkite audiniu.

o Pasaline ieSmus, iSvalykite riebalams skirtg padékla.

¢ Riebalams skirtg padéklg iSimkite prie komplekto pridétomis Zznyplémis.

¢ Valant Saslykines detales, naudokite minkStg audinj. Negalima naudoti kreidos, smélio, SveiCiamojo popieriaus,
astrios kempinés ir kity medziagy, kurios gali subraizyti ir sugadinti prietaiso pavirsiy.

SAUGOJIMAS

o Prie$ saugant, jsitikinkite, kad prietaisas iSjungtas i§ maitinimo tinklo ir visiSkai atvéso.

o Atlikite visus ,VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriaus reikalavimus.

e Suvyniokite maitinimo laida.

¢ Prietaisg saugokite vésioje vietoje.

RECEPTAI

Kalakutienos Saslykas su majonezu.

o Paimkite 1,5 kg kalakutienos filé, supjaustykite mazais 3-4 cm gabaliukais, pagal skonj pastdykite, jberkite pipiry
ir ripestingai sumaisykite, pirStais paspausdami kiekvieng gabaliukg. Tada jdékite 3-4 valgomuosius Saukstus
majonezo. Tada mésg reikia gerai iSmaiSyti marinate ir padéti j vésig vietg 3-4 val.

o Praéjus nustatytam laikui, kalakutienos gabaliukus atidZiai sumaustykite ant ieSmy ir padékite j elektros $aslykine
15 min.

Vistienos SasSlykas.

o Paimkite 1,5 kg vistienos filé, supjaustykite gabaliukais ar 3-4 cm. kubeliais, tada paruoskite marinatg, kuris
suteiks mésai ypatingg skonj ir aromata. Jj sudaro vienas zaliyjy citriny sul€iy, citrinos ir medaus kiekis. Norint
suteikti pikantiSkumo ir aromato, jdékite keletg €esnako skilteliy ir naminés andZikos. UZpilkite Sio marinato
vistienos gabaliukus 30 - 60 min. ir galite drgsiai ruosti Saslykus elektrinéje Saslykinéje. PikantiSkos vistienos
SaSlykas bus parengtas uz 15 min.

Avienos Saslykas ,kaukazietiSkai“.

e Paimkite 1 - 1,5 kg avienos, kurig reikia supjaustyti mazais kubeliais (po 4 -6 cm.) ir sudékite j emalinj puodg (ne
metalinj). Tada viskg pabarstykite pipirais, druska, jdékite smulkiai supjaustyto svogino ir aromatiniy zalumyny,
Svieziy petrazoliy. Visa tai bdtina rlpestingai iSmaisyti, tada jpilti Siek tiek vyno acto ar citrinos sulCiy ir padéti |
Saltg vietg vienai parai.

® Praéjus Siam laikui, Saslykg reikia ripestingai uzmauti ant ieSmy ir 20-25 min. jdéti j elektrine $aslykine.
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HASZNALATI UTASITAS
FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

A készllék hasznalata elétt figyelmesen olvassa el jelen Hasznalati Gtmutatét meghibasodas elkerulése
érdekében a hasznalat soran.

Elsé hasznalat el6tt ellenérizze, hogy megfelelnek-e a terméken megadott miszaki eléirasok az elektromos
hal6zat paramétereinek.

A szakszer(tlen kezelés a termék meghibasodasahoz vezethet, illetve anyagi kart okozhat vagy karosithatja a
felhasznal6 egészségét.

Csak haztartasi célokra hasznalni. A késziilék nem alkalmas ipari alkalmazasra.

Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a készUiléket.

Ne meritse a késziiléket vagy a vezetéket vizbe vagy mas folyadékba. Ha ez megtdrtént, nyomban aramtalanitsa
a késziléket, és miel6tt ujbdl hasznalna azt, Iépjen kapcsolatba a szervizszolgalattal a gép biztonsagos
mikodése ellendrzése céljabdl.

Vezetéksérilés esetén annak cseréjét veszély elkerllése érdekében végezze a gyartdé vagy az altala
meghatalmazott szervizkdzpont, illetve hasonléan képzett személyzet.

Figyeljen arra, hogy a vezeték ne érintkezzen éles szélekkel és forré feluletekkel.

A készulék aramtalanitasakor hizza a dug6t, ne a vezetéket.

Allitsa fel a késziiléket szaraz egyenletes felilletre. Ne allitsa fel a késziiléket forrd felilletre illetve héforras
(példaul: villamos tlizhely), fliggdny kézelében és fiiggé polcok alatt.

Soha ne hagyja a bekapcsolt késziléket feligyelet nélkdil.

A késziiléket ne hasznaljak elégtelen fizikai, érzéki vagy szellemi képességii személyek (beleértve a gyerekeket
is), illetve tapasztalattal vagy ismerettel nem rendelkez6 személyek ellenérzés nélkdl, illetve, ha nem részesultek
kioktatasban a késziilék hasznalatardl a biztonsagukért felelés személy altal.

A gyermekeket felligyelet alatt kell tartani a késziilékkel valo jatszas elkeriilése érdekében.

A készllék nem kezd el mikodni kilsé idézitd ill. klldn tavvezérlési rendszer segitségével.

Ne prébalja 6nalldan megjavitani a késziléket. Ha rendellenesség fordul el, forduljon a legkézelebbi szervizbe.
Ha a termék egy ideig 0°C alatti hémérsékleten tartézkodott, bekapcsolas el6tt legalabb 2 6ran belll hagyja allni
szobahdmeérsékleten.

A gyarté fenntartja a jogot el6zetes értesités nélkil kissé mddositani a termék szerkezetét, jelentésen nem
befolyasolva annak biztonsagat, teljesitményét és funkcionalitasat.

ELOKESZITES

'}
MUKODES

A Scarlett Villamos sasliksiitd — egy kompakt, hasznos és kdnnyen hasznalhaté készilék, amely lehetéséget
nyujt finom saslikot késziteni otthondban. A saslik finom, szaftos és zamatos, mint a grillen készilt his. A hust
nem sziikséges forgatni, nem ég meg és egyenletesen elkésziil.

Els6 hasznalat el6tt tavolitsa el a zacskot és a csomagolast.

Mossa meg és torolje szarazra a nyarsakat.

Torolje meg a késziiléktestet és ajtét nedves torlbkendével.

Roégzitse a szallitasi fogantyut a felsd lemezre csavarok segitségével, ahogy az abran lathato.

Készitse el a hust és fliszerezze be izlés szerint.

HUzza ra a nyarsra a hisdarabokat.

Helyezze a nyarsakat a késziilékbe. A nyars alsé éles hegyét helyezze a zsirgy(jté edényben 1év résbe. A
nyars felsé tekert végét helyezze a készilék felsé lemezében 1évd résbe, az abranak megfeleléen.

Huzza r4 a készulékre a védSburkot.

Aramositsa a késziiléket.

Allitsa az id6zit6t sziikséges helyzetbe.

A motor beindul, a nyarsak forogni kezdenek. Ha a készilék mikddése kdzben a nyarsak nem forognak,
helyezze fel ket ujra.

A beallitott id6 elteltekor a készlilék kikapcsol.

A hus elkészitése utan vegye ki a nyarsakat a fogantyun fogva 6ket.
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FIGYELEM!

 Ne érjen a késziilék fém részeihez miikddés kézben! Egési sériiléseket kaphat!

e Fogja csak a nyarsak és a burok fogantyujat.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Tisztitas el6tt kapcsolja ki és aramtalanitsa a készuléket.

e Hlzza le a hisdarabokat a nyarsrél és mossa meg a nyarsat. Tisztitds utdn szaritsa meg a nyarsakat vagy
tordlje ket szarazra.

¢ Miutan eltavolitotta a nyarsakat, tisztitsa meg a zsirgy(ijté edényeket.

e Az edények eltavolitasahoz hasznalja a készletben talalhat6 csipeszt.

o A saslikslitd részei tisztitasara hasznaljon puha térl6kendét. Tisztitas céljabdél kréta, homok, dérzspapir, durva
szivacs és egyeéb, karcolast el6idézb anyag hasznalata tilos!

TAROLAS

e Tarolas el6tt gy6z6djon meg arrdl, hogy a készllék aramtalanitva van és teljesen kihdilt.

o Kovesse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész lépéseit.

o Tekerje fel az elektromos vezetéket.

e Tarolja a készlléket szaraz, hiivds helyen.

RECEPTEK

Majonézes pulykasaslik

e 1,5 kg pulykafilét apritson fel 3-4 cm-es darabokra, s6zza, borsozza meg izlés szerint és alaposan keverje dssze,
megnyomva ujjaival minden egyes darabot. Adjon hozza 3-4 ev6kanal majonézt. Ujbdl keverje alaposan dssze a
hast, és 3-4 6ran beliil hagyja allapodni hideg helyen.

e Ezutan a pulykahis darabokat 6vatosan hlzza fel a nyarsra és helyezze a villamos sasliksiitdbe. Az elkészitési
id&: 15 perc.

Csirkesaslik

e 1,5 kg csirkefilét apritson fel 3-4 cm-es darabokra, és készitse el a pacot, amely kilénleges izt és aromét biztosit
a hasnak. A pac egyforma mennyiségl lime-lét, citromot és mézet tartalmaz. A még pikansabb iz és aroma
érdekében adjon hozza néhany gerezd fokhagymat és hazi adzsikat. Pacolja be a hust kb. 30-60 percre és
kezdheti a saslik elkészitését a villamos sasliksiitében. A pikans csirkesaslik 15 perc mulva elkésziil.

Baranysaslik kaukazusi médra

e 1 -1,5 kg baranylabat daraboljon fel 4-6 cm-es darabokra és helyezze 6ket zomancozott (nem fém) edénybe.
Alaposan s0zza, borsozza be a hist, adjon hozz4 aprora vagott véroshagymat és friss petrezselyemzoldet. Az
0sszes hozzaval6t alaposan keverje 6ssze, locsolja le egy kevés borecettel vagy citromlével és helyezze 24
oréra hideg helyreallapodni.

e Ezek utan a saslikot 6vatosan huzza fel a nyarsra és helyezze a villamos sasliksiitébe. Az elkészitési id6: 20-25

erc.

& INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

MASURILE DE SIGURANTA

e Cititi cu atentie aceste instructiuni Tnainte de a utiliza aparatul pentru a evita defectiunile in timpul utilizarii.

« Inainte de prima conectare, verificati daca caracteristicile tehnice indicate pe produs corespund parametrilor
retelei electrice.

¢ Manipularea necorespunzatoare poate duce la deteriorarea produsului, pagube materiale si poate cauza daune
sanatatii utilizatorului.

¢ A se utiliza doar Tn scopuri de utilizare casnica. Aparatul nu este destinat pentru uz comercial.

e Daca aparatul nu se utilizeaza, deconectati-I de fiecare data de la reteaua electrica.

e Nu introduceti aparatul si cablul de alimentare in apa sau alte lichide. ins& daca acest lucru s-a intamplat,
deconectati imediat aparatul de la sursa de alimentare si Thainte de a-| utiliza in continuare, verificati capacitatea
de functionare si siguranta aparatului la specialisti calificati.

e Daca cablul de alimentare este deteriorat, pentru a evita pericolele, nlocuirea acestuia trebuie sa fie realizata de
catre producator sau de catre un centru de deservire autorizat, sau de catre personalul calificat corespunzator.

o Aveti grija ca cablul de alimentare sa nu se atingd de margini ascutite si suprafete fierbinti.

¢ La deconectarea aparatului de la sursa de energie electrica, trageti de stecher si nu apucati de cablu.

¢ Aparatul trebuie sa fie pozitionat in mod stabil pe o suprafata uscata si plana. Nu asezati aparatul pe o suprafata
fierbinte sau in apropierea surselor de caldurd (de exemplu, plite electrice de gatit), perdelelor si rafturilor
suspendate.

¢ Nu lasati niciodata aparatul in functiune fara supraveghere.

e Se interzice utilizarea aparatului de catre persoanele (inclusiv copiii) cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse, sau care nu poseda experienta sau cunostinie, cu exceptia cazului in care acestea sunt supravegheate
sau instruite in utilizarea aparatului de catre o persoana responsabila pentru securitatea lor.

» Copiii trebuie supravegheati pentru a se evita jocul cu aparatul.

 Nu incercati sa reparati aparatul desinestatator sau sa inlocuiti careva piese. In cazul detectarii unor defectiuni,
adresati-va celui mai apropiat centru de deservire.

e Daca produsul a fost pastrat pentru o perioada de timp la temperaturi sub 0 °C, atunci inainte de conectare
acesta ar trebui sa se afle la temperatura camerei, timp de cel putin 2 ore.

» Producatorul isi rezerva dreptul de a introduce fara notificare prealabila mici modificari in constructia produsului,

care nu influenteaza semnificativ siguranta, capacitatea de functionare si performanta acestuia.
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PREGATIREA

e Gratarul electric Scarlett este un aparat compact, util si usor de folosit, care va permite sa gatiti frigarui, fara a
iesi din casa. Carnea obtine un gust delicios, suculent si aromat, la fel ca pe gratarul cu jaratec. Nu este nevoie
de a roti carnea, aceasta nu se va arde si se va coace uniform.

e Inainte de prima utilizare, scoateti dispozitivul din punga de polietilena si inlaturati ambalajul de hartie.

o Clatiti rotisorul si stergeti pana se usuca.

o Stergeti corpul si capacul cu o carpa umeda.

¢ Atasati manerul pentru transportare la placa de sus cu ajutorul suruburilor, asa cum este aratat pe desen.

y ¥

MODUL DE FUNCTIONARE

e Pregatiti carnea si adaugati condimentele dupéa gust.

e Puneti bucatile de carne pe rotisoare.

e Introduceti rotisoarele in aparat. Capetele inferioare ascutite ale rotisoarelor se introduc in gaura din tava pentru
colectarea grasimii. Partea superioara rasucitd a rotisorului se introduce in canalul din placa superioara a
aparatului, asa cum este aratat pe desen.

Acoperiti aparatul cu capacul de protectie.

Conectati aparatul la reteaua de alimentare.

Reglati temporizatorul in pozitia dorita.

Motorul se va porni, rotisoarele vor incepe sa se roteasca. Daca in timpul functionarii aparatului rotisoarele nu se

rotesc, efectuati instalarea acestora din nou.

¢ Dupa expirarea timpului fixat de regulatorul de timp, aparatul se va deconecta.

e Dupa ce carnea s-a copt, scoateti rotisoarele cu frigarui, tindndu-le de manete.

ATENTIE!

¢ Nu atingeti partile metalice ale aparatului in timpul functionarii! Acest lucru poate provoca arsuri!

o Tineti rotisoarele si capacul doar de méanere.

CURATAREA SI INTRETINEREA

« Inainte de curatare se va opri aparatul si se va deconecta de la reteaua electrica.

e Scoateti carnea de pe rotisoare si spalati-le. Dupa curatare, uscati rotisoarele sau stergeti-le cu o carpa uscata.

¢ Dupaé indepartarea rotisoarelor, curatati tavile de grasime.

e Pentru a scoate tavile de grasime utilizati clestele ce sunt incluse in setul de furnizare.

e Pentru curatarea accesoriilor gratarului se recomanda folosirea unei carpe moi. Nu se permite utilizarea cretei,
nisipului, hartiei abrazive, buretelui cu peri ascutiti si alte materiale care pot lasa zgérieturi si deteriora aspectul
exterior al aparatului.

PASTRAREA

e Inainte de depozitare, asigurati-va ca aparatul este deconectat de la reteaua electrica si este complet racit.

« Respectati toate cerintele de la punctul CURATAREA SI INTRETINEREA.

e Strangeti prin infasurare cablul de alimentare.

o Pastrati aparatul intr-un loc racoros si uscat. RETETE

Frigarui din carne de curcan in maioneza.

*» Se ia 1.5 kg piept de curcan, se taie in bucati mici de 3-4 cm, se pune sare si piper dupa gust si se amesteca

bine, apasand cu degetele fiecare bucata. Apoi se adauga 3-4 linguri de maioneza. Dupa care, iarasi se va

amesteca bine carnea in marinada si se va lasa intr-un loc racoros pentru 3-4 ore.

* Dupa trecerea timpului indicat, carnea de curcan se va insira cu grija pe rotisoare si se va pune la copt in gratarul

electric pentru o durata de 15 minute.

Frigarui din carne de gaina.

* Se ia 1.5 kg piept de gaina, se taie in bucati sau cuburi mici de 3-4 cm, iar apoi se pregateste marinada, care va

conferi carnii un gust deosebit si aroma speciala. Aceasta contine cantitati egale de suc de lime, 1amaie si miere.

Pentru a condimenta si a da o aroma puteti adduga cétiva catei de usturoi sau adjica de casa. Se toarna aceasta

marinada peste bucatile de carene de gaina si se lasa doar 30-60 de minute, dupa care puteti incepe gatirea

frigaruilor la gratarul electric. Frigaruii picanti din carne de gaina vor fi gata in 15 minute.

Frigarui din carne de miel "dupa reteta caucaziana."”

*Seial-1.5kg carne de picior de miel, care se taie in cuburi mici (4-6 cm) si se pune intr-un vas emailat (nu din

metal). Apoi, se pune sare si piper dupa gust, se adauga ceapa tocatd marunt si patrunjel verde proaspat pentru
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aroma. Toate aceste ingrediente se vor amesteca foarte bine, apoi se toarna o cantitate mica de otet sau suc de
lamaéie si se pune la loc racoros pentru o zi Si 0 noapte.

» Dupa trecerea timpului indicat, carnea pentru frigarui se va nsira cu grija pe rotisoare si se va pune la copt la
gratarul electric pentru 20-25 de minute.
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