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GB DESCRIPTION
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Transparent Lid

Top steaming bow!

Middle part of steaming bowl
Drip tray

Water reservoir

Pad on a heating element
Timer

Indicator light

Water level scale
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Mengip kaknak

YKoraprbl Bynbl crbiM

Oprta 6eniri 6y cblibIMObINbIFbI

TemeHri 6ynbl cubiM

KoHaeHcaHT XuHayfFa apHanfaH TyfbIpbIK
Cyra apHanfaH pe3epByap

Anmartbifa XbInbITy 3NEeMeHTI

Tanmep

Cy peHremiHiH eKi >xakTbl Likanachl

T APRASYMAS

Skaidrus dangtelis

Gary puodo virSutinis indas
Vidéja dala tvaika jaudu

Gary puodo apatinis indas
Kondensato surinkimo padéklas
Vandens rezervuaras

Uzlika uz sildelements
Laikmatis

Vandens lygio skalé
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Mpo3payHas KpblLKa

BepxHsasi napoBasi eMKoCTb

CpepHsist YacTb NapoBOW EKOCTU
HwxHAs napoBas eMKoCTb

MopnoH ansa cbopa koHaeHcaTa
Haknagka Ha HarpeBaTenbHbI 3reMeHT
Pe3sepByap ans Bogbl

Tanmep

LLikana ypoBHs BoAbI

ST KIRJELDUS

Lablpalstev kaas
Ulemine auruanum
keskmine osa auru labilaskevdimega
Alumine auruanum
Kondensvee kogumise alus
Veereservuaar
Pad kittekeha
Taimer
Veetaseme skaala
LEIRAS
Atlatszo fedd
Fels6 gbztartaly
A kdzéps6 része a steam tank
Also gbéztartaly
Kondenzviznek tervezett alatét
Viztartaly
Pad egy fitéelem
Idéméré
Méré kétoldalu skala

220-240 V~50 Hz

600W

1.9/ 2.3kg

mm
230

272

272
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UA onuc

[Mpo3opa kpuiika

BepxHs1 napoBa EMHICTb

CpefHsia YacTb NapoBOW eMKOCTU
HwxHsA napoBa EMHICTb

MipooH ans 36upaHHs KoHAeHcaTy
Haknagka Ha HarpiBanbHUn enemeHT
PesepByap ans soaum

Tanvep

LLikana pisHto BOAM
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LV APRAKSTS

1. Caurspidigais vacin$

2. Augséja tvaika tilpne

3. Vidutinis dalj garo talpos

4.  Apaksgja tvaika tilpne

5.  Paliktnis kondensata savakSanai
6. Udens rezervuars

7. Sanddros

8. Taimeris

9. Udens limena skala

RO DOTAREA PRODUSULUI
Capac transparent

Cosul pe abur superior

Cosul pe abur din mijloc

Cosul pe abur inferior

Tava de scurgere a condensului
Aplicatie pe elementul de incalzire
Rezervor de apa

Timer

Scara nivelului de apa
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INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

home.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

« Never leave the appliance not supervised during use.

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

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

« Do not touch hot surface.

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

injury to users.

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

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

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

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

Do not attempt to repair, adjust or replace parts in the appliance. Repair the malfunctioning appliance in the nearest service

center.

« If the product has been exposed to temperatures below 0°C for some time it should be kept at room temperature for at
least 2 hours before turning it on.

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

« Production date mentioned on the unit and/or on the packing materials and documentations.

BEFORE THE FIRST USE

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

o Wipe inside the water basin with a damp cloth.

HOW TO USE FOOD STEAMER

o Place the appliance on a flat, steady surface.

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

» Place the drip tray and bowls on the base
« Place big pieces of food with longest cooking time in the bottom bowl.

COOKING

e Using 2 bowls you can cook different dishes at the same time. Bear in mind, that flavour and smell of all products must be
compatible, because juice and fat blending can spoil the dishes.

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

SETTING THE TIMER

e Maximum time setting is 60 minutes.

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

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

« The indicator light will turn off when cooking is completed.

VEGETABLES

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

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

o Frozen vegetables should not be defreezed before steaming.

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

FISH AND SEAFOOD

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

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

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

o Adjust steaming times accordingly.

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

MEAT, CHICKEN

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

e To check whether the meat is ready, use fork or knife. This can also be determined by the thickness and clarity of the
leaking fat.

e You can improve the taste of foods by adding various spices during cooking.

Name Type Qty Water level Time
(@) (min)
Chicken Boneless fillet 250 Max 17-20
Pieces of meat with | 450 Max 39-50
bone
Beef Cut into pieces 450 Max 40
Mutton Cut into pieces 450 Max 26-28
Pork Cut into pieces 450 Max 26-28
Minced meat of any | Cutlets 450 Max 20-25
kind Meatballs
OTHER PRODUCTS
Name Type Qty Water level Time
(g9/pcs.) (_min)
Eggs Hard-boiled 1-12 pcs. Max 26
Soft-boiled 1-12 pcs. Max 30
Mushrooms Fresh 225 Max 20
Sausages Unfrozen 450 Max 14-18

CLEAN AND CARE

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

Empty the drip tray and the water basin.

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

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

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

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

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

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

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

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

STORAGE

« Switch off and unplug the appliance.

o Complete all requirements of chapter CLEANING AND MAINTENANCE.

« Keep the appliance in a dry cool place.
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== The symbol on the unit, packing materials and/or documentations means used electrical and electronic units and
battery’s should not be toss in the garbage with ordinary household garbage. These units should be pass to special
receiving point.

For additional information about actual system of the garbage collection address to the local authority.

Valid utilization will help to save valuable resources and avoid negative work on the public health and environment which
happens with incorrect using garbage.

IS PYKOBOACTBO MO 3KCIMNNYATALUMN
MEPbI BE3SONACHOCTU

BHMMaTenbHO npounTanTe HacTosliee PYKOBOACTBO Meped akcnnyaTauven npubopa BO u3bexaHwe NOMOMOK Mpu
NCNONb30BaHMN U COXPaHUTE ero B Ka4ecTBe CNpaBoYHOro MaTepuana.

Mepen nepBOHayanbHbIM BKIOYEHWEM MNPOBEpPbTE, COOTBETCTBYIOT U TEXHWYECKMEe XapakKTepUCTUKKM, YKasaHHble Ha
nsgenun, napameTpam 3reKTpoCceTy.

HenpaBunbHoe obpalleHne MOXeT NPUBECTM K NOMIOMKE U3OEeNus, HaHeCcTU MaTepuanbHbin ywepb v NpuYMHUTL Bpen
3[0pOBbI0 NOMb30BaTeENS.

Mcnonb3oBaTb TOMbKO B BbITOBBLIX Lensx. [pnbop He npegHasHayveH A4S NPOMbILLAEHHOro MPUMEHEHMUS.

He norpyxante npnbop u LIHYp NUTaHUs B BOAY WNW Opyrve Xuakoctu. Ecnu aTto cnyynnocb, HEMEANEHHO OTKMYnTe
YCTPOWCTBO OT 3NEKTPOCETU U, Npexae Yem nonb3osBatbCs MM Aanblue, npoBepbTe paboTocnocobHocTb 1 6e3onacHoCTb
npubopa y KBannuuMpoBaHHbIX CneLManucTos.

Ecnu ycTponcTBO He ucnonb3yeTcs, Bceraa OTKMo4anTe ero oT 3neKTpoceTH.

Mpu noBpexaeHWW LWHypa NUTaHWMSA ero 3amMeHy, BO M3bexaHue onacHOCTW, AOMKEeH NpOoU3BOAWMTb U3rOTOBUTEMb UMK
YNOMHOMOYEHHbIN M CEPBUCHbBIN LEHTP, UM @aHANOrMyHbIN KBanuuumMpoBaHHbIN NepcoHarn.

CnepauTte 3a TeM, 4TOObI LLUHYP NUTaHWS HE Kacarncs OCTPbIX KPOMOK M FOPSHMNX NOBEPXHOCTEN.

Mpw oTknoyeHun npnbopa oT anekTpoceTy, bepuTeck 3a BUSKY, a HE TAHUTE 3a LUHYP.

YCTPONCTBO AOMKHO YCTONYMBO CTOSATb HA CYXOW POBHOMN NOBEPXHOCTU. He cTaBbTe ero Ha ropsiuvMe noBepxHOCTU, a Takke
BOMM3N MCTOYHUKOB Tenna (Hanpumep, SNeKTPUYECKNX MUT), 3aHAaBECOK W NOo4 HAaBECHBIMMW NOMKaMU.

Hwvkorga He ocTaBnsanTe BKOYEHHbIN Npubop 6e3 npucmoTpa.

Mpubop He npegHa3HayeH Anst UCMONb30BaHNUSA NuLamMK (BKMNoYast AeTen) C NOHMKEHHBIMU (PU3NYECKMMM, YYBCTBEHHBIMMU
NN YMCTBEHHbIMU CNOCOBHOCTAMM UNW MPU OTCYTCTBMM Y HUX ONbITa UKW 3HAHUIA, €CIIN OHU HEe HaxXoAsTCSA Nog KOHTporiem
WM He MPOUMHCTPYKTMPOBaHbI 06 MCNoMNb30BaHMKU Npubopa NULOM, OTBETCTBEHHLIM 3a UX 6e3onacHoOCTb.

[deTn JomkHbI HaXoaUTLCHA NoA KOHTPONEM ANs HeAONYLWEHUS Urpbl ¢ Npubopom.

He kacantecb ropa4mx NOBEPXHOCTEMN.

Bo nsbexaHue nopaxeHnss anekTpuyYeckUM TOKOM 1 MONOMOK npubopa, UCNonb3ynTe TONbKO NPUHAANEXHOCTUN, BXOAsALmME
B KOMMIEKT NOCTaBKM.

Mepen Tem kak noaknioyaTb NapoBapKy K afekTpoceTw, 3anofiHuTe BOAOW pesepByap Ans BoAdbl. B npoTtuBHOM cnydae
nNpmbop MOXeT ObITb MOBPEXAEH.

He pgonyckaeTtcsi ucnonb3oBaHWe EMKOCTEN NapoBapku B MUKPOBOJSTHOBbLIX NeYax, Ha 9NeKTPUYeCcKnX Uim ra3oBbIxX nNavTax.
MepemellainTe napoBapKy C ropsiyen BOOOW MNn NULen ¢ MakCcuMaribHOM OCTOPOXHOCTLIO.

OTkpbiBas KpbllKy paboTalollern napoBapku, OyabTe OCTOPOXHbI, 4TOObl He obXeybcs ropsuuMm napom. [Hante
BO3MOXXHOCTb KOHAEHCcaTy, CKOMUBLUEMYCS Ha KpbILLUKE, CTeYb 0O6paTHO B EMKOCTb.

He nblTanTecb camocTosaTenbHO peMOHTUPOBaTh NPUBOp Unmn 3ameHaTs Kakne-nnbo getanu. MNMpu obHapyxeHun
Henonagok obpalyanteckb B 6nukanwmn CepBUCHBIN LIEHTP.

Ecnu nsgenue HekoTopoe Bpems Haxoaunock Npu temnepatype Huxe 0°C, nepea BKNOYEHNEM ero cnegyeT BblaepKaTb B
KOMHaTHbIX YCNOBUSAX HE MeHee 2 YacoB.

MponsBoanTens ocTaBnsieT 3a cobor npaBo 6e3 4ONOMHUTENBLHOIO YBEAOMITEHUS BHOCUTb HE3HAYUTENbHbLIE UBMEHEHMS B
KOHCTPYKLMIO U3Oenus, kapanHansHO He Bnusiowue Ha ero 6e3onacHocTb, paboTocnoCcoB6HOCTL U OYHKLMOHANBHOCTb.
[arta nponsBoACTBa yka3aHa Ha U3genuu n/unm Ha ynakoBke, a Takke B CONPOBOAUTENBHON JOKYMEHTaLMU.

NOAroTOBKA K PABOTE

Mepen nepBoHavanbHbIM BKIMIOYEHMEM TLUATENBHO BLIMOWTE BCE EMKOCTU U CbEMHbIE YaCTX TEMNSIOM BOAOW C MbIIIOM,
BbITPUTE HACyXo.
MpoTpute pesepByap ANs BOAbl U3HYTPW BNAXXHON TKaHbIO.

PABOTA

YcTaHoBUTE NapoBapKy Ha YCTONYMBYIO, FOPU3OHTANBHYHO NOBEPXHOCT.

HanueaiiTe B pe3epByap TONbKO YUCTYIO BOAY; HE AONycKaeTcs UCNonb3oBaHWe OPYIX XUAKOCTEN 1 nuLLeBbix go6Gasok. B
pesepByape MMEHTCS METKM MaKCUMAanbHOMO U MUHMMAIbHOMO HanoMHEeHUs: YpOBEHb BOAb! AOMKEH BbITb MeXAy HUMU.
YcTaHoBuTe NoAnoH Anst cbopa KoHAeHcaTa U napoBble EMKOCTU Ha pe3epByap.

Bcerga knagute npogykThl, KOTOpble AOMblue roToBATCSA (Hanpumep, Gonee KpynHble UM Op.), B HWXKHIOW MapoByto
EéMKOCTb.

NMPUTOTOBJIIEHUE

Wcnonb3ys ABe napoBble EMKOCTU, MOXHO OHOBPEMEHHO rOTOBUTb pasnuyHble Groda, ogHako criegyeT UMEeTb B BUAY,
4YTO NPUroTOBNISIEMbIE NPOAYKTbI AOMKHbI ObITb COBMECTUMbI U coveTaTbCs Mo 3anaxy, NMOCKONbKY COKM U XUP U3 HUX ByayT
CMeLMBaTLCSA U MOTYT UCMOPTUTL Gntoga.

CHuMasi HarpeTble éMKOCTU, BXoAsLMe B KOMMMEKT MapoBapku, ByabTe OCTOPOXHbI — HE OBOXIMTECh ropsiuMM Mapom.
Mcnonb3ynte KyXOHHbIE PyKaBWLbl UK NPUXBATbI.

YCTAHOBKA BPEMEHU NPUTOTOBINEHUA

Tarimep No3BONSAET YCTAHOBUTb MakCMMarbHOE BpeMsi HENPepPbLIBHOW 06paboTkn 60 MUHYT.

3apanTe Ha TalMepe HeoGXoOuMMOe Bpemsi MPUroTOBMEHWS (pekoMeHdoBaHHoe wnu no Bawemy onbiTy). 3aroputcs
CBETOBOW MHAMKATOP.

Mo ncTeyeHNn 3agaHHOro BpeMeHM NapoBapka aBTOMAaTUYECKU BbIKMHOYUTCS.
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« TwaTenbHO BLIMOWTE OBOLLM. YaanuTe KopeLwlku 1, Npu HEO6XOAUMOCTU, CHUMUTE KOXYPY.
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. npO,D,OJ'I)KI/ITeJ'IbHOCTb NPUroToBJIEHNA 3aBUCUT OT KOJ1IMYECTBaA, CBEXEeCTU " npep,BapMTeanoﬂ 06pa6OTKI/I NPOAYKTOB. |_|pl/l
HeobxoaumocTu BpemMA NpUrotoBneHmnsa MOXHO U3MEHATb.
€KOMeHAYyeTCd npeaBapuTesibHO pa3sMopaXXmBaTb 3aMOPOXEHHbIEe OBOLLA.

e He

HanmeHoBaHwne Tun Kon-Bo YpoBeHb BOAbI Bpewmsa
(r/wT.) ( MUH.)
ApTULLIOKK Ceexwe 4 wrT. Makc. 45-50
Cnapxa Ceexas 450 Makc. 11-16
3amopoxeHHas 450 Makc. 16-18
Kanycta 6pokkonu Ceexas 450 Makc. 10-15
3amopoXxeHHas 450 Makc. 15-19
Kanycta Ceexas 450 Makc. 17-21
BenokoyaHHas
MopkoBb Ceexas 450 Makc. 30
LiseTHas kanycTa Ceexas 450 Makc. 11-14
3amopoxeHHas 450 Makc. 12-17
Bptoccenbckas Ceexas 450 Makc. 12-14
kanycra 3amMopoXeHHas 450 Makc. 20
Kabayku Ceexue 450 Makc. 10-16
WnnHat Ceexun 450 MwuH. 11-13
3aMOpOXKEHHbIN 450 Makc. 16-21
daconb cTpydkoBasi | Ceexas 450 Makc. 35
3amopoxeHHas 450 Makc. 35
3eneHbln ropoLuek Caexuin 1000 Makc. 15-20
3aMOpOXKEHHbIN 450 Makc. 40
Kaptodenb Cexuin 10 wr. Makc. 26-30

PbIBA U MOPENPOOYKTbI
o Bpemsi npuroToBneHMs1 CBEXMX, 3aMOPOXKEHHbLIX UMM MOMHOCTBI0 Pa3MOPOXEHHbLIX MOPENPOAYKTOB M pbibbl ykazaHO B
Tabnuue. Peiby 1 MopenpoaykTbl cnegyeT npeaBapuTenbHO NOYUCTUTL U MOATOTOBUTD.
e [Ina npuroToBneHns OGOMbLUMHCTBA BMOOB pPbiObl M MOpEenpoaykToB TpebyeTcsa HEeMHOro BpemeHwn. PekomeHgyeTtcs
rOTOBUTb UX HEBONBLUMMU NOPLUSIMU.
e Bo Bpemsi MpUroToBMEHWUs PaKOBMHbI MOJUTHOCKOB, YCTPUL, M MUOUA PaCKPbLIBAKOTCA B pasfnMyHOe BpPeMs, MO3TOMYy
nepvoanyeckn NpoBepsnTe KXx.
o KoppekTupyite Bpemsi MPUroTOBIEHUS B COOTBETCTBUM C TpebOBaHUsIMM peuenTa U B 3aBUCUMOCTM OT NpeaBapUTEnbHON
006paboTkM NPOAYKTOB.

HanmeHoBaHue Tun Kon-Bo YpoBeHb BOAbI Bpems
(r/wrt.) ( M©H.)

PakyLikn Ceexue 450 Makc. 16

KpeBeTkun Ceexwe 450 Makc. 10-14
3amMopoXXeHHble 450 Makc. 15

Mugumn Ceexue 450 Makc. 10-16

YcTpuupl Ceexue 250 MuH. 14-17

JlaHrycThl 3amMopoXXeHHble 1-2 wr. Makc. 20-23

PbibHOE dhune Mopckon a3blK, | 250 MuH. 13-17
kambana

Msco pbiGbl TyHel 250/450 Makc. 15-20
Jlococb 250/450 Makc. 20-23

MACO, NTULA

» Bkyc Msica GygeT 6onee NpUsATHLIM, ECIIN TOTOBUTL MSICO 3apaHee 3aMO4YeHHOe B COEBOM COyce UNnu ApYrux npunpasax.

o YT1OGbI NPOBEPUTL FOTOBO MSICO UMM HET, UCMONb3yNTe HOX UNKU BUMKY. ONpeaennTb Takke MOXHO MO KOHCUCTEHLUW U
MPO3paYHOCTM BbITEKAEMOrO XMpa.

» [Jo6GaBnsia pasnuyHble NPSIHOCTU B MpoLiecce NPUroTOBMEHUS, MOXHO YIYyYLIMTL BKYCOBbIE kadyecTsa 6rtog.

HanmeHoBaHwue Twvn Kon-Bo YpoBeHb BOAbI Bpewmsa
(r.) ( MWH.)

Kypuua Pune 6e3 kocten 250 Makc. 17-20
KyCo4kM € KOCTbIO 450 Makc. 39-50

oBsguHa HapesaHHas 450 Makc. 40
Kycodkamm

bapaHuHa HapesaHHas 450 Makc. 26-28
Kyco4kamu

CBuHMHa HapesaHHas 450 Makc. 26-28
Kyco4kamu

dapw u3 nwboro | Kotnetsl 450 Makc. 20-25

Buaa mgca TedTenu
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AOPYTUE NPOAYKTHI

HanmeHoBaHwme Tun Kon-Bo YpoBeHb BOAbI Bpewmsa
(r/wr.) ( MUH.)
Anua BkpyTyto 1-12 wr. Makc. 26
Bemsatky 1-12 wr. Makc. 30
"pubbl Ceexve 225 Makc. 20
Cocuckun Pa3mMopoXeHHbIe 450 Makc. 14-18
OYUCTKA N yxopn

o OTKMOYMTE NapoBapKy OT SMEKTPOCeTU U JanTe en NOMHOCTLIO OCTbITh.

o Bbinente Boay M3 nogaoHa Ans cbopa KoHAeHcaTa u pe3epByapa Anst BOAbI.

e BbiMONTE KpbILKY, MOAAOH N BCE EMKOCTM TENSION BOAOW C MbINIOM (MOXHO Ha BEPXHEW MOSIKe NOCY4OMOEYHON MaLUMHbI),
TLaTeNbHO ONOSIOCHMTE U BbICYLUMTE.

o BbiMonTe pesepByap TENnow BoAOW C MbISIOM, HE MOrpyXas ero B BOAY, TLUATENbHO ONOSIOCHUTE U HACYXO BbITPUTE.

e He ponyckaetcs ucnonb3oBaHue abpasvBHbIX YUCTAWMX CPEeACTB, OpPraHWYeckux pacTBOpUTENEn W arpeccuBHbIX
XNOKOCTEN.

o Yepes HeEKOTOPOE BpeMsl Ha HarpeBaTenbHOM 3rieMeHTe MoXeT obpa3oBaTbCs Hakunb, BCNEACTBUE Yero naposapka byaer
OTKMYaTbCS paHbLUe, YeM BbIKIIOYUTCH TanMep.

o Yepes 7-10 Bapok (B 3aBUCUMOCTM OT XECTKOCTU BOAbI) A0baBbTE B pe3epByap pekoMeHAyemoe CpeacTBO ANs yaaneHust
HaKUMM (TOYHO BbINOMHANTE UHCTPYKUMM Ha YMAKOBKE) U HAMOMHWUTE €ro BOOOW 4O MaKCMMarbHOMO YPOBHS.

o [Npn ouncTke HarpeBaTenbHOrO arieMeHTa OT HakunNW He yCcTaHaBnuBaWTe Ha pesepByap €MKOCTWM AN NPOAYKTOB U He
HaKpbiBanTe ero KpbILKOMN.

o [logkntounTe NapoBapKy K aneKTpoceTn. YcTaHoBUTe Tanmep npumepHo Ha 20 MuHyT. [ocne BbiknoYeHns napoBapku (no
TaiMepy) oTkno4mTe eé oT anekTpoceTu. lNepen cnuBoM BoAbl AanTe HarpeBaTerlbHOMY 3fIEMEHTY MOSIHOCTbIO OCThbITh.
Heckonbko pa3 npomowiTe HarpeBaTesflbHbl 3eMeHT W pe3epByap XONOAHOW BOAOW, He norpyxas B BoAdy, M Hacyxo
npoTpuTe.

XPAHEHUE

o [Nepen xpaHeHvem ybeanTech, YTO NPUOOP OTKIIOYEH OT 3MEKTPOCETU U NONTHOCTLIO OCTbIN.

o BbinonHute TpeboBanns pasgena OUYNCTKA N YXOA.

o XpaHuTe Npnbop B CyxOM NpPOXragHOM MecTe.

X

= [1aHHbIA CUMBON Ha W3[ENnu, YNakoBke W/WMM COMpOBOAUTENbHOW AOKYMEHTaUUM 03HAYaeT, YTO MCMOMb30BaHHbIe
AneKTpuyeckne n 3NeKTpoHHble usgenuna un 68TapeI7IKVI He OOJKHbI Bbl6paCbIBaTbCF| BMecTe C OOblYHbIMW ObITOBLIMU
oTxogamu. VIx crnegyeT caaBaTh B CrieLManuavpoBaHHbIe NMyHKTbI NpyemMa.

Ons nonyyeHmst OononHUTENbHOM MHGOPMauuM O CyLLEeCTBYHOLUX cuctemax cbopa OTXodoB obOpaTtuTeCb K MECTHbIM
opraHaMm BriacTu.

ﬂpaanbHaﬂ yTunmnsauna nomMmoxet c6epeqb LeHHble pecypcCbl U NpeaoTBpaTuTb BO3MOXHOE HeratMBHoe BIIUAHWE Ha
300pOBbE TOAE W COCTOSIHME OKpYXalollel cpedbl, KOTOPOe MOXET BO3HUKHYTb B pesyrbTaTe HemnpaBuIlbHOro
obpalleHuns ¢ 0TXo4aMMm.

IHCTPYKUISA 3 EKCMNTYATALIT

o LllaHoBHUI nokyneub! Mu BasiuHi Bam 3a npuabaHHa npoaykuii ToprosenbHoi Mapkn SCARLETT Ta goBipy Ao Hawoi
komnaHii. SCARLETT rapaHTye BUCOKY SIKICTb Ta HagiliHy poboTy CBOET MPOAYKLIiT 3@ yMOBU JOTPUMAHHS TEXHIYHWUX BUMOT,
BKa3aHUX B MOCIOHMKY 3 ekcnnyaTadii.

o TepmiH cnyx6u Bupoby Toprosoi mapkm SCARLETT y pasi ekcnnyaTauii npogykuii B Mexax nobytoBux notpeb ta
OOTPMMaHHA NpaBuin KOPUCTYBaHHS, HABeAEHMX B MOCIOHUKY 3 ekcnnyaTadii, cknagae 2 (gBa) poku 3 AHs nepegadi BMpoby
kopucTyBayeBi. BupobHuk 3BepTae yBary KOpMcTyBadiB, WO Y pasi AOTPMMaHHSA LUX YMOB, TEPMIH Cryx0u BUpoby moxe
3HAYHO NEPEBULLNTN BKA3aHU BUPOOHMKOM CTPOK.

MIPU BE3NEKU

e YBaXHO NpouyMTaniTe AaHy iHCTPYKLiO nepen ekcnnyartauieto npunagy, wob 3anobirtn nonomok nig Yyac KOpUCTyBaHHS Ta
30epiranTe ii Ak 4OBIAKOBUIA MaTepian.

o Mepen nepwum BMUKaAHHAM MepeBipTe, YM BiOMNOBIAAIOTb TEXHIYHI XapakTepUCTUKM BUMPOOY, MO3HaAYeHi Ha Haknenui,
napameTpam enekTpoMepexi.

e HeBipHe BUKOPWUCTaHHS MOXe MPU3BECTU OO0 MOSIOMKM BUPODY, 3aBgatv MaTepianbHOro 36uTKy Ta LKOOU 300pOB’H0
KopucTyBauya.

« BukopuctoByBaTu Tinbku y nobyTi. MNpunag He npyu3HavyeHWUin Ans BUPOOGHNYOrO BUKOPUCTaHHS.

o FAKLWO npunag He BUKOPUCTYBYETLCS, 3aBXOM BUMUKaANTE MOro 3 Mepexi.

e He 3aHyptloTe npunag 4v LIHYP XMBMEHHS y Body Ta iHWI piguHu. Akwo ue Biabynocs, HeramHo BMMKHITb mpunag 3
Mepexi Ta, nepeq TUM, K 3HOB BMUKATK NepeBipTe npauesgaTHicTe Ta 6e3neky npunagy y keanidikoBaHux daxisLiB.

e He kopucTyinTecsi BUpOOOM 3 MOLUKOAXKEHUM LLUHYPOM XXMBIIEHHS YM BWUIKOKO, MiCNsA MagiHHA abo iHWKuX ywkomkeHb. Ons
PEMOHTY Ta NepeBipKnN 3BepTanTecs A0 HaUBMMXKXYOro CEPBICHOMO LIEHTPY.

o CTexTe 3a TMM, LWOOW LHYP XXMBMNEHHS HE TOPKABCS FOCTPUX KPAMOK Ta rapsynx NoOBEPXOHb.

o [lig Yac BuMUKaHHA Npunagy 3 Mepexi TpManTecst pyKoKo 3a BUIKY, HE TATHITb 3a LUHYP.

o [MpuCTpin Mae CTINKO CTOATW Ha CyXill piBHIi NoBepxHi. He cTaBTe MOro Ha rapsivi NOBEPXHi, a TakoX OnM3bKo Big Axepen
Tenna (Hanpuknag, enekTpuYHMUX NnuT), dipaHok Ta nig HaBiCHUMU NONULIMM.

e Hikonu He 3anuwarite BBiMKHeHUN npunag 6e3 ysaru.

o lpunag He npusHavyeHW ANS BUKOPUCTaHHS ocobamu (BKMOYarouM AiTen) 3i 3HMKEHUMU di3YHUMK, YyTTEBUMKU abo
po3ymoBMMM 34iGHOCTAMM abo y pasi BiACYTHOCTI Y HUX ONUTY abo 3HaHb, SKLIO BOHU He 3HaxogAaTbCs Mig KoHTporem abo
He NPOIHCTPYKTOBaHI NPO BUKOPUCTaHHA Npunaay ocoboto, Lo Bignosigae 3a ix 6e3neky.

o [liTy NOBMHHI 3HAXOAMTUCH Mg KOHTPONeM, 3aansa He4ONYLEeHHs irop 3 NpunagoM.

o He Topkantecs rapsa4mx NnoBepPXOHb.
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o LLlo6 3ano6irTn BpaXeHHs1 eNeKTPUYHUM CTPYMOM Ta MOSIOMOK npunagy, BUKOPUCTOBYWTE TifNlbKn Npunagas, Wwo BXoauTb
00 KOMMIIEKTY.

e [lepes TM sk BMUKATM NapoBapKy OO eNeKTpoMepeXi, 3amnoBHiTb BOAOK pe3epByap. Y NPOTMBHOMY BWUMaZKy npunag,
MOXKe BYTU MNOLLKOIXKEHWIA.

e He gonyckaeTbCcsa BUKOPUCTAHHS EMHOCTEN NapoBapkn Y MIKPOXBUITbOBUX MiYax, Ha eNeKTPUYHUX Y1 ra3oBMX NNnUTax.

o [lepemillynTe napoBapky 3 rapsiiolo BOOOK UM PKOK 3 MaKCUManbHOK 06epexHicTio.

o ObepexHo BigKpvBaWTe KpULLKY mapoBapku nig vac pobotu, wob He obnaputucs. [lante MOXNIMBICTb KOHAEHCATY, LWO
3ibpaBcs Ha KpULLIL, CTEKTU Ha3ag, 40 EMHOCTI.

Y pasi NoLwKoAKeHHS Kabero XNBNEHHS, Oro 3amiHy, 3 MeToto 3anobiraHHa Hebesnewi, NOBUHEH BUKOHYBATU BUPOOHUK
abo ynoBHOBaXKeHWI iM cepBiCHMIA LleHTp, abo aHanoriyHmmn kBanicikoBaHui nepcoHarn.

o ObnagHaHHA BignoBigae Bumoram TexXHIYHOro pernameHTy OOMeXeHHS1 BUKOPUCTaHHA Aesikux HebesneyHux peyvyoBuH B
€NeKTPUYHOMY Ta eNneKTPOHHOMY 06ragHaHHi.

o AKwo BUPIO aeskuin Yac 3HaxoguBcAa npu TemnepaTypi Huxye 0°C, nepen yBIMKHEHHSM MOro chig BUTpUMATH Yy KiMHaTi He
MEHLLE 2 roanH.

o BupobGHuk 3anuwae 3a coboto npaBo 6e3 40AaTKOBOro NOBIJOMITEHHSA BHOCUTU HE3HAYHI 3MiHM 40 KOHCTPYKUii BUpoby, Lo
KapOuHarnbHO He BMIMBaloTb Ha Moro 6esneky, npaues3aaTtHIiCTb Ta (PYHKUIOHANbHICTb.

o [lata BnpoGHUUTBa Bka3aHa Ha BUpobi Ta/abo Ha ynakoBLi, a TakoX Yy CyNpOBigHIA AOKyMeHTaLii.

NMIArOTOBKA OO EKCNNYATALL

o [lepen nepwmm BMUKAHHAM peTenbHO BUMUINTE YCi EMHOCTI Ta 3HIMHI YaCTUHM TEMMOK BOAOK 3 MUITOM, SIK CAlig NpOMUnTe
i HACyxo BUTPITb.

o [1poTpiTk pe3epByap 4518 BOAM 3CEpeaMHN BOMOrok TKaHUHOLO.

EKCIMIYATALIA

e YCTaHOBITb NApOBapKy Ha CTiKy ropu3oHTarlbHy NOBEPXHIO.

e HanueanTte y pesepByap TiNbkuM YMCTY BOAY; HE [OMNYCKAETbCSH CMOXMBAHHS iHWMX PigWH Ta Xap4oBux gopaTtkis. Ha
pesepByapi € BiAMITKA MaKCUMarbHOro Ta MiHiManbHOro HaMOBHEHHSI: PiBEHb BOAM MA€e BT MiXK HUMMU.

e YCTaHOBITb NigA0H Ana 36upaHHA KOHAEeHCcaTy Ta NapoBi EMHOCTI Ha 6aay.

o 3aBxauv Knagitb NPoAyKTU, siKi 4OBLUE rOTYOTLCS (HAanpuKNaz, KPYMHiLli YK iH.), Y HUKHIO NapOBY EMHICTb.

e AKWO nig 4ac NpUroTyBaHHA BUSABUIIOCS, LIO BOAW MEHLUE HOPMM, 1i MOXHA OONUTM Yepe3 OTBIp AM1 HanoBHEHHS, He
3HiMaK4n NapoBi EMHOCTI.

NMPUTOTYBAHHA

e YCTaHOBITb Ha 0a3y >XMBMEHHS MiAA0OH Ans 36MpaHHA KOHAEHCATy Ta HWXKHIO NAapoBY EMHICTb. [ocTaBTe Ha Hel BEPXHIO
EMHICTb.

o BukopucToByoun ABi napoBi EMHOCTI, MOXXHA OAHOYACOBO rOTyBaTW Pi3Hi CTpasu, OgHakK, cnig MaTu Ha yBasi, Lo NpoayKTH,
SKi FOTYOTbCH, MaloTb OyTU CyMiCHMMM Ta cnoflydatmucst MO 3anaxy, OCKifbKM COKM W XWUp 3 HUX OyayTb 3miwyBaTucs Ta
MOXYTb 3incyBaTu CTpaBu.

e LLloGbn He obwnapuTtucsa, obepexHO 3HiManTe rapsidi EMHOCTI, WO BXOAATb A0 KOMMMEKTY naposapku. Kopuctyntecs
KYXOHHUMW pyKaBULISIMMU.

TPUBANICTb MPUTOTYBAHHA

o Tanmep 4O3BONIOE YCTAHOBUTU MaKCMMarnbHy TpuBanicTb 6e3nepepBHOi 06pobku 60 XBUMNKH.

o 3apaviTe Ha TanMepi HeobXigHy TpMBaniCTb NPUrOTYBaHHA (pekomeHaoBaHy 4un 3 Baworo goceigy). 3aropmTtbcs CBITNOBUN
iHamkaTop.

¢ [1o CKiHYEHHI 3anporpamMoBaHOro 4Yacy NpMroTyBaHHs CBIiTNOBWI iHAMKATOpP 3racHe, i napoBapka aBTOMaTUYHO BUMKHETbLCS.

OoBOMI

o PeTenbHO BUMKUIATE OBOYI. YAaniTe KOPIHHS, 3HIMITb LUKIPKY Npy HEOOXigHOCTI.

o TpuBanictb NpUroTyBaHHs 3anexuTb Bif KiNbKOCTI, CBPKOCTI Ta nonepeaHboi o6pobkun npoaykTiB. MNpu HeobXigHOCTI Yac
NPUroTyBaHHS MOXHa 3MIHATW.

e He pekomeHayeTbCsa nonepeaHb0 PO3MOPOXKYBATU 3aMOPOXKEHI OBOMI.
HanmeHyBaHHS Twvin KinbkicTb PiBeHb Bogun Yac
(r/wt.) (xB.)

ApTULIOKM Csixi 4 wr. Makc. 45-50

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

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

Kanycta Csixa 450 Makc. 17-21

binokayaHHa

Mopksa Csixa 450 Makc. 30

LisiTHa kanycTa Csixa 450 Makc. 11-14
3amopoxeHa 450 Makc. 12-17

Bbptoccenbcbka Ceixa 450 Makc. 12-14

kanycra 3amopoxeHa 450 Makc. 20

Kabayku Cixi 450 Makc. 10-16

WnnHat Cseixa 450 MiH. 11-13
3amopoxeHa 450 Makc. 16-21

Ksacons Csixa 450 Makc. 35

CTpy4koBa 3amopoxeHa 450 Makc. 35

3eneHuni ropoLok Ceixa 1000 Makc. 15-20
3amopoxeHa 450 Makc. 40

KapTtonns Ceixa 10 wr. Makc. 26-30
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PUBA TA MOPEMPOAOYKTU
e Yac npurotyBaHHsS CBIKMX YM 3aMOPOXKEHUX Ta MOBHICTIO PO3MOPOXEHMX MOPENPOAYKTIB i pubu no3HaveHun y Tabnuui.
Punby Ta mopenpoaykTu cnig nonepegHb0 NOYMCTUTM i NiAroTyBaTy.
o [1INs npuroTyBaHHsl GinbLIOCTi BUAIB pubM Ta MopenpoaykTiB MOTPiOHO HebaraTto 4dacy. PekomeHAayeTbCs roTyBaTtu ix
HeBenuK1MMK NopLisMu.
« [lig yac npuroTyBaHHs MyLLITi MOMIOCKIB, YCTPULIb Ta Midil pO3KPUBAIOTLCS Y Pi3HMI Yac, TOMY NepiognyHo nepesipanTe ix.
o KopekTy#iTe yac NpuroTyBaHHs BiANoBiAHO 3 BUMOramu peLenTa Ta B 3aneXHOCTi Big nonepeaHboi 06pobku NpoayKTiB.

HarimeHyBaHHS Twvin KinbkicTb PiBeHb Boaun Yac
(r/wr.) (xB.)

PakyLuku Csixi 450 Makc. 16

KpeBeTkun Ceixi 450 Makc. 10-14
3aMOpOXKeHi 450 Makc. 15

Miaii Cixi 450 Makc. 10-16

YcTpuui Csixi 250 Min. 14-17

Jlanryctu 3aMopoXeHi 1-2 wr. Makc. 20-23

PubHe dgine Mopcbkuin Aa3uK, | 250 MiH. 13-17
kambana

M'saco pnbn TyHeup 250/450 Makc. 15-20
Jlococb 250/450 Makc. 20-23

M’4ACO, NTuuA

o Cmak m'aca 6yae NpUMEMHILIMM, SIKLLO roTyBaTW AOro 3asaanerifb 3aMoYeHM Yy COEBOMY COYCi abo iHLWINX npunpaBax.

e 3aaNna nepeBipkM TOTOBHOCTI M'Aca BWMKOPUCTOBYWTE HiX abo Bunky. BusHaunmtM roToBHICTb MOXHa TakoX 3a
KOHCUCTEHLIE Ta NPO30PICTHO XKNPY, L0 BUTIKaE.

o [logatoum B npoueci NpUroTyBaHHs PisHi NPAHOLLi, MOXHa NONINWMTY CMakKoBi SKOCTi CTpaBW.

HarimeHyBaHHS Tun KinbkicTb PiseHb Boan Yac
(r.) (xB.)
Kypuus dine 6e3 kicToK 250 Makc. 17-20
LmaToukm 3 | 450 Makc. 39-50
KicTKOIO
AnosnynHa HapisaHa 450 Makc. 40
LUMaTo4KaMm
BapaHuHa HapisaHa 450 Makc. 26-28
LUMaTO4KaMm
CBUWHUHA HapisaHa 450 Makc. 26-28
LUMaTO4KaMm
®apLu i3 byap-skoro | Kotnetm 450 Makc. 20-25
BMay m'sca Tedpreni
IHLWI NPOOYKTU
HanmeHyBaHHS Tun KinbkicTb PiBeHb Boan Yac
(r/wt.) (xB.)
Anug KpyTi 1-12 wr. Makc. 26
HekpyTi 1-12 wr. Makc. 30
pudn Cixi 225 Makc. 20
Cocuckun Po3MopoXeHi 450 Makc. 14-18

OYULWLEHHA TA gornan

o BigkntouiTe NnapoBapky 3 enekrpomMepexi Ta gante in LinkoM OCTUTHYTH.

o Bunwuiite Boay 3 nigaoHy ons 3bupaHHa KoHAeHcaTy | pe3epByapa AN Boaw.

e BumuiiTe KpuwiKy, NigOOH Ta yCi EMHOCTI TENMOK BOAOK 3 MUIIOM (MOXHA Ha BEpXHi nonuvui NOCYAOMUAHOT MalLnHW),
peTenbHO ONOMOCHITL Ta BUCYLLITh.

o BumuiiTe pesepByap Tenno BOAOK 3 MUMOM, PeTENbHO ONOJSIOCHITL Ta HAaCyX0 BUTPITb.

o 3ab0pOHEHO BMKOPUCTOBYBATU abpasnBHi YNCTAYI pEYOBMHU, OPraHivyHi PO3YMHHUKM | arpecuBHi PiguHU.

o Uepes geskuin yac Ha HarpiBaribHOMY €fieMeHTi MOXe YTBOPUTMCS HakuM, BHACNiOOK YOro napoBapka byae BMMuMKaTucs
paHille, HiXX NPOAYKTU BCTUMHYTb MPUrOTYBaTUCS.

e Uepes 7-10 Bapok (B 3aneXHOCTi Big XOPCTKOCTI BOAW) AodalTe y pesepByap peKOMeHOOoBaHui 3acib ons BuaaneHHs
Hakuny (OOKNagHO BUKOHAWMTE IHCTPYKLUIT Ha yNakoBLi) Ta HAMOBHITb NOro BOAOH 4O MaKCUMAIIbHOIO PiBHS.

o [lpn ounlleHHi HarpiBanbHOro enemMeHTa Bif HakuWNy He BCTaHOBMOWTE Ha pe3epByap €MHOCTI Ans NPOAYKTiB Ta He
HakpmBanTe MOro KPULLIKOHO.

o [igkntodiTb NapoBapKy [0 enekTpoMepexi. YCTaHOBITb Tanmep npubnusHo Ha 20 xBunuH. lMicns BMMMKaHHSA MapoBapku
(no Tarmepi) BigkntoUiTh ii 3 enekTpomepexi. Nepen 3annBaHHAM Boau fanTe HarpiBaribHOMY €NeMEHTY LNIKOM OCTUTHYTMU.
[Jekinbka pasiB npoMuUNTe HarpiBanbHUIN eNemMeHT Ta pe3epByap XONOAHOK BOAOK | HACYXO NPOTPITh.

3BEPEXXEHHA

o [lepen 36epexxeHHs M nepekoHanTecs, Wo nNpunag BiAKMOYEHUI 3 eNeKTpoOMepeXXi Ta LifIkoM OXOMOHYB.

o BukoHarite yci Bumorn posginy OUMLLEHHA TA OOIMMAL.

o 36epiravite npunag y Cyxomy npoxosiogHoOMy MicCLli.

X

== | lcii cMBOJ Ha BMPODI, ynakoBLi Ta/abo B CynpoBigHi JOKYMEHTaL|ii 03Ha4vae, WO eNEKTPUYHI Ta eNeKTPOHHI BUpobn,
a Takox 6aTapeiiku, o 6ynu BUKOPUCTAaHI, HE MOBWHHI BUKMOATUCS PasoM i3 3BMYANHUMM NOBYTOBMMM Bigxodamu. ix
noTpiGHO 3gaBaTh 4O crnelianizaoBaHUX NyHKTIB NPUAOMY.
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[nsa oTpMMaHHA JoaaTkoBoi iHopMaLii LWoao iCHy4UnX cuctem 360py BiaxoaiB 3BEPHITLCS 4O MiCLEBMX OpraHiB Brnagw.
HanexHa ytunisauia gonomoxe 36epert UiHHI pecypcu Ta 3anobirtu MOXIMBOMY HeraTMBHOMY BMfMBY Ha 340POB’S
nogen | CTaH HaBKONMULIHLOIO CepefoBuLla, SKUA MOXE BWHWKHYTWU B pesyrnbTaTi HEenpaBUITbHOrO MOBOKEHHST 3
Bigxogamu.

NANOANAHY XXOHIHAE H¥CKAYIbIK

KypmeTTi catbin anywbl! SCARLETT cayga TaH6acbiHbIH ©HiMIH CcaTbIn anfaHblHbI3 YLUiH XaHe 6i3aiH kKoMnaHusFa CeHiM
apTkaHblHpbI3 YWiH Cidre anfbic anTambl3. Icke nanganaHy HyckaynblfblHAA CypeTTeNnreH TeXHMKanbIK Tanantap
opbiHaanfaH xarganga, SCARLETT komnaHuACh! ©3iHiH eHIMAEPIHIH XKOoFapbl canacbl MEH CEeHiMAi XXyMbICbIHA Keningik
Gepegi.

SCARLETT cayna TaHbacblHbIH GyibIMbIH TYPMbICTLIK MyKTaxaap weHbepiHae nanganaHraH xaHe icke nanganany
HyCKaynbIfblHAA KENTIPiNreH nanganady epexenepiH ycTaHraH kesge, OynbIMHbIH, KbI3MET Mep3iMi ByNbIM TYTbIHYLLbIFA
TabbIC eTinreH KyHHeH 6acTtan 2 (eki) Xbingbl Kypangpl. ATanfaH wapTrap opblHAanfaH xarganga, OynbIMHbIH, Kbl3MeT
Mep3iMi eHAIPYLI KepceTKeH Mep3iMHEH anTapnblkTan acybl MyMKIH €KeHiHe eHAipyLWi TYTbIHYLWbINapAblH Ha3apbIH
aygapagbl.

KAYINCI3AOIK LUAPATAPDI

KonmpgaHy >aHblHAA CbiHbIKTAPAbIH KYTbiMyblHA Kypan kaHayblMeH Kasipri 6aclbinblk  angblHbl  bIKbINAcTbl  OKbIM
WbIFbIHBI3AAP XoHe ManiMeT Matepuan Kim, He peTiHAe OHbIH cakTaHbl3aap.

AnFawkbl KOCyablH angbiHAa OyMbIMHbIH TEXHUKAnNbIK CMnaTTamacbiHbIH, XXancblpMaaarbl, MeKTp XyheciHae kepceTinreH
napamMmeTpriepiHe CONKECTIrH TEKCEPIHi3.

Oypebiccbi3 konaaHy OyibIMHBLIH Oy3binybiHa aKenyi MyMKiH, 3aTTblK 3UsiH KENTIpYi )xaHe nanaanaHyLlubl AeHCayNbiFbiHA 3UsH
TUri3yi MyMKiH.

Tek kaHa TYPMbICTbIK MakcaTTapda KongaHbinagsl. Kypan eHepkacinTik KongaHyFa apHanmaraH.

Erep KypbInfbl KOnAaHbliMaca, 3NeKTp XyMeciHeH OHbIH apKkallaH CeHAipin TacTaHbI3.

BynbiMabl xeHe KopekTeHy GayblH cyFa Hemece Oacka cymMbikTbikTapFa Gatbipyra Gonmangbl. Erep 6yn 6onca, gepey
KYPbINFbIHBI 3MEKTP KYWECIHEeH CeHAipin TacTaHbl3 X8He, OHbl odaH api mampganaHbacTaH OypbiH, KypangblH >KyMbICKa
KabineTTiniriH xxeHe KayinciaairiH 6inikTi MaMaHaapra TEKCEPTIHi3.

KopekTeHy 6aybl XoHe LWaHbIWKbIChl 3akbiMaarnfFaH KypblfblHbl, KynafaHHaH KewiH aHe 6acka 3akbiMaapbiMeH,
KongaHb6aHbI3, XbiFbinyaaH KewiH Hemece 6acka 3akblM KenynepMmeH. TekcepTy XoHe >XeHaey YLiH XakblH apagarbl
CEepPBUCTI opTarnblKKa XYTiHiHi3.

KopekTeHy 6aybl eTKip XUEKTEP MEH bICTbIK YCTinepre TMMeYiH KaaaranaHbi3.

Kypangbl anekTp XyneciHeH ceHaipreHae, WaHbIWKbiAaH yCTaHbI3, 6aybliHaH TapThnaHbI3.

Kypbinfbl KypFak Teric ycTige TypakTbl Typybl TUIC. OHbI bICTbIK YCTiNepre, COHbIMEH KaTap >blfy Ke3aepiHe >XakblH MaH4a
XaunFacTblpMaHbI3 (pagvaTtopnapiblH, XbIblTKbIWTapAbH XoHe T.6.), nepaenepgiH XaHe acnanbl cepenep acTblHAa
KOMMaHbI3.

KocbinFaH Kypanabl Kapaycbl3 KangblpMaHbi3.

HeHe, xynke He Bonmaca akpin-oi KemicTiri 6ap, Hemece ocbl KypbIFbIHbI Kayinci3 nanganany ywiH Texipnbeci meH Ginimi
XeTKinikci3 apamaapablH (COHbIH iWwiHae GananapAblH) Kayincisgiri ywiH xayan 6epeTiH agaMm kKapgaranamaca Hemece
KypbInfFbIHbI NanganaHy 6onbiHWa Hyckay 6epmece, onapapblH Oy KypbinfFbiHbI KOngaHybiHa 6onmanabi.

Bananap KypbinfbIMEH OMHamaybl YLWiH onapabl YHeMi kagaranan OTbIpy Kepek.

blcTbIK ycTinepre TMMeH;3.

OneKkTp TOfbIHbIH YpYyblHA >X8HE KypanAblH CbiHyblHA Tan OonMay YLiH, Tek kaHa 6epeci XuHafblHa KipeTiH Kepek-
XakTapMeH KongaHbIHbI3.

Bynbl niciprilwTi anekTp xyheciHe icke Kocnac OypbiH, CyFa apHanFaH pesepByapabl CyMeH TONTbipbiHpI3. Kepi xaFganga
Kypan 3akbiMaanybl MyMKiH.

Bynbl nicipriwTiH, cubIMAApPbIH MUKPOTOMKbIHALI NewTepae, 3NeKTprik Hemece rasgbl NnvMTKaga KongaHyFa pykcat
eTinmenai.

blcTblk cyMeH He asbikneH Gyrnbl NicipriluTi GapbIHLWAa CakThIKNEH XbIMKbIThIHbI3.

KymbIc icTen TypFaH Oynbl NiCiprilwTiH KaknafblH alwkanga, bICTblK OymFa Kymin kanmay ywiH cak 6onbiHpl3. Kaknakta
XMHanfFaH KOHOEHCaHTKA CUbIMFa Kepi afbin KeTyiHe MyMKIHLUIMiKk 6epiHi3.

KypbinfbiHbl ©3 6eTiHisLwe xeHaeyre TannbiHb6aHbI3. OnKbinbIKTap nanga 6onca XakblH apagarbl CepBUC OpTanblifbiHa
anapbIHbI3.

Erep 6yibim Bipwiama yakelT 0°C-TaH TeMeH TeMmnepaTypaja Typca, icke Kocap angbliHaa OHbl KeM AereHge 2 carat benme
TemnepaTtypacbiHaa ycTay Kepek.

OHAipywWwi OyMbIMHBIH Kayinci3airiHe, XXyMbIC ©HIMAININ MeH XyMbIC MYMKiHAiKTepiHe Tyberewni acep eTnemnTiH Bonmalubl
e3repicTtepi OHbIH KypblfiMacbiHa KOCbIMLLA eCKepTNeCTEH EHri3y KyKbIfblH ©3iHae kangblipagbi.

o ©HpipinreH KyHi eHiMae xaeHe/Hemece KoparTa, CoHAal-aK KoCbIMLLIA KyXaTTapia KepCeTifireH.

)K¥M bICKA OANbIHOAY

AnFalukbl KOCyablH angbiHaa 6apnblk cubiMaap MeH anmMarnbi-canmMansl 6enimaepai Xbinbl CabblH CYMEH MYKUSIT XKYbIHpI3,
onaarblaan XyblHbI3 XXaHe KypFak CYpTiHi3.
Cyra apHanfaH pesepByapbl il XXafblHaH ObIMKbINT MaTaMeH CYPTiHi3.

X¥MbIC

Bynbl nicipriwTi TypakTbl, rOPU30HTanb4bl YCTire OpHaTbIHbI3.

PesepByapra Tek kaHa Tasa cyabl KyWblHbI3: 6acka CyMbIKTbIKTapAbl XoHe TamakTblK KOCbiHObINapAbl KongaHy pykcat
eTinmengi. PesepByapaa 6apbiHLa Ken XeHe eH a3 ToNTbipbiy TaHbanapbl 6ap: cy geHreni onapablH apacbiHaa 6onybl
THic.

KoHaeHcaHT XuHayFa apHanfaH TyfbipbIKTbl )xaHe Bynblk cubiMaapabl Heri3re OpHaTbIHbI3.

¥3arblpak a3ipneHeTiH eHiMaepai (Mbicanbl, eH ipinepiH Hemece T1.6.) apkaLuaH TeMeHri 6ynbl CMbIMbIHA KOMbIHbI3.
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biAbICbIHOA TAMAK OJAWBLIHOAY

o Eki Oynblk cvbiMgapabl KongaHbein, Gip yakbiTTa apTypni Taramaap pasiprayra 6onagbl, Gipak, faspnaHatblH eHimaep
nciMeH ynnecimai xxaHe Tipkecimai 6onybl KaXeTTiriH eckepy TuicT, cebebi onapabiH LWbIpbIHAAPLI XoHe Mavibl apanachin
Taramgapgpbl 6ynaipyi MyMKiH.

o Bynbl nicipriwTiH, XMHafblHa KipeTiH KbI3AblpbifiFaH cubiMaapabl LWeLlkeHae, cak 00mnblHbI3 — bICTbIK OyFa Kyhin kanmaspis.
AcxaHanbIK KonFantapabl He KbICbIMN anfbIlThl KONAaHbIHbI3.

DAAPIbIK YAKbITbIH KOIO

o Tavimep Tonaccel3 eHgeyaiH 6apbiHla ken yakblTbiH 60 MUHYTBIH OpHaTa anagpl.

o Tavimepre KaxeTTi OasiprblK YakbITblH TanCbIpbIHbI3 (YCbIHBIFAH HEMece ci3fiH ToxipnbeHiszbeH). XKapbIKTbl MHOUKATOP
KaHagbl.

o TancbipbinfaH SaspnblK yakbiTbl 6TKEH COH AblObICTbI CUIHAmM LWbiFagbl, XapblKTbl MHOUKATOP 6LWin Kanagbl, XeHe Oynbl
niciprill aBTomaTThl ewWwipineai.

KOKOHICTEP

o KekeHicTepai MyKMAT XybIHbI3. TYNTEPiH aHe KaxkeT 6onca KabblKWwachiH anbin TacTaHbI3.

e [lasipnay y3akTblifbl asblkTapdblH MerwepiHe, GanfblHAObIFbIHA XOHe angblH ana eHAeyreHrengirine TuicTi 6onagbl.
KaxeTTinik Tyca gasipnay yakblTblH e3reptyre 6onagbl.

o ToHasbITbINFaH KeKeHicTepai angblH ana xibiTy yCbiHbIIManabl.

ATaybl Typi Menwepi CyabliH, aeHrewi YakbIT (MUH.)
(r/gana)
ApTHLLIOK BanfbIH 4 paHa EH kebi 45-50
Cnapxa BanfblH 450 EH kebi 11-16
MysgatbinFaH 450 EH kebi 16-18
Bpokkonun BanfblH 450 EH kebi 10-15
KanycTacbl My3sgaTtbinfFaH 450 EH kebi 15-19
Akbac kanycTa BanfbIH 450 EH kebi 17-21
Cobi3 BanfbIH 450 EH kebi 30
l'ynai kanycta banfbIH 450 EH kebi 11-14
My3sgaTtbinfaH 450 EH kebi 12-17
Bptoccenb BanfblH 450 EH kebi 12-14
kanycrachl MyapnaTbinFaH 450 EH kebi 20
Kopi BanfbiH 450 EH kebi 10-16
Caymangblk BanfbIH 450 EH kemi 11-13
My3sgaTtbinfaH 450 EH kebi 16-21
CobbikTbl BypLuak BanfbIH 450 EH ke0i 35
My3apaTtbinfFaH 450 EH kebi 35
Kek OypLuak BanfblH 1000 EH kebi 15-20
My3sgaTtbinfFaH 450 EH kebi 40
Kapton BanfbIH 10 paHa EH kebi 26-30

BAINbIK XXOHE TEHI3 ©HIMAEPI

e TbiH Hemece TOHA3bITbISIFAH >XAHEe TONbIK XibiTinreH TeHi3 eHiMaepi MeH OGanbikTapabl Aaspnay YyakbiTbl kecTege
KepceTinreH. banbIKTbl XXoHe TeHi3 eHiMAepiH anablH ana Tasanay xaHe AanblHOay Kepek.

o banbiKTap MeH TeHi3 eHiMaepiH ken TyprepiH gasipnayfa a3 faHa yakbIT kaxeT. Onapabl KillKkeHe nopumsinapMeH gasipnay
YCbIHbINaabI.

o [laspnay kesiHOe MOMMKOCKINEpAiH, ycTpuuanapablH XeHe muausinapibl kabblipllakrapbl apTypni yakbiTka alubinagel,
COHALIKTaH orapabl OKTbIH-OKTbIH TeKcepin TYpbIHbI3.

e [laspnay yakbiTblH peulenT TananTapblMEH COWNKECTIKTE >aHe eHimaepaiH angblH ana engenynepiHe TwicTi gangen
TY3ETiHi3.

ATaybl Typi Menuwepi CyablH aeHreni YakpIT (MUH.)
(r/gana)
Bakanuwblk BanfbiH 450 EH kebi 16
AcwasH banfbiH 450 EH kebi 10-14
MysgartbinFaH 450 EH kebi 15
Mwupguns BanfbiH 450 EH kebi 10-16
YcTtpuua banfbiH 250 EH kemi 14-17
JlaHryct MysgartbinFaH 1-2 gaHa EH kebi 20-23
BanbIKTbIH KOH eTi TeHi3 Tini, kambana | 250 EH kemi 13-17
Banbik eTi TyHel 250/450 EH kebi 15-20
AnbGbIpT 250/450 EH ke0bi 20-23
ET, K¥C ETI

o Erep cos Ty3abifbiHOa Hemece Backa ackaTblkTapAa angblH ana Ty3gblkTanfFaH eTTi nicipce, eTTiH Aami angekaga gamai
oonagbl.

o ETTiH mickeH-nicnereHiH 6iny yLWiH NblakKTbl HeMece LWaHbIWKbIHbI NanganaHbiHbl3. CoHaan-aK eTTeH WbliFaTblH MangbiH
KOMOmbIFbl MEH MengipniriHe kapan Ta avkbiHaayFa 6onaabi.

o Tamak gambiHgay 6apbicbiHOa TYpNi AamMaeyiluTepai Kocy apKbifbl TaramaapadblH ASMAIK cunaTtTapblH akcapTyFa 6onagbl.
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Ataysl Typi Menwepi CyabliH aeHrewi YakbIT (MUH.)
(r.)
Kyc eTi Cynekci3 KoH eT 250 EH kebi 17-20
Cyweri 6ap | 450 EH kebi 39-50
KecekTep
Cubip eTi Kecekten TypanfaH | 450 EH kebi 40
Kon eTi Kecekten TypanfaH | 450 EH kebi 26-28
LWowka eTi Kecekten Typanfad | 450 EH kebi 26-28
ETTiH ke3 «kenreH | Kotnet 450 EH kebi 20-25
TypiHeH acanfaH | TedTenu
Typama
BACKA A3bIK-TYNIK
ATaybl Typi Menwepi CyabliH aeHrewi YakbIT (MUH.)
(r/gana)
KymbIpTka KaTtTbl nickeH 1-12 paHa EH kebi 26
Llana nickeH 1-12 paHa EH kebi 30
CaHblpaykynak BanfbIH 225 EH kebi 20
Cocucka My3sgaTbinfaH 450 EH ke0bi 14-18

TA3AJIIAY XOHE KYTIM

o Bynbl nicipriliTi anekTp XXyWeciHeH COHAIPIN TacTaHpI3 XaHe OFaH TONMbIK CybIHYFa MypLua 6epiHis.

o KoHaeHcaHT xxMHayFa apHanfaH TyfblpblKTaH XoeHe Cyfa apHarnfaH pe3epByapaaH cyabl TOriHi3.

o KaknakTbl, TYFbIPbIKTbI X8He GapnblK cubiMaapabl cabblH MEH Xbifibl CYMeH (blObIC-asik XXyaTblH MOLUIHKEHIH, XXOfapfbl
cepeciHae 6onaabl) XyblHbl3, MYKUSIT LIAMbIHbI3 XX9HE KeNTipiHi3.

o CabblHMEH CyMeH Xblibl pe3epByapblH XybIHbI34ap, MYKUAT LIaNbIHbI3AAP XKXeHe KypFak CYpTiHi3gep.

o KanpakTbl TasapTy KypangapblH, OpraHukanblK epiTKiluTepAi XoeHe arpeccuBTi CyMbIKTbIKTapAbl KonpaHyra pykcat
eTinmenai.

o bipa3 yakpITTaH KeliH XbINbITKbILL 3MeMeHTTe Kacnak navga 6onybl MyMKiH, con cebenTi eHiMaep a3ipneHin ynrepmen
Oynbl nicipril epTepek ceHepn,.

e 7-10 nicipyaeH KewiH (CygblH KaTTbiNbIFHA TUICTI) pe3epByapfa kacnak KeTipyre apHasnfaH Kypangbl KOCbiHbI3 (Oopamagarbl
Hyckaynapgbl 42N OpblHAaHbI3) )XaHe OHbl BapblHLIA Ken AeHrenre AeiiH CyMeH TONTbIPbIHbI3.

o XKbINbITKbILL 3NEMEHTTI KacnakTaH Ta3anafaHaa pesepByapfa eHiMaepre apHanfaH cubiMaapAbl KOVMaHbl3 >k9HE OHbIH,
KaknakneH xannaHpi3.

o Bynbl nicipriwTi anekTp xyneciHe KOCblHbI3. Tanmepdi wamameH 20 MUHYTKa opHaTbIHbI3. Byrnbl NiCIprilTi COHreHHeH KewniH
(TaiMepMeH) OHbl 3MEKTP XYMWECiHEH ceHgipin TacTaHblid. Cy TeryaiH anabliH4a KbINbITKbILW 3MEMEHTKE TOMbIK CYybIHYFa
MypLua 6epiHi3. XKbINbITKbILL 3NEMEHTTI XXaHe pe3epByapAbl bipHelue peT cankblH CyMEH XYbIHbI3 XXaHe KypFaTbin CYPTiHi3.

CAKTAY

o CakrayablH angbliHAa KypanablH 9NeKTp XXYNEeCiHEH COHAIPINTeHiHe XaHe TOMbIK CybIHFAHbIHA KO3i KETKI3iHi3.

o« TASANAY XXOHE KYTIM GenimiHiH TanantapbiH OpbiHAAHbI3.

o Kypangbl Kypfak cankblH OpblHAa CaKTaHbI3.

mmmm  OHivgeri, KopanTafbl >XoHe/Hemece KocbIMWa KyXKaTTafbl OCblHOAW Genri KOnAaaHblIFaH 3NeKTprik JxaHe
ANeKTPOoHAbIK OymbiMaap MeH Gartapenkanap KegiMri TYPMBICTbIK KanAblKTapMeH Oipre LwbiFapbinMaybl Kepek aereHgi
6ingipeai. Onapabl apHavibl kabbingay 6enimwenepiHe eTKi3y KaxerT.

KangbikTapabl xxuHay xyrnenepi Typansl KocbiMLLa ManiMeTTep any YLUiH XeprinikTi 6ackapy opraHgapbiHa xabapnacbiHbI3.
Kangbiktapabl gypbic kagere xapaty 6aranbl pecypctapibl cakTayfFa xaHe kanablkTapdbl AypbiC LWbliFapmMay cangapbliHaH
afjaMHbIH AeHcayrbIfblHA XXaHe KopLuaFaH opTaFa KeneTiH Tepic aceprepaiH anablH anyfa kemekreceai.

KASUTAMISJUHEND

OHUTUSNOUANDED

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

e Enne auruti esimest vooluvorku lilitamist kontrollige, et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku vooluvérgu

andmetele.

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

Antud seade on méeldud ainult koduseks kasutamiseks, mitte toostuslikuks kasutamiseks.

Eemaldage seade vooluvorgust ajaks, mil seda ei kasutata.

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

vooluvodrgust ja podrduge teeninduskeskuse poole kontrollimiseks.

« Arge kasutage vigastatud elektrijuhtme véi pistikuga, samuti maha kukkunud véi muul moel vigastada saanud seadet. Vea
koérvaldamiseks p6orduge autoriseeritud teeninduskeskuse poole.

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

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

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

« Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta.
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o Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks alanenud flsiliste, tunnetuslike ja vaimsete vbimetega isikutele (kaasa arvatud
lastele) voi neile, kellel puuduvad selleks kogemused voi teadmised, kui nad ei ole jarelevalve all véi kui neid ei ole
instrueerinud seadme kasutamise suhtes nende ohutuse eest vastutav isik.
Lapsed peavad olema jarelevalve all, et nad ei paaseks seadmega mangima.
Arge puudutage kuumi pindu.
Elektrildogi saamise ja seadme riknemise valtimiseks arge kasutage tarvikuid, mis ei kuulu komplekti.
Enne auruti vooluvorku Ghendamist taitke reservuaar veega. Vastasel juhul vdib seade rikki minna.
Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- vdi gaasipliidile.
Teisaldage kuuma vee voi toiduga anum maksimaalse ettevaatusega.
Olge ettevaatlik té6tava auruti kaane avamisel, valjuv aur voib tuua kaasa poletusi. Laske kaane peale kogunenud
kondensveel voolata anumasse tagasi.
« Arge plilidke antud seadet iseseisvalt remontida. Vea kérvaldamiseks pddrduge lahima teeninduskeskuse poole.
o Kui toode on olnud ménda aega dhutemperatuuril alla 0 °C, tuleb hoida seda enne sisselilitamist vahemalt 2 tundi
toatemperatuuril.
« Tootja jatab endale diguse teha ilma tdiendava teatamiseta toote konstruktsiooni ebaolulisi muudatusi, mis ei mdjuta selle
ohutust, t66vdimet ega funktsioneerimist.
o Tootmiskuupaev on ara toodud tootel ja/vdi pakendil, aga ka saatedokumentatsioonis.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

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

o Puhkige veereservuaar seestpoolt niiske lapiga.

KASUTAMINE

o Asetage auruti kindlale horisontaalsele pinnale.

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

o Asetage alus kondensvee kogumiseks ja auruanumad auruti alusele.

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

TOIDUVALMISTAMINE AURUTAMISNOUS

o Kahe auruanuma kasutamisel on vdimalik valmistada Uheaegselt erinevad road. Kuid, tuleb meeles pidada, et
valmistatavad toiduained peavad olema kokkusobivad ning Uhtima I6hna jargi, sest nende mahl ja rasv segunevad ja
voivad rikkuda toidu.

o Komplektis asuvate anumate mahatdstmisel olge ettevaatlik, arge pdletage end kuuma auruga. Kasutage pajakindaid.

VALMISTAMISAJA PAIGALDAMINE

o Taimer vdimaldab paigaldada maksimaalse pideva t6daja 60minutites.

« Paigaldage taimeril vastav valmistamisaeg(soovituslik vdi teie kogemustel p&hinev). Margutuli sittib.

o Margutuli kustub ja auruti lUlitub automaatselt valja, margutuli kustub, ning auruti Illitub automaatselt valja.

JUURVILJAD

o Peske hoolikalt juurviljad. Eemaldage juured ja vajadusel koorige.

« Valmistamisaeg oleneb toiduainete kogusest, varskusest ja eelnevast té6tlemisest. Vajadusel voib valmistamisaega muuta.

« Juurvilja ei soovitata eelnevalt sulatada.

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

KALA JA MEREANNID
o Varskete voi kilmutatud ja Ulessulatatud saaduste valmistamisajad on naidatud tabelis. Kala ja mereannid tuleb eelnevalt
puhastada ja ette valmistada.
« Erinevat liiki kala ja mereandide valmistamine nduab vahest aega. Soovitavalt valmistada vaiksemate portsjonite kaupa.
« Vahiliste, austrite ja merikarpide valmistamisel tuleb neid aegajalt kontrollida, sest nad avanevad erineval ajal.

« Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja soltuvalt ainete eelnevast to6tlemisest.
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Nimetus Tadp Kogus Veetase Aeg
(g/tk) (min)
Teokarbid Varsked 450 Max 16
Krevetid Varsked 450 Max 10-14
Kilmutatud 450 Max 15
Rannakarbid Varsked 450 Max 10-16
Austrid Varsked 250 Min 14-17
Langustid Kllmutatud 1-2 tk Max 20-23
Kalafilee Merikeel, lest 250 Min 13-17
Kalafilee Tuunikala 250/450 Max 15-20
Lohe 250/450 Max 20-23

LIHA, LINNULIHA

o Liha saab maitsvam, kui seda enne valmistamist hoida sojakastmes vdi muudes maitseainetes.

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

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

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

PUHASTUS JA HOOLDUS

o Eemaldage auruti vooluvdrgust ja laske sellel taielikult maha jahtuda.

« Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks aluselt.

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

o Peske reservuaar sooja seebiveega, loputage hoolikalt ja pihkige Ule kuiva riidega.

« Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega organilisi lahusteid.

« Mone aja mooddudes voib tekkida soojuselemendile katlakivi. Seoses sellega hakkab auruti valja lllituma varem kui toit
jouab valmida.

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

o Kitteelemendi pealt katlakivi eemaldamisel arge asetage anumad reservuaari peale ja arge katke seda kaanega.

o Lilitage auruti vooluvorku. Paigaldage taimer umbes 20 min. Peale auruti valjalUlitamist (taimeri jargi) lllitage see
vooluvdrgust valja.Enne vee aravalamist lubage soojenduselemendil taielikult maha jahtuda. Peske soojenduselement ja
reservuaari mitu korda kilma veega ja kuivatage.

HOIDMINE

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

« Taitke ndudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.

« Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.

X

= Antud stimbol tootel, pakendil ja/v6i saatedokumentatsioonis tahendab, et kasutatud elektrilisi ja elektroonilisi tooteid
ja patareisid ei tohi ara visata koos tavaliste olmejaatmetega. Need tuleb anda &ra spetsialiseeritud vastuvotupunktidesse.
Taiendava informatsiooni saamiseks olemasolevatest jadtmete kogumise susteemidest pdoérduge kohalike voimuorganite
poole.

Oige utiliseerimine aitab hoida kokku hinnalisi ressursse ning ennetada vdimalikku negatiivset méju inimeste tervisele ja
Umbritseva keskkonna olukorrale, mis vdib tekkida jaatmete ebadige kaitlemise tulemusel.
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LIETOSANAS INSTRUKCIJA

DROSIBAS NOTEIKUMI

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

o Pirms pirmreizéjas ieslégSanas parbaudiet, vai ierices tehniskie raksturojumi, kas noraditi uz uzlimes, atbilst elektrotikla

parametriem.

Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus, materialus zaud€jumus un lietotaja veselibas kaitéjumus.

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

Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla, ja JUs to neizmantojat.

Neievietojiet ierici un baroSanas vadu Gdent vai kada cita Skidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atvienojiet ierici no

elektrotikla, pirms talakas ierices izmantoSanas parbaudiet ta darbaspéju un drosibu pie kvalificétiem specialistiem.

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

o Sekojiet 1dzi, lai baroSanas vads nepieskartos klat asam malam un karstadm virsmam.

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

« lericei jabat stabili novietototai uz sausas I[[dzenas virsmas. Nenovietojiet to uz karstdm virsmam, ka art blakus siltuma
avotiem (pieméram, elektriskdm plitim), aizkariem un zem piekaramajiem griestiem.

« Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

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

o Bérni ir jakontrolé, lai nepielautu spélésanos ar ierici.

o Neskarieties klat karstam virsmam.

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

pamatkomplekta.

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

Nepielaujiet tvaika katla tilpnu izmantoSanu mikrovilnu krasnis, uz elektriskajm vai gazes pltim.

Parvietojiet tvaika katlu ar karstu tdeni vai édienu |oti uzmanigi.

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

sakrajies uz vacina, notek atpaka| tilpne.

o Necentieties patstavigi labot ierici vai nomainit jebkadas detalas. lerices bojajuma gadijuma dodieties uz tuvako Servisa
centru.

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

o Razotajs patur sev tiesibas bez papildu bridindjuma ieviest izstradajuma konstrukcija nelielas izmainas, kas butiski
neietekmé ta drosibu, darbspéju un funkcionalitati.

e RazoSanas datums ir noradits uz izstradajuma un/vai iepakojuma, ka arT pavaddokumentos.

SAGATAVOSANAS DARBAM

o Pirms pirmreizéjas izmantoSanas kartigi izmazgajiet visas tilpnes un nonemamas dalas ar siltu Gdeni un ziepém, noslaukiet
pilniba sausu.

e |zslaukiet Gdens rezervuaru no iekSpuses ar mitru dranu.

DARBIBA

« Uzstadiet tvaika katlu uz stabilas, horizontalas virsmas.

o Rezervuara lejiet tikai tiru ddeni; nepielaujiet citu Skidrumu un édienu piedevu izmantoSanu. Rezervuaram ir atzimes
maksimalai un minimalai uzpildisanai: Gdens [Tmenim jabdat vidéjam.

o Uzstadiet kondensata savak3anas paliktni un tvaika tilpnes uz pamatnes.

o Produktus, kuri gatavojas ilgak (pieméram, sameéra lieli u.c.) vienmeér lieciet apak$gja tvaika tilpné.

GATAVOSANA

¢ |lzmantojot divas tvaika tilpnes iespéjams gatavot vairakus é&dienus, tomér, janem véra, ka produktiem ir jabadt
savienojamiem un saskanigiem péc smarzam, nemot véra, ka sula un tauki gatavoSanas laikd sajaucas un var sabojat
&dienu.

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

GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

o Taimeris |auj uzstadtt maksimalo nepartrauktas apstrades laiku 60 minates.

o Uzstadiet uz taimera nepiecieSamo gatavoSanas laiku (rekomendéto vai péc Jasu ieskatiem). ledegsies gaismas
indikators.

o Péc uzdota laika iztecéSanas gaismas indikators nodzisis un tvaika katls automatiski izslégsies.

DARZENI

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

o GatavoSanas ilgums atkarigs no produktu daudzuma, svaiguma un iepriek$€jas apstrades. NepiecieSamibas gadijuma
gatavoSanas laiku iespéjams maintt.

« Nav ieteicams iepriek$ atsaldét sasaldétus darzenus.

Nosaukums Veids Daudzums Udens limenis Laiks
(g/gab.) (minGtes)
ArtiSoki Svaigi 4 gab. Maks. 45-50
Spargeli Svaigi 450 Maks. 11-16
Saldéti 450 Maks. 16-18
Brokoli Svaigi 450 Maks. 10-15
Saldéti 450 Maks. 15-19
Baltie galvinkaposti | Svaigi 450 Maks. 17-21
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Burkani Svaigi 450 Maks. 30
Ziedkaposti Svaigi 450 Maks. 11-14
Saldéti 450 Maks. 12-17
Briseles kaposti Svaigi 450 Maks. 12-14
Saldéti 450 Maks. 20
Kabaci Svaigi 450 Maks. 10-16
Spinati Svaigi 450 Min. 11-13
Saldéti 450 Maks. 16-21
Paksu pupinas Svaigas 450 Maks. 35
Saldétas 450 Maks. 35
Zalie zirnisi Svaigi 1000 Maks. 15-20
Saldéti 450 Maks. 40
Kartupeli Svaigi 10 gab. Maks. 26-30

ZIVIS UN JURAS PRODUKTI

GatavoSanas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilniba atsaldétiem jdras produktiem un zivim noradits tabula. Zivis un

jaras produktus ieprieks$ ieteicams notirit un sagatavot.

Lielakajai dalai zivju un jaras produktu nav nepiecieSams ilgs gatavoSanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas porcijas.
Gatavosanas laika molusku, austeru un midiju Caulas atveras dazados laikos, tapéc periodiski tas parbaudiet.
Mainiet gatavoSanas laiku atbilksto$i receptes prasibam un atkariba no iepriek$€jas produktu apstrades.

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

GALA, PUTNA GALA

Nosaukums Veids Daudzums Udens lTmenis Laiks
(9) (mindtes)
Vista Fileja bez kauliem 250 Maks. 17-20
Gabalini ar kaulu 450 Maks. 39-50
Liellopu gala Sagriezta gabalinos | 450 Maks. 40
Jéra gala Sagriezta gabalinos | 450 Maks. 26-28
Cikgala Sagriezta gabalinos | 450 Maks. 26-28
Jebkura veida | Kotletes 450 Maks. 20-25
malta gala Tefteli
CITI PRODUKTI
Nosaukums Veids Daudzums Udens lTmenis Laiks
(g/gab.) (minGtes)
Olas Cieti varitas 1-12 gab. Maks. 26
Miksti varitas 1-12 gab. Maks. 30
Sénes Svaigas 225 Maks. 20
Cisini Atkauséti 450 Maks. 14-18

Galas garSa bus patikamaka, ja galu iepriek$ paturét sojas mércé vai citas piedevas.
Galas gatavibas parbaudei izmantojiet nazi vai daksinu. To var noteikt arf péc iztekoSo tauku konsistences vai dzidruma.
Edienu gar$as TpaSibas var uzlabot, pievienojot gatavoSanas procesa dazadas garSvielas.

TIRISANA UN KOPSANA

Atvienojiet tvaika katlu no elektroierices un |aujiet tam pilniba atdzist.

Izlejiet Gdeni no paliktna kondensata savakSanai un ddens rezervuara.

Nomazgajiet vacinu, paliktni un visas tilpnes ar siltu Gdeni un ziepém (atlauts trauku mazgajamas masinas aug$éja
plaukta), kartigi noskalojiet un noslaukiet.

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

Nav pielaujama abrazivo tiriSanas Iidzeklu, organisku Skidinataju un agresivu Skidumu izmantoSana.

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

Péc 7-10 tvaicéSanam (atkaribd no Gdens cietibas) ielejiet rezervuara nedaudz lidzek|a kalkakmens nonemsanai (stingri
ieverojiet instrukciju uz iepakojuma) un piepildiet to ar ddeni Itldz maksimalai atzimei.

SildiSanas elementa attiriSanas laikd no kalkakmens neuzstadiet uz rezervuara tilpnes produktus un neaiztaisiet vacinu.
Pievienojiet tvaika katlu pie elektrotikla. Uzstadiet taimeri apméram uz 20 mindtém. Péc tvaika katla izslégSanas (péc
taimera) atvienojiet to no elektrotikla. Pirms Gdens nolieSanas laujiet sildiSanas elementam pilniba atdzist. Vairkas reizes
izmazg3jiet sildiSanas elementu un rezervuaru ar aukstu tGdeni un noslaukiet sausu.

ABASANA
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« Izpildiet TIRISANAS UN KOPSANAS sadalas nosacijumus.
« lerici glabajiet sausa, vésa vieta.

mmm Sis simbols uz izstradajuma, iepakojuma un/vai pavaddokumentiem nozimé, ka nolietotus elektro- vai elektroniskos
izstradajumus un baterijas nedrikst izmest kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem. Tie ir janodod specializétajos
pienemSanas punktos.

Lai iegltu papildu informaciju par esoSajam atkritumu savakSanas sistemam, vérsieties vietéja pasvaldiba.

Pareiza utilizacija palidzés saglabat vértigus resursus un noveérst iespéjamo negativo ietekmi uz cilvéku veselibu un
apkartéjas vides stavokli, kas var rasties nepareizas rikoSanas ar atkritumiem rezultata.

VARTOTOJO INSTRUKCIJA

SAUGUMO PRIEMONES

« Prietaiso gedimui iSvengti atidziai perskaitykite Vartotojo instrukcijg ir iSsaugokite jg tolimesniam naudojimui.

o Prie§ pirmagjj naudojimg patikrinkite, ar ant lipduko nurodytos techninés gaminio charakteristikos atitinka elektros tinklo

parametrus.

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

Naudoti tik buitiniams tikslams. Prietaisas néra skirtas pramoniniam naudojimui.

Nesinaudodami prietaisu, visada iSjunkite jj iS elektros tinklo.

Nenardinkite prietaiso ir maitinimo laido j vandenj bei kitus skyscius. Jvykus tokiai situacijai, nedelsdami iSjunkite prietaisg i$

elektros tinklo ir nesinaudokite juo, kol jo darbingumga ir sauguma nepatikrins kvalifikuoti specialistai.

« Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas ar kiStukas buvo paZeisti, jei prietaisas nukrito ar buvo kitaip pazeistas.
Norédami patikrinti ar suremontuoti prietaisg, kreipkités j artimiausig Serviso centra.

» Pasirupinkite, kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karsty pavirsiy.

o Traukdami kiStuka i$ elektros lizdo, niekada netempkite laido.

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

« Niekada nepalikite jjungto prietaiso be prieZilros.

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

o Vaikus batina kontroliuoti, kad jie nezaisty Siuo prietaisu.

o Nelieskite karsty prietaiso pavirsiy.

« Nenaudokite nejeinanciy j prietaiso komplektag reikmeny, nes kitaip elektros srové gali Jus nutrenkti arba prietaisas gali bati

pazeistas.

Prie$ jjungdami gary puodg j elektros tinkla, pripilkite vandens j vandens rezervuarg. Kitaip prietaisas gali bati sugadintas.

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

Bukite labai atsargus perkeldami gary puoda, kuriame yra karsto vandens ar maisto.

Veikiancio gary puodo dangtelj atidarykite atsargiai, nes galite apsiplikyti. Leiskite dangtelyje susikaupusiam kondensatui

nutekéti atgal j inda.

« Nebandykite savarankiskai remontuoti prietaiso arba keisti jo detaliy. Atsiradus gedimams kreipkités j artimiausig Serviso
centrg.

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

o Gamintojas pasiliecka teise be atskiro perspéjimo nezymiai keisti jrenginio konstrukcijg iSsaugant jo saugumag,
funkcionalumg bei esmines savybes.

« Gamybos data nurodyta ant gaminio ir (arba) pakuotéje, taip pat lydinCioje dokumentacijoje.

PASIRUOSIMAS DARBUI

» Prie§ pirmajj prietaiso naudojimg iSplaukite visas talpas Siltu vandeniu su muilu, kruop$¢iai juos iSskalaukite ir iSdZiovinkite.

e Vandens rezervuarg nuvalykite i$ vidaus drégnu audiniu.

VEIKIMAS

o Nustatykite gary puoda ant tvirto lygaus pavirSiaus.

o Pilkite j rezervuarg tik Svary vandenj; nenaudokite kitokiy skysc€iy arba maisto papildy. Rezervuare yra maksimalaus ir
minimalaus pripildymo Zymés: vandens lygis turi bati tarp jy.

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

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

MAISTO GAMINIMAS GARY PUODUOSE

« Naudodami dvi talpas Jus galite vienu metu ruosti skirtingus patiekalus, ta¢iau nepamirskite, kad ruoSiamy produkty skonis
ir kvapas turi derintis tarpusavyje, nes ruoSimo metu jy sultys ir riebalai susimaisys, paveikdami galutinj patiekalo skon;.

» Bukite atsargus, nuimdami jkaitusius j gary puodo komplektg jeinancius indus, nes galite nusiplikyti. Naudokite virtuvés
pirstines.

MAISTO RUOSIMO TRUKMES NUSTATYMAS

o Laikmatis leidzia nustatyti maksimalig nepertraukiamo maisto ruosimo trukme 60 minuciy ribose.

o Laikmatyje nustatykite reikiamag laikg (laikykités rekomendacijy arba vadovaukités savo patirtimi). UZsidegs Sviesos
indikatorius.

« Maisto ruoSimui skirtam laikui Sviesos indikatorius uzges, ir gary puodas automatiSkai iSsijungs.

DARZOVES

o KruopSciai iSplaukite darzoves. Pasalinkite Sakneles ir nulupkite Zievele (jei reikia).

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

+ Nerekomenduojama i$ anksto atSaldyti uzSaldytas darZoves.
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Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt) (min.)
ArtiSokai SvieZi 4 vnt. Maks. 45-50
Sparagai SvieZi 450 Maks. 11-16
Saldyti 450 Maks. 16-18
Brokoliai SvieZi 450 Maks. 10-15
Saldyti 450 Maks. 15-19
Kopdstai SvieZi 450 Maks. 17-21
Morkos Sviezios 450 Maks. 30
Kalafiorai Sviezi 450 Maks. 11-14
Saldyti 450 Maks. 12-17
Briuselio kopustai SvieZi 450 Maks. 12-14
Saldyti 450 Maks. 20
Agurotis Sviezi 450 Maks. 10-16
Spinatai SvieZi 450 Min. 11-13
] Saldyti 450 Maks. 16-21
Sparaginés pupelés | Sviezi 450 Maks. 35
Saldyti 450 Maks. 35
Zalieji Zirneliai Sviezi 1000 Maks. 15-20
Saldyti 450 Maks. 40
Bulves SvieZios 10 vnt. Maks. 26-30

ZUVIS IR JUROS PRODUKTAI
« Svieziy ar uz8aldyty ir pilnai atSaldyty jaros gérybiy bei Zuvies ruo$imo laikas nurodytas lenteléje. Zuvj ir jaros gerybes i$

pradziy reikia iSdaryti ir paruosti.
o Dauguma Zuvies ir jaros gérybiy rusiy ruodiami greitai. Rekomenduojama ruosti juos nedidelémis porcijomis.
o Atsiminkite, kad moliusky, austriy ir midijy kriauklelés atsidaro skirtingu metu, todél ruoSdami juos kartu kartais tikrinkite jy

bukle.
o Koreguokite ruoSimo trukme atsizvelgdami j recepto nurodymus bei iSankstinj produkto apdorojima.
Pavadinimas Tipas Kiekis Vandens lygis Laikas
(g/vnt) (min.)
Moliuskai Sviezi 450 Maks. 16
Krevetés SvieZios 450 Maks. 10-14
Saldytos 450 Maks. 15
Midijos Sviezios 450 Maks. 10-16
Austrés Sviezios 250 Min. 14-17
Langustai Saldytos 1-2 vnt. Maks. 20-23
Zuvies file Juros liezuvis, | 250 Min. 13-17
plekSné
Zuvies mésa Tunas 250/450 Maks. 15-20
LaSisa 250/450 Maks. 20-23

MESA, PAUKSTIENA

o Mésos skonis bus malonesnis, jeigu i§ anksto uzmarinuoti mésg sojy padaze arba kituose prieskoniuose.
« Norédami patikrinti, ar mésa jau paruosta, ar ne, naudokite peilj arba Sakute. Taip pat mésos paruo$imo laipsnj galima
patikrinti atsizvelgiant j iStekanciy mésos sulciy ir riebaly konsistencijg ir skaidruma.

« Ruosdami maista, pabandykite pridéti jvairiy prieskoniy — taip galima pa

erinti valgiy skonj.

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

VALYMAS IR PRIEZIURA
« |ISjunkite gary puodg iS elektros tinklo ir leiskite jam visiSkai atvésti.
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ISpilkite vandenj i$§ kondensato surinkimo padeklo ir vandens rezervuaro.

o ISplaukite dangtelj, padéklg ir visus indélius Siltu vandeniu su muilu (galima plauti virSutinéje indy plovimo masinos
lentynoje), kruops¢iai iSskalaukite ir iSdziovinkite.

« |ISplaukite rezervuarg Siltu vandeniu su muilu, kruopsciai iSskalaukite ir iSdziovinkite.

+ Neleidziama naudoti Sveitimo valymo priemoniy, organiniy tirpikliy ir agresyviy skysciy.

o Laikui bégant ant Sildymo elemento gali atsirasti kalkiy nuosédy, dél kuriy gary puodas iSsijungs nespéje baigti maisto
paruoSimo ciklo.

e Po 7-10 naudojimy (priklausomai nuo vandens kietumo) jpilkite j rezervuarg rekomenduojamg kalkiy nuosédy Salinimo
priemone (tiksliai laikykités pakuotés nurodymy) ir pripilkite vandens iki maksimalaus lygio.

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

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

SAUGOJIMAS

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

« Atlikite visus "VALYMAS IR PRIEZIURA" skyriy reikalavimus.

o Laikykite prietaisg sausoje vésioje vietoje.

X

mmm Sis simbolis ant gaminio, pakuotéje ir (arba) lydingioje dokumentacijoje reiskia, kad naudojami elektriniai ir
elektroniniai gaminiai bei baterijos neturéty bati iSmetami (iSmestos) kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis. Juos (jas)
reikéty atiduoti specializuotiems priemimo punktams.

Norint gauti papildomos informacijos apie galiojancias atlieky surinkimo sistemas, kreipkités j vietines valdzios institucijas.
Teisingai utilizuojant atliekas, sutaupysite vertingy iStekliy ir apsaugosite Zmoniy sveikatg ir aplinkg nuo neigiamo poveikio,
galincio kilti netinkamai apdorojant atliekas.

HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

o Hasznalat kozben torténd készilékkarosodas elkerilése érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési utmutatét és
6rizze meg azt, mint tajékoztatd anyagot.

e A készilék els6 hasznalata el6tt, ellen6rizze egyeznek-e a miiszaki jellemzésben feltiintetett miszaki adatok az

elektromos hal6zat adataival.

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

Csak otthoni hasznalatra, nem val6 nagylizemi célra.

Hasznalaton kivul mindig aramtalanitsa a készuléket.

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

készuléket és, miel6tt Ujra hasznalna azt, ellenbrizze a készulék munkaképességét és biztonsagat szakképzett szereld

segitségeével.

o Ne hasznalja a készlléket sérilt vezetékkel, csatlakozédugoéval, valamint azutan, hogy Ut6dést szenvedett, vagy mas
milyen képen karosodva volt. Forduljon a kézeli szakszervizbe.

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

« Kikapcsolasnal fogja a csatlakozodugét, ne hizza a vezetéket.

o A készlléket szaraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne allitsa a készliléket forrd fellletre, valamint ne tartsa azt,
meleget kibocsaté készilékek (példaul, villanysiitd), fliggdny kézelében, és fliggd polcok alatt.

e Soha ne hagyja felligyelet nélkil a bekapcsolt készuléket.

o Felnéttek ellenérzése nélkll ne engedje gyereknek hasznalni a késziléket.

o Ne hasznaljak a készlléket fizikai-, érzelmi-, illetve szellemi fogyatékos személyek, vagy tapasztalattal, elegendé tudassal

nem rendelkezé személyek (beleértve a gyerekeket) felugyelet nélkil, vagy ha nem kaptak a készulék hasznalataval

kapcsolatos instrukciot a biztonsagukeért felelés személytol.

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

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

Miel6tt bekapcsolna a g6zf6z6t, toltse meg vizzel a viztartalyt, kilénben karosodhat a készilék.

A g6zf6z6 tartalyait mikrohulldmu sitében, villany,- gaztizhelyen hasznalni tilos!

Nagyon ovatosan mozditsa a forré vizzel, illetve étellel megtoltott gézféz6t.

A mikod6 g6zf6z6 fedele felnyitasa kdzben legyen nagyon évatos, mivel a forré g6z égési sérilést okozhat. Engedje a

fed6n Osszegyiilt kondenzviznek lefolyni vissza a tartalyba.

« Ne probalja egyedil javitani a készlléket, cserélni az alkatrészeket. Forduljon a kdzeli szervizbe.

o Amennyiben a késziléket valamennyi ideig 0O °C-nal taroltdk, bekapcsoldsa el6tt legalabb 2 6ran belll tartsa
szobah&mérsékleten.

o A gyartdnak jogaban all értesités nélkil masodrendl modositdsokat végezni a készililék szerkezetében, melyek alapvetéen
nem befolyasoljak a késziilék biztonsagat, miikodéképességét, funkcionalitasat.

o A gyartasi id6 a terméken és/vagy a csomagolason, illetve a kiséré dokumentumokban talalhato.

ELOKESZITES

o Elsé hasznalat el6tt alaposan mossa meg szappanos vizben a készilék 6sszes tartalyat és levehetd részét, miutan térolje
szarazra 6ket.

« Nedves torl6kenddvel tordlje meg a viztartaly belsé részét.

HASZNALATI UTASITAS

« Stabilan allitsa fel a g6zf6z6t vizszintes fellletre.

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

o Helyezze a kondenzviznek tervezett alatét és a géztartalyokat a tapegysegre.

o Az also géztartalyba mindig a hosszabb elkészitési id6t igényl6 élelmiszert rakja (pl., nagyobb méretleket, stb.).
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POJACIVAC OKUSA

« Ako je potrebno, stavit ¢ete suho ili svieze zelenje ili zaCine u PojacivaC okusa radi dodavanja arome pripremljenoj hrani.
Timijan, korijandar, bosiljak, kopar, curry i estragon sjajno pristaju pojaCivacu okusa. Tome je moguée dodati CesSnjak,
kumin ili hren radi poja¢avanja okusa bez dodavanja soli.

GOZTARTALYBAN TORTENO ELKESZITES

o Két g6ztartaly hasznalata kulonb6zé ételek elkészitését is engedélyezi, de figyelni kell arra, hogy 6sszeférhetéek legyenek
az élelmiszerek, és azok illatai, mivel elkészités kdzben a 1€, illetve zsir keveredni fog, és elronthatja az ételt.

o A készlethez tartozé meleg tartalyok lecsatolasa kdzben legyen 6vatos, nehogy égési sérilést kapjon a géztél. Hasznaljon
konyhai keszty(t, vagy lecsatolhaté fogot.

AZ ELKESZITESI IDO ALLITASA

o Az idéméré engedélyezi a maximalis szlnet nélkali perces megmdivelési id6 bedllitasat.

« Allitsa be az id6mérén az elkészitéshez szilkséges idémennyiséget (az ajanlottat, vagy sajat gyakorlatan alapulét). Kigyul
a jelzblampa.

o Az idd leteltét a készillék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és a g6zf6z6 automatikusan kikapcsol.

ZOLDSEGEK

o Alaposan mossa meg a zoldseégeket. Tavolitsa el a gyokereket, és sziikség esetén a héjat.

o Az elkészitési id6 az élelmiszer mennyiségétdl, frissességétdl, és elézetes megmivelésétdl fligg. Szikség esetén

valtoztathassa az elkészitésuk idejét.
« Nem ajanlatos el6zbleg kifagyasztani a fagyasztott zéldségeket.

Név Tipus Mennyiség Vizszint 1d6
(9/db) (perc)
Articsoka Friss 4 db Max. 45-50
Sparga Friss 450 Max. 11-16
Fagyasztott 450 Max. 16-18
Brokkoli Friss 450 Max. 10-15
Fagyasztott 450 Max. 15-19
Kaposzta Friss 450 Max. 17-21
Sargarépa Friss 450 Max. 30
Karfiol Friss 450 Max. 11-14
Fagyasztott 450 Max. 12-17
Kelbimbo Friss 450 Max. 12-14
Fagyasztott 450 Max. 20
Sitétok Friss 450 Max. 10-16
Spenot Friss 450 Min. 11-13
Fagyasztott 450 Max. 16-21
Zdldbab Friss 450 Max. 35
Fagyasztott 450 Max. 35
Z6ldborsoé Friss 1000 Max. 15-20
Fagyasztott 450 Max. 40
Burgonya Friss 10 db Max. 26-30

HAL ES TENGERI TERMEK

o A friss, fagyasztott és teljesen kifagyasztott tengeri termék és hal elkészitésének idejét a tablazat tartalmazza. A halat, ill.
tengeri terméket el6z6leg meg kell pucolni, és elékésziteni.

o A halak és tengeri termékek nagy részének elkészitéséhez nem sziikséges sok id6. Kis adagok készitése javaslott.

o Készités kozben a puhatestiiek, osztrigdk, feketekagylok kagyldi kilonbdzd idében nyilnak ki, ezért id6kozdnként
ellendrizze azokat.

o Valtoztassa az elkészitési id6t a recept kdvetelményeinek, illetve a termék el6zetes megmiivelésének megfeleléen.

Név Tipus Mennyiség Vizszint 1d6
(9/db) (perc)

Kagylé Friss 450 Max. 16

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

Kagylé Friss 450 Max. 10-16

Osztriga Friss 250 Min. 14-17

Langusztarak Fagyasztott 1-2db Max. 20-23

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

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

HUS, BAROMFIHUS

¢ A hus finomabb lesz, ha elkészités el6tt be lesz pacolva széjaszdszban vagy egyéb fliszerekben.

¢ A hus elkészultségét ellendrizze késsel vagy villaval. Az elkésziltség szintje ugyancsak megallapithato a kifolyo zsir allaga
és atlatszosaga alapjan.

o A fliszerek az étel elkészilése folyaman valé adagolasa javitja az ételek izét.
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Név Tipus Mennyiség Vizszint 1d6
(9) (perc)
Tyukhus Csontnélkdli filé 250 Max. 17-20
Csontos darabok 450 Max. 39-50
Marhahus Feldarabolt 450 Max. 40
Baranyhus Feldarabolt 450 Max. 26-28
Sertéshus Feldarabolt 450 Max. 26-28
Kulonféle daralt hus | Fasirt 450 Max. 20-25
Husgombdc
EGYEB TERMEKEK
Név Tipus Mennyiség Vizszint 1d6
(9/db) (perc)
Tojas Kemény tojas 1-12 db Max. 26
Lagy tojas 1-12 db Max. 30
Gomba Friss 225 Max. 20
Virsli Kiolvasztott 450 Max. 14-18

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

« Aramtalanitsa a g6zf6zét, és hagyja teljesen kihdilni.

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

« Mossa meg a fedét, alatétet, az 6sszes tartalyt meleg szappanos vizzel (moshassa a mosogatogép felsé polcan), alaposan
Oblitse meg, és szaritsa meg.

+ Mossa meg a tartalyt meleg szappanos vizzel, alaposan Oblitse meg, és szaritsa meg.

e Suroloszer, szerves oldoszer, agressziv folyadék hasznalata tilos!

o Valamennyi id6 mulva a melegité elemen vizkovesedés képzb&dhet, ezért a g6zf6z6 hamarabb fog kikapcsolni, mint az
élelmiszer elkészl.

e 7-10 f6zés utan (a viz keménységétdl fligg), ontsén a viztartalyba javaslott vizkdvesedés gatlo tisztitdszert (tartsa be a
dobozon leirt utasitasokat), és toltse meg vizzel a maximalis jelzésig.

o A melegit6 elem tisztitdsa kdzben ne helyezzen a viztartalyra élelmiszertartalyt, és ne fedje le fedével.

« Csatlakoztassa a gézf6z6t az elektromos halézathoz. Allitsa be az idémérét kb. 20 percre. A g6zf6z6 kikapcsolasa utan (az
idémérd szerint) aramtalanitsa a készuléket. Vizledntés elétt a melegité elemet hagyja teljesen leh(ilni. Néhanyszor mossa
meg a melegitd elemet és a viztartalyt hideg vizzel, tordlje szarazra 6ket.

TAROLAS

o Tarolas elétt gy6z6djon meg, hogy a készllék aramtalanitva van, és teljesen lehdilt.

« Teljesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész kdvetelményeit.

o Széaraz hiivds helyen tarolja a készuléket.

X

mmm 7 g jel a terméken, csomagolason és/vagy kiséré dokumentumokon azt jelenti, hogy ezeket a hasznalt villamos és
elektronikus termékeket és elemeket tilos az altalanos haztartasi hulladékkal kidobni. E targyakat specialis befogado
pontokban kell leadni.

A hulladékbefogado rendszerrel kapcsolatos kiegészité informacidért forduljon a helyi illetékes hatésaghoz.

A megfeleld hulladékkezelés segit megbrizni az értékes erdforrasokat és megeldzheti az olyan esetleges negativ hatasokat
az emberi egészségre és a kdrnyezetre, amelyek a nem megfeleld hulladékkezelés kdvetkeztében felmeriilhetnek fel.

e MANUAL DE UTILIZARE

MASURI DE PRECAUTIE

« Cititi cu atentie acest manual inainte de a incepe exploatarea aparatului pentru a evita orice defectare Tn urma exploatarii si
pastrati manualul fiind drept material de referinta.

« Inainte de prima punere in functiune aparatul verificati, daca caracteristicile tehnice indicate pe aparat coincid cu parametrii
retelei electrice.

o Utilizarea incorecta a aparatului poate duce |la defectarea acestuia, sa va cauzeze pierderi materiale sau sa dauneze rau
sanatatii utilizatorului.

o Se utilizeaza numai in scopuri casnice. Aparatul nu este destinat pentru uz industrial.

o Nu scufundati aparatul si cablul in apa sau alte lichde. Odata ce aceasta a avut loc deconectati imediat aparatul de la
reteaua electrica si, inainte de a-l utiliza din nou, verificati siguranta si capacitatea de functionare a aparatului la un atelier
specializat.

o Atunci cand nu folositi aparatul, deconectati-l de la reteaua electrica.

e Pentru a evita orice pericol, cablul defect va fi inlocuit de producator sau de atelierul autorizat, sau de alfi specialisti
calificati.

o Aveti grija ca cablul electric sa nu se atinga de margini ascufite sau de suprafete fierbinti.

o Atunci cand deconectati aparatul de la retea, apucati de figa, nu trageti de cablu.

o Aparatul trebuie sa fie amplasat pe o suprafata neteda si uscata. Nu-l amplasati pe suprafete fierbin{i sau in apropierea
surselor de caldura (cum ar fi aragazul electric), langa draperii sau tavane false.

¢ Nu lasati niciodata fara supraveghere aparatul pornit.

o Aparatul nu este recomandat pentru a fi utilizat de catre persoanele (inclusiv copii) cu capacitati fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau de catre persoanele ce nu au experienta sau cunostinte de utilizare, atunci cand nu sunt sub
supraveghere sau nu sunt instruiti referitor la utilizarea aparatului de catre persoanele ce duc raspundere de siguranta
acestora.
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Copiii trebuie sa se afle sub supraveghere pentru a nu le permite sa se joace cu aparatul.

Nu atingeti suprafetele fierbinti.

Pentru a evita socul electric sau defectarea aparatului, folositi numai accesoriile ce fac parte din setul aparatului.

Inainte de a conecta aparatul la reteaua electrica, umpleti rezervorul cu apa. De altfel aparatul se poate defecta.

Se interzice folosirea cosurilor aparatului in cuptor cu microunde sau pe aragaz electric sau pe gaz.

Mutarea aparatului cu apa sau bucate fierbin{i se va face cu maxima atentie si precautie.

Fiti aten{i atunci cand deschideti capacul aparatului pus in functiune sa nu obtineti arsuri cu aburi fierbinti. Lasati sa se

scurga condensul de pe capac in cos.

o Nu incercati sa reparati aparatul de sine statator sau sa-i inlocuiti detaliile. Odata ce ati observat defectari adresati-va la cel
mai apropiat Service.

o Daca aparatul a fost expus un timp indelungat la o temperatura sub 0°C, inainte de a-lI pune in funcfiune se recomanda sa-
| aduceti la temperatura camerei pentru cel putin 2 ore.

e Producatorul, fara a informa prealabil, isi rezerveaza dreptul de a face orice schimbari in structura produsului, ce nu
afecteaza Tn mod fundamental siguranta si capacitatea de functionare a acestuia.
« Data fabricarii este indicata pe produs si/sau pe ambalaj, precum si pe documentele insotitoare.

PREGATIRE PENTRU UTILIZARE

« Inainte de prima punere in functiune a aparatului spalati bine toate vasele si detaliile detasabile cu apa calda cu detergent,
stergeti-l pana la uscat.

o Rezervorul de apa stergeti-l la interior cu o carpa umeda.

UTILIZAREA

o Amplasati aparatul de gatit cu aburi pe o suprafata orizontala stabila.

o Turnafi in rezervor doar apa curata; nu se permite folosirea altor lichide si suplimente alimentare. Rezervorul are marcaje
speciale pentru umplere maxima si minima iar nivelul apei trebuie sa fie cuprins inre ele.

o Puneti tava de scurgere a condensului si cosurile de abur pe rezervor.

« Intotdeauna amplasati produsele care necesita o pregatire mai indelungata (de exemplu cele mai mari sau altele) in cosul
de jos.

PREPARAREA BUCATELOR

o Folosind doua cosuri pe abur, puteti pregati concomitent bucate diferite, insa este important sa retineti ca bucatele ce se
pregatesc trebuie sa fie compatibile si sa se combine dupa miros, deoarece sucurile si grasimea din ele se pot amesteca si
mancarea nu va mai fi gustoasa.

« Demontand cosurile incalzite, ce fac parte din setul aparatului, fiti atenti sa nu faceti arsuri cu aburii fierbinti. Folositi manusi
de bucatarie sau servete termice.

STABILIREA PERIOADEI DE PREGATIRE

o Timerul va permite sa stabili{i un timp maxim de pregatire continua de 60 minute.

o Setati pe timer perioada de timp necesara pentru pregatire (recomandatd sau din experienta Dvs). Se va aprinde
indicatorul.

o Dupa expirarea timpului stabilit aparatul se va opri automat.

LEGUMELE

o Spalati bine legumle. Taiati-le radacinile si, daca e necesar, decajii-le.

o Durata de pregatire depinde de cantitatea, prospefimea si prelucrarea prealabila a produselor. Timpul de pregatire dupa
necesitate poate fi schimbat.

« Nu se recomanda sa dezghetati prealabil legumele inghetate.

Denumirea Tipul Cantitatea Nivelul apei Timpul de
(g/buc.) pregatire
(min.)
Anghinare Proaspata 4 buc. Max. 45-50
Sparanghel Proaspat 450 Max. 11-16
Inghetat 450 Max. 16-18
Varza brocoli Proaspata 450 Max. 10-15
Inghetata 450 Max. 15-19
Varza alba Proaspata 450 Max. 17-21
Morcov Proaspat 450 Max. 30
Conopida f’roaspété 450 Max. 11-14
Inghetata 450 Max. 12-17
Varza Brussel Proaspata 450 Max. 12-14
Inghetata 450 Max. 20
Dovlecei Proaspeti 450 Max. 10-16
Spanac Proaspat 450 Min. 11-13
incghetat 450 Max. 16-21
Fasole verde Proaspata 450 Max. 35
inghetata 450 Max. 35
Mazare verde Proaspata 1000 Max. 15-20
Inghetata 450 Max. 40
Cartofi Proaspeti 10 buc. Max. 26-30

PESTELE $I FRUCTELE DE MARE

o Timpul de pregatire a pestelui sau a produselor de mare proaspete, inghetate sau dezghetate complet este indicat in tabel.
Pestele si produsele de mare trebuiesc curatite prealabil si pregatite.

o Pentru pregatirea a mai multor tipuri de peste si produse de mare nu se necesita mult timp. Se recomanda sa le pregatiti in
cantitati mici.
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« In timpul pregétirii scoicile crustaceelor, stridiilor si midiilor se deschid la timp diferit, de aceea se recomandé sa le verificati
periodic.
o Corectati timpul de pregatire in dependenta de indicatiile recetei si in dependenta de prelucrarea prealabila a produselor.

Denumirea Tipul Cantitatea Nivelul de apa Timpul de pregatire
(g/buc.) (min.)

Scoici Proaspete 450 Max. 16

Creveti Proaspete 450 Max. 10-14
Inghetate 450 Max. 15

Midii Proaspete 450 Max. 10-16

Stridii Proaspete 250 Min. 14-17

Languste Incghetate 1-2 buc. Max. 20-23

Fileu de peste Limba de mare, | 250 Min. 13-17
calcan

Carne de peste Ton 250/450 Max. 15-20
Somon 250/450 Max. 20-23

CARNE, PASARE

o Gustul carnii va fi mult mai delicios, daca o veti inmuia prealabil in sos de soia sau alte condimente.

e Pentru a verifica starea de pregatire a carnii, folosi{i un cutit sau o furculita. Puteti urmari de asemena consistenfa si
transparenta grasimii ce se scurge din carne.

o Puteti imbunatati gustul bucatelor adaugand diferite condimente in procesul de pregatire.

Denumirea Tipul Cantitatea Nivelul de apa Timpul de
(g/buc.) pregatire
(min.)
Pui Fileu dezosat 250 Max. 17-20
Bucati cu oase 450 Max. 39-50
Vita Taiata bucati 450 Max. 40
Miel Taiata bucai 450 Max. 26-28
Porc Taiata bucati 450 Max. 26-28
Carne tocata de | Parjoale 450 Max. 20-25
orice tip Chiftele
ALTE PRODUSE
Denumirea Tipul Cantitatea Nivelul de apa Timpul de
(g/buc.) pregatire
(min.)
Oua Tari 1-12 buc. Max. 26
Moi 1-12 buc . Max. 30
Ciuperci Proaspete 225 Max. 20
Crenvusti Dezghetate 450 Max. 14-18

INGRWJIRE Sl CURATIRE

« Deconectati aparatul de la reteaua electrica si lasati-o sa se raceasca.

o Scurgeti apa din tava de scurgere a condensului si din rezervorul de apa.

o Spalati capacul, tava si celelalte vase cu apa calda cu detergent (puteti sa le spalati in cosul superior al masinii de spalat
vase), clatifi-le bine si le Iasati sa se usuce.

o Spalati rezervorul cu apa cu detergent, clatiti-l bine si stergeti-l pana la uscat.

« Nu se permite folosirea detergentilor cu substante abrazive, cu solventi organici sau lichide agresive.

o Peste un timp de utilizare pe elementul de incalzire poate aparea calcar, din cauza caruia aparatul poate sa se opreasca
fnainte de timpul stabilit.

e Dupa 7-10 cicluri de pregatire (in dependenta de duritatea apei) adaugati in rezervor substania recomandata pentru
inlaturarea calcarului (respectati strict instructiunile de pe ambalaj) si umpleti-l cu apa péana la nivelul maxim.

« In timp ce curatiti elementul de incélzire nu puneti peste el rezervorul si cosurile pentru produse si nu-i puneti capacul.

o Conectati aparatul la refea. Stabiliti timpul aproximativ pe 20 minute. Dupa oprirea aparatului (la timpul setat) deconectati-I
de la retea. Inainte de a scurge apa l&sati s& se raceasca definitiv elementul de incélzire. Clatiti cateva ori elementul de
incalzire si rezervorul cu apa rece si stergeti-l pana la uscat.

PASTRARE

« Inainte de a depozita aparatul pentru p&strare asigurati-va ca acesta e deconectat de la retea si s-a racit definitiv.

« Efectuati instructiunile compartimentului CURATIRE SI INGRIJIRE.

o Pastrati aparatul in loc uscat si racoros.

mmm Simbolul dat pe produs, ambalaj si/sau documentele insotitoare inseamna ca aparatele electrice si electronice, si
bateriile uzate nu trebuie aruncate Tmpreuna cu deseurile menajere. Acestea trebuie duse la punctele de colectare
specializate.

Adresati-va la autoritatile locale pentru a obtine informatii suplimentare referitor la sistemele existente de colectare a
deseurilor.

Reciclarea corecta va contribui la pastrarea resurselor valoroase si la prevenirea posibilelor efecte negative asupra sanatatii
oamenilor si a mediului Tnconjurator, care ar putea aparea in rezultatul reciclarii incorecte a deseurilor.
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