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DEEP FRYER

Deep fryer description:

©CoNOoOOEON =

Body

Temperature control

Power indicator

Thermostat indicator

Basket

Upper lid with permanent filter
Fondue forks

Spout

Fondue unit

IMPORTANT NOTES

Before using the unit for the first time read
these instructions carefully.

Keep them during the whole operation period.
Before plugging the unit in make sure that the
operating voltage of the unit corresponds to
voltage of your mains. It is recommended to
use socket with secure grounding.

Do not immerse the electric parts of the unit
in water or other liquids.

Before plugging the unit in make sure that
all its parts are dry and there is no remaining
water on the bottom of the bowl.

Before plugging the unit in fill it with vegeta-
ble oil or fat. Fat or vegetable oil level must
be always between the minimum and maxi-
mum marks.

Before you start frying or cooking fondue,
make sure that there is enough vegetable oil,
fat or sauce inside the unit.

In deep fryer mode use only vegetable oil and
fat recommended for deep fryer. When add-
ing new portions of fat pieces, preliminary
melt the fat in a separate dish and put it into
the deep fryer before switching the unit on.
Do not overload the basket with food, as hot
oil or fat can spill out or the unit.

Keep unit away from children. Never leave
the operating unit unattended.

Do not move switched on unit.

Do not touch hot surfaces of the unit.

Do not close the upper lid ventilation grid.
After you finish using the unit, set the tem-
perature control to the “0” position, unplug it
and let it cool down completely.

Before you remove vegetable oil or sauces,
let the unit cool down completely.

Unplug the unit when you do not use it or
before cleaning.

When disconnecting the unit from the mains
do not pull the power cord. Do not leave the
power cord hanging.

Do not place the unit and power cord near
hot surfaces.

Use unit only for intended purposes.

For safety reasons do not use the unit if the
power cord or the power plug is damaged.
Apply to the authorized service center for
unit repair and replacement of the power
cord.

This unit is intended for household usage
only.

This unit is not intended for usage with exter-
nal timer or remote control systems.

Purpose
This unit is intended for operation in deep fryer
and fondue modes.

DEEP FRYER MODE

Before using the unit for the first time, thoroughly
wash the basket, the bowl, the upper lid in hot
water with soap, then rinse them with clean
water and dry.

1.

Place the unit on a horizontal steady sur-
face and unwind the power cord completely.
Make sure that the power cord does not
touch hot surfaces.

Open the lid and take out the basket.

Pour vegetable oil into the bowl; do not
exceed the maximum level (0.5 L). Fat or
vegetable oil level must be always between
the minimum and maximum marks.

Set the temperature control to the “0” posi-
tion and plug unit in. Power indicator will light
up (red lamp).

max min

Oil 0.5L 0.45L

Fat 0.4 kg. 0.37 kg.

Select the temperature necessary for fry-
ing your food. Thermostat indicator (green
lamp) will light up when the desired tempera-
ture level is reached. When the unit is operat-
ing, the green light will periodically light up
and go out in the process of maintaining the
desired temperature level.

Attach the removable handle to the basket
and make sure that it is properly fixed.



ENGLISH

7. Put the food products into the basket.

8. Carefully put the basket into the bowl; avoid
splashing.

9. After you finish frying, let the excess oil and
fat drip off the basket.

10. Set the switch to the “0” position and discon-
nect the unit.

Note:

Remove the handle from the basket to start
frying with closed lid; attach it again when you
finish frying.

During the repeated frying wait until vegetable oil
or fat reach the desired temperature level each
time you put a new portion of food into the unit.

RECOMMENDATIONS

VITEK recommends to use vegetable oil instead

of fat if the unit operates in deep frying mode.

When using solid fat, it is necessary to observe

the following safety measures to prevent splash-

ing of fat during melting.

1. Before first frying, melt pieces of fat in a
separate cookware at low heat.

2. Pour the melted fat into the bowl of the deep
fryer. Avoid fat splashing.

3. Make sure that the melted fat level matches
the minimum mark. Switch the unit on and
start frying. If you use fat congealed in the
frying bowl, do the following:

« Puncture the congealed fat in several
place with a piercing object.

» Close the deep fryer lid and set low frying
temperature to gradually melt the fat.

« When the fat is melted, you can set higher
frying temperature.

Note: If there is congealed fat left in the deep
fryer, store it at ambient temperature.

OIL REPLACEMENT

Expiry date of vegetable oil or fat depends on the
amount and type of frying. It is recommended to
filter vegetable oil from time to time to remove
appearing admixtures. Store the deep fryer with
closed lid to prevent oil or fat from dust pollution
that deteriorates them.

It is recommended to replace oil in case of
darkening, appearance of odor or bad taste of
products.

Do not add fresh oil or fat to the already used oil
or fat. Pour out oil through the spout.

Do not pour used vegetable oil or fat into a toilet
bowl or sink, Pour them into a closed dish and
put them into the waste container.

PRACTICAL ADVICE

« Make sure that your products are dry before
putting them into vegetable oil or fat.

« To prevent sticking of potatoes, wash them
before frying.

« Itis recommended to fry products with high
content of water, such as potatoes, in two
stages:

- Warm vegetable oil up to the maximum tem-
perature and put potatoes into it for five min-
utes. Then take out the potatoes, wait until
the vegetable oil warms up to the maximum
temperature again and put the potatoes into
the oil again till the browning finishes.

« It is not necessary to defrost frozen prod-
ucts but it is recommended to fry them in
two stages.

Fondue MODE

DEFINITION AND TYPES

You can define as fondue all foods that are taken
together and the ingredients of such products
are smeared with various preliminary cooked
sauces. Such definition includes the following
fondue types.

Traditional fondue:
(+60°C -140°C)

- Cheese fondue

- Chocolate fondue
- Sauce fondue

Fondue a la Bourguignonne
(+140°C — Max °C)

- Meat fondue 170°C

- Fish fondue 180°C

To cook fondue, place the fondue unit for sup-
porting forks above the bowl as shown in the
picture.

Note:
Do not touch the Fondue unit when the unit is
operating. You can get burnt.
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To cook Traditional fondue, i.e. with cheese,
chocolate or sauce, it is necessary to set the
temperature control to lower temperature typical
for this type of Fondue (from 60°C to 140°C). To
cook Fondue a la Bourguignonne, i.e. with meat
or fish, set the temperature control to higher
temperature typical for regular frying (from 140°C
to Max’C).

CLEANING AND CARE

Before you put deep fryer for storage after use,
wait until vegetable oil, fat or sauce cool down.
Lower the basket handle and put it inside the
bowl, wind the power cord and close the lid. Side
handles make it easier to transport the unit.
Before you start cleaning the unit, make sure that
it has cooled down completely, is unplugged and
the power cord is wound entirely.

Cleaning the bowl, the basket and the lid
Every time you replace oil it is recommended
to clean the bowl and the basket with hot water
using detergents for cookware.

Before you fill the bowl with vegetable oil, fat or
sauce again, make sure it is completely dry.

Cleaning the body

Wipe the body with a wet cloth or paper; do not
use detergents or abrasive products. Avoid con-
tact with water or any other liquid.

Cleaning the lid and the fat filter

Your unit is equipped with permanent steam

filter. It is recommended to regularly clean this

filter. For this:

1. Remove the lid.

2. Immerse the lid completely in hot soapy water
for ten minutes.

3. Then wash the lid thoroughly with water and
dry it.

Note: Do not immerse the unit into water or
other liquids. Do not wash the basket in a dish
wash machine.

PRACTICAL ADVICE
Here are several principal pieces of advice and
some recipes for different fondue types:

+« FONDUE a la Bourguignonne OR
VEGETABLE OIL FONDUE
Cooking:

Optimal temperature: Depending on food prod-
ucts used for fondue.

Vegetables 160 °C

Meat 170°C

Seafood 180 °C

To cook vegetable oil Fondue, add small pieces
of meat, fish, seafood or other products for fry-
ing to hot oil.

« MEAT FONDUE

Optimal temperature: 180° C.

Do not add spices to meat before frying.
Adding salt causes oil splashing.

Pepper pollutes vegetable oil.

Herbs get burned in oil and add burnt taste to
meat.

Itis common to use 2 forks. One fork is used for
frying meat, another one - for eating.

« FISH FONDUE

Optimal temperature: 190° C.

Use fish that does not crumble on the fork, such
as trout or cod.

Firm flesh fish: Eel, plaice,

halibut, tuna fish, swordfish, grey mullet.
Crustacea (Craw fish, shrimps, lobsters, etc.)
should be fresh.

Mollusks (Mussels, etc.) are boiled
preliminarily.

« BOUILLON FONDUE

Cooking:

Optimal temperature: 100° C. To cook Bouillon
fondue, cook home-made bouillon to taste,
then add small pieces of meat, fish, seafood and
other ingredients to the bouillon to boil them.

Note:

Add dry herbs to the bouillon at the beginning.
Fresh herbs are served separately or are added
to the bouillon when it is served on the table.
You can spice pieces of products before dipping
them in sauces; the bouillon will therefore get
stronger each time.

 CHEESE FONDUE
Ingredients:

200 g. Gruyere cheese
100 g. Emmental cheese
100 g. Cheddar cheese
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0.2 L semi-dry white wine

1 garlic clove

1 tbs. of lemon juice

3 tbl. spoons of corn flour
pepper to taste

1 shot glass of cherry liqueur

Cooking:

Optimal temperature: 85° C.

Cheese fondue is based on preparing melted
cheese mix and spreading this mix on small slices
of white bread, boiled fries and sausages.

Put 3 sorts of preliminarily grated cheese with
the addition of white wine. Then add corn flour,
lemon juice and liquor. Mix well in the shape of
figure 8, so that the cheese melts in stripes.

Note:

The cheese crust should not exceed 1/3 of the
amount of all cheese used. After the cheese is
used, the layer appeared on the bottom should
not burn. Add lemon juice to acidify wine, since
acid is necessary for proper melting of cheese.

« CHOCOLATE FONDUE
Ingredients:

1/4 L of liquid cream.

1 chocolate bar

1 shot glass of rum

Cooking:

Optimal temperature: 70° C.

Chocolate fondue is based on preparing melted
chocolate mix and spreading in on small pieces
of fruit, cake, etc. Add cream first, then pieces
of chocolate. Mix well until the mass becomes
homogeneous. Add 1 shot glass of rum and mix
well again.

Specifications

Power supply 220-240 V ~ 50/60 Hz
Power 910-1100 W

Capacity for 0il 0.5 L

Maximal food weight 400 g.

The manufacturer preserves the right to change
specifications of the unit without preliminary
notice.

Service life of the unit is 5 years

Guarantee

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

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the
c € Council Directive 89/336/EEC and to
the Low Voltage Regulation (73/23 EEC)
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Frittiergerat
Spezifikation:

1. Gehduse

2. Temperaturregelung

3. Betriebskontrollleuchte

4. Temperatur-Kontrollleuchte
5.
6
7
8
9

Fritierkorb

. Deckel mit Filter
. Fonduegabeln
. Tille

Fondue-Topf

SicherheitsmaBnamen

Lesen Sie vor der ersten Inbetriebnahme
des Frettiergerates die Bedienungsanleitung
sorgféltig durch.

Bewahren Sie diese Bedienungsanteilung
wahrend der ganzen Betriebsdauer auf.
Achten Sie darauf, dass die Netzspannung
mit der Angabe auf dem Leistungsschild
Ubereinstimmt. Es ist empfehlenswert, eine
Schutzkontaktsteckdose zu benutzen.

Es ist nicht gestattet das Gerét ins Wasser
oder in eine andere Flussigkeit einzutauchen.
Vor der Inbetriebnahme des Gerates prifen
Sie, ob alle Bestandteile vollig trocken sind
und es auf dem Boden des Bechers kein
Wasser gibt.

Bevor Sie das Gerat am Netzschalter ein-
schalten, sollen Sie es mit Ol oder Fett befiil-
len. Der Fillstand muss standig zwischen
den MIN- und MAX- Teilmarken liegen.

Vor Fritieren oder Zubereitung eines
Fondues soll man priifen, ob es genug Ol,
Fett oder Sauce im Gerat gibt.

Verwenden Sie zum Fritieren Fritierdl oder
Frittierfett, die zum Benutzen mit Frittiergerat
empfohlen sind. Wenn Sie die neuen
Portionen des Fettes hinzufligen wollen, sol-
len Sie es im gesonderten Geschirr vor-
schmelzen. GieBen Sie das geschmolzene
Fett ins Frittiergerat, bevor Sie es einschal-
ten.

Beim Beflillen des Fritierkorbes liberschrei-
ten Sie die Max-Teilmarke nicht, weil heiBes
Ol oder Fett iiberflieBen kénnen.

Lassen Sie Kinder das Gerat unbeauf-
sichtigt nicht nutzen. Lassen Sie auch das
Frittiergerat nicht ohne Aufsicht in Betreib.
Wenn Ol oder Fett noch heiB sind, diirfen Sie
das Frittiergerat nicht tragen oder bewegen

+ Fassen Sie nicht die heiBen Flachen des
Gerates.

« Decken Sie das Liftungsgitter nicht ab.

« Stellen Sie den Temperaturregler auf die
minimale Einstellung (0), schalten Sie das
Gerat am Netzschalter aus und lassen Sie
das Fritierdl langere Zeit abkiihlen.

« Prifen Sie, ob das Gerat vollig abgekuhlt ist,
bevor Sie mit dem gefiillten Frittiertopf weiter
umgehen.

« Ziehen Sie immer den Netzstecker ab vor der
Reinigung oder wenn Sie Frittiergerat nicht
benutzen.

« Beim Ausschalten des Gerats ziehen Sie den
Stecker nicht aus der Steckdose, indem Sie
am Kabel ziehen. Das Kabel nicht herunter-
hangen lassen.

« Stellen Sie das Gerat und das Netzkabel in
der Nahe von heiBen Oberflachen nicht.

« Es ist verboten, das Gerat nicht bestim-
mungsgeman zu verwenden.

« Zur Sicherheit soll das beschadigte Gerat und
Netzkabel nicht benutzt werden. Reparieren
Sie das Gerat nicht selbst, sondern wenden
Sie sich an ein autorisiertes Service-Center.

+ Dieses Gerat ist nur fiir den Gebrauch im
Haushalt bestimmt.

+ Betreiben Sie das Gerdt nicht mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer separaten
Fernsteuerung.

BestimmungsgemiBer Gebrauch
Das Gerat ist fir die Arbeit im Frittier- und
Fondue-Betrieb bestimmt.

Frittierbetrieb

Wir empfehlen Ihnen den Deckel, das Gehause,
den Behdalter und den Fritierkorb, in heiBem
Wasser mit Seife zu waschen und trocknen zu
lassen.

1. Stellen Sie das Gerat auf die horizontale
standfeste Oberflache und wickeln Sie das
Kabel ab. Vergewissern Sie sich, dass das
Kabel nicht die heiBen Oberflachen beriihrt.

2. Offnen Sie den Deckel und entnehmen Sie
den Fritierkorb.

3. Fiillen Sie Ol in den Frittierfettbehalter (maxi-
mal 0,5 I). Der Fillstand muss zwischen den
MIN- und MAX-Teilmarken liegen.

4. Stellen Sie den Temperaturregler auf die
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minimale Einstellung (0) und schal-
ten Sie das Gerdt am Netzschalter ein.
Betriebskontrolleuchte leuchtet (rote
Leuchte).

max min
(0]} 0,51 0,451
Fett 0,4 kg 0,37 kg

5. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur am
Temperaturregler ein. Ist die eingestellte
Temperatur erreicht, erlischt die Temperatur-
Kontrolleuchte (grtin). Die Temperatur-
Kontrolleuchte schaltet sich wahrend des
Fritierens mehrmals ein und aus. Dies ist nor-
mal und zeigt an, dass die Temperatur ther-
mostatisch kontrolliert und beibehalten wird.

6. Stellen Sie den abnehmbaren Griff auf den
Korb fest und prifen, ob sie gut eingestellt
ist.

7. Beflllen Sie den Fritierkorb mit Fritiergut.

8. Offnen Sie den Deckel und stellen Sie den
Fritierkorb vorsichtig hinein.

9. Nach Ablauf der Frittierzeit 6ffnen Sie vor-
sichtig den Deckel, entnehmen Sie nun den
Fritierkorb. Lassen Sie das Ol vom Fritiergut
etwas abtropfen.

10. Stellen Sie den Temperaturregler auf die
minimale Einstellung (0) und schalten Sie das
Gerat am Netzschalter aus.

Hiweise:

Wenn Sie die Fritiergut mit geschlossenem De-
ckel braten wollen, sollen Sie den Griffl6sen und
nach Ablauf der Fritierzeit wieder einstellen.
Beim mehrmaligen Braten soll man Ol oder Fett
jedes Mal bis zur gewiinschten Temperatur auf-
heizen.

Empfehlungen:

Vitek empfiehlt im Frittierbetrieb Ol statt Fett zu
verwenden. Sollten Sie festes Fett benutzen, be-
achten Sie folgende SicherheitsmaBnamen, um
die Aussprengung des Fettes beim Aufheizen zu
vermeiden.

1. Vor erster Inbetriebnahme soll man das Fett
in anderem Geschirr bei schwachem Feuer
schmelzen.

2. GieBen Sie das geschmolzene Fett in den
Fritierkorb. Lassen Sie die Aussprengung des
fettes nicht zu.

3. Prifen Sie, ob der Fillstand mit der Min-

Teilmarke Ubereinstimmt. Bei der Verwendung

des im Fritierkorb erstarrten Fettes machen Sie

folgendes:

« Stechen Sie das erstarrende Fett an einigen
Stellen mit einem stechenden Gegenstand
durch.

« SchlieBen Sie den Deckel und stellen Sie
niedrige Temperatur ein, um das Fett allmah-
lich zu schmelzen.

« Danach kdnnen Sie eine hohere Temperatur
einstellen.

Hinweis: Das im Fritierkorb erstarrte Fett soll
man bei der Umgebungstemperatur aufbewah-
ren.

Olwechsel

Die Aufbrauchfrist des Oles oder des fettes hangt
davon ab, was und wie viel Mal man gebraten
hat. Es ist empfehlenswert, Ol von Zeit zu Zeit zu
filtern, um die entstehenden Verunreinigungen
zu l6sen. Man soll das Frittiergerat mit geschlos-
senem Deckel aufbewahren, um das Treffen des
Staubes ins Ol oder das Fett zu vermeiden. Das
verschlechtert ihre Qualitat.

Es ist empfehlenswert, das Ol bei seiner
Verdunkelung, Erscheinen des Geruchs oder
einem unangenehmen Beigeschmackes der
Lebensmittel zu ersetzen. Man soll die fri-
schen Ole oder Fett in die schon Verwendeten
nicht zu ergénzen. GieBen Sie das Ol durch
die Tille ab. Man soll nicht das untaugliche Ol
ins Klosettbecken oder Spilbecken ausgieBen.
Ziehen Sie sie ins geschlossene Geschirr zusam-
men und unterbringen Sie in den entsprechen-
den Container fir die Abfalle.

Ratschlige:

« Vor ihrem Eintauchen ins Ol oder ins Fett sol-
len die Lebensmittel vollstandig trocken sein.

« Kartoffeln soll man waschen, damit sie beim
Fritieren nicht anbacken.

+ Lebensmittel, die an Wasser reich sind, z.B.
Kartoffeln, soll man folgenderweise fritieren:

- Warmen Sie das Ol bis zur maximalen
Temperatur auf und unterbringen Sie die
Kartoffeln ins Ol fiir fiinf Minuten. Dann neh-
men Sie die Kartoffeln heraus, erwarmen Sie
das Ol wieder bis zur maximalen Temperatur,
und unterbringen Sie die Kartoffeln noch ein-
mal ins Ol bis sie goldgelb werden.
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» Esistunnoétig, das Fritiergut aufzutauen, aber
es soll zweimal fritiert werden.

Fondue-Betrieb

Begriff und Arten

Mittlerweile wird der Begriff ,Fondue“ allgemein
flr Gerichte verwendet, bei denen mundge-
rechte Nahrungsmittelstiicke in verschiedene
im voraus zubereitete Saucen getunkt werden.
Dazu gehoren folgende Typen von Fondue:

Traditionelles Fondue:
(+60°C-140°C)

- Kasefondue

- Schokoladenfondue
- Fondue mit Sauce

Burgunder-Fondue
(+140°C-Max °C)

- Fleischfondue 170°C
- Fischfondue 180°C

Fir Fonduezubereitung legen Sie die
Gabelnbehalter auf (sieh das Bild).

Hinweis:
Bei der Inbetriebnahme fassen Sie niemals die
heiBen Fldchen des Gerétes. Man kann sich ver-
brennen.

Fir die Zubereitung eines traditionellen Fondues,
d.h. mit Kase, Schokolade oder Sauce, stellen
Sie die zu dieser Art von Fondue geeignete
Temperatur(von 60°C bis 140°C) ein. Fur die
Zubereitung eines Burgunder-Fondues, d.h.
mit Fleisch oder Fisch, stellen Sie die hdhere
Temperatur (von 140°C bis Max °C).

Pflege und Reinigung

Mochten Sie den Betrieb beenden, lassen
Sie das Fritierdl, Fett oder Sauce léangere Zeit
abkihlen. Senken Sie den Griff und unter-
bringen Sie sie in den Korb, wickeln Sie die
elektrische Schnur ab und schlieBen Sie
den Deckel. Die Seitengriffe erleichtern die
Transportierung des Gerates. Bevor Sie das
Reinigen des Gerates beginnen, liberzeugen
Sie sich, dass es vollstandig abgekiihlt, vom
Netz abgeschaltet ist und das Kabel vollstandig
abgewickelt ist.

Reinigung des Bechers, des Fritierkorbes
und des Deckels

Nach jedem Olwechsel soll man den Fritierkorb
und den Becher mit Hilfe von Spilmitteln rei-
nigen. Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
trocken ist, bevor Sie den Fritierkorb mit Ol, Fett
oder Sauce wieder befiillen.

Reinigung des Gehiuses

Reinigen Sie das Gehause mit einem feuch-
ten Tuch oder Papier ohne Spiulmittel und
Drahtbirste. Das Gerat auf keinen Fall mit
Wasser oder anderer Flissigkeit waschen.

Reinigung des Deckels und des Fettfilters
Ihr Gerat ist mit dem stationdarem Dampffilter
versorgt. Es ist empfehlenswert, regelmaBig das
Reinigen dieses Filters durchzufiihren. Dazu:

1. Nehmen Sie den Deckel ab.

2. Unterbringen Sie den Deckel ins heiBes seifi-
ges Wasser fir zehn Minuten.

3. Dann waschen Sie den Deckel sorgfaltig mit
Wasser aus und trocknen Sie ihn aus.

Hinweis: es ist verboten, das Gerét ins Wasser
oder jede andere Fliissigkeit einzutauchen. Es
ist nicht empfehlenswert, den Korb in der Ge-
schirrsplilmaschine zu waschen.

Ratschlige:
Hier ein paar Ratschldge und Rezepte von
Fondue:

e Burgunder-Fondue oder Fondue mit Ol
Zubereitung:

Optimale Temperatur: Je nach dem Produkt fiir
Fondue.

Gemise 160 °C

Fleisch 170°C

Meeresprodukte 180 °C

Fondue mit Ol erfordert das Garen des Flei-
sches, des Fisches, der Meeresprodukte und
anderer Produkte.

¢ Fleischfondue

Optimale Temperatur: 180° C.

Schmecken Sie das Fleisch vor dem Fritieren mit
Gewlirz nicht ab.

Salz verursacht das Aussprengung des Oles.
Pfeffer verschmutzt das Ol.
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Krautergewtrze haften an und Fleisch hat dann
angebrannten Beigeschmack.

Gewdhnlich verwendet man 2 Gabeln. Wenn auf
einem davon das Fleisch gebraten wird, wird es
von dem zweiten gegessen

® Fischfondue

Optimale Temperatur: 190° C.

Es ist empfehlenswert solche Fischarten ver-
wenden wie Forelle oder Dorsch.

Festes Fischfleisch: der Aal, die Scholle, Heil-
butt, den Thunfisch, den Schwertfisch , die
Meerasche.

Krustentiere (Langusten, Schrimps , Hummer
und andere) werden frisch verwendet.

Die Mollusken (die Miesmuschel usw.) werden
vorgekocht.

® Fondue mit Kochbriihe

Zubereitung:

Optimale Temperatur: 100° C. Fondue mit
Kochbriihe erfordert die Vorbereitung der
hauslichen Briihe nach dem Geschmack des
Konsumenten und dann, das Zusetzen darin der
kleinen Stlickchen des Fleisches, des Fisches,
der Meeresprodukte oder anderer Zutaten, um
sie abzukochen.

Hinweis:

Trockene Krautergewlirze mischt man am An-
fang ein. Frische Krdutergewliirze werden ein-
zeln serviert.

Die Stiicke der Lebensmittel kann man vor dem
Eintunken in die SoBen wiirzen; so wird die Brii-
he jedes Mal fester sein.

® Kisefondue
Zutaten:

200 g. Gruyere-Kase
100 g. Kdse Emmentaler
100 g. Kase Cheddar
0,2 1. stiBer WeiBwein

1 Zehe Knoblauch

1 El Zitronensaft

3 El Maismehl

Der Pfeffer nach dem Geschmack
1 Glas des Kirschlikors

Zubereitung:
Optimale Temperatur: 85° C.

Kasefondue erfordert die Mischung der

10

Schmelzkdase und deren Einstreichen auf die
kleinen Stiickchen des WeiBbrots, auf die Salz-
kartoffeln und auch auf die Wirstchen. 3 Sor-
ten der vorlaufig geriebenen Kasen mit dem
beigefiigten WeiBwein zu unterbringen. Dann
das Maismehl, den Zitronensaft und den Likor
hinzufiigen. Es ist gut, in Form von den Achten
zu vermischen, damit der Kase in der Form der
Streifen angeheizt wurde.

Hinweis:

Die Schale des Késes soll 1/3 des ganzen an-
gewendeten Késes nicht (ibertreten. Wenn der
Kése zu Ende gehen wird, bildet sich auf dem
Grund die Schicht, die nicht anbacken soll. Es
ist nétig den Zitronensaft einzumischen, um den
Wein saurer zu machen, da die Saure fiir gutes
Schmelzen des Kdses notwendig ist.

® Schokoladenfondue
Zutaten:

1/41Sahne.

1 Tafel Schokolade.

1 Gl. Rum

Zubereitung:

Optimale Temperatur: 70° C.

Kéasefondue erfordert die Mischung der ange-
heizten Schokolade und deren Einstreichen auf
die kleinen Stlickchen der Friichte, des Biskui-
tes usw. Erstens die Sahne, dann die Stiickchen
Schokolade hinzufiigen. Es ist bis zum Erhal-
ten der gleichartigen Mischung zu vermischen.
Noch ein Glas des Rums und es ist wieder gut
zu vermischen.

Spezifikation

Stromversorgung: 220-240 V ~ 50/60 Hz
Leistung: 910-1100 W
Fassungsvermogen: Pflanzendl - 0,5 |;
Nahrungsmittel - 400 g.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, Design
und technische Eigenschaften des Geréts ohne
Vorbenachrichtigung zu verdndern.

Die Nutzungsdauer des Geréts betridgt 5
Jahre

DEUTSCH

Gewahrleistung

Ausfiihrliche Bedingungen der Gewahrleistung
kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhe-
bung soll man wahrend der Laufzeit der vorlie-
genden Gewahrleistung den Check oder die
Quittung tiber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht
den Forderungen der elektromagneti-
schen Vertraglichkeit, die in 89/336/
c € EWG -Richtlinie des Rates und den Vor-
schriften 73/23/EWG (iber die Nieder-
spannungsgeréte vorgesehen sind.

1"
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DPUTIOPHULIA

OnucaHne GpUTIOPHULbI:

© N KON

Kopnyc

Pyuyka perynmpoBku TemnepaTypbl
Jlamnouka - NHAMKaTop BKJIIOYEHUS B CETb
Jlamnoyka - nHaMKaTop TepmocTaTa
Kop3auHka

BepxHsis KpbllwKa C NOCTOSSHHLIM PUNBTPOM
Bunku gns doHaio

CnunBHOM HOCKK

Yctporicteo ana doHao

BAXHbIE MPUMEYAHUSA

Mepen Tem, kak MCNonb3oBaTb GPUTIOPHN-
Ly B MepBbli pa3, BHUMATENbHO MPOYTUTE
HACTOSILLYIO MHCTPYKLMIO NO 3KCMyaTaumm.
CoxpaHsiiTe ee OO0 KOHUA Cpoka CiyX0bl
npubopa.

Mpexae yem BKNOUYUTL NPUBOP B ceTb yoe-
OUTECb, YTO HanpsbkeHue B Ballel ceTun
COOTBETCTBYET HAMPSDKEHWMIO, YKA3aHHOMY Ha
OCHOBaHuM puTiopHUUBl. PekomeHayeTcs
MCNOMIb30BaTb PO3ETKY C 3a3EMJIEHNEM.
3anpelaeTcsa norpyxatb 3NeKTpu4eckme
Yyactu npubopa B Boay vUnm nobyo apyryio
XNOKOCTb.

Mepepn Tem, kak BkAYMTL Npubop, ybeam-
TECb, 4TO BCE 4aCTM MOJSIHOCTBIO CyxXmMe U Ha
[He Yalln HET OCTaTKOB BOAbI.

Mpexae yem BKNOUYUTL NPUBGOP B CETb Clie-
OyeT HanonHWTb €ro pacTuTesibHbiIM Mac-
JIOM 1NN XMPOM. YPOBEHb XMpa Uin pactu-
TENbHOrO Macna AO0JKEH MNOoAAEPXMBATLCS
NMOCTOSIHHLIM MEXAY 0TMETKaMU MUHUMasb-
HOIO 1N MaKCMasibHOrO YPOBHEN.

lMepen HayanoM Kaxaowm >Xapku wuan npu-
roToBneHuss GoHAa, cnenyet ydeoutbcs B
HanIM4YMM [OCTATOYHOrO KOMMYECTBa pacTu-
TENbHOrO Macna, Xwupa uan coyca B npu-
6ope.

B pexume paboTbl GpUTIOPHULBLI UCMOSb-
3yNTE TONBbKO PACTUTENIbHOE MACHIO NIV XUP,
pekomeHayembli  ans  ¢putiopHuy,. [Mpun
006aBneHNM HOBbIX MOPLMIA KYCOYKOB X1pa,
€ero crnefyet npeaBapuTenbHO pacTonuTb B
oTaenbHoM nocyne n 4o6aBuTb BO GpUTIOP-
HULLY nepen, TeM, Kak BKJIIOYUTb ee.

He cnepyet neperpyxarb KOP3WHKY, Tak
Kak ropsiyme pacTuTesibHoe Macio Uam Xup
MOTyT NEPENNTLCS Yepes kpaw npubdopa.
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« XpaHuTe npubop BHe OOCTyna Ans AeTei.
He ocTaBnsinTe BK/OYEHHBbIM npubop 6e3
npucmMoTpa.

* He nepemelante BKIOYEHHYIO DPUTIOPHUN-
uy.

+ He potparmBanmtecb OO ropsymx noBepx-
HOCTEN.

* He 3akpbiBalite BEHTUNSILUMOHHYIO peLLETKY
BEPXHEN KPbILLKW.

+ [ocne okoHYaHMs NCNONbL30BaHUSA GPUTIOP-
HULbI, YCTAHOBUTE PYYKY PErYIIMPOBKA TEM-
nepatypsl B no3uumio “0”, oTkIounTe ee n3
ceTun 1 fanTe e NOIHOCTbIO OCThITh.

+ Nepen Tem, kak yoanuTb PacTUTENLHOE
Macno 1M coycel, Heo6xooUMO AaTb Npu-
60pY NOMHOCTLIO OCTbITb.

« [Mpu Heucnosb3oBaHUM npubopa n nepeq
NPOBEAEHVNEM €r0 YMCTKW, CNeayeT OTKIO-
YyaTb €ro U3 ceTu.

« [pwu oTknoyeHun npubopa U3 cCeTn He aep-
raite 3a anekTpuyeckuii WHyp. He ocrtas-
NANTE 9NEKTPUYECKNN LLHYP CBUCAIOLLNM.

« He pacnonararite npubop 1 3neKTPUYECKUIA
LWHYP BOAM3M ropsiuYmX MOBEPXHOCTEN.

« 3anpelaeTcs Ucnosib3oBaTb NPMOOP He Mo
Ha3HA4YEHUIO.

+ B uensx 6e30nMacHOCTU HE UCMONb3yNTe
npubop C NOBPEXAEHHBLIM 3NEKTPUYECKMM
LUHYPOM MAN BUNKOW. PeMoOHT npubopa u
3aMeHy 3NeKTPUYECKOro LIHypa OOJIXKEH
OCYLLECTBSATb aBTOPUIMPOBAHHbIN CEPBUC-
HbIA LEHTP.

« [JaHHbliA NnprMbOp npeaHasHayYeH UCKIoYM-
TENbHO AS1I WUCMNOMb30BaHUSA B AOMALLHUX
YCIOBUSIX.

» JlaHHOE YCTPOIACTBO He NpefHa3Ha4YeHo ons
MCMNOMIb30BaHUS C BHELUHUM TaliMeEpPOM Wn
C CMCTEMOW ANCTAHLIMOHHOIO yNpaBiaeHus.

HA3HAYEHUE
[aHHbI npubop npeaHa3HadeH ania paboTtsbl B
pexnme bpUTIoPHULLI U B pexrume PoHAl0.

PEXUM “DPUTIOPHULLA”

Mepepn TemM kak Mcnonb3oBaTb GPUTIOPHULY B
nepBbIi pas, cnenyeT XopoLlOo BbIMbITb KOP3UH-
Ky, Yauly, BEPXHIOIO KPbILLKY B ropsiyen Boae c
MbIJIOM, MPOMbITb YACTOM BOAOW U BbICYLUUTb.

1. MomecTute NpubGOP Ha TFOPU3OHTasNIbHOW
YCTOMYMBOM MOBEPXHOCTM W pasmoTan-
T€ MONHOCTBLIO 3NIEKTPUYECKUIA LUHYP, KOH-

TpONUpys, 4TOObI OH HE KacasiCd ropsHux

NOBEPXHOCTEMN.

OTKPOWTE KPbILLKY U N3BEKUTE KOP3UHKY.

3. Hanente pactutenbHoe Macno B yally, He
npeBbillas MakcumanbHbli ypoBeHb (0,5
NUTPOB). YPOBEHb PACTUTENBHOIO Macnia unun
Xupa OOMKEH MOCTOSIHHO MOAOEPXUBATHCS
Mexay OTMEeTKaMyM MUHUMAJIbHOrO U Makcu-
MasnbHOrO YPOBHSI.

4. YcTaHOBWUTE PYyYKy PErynnpoBku Temnepa-
Typbl B nosioxeHue “0” n Bkoumte npndop
B C€Tb. 3aropuTcst nammnoyka — WHAMKATOP
BKJIIOYEHMSA B CETb (KpacHasi NlaMnoyka).

N

max min
Macno 0,5n 0,45 n
XKup 0,4 kr 0,37 kr

5. BbiGepuTte Temneparypy, HeobxoamMmyio ojsi
XapKu Ballero npoaykTa. Jlamrnouka - UHANK-
TOp TepMocTara (3e5eHOoro uBeTa) 3aropur-
Csl MO AOCTUXEHUN 3a[aHHOl TeEMMNepaTypbl.
Mpn paboTte npubopa 3eneHas nammnovka
nHaukatopa OyaeT nepnoamnyeckn 3aroparb-
Cs M OTK/oYaTbCs, B MpoLecce nogaepxa-
HWS 3aaHHOM TeMnepaTypsbl.

6. YCTAHOBUTE CbEMHYIO PYYKY Ha KOP3UHKY U
ybeamTech, YTO OHA XOPOLLIO BCTaBneHa.

7. MMomecTuTe NPOAYKTbl BHYTPb KOP3UHKU.

8. OCTOPOXHO MOrpy3nTe KOP3WHKY BHYTPb
Yyawm, He gonyckas pa3bpbI3rMBaHus.

9. Mo OKOHYaHWM XapKW MOMECTUTE KOP3UHKY
B MO3VLUMIO 4SS CTEKAHUSI Macna UM Xupa,
4YTOObI YAANNTb UX U3NIULLIKW.

10. YcTaHOBUTE NepekstoyaTens B no3mumio “0” n
oTK/oYMTE NPMbOP OT CeTu.

lMpumeyarne:

[ns xapku npoaykToB C 3aKPbITOV KPbILLKOM,
C/1eayeT CHSATb PYYKY KOP3UHKU, Y 1O OKOHYaHUN
XKapku BHOBb BCTABUTb €€.

Mpy NOBTOPHOW Xapke cnenyeT AoXuaaTbcs
HarpeBa pacTUTENbHOrO Macna wuan xupa go
HeobXoaMMO TEMMEePaTypPbl NPY KaX a0 HOBOW
nopLmMu NPOAYKTOB.

PEKOMEHOAUWU

VITEK pekomeHOyeT mMcnonb3oBaTb B OAHHOM
npubope B pexunme GpUTIOPHULLLI PACTUTENIBHOE
Macno BMecCTo xwupa. lNpu ncnonb3osBaHmm TBep-
[0ro Xnpa Heobxoammo cobrnoaars cneayowme
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Mepbl MPEAOCTOPOXHOCTU, AN NpeaoTBpaLLe-
HUS Pa3bpbI3rMBaHUS X1pa npu ero pacraniu-
BaHUMW.

1. MNepen nepBoli XapKkon, cneayeT pacTonutb
KYCOYKM Xupa B OTAENbHOM NOCyae, Ha Mea-
JIEHHOM OTHE.

2. Mepenente pacTOMIEHHbLIN XUP B Yawy
dpuTiopHMLbl. He ponyckalite pasbpbiaru-
BaHUS Xnpa.

3. Y6eoutecb, 4TO YpPOBEHb PACTOMIEHHOIO
Xupa coBnagaeT C MUHUManbHOM OTMETKOMN.
BkniounTte npubop 1 npuctynamTe K Xapke
npoaykta. [lpyn wMCRONb30BaHUM XUPa,
3aCTbIBLLErO B YaLle 415 Xapku, NocTynanTe
cnenyoLwmm obpasom:

+ [pokonuTe 3aCTbIBLUMIA XUP B HECKOJb-
KUX MECTax KOMOLMM NPegMeTOM.

+  3akpouTe KpbIlKYy GPUTIOPHULBI 1 yCTa-
HOBUTE HU3KYIO TEMMEepPaTypy Xapku oas
NOCTENEHHOr0 PACTOMNJIEHMS Xupa.

+ Korga xup pactonutcsi, MOXeTe ycCTa-
HOBUTbL 6OJiee BBLICOKYD Temnepatypy
XapeHus.

MNMpumeyanve: Ecnn Bo ¢putiopHuLEe ocTascs
3aCTbIBLLUN XWP, CeAYET XPaHUTb €€ Mpu TEM-
riepartype OKpy>XaroLLei cpeasbl.

3AMEHA MACJA

Cpok rogHOCTM pacTUTENbHOro Macna wam
XMpa 3aBUCUT OT KONMYECTBA M BUAA >XAPKW.
PekomenpgyeTtca nepuogunyeckn unbTpoBaTh
pacTuTenLHOE Macsno A yaaneHus obpasyio-
wmxcs npumecein. CneayeT xpaHuTb GpuUTiop-
HULY C 3aKPbITOIN KPLILLKOW, YTOOLI NpesoTepa-
TUTb NonagaHve MNblay B MAcio UAN Xup, 4YTo
YXYOLIAET NX KA4eCTBO.

PekomeHaoyeTcsa 3ameHATb Macno npu ero
MOTEMHEHUN, MOSIBIEHUX 3anaxa Wan Henpu-
ATHOrO NPMBKYCa NPOAYKTOB.

He cnenyet no6aBnsiTb CBEXME MACHIO UIIN XNP
B YK€ NCMONb30BaHHbIe. CnnBanTe Macno 4yepes
C/IMBHOW HOCWK.

HenpurogHele pactTutenbHoe Maciio uam Xup
He cnenyeT BblAMBaTh B YHUTA3 WU PAKOBUHY.
CneliTe ux B 3aKpbITyl0 MOcyay M MomecTuTe
B COOTBETCTBYIOLLMI KOHTEHED AN OTXOO0B.

NMPAKTUYECKUE COBETbI

« [MpopykTbl AOMKHbI ObITb MOJIHOCTBLIO CyXU-
MU NePeL, UX NOrPyXEHNEM B PACTUTESNIbLHOE
Maco UK Xup.
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* Y100bl KapTOdens He npununan, crepyet
BbIMbITb €r0 nepen, Xapkon.

+ [MpoaykTbl C BLICOKMM COAEPXaHWEM BOAbl
Takme, Kak kaptodenb, pekoMeHayeTcs
XapuTb B ABa npuema:

- Harpelite pactutenbHoOe Macsio A0 Makcu-
ManbHOM TeMnepaTypbl 1 MOMECTUTE KapTo-
denb B MACo Ha MATb MUHYT. 3aTEM, BbIHbTE
KapTodenb, OXAUTECh HAarpeBa pacTuTenb-
HOFO Macna BHOBb A0 MaKCUMaJbHOW TeMm-
neparypbl, 1 NOMECTUTE OnsTb kapTodens B
MacJso 0 OKOHYaHWsi NOAPYMSIHUBAHMS.

» HeT Heo6x0AMMOCTM pa3MopaxmnBaTb 3aMo-
POXEHHbIE MPOAYKTbl, HO PEKOMeHAyeTCH
XapuTb UX B ABa npuema.

PEXXUM donaio

ONPEOENEHUE U TUNDbI

Moxem onpepenutb B kadectBe PoHalo Bce
Te NPoAyKTbl, KOTOPbIe NMOTPEebNATCA BMEcTe
N 4bW WUHrpeaneHTbl CMa3biBalOTCHd pa3iny-
HbIMWN COyCaMu, MPUroToBJIEHHBIMW 3apaHee.
370 onpepfeneHve BKIOYAET creayowme TUnbl
®doHpato.

TpapuuuoHHbie DoHAlo:
(+60°C-140°C)

- ®doHpAo ¢ coipom

- ®doHgio ¢ Wwokonagom
- ®doHpaio ¢ coycom

doHpalo no-BypryHackm
(+140°C-Max °C)

- ®oHgio ¢ msicom 170°C
- @oHgto ¢ pbiboint 180°C

Y7106bI MpurotoBUTH OMogo doHalo cnepyet
YCTAHOBUTb YCTPOWCTBO AN hOoHA, ANns nog-
OepXaHUs BUJIOK Haf yallei Takum obpasom,
Kak NokasaHo Ha PUCYHKE.

lMpumeyaHne:

B npouecce @yHKUNOHMPOBaHMS npubopa He
AoTparnBanitecb 40 YCTpoKcTBa A7 (POHA.
MoxHo obxe4bcs.

[ns npurotosnexus TpagnumoHHoro MoHako, To
€CTb C CbIPOM, LLIOKONIA[0M WJIN COYCOM, HEOBXO0-
OUMO YCTaHOBUTb HA PErynsaTope TeMneparypsbl
60onee HN3Ky TEMMNEPATYPY, CBOMCTBEHHYIO AJ1s
atoro Tnna Ponpto (o1 60°C no 140°C). Ansa npu-
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rotoeneHns doHaio no-BypryHacku, To ecTb €
MSICOM Ui pbibOii, CredyeT yCTaHOBUTL pery-
NIATOP TEMMepaTypbl Ha 6osiee BLICOKOW TeMMe-
paType, CBOMCTBEHHOW ANt 06bIYHOrO NpoLecca
xapku (o1 140°C po Max °C).

yXo4 U YHNCTKA

Mepen Tem kak ybparb GpPUTIOPHULLY Ha Xpa-
HEHVe nocfie ee WUCNOoNb30BaHWs, cneayet
[OXOATbCS OCTbIBAHUS PACTUTENIbLHOrO Macna,
Xupa unn coyca. OnycTute pyyky KOP3VHKU U
NOMECTUTE ee BHYTPb Yalun, CMOTalTe anek-
TPUYECKMIA LLHYP 1 3aKPOMNTE KPbILKY. BOokoBbIE
py4Kn oBneryaioT TPaHCNOPTMPOBKY Npubopa.
Mpexae Yem MNpuCTYyNUTbL K 4McTke npubopa
ybeamTech, 4TO OH MOJSIHOCTLID OCTbI, OTKIIIO-
YeH OT CETU N SNEKTPUYECKUI LLIHYP NOIHOCTbIO
CMOTaH.

Yucrka yawm, KOP3UHKN U KPbILLIKN

Mpn kaxpon 3amMeHe pacTUTENbHOro Macna
pEeKOMeHAYETCS MPOBOAMTbL HMCTKY Hallu, KOp-
3UHKW B ropsyen Boge, C NPUMEHEHNEM MOIO-
LMX CPEACTB AJisi NoCcyabl.

Mpexae 4em BHOBb HAMOMHWUTL Yally pacTu-
TEJIbHbIM MacCJIOM, XUPOM U coycom, yoeau-
TECb, 4TO OHA MOJIHOCTLIO Ccyxas.

YucTtka kopnyca

MpoTpuTe KOPMNYC BAAXHOW TPSAMNOYKOA wUNn
OymMaroi, He NMPUMEHSIST MOIOLLIME CPEACTBA, HU
abpasuBHble NpoaykThl. He gonyckaeTcsl KOH-
TaKT JAHHOW YacTu C BOAOW unu moboi apyrom
XNOKOCTbBIO.

Yucrka KpbIWKK 1 punbTpa Ang xvpa

Baww npnbop cHabxeH NOCTOSHHBIM PUIBETPOM

napa. PekomeHayeTcs perynsipHO MpOBOAMTL

4ncTky atoro dunstpa. Ans aToro:

1. CHUMUTE KPbILLKY.

2. MomecTuTe KPBbILWKY MOSHOCTLIO B FOPSiYYi0
MbIJIbHYIO BOZY HA OECSATb MUHYT.

3. 3arem, TwarenbHO NPOMOWNTE BOAOM KPbILL-
KY 1 BbICYLLMTE €€.

lMpumevaHyve: 3anpeLlaeTcs norpyxartb npnbop
B BOAY vm 0BYI0 APYryio XuakocTsb. He peko-
MEHAYETCS MbITb KOP3UHKY B MOCYAOMOEYHOM
MaluvHe.

NMPAKTUYECKUWE COBETbI

B npopomxeHve npuBOOUM HECKOJIbKO OCHOB-
HbIX COBETOB W HEKOTOPLIE PELenTbl Ans npu-
rOTOBNIEHWSI Pa3NNYHbIX TUNoB PoHAo:

< GOHAK NO-BYPrYHACKU UN
dOHAK C PACTUTEJIbHbIM MACJIOM

lpurotosnexve:

OnrtumansHas Temneparypa: B 3aBucnmoctn ot

npoaykta gns doHato.

Osowwm 160 °C

Msico 170°C

MopenpoaykTbl 180 °C

®doHAto Ha pacTUTENbHOM MacJie OCHOBBLIBAETCS
Ha fo6aBneHnn B ropsiyee Macno HebosbLImMx
KYCOYKOB Msica, pblObl, MOPENPOAYKTOB WU
OPYrvx NPOAYKTOB AJ11 XXapKul.

< ®OHAK C M9COM

OntumansHas Temneparypa: 180° C.

He no6aensite npunpasy B MSCO [0 €ro Xapku.
[o6aBneHne conu Bbi3bIBaeT pa3bpbi3rMBaHne
macna.

MepeL, 3arpsi3HAET pacTUTENIbHOE MacHo.
Tpasbl NOArOpaloT B Macie 1 NpuaaloT Mscy
ropenbI NPUBKYC.

O6bI4HO ncnonb3yioT 2 BuskK. Korga Ha ogHomn
13 HNX XapUTCS MSACO, C APYron ero easr.

« ®OHAIO C PbIEON

OnTtumanbHas Temnepartypa: 190° C.
Mcnonb3oBath pbiby, KOTOpas HE KPOLLMTCS Ha
BWJIKE, Takylo kak popesnib unm Tpecka.

Pbiba ¢ nnoTHbIM MsicoM: Yropb, kambana,
nanTyc, TyHeu, pbiba-mey, kedansb.
Pakoob6pasHble (J1aHryCTbl, KPEBETKM, OMapbl 1
nogo6HbIE) NCMOJIL3YIOTCS CBEXME.

Monniockn (Muamm v T.40.) npeasapuTenbHO-
BapsTCS.

< GOHAIO C BYJIbOHOM

lpurotosnexve:

OntumansHas temneparypa: 100° C. ®onato ¢
Oy/IbOHOM OCHOBBLIBAETCH HA MPUrOTOBIIEHUN
nomatuHero 6ynboHa Mo BKycy NoTpeduTens u
3areM, f06aBfeHNN B HErO HEBOJbLLNX KYyCOY-
KOB Msica, pbiObl, MOPS MPOAYKTOB WUAN APYrnX
WHIPEOUNEHTOB, 4TOObI OTBAPUTD UX.
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lMpumedaHne:

Cyxue TpaBbl criegyeT 106aBnaTh B OyfibOH BHa-
yane. CBexwve TpaBbl NOOAITCS OTAENBHO WK
nobasnsoTcs B Oy/IbOH NPW Noaaye Ha CTos.
Kycku npoayKTOB MOXHO MPUNPaB/siTe 40 UX
MakaHusi B COYCbl; Takum 06pa3om, Oy/ibOH
OyaeT C kaxabiM Pa3oM Kperye.

« ®OHAI0 C CbIPOM
UHrpeaneHTsl:

200 r. cbipa proviep

100 r. cbipa OMmeHTa b

100 r. cbipa Yennsp

0,2 n. nonycyxoro 6es10ro BuHa

1 3yb4umKk YecHoka

1 cTos10Bas 10XXKa IMMOHHOIO COKa
3 cT0/10BbIE JIOXKM KYKYPY3HOU MYKU
repeL ro BKycy

1 promMka BULLIHEBOIO JINKEPA

lpurotoBneHue:

OnrtumanbHas Temneparypa: 85° C.

doHA C ChIPOM OCHOBLIBAETCH HA MPUrOTOB-
JIEHUN CMECU MNAaBJIEHbIX CbIPOB U HamMa3blBa-
HUK NOJTY4YEHHOI CMECU Ha HEGONbLLINE KYCOYKHN
6enoro xneba, Ha BapeHbIli KapTodesb 1 Takxe
Ha COCUCKMN.

MomecTutb 3 copTa NpeaBapuTEsIbHO HAaTEPTBIX
CbIPOB C Oo6aBieHHbIM 6enbiM BUHOM. 3aTteM
[06aBUTb KYKYPY3HYIO MYKY, COK JIMMOHA U
nnkep. Xopowo nepemMeLuarb B GopMe BOCbMe-
POK, 4TOObI CbIp PACTOMUIICS NOIOCKAMMU.

lMpumeyaHne:

Kopka cbipa He gosxHa npesbiwats 1/3 koam-
4yecTBa BCero yrnotpebneHHoro ceipa. Koraa
3aKOHYUTCS CbIp, Ha AHEe 00pas3yeTcs CJloH,
KOTOpbIVi HE A0/KeH nogropats. Cnepyer
106aB/isiTb COK JIMMOHA, 4TOObI MOAKNCINTE
BUWHO, Tak kak KMUC/0Ta Heobxoavma AJisi Xopo-
Liero pacrtanimBaHus Cbipa.

« GOHAIO C WHOKOoJIAAOM
UHrpeaneHTsl:

1/4 1 XvaKux C/INBOK.

1 ninTka wokonaaa.

1 promka poma.

lpurotoBneHue:

OntumanbHas temneparypa: 70° C.

doHAa C WoKoNaaoM 3aKIioYaeTcs B MPUro-
TOBJIEHMM CMECU PACTOMJIEHHOMO LUOKONaaa 1
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HamasblBaHWM MOJTYYEHHOM CMecU Ha Hebosb-
e Kycoukun ppykToB, buckeuta u T.4. CHavana
n06aBUTb CNIMBKW, 3aTEM LLIOKONaA, Kycoukamu.
XopoLuo nepemMeLuarb, 40 NOAyYeHs OA4HOPOA-
HOW cmecu. [1o6aBUTb PIOMKY pomMa U BHOBb
XOPOLLUO nepemMeLlarsb.

CNEUNDUKALUUNA

HanpsixeHnne nutannsa 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MowHocTb 910-1100 BT

BmectnmocTtb macna 0,5 n.

MakcrmanbHbIn Bec npoaykTos 400 1.

lMpoussoanTenb ocTaBasgeT 3a coboyi npaBo
M3MEHSITb XapaKkTepucTuku rnpubopa 6e3 npea-
BapUTEJIbHOIO MPeaynpexneHvs.

Cpok cnyx06bl npubopa — 5 ner

JaHHoe un3genne  cOOTBETCTBYET
T BceM TpebyembiM €eBPOneVickuM u
poccuiickum  cTaHgapTam 6e3onac-
HOCTU U TUTNEHBbI.

ME 61

Mpownssoantens: AH-OEP MPOOAKTC mbX, As-
cTpus

Hoinbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, AscTpusi
CpenaHo B Kutae.
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®puTiop nicipyre apHanfaH biabIc

®puTiop nicipyre apHanfaH biAbICTbIH
cunaTTamachbli:

Kopnycbl

TemnepatypaHbl peTTey cabbl
>Kenire KocbIny Lwam - KepceTkiLli
TepmocTarT wam - KepceTKiLli
KapseHke

TypakTbl cy3rilwi 6ap >xofapfbl kaknay
doHAtore apHanfaH LaHbILKbINap
TereTiH Wymek

doHAtore apHanfaH Kypbinfbl

© ® N Ok N~

MAHbI3bl ECKEPTYNEP

- OpuTiop nicipyre apHanfaH bigbICTbl
anfalkbl peT nawmjanaHy angbiHaa,
nanganaHy GomMblHLWA HYCKaynbIKTbl 3eWiH
KOWbIM OKbIMN LUbIFbIHbI3.

« OHbl acnanTtbl NanganaHy mepsimi 6iTkeHre
[efiH cakTaHbI3.

« AcnanTtbl Xenire KockaHwfa [OeWiH, ci3giH
XeniHisgiH  KepHeyi  cdpuTiop  nicipyre
apHanfaH biObICTbIH Heri3iHae KepceTinreH
KepHeyre Coukec KeneTiHiHe KO3 XeTKi3iHi3.
XKepneHngipyi 6ap awanbikTbl nanganaHy
YCbIHbINAAbI.

« AcnanTblH anekTpnik 6GenikTepiH cyfa
Hemece Kkes-kenreH 6acka CyMbIKTbIKTapFa
MaTblpyfa TblibIM canbiHagbl.

+ AcnanTtbl icke KOCkaHFa [newiH, Gapnbik
OenikTepaiH Kypfak ekeHiHe koHe TocTaFaH
TyGiHOEe cyablH KanablKTapbl XOK eKeHiHe
KO3 XKEeTKi3iHi3.

- AcnanTbl icke KOCy angblHAa, OHbl ©CiMAIK
MaibIMEH HeMece aHyap MalbIMeH
TONTbIPY Kepek. XXaHyap ManbiHbIH HEMece
eciMAik MaWblHblH AeHreni MuHumangbl
XeHe Makcumangbl OeHrennep apacbiHaa
TypaKTbl GOnybl Kepek.

+ Opbip Kyblpy HeMece doHAW xacay
anabliHoa, acnanta eciMik  MaWblHbIH,
XaHyap MaMblHblH Hemece Ty3OblKTblH,
XKEeTKINIKTi kenemi 6ap ekeHiHe Ko3 XeTkisy
Kepek.

- OpuTiop nicipyre apHanfaH  bigbiC
pexumiHge >XymbIiC icTereHae puTiop
nicipyre apHanfaH blabiCTapFa apHanfaH
eciMAiKk MaviblH Hemece XaHyap MamblH
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KA3SAK

navganaHblHpi3. XXaHyap MamnblHbIH XaHa
yNnecTepiH KOCKkaH Ke3ae, OHbl KeKe blAabICTa
angblH-ana epiTin any >aHe puTiop
nicipyre apHanfaH bIAbICTbl iCKe KOCKaHfa
[OeWiH, oFaH cany Kepek.

Koap3eHkeHi acbipa xykTemey kepek, cebebi
bICTbIK 6CiMAiIK Maribl HeMece XaHyap Maibl
acnanTblH LWEeTiHeH Terinyi MyMKiH.
AcnanTtbl GananapgblH KOMbl XETneunTiH
Xepae cakTaHbI3. Icke KocbinFaH acnantbl
KapaycbI3 kanablpMaHbI3.

Icke KocbInFaH dpuTiop nicipyre apHanfaH
bIAbICTbI KO3FaMaHbI3.

blcTbiK 6eTTEpre KOnbIHbI3Abl TUMi36EHI3.
JKoFapfbl KaknakTblH XengeTic TopblH
XannaHpl3.

®puTiop nicipyre apHanfaH  bigbICThI
nanganaHbin bonfaHHaH KeMniH,
TemnepatypaHbl pettey cabbiH “0” KyniHe
GenrineHia, OHbl XemnigeH axblpaTbiHbI3
)KOHe OfaH TOomnblK cankblHAayfFa YakbIT
GepiHis.

Ocimaik ManblH Hemece Ty3ablkTapabl Tery
YWiH, acnanTblH TOMbIK cankblHOaybliHA
yakbIT bepy Kepek.

AcnanTbl nanganaHGaraH Kesae KeHe OHbI
Tasanay angblHAa, OHbl XeriaeH axblpary
Kepek.

Acnantbl KenigeH axblpaTkaH Ke3ge
anekTpnik 6ayblHaH TapTnaHbl3. SNeKTpnik
Oayabl canbblpaThin KangblpMaHbI3.
AcnanTbl aHe anekTpnik Gayabl bICTbIK
OeTTepAiH KacbiHAa OpHanacTbipMaHbI3.
AcnanTtbl MiHOeTi GonblHWa naganaHy
Kepek.

Kayincisgik makcaTtbiHaa acnantbl 6yniHreH
anekTpnik 6aymeH Hemece awblpTeTiKneH
navganaHb6aHpl3. AcnanTtbl xeHaey
MeH 9nekTpnik Gaygbl aybICTbipyabl
TYbIHAIFEPNEC KbI3BMET KOPCETY OpTanbifbl
Xy3ere acblpybl Kepek.

BepinreH acnan Tek yn >xargannapbiHOa
navganaHyfa apHanfaH.

BepinreH Kypbinfbl CbIPTKbl TanmMepMmeH
Hemece KallblKTaH OGackapy XynecimeH
navpanaHyfa apHanvaraH.



MIHAOETI

BepinreHn acnan dpuTiop nicipyre apHanfaH
biAbIC pexuMiHae xaHe DOoHAO pexumiHge
XYMbIC iCTeyre apHanfaH.

“@PUTIOP MICIPYTE APHANFAH bigbIC”
PEXUMI

®puTiop nicipyre apHanfaH biAbICTbl anfaLlkbl
peT nampanaHy angabiHAa, Kop3eHKEHi,
TOCTafaHAbl, >KOfFapfbl KakMakTbl cyda
cabbIHMEH akcbinan >yy, Ta3a CyMeH Liak
XoHe KypraTy Kepek.

1. AcnanTbl kengeHeH, TypakTbl OeTte
OpHanacTbIpbiHbI3 X8He 3nekTpnik 6ayabiH
bICTbIK 6eTTepre TMMeyiH H6akbinan, OHbl TOMbIK
TapkaTy Kepek.
2. Kaknakrbl
WbIFapbIHbI3.
3. Mangpl TocTaraHfFa KynbiHbI3, Makcumangpl
neHrengeH (0,5 nutpaeH) aceipmaHdbi3. XXaHyap
MaliblHbIH HEMeCe eciMAiK MaWbiHbIH, OEHreui
MUHUManadbl XaHe MakcuMmangbl OeHrewnep
apacblHaa TypakTbl 60Mybl Kepek.

4. TemnepatypaHbl petety cabblH “0” kyniHe
OenreneHia sHe acnanTtbl emnire KOCbIHbI3.
JKenire Kocblny wWwam — KepceTKili >xaHagbl
(kpI3bIN Wam).

alblHbI3 X8HE KOpP3EeHKEHI

max min
Mad 0,5n 0,45 n
Kanyap 0,4 Kz 0,37 ke
malibl

5. CisgiH TarambliHbI3Obl KyblpyFa KaxeT
TemnepaTypaHbl  TaHAaHbi3.  TepmocTaTt
Wwam - KepceTKiwi (kacbin TycTi) benrineHrex
TemnepaTtypara XeTkeHAe >xaHagbl. Acnan
XKYMbIC iCTEreH Kesge TemnepaTtypaHbl cakray
npoueciHae Ke3eKneH >XaHblM )XeHe CeHin
Typagbl.

6. Wewinmeni KoncanTbl Kap3eHkere
OpHAaTbIHbI3 XXdHE OI Xakcblnan canblHFaHbIHA
KO3 XKeTKi3iHi3.

7. Tarampapbl KOpP3eHKEHIH iliHe canbiHpI3.
8. KopseHkeHi ToCcTaraHHbIH iLLiHe LWallbipayFa
xon 6epmen, abavinan canbiHbI3.

9. Kyblpbin 6onfaHHaH KewWiH, MangbiH
Hemece XaHyap MaviblHblH, apTbIfbIH O YLUiH
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KOp3eKeHi ManablH HeMece XaHyap MablHbIH,
arybl KyWiHe OpHaTbIHbI3.

10. AybicTbipFbiluThl “0” KyniHe Genrinexis
)KOHe acnanTbl XeniaeH CeHAIpiHi3.

Eckepmy:

TaramOapObl xabblK KaKnakneH Kybipy YWiH,
KOp3eHKeHIiH KoncabblH wewy KepeK, XoHe
Kyblpbin 6onFaHHaH KeliH OHbl KalimadaH
opHamy Kepex.

Katima Kyblpy ke3iHOe maramOapObiH 8pbip
)KaHa yneci calibiH eciMOik MalibIHbIH Hemece
JKaHyap malblHbIH Kaxxemmi memrepamypara
OelliH KbI3ybIH Kymy Kepex.

¥CbIHbICTAP

VITEK GepinreH acnanta cpputiop nicipyre
apHarnfaH biablC PEXUMIHAE XXaHyap ManblHbIH,
OpHblHa eciMAiKk MaWblH navganaHyabl
ycblHaabl. KaTTbl >xaHyap MalblH nanganaHfaH
Ke3de OHbl epiTKeH Ke3sde XaHyap MaublHbIH
WwawblpayblHa >xon ©OepmMey YLWiH Keneci
CaKTaHAabIpy LapanapbliH CaKTay Kaxer.

1. Anfawkbl Kyblpy angblHga, Kanyap
MaWblHbIH 6enikTepiH »eke biablCTa, aKblpblH
OTTa epiTy Kepekx.

2. EpireH xaHyapbl ManblH dpuTIOp nicipyre
apHarnfaH bl4bICTbIH TOCTaFaHbIHA KyMbIHbI3.

MangblH wallbipaybliHa on 6epmeH;s.

3. EpireH xaHyap MaliblHblH  OeHremni
MUHUManabl OenriMeH coeWkec KeneTiHiHe
KO3 XEeTKi3iHi3. AncanTbl iCKe KOCbIHbI3 »XaHe
Taramabl KyblpyFa KipiCiHi3. Kyblpyfa apHanfaH
TOCTaFaHAa KaTblM KanfaH >kaHyap MaWblH
nanganadfaH Kkesge, Keneci apekerTepai
OpbIHAAHBI3:

« Katbin kanfaH xaHyap ManbiH BipHele
KepOeH TeceTiH 3aTneH TeCIHi3.

- ®puTiop nicipyre apHanfaH blAbICTbIH,
KaknafblH abblHbI3 >k8HEe >KayHap
MalbiHbIH 6asfy epyi YLWiH KyblpyAblH
TOMeH TemnepatypacbiH 6enrinexis.

- XaHyap mavibl epireH Kesge, KyblpyabiH
HEeFypnbiM KOofapbl TemnepaTypachblH
Genrineyre 6onagabl.

Eckepmy: Ezep cbpumiop nicipyse apHanraH
bIObICMa Kambirn KarFaH xaHyap malibl Kasnca,

OHbl KopwaraH opma memnepamypacbiHoa
cakmay Kepex.

MAWObI ANIMACTBIPY

OciMmaik MalbIHbIH HEMECE >XaHyap MaWblHbIH
XapamabinblK Mep3iMi  KyblpyAblH CaHbIHA
XoHe TypiHe GamnanbicTel 6onagbl. [langa
6onfaH TyHOanapabl X0t YLUiH eciMAik MarbiH
Me3riniMeH cy3in Typy YCbiHbiNnaabl. Malira
HemMece XaHyap MaWblHa LWaHHbIH TycCyiHe
xon Gepmey yuwiH, 6yn ManablH canacbliH
TemeHAeTeni, puTiop nicipyre apHanfaH
bIAbICTHI XabblK kaknakneH cakray Kepek.
Man kapawnfaHga, vic Hemece TaramaapAbiH
XafbIMCbI3 O8Mi namga OonfaHaa OHbl OHBbI
anmacTbIpy YCbiHbINaabl.

»KaHa mangbl Hemece >aHyap MaWblH eckKi
MaifFa kKocnay kepek. Mangbl TereTiH Lymek
pakbInbl TeriHj3.

>Kapamchbi3 eciMaik ManblH Hemece XaHyap
MaWblH YHUTa3fFa HEMeCe KOMXYFbILKa TeKney
kepek. Onapabl abblK blablCKa TeriHi3 aHe
COMNKeC KOKbICKa apHarnfaH caybiTka casnblHbI3.

TOXIPUBENIK KEHECTEP

+ eciMaik MalblHa Hemece >XaHyap MaWnbiHa
canblHaTblH TaFamaap TonblK KypFak 6onybl
Kepek.

- KapTon >xabbicnaybl
angblHAa Xyy Kepek.

- Kapton cusKTbl cybl Ken Tafamaapabl €Ki
Ke3eKrneH Kyblpy Kepek:

- Ocimaik MamblH Makcumanabl
Temnepatypara OeWiH Kbl3OblpbIHbI3 XoHe
KapTonTbl MaliFa 6ec MUHYTKA MaTbIPbIHbI3.
CogaH KeWiH, KapToONThbl LWbIFapbIHbI3,
ecimaik MaWbIHbIH Makcumangbl
Temneparypafa [efiH Kbi3yblH KaWTanan
KYTiHi3, )XoHe KapToNnTbl Manfa Kbl3apfaHra
OeWiH KanTanan carnblHbl3.

« MysgaTbinFaH Taramgapabl epiTyaiH, KaxeTi
XoK, Oipak onapabl eki Ke3eKneH Kybipy
YCbIHbINAAbI.

YWiH OHbl KybIpy

®doHato PEXUMI

AHBIKTAYNAPbI MEH TYPJIEPI
doHal peTiHae kypampac Geniktepi Gipre
TYTblHANaTbiH >X8He onapAblH Kypamaac
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GenikTepi angbiH-ana xxacanfaH Ty3gblKkTapMeH
MavinaHaTtbiH 6aprblk Taramaapabl ataybiMbl3Fa
bonagbl. byn aHbikTay ®doHAawodiH  Keneci
TYpnepiH Kocagel.

[actypni ®oHAto:
(+60°C-140°C)

- Ipimwiri 6ap ®oHato

- Llokonaabl 6ap ®oHato
- Ty3ablifbl 6ap PoHao

Byprysauanbik ®oHaro
(+140°C-Max°C)

- Erti 6ap ®oHao 170°C

- Banbifbl 6ap PoHao 180°C

DoHA TaFaM TYPiH MiCipy YLWiH WaHbIWKbinapapl
TOCTafaHHbIH YCTiHOe OekiTy ywiH coHatore
apHanfaH KypblInfbiHbI CypeTTe kepceTinreHaewn
OpHaTy Kepexk.

Eckepmy:

AcnanmbiH Kbiamem emyi npoyeciHoe ¢hoHOz2e
apHarFaH Kypbliifbifa KorbIHbI30bl Mmu2i3beHi3.
Kydin KanybiHbI3 MYMKIH.

OoacTtypni, AfHW ipiMwiri, Wokonagbl Hemece
Ty3abifbl 6ap PoHAro nicipy ywiH, Temnepartypa
petTeriwinge Oyn PoHawodiH Typi YWiH ToH
HeFypnbiM TemnepartypaHbl Oenriney Kkaxet
(60 °C-tan 140°C-ka pewiH). ByprynHausnblik,
AFHW eTi Hemece bGanbifbl 6ap PoHato nicipy
YWiH, TemnepaTypa peTTeriwiH gactypni
Kyblpy MpouUeciHe T8H HeFyprnbiM >OFapbl
Temnepatypara 6Genriney kepek (140°C-taH
Max°C-ka peMniH).

KYTIMI )KBHE TA3ANAY
dpuTiop  nicipyre  apHanfaH  bigbICThbl
navganaHbin GonfaHHaH KemniH cakTayfa
KOWFaHFa OeNiH, ecCiMAiK MaWblHbIH, >XaHyap
MaWblHbIH Hemece Ty3AblKTblH CankblHAaybIH
KYTYy Kepek. Kap3eHke cabblH TYCPiHi3 >kaHe OHbl
TOCTafFaHHbIH iLLiHe canblHbI3, aNeKTpnik 6ayabl
OpaHbI3 XXaHe KaknakTbl XabbiHbI3. BywipiHaeri
canTtap TacbiMangayabl biHFannartagbl.

AcnanTbl Tasanayfa KipiCKeHre
OHbIH, TOMbIK carKblHAafFaHbIHA,

neniH,
xenigeH



aXblpaTblNFaHbIHA XaHe Xeninik 6ayablH TomMbIK
opanfaHblHa K3 XKeTKI3iHi3.

TocTtaraHapbl,
Tasanay
Ocimaik MalblH 8p anmacTblpfaH CcamlblH
TOCTaraHAbl, KOP3EHKEHI bICTbIK CyAa, blabiCKa
apHarnfaH Xyfbll 3aTTapgbl nanganaHbin xyy
YCbIHbINaabl.

TocTaraHFa eciMAiK MaWblH, XaHyap MaublH
Hemece Ty3OblKTbl KanWTagaH ToNTbipFaHFa
OEeWiH, OHbIH TOMblK KYypfaK €KeHiHe ko3
KETKI3iHi3.

KOP3EHKEHI X8HEe KaknakTbl

KopnycTbl Tazanay

KopnycTbl AbIMKbIN MaTaMeH Hemece Kara3beH
CYPTiHi3, XyFblll 3aTTapgbl, He 6Gonmaca
KaXalTblH Taramgapabl nanpganaHbaHbl3.
BepinreH GenikTiH cymeH Hemece Kes-kenreH
Dacka CyMbIKTbIKNEH XaHacyblHa X0n 6epMeH;3.

KaknakTbl xaHe )XaHyap MaWbliHa apHanfaH
cy3riwTi Tazanay

CisgiH acnabblHbI3 TypakTbl Oy cy3riwimeH
xabgplkTanfaH. byn cyariwTi TypakTbl Tazanay
YCbIHbINAAbl. byn yLwin:

1. KaknakTbl LWeLLiHi3.

2. KaknakTbl bICTbIK CabblHObI CyFa OH MUHYTKA
TONbIK MaTbIPbIHbI3.

3. CopaH keliH, KaknakTbl CyMeH >akcblnarn
XKYbIHbI3 XXOHEe OHbl KypFaTbiHpI3.

Eckepmy: Acnanmsl cyfa HemMece Ke3-KeneeH
backa cyUblKmbIKKa Mambipyra MmbilbiM
canbiHadbl, Kep3eHkeHi bIObIC XyambiH
mawuHada Xyy yCbiHblIMalobl.

TOXIPUBENK KEHECTEP

YKanracbiHaa ®oHatoaiH Gipwama TypiH nicipy
yLWiH GipHeLle Heri3ri keHec neH kenbip nicipy
SAICIH KenTipemia:

« BypryHausansik ®oHO Hemece ecimpaik
maubl 6ap POHOIO

XKacanysl:

Onmumanodbl __memnepamypa:

apHarnfaH Taramra 6annaHbICTbI.

KekeHictep 160 °C

ET 170°C

doHatore
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Teni3 Tarampapsbl 180 °C

©ciMmaik marbiHa xacanfaH QOHAK bICTbIK
Malfa eTTiH, 6anbIKTbIH, TEHI3 TaraMaapbiHbIH
XoHe Kyblpyfa apHanfaH b6acka TaramgapabiH,
KilukeHTan BenikTepiH KocyFa Herisgenes.

- ETI BAP ®OHAOIO

Onmumandbl memnepamypa: 180° C.

ETke pampeyiwtepai OHbl KyblpFaHFa AeWiH
KOCMNaHbI3.

Ty3abl KOCYy ManAblH, WallblpayblHa aKenepa,.
Bypbiw mangbl nactangpl.

Llentep manga Kynegai xxaHe eTke KyWreH gam
Gepeni.

OpeTTe 2 WwaHbIWKbl Nanganadagbl. bipeyiHoe
€T Kyblpbinbin XaTkaHga, GackacbiIMEH OHbl
Xenai.

« BAIbIFbl BAP ®OHAOIO

Onmumandsl memnepamypa: 190° C.

BaxTtax Hemece HaniM CUSKTbl LUAHbIWKbIAA
YrinMenTiH 6anbIKTbl NanganaHbIHbI3.

TbiFbI3 eTi 6ap 6anbik: XKbinaHbansik, kambana,
nanTyc, TyHel, Hansa-6anblk, TikeHai 6anbik.
WasHTepisginep (JlaHryctrap, acwasHaap,
oMapnap aHe Ccon CusiKTbinap) Tipigewn
naviganasbinagpl.

Monntockinep (Mugusinap xaHe T.6.) angpbiH-
ana nicipineai.

« COPNACbI BAP ®OHAOKO

Kacanybi:

Ontumanabl Temnepatypa: 100° C. Copnachbl
6ap ®oHO TYTbIHYWbIHLIH KanayblHa caw
copnaHbIH nicipinyiHe, »xaHe cogaH KeniH ofaH
€TTiH, 6anblKTbIH, TEHI3 TaFraMAapbIHbIH HEMece
Backa kypamaac GenikTepaiH Kocbkin nicipinyre
Herizgeneai.

Eckepmy:

K¥Yprak wenmepdi copnara andbiH-ana Kocy
Kepex.

XKaHa xynbiHFaH wenmep xeke bepinedi

Hemece coprnaHbl ycmenze  KolifraHOa
Kochblnaosbl.
Taram b6enikmepiH onapdbl  MmMy30biKKa

carnrarfa OeliH demoeyze bonadbi; ocblnatiwa,

ocblnaliwa, copna ap MamsipraH calibiH 0amOi
60n1aokbl.

- IPIMLIrI BAP ®OHAOIO
Kypamodac benikmepi:

200 e. prolep ipimwiei

100 2. SmmeHmarnb ipimwiai
100 2. Yeddap ipimuwiei

0,2 n. xapmebinal Kypfak aK wapar
1 minim capbimcak

1 ac KacblK JTUMOH WbIPbIHbI
3 ac KacblIK Xyeepi yHbl
Oypbiw KaxkemiHwe

1 ptomka wue nukepi

Kacanybi:

Onmumandbl memnepamypa: 85° C.

IpiMLuiri 6ap ®oHaro GankeIThinFaH ipiMLWIKTEpAiH,
KOCMAacCbIH >Kacayfa »oHe arblHFaH KocnaHbl
aK HaHHbIH KilukeHTan OenikTepiHe, mnickeH
KapTonKa »oHe >yka LUyXKblKanapra xaryra
Herizgeneai.

lWapan «kocnbifaH angblH-ana YriTinrex
ipiMLikTiH, 3 cypbIbbiH canbiHbI3. CopaH KewiH
XKYrepi YHbIH, JIMMOH LWbIPbIHbIH X8He NnKep
KOCbIHBI3. IpiMLLIK XXonakTapMeH epyi YLUiH, ceri3
CaHbl TYpiHAE Xakcbinan apanacTbipblHbI3.

Eckepmy:

IpimwikmiH Kabbifbl mMymbIHFaH PiMWIiKMIH
b6apnbiK  KenemiHiH 1/3 6erniciHeH acnaybl
Kepek. Ipimwik 6imkeHde, myb6iHOe kabam
natida 6onadbl, on Kydmeyi Kepek. wapanmbi
KblWKbINOamy YWiH JIUMOH WbIPbIHbIH KOCY
Kepek, cebebi KblWKbI IpiMWIKmMi Xakcbl
barnKbimy yWwiH Kepex.

- LWOKONAObI BAP ®OHOIO
Kypamodac besnikmepi:

1/4 n cylbIK Kalmak.

1 minim wokonao.

1 promMka pom.

XKacanybl:
Onmumandsl memnepamypa: 70° C.
Lokonagbl 6ap doHAato 6ankKbITbiNFaH

LIOKONaZ KOCNacblH >Xacayfa XaHe anblHFaH
KocnaHbl »eMiCTiH, OWCKBUTTIH »>X8aHe con
CUAKTbINApAbIH WarblH GenikTepiHe xafyFa
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Herizgeneni. Oyeni KanWMakTbl, cogaH KeniH
LokonaaTel 6eniktepmeH Kocy kepek. bipkenki
KOcna any YLiH >Xakcblan apanacTblpbiHpI3.
Bip ptoMKa KOCbIHbI3 XX8He KanTaaaH >Kackbinan
apanacTtblpbiHpI3.

CUMNATTAMACHI

KopekTeHaipy kepHeyi 220-240 B ~ 50/60 'y,
Kyatbl 910-1100 Bt

MangpiH ceimbiMapinbiFbl 0,5 .
TaramaapAblH Makcumanabl canmarbi 400 r.

OHOipywi acnanmapdbiH cunammamarnapbiH
anodbiH-ana xabapraycbl3 e32epmy KYKblfbiH
cakmaltiobl.

AcnanmsbiH Kbi3Mem emy Mep3iMi — 5 Kbl

FapaHTuanbIK miHaeTTiNiri

[apaHTusnbIK Xardangarel Kapanbin XaTkaH
OernwiekTep AunepaeH Tek caTbil anblHFaH
agavra faHa Oepinegi. Ocbl rapaHTUAnbIK
MiHAETTINIriHgeri WwarbiMganfaH xarganga
TernereH Yek Hemece KBUTAHUUSCBIH KepceTyi
KaXeT.

Byn mayap EMC — xardalinapra
calikec Keneli Heaisei
Mindemmemenep 89/336/EEC
JepekmusaHbiH epexernepiHe
eHeizineeH TemeHei EpexenepliH
Pemmenyi (73/23 EEC)
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FRITEUZA

Descrierea friteuzei:

Carcasa

Miner de reglare a temperaturii

Bec — indicator de conectare in retea
Bec — indicatorul termostatului

Cosul

Capac superior cu filtru permanent
Furculite pentru Fondue

Gura de scurgere

Dispozitiv pentru Fondue

©CRNOO AR ON =

MENTIUNI IMPRTANTE

- Tnainte de a exploata friteuza pentru prima
data, cititi cu atentie prezenta instructiune
de utilizare.

« Pastrati-o pina la svirsitul termenului de uti-
lizare a dispozitivului.

- Tnainte de a conecta dispozitivul la retea,
asigurati-va ca tensiunea in reteaua Dvs
corespunde cu tensiunea indicata pe baza
friteuzei. Se recomanda utilizarea prizei cu
contact sigur cu pamintul.

- Se interzice scufundarea pieselor electrice
a dispozitivului Tn apa sau alte lichide.

- Tnainte de a conecta dispozitivul, asigurati-
va ca toate piesele sunt bine uscate si pe
fundul vasului nu sunt prezente reziduri de
apa.

- Tnainte de a conecta dispozitivul la retea,
umpleti-l cu ulei vegetal sau grasime.
Nivelul de grasime sau de ulei vegetal tre-
buie sa fie mentinut constant intre marcare-
le nivelurilor minime si maxime.

- Tnainte de fiecare prajire sau preparare a
fondue, asigurati-vé ca cantitatea de ulei
vegetal, grasimi sau a sosului in dispozitiv
este suficienta.

- In timpul functionérii friteuzei folositi numai
ulei vegatal sau grasime care este reco-
mandata pentru friteuza. La adaugarea
portiunelor noi de grasime, trebuie sa-le
topiti Tn prealabil intru-un bol separat si sa-|
agaugati in friteuza, inainte de a-l conecta.

« Nu supraincarcati cosul, pentru ca uleiul
vegetal sau grasimea fierbinte poate sa se
prelinga de pe marginea dispozitivului.

+ Nu pastrati dispozitivul la indeména copiilor.
Nu lasati dispozitivul conectat ,fara supra-
veghere.

+ Nu deplasati friteuza conectata.

« Nu atingeti suprafetele fierbinti.

« Nu blocati grila de ventilatie a capacului
superior.

« Dupa finisarea utilizérii a friteuzei, setati
minerul de reglare a temperaturii in pozitia
,0”, deconectati-o de la retea si lasati-o sa
se raceasca complet.

- Tnainte de a virsa uleiul vegetal sau sosul,
lasati dispozitivul sa se rdceasca complet.

« Deconectati dispozitivul de la retea atunci
cand nu-| folositi si Thainte de curatare.

« La deconectarea dispozitivului de la retea
nu trageti de cablu de alimentare. Nu lasati
cablul de alimentare agatat.

« Nu amplasati dispozitivul si cablul de ali-
mentare in apropierea suprafetelor fierbinti.

« Nu folosi dispozitivul pentru alte scopuri.

- Tn scopurile de sigurants, nu folositi dispo-
zitivul cu cablul de alimentare sau figsa dete-
riorate. Repararea dispozitivul si inlocuirea
cablului trebue sa fie efectuata de un centru
de service autorizat.

- Prezentul dispozitiv este destinat exclusiv
pentru uz casnic.

« Prezentul dispozitiv nu este destinat pentru
utilizarea cu un timer extern sau cu sistem
de comanda la distanta.

PRESCRIPTIE DE UTILIZARE
Prezentul dispozitiv este destinat pentru utiliza-
rea in regim de Friteuza si Tn regim de Fondue.

REGIM “FRITEUZA”

nainte de a utiliza freteuza prima data, spa-
lati bine cosul, vasul, capacul superior in apa
calda cu sapun, apoi spalati-le cu apa curata
si uscati-le.

1. Plasati dispozitivul pe o suprafata plana,
stabila si desfasurati complet cablul de alimen-
tare, controlind ca el nu va atinge suprafete
fierbinti.

2. Deschideti capacul si scoateti cosul.

3. Turnati Tn vas ulei vegetal fara a depasi
nivelul maxim (0,5 litre). Nivelul de ulei vegetal

sau de grasime trebuie sa fie mentinut constant
intre marcarele nivelurilor minime si maxime.
4. Setati minerul de reglare a temperaturii in
pozitia “0” si conectati dispozitivul la retea. Se
va ilumina becul — indicatorul de conectare in
retea (becul rosu).

max min
Ulei vegetal 0,51 0,451
Gréasime 0,4 kg 0,37 kg

5. Selectati temparatura necesara pentru pra-
jirea produsului Dvs. Becul — indicator al ter-
mostatului (becul verde) se va ilumina pina la
atingerea temperaturii setate. La functionarea
dispozitivului becul verde al indicatorului se va
ilumina si se va deconecta periodic, in procesul
de mentinere a temperaturii setate.

6. Instalati minerul detasabil pe cosul dispozi-
tivului si asigurati-va ca el este bine montat.

7. Introduceti produsele n interiorul cosului.
8. Plasati cosul cu atentie in interiorul vasului,
prevenind stropirea.

9. La finisarea prajirei plasati cosul in pozitia
pentru scurgerea uleiului sau grasimei, pentru
a elimina surplusul lor.

10. Plasati comutatorul in pozitia “0” si deco-
nectati dispozitivul de la retea.

Remarca:

Pentru préjirea produselor cu capacul inschis,
este necesar sa scoateti minerul cogului, $i
dupa finisarea préjirei sa-I instalati din nou.

La préjirea repetata asteptati incélzirea uleiu-
lui vegatal sau grasimei pind la temperatura
necesarad, la fiecare portie noua a produselor.

RECOMANDARI
in prezentul dispozitiv in regim de friteuz&
VITEK se recomanda utilizarea uleiului vegetal
in loc de grasime. La utilizarea grasimei dure
este necesar sa respectati urmatoarele masuri
de precautie, pentru a preveni stropirea grasi-
mei la topirea ei.
1. Tnainte de prima prajire, topiti bucétile de
grasime intr-un recipient separat, la foc mic.
2. Turnati grasimea topita intr-un vas de frite-
uza.

Evitati stropirea grasimei.

3. Asigurati-va ca nivelul de grasime topita
coincide cu marcarea minima. Conectati dis-
pozitivul si incepeti prajirea produsului. La uti-
lizarea grasimei intarita in vasul de prdjire,
procedati in felul urmator:

- Strapungeti grasimea intaritd n mai
multe locuri cu un obiect ascutit.

- Inchideti capacul friteuzei si setati tem-
peratura de prajire minima pentru topirea
treptata a grasimei.

- Cind grasimea se va topi, puteti seta
temperatura de prajire mai mare. .

Remarca: Dacé in friteuzad a rdmas grdsime
ingtarita, este necesar s-o pastrati la tempera-
tura mediului ambiant.

SCHIMBAREA ULEIULUI

Perioda de valabilitate a uleiului vegetal depin-
de de numarul si tipul de prajire. Se recomanda
filtrarea periodica a uleiului vegetal pentru a
inlatura impuritatile formate. Este necesar sa
pastrati friteuz& cu capacul Tnchis, pentru a
preveni patrunderea prafului in uleiul vegetal
sau grasime, ceea ce afecteaza calitatea lor.

Se recomanda schimbul uleiului la intunecarea
acestuia, la aparitia unui miros sau gust nepla-
cut a produselor.

Nu ad3ugati ulei proaspéat sau grasime in ulei
sau grasime deja utilizate. Scurgeti uleiuil prin
gura de scurgere.

Nu turnati uleiul sau grasimea inutilizabile n
vas de closet sau in chiuveta de bucatarie.
Scurgeti-le intr-un recipient inchis si plasati-le
in containerul pentru deseuri corespunzator.

SFATURI PRACTICE

+ Produsele trebuie sa fie complet uscate
inaine de scufundarea lor in uleiul vegetal
sau grasime.

« Pentru a preveni lipirea cartofiilor, spalati-le
inainte de a le praiji.

« Produsele cu continutul mare de apa, cum
ar fi cartofii, se recomanda sa-i prajiti in
doua etape:

- Tncalziti uleiul vegetal pin& la temperatura
maxima si puneti cartofii in ulei timp de cinci
minute. Apoi, scoateti cartofii, asteptati rein-
calzirea uleiului pina la temperatura maxi-
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ma si puneti cartofii din nou n ulei pina la
sfarsitul de rumenire.

+ Nu este nevoie sa dezghetati produsele
congelate, dar se recomanda prajirea lor in
doua etape.

REGIM FONDUE

DEFINITIILE $I TIPURILE

Putem defini in calitatea de Fondue toate
produsele care sunt consumate impreuna si
ingredienetele carora sunt unse cu diferite
sosuri, preparate in prealabil. Aceasta defenitie
include urmatoarele tipuri de Fondue.

Fondue traditionala:
(+60°C—140°C)

- Fondue cu cascaval
- Fondue cu ciocolata
- Fondue cu sos

Fondue ca la Burgundia
(+140°C-Max°C)

- Fondue cu carne170°C
- Fondue cu peste180°C

Pentru prepararea Fondue trebuie sa instalati
dispozitivul pentru Fondue, pentru mentinerea
furculitelor asupra vasului, intr-un asa mod cum
este aratat pe desen.

Remarca:

Nu atingeti dispozitivul pentru fondue in pro-
cesul de functionare a dispozitivului. Puteti s&
primiti arsuri.

Pentru prepararea Fondue traditionald, adica
cu cagcaval, cu ciocolatd sau sos, setati pe
regulatorul  temperaturii o temperatura mai
joasa, caracteristica pentru acest tip de Fondue
(de la 60 °C pina la 140°C). Pentru prepararea
Fondue ca la Burgundia, adica cu carne sau
peste, setati pe regulatorul temperaturii o tem-
peratura mai inalta, caracteristica procesului de
prajire obignuita (de la 140°C pina la Max°C).

iNTRE'!'INERE Sl CURA'[ARE

inainte de a stoca friteuza pentru pastrare
dupa utilizare, asteptati racirea uleiului vegetal,
grasimei sau sosului. Coboriti minerul cosului
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si plasati-l in Tnteriorul vasului, bobinati cablul
de alimentare si inchideti capacul. Minerele
latarele usureaza transportarea dispozitivului.
Tnainte de a curdta dispozitivul, asigurati-va
ca el s-a racit complet, este deconectat de la
reteua electrica si cablul de alimentare este
complet bobinat.

Curatarea vasului, cogului si capacului

La fiecare schimbare a uleiului se recomanda
curatarea vasului, cosului In apa fierbinte, cu
utilizarea detergentilor pentru vesela.

Inainte de a reumpla vasul cu ulei vegetal,
grasime sau sos, asigurati-va ca el este bine
uscat.

Curatarea carcasei

Stergeti carcasa cu o cirpa umeda sau hirtie,
fara utilizarea detergentilor sau produselor
abrazive. Nu se admite contactul acestei piese
cu apa sau alte lichide.

Curatarea capacului si filtrului pentru grasime

Dispozitivul Dvs este dotat cu fltru perma-
nent. Va recomandam sa curatati filtru regulat.
Pentru a face acest lucru:

1. Scoateti capacul.

2. Puneti capacul complet in apa fierbinte cu
sapun timp de zece minute.

3. Apoi, spalati bine capacul cu apa si uscati-I.

Remarca: Nu scufundati dispozitivul in apd sau
alte lichide. Nu se recomanda spélarea cosului
fn masina de spalat vase.

SFATURI PRACTICE

In continuare oferim citeva sfaturi de baza si
unele retete pentru prepararea diferitor tipuri
de Fondue:

+ FONDUE CA LA BURGUNDIA SAU
FONDUE CU ULEI VEGETAL

Preparare:

Temperatura optimald: Tn dependenta de pro-
dusele pentru Fondue.

Legume 160 °C

Carne170°C

Produse de mare 180 °C

ROMANA/ Moldoveneasca

Fondue de ulei vegetal se bazeaza pe adau-
garea n ulei vegetal unei bucéti mici de carne,
peste, produse de mare sau altor produse
pentru prajire.

- FONDUE CU CARNE

Temperatura optimala: 180° C.

Nu ad&ugati condimentele in carne inainte de
a-o praji.

Adaugarea sarei produce stropirea uleiului.
Piper impurifica uleiul vegetal.

lerburile ard in ulei si ofer carnei un gust amar.

De obicei se folosesc 2 furculite. Una pentru
prajirea carnei, alta pentru mincarea carnei
de pe ea.

- FONDUE CU PESTE

Temperatura optimald: 190° C.

Utilizati peste care nu se farimiteaza pe furcu-
lita, cum ar fi pastravul sau codul.

Peste cu carne densa: Anghila, calcan, cambu-
13, ton, peste sabie, chefal.

Crustacee (languste, crevete, homare si etc)
sunt utilizate in stare proaspata.

Moluste (midii si etc) se pregatesc in prealabil.

- FONDUE CU BULION

Prepérare:

Temperatura optimald: 100° C. Fondue cu
bulion se bazeaza pe prepararea bulionului
de casa dupa gustul consumatorului si apoi,
adaugarei in el a bucatelelor mici de carne,
peste, produse de mare sau altor ingrediente,
pentru a le fierbe.

Remarca:

lerburile uscate trebuie sa fie adaugate in buli-
on de la inceput.

lerburile proaspete sunt servite separat sau se
adauga in bulion la servire.

Bucidtile de produse pot fi scufundate prealabil
in sosuri; astfel, bulionul va fi mai dens de
fiecare data.

- FONDUE CU CASCAVAL
Ingrediente:

200 g. cascaval Gruyere

100 g. cagcaval Emmental
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100 e. cascaval Chedder

0,2 lintre de vin alb demisec

1 zimtisor de usturoi

1 linguré de suc de lamiie

3 linguri de faina de porumb
Piper dupa gust

1 un pahadrel de lichior de vigind

Prepérarea:

Temperatura optimald: 85° C.

Fondue cu cagcaval se bazeaza pe prepararea
unui amestec de cascaval topit cu ungerea
amestecului obtinut pe bucatele potrivite de
piine alba, cartofi fierti si de asemenea a cren-
vurstilor.

Puneti trei feluri de cascaval date in prealabil
prin razatoare cu adaugarea vinului alb. Apoi
adaugati faina de porumb, sucul de lamiie si
lichiorul. Amestecati bine spre directia formarei
cifrei opt, pentru a topi cascavalul sub forma
de dungi.

Remarca:

Crusta cagcavalului nu trebuie sa depdseascéa
1/3 din consumul total de cagcaval. La finisarea
cascavalului pe fund se va forma un strat, care
nu trebuie sé fie ars. Addugati sucul de lamiie,
pentru a acidifica vinul, pentru cé aciditatea
este necesara la topirea buna a cascavalului.

- FONDUE CU CIOCOLATA
Ingrediente:

1/4 litre de frigca.

1 tableta de ciocolata.

1 paharel de rom.

Prepérare:

Temperatura optimald: 70° C.

Fondue cu ciocolata se bazeaza pe prepararea
unui amestec de ciocolata topita cu ungerea
amestecului obtinut pe bucatele potrivite de
fructe, biscuiti si etc. La inceput adaugati frisca,
apoi ciocolata in bucati. Amestecati bine, pina
la obtinerea amestecului omogen. Adaugati
un paharel de rom gi amestecati bine din nou.

SPECIFICARE
Tensiunea de alimentare 220-240 V ~ 50/60 Hz
Puterea 910-1100 W
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Volumul de ulei 0,5 1.
Greutatea maxima a produselor 400 g.

Producatorul igi rezerva dreptul de a modifica
caracteristicile dispozitivului faré anuntare
prealabila.

Termenul de functionare a dispozitivului -
5 ani

Garantie

Tn legaturd cu oferirea garantiei pentru produ-
sul dat, rugam sa Va adresati la distribuitorul
regional sau la compania, unde a fost procurat
produsul dat. Serviciul de garantie se realizea-
za cu conditia prezentarii bonului de plata sau
a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

Acest produs corespunde cerintelor
EMC, intocmite in conformitate cu

c Directiva 89/336/EEC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joasé ten-
siune (73/23 EEC).
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FRITEZA

Popis fritézy:

© N KON

Jednotka

Regulator teploty

Svételny indikator zapojeni do sité
Svételny indikator termostatu

Ko$§

Horni viko se zabudovanym filtrem
Vidlice na Fondue

Vylévaci hubice

Zatizeni na Fondue

DULEZITE POZNAMKY

Pred prvnim pouzitim fritézy si pozorné pre-
Ctéte tuto prirucku.

Uschoveijte tuto priru¢ku pro budouci pouZiti.
Pred zapnutim pfistroje do sité se presvéddéte
Ze napéti v eklektické siti odpovida provoz-
nimu napéti, uvedenému na S§titku fritézy.
Doporuc€ujeme zapojovat pristroj do uzem-
néné zasuvky.

Nikdy neponofujte elektrické €asti pfistroje
do vody nebo jiné tekutiny.

Pred zapnutim pfistroje se presvédcte se, ze
v8echny jeho ¢asti jsou suché a v mise nejsou
zbytky vody.

Pfed zapojenim pfristroje do sité zapliite ho
rostlinnym olejem nebo tukem. Hladinu tuku
nebo oleje udrzujte mezi znackami minimalini
a maximalni hladiny.

Pred kaZdym zacCatkem smazeni nebo pfri-
pravy Fondue presvédcte se Ze je v pristroji
dostate¢né mnozstvi rostlinného oleje, tuku
nebo omacky.

Pri pouzivani pfistroje v reZimu fritézy pouzi-
vejte jenom rostlinny olej nebo tuk, doporu-
¢eny pro fritézy. Pfi pfidavani novych davek
tvrdého tuku musite ho predem roztavit v jiné
nadobé a pridat do fritézy pred tim neZ ji
zapnete.

Neprepliiujte fritovaci koS, jinak horky rost-
linny olej nebo tuk se mize prelit pres okraj
misy pristroje.

Uschovavejte pristroj mimo dosah déti.
Nenechavejte zapnuty pfistroj bez dozoru.
Neprenasejte zapnutou fritézu.

Nedotykejte se horkych ¢asti.

Nezakryvejte vétraci mrizku v hornim viku.
Po ukonceni poZivani fritézy preved'te regu-
lator teploty do polohy “0”, odpojte fritézu od
elektrické sité a nechte ji uplné vychladnout.
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+ Pred odstranénim rostlinného oleje nebo
omacek nechte pfistroj upiné vychladnout.

+ VZdy odpojujte pristroj od elektricke sité pred
CiSténim a pokud ho nepouZivate.

+ Pri odpojovani pristroje od elektrické sité
netahejte za elektricky kabel. Nenechavejte
elektricky kabel voIné viset.

» Neumist'ujte pfistroj a elektricky kabel v bliz-
kosti horkych predmét(.

» Nikdy nepouZivejte pristroj k u¢elim, k nimz
neni urcen.

« Zbezpe&nostnich divod nikdy nepouzivejte
pristroj pokud ma poskozeny elektricky kabel
nebo elektrickou vidlici. Opravu pfistroje a
vyménu elektrického kabelu musi provést
autorizované servisni stfedisko.

+ Tento spotfebi€ je ur€en vyhradné pro pouZziti
v domacnosti.

+ Tento pfistroj neni ur€en k poZiti s vnéjSim
C¢asovym spinacem a dalkovym ovladanim.

UCEL
Tento pfistroje je ur€en k fungovani v rezimu
fritézy a v reZimu Fundue.

REZIM FRITEZA

Pred prvnim pouzitim fritézy fritovaci ko$, misa a
horni viko se musi diikladné umyt horkou vodou
s mydlem, oplachnou Cistou vodou a osusit.

1. Umistéte pfristroj na stabilni vodorovny
povrch, vyjméte z uloZzného prostoru elekt-
ricky kabel v celé jeho délce, pfi tom davejte
pozor na to aby se nedotykal horkych pred-
métd.

2. Otevrete viko a vyndejte fritovaci kos.

3. Napliite misu rostlinnym olejem, neprevy-
Sujte maximalni hladinu (0,5 litr(1). Udrzujte
hladinu rostlinného oleje nebo tuku mezi
znackami minimalni a maximalni hladiny.

4. Preved'te regulator teploty do polohy “0” a
zapnéte pristroj. Rozsviti se svételny indika-
tor zapojeni do sité (Cervena kontrolka).

max min
Olej 0,51 0,451
Tuk 0,4 kg 0,37 kg

5. Zvolte teplotu nutnou ke smazZeni vase-
ho pokrmu. Svételny indikator termostatu
(zelend kontrolka) se rozsviti po dosazeni
nastavené teploty. V prabé&hu pfipravy zelena
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kontrolka se bude rozsvécovat a zhasinat pfi
udrZovani nastavené teploty.

6. Nasad’te snimatelnou rukojet’ na ko$ a pre-
svédcte se Ze je nasazena pevné.

7. VloZte potraviny do koSe.

8. Opatrné ponorujte ko§ do misy, tak aby olej
nevystrikoval.

9. Po ukonceni smaZeni dejte ko§ do polohy
vhodné pro odkapavani zbytkd oleje nebo
tuku.

10. Pfeved’te regulator do polohy “0” a odpojte
pristroj od elektrické sit&.

Poznamka:

Pro smaZeni potravin s uzavienym vikem musite
sundat rukojet’ koSe, a po ukonceni smaZzeni ji
znova nasadit.

Pti pokradovani v smazeni vyckejte aZ se rostlinny
olej nebo tuk zahfeje na poZadovanou teplotu
pred kaZzdou novou varkou potravin.

DOPORUCENI

VITEK doporu€uje pouZivani v tomto pfistroji

v rezimu fritézy rostlinného oleje misto tuku. P¥i

pouzivani tvrdého tuku dbejte nasledujicich bez-

pecnostnich pokyn( aby nedoslo k rozsttikovani
tuku béhem jeho rozpousténi.

1. Pfed prvnim smaZenim je tfeba rozpustit
kousky tuku v jiné nadobé na malém ohni.

2. Prelijte rozpustény tuk do misy fritézy. Dbejte
na to aby tuk nevysttikoval.

3. Presvédcte se Ze hladina rozpusténého tuku
odpovida znacce minimalni hladiny. Zapnéte
pristroj a zacnéte se smazenim potravin. P¥i
pouZiti tuku ktery ztuhl v mise fritézy postu-
pujte takto:

» Propichnéte ztuZzeny tuk na nékolika mistech
ostrym predmétem.

« Zavrete viko fritézy a zvolte nizkou teplotu pro
postupné rozpousténi tuku.

+ A7Z se tuk rozpusti, miZete nastavit vétsi tep-
lotu.

Poznamka: Pokud ve fritéze ziistal ztuZeny tuk,
uchovavejte ji pri pokojové teploté.

VYMENA OLEJE

Trvanlivost rostlinného oleje nebo tuku zaleZi na
mnozZstvi a zplsobu smaZeni. Doporucujeme
pravidelné filtrovat rostlinny olej pro odstranéni
vznikajicich pfimési. Fritézu uchovavejte s uza-

28

vfenym vikem aby se prach nedostal do oleje
nebo tuku, coZ by vedlo ke zhor3eni jeho kvality.
Doporuc€ujeme vymeénu oleje pfi jeho ztmavnuti,
vzniku nepfijemné vini nebo prichuti pokrm.
Nepridavejte Cerstvy olej nebo tuk k jiz pouzité-
mu. Vylijte pouZity olej pfes vylévaci hubici.
Pouzity rostlinny olej nebo tuk nevylivejte do
zachodové misy nebo drezu. Vylijte je do uzavira-
telné nadoby a vhod’te do odpovidajici popelnice.

PRAKTICKE RADY

Pred ponorenim do rostlinného oleje nebo tuku

potraviny musi byt Uplné suché.

» Aby se hranolky nelepily, umyjte je pfed sma-
Zenim.

+ Potraviny s vysokym obsahem vody, jako
napriklad hranolky, smazte na dvakrat:

— Ohftejte rostlinny olej do maximalni teploty a
ponorte brambory do oleje na pét minut. Pak
vyndejte brambory, vyCkejte az se olej znovu
zahteje na maximalni teplotu a znovu viloZte
brambory pro dokon&eni smazeni dozlatova.

+ Mrazené potraviny neni nutné rozmrazovat,
ale doporucuje je smazit na dvakrat.

REZIM FONDUE

DEFENICE A TYPY

Pojmem Fondue mazeme oznadit véechny pokr-
my, které se konzumuji pohromadé a jejichz
ingredience se mazou rliznymi pfedem pfiprave-
nymi omackami. Tato definice zahrnuje nasledu-
jici druhy Fondue.

Tradi€éni Fondue:
(+60°C-140°C)

— Syrové Fondue

- Cokoladové Fondue
— Fondue s omackou

Burgundské Fondue
(+140°C-Max °C)

- Fondue s masem 170°C
- Fondue s rybou 180°C

Pro pripravu pokrmu Fondue je tfeba namontovat
zafizeni na Fondue pro pfidrZzovani vidlic nad
misou tak jak je znazornéno na obrazku.

Poznamka:
Bé&hem pouZivani pristroje se nedotykejte zarize-
ni na Fondue. Nebezpedi popaleni.

CESKY

Pro pfipravu Tradi¢niho Fondue, to znamena
se syrem, ¢okoladou nebo omackou, je tfeba
nastavit regulator teploty na nizsi teplotu, vhod-
nou pro tento druh Fondue (od 60°C do 140°C).
Pro pfipravu Burgundského Fondue, to znamena
s masem nebo rybou, je nutno nastavit regulator
teploty na vy388i teplotu, vhodnou pro obycejné
smazeni (od 140°C do Max °C).

UDRZBA A CISTENI

NeZ uschovate fritézu po jejim pouZivani, vyckejte
az rostlinny olej, tuk nebo omacka vychladnou.
Sklopte rukojet’ koSe a uloZte ji do misy, stocte
elektricky kabel a zavfete viko. PouZijte bo¢ni
rukojeté pro snadné prenaseni pristroje.

NeZz zaCnete s CiSténim pfistroje presvédcte se,
Ze je uplné vychlazeny, je odpojen od sité a elek-
tricky kabel je stocen.

Cisténi misy, kose a vika

Pfi kazdé vyméné oleje doporucujeme provadét
Cisténi misy a koSe horkou vodou s pouZitim
mycich prostfedk( na nadobi.

NeZ budete znovu napliiovat misu rostlinnym
olejem, tukem nebo omackou, presvédcte se ze
je uplné sucha.

Cisténi jednotky

Utfete jednotku fritézy navlh&enym hadfikem
nebo papirem bez pouziti mycich prostfedk( a
abrazivnich pripravk(. Dbejte na to aby tato ¢ast
pristroje nepfisla do styku s vodou nebo jinou
tekutinou.

Cisténi vika a filtru na tuk

Vas pristroj je vybaven zabudovanym filtrem

pary. Doporucujeme pravidelné Cistit tento filtr.

Pro cisténi:

1. Sundejte viko.

2. Ponorte viko do horké mydlové vody na deset
minut.

3. Pak dlkladné proplachnéte viko vodou a
osuste ho.

Poznamka: Nikdy neponofujte pristroj do vody
nebo jiné tekutiny. Nedoporucujeme myti koSe
v myc&ce na nadobi.

PRAKTICKE RADY
Dale uvadime nékolik zakladnich rad a nékteré
recepty na pripravu riiznych druh(i Fondue:
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+ BURGUNDSKE FONDUE NEBO FONDUE
S ROSTLINNYM OLEJEM

Priprava:

Optimalni teplota: Zalezi na surovinach pro

Fondue.

Zelenina 160°C

Maso 170°C

Moftské plody 180°C

Fondue na rostlinném oleji je zaloZeno na pfi-
davani do horkého oleje malych kouskll masa,
ryb, morskych plod( a jinych surovin ke smazeni.

« FONDUE S MASEM

Optimaini teplota: 180°C.

Nepridavejte kofeni do masa pred smazenim.
Pridavani soli vyvolava rozstrikavani oleje.

Pepr znecistuje rostlinny ole;j.

Bylinky se v oleji pfipaluji a davaji masu pripa-
lenou chut.

VétSinou se pouzivaji 2 vidlice. Zatimco na jedné
z nich se smazi maso, z druhé se muze jist.

« RYBi FONDUE

Optimaini teplota: 190°C.

Pouzivejte ryby, které se nedroli na vidlici, jako
napriklad pstruh nebo treska.

Ryby s tuhym masem: uhof, platys, tunak,
mecoun, cipal.

Korysi (langusty, krevety, humfti a podobni) se
pouzivaji Cerstvi.

Meékkyse (slavky atd.) se predem vatri.

« FONDUE S BUJONEM

Priprava:

Optimailni teplota: 100°C. Fondue s bujonem se
zaklada na pripravé domaciho bujonu dle chuti
a nasledném pridavani do ného malych kouskd
masa, ryb, morskych plodd a jinych ingredienci
pro jejich uvareni.

Poznamka:

Susené bylinky je treba pridavat do bujonu na
zadatku. Cerstvé bylinky se davaji zviast nebo se
pridavaji do bujonu pfed servirovanim.

Kousky potravin je moZné korenit pred jejich
ponoirenim do bujonu; tim se stava bujon ¢im

dal silnéjsi.

+ SYROVE FONDUE
Ingredience:



200 g syru Gruycre

100 g syru Emental

100 g syru Cedar

0,2 | polosuchého bilého vina
1 zoubek ¢esneku

1 IZice citronové stavy

3 IZice kukuricné mouky
pepr dle chuti

1 skleni¢ka visrioveho likéru

Priprava:

Optimaini teplota: 85° C.

Syrové Fondue se zaklada na pripravé smési
tavenych syréi a namazavani vyrobené smési na
malé kously bilého chleba, na vafené brambory
a také na parky.

VloZime do misy 3 druhy pfedem nastrouhaného
syru a pridame bilé vino. Dale pfidame kuku-
ficnou mouku, citronovou Stavu a likér. Dobre
promichame pohybem ve tvaru osmicky, aby se
syr roztavil.

Poznamka:

Syrova kira nesmi presahovat 1/3 celkového
mnoZstvi pouZitého syru. AZ se syr spotrebuje,
na dné misy vznikne vrstva, ktera se nesmi
pripalit. Je treba pridavat citronovou Stavu pro
okyseleni vina, protoZe kyselina je nezbytna pro
lepsi taveni syra.

+ COKOLADOVE FONDUE
Ingredience:

1/4 | smetany

1 tabulka ¢okolady

1 skleni¢ka rumu

Priprava:

Optimalni teplota: 70° C.

Cokoladové Fondue se udé&la tak Ze se pfipra-
vi smés z roztavené Cokolady a tato smés se
namaze na kousky ovoce, piSkotu atd. Dame
do misy nejprve smetanu, pak kousky ¢okolady.
Dob¥e promichame az vznikne stejnoroda smés.
Pridame skleni¢ku rumu a znova dobfe promi-
chame.

TECHNICKE PARAMETRY
Napajeni 220-240 V ~ 50/60 Hz
Prikon 910-1100 W

Objem oleje 0,51

Maximalni vaha potravin 400 g
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Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakteristiky
pristroju bez predchoziho upozornéni

Zivotnost pFistroje — 5 let.

Zaruka

Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. P¥i uplatiiovani narok(l b&éhem zarucni
Ih(ity je tfeba predlozit doklad o zakoupeni vy-
robku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadav-
kim na elektromagnetickou kom-
patibilitu, stanovenym direktivou
89/336/EEC a predpisem 73/23/
EEC Evropské komise o nizkonapé-
tovych pristrojich.

YKPAIHbCKUHA

DPUTIOPHULA

Onuc dpuTiopHULLi:

Kopnyc

Pyuka perynioBaHHsa Temneparypu
Jlamnoyka iHAMKATOP BKIIIOYEHHSI B MEPEXY
Jlamnoyka iHAMKaTop TepMocTara

Kownk

BepxHs KpuLka 3 NOCTINHUM DinbTPOM
Bunku gns doHaio

31MBHUIN HOCKK

MpwucTpiii ana PonHaro

© N KON

BAXJIUBI MPUMITKU

+ lMepen TvM, 9K BUKOPUCTOBYBaTU GPUTIOP-
HULIO BrMEpLUE, YBaXHO MNpoyMTanTe AaHy
iHCTPYKUiO 3 ekcnyaTauji.

« 36epiraiiTe ii fo KiHUA TEPMiHY cinyx6u npu-
napgy.

« [lepL HiX BKJIIOYUTU NPUNaL B MEPEXY Nepe-
KOHaMTecs, WO Hanpyra y Bawlii Mepexi Bia-
noBigae Hanpysi, BKasaHili Ha nigctasi dpu-
TIOpHWLj. PexoMeHayeTbCS BUKOPUCTOBYBA-
TV PO3ETKY i3 3a3EMJIEHHSIM.

» 3ab0pOoHSETLCH 3aHyptoBaTU  ENEKTPUYHI
YacTUHW Npunagy y Boay abo Oyab-sKy iHLY
pioviHy.

+ lMepepn TMM, 9K BKAKOYATU Npunag, nepeko-
HaWTecs, WO BCi YACTUHW MNOBHICTIO CyXi i Ha
[Hi Yawi HeMae 3asuLLKiB BOOW.

+ [Mepw HiX BKAOYUTWM Npuag, B MEPexy Chig,
HaMoBHUTWM MOro0 POCNUHHOI oOnie abo
XMpomMm. PiBeHb Xupy abo pOCIMHHOI onii NoBu-
HEH NigTPUMYBATUCS NOCTIMHUM MiX BigMiTKa-
MU MIHIMaJIbHOO | MaKCMManbHOrO PIiBHIB.

» [lepen no4YaTKOM KOXHOrO CMaxiHHsI abo
npurotyBaHHs GOHAK, Chif, nepekoHaTucs
B HasiBHOCTi JOCTATHbOI KiIbKOCTi POCAVHHOI
onii, xnpy abo coycy B npunagi.

* Y pexumi poboTn GpUTIOPHULi BUKOPUCTO-
BYWTE NIMLLUE POCHVHHY Ofito abo Xup, LWo
pekomeHayeTbea ans bpuTtiopHuub. Mpu
[00aBaHHI HOBMX MOPLI LLIMaTOYKIB XMpY,
Aoro cnig, 3aspanerigb po3TonuTU B OKpe-
MOMY Nocyai i 4oaaTn y GpUTIOPHULLIO nepes,
TUM, SIK BKJIIOYUTN ii.

* He cnip nepeHaBaHTaxyBaTn KOLIMWK, OCKib-
KW rapsiya pocanHHa oflis abo Xup MOXyTb
nepennTmncs Yepes Kparm npunagy.

- 36epirainte npunag nos3a AOCTYNOM AJs
Aiten. He 3anuwaiite BKIIOYEHUIA npunag,
6e3 Harnagy.
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* He nepewmiwanTte Bko4eHY GPUTIOPHAULLO.

+ He TopkanTecs 4O rapsunx NOBEPXOHb.

* He 3akpuBalite BEHTURALIHI pELUITKN BEPX-
HbOI KPULLIKM.

* MNicna 3akiH4eHHS BUKOPUCTaHHS (puUTIOp-
HWUL, BCTAHOBUTE PYYKY PEryIOBaAHHSA TEM-
nepatypu B nosuuito “0”, Bigknounte ii 3
Mepexi i JanTe i1 NOBHICTIO OCTUTHYTU.

+ Nepen ™M, 9K BUOAAUTU POCIANHHY OJIil0
abo coycu, HeobxiaHO AaTy Npunaay noBHic-
TIO OCTUMHYTW.

+ [pu HeBukOpUCTaHHI Npunagy i nepeg, nNpo-
BEAEHHAM MOro YULLEHHSN, Chif, BigkaoyaTn
0Oro 3 Mepexi.

+ [Mpwu BigknOYeHHI Nnpunagy 3 Mepexi He CMU-
KanTe 3a eNeKTPUYHUI WHypP. He 3anuwanTte
€NEKTPUYHWUIA LLIHYP TakuM, LLIO 3BUCAE.

* He posTawoByiite npunag i enekTpuyHui
LIHYP N06AN3Y rapsymx NOBEPXOHb.

» 3abopOoHSAETLCH BUKOPUCTOBYBATU Mnpunag,
He 3a NPU3HAYEHHAM.

« B uingx 6e3nekn He BUKOPUCTOBYIWTE npu-
nag 3 MNOWKOOXEHUM ENEeKTPUYHUM LUHY-
poM abo BUKOW. PEMOHT npunagy i 3amiHy
€NEeKTPUYHOIO LLIHYPA MOBUHEH 34iMCHIOBATU
aBTOPM30BaAHN CEPBICHUI LIEHTP.

« [anunii npunag Nnpu3Ha4YeHnin BUKIIOYHO ONs
BUKOPWUCTAHHS B AOMALLIHIX yMOBaXx.

« [JaHui npucTpiin He NPU3HAYeHNN ONs BUKO-
PUCTaHHA i3 30BHilWIHIM TanmMepom abo 3
CUCTEMOIO AMNCTAHLIAHOIO KePYBaHHS.

NMPU3HAYEHHSA
Jannin npunag npudHadeHuii ans pobotu B
pexumi ppuTiopHUL i B pexnmi PoHao.

PEXXUM “DPPUTIOPHULIA”

Mepw Hix BMKOPUCTOBYBATU GPUTIOPHULLIO
Breplle, cnig nobpe BUMUTK KOLUMK, Hally,
BEPXHIO KPWLLKY B rapsiyiri BOAi 3 MWUIOM, NMpo-
MWUTW YACTOIO BOAOIO i BUCYLLNTU.

1. TomicTute npunag Ha ropuU3OHTasIbHIN CTil-
Kil MOBEPXHi i pO3MOTariTe NOBHICTIO efnek-
TPVYHUI LUHYP, KOHTPOJIIOoYK, o6 BiH He
TOPKaBCS raps4mx NOBEPXOHb.

2. BigkpuinTe KpULLIKY | BUTATHITb KOLUWK.

3. HanuiTe pocnuvHHy Onito B Yally, He Nepesu-
Lylo4M MakcumanbHui piseHb (0,5 niTpis).
PiBeHb poCnMHHOI onii abo XMpy MOBMHEH
MOCTINHO NIATPUMYBATUCA MiX BigMITKaMun
MiHIManbHOro i MaKkCMManbHOIO PiBHS.



YKPAIHbCKUHA

YKPAIHbCKUHA

4. BCTaHOBUTE py4Ky peryfloBaHHS Temnepa-
Typyn B nonoxeHHsa “0” i BkiwouuTe npunag
B Mepexy. CnanaxHe namnoyka iHAMKaTop
BKJIIOYEHHSI B MEPEXXY (4epBOHA TaMMOYKa).

max min
Onis 0,5n 0,450
XKvp 0,4 kr 0,37 kr

5. Bunbepitb TeMmneparypy, HeobXiaHy ans cma-
XiHHS BaLOro npoaykTy. Jlamnoyka iHovka-
TOp TepMocTaTa (3ef1eHOro Konbopy) cnanax-
He nicna OOCArHeHHs 3a4aHoi Temneparypu.
Mpw poboTi Npunagy 3eneHa namnoyka iHam-
KaTopa nepioaMyHo cnanaxysatume i BiKso-
YaTUMETbCS, B MNPOLECi NiATPMMKK 3a4aHoi
Temnepatypu.

6. BcTaHOBMTE 3HIMHY Py4Ky Ha KOLUMK i nepe-
KOHaiTecs, L0 BoHa A00pe BCTaBeHa.

7. TlomicTiTe NPOAYKTN BCEPEAVHY KOLUMKA.

8. Ob6epexHo 3aHypTe KOLUMK BCepeauHy vali,
He fonyckayy po36pu3kyBaHHS.

9. Micna 3akiHYeHHs CMaxiHHA nomicTuTe
KOLUMK B MO3WLIIO OJ1s CTikaHHs macna abo
Xupy, Wo6 BUAANUTY iX HAANLLKW.

10. BctaHoBuWTE nepemMukad B no3uuito “0” i Bia-
KJIOYMTE Npunag, Big Mepexi.

lMpumitka:

15151 cMaxkiHHS POAYKTIB i3 3aKPUTO KPULLIKOIO,
C/lig 3HSATU PYYKYy KOLUMKA, i Micsis 3akiH4eHHs
CMaXiHHS1 3HOB BCTaBUTH ii.

[Mpy NOBTOPHOMY CMaXXiHHI Crlif, YyekaTu HarpiBy
poCAuHHOI onii abo xmpy A0 HeobxigHOi Temne-
paTypwv Npuv KOXHilA HOBIM NOPLi NPOAYKTIB.

PEKOMEHAALIT

VITEK pekomeHAy€E BUKOPUCTOBYBATU B AAHOMY

npunagi B pexumi GpuTIoOpHALI POCIMHHY Oflilo

3aMmiCTb Xnpy. Mpu BUKOPUCTaHHI TBEPAOr0 XMPY

HeoOXiAHO AOTPUMYBATUCS HACTYMHUX 3anobix-

HUX 3axofiB, ANa 3anobiraHHsa PO36PU3KYBaHHIO

XUPY NPU MO0 PO3TOMJIEHHI.

1. lMepen nepwmm CMaxiHHAM, crig, po3Tonu-
TV LWIMATOYKM XUPY B OKPEMOMY MOCyAj, Ha
NOBISIbHOMY BOTHi.

2. [epenuinte po3TOMNIEHN XUP B HaLly ppuTiop-
HUL. He ponyckaiite po36pu3KyBaHHS XUpY.

3. lNepekoHanTecs, WO piBEHb PO3TOMJIEHOrO
XMpy 36iraeTbCs 3 MiHIMabHOI BigMITKOO.
BkniounTte npunapg i npucTtynante oo cma-
XiHHS NpoaykTy. pyn BUMKOPUCTaHHI XMpy,

3aCTUMIOrO B YaLli AN CMaXxiHHS, NOCTynam-

T€ TakKUM YMHOM:

+ TpokoniTb 3aCTUMNA XUP B OEKiNbKOX
MiCUSIX NPeaMETOM, Lo KOJe.

+  3akpuinte KpULKy GPUTIOPHUL | BCTAHO-
BUTE HM3bKY TeMMeparTypy CMaxiHHA ons
MOCTYMOBOIO PO3TOMIEHHS XNPY.

+  Konu xup po3tonuTbCs, MOXeTe BCTaHO-
BUTW BULLY TeMMepaTypy CMaxiHHS1.

lMpumiTka: SKWwo y OpUTIOPHULI 3a/TINLLNBCS
3acTurnnii xup, cnig 36epiratu ii npy Temne-
parypi A0BKiss.

3AMIHA OJ1Ii

TepMmiH npupatHOCTI pocnvMHHOI  onii abo
XUPY 3aNeXuTb Bif, KiNbKOCTi i BUAY CMaxiH-
HS. PekoMeHOyeTbCca nepioanyHo dinbtpyBaTn
POC/INHHY ONit0 AN BUOANIEHHS OOMILLOK, LLO
yTBOpIooThCA. Cnig 36epiratn dpuUTIOpHULLIO i3
3aKPUTOIO KPULLIKOO, LL06 3anobirTv nonagaHHs
nuny B onito abo Xup, Lo NOripLUye iX SKiCTb.
PekomeHayeTbca 3amiHioBaTK ofito npu i
MOTEMHIiHHI, nosBi 3anaxy abo HenpUeMHOro
npucMaky NpPOAyKTiB.

He cnig nopasatu cBixi onito abo Xup 0o BXe
BUKOPUCTaHMX. 3NnBANTE ONil0 Yepes 3NNBHUI
HOCWK.

HenpuaatHi pocnuHHy onito abo Xup He cnig
BUJIMBATM B YHiTa3 ab0 pPakoBUHY.

3nuiiTe ix B 3aKpUTWiA NOCYL, | MOMICTUTE Y Bi-
MOBIAHWI KOHTENHEP AN BiAXo4iB.

NMPAKTUYHI NOPAOU

« [MpomykTn NOBWHHI BYTU MOBHICTIO CyXUMMU
nepeg ix 3aHypPeHHsIM B POCIIMHHY Ofnito abo
Xup.

« LWo6 kapTonns He npununana, ciig BUMUTU
ii nepen, CMaxiHHAM.

* [poaykTn 3 BUCOKMM BMICTOM BOAM TaKi, 9K
KapTonisl, PEKOMEHAYETLCA CMaXUTU B ABa
npuiiomu:

- Harpiinte pocnnHHy onito 40 MakcuMasnbHOI
TeMneparypu i NOMiCTUTE KapToOMJIl0 B OJIil0
Ha N’ATb XBUAWH. [lOTiM, BUIAMITL KapTO-
Mo, OKAITLCA HArpiBy POCANHHOI Onii 3HOB
[0 MakCUManbHOI TeMneparypu, i NOMICTu-
Te 3HOBY KapTOMJ/IlO B OJlit0 A0 3aKiH4EeHHS
Nigpym’sHEHHS.

+ Hemae HeoOXioHOCTI PO3MOPOXYBATK 3aMO-
POXEHi MpoaykTn, ane pPeKoOMeHOYETbCS
CMaXxuTK iX B ABa NPUAOMMU.

PEXXUM doHaio

BU3HAYEHHA TA TUMU

Moxemo BuaHaunTn B skocTi dDoHal Bce Ti
NPOAYKTU, SIKi CNOXMBAIOTLCS PA30M i Yni iHrpe-
LIEHTMN 3MaLLYIOTLCS Pi3HMMK COyCcamMu, MPUro-
TOBaHUMM 3a3aarnerigb. Lle Bu3HauyeHHs Bkoyae
HacTynHi Tunu MoHao.

TpapuuiiHi PoHpglo:
(+60°C -140°C)

- ®doHgio 3 cnpom

- ®doHgio 3 Wokonagom
- @oHAI0 3 CoycoM

doHplo no-BypryHacbku
(+140°C - Max °C)

- ®oHgio 3 M’scom 170°C
- @oHgto 3 puboio 180°C

o6 npurotysatn 6nopgo PoHaw cnig BcTa-
HOBUTWU NPUCTPIN ons GOHAI, NS NiATPUMKN
BWJIOK Hap, Yallel TakuM YMHOM, siK MOKa3aHo
Ha MarlloHKYy.

lpumitka:

B npoueci pyHKUIOHyBaHHS npuiany He TopKaw-
Tecs 40 nNpUCTPoro 4151 GoHA.

MoxHa obrniektucs.

[ns npurotyeanHsa TpaguuiinHoro PoHaro, TO6TO
3 CUpOM, WokKonaaomMm abo coycom, HeobxigHO
BCTQHOBUTU HA PEry/ioBasibHUKY TEMMepaTypu
GinblU HA3BKY TEMMNEPATYPY, BNACTMBY AJIS LIbOrO
Tna dongro (Big 60°C no 140°C). Ons npuroTy-
BaHHS PoHA no-BypryHackky, TO6TO 3 M'SCOM
abo pwbolo, cnif, BCTAaHOBUTU PEryIIOBaSIbHUK
TeMneparypu Ha BULLiA TeMneparypi, BNacTuBin
OJ1s1 3BMYAMHOMO Mpouecy cMaxiHHsa (Big 140°C
0o Max °C).

aornag TA YUWEHHSA

Mepw Hix npubpatn dputiopHULO Ha 36epi-
raHHa nicng ii BUKOPUCTaHHSA, Cnig, Aikgatucs
OXONOAXEHHS POCIMHHOI ofiii, Xnpy abo coycy.
OnycTuTe pyyKy Kowmka i nomictuTte ii Bcepeam-
HY YaLli, 3MOTanTe eNEKTPUYHWI LLHYP | 3aKpUin-
T€ KPULLKY. BiYHi pyykn nonerwyioTe TpaHCnop-
TyBaHHS Npunaay.

Mepw HX APUCTYNUTU OO0 YULLEHHS npunagy
nepekoHamTecs, WO BiH MOBHICTIO OCTUIHYB,
BiAKMNOYEHUI Big, MepeXi i eNeKTPUYHUIA LLHYP
MOBHICTIO 3MOTaHWIA.

YuweHHs Yalli, KOLIMKY Ta KPULLKU

Mpn KOXHI 3aMiHi POCAVMHHOI Onlii PEKOMEH-
OYETLCS MPOBOAMTU YMLLEHHS Yalli, KOLIWKY B
rapsyin BoAi, i3 3aCTOCyBaHHAM MUIOYMX 3ac00biB
Ons nocyny.

Mepw HiXX 3HOB HAMOBHWUTW Yally POCAVHHOIO
onieto, Xnpom abo coycom, nepekoHamTecs, Lo
BOHA MOBHICTIO CyXa.

YuweHHs Kkopnycy

MpoTpiTb KOPMYyC BOJIOrOK raH4ipoykow abo
nanepom, He 3aCTOCOBYIOYM MUIOHi 3acobu, Hi
abpasunBHi NpoaykTn. He nonyckaeTbCsl KOHTaKT
[aHoi YacTUHKU 3 BoAO abo Oyab-AKOIO iHLLIO
pianHoOIO.

YuweHHs Kpukn Ta GinsTpy ANS XUy

Baw npunag 3a6es3nevyeHunii NocTinHuM dinb-

TPOM napy. PekoMeHayeTbCs PerynspHo npo-

BOAMTU YNLEHHS LbOro dinbTpy. Ons uporo:

1. 3HIMIiTb KPULLIKY.

2. MNomicTuTe KPULLKY MOBHICTIO B rapsayy Muib-
HY BOJy Ha OECSTb XBUIINH.

3. ToTim, peTenbHO NPOMUIATE BOAOIO KPULLKY
i BUCywmnTe ii.

IMpumitka: 3a60POHSIETLCS 3aHYPIOBATY NMPUNaa

y Bogy abo 6yab-siky iHLWY piavHy. He pekomeH-

AYETbCS MUTU KOLLUMK B MOCYA0MUKAHIV MaLLUVHI.

NPAKTUYHI NOPAOU

Y NpoaoBXeHHS NPUBOANMO AeKifibka OCHOBHUX
nopag, i Aeski peuentn ons NpuUroTyBaHHS PiSHUX
Tnnis MoHAato:

« @GOHAK NOBypryHacbkn ABO ®OHAOIO
3 POCJIMUHHOIO OJIIEI0

lMpurotyBaHHS:

OntumanbHa Temneparypa: B 3anexHocTi Big,

npoaykty ons doHpo.

OBoui 160 °C

M’sico 170°C

Mopenpoayktu 180 °C

doHalo Ha pocnuHHIl onii 6a3yeTbea Ha Aoaa-
BaHHi B rapsyy Ofil0 HEBENMKUX LUIMaTOYKiB
M’sica, pubu, MopenpoaykTiB abo iHWMX npo-
LYKTiB 419 CMaxiHHS.

« GOHAI 3 M’9COM

OntumansbHa Temneparypa: 180° C.

He popasatu npunpasy B M’ICO 40 MOro cma-
KIHHS.




YKPAIHbCKUHA

JopnaBaHHs coni BUKNIMKAe pPO3OPU3KYBaHHS
mMacna.

Mepeub 3a6PYAHIOE POCIIMHHY Ofilo.

TpaBu nigropaioTb B Machi i gogawTb M’acy
ropinuin npucMax.

3as3Buyain BUKOPUCTOBYIOTb 2 BunkK. Konu Ha
OJHiIl 3 HUX CMaXMTbCS M’SICO, 3 iHLLOI 10ro iaaTb.

< GOHAI 3 PUBOIO

OntumanbHa temneparypa: 190° C.
BukopuctoByBaTth prby, sika He KPULLIMTBCS Ha
BUIILL, Taky sik dopesb abo Tpicka.

Puba 3 winbHum m’acom: Byrop, kambana,
nanTyc, TyHeup, puba med, kedans.
Pakonopj6Hi (JTaHrycTu, KpeseTku, oMapw i nogi-
OHi) BUKOPUCTOBYIOTBCS CBiXi.

Montockun (Migii i Tak gani) 3a3panerigb BapaTbCs.

+ ®OHAIO 3 BY/IbLMOHOM

lMpurotyBaHHS:

OntumanbHa Temneparypa: 100° C.

®doHao 3 B6ynbioHOM 06a3yeTbCs Ha MPUrOTY-
BaHHi AOMaLLHBOro BYSbOHY 32 CMakoM Cro-
XMBaya i NoTiM, [0AABaHHI B HbOIO HEBEINMKUX
LIMaTouKkiB M’sica, pubu, Mopsi NPoaykTis abo
iHWWX iHrpeaieHTiB, Wob BigBapUTH iX.

lMpumitka:

Cyxi TpaBu cnig nogaBatu B 6y/IbHFOH CrioyaTtky.
CBixi TpaBu noaarTbCst OkKpemo abo 40[al0TbCs
B GY/IbIMOH rpy rnogadi Ha CTis.

LlImaTkn npoaykTiB MOXHa rnpunpasasTn 40 iX
MOYaHHSsI B COycu,; TaknuM YuHOM, OyniblioH 6yae
3 KOXHUM Pas3oM MiLHILLINA.

« GOHAI0 3 CUPOM
IHrpegieHTn:

200 r. cupy proviep

100 r. cupy EMMmeHTa b

100 r. cupy Yennep

0,2 n. HaniBcyxoro 6i10ro BUHa

1 3y64YMK YaCHUKY

1 cTon10Ba s10XXKa JIMMOHHOIO COKY
3 cT0/10BUX JIOXKM KYKYDYA3SHOI MYKu
rnepeLpb 3a CMakom

1 yapka BULLIHEBOIO Jlikepy

lpurotyBaHHs:

OnrtumansHa Temneparypa: 85° C.

®doHa 3 cupoM 6a3yeTbCsl HA NPUrOTYBaHHI
CyMiLLi NnaefeHnx cupiB i HaMadyBaHHi OTpUMa-
HOI CyMmiLLi Ha HeBeNWKi LUMaTo4kK 6inoro xniéa, Ha
BapeHyY KapTonJIto i TakoX Ha cocucku. MomictnTtn
3 copTu 3a3panerigb HaTepTUX CUpIB 3 AOAAHUM

6invmM BuHOM. MOTIM JOAATU KYKYPYA3SIHY MYKY,
cik nMMoHa i nikep. obpe nepewmiwarn y dopmi
BiCIMOK, L1106 CMP PO3TONMUBCS CMYXKaMMU.

lMpumitka:

Kipka cupy He noBuHHa nepesuLysatu 1/3 Kinb-
KOCTi BCbOIro CrioxxmToro cupy. Kosv 3akiHuntsecs
CUp, Ha AHI YyTBOPIOETLCS LUAP, SIKUK HE MOBUHEH
nigroparu. Cnig aoaasaty Cik IMMoHa, 100 rifg-
KNCASITY BUHO, OCKINIbKY KC/10Ta HeobxiaHa Asi
XOPOLLOro PO3TOMJIEHHS CUPY.

« GOHAI0 3 WOoKOoJIAAOM

IHrpegieHTn:

1/4 1 piaknx BepLUKIB.

1 nanTka wokonagy.

1 yapka pomy.

lMpurotyBaHHs:

OntumanbHa Temnepartypa: 70° C.

doHAlo 3 WOoKOoNaAoM Nonsrae B NPUroTyBaHHI
CYMiLLi PO3TONNEHOro LWOKONaay i HamasyBaH-
Hi OTPMMaHOI CyMili Ha HEBENUKi LIMaTo4Kn
dpykTiB, BickeiTa i Tak gani. Cnoyarky gopartu
BEpPLUKM, MOTIM LoKonag, wmartoykamu. obpe
nepemiwartn, Ao 3806yTTa OAHOPIAHOT CyMmilui.
JopnaTtn Yapky pomy i 3HOB fo6pe nepemillartu.

CNEUNDIKALLA

Hanpyra xunBneHHs 220-240 B ~ 50/60 Iy,
MoTyxHicTb 910-1100 BT

MicTkicTb macna 0,5 n.

MakcumanbHa Bara npoaykTis 400 p.

Bupo6Huk 3anuiuae 3a cob01o rnpaso 3MiHIOBaTH
xapakTepuctuku npunagy 6e3 rnornepegHboro
rOBIOMJ/IEHHS].

Tepmiu cnyxo6u npunany 5 pokis

FapaHTia

JloknagHi yMOBM rapaHTii MOXHa oTpumaTu B gune-
pa, Wwo npoaas AaHy anapartypy. [Mpv npea’sBneHHi
OyAb-9KOi NpeTeHsii NpoTaroMm TepMiHy Aii gaHoi
rapaHTii BapTo Npen’sBuTN Yek abo KBUTAHL0 NPo
MOKYMKY.

JaHwnii  Bupi6 Bigrnosigae BuMoOram
0 €JIeKTPOMArHiTHoOi CyMICHOCTI, LLO

c € npes’sBasoTLCS AupekTusoo 89/336/
€EC Paaw €Bponu ii po3rnopsaxXeHHsIM
73/23 €EC o HU3bKOBOILTHUX anapa-
Typax.

DPbILIOPHILA

AnicaHHe GPpbILIOPHILbI:

©eND>GO A ON =

Kopnyc

Pyuka parynéyki Tamneparypbl

Jlamnayka - inablkatap yktUY3HHS ¥ CETKY
Jlamnadka - inablikatap TapmMacrara
Kowwbik

BepxHsie Beyka 3 nactasiHHbIM dinbTpam
Binki ona ®aHasio

3niyHbI HOCIK

Mpbinaga ons daHasio

BAXHbISl HATATKI

Mepan  Tbim, aK BblKapbICTOYBaLb
bpblLopHiLY Y nepwsl  pas, yBaxJsiBa
npaybiTanue canpaygoHylo iHCTPYKUbIlO na
aKkcnyaTaubli.

3axoyBalile sie Aa kaHua TopMiHa ClyxObl
npeibopa.

Mepw 4biM ykOYbILL NPLIGOP Yy CEeTKy,
nepakaHanuecs, LWTO Hanpyra y Bawan
ceTupl aanaBsgae Hamnpyse, nakadaHan Ha
naactase @pbILIOpHIiUbL. PakameHayeuua
BblKapbICTOYBALb PA3eTKy 3 3a35IMIEHHEM.
3abapaHseuua anyckaub 3NeKTPbIYHbIA
yacTki npbibopa Y Bagy ui NOOY0 iHLWYO
BaJKacCupb.

Mepan TbiM, $K yKIO4YbILL MpPbIGOP,
rnepakaHanuecs, WTO YCce 4YacTki uankam
CyXis i Ha fHe Yapbl HAMa paLUTKay Baabl.
MepLu YbiM yKtoYbILE NPLIGOP Y CETKY, BapTa
HaMoYyHiup sie aneem uj Taywyam. Y3poBeHb
TAyWYy Ui anelo nasiHEH naaTpbiMiiBauua
nacTasiHHbIM Namix aa3Hakami MiHimanbHara
i MakcimanbHara y3poyHsy.

lMepap nayvatkam KoXHara CMaxaHHs L
npbirataBaHHsa GaHA3io, BapTa nepakaHauua
Yy HasyHacui gactatkoBar KOMbKacli aneto,
TAyLIYY Ui coycy Y npbliGopsl.

Yy paxbiMe npaubl bpbILIOpHILbI
BblKapbICTOYBaMLe TOMbKi anewn uj Ty,
pakameHayembl ana  &pbiutopHiy.  Mpbl
[afaHHi HOBbIX NOPLUbIV KaBanaykay TayLyy,
Aro BapTa nansipa3gHe pacrtaniub Yy acobHbIM
nocyangse i fagaub y GpbILOpHiLy nepas TbiM,
AK YKIIOYbILb S€.

He BapTa neparpyxalb KOLbIK, 60 rapadbi
anewn uj Tnywy Moryub nepaniuua npas kpam
npeibopa.

BEJIAPYCKI

- 3axoyeaiue npbibop na-sa AocTynam ans
nsauen. He naxipaiiue ykntoyaHbl npbi6op
6e3 Harnagy.

* He nepamsawyanue
dpbILOPHILLY.

* He pakpaHaiuecs ga rapaybix NaBepxHsy.

* He 3ayblHAANLE BEHTBINSAUBIAHYIO PaLIOTKY
BEPXHSira BeyKa.

+ Nacnsa KaH4yaTka BbIKapPbICTAHHSA
GPBILIOPHILBI, YCTaNMoOnLE py4dKy Parynéyki
Tamnepartypbl y nasiubito «0», aaknoybiLe se
aj ceTki i panue én uankam actbllpb.

« [lepap TbiM, 9K Bblganiub anei Ui coychl,
HeabxonHa AaLb NpbIGOPY Lankam acTbilb.

« [pbl HeBbIKapbICTaHHI Npbibopa i nepapg,
npaBaA3eHHEM Ao YbICTKi, BapTa agksoyaub
Aro 3 ceTki.

« [pbl agknousHHi npeibopa 3 CeTki He
Ty3anue 3a 9/1eKTPbIYHbI LUHYP. He nakiganue
9NEKTPbIYHbI LLHYP, SIKi 3BiCae.

+ He pasmswuainue npblbop i 3MEKTPbIYHbI
LWHYP 3671i3Ky rapaybix NaBepXHsy.

« 3abapaHsieLLa BbikapblCTOyBaLb NpbI6op He
na NpbI3HAYSHHI.

« Y maTax 6sicneki He BblkapbliCTOyBaliLe
npbibop 3 NaLKOAXKaHBbIM 3MEKTPLIYHBIM
LLHYPOM Ui Binkali. PamoHT npeibopa i 3ameHy
9NeKTpblYHara WHypa naBiHEH aXbILUAYIALUb
ayTapbi3aBaHbl C3PBICHbI LSHTP.

» [apseHbl Npbi6op NpbI3HaYaHbl Bbly4YHA A1
BbIKapPbICTAHHS Y XaTHIX yMOBaXx.

+ [Jap3eHas npbinaga He npbi3HaYaHa nas
BblKapbICTAHHA 3 BOHKaBbIM TanMepam Ui 3
ciCcTamMal gbiCTaHupbliHara KipaBaHHs.

YKAKO4YaHyo

NPbIBHA4Y3HHE
Janzexbl Npbibop MNpbi3HaYaHbl i npaubl Y
paxbiMe GpPbILOPHILbI | ¥ paxbiMe PaHasio.

P3XbIM «PPbILLIOPHILIA»

Mepan TbiM K BbIKAPbICTOYBaUb (PPbILIOPHILY
¥y nepuwbl pa3, BapTa Oobpa BbiMbILb KOLLbIK,
yapy, BEpxHsie Beyka Y rapayai Bag3e 3 Mbiiam,
npamblLpb YbiCTa BaAOW i BbICYLLUbILb.

1. 3mscuiue npbibop Ha rapbi3aHTanbHam
ycTonniBan naBepxHi i pasmatainiue uankam
3MIEKTPbIYHBI LUHYP, KaHTpasoybl, kab EH He
[akpaHaycs rapaybix MaBepxHaY.

2. Apkpbiliue BeyKka i BbIMiLe KOLbIK.

3. Haniue anen y 4yapy, He nepaBblLAlOYbI
MakcimanbHbl  y3poBeHb (0,5  niTpay).



BEJIAPYCKI

Y3poBeHb aneto uj TAyw4y naBiHEH yBeCb 4ac
nagrpbiMiiBauLa naMixk aasHakami MiHimanbHara
i MakcimanbHara y3poyHsy.

4. Ycrtanionue pydky parynéyki Tamneparypbl
y ctaHoBiwya «0» i yknoyblLe npbeibop y CeTky.
3arapsbiLLa naMnayka - iHgplkatap yKo4aHHS Y
CceTKy (4YblpBOHAs NMnayka).

max min
Aneii 0,5n 0,45 n
Tnywy 0,4 kr 0,37 kr
5. AGspbiue TamnepaTypy, HeabxogHyio

O CMaxaHHs Bawara npagykra. Jismnayka
- iHOplkaTap TapmacTata (3snéHara Konepy)
3arapbilyya na  OacsarHeHHi  3apaaseHan
Tamnepatypbl. MNpbl Npaupl Npbidbopa 3anéHas
namMnadka iHgblkatapa 6ynse nepbisabidHa
3arapavua i agkiyauua, nagyac naarpbiMaHHs
3apan3eHan Tamneparypsbl.

6. Ycranioliue 30bIMHYIO PYyYKy Ha KOLWbIK i
nepakaHanuecs, WTo siHa aobpa ycrayneHa.

7. 3wmscuiue npagyKTbl YHYTP KOLWbIKA.

8. AcuspoxHa narpysiue KoLUbIK YHYTp Yapbl, He
[anyLiyaloybl PacnblipCKBaHHS.

9. MMa kaH4yaTKy CMaxaHH§ 3MSICLiLe KOLLUbIK
y nasiubllo ANs CusiKaHHS aneto uj Tnywdy, kab
BblAaniupb ix NiLLKi.

10. YcTtanoiue nepamblkay y nasiuplio «0» i
apkntoybiLe Npbibop af, ceTki.

Haratka:

[lns cmaxaHHs npanykTay 3 3a4blHeHbIM BeYKaM,
BapTa 3HSIUb PY4YKY KOLUbIKA, [ ra KaH4aTky
CMaxxaHHs1 3HOY yCTaBiLib sie.

Mpbl N@yTOPHLIM CMakaHHi BapTa YakaLb HarpaBy
aneto Ui Tywyy na HeabxogHa TamMnepaTypbl
Npbl KOXXKHaM HOBaM NOPLbli NpaaykTay.

P3KAMEHAALbII

VITEK pakameHaye BblIkapblCTOYBaLb Y A3A3EHbBIM

npbIGopbl ¥ paxbiMe GpbILOPHILLI anel 3aMecT

Tnywdy. Mpbl BbIKAPbICTaHHI UBEpAara Tnywyy

HeabxogHa BblKOHBaL HACTYMHbIA Mepbl

3acuspori, ona npagyxineHHs pacnblpCKBaHHS

TAYLIYY Npbl ir0 pacnasbBaHHi.

1. Nepan nepwbiM  cmaxaHHeM, BapTa
pacTtaniup kaBanadki TAywyy Y acobHbiM
nocyase, Ha NaBoJsIbHbIM arHi.

2. Mepaniue pacTonneH.bl

yapy @pbiLopHiubl.  He

TRyLWw y
panywyanue
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pacnbIPCKBaHHSA TAYLUYY.
3. lNMepakaHanuecs, wTo y3pOBEHb
pacTtonneHara  TAywdyy — cynagae 3
MiHiManbHan agaHakain. Ykodbilue npbibop
i NnpbICTyNanue aa cMaxaHHs npaaykra. Mpbi
BbIKapPbICTAHHI TNyLdy, 3acTbiiara y 4apbl
0N CMaXaHHsl, nacTtynamue HacTyMnHbIM
YblHaM:
+ [Mpakaniye 3acTbUibl TAYLWY Y HEKasbKixX
MecCLax KOMoYbiM NpagmeTam.

+ 3aublHiLe Beuyka @pbILOPHILbL i
ycTanwonue Hi3Kyl0 ~ Tamneparypy
CMaxaHHs OJis nacTynoBara TarnjieHHs
TAYyLLIYY.

+ Kani Tnywy pacrtonmiuua, mMoxaue
yctanaeaub 6onbLw BbICOKYIO

TaMMEepaTypy CMaxaHHs.

Haratka: Kani y ppbiLopHile 3actaycsi 3aCTbiibl
T/yLUY, BapTa 3axoyBaub i€ fpbl TOMIeparypbl
HaBakoJ/ibHara acsipoaassi.

3AMEHA AJIEIO

TapMiH npblgaTHacui anew Ui TAywyy
3anexblub a4 KONbKAcCLj i BbIMSAy CMaxaHHS.
PakameHaoyeuua nepbiggbiiHa  dinbTpaBaub
anein pOns BblOaNeHHS npbiMewak, §kis
yTBapaiouua. Bapra 3axoyBaup PpbILopHiLy 3
3a4blHEHbIM BEYKaM, kab npagyxiniupb TpanjieHHe
nbi1y Y anen uj Tywy, Wwro narapliae ix skacup.
PakameHaoyeuua 3amsaHsUub anen npbl Gro
nausiMHEHHI, 3’'ayneHHi naxy ui HenpblemHara
npbicMaky npaaykray.

He BapTa Aagasaub CBeXbl anen L TyLY Ba Y0
ckapblCTaHbl. 3niBaliLe anen npas 31iyHbl HOCIK.
HenpblgaTHbl anen ui Tnywy He BapTa BbiliBaLb
Ba VYHiTa3 Ui pakaBiHy. 3niue ix y 3ayblHEHbI
nocyn, i amacuiue Y agnaBegHbl KAHTINHEP Ans
aabixonay.

MPAKTbIYHbIA MAPAADI

* MpagykTbl NaBiHHbI Obilb LankaM CyXimi
nepag, ix anyckaHHeM y anen uj TnyLy.

« Kab6 6ynbba He npbininana, BapTa BbIMbILb fie
nepag cMaxaHHeM.

« [lpagykTbl 3 BbLICOKIM YTpbIMAHHEM Bagpl,
Takia gk Oynbba, pakameHayella cMaXbilb
y ABa MPbIEMBbI:

- Harpaiue anern pga  makcimanbHam
TaMnepatypbl i 3mMacuiue Oynbby y anemn
Ha MSub XBiNiH. 3aTbiM, BbIMiLE OynbOY,
[ayakanuecss HarpaBy anew 3HOY pga

MakcimanbHam TaMneparypsbl, i SMsICLLLE 3HOY
O6ynbOy y anei oa kaH4aTka nagapyMaHbBaHHS.
« Hama  HeabxogHacui pasmapoxsaub
3aMapoxaHbis npagykThl, ane
pakameHayeuLa CMaxblUp iX y ABa NPbIEMbI.

P3>XXbIM ®AHA3IO0

BbI3BHAY3HHE | ThiMbl

Moxam BbI3HaubIUp Y skacui PaHaso yce Toisd
NpPaaykThbl, §Kig CrnaxblBalOuua pasam i yble
iHFPaAbleHTbl 3MasBaloLULa PO3HbIMI COycaMmi,
npbirataBaHbiMi  3arag3q. [9T1a BbI3HAY9HHE
YKIto4ae HacTyMnHbIS Thinbl PaHa3io0.

TpapbiubliiHbia PaHpa310:
(+60°C -140°C)

- ®daHpasto 3 cbipam

- danpgsto 3 wakanagam
- ®daHnpasto 3 coycam

daHgsio na-6ypryHacky
(+140°C - Max °C)

- ®anpgsto 3 msicam 170°C
- ®danpasto 3 peibaii 180°C

Ka6 npoeirataBaup cTtpaBy @PaHa3i BapTa
yctanaBaup npbinagy gna  dadpsio, ons
naaTpbIMaHHS BiNKi Hag, Yyapan TakiM YblHaMm, K
nakasaHa Ha MasoHKy.

Haratka:

Magyac ¢yHKUbIsHaBaHHSA npbibopa He
JAakpaHaviuecss Aa npblaaabl Aas @aHasio.
MoxHa abnaniuua.

[Onsa npeirataBaHHs TpappiubiiHara ®aHasio,
raTa 3Haublup 3 CbipaMm, Llakanagam Li coycawm,
HeabxooHa VycTansiBaub Ha  pParynsrtapbl
TaMneparypsbl HXOMWYIO — TamnepaTtypy,
ynacuisyto ans ratara Teiny ®aHasio (ag 60°C
na 140°C). Ons npeirataBaHHs ®anasio na-
OypryHACKy, raTa 3Haubilb 3 MscaM Ui pbibai,
BapTa yctanasalub parynstap TamMneparypbl Ha
60nbllU BbICOKAlM TaMMepaTtypsbl, ynacuisar ons
3Bbl4ariHara npauacy cmaxaHHsa (ag 140°C ga
Max °C).

aornsan | YbiCTKA

Mepan TbiM gk npbibpaub GPLILIOPHILY Ha
3axoyBaHHE Macns sie BblKApbICTaHHS, BapTa
[adakauua acTbiBaHHA aneo, TAywdy Ui
coycy. Anycuijue pyyky Kowblka i 3msicuiue se
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YHYTP 4apbl, 3martanue 3NeKTPbIYHbl LUHYP i
3ayblHiLe Beuka. bakaBbia pydyki nansryawoub
TpaHcnapTaBaHHe npbibopa.

Mepw YbiM MApBLICTYNiUbL Aa YbICTKI NpbiGopa
rnepakaHanuecsi, WTO EH uankam acTbly,
aaKoYaHbl af, CETKi | 9NEeKTPbIYHbI LUHYP Liankam
3MaTaHsbl.

YbicTKa Yapbl, KOLWIbIKA | BeYKa

Mpbl KOXHaK 3aMeHe anew pakamMeHgyeuua
npaBoA3iub YbICTKY 4apbl, KOWbIKA Y rapadan
BaA3e, 3 YXbIBAHHEM MbIHbIX Cpoakay nas
nocyay.

Mepw 4biM i3HOY HaAMOVHiUb Yapy aneew,
TAyw4am uj coycam, nepakaHamuecs, Wwro sHa
Lankam cyxas.

YbicTKa Kopnyca
MpaTtpbiue KOpAyC BiNbroTHam aHy4ykam uj
nanepawn, He YXblBalybl MbIHbIA CPOAKi, Hi
abpasiyHbis npanykThl. He panywdyaeuua
KaHTaKT Aaf3eHall yacTki 3 Bamou ui nobon
iHWan Bagkaculo.

YbicTka Beuka i pinbTpa ans tnywyy

Baw npbibop 3abscrnedyaHbl nNacTasHHbIM

dinbTpam napbl. PakameHayeuua parynsipHa

npaBoA3iub YbICTKy raTara dinstpa. Ang ratara:

1. 3Himiue Beuka.

2. 3MscuiLe BeYKa Lankam y rapadyto MblIbHYHO
Bady Ha A3€eCsUpb XBisliH.

3. 3arbiM, CTapaHHa npambliue Bagon Beyka i
BbICYLLbILLE SFO.

Hartatka: 3abapaHsieuua anyckaub npbl6op
y Bagy ui mobyio iHwylo Bagkacub. He
paKkamMeHayeLLa MbiLib KOLLbLIK Y 1ocyAambiiHar
maltlbIHe.

MPAKTbIYHbIA NAPAODbI

¥ npaugr npeIBoA3iM HeKanbki aCHOYHbIX napag,i
HeKaTopbIa PaLdNThbl 415 NPbiraTaBaHHA PO3HbIX
Thinay PaHasto:

< GAHA3O NA-BYPIYHAOCKY LW GAHA3IO
3 AJIEEM

lNpbirataBaHHe:

AnTteivManbHas Tomneparypa: Y 3anexHacui ag,

npagykta gns danasio.

lapopHiHa 160 °C

Msaca 170°C

Mopanpagyktel 180 °C
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®danHp3io Ha anei 3acHoyBaeuua Ha OanaHHi
Yy rapauybl aneir HeBsANikix KaBanadkay Mmsca,
pbiObl, MOpanpaaykTay Ui iHLWbIX NpagykTay ons
CMaXaHHs.

« GAHAO3I0 3 MACAM

AnteimanbHas Tamneparypa: 180° C.

He papaBaup 3anpaBy Y Msica ia iro CMaXKaHHs.
[apaHHe coni Bbiklikae pacnblpCKBaHHE aneto.
Mepay, 3abpynxsae anem.

TpaBsbl Nagrapatoup y anei i Hagawub MsCy
rapasbl NpbICMaK.

3BblyaliHa BblkapbiCTOyBalOLb 2 Binki. Kani Ha
a[HOM 3 ix CMaxbILLA MSICa, 3 iHLWal Aro aayLb.

+ ®AHA3I0 3 PbIBAN

AnteivanbHas Tamneparypa: 190° C.
BbikapbicTOyBaLb pbiy, sikas HE KPbILWbILLA Ha
Bi/iLbIl, TAKytO 9K hapasb Lj Tpacka.

Peiba ca w4biibHBIM Msicam: Byrop, kambGana,
nanTyc, TyHew, pbiba-mey, kedansb.
Pakanapo6Hbist (JlaHrycTbl, KpaBeTki, amapsbl i
nafo06HbIsS) BbIKAPLICTOYBAOLLLA CBEXbIS.
Mantocki (Migpli i r.4.) nansapagHe Bapauua.

« ®AHA3IO 3 BYJIEHAM

lNpbirataBaHHe:

AnteivanbHasa Tamneparypa: 100° C. daHasio
3 OynéHamMm 3acHoyBaeuua Ha npbirataBaHHi
xaTHara 6ynéHa na cmaky crnaxblyua i 3aTbiM,
[anaHHi y aro HeBsAnikix kaBanadkay msica, pbiobl,
MopanpaaykTay Ui iHWbIX iHrpagbleHTay, kab
aaBapblUb iX.

Haratka:

Cyxyto TpaBy BapTa AazaBalb y OynEH criaqyatky.
CBexasi TpaBa nagaelia acobHa ui nagaeuua y
6y1EH Npbl Naaaqbl Ha CTOI.

KaBasiki npagykray MOXxHa 3anpaynsub ga ix
MayaHHsl Y CoyCbl; TakiM YbiHam, 6ynéH bynse 3
KOXHbIM pa3am MaLHeun.

< GAHAS3IO 3 CbIPAM
IHrP3AbIEHTBI:

200 r. ceipa proviep

100 r. cbipa OMmeHTalb

100 r. ceipa Yegnsp

0,2 n. naycyxora 6enara BiHa

1 3y6ubik YaCHbIKY

1 cTasioBas /ibixXKa LbITPbIHABara CoKy
3 cranoBbisi IbIXKI KyKYpY3Hav MyKi
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rnepaw na cmaky
1 yapka BilwHEBara niképy

lNpbirataBaHHe:

AnteiManbHas Tamneparypa: 85° C.

daHp3i0 3 cblpaM  3acHoyBaeuua  Ha
npbiraTaBaHHi CyMeci nnayneHbiX CbIpoy i
Hama3BaHHi aTrpbiMaHalk CyMeci Ha HeBsanikia
kaBanadki 6enara xneba, Ha BapaHyio Oynboy i
Takcama Ha cacicki.

3mMsacuiupb 3 ratyHki nanapagHe HaugpThbiX Cbipoy
3 Jagans3eHbiM GenbiM BiHOM. 3aTbiM dadalb
KYKYPY3HYIO MYKY, COK LbITPbIHbI i Nikép. Jobpa
nepamMsawaub y ¢popme BacbMépak, kab cbip
pacTaniycs nanockami.

Haratka:

CkapblHKa cbipa He nasiHHa nepasbiwaub 1/3
KOJIbKacwji ycsiro yxwitara cbipa. Kasi ckoHybiyLa
CbIp, Ha gHE yTBOpbILLA NaacT, SKi HE naBiHEH
nagrapaubs. Bapta gagaBaub COK UbITPbIHBI,
kab naakicniup BiHO, 60 Kicsata HeabxoaHa AJsi
Jzob6para pacnasibBaHHS Cbipa.

« GAHA3IO 3 WAKANAOAM
IHrP3AbIEHTBI:

1/4 n Baakix cniBak.

1 nnitka wakanagy.

1 yapka pomy.

lNpbirataBaHHe:
AnteimanbHas Tamneparypa: 70° C.
daHp3i0 3 wakanagam  cknagaeuua

npbiraTaBaHHi CyMeci pacnaneHara Liakanagy
i HaMa3BaHHI aTpbiMaHal CyMeci Ha HeBsJiKis
KaBanayki capaBiHbl, Oickeita i r.g. Cnayatky
nagaub Cniyki, 3aTtbiM LWakanag kasanadkami.
[JoGpa nepamswaub, [Aa  aTpbiMaHHSA
agHacTanHal cymeci. Jagaus 4apky pomy i 3HOY
no6pa nepamsilialb.

CNEUbIDPIKALIA

Hanpyra cinkaBaHHs 220-240 B ~ 50/60 I'y,
MaryTtHacub 910-1100 Bt

Emictacub aneto 0,5 .

MakcimanbHas Bara npagykrtay 400 r.

BbiTBOpPLA nakigae 3a caboyi npaBa 3MSHSILb
XapaktapbICTblki npbl6opa 6e3 nansapaaHsara
nansipaaxaHHsi.

TapmiH cnyx6bi npsi6opa 5 ragoy

FapaHTbIf

MappabsidHae anicaHHe YyMOY rapaHTbliiHara
abcenyroyBaHHA MOryT Obllb aTpbiMaHbl y Taro
obinepa, y skora 6bina Habbita TaxHika. [Mpbl
3BapoLe 3a rapaHTbiiHbiM abcnyroyBaHHeM
abaBsi3koBa NaBiHHa OblLUb Npaa’ayneHa Kynyas
anbbo kBiTaHLbIS @b annave.

JlanseHsbl Bbipab aanassaae
narpabaBaHHsM EMC, sikis
BbIka3aHbl y Abip3kTeie EC 89/336/
EEC, i nanaxaHHsIM 3akoHa ab
rpbLITPLIMAIBaHHI HanpyxaHHs (73/23
EC)

€
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FRITYUR IDISH

Frityur idishning asosiy qismlari:

©ONDUTAWN =

. Korpusi

. Haroratni o’zgartirish murvati

. Elektrga ulanganini ko'rsatish chirog’i
. Termostat ko’rsatish chirog'i

Savat

. Doimiy filtrli ustki qopgoq
. Fondyu uchun sanchqi

. To’kish uchun jo'mrak

. Fondyu uchun moslama

MUHIM ESLATMALAR

Frityur idishni  birinchi marta ishlatishdan
oldin foydalanish qoidalarini digqat bilan
o'qi b chiging.

Jihoz ishlatilgan vagtda qo’llanmasini saglab
olib qo’ying.

Jihozni elektrga ulashdan oldin tarmoqdagi
elektr quvvati frityur idish ostida ko'rsatilgan
quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.
Yerga tutashgan rozetka ishlatish tavsiya
qgilinadi.

Jihoz elektr gismlarini suvga yoki
suyuglikka solish ta’giglanadi.
Jihozni ishlatishdan oldin gismlarining
hammasi quruq ekani, idishining ostida suv
golmaganini tekshirib ko’ring.

Jihozni elektrga ulashdan oldin unga
o’'simlik yog’i yoki moy solish kerak. Moy
yoki yog' miqdori doyim eng kam va eng
ko’p migdor belgilarini ko’rsatadiganchiziq
o’rtasida bo’lishi kerak.

Har safar qovurishdan yoki fondyu
pishirishdan oldin jihozdagi yog’, moy yoki
gayla miqdori yetarli ekanini tekshirish
kerak.

Frityur idishni ishlatish usulida fagat frityur
uchun tavsiya gilinadigan yog’ yoki moy
ishlating. YAna qo’shiladigan yog' bo’lagini
oldin alohida idishda eritib olish va frityur
idishga ishlatishdan oldin solish kerak.
Savatni to’ldirib yu bormaslik kerak, sababi
issiq yog’ yoki moy jihoz chetidan to’kilib
ketishi mumkin.

Jihozni  bolalarning qo’li yetmaydigan
joyga qo’yib saqglang. Ishlab turgan jihozni
garovsiz qoldirmang.

boshqga
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* Ishlab turgan frityur idishni
olmang.

» Issiq yuzasiga qo’l tekkizmang.

» Ustki gopgoq panjarasining havo kiradigan
joyini berkitib go’ymang.

» Ishlatib  bo’lgandan keyin frityur idish
harorat murvatini «O» tomonga o’tkazib
go’ying, elektrdan ajrating va to’liq sovushini
kutib turing.

» O’'simlik moyi yoki gaylani olishdan oldin
jihoz to’liq sovushini kutib turing.

» Jihoz ishlatimaganda yoki tozalashdan
oldin uni elektrdan ajratib qo’ying.

» Jihozni elektrdan ajratganda elektr
shnuridan ushlab tortmang. Elektr shnuri
osilib gqolmasligiga qarab turing.

» Jihozni, elektr shnurini issiq yuzalarga
yaginiga go’ymang.

» Jihozni mo’ljallanganidan
magsadda ishlatish ta’giglanadi.

» Xavfsizlik uchun elektr shnuri yoki vilkasi
shikastlangan jihozni ishlatmang. Jihoz
faqat vakolatli ustaxonada ta’'mirlanishi,
elektr shnuri almashtirilishi kerak.

» Jihoz fagat uy sharoitida ishlatishga
mo’ljallangan.

» Jihoz tashqi taymer yoki olisdan boshgarish
tizimi bilan ishlatishga mo’ljallanmagan.

boshqga joyga

boshga

MO’LJALLANGAN MAQSADI
Jihoz faqat frityur idish va fondyu holatlarida
ishlashga mo’ljallangan.

«FRITYUR IDISH» HOLATI

Frityur idishni birinchi marta ishlatishdan oldin
savati, idishi, ustki qopqog’ini issiq suvda sovun
bilan yuvish, so’ng toza suvda chayib, quritish
tavsiya gilinadi.

1. Jihozni yotiq, go’zg’olmaydigan joyga qo’ying,
elektr shnurini, issiq joylarga tekkazmasdan,
to’liq uzaytiring.

2. Qopqog’ini oching va savatni chigarib oling.
3. Eng ko’p miqgdoridan (0,5 litr) oshirmay
idishiga o’simlik yog'i qo’ying. O’simlik yog’i
yoki moy migdori doim eng kam miqdor chizig’i
bilan eng ko’p miqdor chizig'i o’rtasida bo’lishi
kerak.

4. Haroratni o’zgartirish murvatini «0» tomonga
o'tkazib qo’ying, jihozni elektrga ulang. Elektrga

Y3BEK

ulanganini ko’rsatish chirog’i (qizil chiroq)
yonadi.

max min
Yog’ 0,51 0,451
Moy 0,4 kg 0,37 kg

5. Masallig’ingizni pishirish uchun muvofiq
bo’ladigan haroratni tanlang. Ko’rsatilgan
haroratgacha giziganda termostat chirog’i
(yashil chiroq) yonadi. Jihoz ishlayotganda,
ko'rsatilgan harorat saglanayotganini  bil-
dirib yashil ko'rsatish chirog’i o’chib, yonib
turadi.

6. Olinadigan dastakni savatga
yaxshi birikkanini tekshirib ko’ring.
7. Masalligni savatga soling.

8. Yog'ni sachratib yu bormasdan savatni
idishga soling.

9. Qovurib bo’lgandan keyin savatni yog'i yoki
moyi oqgib tushadigan qilib ko’'tarib qo’ying.

10. Murvatini «O» tomonga o’tkazing, jihozni
elektrdan ajrating.

biriktiring,

Eslatma:

Masalligni qopqoqni yopib qovurish uchun
savatdan dastakni olib qo’yish kerak, qovurib
bo’lgandan keyin esa dastak yana joyiga birikti-
rib qo’yiladi.

Ikkinchi marta qovurganda, yangi masalliq
solishdan oldin, o’simlik yog'i yoki moy
belgilangan haroratgacha gizishi kerak.

TAVSIYALAR

VITEK bu jihozda frityur idish holatida moy

o'rniga o’simlik yog'i ishlatishni tavsiya giladi.

Qattiq moy ishlatilganda, erigan moy sachrab

ketmasligi uchun, quyidagi ehtiyot choralariga

amal qgilish kerak bo’ladi.

1. Birinchi marta qovurishdan oldin moy

bo’laklarini alohida idishda, past olovda eritib

olish kerak.

2. Erigan moyni frityur idishiga soling.

3. Erigan moy miqdori eng kam chizig'i bilan

teng bo’lishi kerak. Jihozni ishlatib masalligni

qovurishni boshlang.

Moy ishlatilganda, qovurish idishida qotib

golgan moyni olish uchun quyidagicha qiling:

* O’tkir buyum bilan gotib golgan moyning
bir necha joyini teshing.
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» Frityur idish qopgog’ini yoping, moyni sekin
eritish uchun past qovurish haroratiga
qo’ying.

* Moy erigandan keyin qovurish haroratini
balandroq qilishingiz mumekin.

Eslatma: Agar frityur idishda moy qotib qolgan
bo’lsa uni atrof muhit haroratida saqlash kerak.

YOG’NI ALMASHTIRISH

O’simlik yog’i  bilan moyning yaroqlilik
muddati qovurish migdori bilan turiga bog’liq
bo’ladi. Hosil bo’ladigan aralashmalarni olib
tashlash uchun o’simlik yog'ini tez-tez filtrlab
turish tavsiya gilinadi. Yog’ yoki moyga chang
tushib sifatini buzmaslik uchun frityur idish
qgopgog’ini yopib saqlash kerak. Qoraygan,
hidi chiqayotgan yoki masalliq mazasini
buzayotgan yog'ni almashtirish tavsiya
gilinadi.

Ishlatiigan yog’ yoki moyga yangisini
qo’shmaslik kerak. Moyni to’kish jo’mragidan
quyib oling.

Ishlatishga yarogsiz yog’ yoki moyni unitaz yoki
idish yuvgichga to’ki b tashlamaslik kerak.
Yopiq idishga quyib tegishli axlat konteyneriga
tashlang.

AMALIY MASLAHATLAR

* O'simlik yog'i yoki moyga solishdan oldin
masallig qurug bo’lishi kerak.

» Kartoshka yopishib qolmasligi uchun uni
qovurishdan oldin yuvish kerak.

» Tarkibida suv ko’p bo’ladigan masalliglarni,
misol uchun, kartoshkani, ikki marta
qovurish tavsiya gilinadi:

- Or'simlik yog'ini eng baland haroratgacha
giziting, kartoshkani besh daqgiqa yog'ga
soling. Shundan keyin kartoshkani oling,
yog'ni yana eng baland haroratgacha
giziting, kartoshkani yana yog'ga solib
gizarguncha pishiring.

* Muzlatiigan masallig muzini eritish kerak
bo’lmaydi, lekin ularni ham ikki marta
govurish kerak.

FONDYU HOLATI

TA'RIFLANISHI VA TURI

Fondyu deganda qo’shib iste’mol gilinadigan
va oldindan tayyorla b qo’yiladigan qayla
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suriladigan masalliq tushiniladi.
fondyuning quyidagi turlari kiradi

Bu ta’rifga

An’anaviy Fondyu:
(+60°C-140°C)

— Pishlogli fondyu

— Shokoladli fondyu
— Qaylali fondyu

Burgundcha Fondyu
(+140°C—Max°C)

— Go’shtli Fondyu 170°C
— Baligli Fondyu 180°C

Fondyu pishirish uchun fondyu
moslamasini,sanchqi idishning ustida turishi
uchun, rasmda ko'rsatilgandek qilib qo’yish kerak.

Eslatma:
Jihoz ishlayotgan vaqtda fondyu moslamasiga
qo’l tekkizmang. Kuyib qolishingiz mumkin.

An’anaviy, ya’ni pishlogli, shokoladli yoki
qaylali fondyu pishirish uchun harorat murvatini
shu turdagi Fondyuga mos keladigan (60
°C darajadan 140°C darajagacha) pastroq
haroratga qo’yish kerak. Burgundcha, ya’ni
go’shtli yoki baligli Fondyu pishirish uchun esa
harorat murvatini qovurishga to’g’ri keladigan
balandroq haroratga (140°C darajadan Max°C
darajagacha) qo’yish kerak.

TOZALASH VA EHTIYOT QILISH

Ishlatib ~ bo’lgandan keyin frityur idishni
saglashga olib qo’yishdan oldin o’simlik yog'i,
moy yoki gayla sovushini kutib turish kerak.
Savat dastagini tushiring, uni savat ichiga
soling, elektr shnurini yig’'ing va qopgog’ini
yoping. Yon dastaklarini jihozni joyidan olishni
osonlashtiradi.

Tozalashdan oldin jihoz to’liq sovugan,
elektrdan ajratilgan va elektr shnuri o’ralgan
bo’lishi kerak.

Idishi, savat va qopgoqni tozalash

Har safar o’simlik yog'ini almashtirishdan oldin
idishi, savatni, idish yuvish vositalari ishlatib,
issiq suvda yuvish tavsiya gilinadi.

O’simlik yog'i, moy yoki gayla quyishdan oldin
idish qurug bo’lishi kerak.
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Korpusini tozalash

Korpusini nam mato yoki gog’oz  bilan
arting, yuvish vositalari, qirib tozalaydigan
mabhsulotlarni ishlatmang. Korpusiga suv yoki
boshqa suyuqlik tegmasligi kerak.

Qopgog’i va moy filtrini tozalash

Jihozga doimiy bug’ filtri qo’yilgan. Filtrni
vagti-vagti bilan tozala b turish tavsiya qilinadi.
Buning uchun:

1. Qopgogni oling.

2. Qopgogni o’'n dagiga issiqg sovunli suvga
soling.

3. So’'ng qopqogni suv bilan yaxshilab yuvib,
quriting.

Eslatma: Jihozni suvga yoki boshqa suyuqlikka
solish ta’giglanadi. Savatni idish yuvadigan
mashinada yuvish tavsiya qilinmaydi.

AMALIY MASLAHATLAR

Yugorida aytilganlarga qo’shimcha ba’zi asosiy
maslahatlarimiz bilan turli Fondyu tayyorlash
reseptlarini beramiz:

* BURGUNDCHA FONDYU YOKI O’SIMLIK
YOG’IDA PISHIRILADIGAN FONDYU

Pishirish:

Optimal _harorat: Fondyuga

masalliq turiga bog’liq bo’ladi.

Sabzavot 160°C

Go’sht 170°C

Dengiz mahsulotlari 180°C

ishlatiladigan

O’simlik yog'ida pishirilganda issiq yog'ga kichik
go’sht, baliq, dengiz mahsuloti bo’laklari solib
qovuriladi.

e GO’SHTLI FONDYU

Optimal harorat: 180°C.

Qovurishdan oldin go’shtga ziravor solmang.
Tuz solinganda yog’ sachraydi.

Murch o’simlik yog'ini xiralashtiradi.

Ko’katlar yog’da kuyib go’shtning mazasidan
kuygan hid keladi.

Odatda 2 sanchqi ishlatiladi. Bittasida go’sht
pishiriladi, boshgasi pishgan go’shtni iste’'mol
gilish uchun ishlatiladi.
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e BALIQLI FONDYU

Optimal harorat: 190°C.

Sanchgida  bo’linmaydigan, gulmohi yoki
treskaga o’xshash baliglarni ishlatish kerak.
Go'shti qattiq bo’ladigan baliglar: ilon baliq,
galgon baliqg, paltus, tunes, nayza baliq, kefal.
Qisqich bagasimonlar (langusta, krevetka, omar
va shunga o’xshashlar) yangiligida ishlatiladi.
Mollyuska (midiya va hk.) oldin gaynatib olinadi.

¢ SHO’RVALI FONDYU

Pishirish:

Optimal harorat. 100°C. Sho’rvali fondyu
iste’molchining ta’ biga garab xonadon sho’rvasi
sifatida pishirilib unga kichikroq go’sht, baliq,
dengiz mahsuloti bo’laklari, boshga masalliq
solib gqaynatiladi.

Eslatma:

Quruq ko’katlarni sho’rvaga oldin solish kerak.
Ko’katlar alohida qo'’yiladi yoki dasturxonga
tortilishdan oldin solinadl.

Masalliq bo’laklariga qaylaga solishdan oldin
ziravor sepilishi mumkin; shunda sho’rva
mazaliroq bo’ladi.

e PISHLOQLI FONDYU
Masalliq:

200 g. Gryuyer pishlog’i
100 g. Emmental pishlog’i
100 g. Chedder pishlog’i
0,2 I. yarim quruq oq musallas
1 dona sarimsoq piyoz

1 osh qoshiq limon sharbati
3 osh qoshiq jo’xori uni

ta’ bga qarab murch

1 qadah olchali likyor

Pishirish:

Optimal harorat: 85°C.

Pishlogli fondyu yumshatilgan pishloq
aralashmasi nonga, gaynatilgan kartoshkaga va
sosiskaga surib iste’mol qilish uchun pishiriladi.
3 bo’lak gizitilgan pishlog oq musallas bilan
qo’shib idishga solinadi. So’ng jo’xori uni,
limon sharbati va likyor qo’shiladi. Pishlog
tasma bo’lib erishi uchun sakkiz shaklida
aralashtiriladi.
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Eslatma:

Pishlog qobig’i ishlatiigan umumiy pishlogning
1/3 qismidan ko’p bo’lmasligi kerak. Pishlogq
tugaganda idish tubida kuymasligi kerak
bo’lgan qatlam qoladi. Musallasni nordonroq
qilish uchun limon sharbati quyiladi, pishloqg
yaxshi yumshashi uchun shunday qilish kerak
bo’ladi.

¢ SHOKOLADLI FONDYU
Masalliq:

1/4 | suyuq gqaymoq.

1 plitka shokolad.

1 gadah rom.

Pishirish:

Optimal harorat: 70°C.

Shokoladli fondyu meva, biskvit va hk.
suriladigan erigan shokolad olish uchun
tayyorlanadi. Oldin gaymoq qo’shiladi, so’ng
shokalad donasi solinadi. Bir xil bo’lguncha
yaxshilab aralashtiriladi. Bir gadah rom solib
yana aralashtiriladi.

XUSUSIYATI

Ishlaydigan elektr quvvati 220-240 V ~ 50/60 Hz
Quvvati 910-1100 W

Yog'’ sig'imi 0,5 1.

Eng ko’p masalliq og'irligi 400 g.

Ishlab chiqaruvchi oldindan xabar bermay
Jihoz xususiyatini o’zgartirish huquqini saqlab
qoladi.

Jihozning ishlash muddati — 5 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida
hududiy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan
kompaniyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki
xaridni tasdiglaydigan boshga bir moliyaviy
hujjat kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu
Ko’rsatmasi asosida belgilangan va
c Quvvat kuchini belgilash Qonunida
(73/23 YAES) aytilgan YAXS
talablariga muvofiq keladi.

jihoz  89/336  YAES



GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dargestellt. Die Se-
riennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das Produktionsdatum. Zum Bei-
spiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jlata Nnpov3BoACTBa U3AENMa ykazaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnnyke ¢ TEXHUYECKMMN AaHHbiMU. CepuiiHbii
HOMep npencTaBnseT coboli OAMHHAALATU3HAYHOE YNCNO, NepBble YeTbipe UMbpPbl KOTOPOro 0603HaYaloT AaTy
npounasoacTea. Hanpumep, cepuiiHbiii Homep 0606XXXXXXX O3Ha4YaET, YTO U3aenne Gbio NPON3BEAEHO B MIOHE
(wecTton mecsy) 2006 ropa.

Kz

ByMbIMHBIH LUbIFapbINFaH Mep3iMi TexHVKanblk aepektepi 6ap kecTeaeri cepusinblk Hemipae kepceTinreH. Cepusinblk
HeMmip oH Bip caHHaH Typaabl, OHbIH BipiHLWI TepT caHbl Lblifapy MepsimiH 6ingipedi. Mbicanbl, cepusinblk HOMIp
0606xxxxxxx 6onca, 6yn 6ynbim 2006 xbINabiH MaycbiM aribiHAA (anThIHLWbI ait) xacarnfaHblH 6inaipeai.

RO/MD

Data fabricarii este indicata in numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie reprezinta
un numdr din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu, dacd numarul de
serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

cz

Datum vyroby spottebice je uveden v sériovém &isle na vyrobnim &titku s technickymi udaji. Sériové &islo je jedenac-
timistni &islo, z nichZ prvni &tyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napftiklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, ze
spotiebi€ byl vyroben v ervnu (8esty mésic) roku 2006.

UA

[Jata Bupo6HuuTBa BUpOOY BKasaHa B CepiiHOMy HOMepi Ha Tabnuyli 3 TEXHIYHUMU aaHumu. CepiliHnii Homep
npeacTasnse cobo oaNHAALATU3HAYHE YMCIO, NepLli HOTUPK LdpK SKOro 03HayaloTb AaTy BUpobHuuTea. Ha-
npuknag, cepiiHnin Homep 0606XXXXXXX 03Ha4a€e, WO BUPIO OyB BUrOTOBMIEHNI B YEPBHI (LLOCTUI Micaub) 2006
POKYy.

BEL

[ata BbiTBOpYacuj Bbipaby nakasaHa y CepbliHbiM HymMapbl Ha Tabniyke 3 TOXHiYHbIMI AaaseHbiMi. CepbliHbl
Hymap npagctaynse caboto agsiHauuaTae Ybicslo, NepLublia YaTbipbl Niv6bl Skora abasHavaloub AaTy BLITBOPYACLL.
Hanpsbiknan, cepbliiiHbl Hymap 0606xXxXxXXxxx azHavae, To Bbipab Obly 3pobneH y 4apBeHi (LuocTbl mecs) 2006 ropa.

uz

Mahsulot ishlab chigarilgan muddat texnik xususiyatlari yozilgan yorliqdagi seriya ragamida ko’rsatilgan. Seriya ragami
o'n bitta ragamdan iborat bo’ladi, birinchi to’rtta son ishlab chiqarilgan sanani bildiradi. Misol uchun, seriya raqami
0606xxxxxxx bo’lsa, mahsulot iyun (oltinchi oy) 20086 yili ishlab chigarilgan bo’ladi.



