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ENGLISH

FOOD STEAMER

DESCRIPTION

©CENoO AN~

Cover

Bowl for rice cooking
Upper steam basket
Middle steam basket
Lower steam basket
Drip tray

Heating element ring
Heating element
External water inlet

10. Water level scale
11. Timer

12. Power indicator

13. Water tank

14. Steam cooker body

SAFETY RULES
Before you begin to use the steam cooker,
read this operation manual carefully.

Keep this operation manual as a refer-
ence material.

Use this manual only for its intended pur-
pose as described in the instructions.

Do not leave the operating device unat-
tended.

Use only removable parts supplied with
the device.

Before you plug the steam cooker into
the mains, make sure voltage specified
on the device corresponds to the mains
voltage.

Power cord is equipped with “europlug”;
insert it into the socket of reliable ground-
ing type.

In order to avoid fire risk, do not use
adapters when connecting the device to
the socket.

Do not use the steam cooker outdoors.
Place the device on a flat steady surface.
Do not use the steam cooker near walls
or wall hanging cupboards because out-
put hot steam may damage them.

Before you use the device for the first
time, thoroughly wash all parts which will
contact with the food products.
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- Before you switch on the steam cooker,

fill the tank with water, otherwise the de-
vice may be damaged.

Before switching on, make sure all re-
movable parts are installed properly.

Be careful when operating the device:
any liquid or condensate is very hot.
Beware of scalds especially when remov-
ing the cover.

To remove the cover or steam baskets,
use the potholders.

Do not touch the cover and steam bas-
kets while the steam cooker is operating
- they are very hot.

+ To blow off steam, raise the cover slowly,

hold it over the steam basket for drippage.

+ If you wish to check food readiness, use

the kitchenware with long handle.

+ Remember that water in the tank may be

hot when all other elements of the steam
cooker got cold.

Do not use the steam cooker when the
tray, steam baskets and cover are not in
place.

+ Do not move the device with hot products

inside.

« Use of the steam cooker containers in

microwave ovens as well as on electrical
and gas ovens is not allowed.

Itis prohibited to leave the device plugged
in to the mains unattended.

Disconnect the device from the mains
when it is not used, when removing the
cover or placing the steam baskets as
well as before cleaning.

Let the device cool before cleaning as
well as before removing/installing of the
removable parts.

- To switch off the steam cooker, set the

timer to the “OFF” position and then tale
the mains plug out of the socket.

Do not allow the electric cord hangs over
a table and watch that it does not touch
hot or sharp surfaces.

+ Keep the device and power cord away

from hot surfaces, heat sources and
sharp objects.
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+ Do not permit children to use the device
as a toy.

+ Keep the device away from children and
people with disabilities. Do not permit
them to use the device unattended.

» This device is not intended for use by
children and people with disabilities, un-
less a person responsible for their safety
gives them relevant and understandable
instructions for safe use of the device and
those hazards which may arise in case of
its improper use.

» In order to avoid electric shock, do not
immerse the device, power cord or mains
plug into water and other liquids.

+ Do not use the device in case of dam-
age of the power cord, mains plug or any
other damages. Do not disassemble or
repair the device by yourself. Refer to the
authorized service center for repair of the
device.

» The device is designed only for house-
hold use.

BEFORE FIRST USE

+ Take out the steam cooker and remove
packing material.

« Wash through the steam baskets (3, 4, 5),
bowl for rice or soup cooking (2), cover
(1) and drip tray (6) using soft washing
agent.

* Rinse and dry thoroughly.

» Wipe the internal surface of water tank
(13) with moist rag.

OPERATION INSTRUCTIONS

» Place the steam cooker on flat and steady
surface.

Install the heating element ring (7) on the
heating element (8) so that the slot on the
ring (7) is located below.

Fill the tank (13) with cold water to the
maximum level MAX.

Filling the tank with water may be per-
formed in two ways: through water filling
opening (9), or by filling water directly to
the tank (13).
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+ If during cooking you find out that quan-
tity of filled water is less than required
level, you may refill it through opening (9)
and do not remove the steam baskets.

« Use filtered water - it has lowered hard-
ness which allows to reduce the level of
scaling on the heating element. Do not fill
water above the level MAX.

Warning:

- It is prohibited to add salt, pepper,
spices, herbs, wine, sauces or other
liquids to water.

- Change water before every use of the
steam cooker.

+ Place the drip tray (6) on the water tank
(13) and make sure it is installed proper-
ly.

Install one, two or three steam baskets (3,

4, 5) on the drip tray (6).

Put the cover (1) on the steam basket.

+ Insert the plug of power cord into the
socket.

« Turn the timer handle (11) clockwise and
set the required operation time of the
steam cooker, meanwhile the indicator
(12) lights on.

- At the end of the set time, the steam
cooker switches off automatically, audi-
ble signal is heard and the indicator (12)
goes off.

+ Disconnect the steam cooker from the
mains and let the device cool.

ATTENTION!

+ Do not touch the cover and steam bas-

kets while the steam cooker is operating

- they are very hot.

To not burn oneself, use the potholders

to remove the cover and steam baskets.

To blow off steam, raise the cover slowly,

hold it over the steam basket for drip-

page.

+ If you wish to check food readiness, use
the kitchenware with long handle.

+ Remember that water in the tank may be
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hot when all other elements of the steam
cooker got cold.

+ Do not use the steam cooker when the
tray, steam baskets and cover are not in
place.

RECOMMENDATIONS

» Always use only defrosted products; veg-
etables, fish and seafood are an excep-
tion.

If you use two or three steam baskets at
the same time, put meat, fowl or fish to
the lower basket in order that exuding
liquid does not get on the products in the
another steam basket.

Add fresh or dried herbs to the drip tray
(6) to give the products additional taste.
Select herbs to your taste: thyme, corian-
der, basil, dill, curry and tarragon, garlic,
caraway, horseradish - these all are only
small list of well-known herbs. You may
combine herbs in order to give the prod-
ucts new tastes. When using fresh herbs,
cut them and increase their total quan-
tity by two-three times (as compared with
dried herbs).

EGGS COOKING

Prepare the steam cooker for operation.

» Put eggs in the bowls on the lower steam
basket bottom (5) and place the cover
(1).

- Switch on the steam cooker by setting
the timer handle (11) to the required op-
eration time.

RICE COOKING

Prepare the steam cooker for operation.

+ Place the bowl for rice cooking (2) into

the steam basket.

Fill the bowl (2) with one cup of rice and

1 1/2 cup of water. Maximum quantity of

rice must not exceed 250 g.

+ Close the steam basket with cover (1).

- Switch on the steam cooker by setting
the timer handle (11) to the required op-
eration time.
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WATER REFILLING DURING COOKING

For dishes with long cooking time:

- Control the water level during cooking.

- If necessary, refill water through water fill-
ing opening (9) not removing the steam
baskets.

HELPFUL ADVICES AND
RECOMMENDATIONS
+ The cooking time specified in the table
shall be considered only as recommend-
ed one, it may differ because of sizes of
pieces, quantity of products and personal
taste. As the steam cooker operation is
mastered, you may select the required
cooking time by yourself.

One layer of products is cooked faster

than several layers, that is why it is re-

quired to increase the cooking time ac-
cording to volume of products.

In order to achieve the best results, make

sure that pieces of the products are of the

same size, place thicker pieces closer to
the steam basket edges.

Do not fill the steam basket completely,

leave space for steam passage.

When cooking large volume of products, it

is required to mix them from time to time.

By this, take great care, use the pothold-

ers for protection of hands from hot steam

and kitchenware with long handles.

+ Do not put salt or spices directly on the
products during cooking.

+ Liquid accumulated in the trip (6) per-
fectly goes for cooking of soups or may
be used as broth. But take care: it is very
hot.

+ Use only completely defrosted products.

When using three steam baskets at the

same time:

- Always put the largest pieces of the prod-
ucts to the lower basket.

- Condensate forming in the upper steam
baskets will trickle down to the lower bas-
ket, that is why check compatibility of
tastes of the prepared products.
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- When cooking meat, chicken and vegeta-
bles, always place meat to the lower bas-
ket in order that juice of fresh meat does
not get on vegetables.

- The cooking time in the upper basket is
usually 5 minutes longer.

- When you cook the products with differ-
ent cooking time, place the product which
are cooked longer to the lower basket.

- When the productsin the upper basketare
ready, you may remove this basket, close
the lower basket with cover and continue
cooking.

CLEANING OF THE STEAM COOKER

+ Before cleaning, switch off the steam

cooker, disconnect it from the mains and

let it completely cool.

Itis prohibited to immerse the power cord,

mains plug and the steam cooker body

into water.

» During cleaning of the steam baskets,

tray, upper cover and the body, do not use

abrasive cleaning agents.

It is recommended to wash the steam

baskets, bowl for rice cooking, tray and

cover in warm water with dishwashing de-

tergent. Do not wash the removable parts

in the dishwashing machine.

» Wipe the steam cooker body with moist
rag.

+ Wash the steam baskets regularly.

DESCALING

During operation of the steam cooker, there

may be scale on the heating element. This

is a natural process which depends on hard-

ness of water used. For normal operation of

the steam cooker, it is required to remove

scale from the heating element regularly.

+ Fill the water tank with vinegar solution in
proportion of 1 part of vinegar to 3 parts
of water to the level MAX.

IMPORTANT: do not use chemicals for
scale removal.
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« Place the tray (6), one steam basket,
close it with cover (1) and switch on the
steam cooker for 5-10 minutes.

+ At the end of the timer operation, discon-
nect the steam cooker from the mains
and let it completely cool before pouring
out vinegar solution.

- Wash the tank with cold water, refill it with
water again, place the tray (6), one steam
basket, close it with cover (1) and set the
timer for 5 minutes.

- Switch off the steam cooker, let it com-
pletely cool, drain water, dry the tray,
steam basket and cover and take the de-
vice away for further use.

STORAGE
+ For convenience at storage of the steam
cooker, place the baskets one into anoth-
er, put the bowl for rice cooking (2) into
them and close with cover (1).
Store the steam cooker in a dry and cool
place away from children.

COOKING TIME AND RECIPES

+ Cooking time depends on the volume of
the products, free space in the basket,
their freshness and your taste.

Cooking time is specified with a view to
the lower basket, the products are pre-
pared longer in the upper basket approxi-
mately on 5 minutes.

In case of bigger or smaller volume of
the products, increase or reduce cooking
time respectively.

VEGETABLES
+ Cut off thick stems of cabbage or thick
flower-bearing stems of cauliflower.

+ Cook green leafy vegetables during maxi-

mum short time - they are losing their

color fast.

Add salt and species after cooking.

+ Itisunnecessary to defrost frozen vegeta-
bles before cooking in the steam cooker.
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Vegetables Type W?'ght/ Herbs COQI_(mg time Recommendations
Pieces (minutes)
. 3 average garlic
Artichokes Fresh sized tarragon 45-50 Cut the stems off
dill
magnolia vine Cross over the as-
ASDaragus Fresh 400 g ga leaf 13-15 paragus stalks so
parag Frozen 400 g Y 16-18 the steam can cir-
thyme
culate
Broccoli Fresh 4009 redga;IIC er 16-18
Frozen 400 g PEPD 15-18
tarragon
. anise
Carrots_ (sliced Fresh 400 g mint 20-22 Stir slowly
thin) dill
rosemary
. Fresh 400 g ) 16-18 )
Cauliflower Frozen 400 g basil 18-20 Stir slowly
tarragon
. Fresh 2509 thyme 8-10 .
Spinach Frozen 250 g garlic 18-20 Stir slowly
Green beans Fresh 400 g oarawzﬁlseeds 18-20 Stir slowly
Fresh basil
Peas Frozen (le- 4009 marjoram 10-12 Stir slowly
) 4009 . 15-18
guminous) mint
Potatoes Fresh 400 g Dill 20-22
MEAT AND CHICKEN

+ The advantage of steam cooking is in fat melting and collecting in thedrip tray. But it is
preferable to remove the extra fat prior to cooking. Grill meat is perfect for steam cook-

ing.

+ Marinate or cover meat or chicken with sauce meat or chicken before cooking.
+ Check the readiness of the food by piercing them.
+ Use fresh or dry herbs while cooking to add some taste.
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. Cooking
Food Type erlght/ Herbs time (min- .
Pieces Recommendations
utes)
) 2509 curry
Chicken flllets_, drum (4 pcs) rosemary 12-15 Cut the excess fat off
sticks 30-35
4509 thyme
undercut, fil- 4009 curry
Pork lets, steaks or (4 pcs., magnolia vine 5-10 Cut the excess fat off
slices of fillet | 2,5 cm thick) thyme
slices of fillet curry
Beef loi ’ 2509 red pepper 8-10 Cut the excess fat off
oin or rump
thyme
7
25.11.2010
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FISH AND SEAFOOD

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

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

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

Food Type W?'ght/ Herbs COOI_(mg time Recommendations
Pieces (minutes)
Shellfish Fresh 250/400 g marjoram 8-10 Check the readiness
magnolia vine
Shrimps Fresh 400 g magnollg vine 6-8 Cook until the shell is
garlic red
maanolia vine Cook until the shells
Mussels Fresh 4009 gnol: 8-10 are opened
garlic
N Frozen 2509 mustard 10-12 . .
Fish fillets Fresh 250 g marjoram 6-8 Cook until the slicing
RICE

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

Food Type Rice amount/water Cool'(lng tu;'ne Recommendations
amount | (minutes
Rice White 200 g/300 ml 35-40 Maximum amount of rice - 2509

SPECIFICATION

Supply voltage: 230 V ~ 50 Hz

Maximum power consumption: 900 W
Capacity of the water tank: 1,51

Capacity of the rice/soup/other bowl: 1.21

Specifications subject to change without prior notice.
Service life of appliance - 5 years

GUARANTEE

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

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

DAMPFKOCHTOPF

BESCHREIBUNG

Deckel
Behalter flir das Kochen des Reises
Oberer Dampfbecher
Mittlerer Dampfbecher
Unterer Dampfbecher
Schwitzwasserschale
Ring des Heizkorpers
Heizkorper
Offnung fiir das Fiillen des Wassers
. Skala der Wasserebene
. Zeitgeber
. Laufanzeiger
. Wasserbehalter
. Gehause des Dampfkochtopfes

ARBEITSSCHUTZANORDNUNGEN

Bevor Sie den Dampfkochtopf zu benutzen
beginnen, lesen Sie aufmerksam d i e
Bedienungsanleitung.

1552.indd

vorlie-
als

Bewahren Sie die
gende Bedienungsanleitung
Auskunftsunterlage auf.
Benutzen Sie diese Anlage nur
stimmungsmaBig, wie es in
Gebrauchsanweisung beschrieben ist.
Lassen Sie die funktionierende Anlage
ohne Aufsicht nicht.

Benutzen Sie nur abnehmbare Teile, die
zum Lieferumfang gehoren.

Bevor Sie den Dampfkochtopf ins
Stromnetz anschalten, (berzeugen Sie
sich davon, dass die Spannung, die auf der
Anlage angegeben ist, der Spannung des
Stromnetzes entspricht.

Die Netzschnur ist mit dem «europa-
ischen Stecker» versorgt; schalten Sie ihn
in die Steckdose, die den zuverldssigen
Kontakt der Erdung hat.

Zur Vermeidung der Gefahr der
Brandentstehung benutzen Sie
Ubergangsformstiicke bei der Anschaltung
der Anlage in die elektrische Steckdose
nicht.

Benutzen Sie den Dampfkochtopf auBer-
halb der Raume.

be-
der

9

Stellen Sie die Anlage auf die glatte, stand-
sichere Oberflache.

Benutzen Sie den Dampfkochtopf in der
Nahe von den Winden oder von den
Héngeschranken nicht, denn der ausstro-
mende heiBe Dampf kann sie beschadigen.
Vor der ersten Anwendung der Anlage wa-
schen Sie sorgfaltig alle Teile, die mit den
Lebensmitteln kontaktieren werden.

Bevor Sie den Dampfkochtopf einschal-
ten, fiillen Sie den Wasserbehalter mit dem
Wasser, im Gegenfall kann die Anlage be-
schadigt werden.

Vor der Anschaltung liberzeugen Sie sich,
dass alle abnehmbaren Teile korrekt ein-
gebaut sind.

Seien Sie bei der Arbeit mit der Anlage
aufmerksam: jede Flussigkeit oder das
Schwitzwasser sind sehr heiB.

Nehmen Sie sich vor den Verbrennungen
durch den ausstromenden Dampf in acht,
besonders im Zeitpunkt der Abnahme des
Deckels.

Fir die Abnahme des Deckels oder der
Dampfbecher benutzen Sie die Topflappen
oder die Fausthandschuhe.

Berilihren Sie wahrend des Betriebes des
Dampfkochtopfes den Deckel und die
Dampfbecher nicht — sie sind sehr heiB.
Um den Dampf auszustromen, heben Sie
langsam den Deckel hoch, halten Sie den
Deckel Gber dem Dampfbecher fiir den
Abfluss des Schwitzwassers von ihm.
Wenn Sie die Lebensmittel auf die Gare
Uberprifen wollen, benutzen Sie das lang-
stielige Klichenstiick.

Denken Sie, dass das Wasser innerhalb
des Wasserbehalters heiB sein kann,
wenn alle anderen Komponenten des
Dampfkochtopfes abgekuhlt sind.
Benutzen Sie den Dampfkochtopf bei der
nicht eingebauten Schwitzwasserschale,
den Dampfbechern und dem Deckel nicht.
Stellen Sie die Anlage nicht um, wenn sich
in ihr heiBe Lebensmittel befinden.

Die Benutzung der Behdalter des
Dampfkochtopfes in den Mikrowellenéfen,
sowie auf den elektrischen oder Gasherden
ist nicht zulassig.
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Es ist verboten, die Anlage ins Netz einge-
schaltet ohne Aufsicht zu lassen.

Schalten Sie die Anlage vom Netzaus, wenn
sie nicht benutzt wird, bei der Abnahme
oder beim Einbau der Dampfbecher, sowie
vor der Reinigung.

Lassen Sie die Anlage vor der Reinigung,
sowie vor der Abnahme / vor dem Einbau
der abnehmbaren Teile abkihlen.

Firdie Ausschaltungdes Dampfkochtopfes
stellen Sie den Zeitgeber in die Stellung
«OFF/ausgeschaltet» ein, und dann
nehmen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose heraus.

Lassen Sie nicht zu, dass die elektrische
Schnur vom Tisch tief hdngt, passen Sie
auch auf, damit er heiBe oder scharfe
Oberflache nicht bertihrt.

Halten Sie die Anlage und die
Netzschnur weit von den heiBen
Oberflichen, Warmequellen und scharfen
Gegenstanden.

Erlauben Sie den Kindern die Anlage als
Spielzeug nicht zu benutzen.

Bewahren Sie die Anlage fir Kinder und fir
die Menschen mit Einschrankungen unzu-
ganglich auf. Erlauben Sie sie die Anlage
ohne Aufsicht nicht zu benutzen.

Die vorlaufige Anlage ist fiir die Benutzung
von den Kindern und den Menschen mit
Einschrankungen nicht vorgesehen, es
sei denn die Person, die fir ihre Sicherheit
verantwortlich ist, ihnen entsprechende
und fir sie verstandliche Anweisungen
Uber gefahrlose Benutzung der Anlage
und Uber jene Gefahrlichkeiten, die bei ih-
rer unkorrekten Benutzung entstehen kon-
nen, gegeben hat.

Zur Vermeidung des Schlages vom elek-
trischen Strom tauchen Sie die Anlage,
die Netzschnur oder den Netzstecker ins
Wasser oder in die anderen Flussigkeiten
nicht ein.

Benutzen Sie die Anlage bei der
Beschadigung der Netzschnur, des
Netzsteckers oder jeder anderen

Beschadigungen nicht. Bauen Sie die
Anlage nichtab und reparieren Sie sie selb-
standig nicht. Fur die Reparatur der Anlage

1552.indd 10
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wenden Sie sich an das autorisierte
Service-Zentrum.

o Die Anlage ist nur fur die Hausbenutzung

bestimmt.

VOR DER ERSTEN BENUTZUNG
e Entziehen Sie den Dampfkochtopf und

entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Waschen Sie die Dampfbecher (3, 4, 5),
den Behélter fur das Kochen des Reises
oder der Suppe (2), den Deckel (1) und
die Schwitzwasserschale (6) durch, das
Feinwaschmittel benutzend.

Spiilen Sie sorgféltig aus und wischen Sie ab.
Wischen Sie die innere Oberfliche des
Wasserbehalters (13) mit dem feuchten
Textilgewebe aus.

BETRIEBSNACHWEISUNGEN
e Stellen Sie den Dampfkochtopf auf die

glatte und standsichere Oberflache.
Bauen Sie den Ring des Heizkorpers 7) auf
den Heizkorper (8) so ein, damit sich die
Rast auf dem Ring (7) unten befindet.
Fillen Sie denWasserbehdlter (13) mitdem
kalten Wasser bis zur maximalen Ebene.
Die Anflllung des Wasserbehalters mitdem
Wasser kann man in zwei Weisen durchfiih-
ren: durch die Offnung fiir das Fiillen des
Wassers (9) oder das Wasser unmittelbar
in den Wasserbehalter fillen (13).

Wenn Sie wahrend der Vorbereitung ent-
deckt haben, dass die Menge des ge-
flllten Wassers niedriger als die Norm ist,
so kénnen Sie es durch die Offnung 9) hin-
zufiigen, ohne die Dampfbecher abzuneh-
mend.

Benutzen Sie das abgefilterte Wasser — es
hat gesenkte Harte, dass den Grad der
Abschaumsbildung auf dem Heizkorper zu
senken erlaubt. Fillen Sie das Wasser ho-
her als das Zeichen MAX nicht.

Warnung:
- Es ist verboten ins Wasser Salz, Pfeffer,

Wiirzen, Graser, Wein, SoBen und andere
Fliissigkeiten hinzufigen.

Tauschen Sie das Wasser vor jeder
Benutzung des Dampfkochtopfes.
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¢ Bauen Sie die Schwitzwasserschale (6) auf
den Wasserbehilter (13) ein und liberzeu-
gen Sie sich, dass er korrekt eingebaut ist.
Bauen Sie auf die Schwitzwasserschale (6)
eine, zwei oder drei Dampfbecher (3, 4, 5)
ein.

Bedecken Sie den Dampfbecher mit dem
Deckel (1).

Stellen Sie den Stecker der Netzschnur in
die Steckdose ein.

Wenden Sie den Griff des Zeitgebers (11)
mit dem Uhrzeiger und stellen Sie die noti-
ge Betriebszeit des Dampfkochtopfes auf,
dabei leuchtet der Laufanzeiger auf (12).
Nach Verlauf von der aufgestellten Zeit
wird der Dampfkochtopf automatisch aus-
geschaltet, erklingt der Signalton und ver-
I6scht der Laufanzeiger (12).

Schalten Sie den Dampfkochtopf vom Netz
aus und lassen Sie die Anlage abkiihlen.

ACHTUNG!

e Beriihren Sie wahrend des Laufes des
Dampfkochtopfes den Deckel und die
Dampfbecher nicht — sie sind sehr heiB.
Um nicht zu verbrennen, benutzen Sie die
Topflappen oder die Fausthandschuhe
fir die Abnahme des Deckels und der
Dampfbecher. Heben Sie langsam den
Deckel hoch, um den Dampf auszu-
stromen, halten Sie den Deckel Uber
dem Dampfbecher fiir den Abfluss des
Schwitzwassers.

Wenn Sie die Lebensmittel auf die Gare
Uberprifen wollen, benutzen Sie das lang-
stielige Kichenstlck.

Denken Sie, dass das Wasser innerhalb
des Wasserbehdlters heiB sein kann,
wenn alle anderen Komponenten des
Dampfkochtopfes abgekihlt sind.
Benutzen Sie den Dampfkochtopf bei der
nicht eingebauten Schwitzwasserschale,
den Dampfbechern und dem Deckel nicht.

RATSCHLAGE
Benutzen Sie immer nur aufgetaute Waren,
die Ausnahmen sind Gemise, Fisch und
Meeresprodukte.

Wenn Sie gleichzeitig zwei

oder drei
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Dampfbecher benutzen, so legen Sie
Fleisch, Geflligel oder Fisch in den unteren
Korb, damit die absondernde Flissigkeit
auf die Lebensmittel nicht eintritt, die sich
im anderen Dampfbecher befinden.

Fligen Sie frische oder trockene Graser
in die Schwitzwasserschale (6) hinzu,
um den Lebensmitteln den zusatzlichen
Geschmack zu geben.

e Wahlen Sie die Graser nach |hrem
Geschmack: Feldkiimmel, Koriander,
Basilikum, Dill, Curry und Estragon,

Knoblauch, Kimmel, Meerrettich — das
ist nur kleine Liste von den bekannten
Grasern. Sie konnen die Graser fiir die neue
Geschmacksgebung der Lebensmittel
kombinieren. Bei der Benutzung der fri-
schen Graser soll man sie aufschneiden
und die gesamte Menge in zwei-drei Malen
(im Vergleich zu den trockenen)erhéhen.

ZUBEREITUNG VON DEN EIERN

Bereiten Sie den Dampfkochtopf zum Betrieb

vor.

e Legen Sie die Eier in die Eintiefung des
Bodens des unteren Dampfbechers (5)
und bedecken Sie ihn mit dem Deckel (1).

e Schalten Sie den Dampfkochtopf ein, den
Griff des Zeitgebers (11) fiir die notwen-
dige Betriebszeit aufgestellt.

ZUBEREITUNG DES REISES

Bereiten Sie den Dampfkochtopfzum Betrieb
Vor.

e Bauen Sie
Behalter fir das Kochen des Reises
ein.

Schiitten Sie 1 Tasse des Reises in den
Behdlter (2) aus und fiillen Sie 1 1/2 Tassen
des Wassers. Maximale Menge des Reises
darf nicht 250 G (iberstreiten.

Decken Sie den Dampfbecher mit dem
Deckel (1) zu.

Schalten Sie den Dampfkochtopf ein, den
Griff des Zeitgebers (11) fiir die notwen-
dige Betriebszeit aufgestellt.

in den Dampfbecher den

(2)
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WASSEREINZUG WAHREND DER
ZUBEREITUNG

Fir die Speisen mit der langeren
Zubereitungszeit:

Prifen Sie die Wasserebene wahrend der
Zubereitung der Lebensmittel.

Geben Sie das Wasser gegebenenfalls
durch die Offnung fiir das Fillen des
Wassers (9) zu, ohne die Dampfbecher ab-
zunehmen.

NUTZLICHE RATSCHLAGE UND
EMPFEHLUNGEN

1552.indd

Die in den Tabellen angegebene
Zubereitungszeit der Lebensmittel soll
man nur als empfehlenswert betrach-
ten, sie kann sich wegen der GroBe der
Bissen, des Umfangs der Lebensmittel
und des personlichen Geschmacks un-
terscheiden. Im Zuge der Beherrschung
des Dampfkochtopfes kdnnen Sie selbst
die gewilinschte Zubereitungszeit der
Lebensmittel auswahlen.

Eine Schicht der Lebensmittel wird schnel-
ler zubereitet, als mehrere, deshalb ist
es notwendig die Zubereitungszeit dem
Umfang der Lebensmittel entsprechend
erhohen.

Fir die Herbeifiihrung des besseren
Erfolges bemiihen Sie sich, dass die Bissen
der Lebensmittel gleich groB sind, legen
Sie dickere Bissen naher zu den Randern
des Dampfbechers.

Fillen Sie den Dampfbecher vdllig, las-
sen Sie den Raum fiir den Durchgang des
Dampfes.

Bei der Zubereitung einer groBen Menge
der Lebensmittel soll man chargenweise
sie umrihren. Beachten Sie dabei erhdhte
Vorsicht, benutzen Sie die Topflappen oder
die Fausthandschuhe fiir den Schutz der
Hande vom heiBen Dampf und das lang-
stielige Kiichenstlick.

Legen Sie kein Salz oder Gewtirze unmit-
telbar auf die Lebensmittel wahrend ihrer
Zubereitung.

Die Flussigkeit, die sich auf der
Schwitzwasserschale (6) ansammelt,
passt gut fur die Zubereitung der Suppen

2

oder kann als Fleischbriihe benutzt wer-
den. Aber Uben Sie Vorsicht: sie ist sehr
heiB.

e Benutzen Sie nur vollig aufgetaute Waren.

BEI DER BENUTZUNG VON DREI

DAMPFBECHERN GLEICHZEITIG:

- Legen Sie immer die groBten Bissen
der Lebensmittel in den unteren
Dampfbecher.

- Das Schwitzwasser, das sich in den obe-
ren Dampfbechern bildet, wird in den un-
teren Dampfbecher ausflieBen, deshalb
Uberzeugen Sie sich in der Vertraglichkeit
der Geschmacke der zubereiteten
Lebensmittel.

- Bei der Zubereitung vom Fleisch, vom
Huhn und vom Gemiuse legen Sie immer
das Fleisch in den unteren Dampfbecher,
damit der Saft vom rohen Fleisch auf das
Gemise nicht eintritt.

- Die Zubereitungszeit der Lebensmittel im
oberen Dampfbecher ist gewodhnlich auf 5
Minuten langer.

- Wenn Sie die Lebensmittel mit der ver-
schiedenen Zubereitungszeit zubereiten,
legen Sie in den unteren Dampfbecher
solche Lebensmittel, die langer zubereitet
werden.

- Wenn die Lebensmittel im oberen
Dampfbecher bereit sind, konnen Sie ihn
abnehmen, und den unteren Dampfbecher
bedecken Sie mit dem Deckel und setzen
Sie die Zubereitung der Lebensmittel fort.

REINIGUNG DES DAMPFKOCHTOPFES

e Vor der Reinigung schalten Sie den
Dampfkochtopf aus, schalten Sie ihn vom
Netz ab und lassen Sie ihn vollig abkihlen.

e Es ist verboten, die Netzschnur, den
Netzstecker und das Gehduse des
Dampfkochtopfes ins Wasser einzutau-
chen.

e Benutzen Sie bei der Reinigung der
Dampfkorbe, der Schwitzwasserschale,
des oberen Deckels und des Gehauses des
Dampfkochtopfes Schleifreinigungsmittel.

e Es ist empfohlen, die Dampfbecher, den
Behalter fiir das Kochen des Reises, die
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Schwitzwasserschale und den Deckel im
warmen Wasser mit dem Mittel fiir das
Geschirrwaschen zu waschen. Benutzen
Sie die Geschirrsplilmaschine fiir das
Waschen der abnehmbaren Teile nicht.

e Wischen Sie das Gehause des
Dampfkochtopfes mit dem feuchten
Textilgewebe aus.

e Waschen Sie regelmaBig die
Dampfbecher.

ABNAHME DES ABSCHAUMS

WahrenddesBetriebesdes Dampfkochtopfes
kann auf dem Heizkorper der Abschaum bil-
den. Das ist ein natirlicher Vorgang, der
sich von der Héarte des benutzten Wassers
abhangt. Fir die normale Arbeit des
Dampfkochtopfes soll man regelmaBig den
Abschaum vom Heizk6rper abnehmen.

e Flllen Sie den Wasserbehalter mit der
Loésung vom Speiseessig im Verhaltnis
1 Teil vom Speiseessig zu 3 Teilen vom
Wasser, bis zum Zeichen.

WICHTIG: benutzen Sie chemische
Praparate fir die Entfernung des
Abschaums nicht.

¢ Bauen Sie die Schwitzwasserschale (6), ei-
nen von den Dampfbechern ein, bedecken
Sie ihn mit dem Deckel (1) und schalten
Sie den Dampfkochtopf fiir 5-10 Minuten
ein.

e Nach der Beendigung des Betriebes des
ZeitgebersschaltenSiedenDampfkochtopf
vom Netzabundlassen Sieihnvolligabkiih-
len, bevor Sie die Losung vom Speiseessig
abgieBen werden.

e Waschen Sie den Wasserbehalter mit dem
kalten Wasser, fiillen Sie noch einmal das
Wasser, bauen Siedie Schwitzwasserschale
(6), einen von den Dampfbechern ein, be-
decken Sie ihn mit dem Deckel (1), und
schalten Sie den Dampfkochtopf ein und
stellen Sie den Zeitgeber fir 5 Minuten
auf.

e Schalten Sie den Dampfkochtopf aus,
lassen Sie ihn vdllig abkihlen, gieBen
Sie das Wasser ab, trocknen Sie die
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Schwitzwasserschale, den Dampfbecher
und den Deckel und nehmen Sie die Anlage
bis zur ndchsten Benutzung weg.

AUFBEWAHRUNG

e Fir die Bequemlichkeit bei der
Aufbewahrung des Dampfkochtopfes set-
zen Sie die Dampfbecher einen in den an-
deren hin, stellen Sie den Behélter fiir das
Kochen des Reises in sie (2) und bedecken
Sie sie mit dem Deckel (1).
Bewahren Sie den Dampfkochtopf an der
trockenen, kihlen Stelle, fiir Kinder unzu-
géanglich auf.

ZUBEREITUNGSZEIT DER

LEBENSMITTEL UND REZEPTE

e Zubereitungszeit hangt vom Umfang
der Lebensmittel, den freien Platz im
Dampfbecher, ihrer Frische und Ihres
Geschmacks ab.

e Die Zubereitungszeit ist angegeben, vom
unteren Dampfbecher ausgehend, die
Lebensmittel im oberen Dampfbecher
werden langer, ungefahr auf 5 Minuten zu-
bereitet.

e Bei groBerem oder kleinerem Umfang der
Lebensmittel erhhen Sie entsprechend
oder reduzieren Sie die Zubereitungszeit
der Lebensmittel.

GEMUSE

e Schneiden Sie die dicken Stiele des
Sprossenkohles oder die dicken
Blutenstengel des Blumenkohles ab.

o Bereiten Sie das griine Blattgemuise maxi-
mal die kurze Zeit - sie verlieren die Farbe
schnell.

e Erganzen Sie das Salz und die Gewirze
nach der Zubereitung.

e Das eingefrorene Gemiise kdnnen nicht
vor der Vorbereitung im Dampfkochtopf
aufgetaut werden.
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Aufbereitun-
Gemiise Zustand Gewicht/ MZ Krauter gszeit Empfehlungen
(Minuten)
Knoblauch Stangen abschnei-
Artischocke frisch 3 mittelgroBe Estragon 45-50 9 den
Dill
Frisch 400g Beerentraube 13-15 Lassen Sie f_r_el-
Spargel Eingefroren 400 Lorbeer 16-18 en Raum fur
9 9 Feldkiimmel Dampfdurchgang
. Knoblauch
Frisch 4009 - 16-18
Spargelkohl Eingefroren 4009 Paprika 15-18
Estragon
Mohrriibe (ge- Anis Beim Kochen um-
° u e(ge frisch 4009 Minze 20-22 el ..OC enu
schnitten) Dill rihren
. Rosmarin .
Blumenkohl . Frisch 4009 Basilikum 16-18 Beim K"ochen um-
Eingefroren 4009 E 18-20 rihren
stragon
Spinat frisch einge- 2509 Feldkiimmel 8-10 Beim Kochen um-
P froren 2509 Knoblauch 18-20 rihren
. Kimmel Beim Kochen um-
Bohnen frisch 4009 Knoblauch 18-20 riihren
frisch 4009 Basilikum .
Erbsen eingefroren 4009 Dost 10-12 Beim K_Qchen um-
: : 15-18 riihren
(in Schoten) Minze
Kartoffel frisch 4009 Dill 20-22
FLEISCH UND GEFLUGEL

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

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

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

Aufbereitun-
Lebensmittel Zustand Gewicht/ MZ Krauter gszeit Empfehlungen
(Minuten)
Curry " L
Huhn Filet, Beine 2509 (4 St.) Rosmarin 12-15 Uberﬁus&g_es Fett
450 ¢ . 30-35 abschneiden
Feldkimmel
Lendenstlick,
Filet, 4009 Curry - L
Schweinfleisch Steaks oder (4 St., 2,5cm Beerentraube 5-10 Ubaetr)ﬂsziilg;sel:lett
Stlicke vom dick) Feldkiimmel
Filet
Filet-Stiicke, Curry - -
Rindfleisch Lende 250¢g Paprika 8-10 Uberﬂus&g_es Fett
» . abschneiden
oder Hifte Feldkiimmel

14
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FISCH UND SEEPRODUKTE

+ Fisch ist fertig, wenn Fleisch sich von den Greten leicht trennen lasst.

+ Eisfisch und Seeprodukte kénnen ohne Vorentfrostung aufbereitet werden, man muss die
Aufbereitungszeit verlangern.

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

Aufbereitun-
Lebensmittel Zustand Gewicht/ MZ Kréuter gszeit Empfehlungen
(Minuten)
A ) Dost .
Weichtiere frisch 250/400¢g 8-10 Gare liberwachen
Beerentraube
Garnelen frisch 400 g Beerentraube 6-8 Kochen bIS' Schale
Knoblauch rot wird
Beerentraube Kochen bis
Miesmuschel frisch 4009 8-10 Muscheln sich
Knoblauch .
offnen
Fisch-Filet eingefroren 2509 Senf 10-12 Kochen, bis Stilicke
frisch 2509 Dost 6-8 sich teilen lassen
REIS

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

. Menge/ Aufbereitungszeit
Lebensmittel Zustand Wasserumfang (Minuten) Empfehlungen
. . Die Maximalmenge von Reis
Reis weiB 200 g/300 mi 35-40 muss 250 g nicht tibersteigen.

TECHNISCHE DATEN

Spannung der Stromversorgung: 230 V ~ 50 Hz
Hochstleistung: 900 W

Inhalt der Wasserschale: 1,51

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

Der Hersteller behélt sich das Recht vor die Charakteristiken des Gerates ohne Vorbescheid
zu d@ndern.

Betriebslebensdauer des Gerits — 5 Jahre

Gewadhrleistung

Ausfihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man beim Dealer, der diese Gerate ver-
kauft hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man wahrend der Laufzeit der
vorliegenden Gewahrleistung den Check oder die Quittung Giber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den Forderungen der elektromagnetischen
C Vertrédglichkeit, die in 89/336/EWG -Richtlinie des Rates und den Vorschriften
73/23/EWG (iber die Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.
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PYCCKUMN

NMAPOBAPKA

OMUCAHUE

©CONOUTAWN =

. Kpbiwka

. EMkocTb ans Bapku puca

. BepxHsas napoas yawa

. CpepHsis napoBas yawia

HwxHss naposas yawa

. MoppoH ons c6opa kKoHaeHcaTa

. Konbuo HarpeBaTenibHOro afiemMeHTa
. HarpeBatenbHbIli 9anemMeHT

. OTBepcTUE oNs onMBa BOAbI

10.LLkana ypoBHS BOAbI
11.Tanmep
12.MHpukaTop paboThl
13.Pe3epByap ans Boabl
14.Kopnyc napoBapku

NPABWJIA TEXHUKU BEBONACHOCTHU

n

pexane 4emM Ha4daTb nob30BaTbCA NMapo-

BapKOM, BHMMATENbHO MPOYMTaNTE PyKO-
BOACTBO MO 3KCrJyataumm.
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CoxpaHuTe HacTosiLLLee PyKOBOACTBO MO
aKcnayataumm B Ka4eCTBE CMPaBOYHOro
matepuana.

Vcnonb3ynTte gaHHoOEe yCTPOWCTBO TOJb-
KO MO ero Ha3Ha4YeHuIo, Kak ONMcaHo B
WHCTPYKLIMN.

He octaBnsiiTe paboTatoLliee ycTpomc-
TBO 6€3 NpucmoTpa.

Mcnonbaylite TONbKO CbEMHbIE AEeTanu,
BXOASLIME B KOMINEKT MNOCTaBKM.
Mpexpe 4eM NOOKNIYNTL NAapoBapKy K
anekTpoceTn, ybeamTechb, 4TO Hanpsixe-
HWe, yKa3aHHOe Ha YCTPOWCTBE, COOT-
BETCTBYET HAMPSXKEHNIO 9N1IEKTPOCETU.
CeTeBoli LWHYP CHabGXeH «eBPOBUIIKON»;
BKJIIOYANTE €e B PO3ETKY, UMEIOLLYIO Ha-
[EXHbI KOHTaKT 3a3eMIEHNS.

Bo un3bexaHne pucka BO3HUKHOBEHUS
noxapa He WCNosb3yhTe NEepPExXOaHVKN
Nnpwv NOAKJIOYEHNM YCTPOMCTBA K 3NEKT-
pUYECKOW PO3ETKE.

He ncnonbayiiTe napoBapky BHE Nome-
LLLeHUI.

16

16

YctaHaBnuBamTe yCTPOMCTBO Ha pPOB-
HYI0, YCTOMYMNBYIO MOBEPXHOCTb.

He ncnonb3yinte napoeapky B6113u1 CTEH
W HaBECHbIX LWKAdOB, TaK KaK BbIXOAS-
LLMIA rOpsYMiA Nap MOXET X NMOBPEAMUTD.
Mepen NnepBbIM NPUMEHEHMEM YCTPOWC-
TBa TLATENLHO NPOMOWTE BCE AETaNu,
KOTOpble ByayT KOHTAKTUPOBATb C NULLLE-
BbIMM NPOAYKTaMW.

Mepen Tem kak BKIOYUTL MapoBapky,
3anonHuTe pesepsByap BOAOW, B MNpO-
TUBHOM CJly4ae YyCTPONCTBO MOXET ObITb
NOBPEXIEHO.

Mepepn BkNoYeHNEM yOEOUTECH, YTO BCE
CbeMHble [eTann YCTaHOBNEHbI Mpa-
BUJIbHO.

Bynobte BHUMAaTENbHbIMW Npu  paboTe
C YCTpoOMCTBOM: ntobas XuOKocTb Un
KOHJEHCAT 04YeHb ropsivne.
OcTeperantecb OXOroB BbIXOAALLMM Ma-
pPOM, OCOGEHHO B MOMEHT CHSATUS! KPbILLIKU.
Ons CHATMA KPbILWKX 1AM NapoBbIX Yalwl
NCNOJNIb3YNTE KYXOHHbIE MPUXBATKU UK
pyKaBWYKN.

He potparuBailitecb Bo Bpemsi paboThbl
napoBapkn 00 KPbILKU U NMapOBbIX YaLl
- OHM O4YEHb ropsivme.

Y1006bl BbINYCTUTL Nap, MeOEHHO Mpu-
NOOHUMUTE KPbILLKY, MOAEPXNUTE KPbILLI-
Ky HaZL NapoBOW Yallein ANns CTeEKaHUS C
Hee KoHAeHcaTa.

Ecnu Bbl XOTUTE NPOBEPUTL MPOAYKThI Ha
rOTOBHOCTb, UCMOJIb3YNTE KYXOHHYIO YT-
Bapb C AJIMHHOWN PYYKOM.

MomMHuTE, YTO BOOA BHYTPU pe3epByapa
MOXET ObITb ropsiyelt, Koraa BCce ocTab-
Hble KOMMOHEHThI MAPOBaPKM OCTLINN.
He ncnonb3yiiTe napoBapKy Npu HeycTa-
HOBNEHHOM NOAA0HE, NAapPOBbIX YaLlax n
KpbILLKE.

He nepemewarite yCTpOMCTBO, KOraa B
HEM Haxo4sATCs ropsiyne NPoayKThbI.

He ponyckaetcs wMCMNoOnb30BaHWE €eM-
KOCTE MapoBapkv B MWKPOBOJIHOBbIX
neyax, a Takxke Ha 3NEKTPUYECKUX NN
ra3oBbIX NMnTax.
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3anpeLLaetcss OCTaBisiTb  YCTPOWCTBO
BKJIIOYEHHBIM B CETb 6€3 NprcmMoTpa.
OTknoyanTe ycTpomcTBO OT CETU, eCan
OHO HE MCMONb3YETCS, NPU CHATUX UN
YCTaHOBKE MapoBbIX YaLl, a Takxe nepen,
YNCTKON.

JanTte yCTpOMCTBY OCTbITb Mepesn 4nc-
TKOW, a TakXe CHSATUEM/YCTaHOBKOM
CbEMHbIX JeTanen.

Onsa oTkno4eHns napoBapku yCTaHOBU-
Te Tanmep B nonoxeHune «OFF/BbikntO-
4YeHO», @ 3aTeM BblHbTE CETEBYIO BUJIKY
13 po3eTKN.

He ponyckainTe, 4ToObl 3NEKTPUYECKUIA
LWHYP CBeluMBanCcs CO CTona, a Takxe
cnepuTte, YToObl OH HE KacasCcs ropsynx
VN OCTPbIX MOBEPXHOCTEN.

Jepxute yCTPONCTBO U CETEBOI LUHYP
BAANN OT ropsi4nX NOBEPXHOCTEN, NCTOY-
HWKOB Tensa 1 oCTPbIX NPESMETOB.

He paspeluainte petsasM MCMNoOnb30BaTb
YCTPOWCTBO B KQYECTBE UIPYLLIKU.
XpaHunte yCTPOMCTBO B MeECTe, Hemo-
CTYNHOM /19 AeTeN N NoAaen C orpaHu-
YEHHBIMW BO3MOXHOCTAMU. He paspe-
WwahTe UM MNOJSIb30BaTbLCS YCTPOWCTBOM
6e3 npucmoTpa.

JaHHOe yCcTpOoIiCTBO HE NpefHa3Ha4YeHo
A1 UCNOJIb30BaHMSA AeTbMU U NIOABMU C
OrpaHNYEHHBIMN BO3MOXHOCTSMU, ECIN
TOMBbKO NINLOM, OTBeYalowuM 3a nx be-
30MacHOCTb, UM HE JaHbl COOTBETCTBY-
IOLLME W MOHATHBLIE UM UHCTPYKLMK O Be-
30MacHOM MoJIb30BaHMM YCTPONCTBOM U
TEX OMaCHOCTSAX, KOTOPblE MOIYT BO3HU-
KaTb MNpW ero HenpaBuAbLHOM MOJIb30Ba-
HUW.

Bo un3bexaHve ypapa a1eKkTpuyeckum
TOKOM He MOorpyxanTe yCTpPOWCTBO, ce-
TEBOW LUHYP WKW CETEBYIO BUJIKY B BOOY
VNN Apyrne XXnaKoCTu.

He nonb3yinTecb yCTPOMCTBOM NpK NOB-
peX[eHNN CETEBOro LUHypa, CeTeBOW
BUSIKW, U NioBbIX OpYyrvx noBpexae-
HWiA. He pa3bupalite n He PeMOHTUPYIA-
Te YCTPOWCTBO camocTosiTesibHo. [ns

PYCCKUM

peMoHTa ycTpolicTBa 06paTmMTech B aB-
TOPW30BaHHbIN CEPBUCHLIN LEHTP.

+ YCTpOWNCTBO NpeaHa3HayeHo TObKO ANns
[OMaLLHEro UcnoJsib30BaHus.

I'IEPEA MEPBbIM UCMNOJIb3OBAHUEM
+ N3BnekunTe napoBapky 1 yoanure ynako-
BOYHbIN MaTepuan.

MpomonTte naposble Yawwn (3, 4, 5), em-
KOCTb A9 Bapku puca wvnam cyna (2),
KpbIWKy (1) 1 noanooH ona céopa KOH-
neHcata (6), ucnonab3ys MArkoe Moto-
Llee CPeacTBo.

TwarenbHO OMNOJIOCHUTE Y BbITPUTE.
MpoTpuUTE BHYTPEHHIOID MOBEPXHOCTb
pesepByapa ana Boabl (13) BnaxHomn
TKaHbIO.

YKA3AHUSA MO SKCNJYATALUA

+ YcTaHOBUTE NapoBapky Ha POBHYIO U yC-
TOMYMBYIO MOBEPXHOCTb.

YCTaHOBUTE KOMbLO HarpeBaTeslbHOro
anemeHTa (7) Ha HarpeBaTenbHbIN 3ne-
MeHT (8) Takmm obpa3om, 4Tobbl Na3 Ha
Konbue (7) Haxoamncs BHU3Y.
HanonHute pesepByap (13) xonogHon
BOZOW 0,0 MakCcumManbHOro yposHsa MAX.
HanonHeHuwe pesepByapa BOOON MOXHO
npou3BoauTb ABYMsi cnocobamu: yepes
oTBepcTne ana gonmea Bogbl (9), nnn
HanUTb BOOY HEMNOCPELCTBEHHO B pe-
3epsyap (13).

Ecnn BO Bpemsi NpuroToBneHns Bbl 06-
HapyXwin, 4TO KOJNYECTBO HANNTOMN
BOJbl MEHbLLE HOPMbI, TO MOXETE f00a-
BUTb ee yepes oTeepcTue (9), He cHUMas
NnapoBbIE YaLln.

Mcnonb3ynte oTOUABTPOBAHHYIO BOAY
- OHa WMEET MOHWXEHHYIO XECTKOCTb,
4YTO MO3BOMUT CHU3UTbL CTeneHb obpa-
30BaHUS HaKUMW Ha HarpesaTesfibHOM
anemeHTe. He HanuealiTe BOAy Bbile
oTmeTkn MAX.

MpeaynpexapeHue:
-3anpewjaercs406aBnsaTs BBOAYCOJb,
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nepew, npunpasbl, TPaBbl, BAHO, CO-
YCbI NN APYIrve XU[KoCTH.
MeHsiitTe BOoAy nepen KaxabiM uC-
nosib3oBaHNeM napoBapku.

YcTtaHoBUTE NOAA0H Ans cbopa KOHOEH-
cara (6) Ha pe3epByap ans Boapl (13) u
ybeanTech, 4TO OH YCTaHOBEH MNPaBuib-
HO.

YcTtaHoBUTE Ha NOAOOH Ans cbopa KOH-
JeHcara (6) ogHy, ABE UKW TPY NApPOBbIE
yawn (3,4,5).

HakponTe naposyto HaLly Kpbikon (1).
BcTtaBbTe BUKy CETEBOrO LWHypa B PO-
3eTKy.

MoBepHuTe pyyky Tanmepa (11) no yaco-
BOW CTPESIKE N YCTAHOBUTE HYXXHOE Bpe-
Ms paboTbl NapoBapku, NPy 3TOM 3aro-
puTtcsa nHaukartop (12).

Mo npolecTBun yCTaHOBIEHHOTO Bpe-
MEHM napoBapka aBTOMAaTUYECKU OT-
KJIOYUTCS, pa3facTcs 3BYKOBOW curHan
1 nHagmkatop (12) noracHer.

OTkNOYNTE NApPOBapKy OT CETU U JaliTe
YCTPOWCTBY OCTbITb.

BHMMAHMUE!
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He potparvBalitecb Bo Bpemsi paboThbl
napoBapkn 0 KPbILLKX U NapOBbIX YaLl
- OHW OYEHb ropsiyme.

YT106bI HE 0OXEeYbCsl, UCMOJb3YNTe Ky-
XOHHbIE MPUXBATKM WU PYKABUYKK
DS CHATUS KPbIWKXA WM MapoBbIX Yall.
MepneHHO NpUNOAHMMUTE KPBILLIKY, YTO-
Obl BbINYCTUTb Nap, NOAEPXUTE KPbILLKY
Haj, NapoBOI YaLlen Ans CTeKaHUs C Hee
KOHAeHcara.

Ecnu Bbl XOTUTE NPOBEPUTL NPOAYKTHI Ha
rOTOBHOCTb, UCMOJIb3YNTE KYXOHHYIO YT-
Bapb C AJIMNHHOW PYYKOM.

MomHuTE, YTO BOOA BHYTPM pe3epByapa
MOXeT ObITb ropsiyeii, Koraa Bce ocTalb-
Hbl€ KOMMOHEHTBI MAPOBAPKM OCTLINN.
He ncnonb3ayiiTe napoBapky Npu HeycTa-
HOBNEHHOM NOA0HE, MNAapPOBbIX YaLlax n
KpbILLKE.
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OBETbI

Bcerpa ncnonb3yinte TONbKO Pasmopo-
>XEHHbIE MPOAYKTbI, UCKJTIOYEHNE COCTaB-
K0T 0BOLLM, pbl®a 1 MOPENPOAYKTHI.
Ecnn Bbl nonb3yetecb OAHOBPEMEHHO
OBYMSI UK Tpems NapoBbIMW Yallamu,
TO KnagutTe MsCco, NTuuy unm poeiby B
HKHIOKO KOP3WHY, YTOObI BblaensoLas-
CS1 XXMIKOCTb HE nonagana Ha NpoayKThbl,
HaxoasLmecs B APYron NapoBoi vaLue.
JobaBnsinTe ceexve nnm cyxme Tpasbl B
nonaoH ons cbopa koHgeHcara (6), 4to-
Obl NpuaaTe NPoAykKTamM AOMNOHUTENb-
HbIA BKYC.

BbibepuTe TpaBbl MO CBOEMY BKYCY: TU-
MbsiH, KMH3a, 6a3unuK, yKkpon, Kappu u
3CTParoH, YeCHOK, TMWUH, XPEH - 3TO BCe-
ro nNvwb HeGONbLLONM NepeyYeHb NU3BECT-
HblX TpaB. Bbl MoxeTe KOMOGUMHMPOBATL
TpaBbl 4518 NPUAAHUS NPOAYKTaM HOBbIX
BKycOB. [lpy MCNonb30BaHMM CBEXMX
TpaB He0HX0AMMO Nope3aTb NX U yBENN-
4ynTb 06LLEE KONIMYECTBO B ABA-TPU pa3a
(NO CpaBHEHUIO C CyXMK).

PUTOTOBJIEHUE 9UL,

MoaroToBbTe NapoBapky k paéoTe.

MonoxuTe arua B yrnyoneHns aHa HUX-
Her nNapoBoi Yaww (5) U HakpomnTe ee
Kpbiwkon (1).

Bknounte napoBapky, YCTaHOBUB PY4KY
Talimepa (11) Ha Heobxoaumoe Bpems
paboThbl.

NMPUrOTOBJIEHUE PUCA

MoaroToBbTe NapoBapky k paGoTe.

YCTaHOBMTE B MapoBYIO Yally eMKOCTb
Ons Bapku puca (2).

3acbinbTe 1 vawky puca B €MKOCTb
(2) v zanente 1 1/2 yawkm BOAObI.
MakcumanbHOe KONMWMYEeCTBO puca He
[OMKHO nNpeBblwatb 250 T

3akpoiiTe NapoByto YaLly KpbILLKON (1).
BkntounTe napoBapky, YCTaHOBUB PY4KY
Talimepa (11) Ha Heobxoaoumoe Bpems
paboThbl.
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AOBABJIEHUE BOAbl BO BPEMSA
NMPUrOTOBJIEHUSA

[nsa 6nioa ¢ AATENbHBIM BPEMEHEM MPU-
rOTOBIEHNS:

KOHTponupyiTe yposeHb BoAbl BO Bpe-
M$l MPUFOTOBEHNSA NPOOYKTOB.

Mpu HeoGxoauMMOCTU Oo6aBnaAnTe BOay
yepes oTBEpCTME Ang Aonnea soasl (9),
He CHMMAas NapoBble YaLlu.

NMOJIESHbLIE COBETbI U
PEKOMEHAOALMU

+ YkazaHHoe B Tabnmuax Bpems npuroTos-
JIeHUs MUK cneayeT paccmaTtpuBaTb
JIMWb Kak PeKoOMeHAyeMOe, OHO MOXEeT
oTnyaTbCsl K3-3a pa3mMepa  KyCKOB,
obbema MNpPOAYKTOB W JINHYHOrO BKYycCa.
Mo mepe 0CcBOEHUS MapoBapKM Bbl caMi
cMoxeTe noadbuparb Xxenaemoe Bpemsi
NPUroTOBNEHMS MPOAYKTOB.

OpaunH cnow NpoaykToB roTOBUTCS ObICT-
pee, 4eM HecKoJibko, M03TOMYy HeobXxo-
OMMO yBenn4MBaTb Bpemsi Npurotosne-
HMUS COOTBETCTBEHHO 00ObLEMY MNpPOAYK-
TOB.

[Ona pocTuxeHus nydwero peaynbrara
cTapalitecb, 4ToObl KyCO4YKkM MPOAYKTOB
OblNIN OAMHAKOBOr0 pa3mepa, nomeLlan-
Te 6osiee ToNCTble KyCOoUkn Bmxe K kpa-
SIM MapOBOM YaLLun.

He 3anonHaliTe napoBylo Yally MoJiHO-
CTblO, OCTaBNsiTE MNPOCTPAHCTBO AJis
NPOXOoXAeHWs napa.

Mpw npurotToBNeHMN 60JbLLIOIO KONIYeC-
TBa NMPOOYKTOB HEOoOXoAMMO nepuoau-
yeckn ux nepemelumBatb. Cobnogante
NnpW 3TOM MOBbILLIEHHYD OCTOPOXHOCTb,
WNCMNONb3YNTE KYXOHHbIE MPUXBATKN NN
PYKaBUYKN oSl 3aLLUUTLI PYK OT ropsiyero
napa v KyxXoHHY0 yTBapb C AJIMHHOW pyy-
KOW.

He knagute conb MM cneuyum Henoc-
pPeACTBEHHO Ha NMPOAYKTbl BO BPEMS UX
NPUroTOBEHUS.

>KnpkocTb, HakannveawLLasacsa B NOAL0-
He (6), npekpacHO NoAXoANT 4SSt IPUro-
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PYCCKUM

TOBJIEHUS CYMOB WM MOXET UCMOJIb30-
BaTbCs B ka4yecTee OynboHa. Ho Gyabte
OCTOPOXHBIMU: OHA O4YEHb ropsaYas.

+ McnonbayiiTe TOSIbKO MNOSIHOCTLIO Pa3Mo-
POXXEHHbIE NPOAYKTbI.

Mpu wucnonb3oBaHMM Tpex MapoBbIX

Yyalwl O4HOBPEMEHHO:

- Bcerpa knaguTe camble KpyrnHble Kycou-
KV NPOAYKTOB B HUXXHIOIO YaLlly.

- KoHpeHcart, o6pasylowminca B BepXHUX
napoBbIX Yaluax, OyaeT cTekaTb B HMX-
HIOIO Yally, NoaToMy ybeamTecb B COB-
MECTMMOCTU BKYCOB NPUIroTaBiMBaeMbIX
NPOAYKTOB.

- Mpu nNpuUroToBnEHUN Msica, Kypuubl ©
OBOLLEI Bcerga KnaguTe MsICO B HUX-
HIOIO YaLly, 4TOGbl COK CbIPOro Msca He
nonagasn Ha OBOLUM.

- Bpems MpurotoBfieHNss MPOOYKTOB B
BEpXHel yalle 06bI4HO Ha 5 MUHYT [0Nb-
we.

- Korga Bbl NpurotasnneaeTe NpoayKTbl C
pasHbiM BPEMEHEM FOTOBHOCTW, MOJIO-
XMTE B HUXKHIOI Hallly Te, KOTopble roTo-
BATCA AOSiblue.

- Korga 6yayT rotoBbl MPOOYKThI B BEPXHEWN
yawle, Bbl MOXeTe CHATb ee, a HUXHIOI0
yally HakpoITe KPbILLKOM 1 MPOO0IKUTE
NPUroToBNEHNE NPOLYKTOR.

YUCTKA NMAPOBAPKU

- MNepepn, YACTKON BbIKJIIOYMTE MApPOBapPKY,
OTK/IOYNTE ee OT CeTu 1 JaiTe e nosn-
HOCTbIO OCTbITb.

3anpeluaeTtca norpyxarb B BoAy ceTe-
BOW LUHYP, CETEBYIO BUJIKY U KOPMyC na-
pOBapKu.

He vcnonbayite Npu 4MCTKE NapoBbIX
KOP3WH, MOAAOHA, BEpPXHEeWN KPbIWKM 1
Koprnyca napoBapku abpasnBHbIe YUCTS-
Lime cpeacTea.

PekomeHayeTcs MbiTb MapoBble Yaluu,
€MKOCTb [/151 NPUrOTOBJIEHMS pyca, Nof-
[OH 1 KPbILWLKY B TENIoi BoAe CO cpeac-
TBOM AJ151 MbITbs1 TOCYAp!. He ncnonbayii-
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PYCCKUMN

Te NOCYAOMOEYHYIO MaLUVHY 1Sl MbITbS
CbEMHbIX geTanen.

+ MpoTupalite KOpnyc napoBapku BRax-
HOM TKaHbIO.

» PerynsapHo moinTe napoBble Yaiuu.

CHATUE HAKUIN

Bo Bpemsi akcnnyatauumM napoBapku Ha
HarpeBaTeslbHOM 3/IEMEHTE MOXeT 006-
pa3oBaTbCsl HakumMb. OTO ECTECTBEHHbIN
NpPOLLECC, KOTOPbIA 3aBMCUT OT XECTKOCTU
ncnonb3yemon Boapl. [ns HopmManbHOM
paboTbl NapoBapku HEOOXOAMMO perynsap-
HO CHWMAaTb HakuMb C HarpeBaTeNbHOro
3anemMeHTa.

HanonHute pesepByap 418 BOAbl pac-
TBOPOM MULLLEBOrO YKCyCa B COOTHOLLE-
HUKM 1 YacTb yKkcyca Ha 3 4acTu BOAbI, [0
oTmeTkn MAX.

BAXKHO: He ncnonb3ymte Xmmuyeckume
npenaparbl Ans yAaJeHUs Hakunu.
YctaHoBuTe nopaoH (6), ogHy n3 napo-
BbIX Yall, 3akponTe ee KpblwKkon (1) n
BK/IOYUTE NapoBapKy Ha 5-10 MUHYT.

Mo okoHYyaHUK paboTbl Taimepa OTKIIIO-
4ynTe NApPOBapPKy OT CETU 1 JaliTe e nosn-
HOCTbIO OCTbITb, Nepen, TEM Kak ClUTb
pacTBop ykcyca.

lMpomonTe pesepsyap X0N04HOW BOAOWN,
elle pas 3anenTe Boay, yCTaHOBUTE NOA-
OOH (6), 04HY M3 NapOBbIX YalLl, 3aKponTe
ee KpblILwKowm (1), BKIOYMTE NapoBapky n
YCTaHOBUTE TarMepP Ha 5 MUHYT.
OTknounTe NapoBapky, fanTe en nos-
HOCTbIO OCTbITb, ClETE BOAY, MPOCY-
LMTEe NOAA0H, NAPOBYIO YaLly U KPbILLIKY
n y6epute Nnpnbop [0 CNeayloLero nuc-
noJsib30BaHMs.

XPAHEHMUE

+ Ons ynobcTBa Npy XpaHeHUn napoBap-
KW, MOMECTUTE MapoBble YalluM OfHA B
OpYryto, nocrtaBbTe B HUX EMKOCTb A5
Bapkn puca (2) n HakpoMTEe KPbILLKOMN

(1).
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XpaHuTe napoBapKy B CyXOM, NpPoOXiaj-
HOM MecTe, HeOCTYNHOM 4153 AeTel.

BPEMY NMPUTOTOBJIEHUSA
NMPOAYKTOB U PELEMNTbI

- Bpemsi npurotoBneHns 3aBucuT OT 06b-
eMa npoaykToB, CBOOOAHOro Mecta B
yalue, X CBEXECTU 1 BaLLIero BKyca.
Bpemsi npuroToBneHnst ykasaHo B pac-
yeTe Ha HUXHIOIO YaLly, MPOAYKTHI

B BEpPXHEWN uvalle roToBATCH [OSiblUe,
NPUGAN3UTENBHO HA 5 MUHYT.

Mpn GonbwemMm nan MeHbllemM obbeme
NPOAYKTOB COOTBETCTBEHHO YBENNYU-
BalTe WM YMEHbluanTe Bpems npuro-
TOBNEHUS NPOLAYKTOB.

BOLLUU

OTpexbTe ToNcTble cTebnn y KanycTbl
GPOKKONM WM TONCTbIE LBETOHOXKN Y
LBETHO KanycTbl.

[OTOBbLTE 3eneHble JINCTOBbIE OBOLLUM
MakCVMMaJsIbHO KOPOTKOE BPEMS - OHU
GbICTPO TEPAIOT CBOW LIBET.

LoGaenaiTte conb 1 cneumn nocne npu-
rOTOBMIEHUS.

3aMOpOXXeHHbIe 0BOLLM He 06A3aTesNIbHO
pasMopaxmvBaTtb nepeg npuroToBaeHU-
eM B napoBsapke.

o
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PYCCKUM

Bpemsa
Bec/Kon-Bo
OBowun Bup, LITVK TpaBbl npurotoBneHus | PekomeHgauuu
y (MUHYTBI)
4eCHOK
ApTULOKK Ceexue 3 cpenHux 3CTparoH 45-50 OTpexbTe cTebnm
ykpon
OcraBngiite
NIVIMOHHIAK csBobogHoe npo-
Cnaoxa Ceexas 4001 N1aBPOBbIN 13-15 CTDAHCTBO st
P 3amMopoxeHHas 4001 nmct 16-18 P An
NPOXOXAEHWS
TUMbSIH
napa
4YeCHOK 16-18
Ceexas 400r KpacHbIV ne-
Bpokkonn 15-18
3amMopoxeHHast 400r peuy,
3CTparoH
MopkoBb (no- anmc 20-22 Momewmnsarite
P Ceexas 4001 mMsaTa
pes3aHHas) VKOO npwv rotoBke
LiBeTHasd ka- Ceexas 4001 posmapuH 16-18 Momewmnsarite
6asunnmk
nycra 3amMopoxeHHast 400r 18-20 npwv rotoBke
aCTparoH
Ceexunin 250r TUMbSIH o
o 8-10 MomewmnBaiTe
Lnunar 3aMOpOXEHHbI 250r YeCHOK
18-20 npw rotoBke
TMUH o
BoGbi Ceexue 400r yKkpon 18-20 MomewmnBainTe
npw rotoBke
Ceexui 4001 6a3unnmk o
o = 10-12 MomewmnBainTe
fopox 3aMOopOXeHHbIM 400r mMaropaH
o 15-18 npv roToBke
(CTPYYKOBKIN) MaTa
Kaptodenb Cexuin 400r Ykpon 20-22

MACO U NTULA

+  [oToBKa NPOAYKTOB Ha Nnapy MMeeT NPEeMMYLLLECTBO B TOM, Y4TO BO BPEMS MPUIrOTOB-
JIEHMS XXMP BbITANIMBaETCA U3 NPOAYKTOB U CTEKaeT B NoaAoH. Ho nepen npurotos-
JIeHMeM NPOAYKTOB XenaTtefibHO YAauTb NLLHKI Xup. Maco s rpuna naeansHo
NnoaxoamT A4St NPUrOTOBMIEHMS HA Napy.

+  3amMapuiHyiTe Ui 3anenTe coycom MsCo v NTULLY Nepes roTOBKOA.

+  [poBepsaiTe NPOAYKTbl HA FOTOBHOCTb, NMPOTLIKAS UX.

+  Mcnonb3ayiite cBeXne Uamn cyxme Tpasbl BO BPeMsl NPUIroTOBAEHUS MPOOYKTOB AJ1s
npuaaHMs UM JOMOSHUTENILHOIO BKyCa.

Bpemsa
Bec/Kon-Bo
MpoaykTbi Bup, LTV TpaBbl npurotosneHus | Pekomenpauum
Y (MUHYTBI)
250 Kappu 2 Cc
Kypuua dune, HOXKN 50 (4 wT.) pOaMApHH 12-15 pexbTe nuL-
450 r 30-35 HUIA Xnp
TUMbAH
Bblpeska, pune, 400
. Kappv
CTENKN NN (4 wr., Ton- CpexbTe nunLu-
CBUHUHA JINMOHHNK 5-10 o
KyCKWn wmHa TAMbSH HWUIA XNp
dune 2,5cM)
Kyckun ¢pune,
duneiinas kappu CpexbTe nui-
foBsanHa 250r KpacHbI nepeLy, 8-10 o
yacTb HUIA Xunp
TUMbSIH
VAW Ory30K

21
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PYCCKUM

PblBA U MOPENMPOAYKTbI

PbiGa rotoBa, korga MsiCo JIerko OTAeNAETCs OT KOCTEN.
+ MopoxeHas pbiGa 1 MOPernpoayKTbl MOryT FOTOBUTLCSA 6e3 NpeaBapuTeNibHOro pas-

MOpaXnBaHA, HY>KHO TOJIbKO YBENTIMHNTb BPEMSA NPUTOTOBJIEHNA.

+ Mcnonbayite NOMTUKMN IMMOHA BO BPEMSI NMPUIOTOBNEHUS PbIObI UM MOPENPOAYK-

TOB Ana npnaaHnsa UM N3blICKaHHOIO BKycCa.

Bpemsa
Bec/Kon-Bo npUroToB-
MpoaykTbi Bupg wTYyK TpasBbl nenns PekomeHpauun
_ (MWUHYTbI) =
mariopaH UT WX FO-
Monntocku Ceexuve 250/400 r anopa 8-10 nepuTe 3a o
JUMOHHUK T TOBHOCTbLIO
KpeseTku Caexte 400+ JIMMOHHUK 6-8 OTOBbTE UX [0 MOK-
YeCHOK I_DaCHeHVIF! naHuMp4d
Mugum Caexvie 400+ JIMMOHHUK 8-10 OTOBbTE [0 PACKPbI-
M 250r rlf)eiHmog 10-12 FOng:Te 0 pasge
Pbi6HOE dune OPOXEHoe panLy Ao pasiy
Ceexee 2501 ManopaH 6-8 NeHUa Ha KYCOYKWN

PUC

Mcnonbayst vally Ans Bapku puca, 3asneinte Body B pesepsyap, a B yally 415 puca MOXHO
HaINTb APYrYIO XMUAKOCTb - Hanpumep, 6yboH. Bbl MoXeTe f06aBWTh B Yally Npunpasbl,
py6ieHbI NyK, NeTPyLLIKY, MUHAA/b UV Hape3aHHble rpubbl.

Bpemsa
Kon-Bo/O0bem
MpoaykTbl Bup NPUroToBNEeHUsA PekomeHpauun
BOAbI
(MUHYTBI)
Puc Benbiii 200 /300 mn 35-40 MaKCUMAnNLHOE KOMUHECTEO
puca He 6onee 250 ¢

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
HanpsixxeHne nutanuns: 230 B ~ 50 Ny,

MakcumanbHas notpebnsemas mowHocTs: 900 BT
BmecTtumocTb yawwm gns sogbl: 1,5 n
BMeCcTMMOCTb Yalum ons NnpuroToBAEHUS puca/cyna/apyrmx npoaykTos: 1.2 n

lNpounsBoanTesib COXpaHseT 3a cOOO0Vi NPaBo M3MEHSITb An3aliH N TEXHUYECKUE XapaKkTe-
pucTvkm npmnbopa 6e3 npeaBapuTesibHOro yBeAOMIIEHUS.

Cpok cnyx6bi npubopa - 5 net

* JlaHHOE n3aenme CoOTBETCTBYET BCEM TPebyeMbiM eBPOMneriCKUM v POCCUIIC-
MEst KMM CTaHzapTam 6e30MacHOCTY M TUTNEeHbI.

AH-OEP NPOOAKTC M6X, ABcTpusa
Homnbayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CpenaHo B Kutae
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ONEKTPBYMEH NICIPTILW

CUNATTAMACDI

Kaknak

Kypiw nicipyre apHanfaH cbiima
>Koraprbl By anuaHarbl

Oprtawa 0y anwaHarbl

TemeHri Oy aviLuaHarbl
KoHaeHcaTThbl utoFa apHarnfaH Taba
KbI3obIpFbILL 3NEeMEHT cakuMHachl
KbI3obIpFbILL 3NeMeHT

. Cy kylora apHanfaH Tecik

10. Cy geHreniHiH Wwkanachbl

11. Tanmep

12.2KyMbIC nHAMKaTopbI

13. Cyra apHanfaH cbliima

14. BymeH niciprilwTiH Kopnychbl

CONDORWN

KAYINCI3OIK TEXHUKACbIHbIH
EPEXENEPI
BymeH nicipriwTi

OKbIMN LWbIFbIHbI3.
« Ocbl KongaHy HyckaynblfblH,

KOMbIHBI3.
* byn KYPbINFbIHbI

KonaaHbIHbI3.
* Icke KocbInbIN  TypfaH
Kapaycbl3 KanablpMaHbi3.
* Tek keTkidy TOMTamMacbiHa
faHa anbiHGan.I
nanganaHblHbI3.

» OnekTp xenire ©ymeH nicipriluTi Kocy
XerniHiH KepHeyi Kypbinfblaa
KepCeTINreH KkepHeyre CanKec KeneTiHiH

angbiHaa,

TeKCepiHi3.

» XKeni 6aybl
XabablKTanfaH; OHbI
XepMereHreH poseTkara KOCbIHbI3.

+ OpT KayniHaH cakTaHy YLWiH, KyPbIffbIHbI
kocy GapbicbiHaa

3NEeKTp  XeniciHe
eTKisriwTepai nanganaHbaHpI3.

1552.indd 23

KongaHbac OypbliH,
KONAaHy >XeHiHAeri HyCKaynbIKTbl MYKUAT

aknapart
Kypanbl peTiHge nanganany yLiH cakran

HyCKaynblfbiHaA
cunaTtTanfaHgan, Tek MakcaTbl OOMbIHLLA

KYPbIFbIHbI

KipeTiH
HenwekTepiH

«eypoaluameH»
ceHimai

BymeH nicipriwTi 6enmegeH  ThbIC
KongaHbaHbI3.
KypbinfFbliHbl  TypakTbl Teric GeTkenge
OpPHAaTbIHbI3.
BymeH nicipriwTti kabblpfa Hemece
acnansl wkadTapablH XaHblHOa

navganaHbaHbl3, eiTKeHi LWbIFaTbiH By
onapgbl 3aKbiMaaybl MYMKiH.
KypbInfblHbl anfFawl KongaHy angbliHaa,
OHIMOEPMeEH TymiceTiH Gapnblk anvanbl
GenLlekTepiH Xakcbinan XyblHbI3.

bymeH nicipriwuTi  kocy angbiHAa,
cbliMara Cy TOMTbIPbIHbI3, HeMece
KYPbINFbl 3aKkbiMAaHagbl.

Kocy angbiHga, OGapnblk anvanbi
GenwekTepi Aypbic  OpHaTbINFaHbIH
TeKCepiHi3.

KypbInFelMeH, XXyMbIC icTey GapbiCbiHAa
aca cak 6onbiHpI3: Ke3 KenreH LWbIfbIn
XKaTkaH CYMbIKTbIK HEMece KOoHAeHcaT
eTe bICTbIK.
ocipece,KaknakTblallyKesiHae WbIFaTbIH
OyFa kyWnin kanyaaH cakTaHblHbI3.
KaknakTbl Hemece Oy aiaHakTapblH
any KesiHge, ac yW yCTafbllTapbIH
Hemece KonkanTtapgbl nanganaHbiHbI3.
>Kymbic  GapbicbiHga Oy niciprilwTiH
Kaknarbl MeH Oy  anwaHakTapbIiH
yCTamaHbI3 — onap eTe bICTblk 6onaabl.
Byaobl wWeifapy ywWiH, KaknarbiH Oasy
KOTEepiHi3, KaknakTbl Oy aMluaHbIFbIHbIH,
YCTiHOEe ycCTan, KOHAEHCaTTbl afbl3bin
anblHbI3.

©OHiMaepaiH OanbIHObIFBIH - TEKCEPTiHi3
Kence, TyTkacbl Y3blH ac YW KyparbiH
nanganaHbiHbI3.

BymeH nicipriwTiH 6apnblk 6enwekTepi
Cybin KanfaHblMeH, CbliMagarbl Cy
bICTbIK  GOonMybl  MyMKIH ©GonaTbIHbIH
YMbITNaHbI3.

Tabacebl, Oy alillaHakTapbl MEH Kaknarbl
opHaTbInImMarFaH Xafganna OGymeH
nicipriwTi NnaganaHbaHbI3.
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IwiHae bICTbIK OHIMAEepi 6ap KypbINFbIHbI
KO3FanTnaHbI3.
BymeH niciprilwTiH cbliiManapbiH KbiCka
TOMKbIHOBI ~ MewTepae,  CoHAaaw-ak,
3MeKTp Hemece ra3 nnuTanapbiHaa
narganaHyra 6onmangpl.
XKenire Kocbinbin TypfaH KypbIffbIHbI
Kapaychbl3 kanablpyfa TUbIM canbiHaabl.
Erep nanganaHbinmantbiH 6onca, 6y
arnlaHakTapblH any -cany KesiHae, XXaHe
Tasanay angbiHaa KypbiFbiHbI XenigeH
axblpaTy Kepek.
Tasanay anablHoa, anwvansl
HenLekTepiH any/cany KesiHae
KYPbINFbIHbI CYbIThIN anblHbI3.
BymeH  nicipriwTi  ceHgipy = YyLiH
Tavimepai «OFF/ceHgipyni» xafganbiHa
KOWbIHbI3 Aa, eni alacbklH po3eTkagaH
LWbIFAPbIHbI3.
HKeni 6ayblHbIH,  ycTen YCTiHEeH
canbbipamayblH, COHAan-aK, bICTbIK
Hemece oTKip OeTkeinnepre TuUMen
TYpPYblH KagaranaHbi3.
KypbInfFbiHbl kaHe eni 6ayblH bICTbIK
GeTKennepaeH, Xboliny Ko3aepiHeH XaHe
oTKip 3aTTapgaH aynak yCTaHbI3.
Bananapra  KypbiifbiHbl  OMbIHLLbIK
peTiHAe nanganaHyfra pykcaTt 6epmMen;s.
KypbInfbiHbI 6ananapabiH XoHe
MYMKIHAIM WeKTeyni TyrFanapabiH Konbl
XKETNenTiH xepde cakTaHbid. Onapra
KYPbINFbIHbI Ka4aranaycbl3 nanganaHyra
pykcaTt 6epMeH;s.

bananapra Hemece  MyMKiHAIri
LeKkTeyni Tynrfanapfa KYPbUTFbIHbI
KongaHyfa pykcat Gepy yLuiH, onapfa
KayincisgiktepiHe XayanTbl Tynfa
KYPbINFbIHBI - OYpbIC KOngaHy Typansbl
XoHe [aypbic KongaHbaraH karganga
TYbIHOAWTBIH  Kayin Typanbl CouKec,
e3aepiHe TYCIHIKTI HyckaynbikTap 6epy
Kepek.
KypbinfbiHbl, xeni 6aybiH Hemece xeni
awacblH cyfa OaTblpMaHbI3, 3neKTp
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TOrbIHaH 3aKbIM anygaH CakTaHbIHbI3.
« Xeni 0Gaybl, xeni awacbl Hewmece
e3re gOe Oenwektepi  3akbiMAaaHfFaH
Xarganaa KypbiiFbiHbl nanganaHbaHpls.
KypbinfblHbl  ©3  GeTiHi3beH  alwbim,
XeHaeMeHi3.  KypbinfblHbl  XeHaey
YWiH KbI3MET KepCeTy opTarbifbiHa
xabapnacbiHpl3.

* Kypbinfbl  Tek yugeri KongaHbicka
apHarnfaH.

ANFALL KONOAHY AngbiHOA

* bymeH nicipriwTi anbin  WbIFbIHbI3
4a, Kantama MaTepuangapbiH anbin
TacTaHpbl3.

* XKymcak XKYFbILL KypanaapbiH
navganatblin, 6y avwaHakTapbiH(3,4,5),
KypiL Hemece copna KanHaTty
ChIMachbIH(2), TabaHbI(2) XoHe
kaknakTbl (1) KybIHbI3.

+ Xakcbinan wanbin, cypTiHi3.

» Cy cbiiMacbiHbIH (13) iwki 6eTiH binFan
MaTaMeH CypTiHi3.

NAWUOATAHY XXOHIHAETI

KOPCETINIMAOEP

» BymeH nicipriwTi Teric xoaHe TypakThbl
GeTKenre opHaTbIHpI3.

* KbI3ObIpfbill 3NEeMEHTTIH cakMHacbIH (7)
KbI3ObIPFbILL 3nemMeHTKe (8) OpHaTbIHbI3,
On Kesfde cakvHagarbl ypublk (7)
TemeHae Typaabl.

» Cbiimara (13) MAX peHreiiiHe pemiH
CYbIK CY TONTbIPbIHBI3.

» Cblimara cyapbl eki XONMeH TONTbIpyFa
Gonagbl: cy Kyt Teciri (9) apkbinbl,
HeMece Tikenew coiimara (13) KycaHbI3
oonafbl.

» Erep panbiHpay KesiHae cCi3 KyWbinFaH
Cy KaXeTTi HOpMagaH TOMEH EKeHiH
GalikacaHpbI3, CyAdbl TOMbIKTLIPY YLUiH
Tecik (9) apKbinbl KyncaHbl3 6onagbl, on
Ke3ge Oy alllaHaKTapblH anyablH KaxeTi
XKOK.
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CysinreH cyabl nanganaHbiHbI3 — OHbIH,
KaKTaHy O8pexeci TOMEH, Kbl3OblpFbiLl
ANEeMEHTTIH KakTaHyblH TemeHaeTesi.
Cyobl  MAX  pgeHreiiiHeH — acblpbin
KyMMaHbI3.

Eckepty:

Cyra mys, bypbiw, wenmep,
OamOeyiwmep, wapar, KambiKmap MeH
e32e cylblIKmbiKmapObl KOCyra MmubiM
carnbiHaobl.

CyObl b6ymeH nicipeiwumi nalidanaHraH
caliblH aybICmbIPbIN MYpPbIHbI3.

KoHgeHcaT XuHanTbiH TabaHbl (6) cy
cbiiMacbiHa(13)  OpHaTbIHbI3,  OHbIH
OYPbIC OpHATLINFaHbIH TEKCEPIHI3.
KoHpeHcaT xuHanTbiH Tabara (6) Oip,
eki, Hemece yw Oy anwanarbiH (3,4,5)
OpHaTbIHbI3.

By anwaHarbiH kaknakneH (1) GypkeHis.
XKeni GayblHbIH awacbkiH po3eTKara
canbiHpI3.

Tanmep TyTKachlH (11) carat TiniMeH
Oypan, 6ymeH nicipril >XyMbICbIHbIH,
KaXXEeTTi yaKbITblH OpHaTbIHBI3, O Ke3ae
nHamkaTop (12) xaHagbl.

Benrini yakblT eTKeHHEH KeliH, Ablbbic
6enrici weiFbin, nHankaTop (12) ceHep,.
BymeH nicipriwTi XenigeH axblpathbim,
KYPbINFbIHbI CYbITbIHbI3.

HA3AP AYAAPbIHbI3!

BymeH nicipriw icke KocbInbIn TypFaHaa,
Kaknakka >xaHe Oy anliaHakTapblHa KOn
TUri36eHi3 — onap eTe bICTbIK.

Kynin kanmay yLwiH, ac yn
yCTarbILWTapbIH HEMECe KorkanTapAabl
nanganaHbin, KaKnNakTbl XaHe Oy
anwaHakTapblH any kepek. Kaknakrbl
basty keTepiHi3, Bybl LUBIKCbIH, CYbIH
COPFbITY YLUiH Oy anllaHaFbIHbIH
YCTiHAE KaknakTbl Gipa3 ycran
TYPbIHBI3.
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» Erep ci3 eHiMaepaiH, 4anbIHAbIFbIH
TEKCEePpriHi3 Kernce, TyTKachbl yY3blH ac yn
KyparnblH nanganaHblHbI3.

+ Chblima iwiHae cy, 6ymeH nicipriwTiy
Gapnblk 6enLiekTepi cybin KanfaHaa,
bICTbIK 60OMnybl MYMKiH eKeHAiriH ecte
CaKTaHbI3.

» Kaknarbl, Tabacol Hemece Oy
alllaHakTapbl  opHaTbinMmaraH Oy
nicipriwTi NnaganaHbaHbI3.

KEHECTEP

* YHemi Tek epiTinreH  eHiMaepAai,
KeKeHicTep MeH OanbiK KoHe
TEHi3 eHimaepiH ecentemMereHe,
nanganaHbiHbI3.

Erep OipHewe 6y anwaHakrapbiH
nanganaHatblH GoncaHbI3, €T, Ganblk
HEMece KyC €TiH TeMeHri caTbifa
OpHaTbIHbI3, ON Ke3ge, onapAaH akkaH
cen 0Oacka caTbinapgarbl eHimgepre
aknanabl.

» KoHgeHcaT kuHaiTbiH Tabara (6)
GanfelH Hemece Kypfak LuenTepAi
nanganaHbiHbI3, 0N eHimaepre KocbiMLUa
OaMm Gepeni.

» TanfambliHbI3Fa kapam wenTepai
Tan4aHbI3: TUMbsIH, KMH3a, ©0asnnuk,
aCKeK, Kappv >XaHe 3CTparoH, capbiMcak,
3upe, Xernkek- Oyn aTtakTbl LWenTepain
kenbipeynepi faHa. Ci3 eHimgepre
Typni gem OGepy yuwiH wenTepai
Kocapran namganaHcaHbi3 6onagpl.
banfblH  wenTepai  narWpganadfaHga
onapgbl Typan, >Xannbl KenemiH eki-
Yyl ece apTTbipy Kepek (KypraFbiMeH
canbICTbIpFaHaa).

X¥MbIPTKAHbI JAUBIHOAY

BymeH nicipriwTi >kyMbICKa AanblHAaHbIS.

» XymbIpTaHbl TemMeHri Oy anllaHaFbiHbIH,
(5) TepeHiHe canblHbI3 4a, OHbl
KaknakneH (1)xaybin KOMbIHbI3.
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* BymeH niciprilwTi KOCbIM, >XYMbICTbIH
KaXeTTi yakTbiCblHA Kapan Tanmep
TYTKacbiH (11) opHaTbIHbI3.

KYPILUTI JAUBIHOAY

BymeH niciprilTi )kyMbICKa AaniblHOAHbI3.

+ By aviwaHarbiHa Kypilw nicipy cbiiMacbliH
(2) opHaTbIHbI3.

+ 1 Kece KypiwTi cbiiMara (2) canbin, 1 72
Kece Cy KyiblHbI3. KypilwTiH eH Xorapbl
merwwepi 250 r acnaybl KaxerT.

* by anlaHarblH KaknakneH (1)
KabbIHbI3.

+ bymeH nmicipriwTi KOCbIHbI3, TanmMep
TYTKACblH Ka&XeTTi KYMbIC YaKbITblHA
(11) opHaTbIHbI3.

OAWbIHOAY KE3IHOE CY KOCY

HavbiHgany mepsimi  y3ak  GonarbliH

Taramgap YLUiH:

- OHimMaepai [palblHOoay — KesiHge ¢y
AeHrein 6akbinan TypbiHpI3.

- Kaxet GonraH arganga cy Kyt Teciri
(9) apkbinbl, aVwaHakTapgbl anvan, cy
Kys anachbi3.

NMAWOAIbI KEHECTEP MEH

¥CbIHbICTAP

+ Kectenepae kepceTinreH acTtbl a3iprey
yaKkbITblH TEK KeHeC peTiHOe KaparaH
JKOH, Of KeCekTepaiH, eHiMAepaiH kenemi
MEeH MeriLepiHe, XeKe TanfamFa kapaun
anyaH Typni 6onybl MymkiH. BymeH
nicipriuneH ac pganbiHgayabl YMpeHy
OapbicbiHAA, Ci3 eHiMaepai AavbiHaay
yaKkbITblH TaHAdan anatbiH 6onachbI3.

» bip kabar eHimaep, GipHelwe kabaTka
KkapafaHga, Te3 [paibiH - ©Gonagsl,
COHAbIKTaH eHIMAepAiH KenemiHe kapan
93ipneHy yakbITblH PETTEY KaXeT.

* Tuimgi HaTuXere xety YLUiH,
eHiMaepaiH kecekTepi Gipaen GoncbiH,
KanbiHoaynapbiH ~ G6ymeH  micipriwTin
OypbilUTapbIHA XaKbliHbIPaK OpHATbIHbI3.
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* By anwaHafblH TOMbIK TONTbIPMaHbI3
— Oy ©TeTiH OpbIH KanablpbiHbI3.

e OHiMHIH Kkenemi ken 0©orca, OHbI
yakbIT apacbliHaa apanacTbipbin Typy
kepek. byn kesge aca cak OOnbIHbI3,
ac yi Kon KantapblH nanganaHbliHbI3,
KOnAapbIHbI3abl bICTbIK OygaH kKopran,
y3bIMN canTbl Kypan nanganaHbiHbI3.

* OHiM a3ipneHy 6apbicbiHOa Ty3 OeH
Jampeyiwtepai canMaHbi3.

» Tabaga (6) >XMHanNaTblH CYMbIKTbIK,
copna pamblHoayfa Hemece kanHaTtna
peTiHge nanganaHyfa eTe Konanmnbl.
Bipak cak 60nbIHbI3: O 6Te bICTbIK.

* Tek TOMBIK epiTinreH eHimaepai
nanganaHbiHbI3.

Yw 6y anwaHarbiH 6ipaeH
KonpaHfaHpa:

- OHiMaepaiH, ipi KeCekTepiH YHeMi
TOMEHTi alllaHaKKka carbiHbI3.

- YcTinri 6y aiaHaFbiHbIH KOHAEHCATbI
TOMEHT i caTbifa afbin 6apaabl,
COHAbIKTaH, eHiMaepaiH, am
yvnecimainiriH eckepin canbiHbI3.

- ET, Kyc eTiH asipnerenge, onapabl yHeMi
TOMEHTi caTbifa canblHbl3, COHAA, LUVKI
€TTiH ceni KekeHicTepre TUMENAi.

- YCTiHri anwaHakTarbl eHiMAepaiH,
a3iprneHy yakblTbl 84eTTe, 5 MUHyTKa

y3akray.
- OsipneHy YyakbITbl Typni eHimaepai
JanblHOaraHaa, y3akray niceTiH

eHimaepai TOMeHre opHaTbIHbI3.

- YCTiHri anwaHakTafbl eHimaepi OanbiH
Oonfanga, oHbl anblin KOWbIMN, TOMEHTICiH
KaKnakneH xayblin, apblkapan ganbiHaan
anachbi3.

BYMEH NICIPTIWUTI TASANAY

» Tasanay angbiHga 6ymeH nicipriLuTi
COHZIpiN, OHbI XenigeH aXblpaTbiHbI3
Aa, TonblK CybIThbIMN anblHbI3.

 Cyra xeni 6ayblH, eni alacblH XaHe
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OyMmeH nicipril KopnycblH 6aTbipyFa
TUbIM CanbiHaabl.

By anwaHakTapbIiH,TabaHbl, YCTiHri
KaKnakTbl >xoHe OyMeH nicipriw
KOpNyCbIH Ta3anay KesiHae
abpa3snBTbl TazanarbIWw Kypangapabl
nanganaH6aHbI3.

By aviwaHakTapbl MeH Kypill nicipy
CbliMacbIH, Taba MeH KaknakTbl blgbIC
XKYFbILL Kypanbl KOCbIfFaH Xbifbl cyaa
XKyFaH XeH. AnbiHbanbl 6enLexkTepiH
XYY YLUIH, bIABIC XYY MaLUUMHACbLIH
nanganaH6aHbI3.

BymeH nicipriuTiH KOpNycbIH binFan
MaTaMeH CYpTiHi3.

By anwaHakTapblH  yHeMi  XyblIn
TYPbIHBI3.

KAK TYCIPY
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KypbInfbiHbI KOnpaHfaHHaH KewiH
Kbl3ObIPFbIL  3reMEeHTTe  Kak  Typybl
bikTuMan.  On Tabwfnm ypaic xaHe
Ci3 nampanaHatblH CyAblH KakTaHy
aopexeciHe  GalnaHbICThI. BymeH
NiCipriluTiH,  KYMbICbI  KanbinTbl  Gony
MakcaTblHAa, KakKTbl YHEeMi Tycipin Typy
Kepek.

Cy cbliMacbiHa Cipke KbILWKbIbIHbIH,
1 ©Geniri cygbiH 3 0GeniriHe esinreH
epiTiHgiciH  MAX  pgeHreiiiHe  pgewiH
TONTLIPbIHbI3.

MAHbBI3ObI: kak Tycipy yLiH XMMUSbIK
npenapartTapabl KongaHbaHbl3s.

TabaHbl (6) Oy anwaHakTapbIHbIH bipiHe
OopHaTbIn, kaknakneH (1) xaybin, 6ymeH
nicipriwti 5-10 MMHYTKa KOCbIHBI3.
Tarimep >XyMbICbl adKTanfaHHaH KewiH
OymeH niciprilTi KenigeH axblpaTbirn,
CipKe  KbIWKbINbl  €piTneciH Teknec
angpiHAa, OHbl TOMbIK CYbIThIMN anbiHbI3.
CblfiMaHbl CyblK CyMEH XXybin, Tafbl
Aa Ccy TONTbIpbiHBI3, TabaHbl (6) Oy
anwaHakTapbiHblH ~ BipiHe  opHaTbin,

kaknakneH (1) >kaybin, 6ymeH nicipriwTi
5 MVHYTKa KOCbIHbI3.

* BbymeH nicipriwTi axbiparsbin, OHbI
TOMbIK CYbITbIN anblHbI3 4a CYbIH TOriHi3,
TabaHbl, Oy alwaHarbiH, KaknakTbl
kenTipin, OymeH nicipriwTi  keneci
nanganaHyfa gewiH XXnuHan KonbIHbI3.

CAKTAY

+ BymeH nicipriwTi caktayfa bifavinbsl 6ony
ywiH, 6y anmwaHaktapbiH GipiH GipiHiH,
YCTiHe KOWbIM, onapfa Kypil KanHaTy
cbiiMacbiH (2) Kowbin, kaknakneH (1)
»KabbIHbI3.

* bymeH nicipriwTi Kypfak, cankbiH,
GananappgblH KOmnbl XETNenTiH xepae
CaKTaHbI3.

OHIMAOEPAO! [OAMBLIHOAY YAKbIThbI

MEH PEUENTTEP

» NanbiHpay yaKkbITbl eHimaepaiH
KenemiHeH, avllaHakTarbl 60C OpbiHFa,
6HIMHIH  GanfblHObIFBI  MEH  Ci3fiH
TanfaMbliHbI3fa 6ainaHbICThbI.

» [NanmbiHpay yakbITbl TOMEHTi anlLaHakka
Kapau KOPCETINreH, >KOFapbl
alillaHaKTarbl eHiMaep wWwamameH 5
MUHYTKa y3akTay JanbiHaanagpl.

KOKeHIC

» BpokkonuaiH kanblH canTapbiH Hemece
TYCTi  KblpblkkabaTTbiH  KamnblH  Fyn
cabakTapblH Kecin TacTaHbl3.

« Xacbin  xanblpakThbl KekeHicTepai
HEFYPNbIM KbiCKa yaKblTTa AalblHOAHbI3
— onap TYCiH Te3 XofanTagsbl.

* Ty3 Hemece Jempeyiwtepai,
JalblHAaFaHHaH KeNiH KOCbIHbI3.

* MyspganfaH KekeHicTepAai OymeH
nicipriwute gaviblHgay angbiHAa epity
MiHOETTI emec.
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O3ipney
. . Canmarbl/
KekeHictep Typi CaHb LWenTep yaKbIThbl ¥cbiHbICTap
(MuHyTTap)
capbiMcak
ApTuLokTap BanfbiH 3 oprawa 3cTparoH 45-50 CabakrapeiH Kiein
TacTaHbI3
ackek
BanfbiH 400r fIMMOH 13-15 By eTeTiH epkiH
KosiHwwen naBp Xanblparbl .
MysnaTbinFaH 4001 16-18 KEHICTIK KanablpbIHbI3.
Tac wen
Eokkonn BanfbiH 400 r b:;if’;'g'cat'fm 16-18
p MysnaTbinFaH 4001 K ¥p 15-18
acTparoH
. [anbiHpay kesiHae
Cebis BanfbiH 400 r aHUC XanGeis 20-22 apanacTbipbin
(TypanfaH) ackek o
KOMbIHBI3.
po3aMapuH o .
Tycri Banfbin 400+ paiixan 16-18 ‘ua:‘;’;ﬂiﬁii';”e
KblpblkkabaT MysgnaTbinFaH 4001 acTparoH 18-20 KOMIHBIS.
Wnnkar BanfbiH 250r Tac wen 8-10 ,El,a:b:]l_l,c;acy;ge?:;,qe
MyanaTtbinFaH 250r capbimcak, 18-20 P o P
KOMbIHBI3.
[anbiHpay kesiHae
Bypuiak BanfblH 400 r TMWH ackek 18-20 apanacTbipbin
KOMbIHbI3.
BanfblH parixaH NaibiHpay Kesinae
400 r . 10-12
AcbypLuak MysaTtbinFaH MaviopaH apanacTbipbin
400 r 15-18 o
(y3bIHLLIAK) *anobbl3 KOVIbIHbI3.
KapTon BanfbiH 400 r Ackek 20-22
ET XXOHE K¥C

» OHimaepai 6yaa asipneyaid apTbIKWbINbIFbl, OHbIH, 93ipreHy KesiHge MangpbiH
TOpTachkl anblpbiNbIf, Tecemre araabl. bipak eHimaepai a3ipnemec 6ypbIH apTbIK
Mangpl anbin TacTay kepek. [punbre apHanfaH et Oyga a3ipney yLiH eTe Konawrbl.

» ETTi Hemece KycTbl a3ipriemec GypbiH OHbl MapuHaaTan KombiHbI3 HEMEeCce OFaH
TY30bIK KYNbIHBI3.

* OHiMaepai nickinen oTbipbin onapablH AanblH 60MFaHbIH TEKCEPIHI3.

« OHimMAaepai a3ipriey KesiHae onapfa KocbiMLa AaM 6epy yLwiH 6anfbiH HeMece KypFak
wenTepai nanganaHbiHpI3

. . Canmarbl/ O3ipney yakbITbl
©OHimaep Typi CaHbi LWenTep (MuHyTTap) ¥cbIHbICTap
Taysl )KOH €Ti, caHaapbl 2507 (4 pawa) o';?;mmn 1215 ADTEIK MaiibIH
YbIK ’ Aap 4501 P P 30-35 anbin TacTaHpl3
Tac wen
KEeCIM, XXOH €eTi, 4001
cTelikTep Hemece (4 pana kappu ApTbIK MabIH
LWowka eri L i NINMOH 5-10
Tinimaep KanblHAbIFbI anbin TacTaHbI3
: Tac wen
KOH €eTi 2,5 cm)
JKOH ETiHiH,
Tinimaepi kappu ApTbIK ManbIH
Cubip eTi . - 250r KbI3bln GypbiLL 8-10
XKOH €eTiHiH Geniri anbin TacTaHbI3
Tac wen
HeMece xasl
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BAINbIK XXOHE TEHI3 ©HIMOEPI

+ ETi cyiekTeH axblparaH ke3ae 6anblk aanbiH 6onagbl.

» MyspaTbinFaH 6anblk NeH TeHi3LW, eHiMAepiH anabliH ana epitnen a3ipneyre 6onagel,
TeK a3ipney yakbITblH apTTbipy Kepek.

+ JIumoH TinimaepiH 6anblKTbl HEMece TEHi3 eHiIMaepiH a3iprey KesiHae onapra
TaHgaynbl oM Oepy YLiH nanganaHbiHbI3.

. . Canmarbl/ 8sipney
©Himpep Typi CaHul LWenTep yaKbITbl ¥cbIHbICTap
(MuHYyTTap)
Monrniockanap |  BanfbiH 250/400 r manopaH 8-10 OnapaeiH AaibiH GonybiH
TIMMOH Kadaranan oTbIpblHbI3
KpeseTkanap BanfbiH 400r TIAMOHHIK 6-8 Onapaein KaGbI'KTapI:':I
capbIMcak Kbl3apfaHLua a3ipneHxis
Muanm BanFbiH 400+ TIMMOHHWUK 8-10 OnapgblH, GaKanL_uaKTa_pbl
capbIMcak allblIFaHLIA 93ipneHis
BanbIKTbIH MysnanfaH 2501 . 10-12 Onap Tinimagepre GeniHreHwe
JKOH eTi BanfbiH 2501 Keltlia MaltopaH 6-8 a3ipneHi3
KYPILU

KypiwwTi OyKTbIpyFa apHanfaH TocTaraHaapabl nanganaHa oTbipbin, pe3epByapra cy
KYMbIHbI3, an KypillTi OyKTbIpyFa apHanfaH TocTaraHFa 6acka CyMbIKTbIKTbI - Mblcarbl,
copnaHbl KytoFa 6onagbl. Ci3 TocTaraHFa gamaeyilwTtepai, wabbinFaH nuasapl,
neTpyLLKaHbl, MMHOANbAI HEMece TypanfaH caHplpayKyakTapabl Koca anachbi3.

CaHbI/Cy O3ipney yakbITbl

OHimaep | Typi Kenemi (MuHyTTap)

¥cbIHbICTap

Kypiw Ak 200 r/300 mn 35-40 KypiwwTiH eH ken menwepi 250 rpammHaH acnaybl Kepek.

TEXHUKATNDbIK CUNATTAPDI

Kopek kepHeyi: 230 B ~ 50 'y

Makcumangbl kaxeT eTeTiH kyaTtbl: 900 BT

Cyra apHanfaH TocTaFaHHblIH CbiMbiMAbINbIFLL: 1,5 1

KypiwTi/kexxeHi/backa oa CcyMbIKTbIKTapabl 83ipneyre apHanfaH TocTaFaHHbIH
CblbIMAbINbIFLI 1,2 1.

OHOipywi andbiH ana xabapramacmaH acrnanmasiH cunammamasapbiH e32epmyzae
KYKbIrb.

KypanobiH kbizmem emy mep3imi - 5 Kbl
FapaHTUANbIK MiHAETTInIri
lapaHTUsANbIK Xargangarbl kapanbin xaTkaH GerekTep AWnepaeH TeK caTbin arblHFaH

afjamra faHa Oepinegi. Ocbl rapaHTUAnbIK MiHOETTININHAEr LWaFbiMaanFaH >xaraanga
TernereH Yek HeMece KBUTaHLUMSACHIH KBPCETYi KaXeT.

89/336/EEC [JepekmusaHbIH epexenepiHe eHeizinzeH TemeHei EpexenepdiH

C Byn mayap EMC — xardalnapra calikec kenedi Hezizei MiHOemmemenep
Pemmenyi (73/23 EEC)
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APARAT DE FIERT LA ABURI

DESCRIEREA PRODUSULUI
Capac

Vas fierbere orez

Bol superior de fierbere

Bol mijlociu de ferbere

Bol inferior de fierbere

Tava pentru colectarea condensului
Inelul elementului de incalzire
Element de incalzire

. Orificiu umplere cu apa

10. Indicator nivel apa

11. Timer

12. Indicator al functionarii

13. Rezervor apa

14. Corpul aparatului de fiert la aburi

CoNor~ON 2

REGULI DE SECURITATE

Tnainte de folosirea aparatului de fiert la aburi

cititi cu atentie acest ghid de utilizare.

+ Pastrati aceasta instructiune pentru consul-
tari ulterioare.

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

* Nu lasati aparatul sa functioneze nesupra-
vegheat.

+ Folositi doar accesoriile detagabile prevazu-
te de producator.

+ Tnainte de a conecta aparatul de fiert la abu-
ri la retea verificati daca tensiunea sursei de
alimentare corespunde cu cea inscrisa pe
corpul aparatului.

* Cordonul de alimentare este prevazut cu
fisa de standard european; conectati doar la
0 priza cu pamantare sigura.

* Pentru a evita producerea unui incendiu nu
folositi piese intermediare la cuplarea apa-
ratului cu priza de retea.

* Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

+ Pozitionati aparatul pe o suprafata plana si
ferma.

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

+ Tnainte de prima utilizare spalati bine toate
accesoriile care vor contacta cu produsele
alimentare.

+ Tnainte de a porni aparatul de fiert la abu-

30
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ri umpleti rezervorul cu apa, in caz contrar
aparatul se poate defecta.

Tnainte de a porni aparatul asigurati-va ca
toate accesoriile detasabile sunt montate
corect.

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

Aveti grija la aburii emigi pentru a nu va opa-
ri, Tn special in momentul ridicarii capacu-
lui.

Pentru a scoate capacul sau bolurile de fier-
bere folositi manusi de bucatarie speciale.
Nu atingeti capacul si bolurile de fierbere
n timp ce aparatul functioneaza — acestea
sunt foarte fierbinti.

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

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

Retineti, apa din interiorul rezervorului poa-
te ramane fierbinte chiar daca celelalte ele-
mente ale aparatului s-au racit.

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

Nu transportati aparatul daca in acesta se
afla alimente fierbinti.

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

Nu lasati aparatul conectat la retea fara su-
praveghere.

Deconectati aparatul de la retea daca aces-
ta nu este utilizat, atunci cand scoateti sau
asamblati bolurile de fierbere, sau inainte
de curatare.

Permiteti aparatului s& se raceasca inainte
de curatare, precum si inainte de demonta-
rea/montarea accesoriilor detasabile.

Pentru a opri aparatul fixati timer-ul in po-
zitia ,OFF/oprit”, dupa care scoateti fisa de
alimentare din priza.

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

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

Nu lasati aparatul la indeména copiilor.
Pastrati aparatul in locuri inaccesibile pen-
tru copii si persoane cu abilitati reduse. Nu
permiteti utilizarea aparatului de catre aces-
tia fara a fi supravegheati.

Acest aparat nu este destinat pentru utiliza-
re de céatre copii sau persoane cu abilitati
reduse, daca numai nu le-au fost facute in-
structiuni clare si corespunzatoare de catre
persoana responsabila de securitatea lor
privind utilizarea fara pericol a aparatului si
despre riscurile care pot aparea in caz de
utilizare incorecta.

Pentru a nu va electrocuta nu introduceti
cordonul de alimentare, fisa de alimentare
sau aparatul Tn apa sau alte lichide.

Nu folositi aparatul daca este deteriorata
fisa de alimentare sau cordonul, daca func-
tioneazd cu anomalii, sau daca acesta a
cazut. Nu reparati singuri aparatul. Pentru
reparatii apelati la un service autorizat.
Aparatul este destinat utilizarii casnice.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Scoateti aparatul de fiert la aburi si indepar-
tati ambalajul.

Spalati cu un agent de curatare delicat bo-
lurile de fierbere (3, 4, 5), vasul pentru fier-
berea orezului sau supei (2), capacul (1) si
tava pentru colectarea condensului (6).
Clatiti bine si stergeti.

Stergeti suprafata interioara a rezervorului
de apa (13) cu o carpa umeda.

INSTRUCTIUNI DE OPERARE

1552.indd

Asezati aparatul de fiert la aburi pe o supra-
fata plana si stabila.

Fixati inelul elementului de incalzire (7) pe
elementul de incalzire (8) in asa fel ca ca-
nelura de pe inel (7) sa se afle in partea de
jos.

Umpleti rezervorul (13) cu apa rece pana la
nivelul maxim MAX.

Rezervorul poate fi umplut in doua moduri:
prin orificiul de umplere cu apa (9), sau tur-
nati apa direct in rezervor (13).

Daca in timpul gatitului ati descoperit ca nu

este Tndeajuns apa in rezervor, puteti ada-
uga apa prin orificiul de umplere (9), fara a
scoate bolurile de fierbere.

* Folositi apa filtrata, duritatea acesteia fiind
mai scazuta, ceea ce va permite sa reduceti
nivelul de formare a depunerilor de calcar
pe elementul de incélzire. Nu umpleti cu
apa peste nivelul MAX.

Avertizare:

- Nu adaugati in apéa sare, piper, condimente,
vin, sosuri sau alte lichide.

- Schimbati apa inainte de fiecare utilizare a
aparatului.

» Asezati tava pentru colectarea condensului
(6) pe rezervorul de apa (13) si asigurati-va
ca acesta este montat corect.

* Instalati pe tava de colectare a conden-
sului (6) un, doua sau trei boluri de fierbe-
re(3,4,5).

« Acoperiti bolul de fierbere cu capacul (1).

« Introduceti fisa de alimentare in priza.

* Rotiti manerul timer-ului (11) in sensul ace-
lor de ceasornic gi setati timpul necesar de
functionare a aparatului de fiert la aburi, be-
cul indicator (12) se va aprinde.

* La expirarea timpului setat aparatul se va
opri automat, veti auzi un semnal sonor, iar
becul indicator (12) se va stinge.

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

ATENTIE!

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

» Pentru a nu va opari folositi manusi de bu-
catarie speciale pentru a scoate capacul sau
bolurile de fierbere. Pentru a elibera aburii,
intredeschideti cu grijd capacul, mentineti
capacul de asupra bolului de fierbere pentru
ca condensul sa se scurga de pe aceasta.

» Daca doriti sa verificati gradul de pregatire
al alimentelor folositi in acest scop scule de
bucatarie cu manere lungi.

» Retineti, apa din interiorul rezervorului poa-
te ramane fierbinte chiar daca celelalte ele-
mente ale aparatului s-au racit.
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Nu folositi aparatul de gatit la aburi daca nu
este asezata tava, bolurile de fierbere si ca-
pacul.

SFATURI

Folositi intotdeauna doar alimente decon-
gelate, cu exceptia legumelor, pestelui si a
fructelor de mare.

Daca folositi simultan douad sau trei boluri
de fierbere, asezati carnea sau pestele in
recipientul de jos pentru ca zeama de carne
cruda sa nu nimereasca pe alimentele ce se
gatesc in celelalte boluri de fierbere.
Adaugati ierburi proaspete sau uscate in
tava pentru colectarea condensului (6), pen-
tru a conferi alimentelor un gust suplimen-
tar.

Alegeti ierburile in functie de preferintele
dumneavoastra: cimbru, coriandru, busu-
ioc, marar, curry si tarhon, usturoi, chimen,
hrean —acesta este doar un sir nu prea mare
de ierburi cunoscute. Puteti combina ierbu-
rile pentru a conferi alimentelor gusturi noi.
Daca folositi ierburi proaspete este necesar
sa le taiati si s& mariti cantitatea acestora de
2-3 ori (in comparatie cu cele uscate).

PREPARAREA OUALOR
Pregatiti aparatul de gatit la aburi pentru func-
tionare.

Asezati oudle in adanciturile de pe fundul
bolului de fierbere inferior (5) si acoperiti-I
cu capacul (1).

Porniti aparatul de fiert la aburi, setand cu
ajutorul manerul timer-ului (11) timpul nece-
sar de functionare.

PREPARAREA OREZULUI
Pregatiti aparatul de gatit la aburi pentru func-
tionare.

1552.indd

Asezati in bolul de fierbere vasul pentru fier-
berea orezului (2).

Turnati 1 ceasca cu orez in vas (2) si acope-
riti cu 1 1/2 cesti cu apa. Cantitatea maxima
de orez nu trebuie sa depaseasca 250 g.
Acoperiti vasul de fierbere cu capacul (1).
Porniti aparatul de fiert la aburi, setand cu
ajutorul manerului timer-ului (11) timpul ne-
cesar de functionare.

32

ADAUGAREA APEI iN TIMPUL GATITULUI

Pentru bucatele cu o durata mai mare de pre-

parare:

- Controlati nivelul de apa in timpul gatitului.

- Daca este necesar adaugati apa prin ori-
ficiul de umplere cu apa (9) fara a scoate
bolurile de fierbere.

SFATURI UTILE S| RECOMANDARI

« Timpul de pregatire indicat in tabel este
unul recomandabil, acesta poate sa difere
in functie de marimea bucatilor, cantitatea
de alimente si preferintele personale. Pe
masura folosirii aparatului veti putea potrivi
timpul dorit de pregatire a alimentelor.

* Un singur strat de alimente se gateste mai
repede decat cateva, de aceea este nece-
sar sa mariti timpul de pregatire corespun-
zator cantitatii de alimente.

* Pentru a obtine un rezultat mai bun stra-
duiti-va ca alimentele sa fie taiate in bucati
uniforme, asezati bucatile mai groase mai
aproape de marginile bolului de fierbere.

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

» Daca preparati o cantitate mare de alimente
este necesar s& le mestecati periodic avand
grija sa nu va opairiti, folositi manusi specia-
le de bucatarie pentru a va proteja mainile
de aburii fierbinti si scule de bucatarie cu
maner lung.

* Nu adaugati sare sau mirodenii in timpul
prepararii alimentelor.

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

« Folositi alimentele care s-au dezghetat com-
plet.

Daca folositi simultan trei boluri de fierbe-

re:

- Intotdeauna agezati bucatile de alimente
mai mari in bolul de jos.

- Condensul care se formeaza n bolul de fier-
bere superior se va scurge n recipientul de
jos, de aceea asigurati-va de compatibilita-
tea gusturilor produselor preparate.

- La pregatirea carnii, gainii si a legumelor
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asezati intotdeauna carnea in bolul inferior
pentru ca zeama de carne cruda sa nu ni-
mereasca pe legume.

Timpul de preparare a alimentelor in bolul
de sus, de regula, este mai mare cu 5 minu-
te.

- Atunci cand gatiti alimente cu un timp diferit
de preparare, asezati in bolul inferior acele
alimente care necesita un timp de preparare
mai mare.

La sfarsirea timpului de preparare a alimen-
telor din bolul superior, puteti s&-l scoateti,
iar bolul inferior acoperiti-l cu capacul si
continuati prepararea alimentelor.

CURATAREA APARATULUI

Tnainte de curatare opriti aparatul, deconec-
tati de la priza si permiteti-i sa se raceasca.
Nu scufundati in apa cablul de alimentare,
fisa de alimentare si corpul aparatului.

Nu folositi dizolvanti sau agenti de curatare
abrazivi la spalarea recipientelor de fierbe-
re, capacului superior si a corpului aparatu-
lui.

Se recomanda spalarea bolurilor de fierbe-
re, vasului pentru fierberea orezului, tavii si
capacului Tn apa calda cu detergent pentru
vase, nu spalati accesoriile in magina de
spalat vase.

Stergeti corpul aparatului cu o carpa ume-
da.

Spalati cu regularitate recipientele de fierbe-
re.

DETARTRAREA

in timpul folosirii aparatului de fiert la aburi pe

elementul de incalzire se poate depune cal-

car, este un proces firesc care depinde de

duritatea apei utilizate. Este necesar sa detar-

trati aparatul cu regularitate pentru a-i prelungi

durata de functionare.

* Umpleti rezervorul de apa cu o solutie de
otet de masa in proportie 1:3 — o parte de
otet si 3 parti de apa péna la nivelul MAX.

IMPORTANT: nu folositi produse chimice
pentru inlaturarea depunerilor de calcar.
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+ Asezati tava (6), un bol de fierbere, acoperiti
cu capacul (1) si porniti aparatul de fiert la
aburi pentru 5-10 minute.

La sfarsitul timpului setat deconectati apa-
ratul de la retea si |asati-l s& se réceasca
nainte de a goli de solutia de otet.

Clatiti rezervorul cu apa rece, umpleti inca o
data cu apa, asezati tava (6), un bol de fier-
bere, acoperiti cu capacul (1), porniti apara-
tul si setati timer-ul la 5 minute.

Opriti aparatul de fiert la aburi, permiteti-i sa
se raceasca, goliti de ap4, uscati tava, bolul
de fierbere si capacul si depozitati aparatul
pana la folosirea urmatoare.

DEPOZITARE

» Pentru o depozitare mai comoda agezati bo-
lul de fierbere inferior in bolul superior, ase-
zati in acesta vasul de fierbere a orezului (2)
si acoperiti cu capacul (1).
Pastrati aparatul de fiert la aburi la un loc
uscat, racoros, inaccesibil pentru copii.

TIMPUL DE PREGATIRE A PRODUSELOR
$I RETETE

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

In functie de cantitatea alimentelor mariti
sau micgorati timpul de pregétire al alimen-
telor.

LEGUME

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

Reduceti la minim timpul de preparare a le-
gumelor verzi cu frunze, deoarece acestea
isi pierd repede culoarea.

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

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

» Marinati sau turnati sos peste carne nainte de preparare.

« Verificati prin strapungere daca produsele s-au gatit.

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

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

. fileu, labe rozmarin T
gaina 450¢g . 30-35 sul de grasime
cimbru
macra, fileu, 400g curry - o _
Carztrecde steak-uri sau bu- | (4 buc., grosime lamai 5-10 Ingslpjertayés;l:r:ﬂu
P cati de fileu 2,5 cm) cimbru 9
Bucati de fileu, curry A o :
Carqei de Partea din spate 250 g piper rosu 8-10 Indepartat,lvsgrplu
vita = ) sul de grasime
sau pulpa cimbru
34
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PESTE Sl FRUCTE DE MARE

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

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

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

1552.indd 35

Greutate/ Timpul de
Alimente Tip Cantitate lerburi preparare Recomandari
bucéti (min)
Moluste | Proaspete | 250/400g | ™Maghiran 8-10 Urmdritifierberea
lamai pana vor fi gata
Crevete Proaspete 400 g Iama|. 6-8 Gatit par)a carapa-
usturoi cea se inrogeste
Midii Proaspete 400 g lamai. 8-10 Gatiti pand se des-
usturoi fac cochiliile
. Congelat 250 g mustar 10-12 Gatiti pana se des-
Fileu de peste Proaspat 250 g maghiran 6-8 face in bucati

OREZ

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

Alimente Tip fantntate/v Timpul (:iein\ Recomandari
Orez Alb 200 q/303 ml 35-40 Cantitate maxima de orez 250 g

SPECIFICATII TEHNICE

Tensiune de alimentare: 230 V ~ 50 Hz

Consum de putere maxim: 900 W

Capacitate rezervor apa: 1,5 |

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

Producatorul 7i rezerveazd dreptul de a schimba caracteristicile aparatelor fara anuntare prea-
labila.

Termenul de exploatare a aparatului — 5 ani.

Garantie

Tn legaturd cu oferirea garantiei pentru produsul dat, rugédm sa V& adresati la distribuitorul re-
gional sau la compania, unde a fost procurat produsul dat. Serviciul de garantie se realizeaza
cu conditia prezentarii bonului de platd sau a oricarui alt document financiar, care confirma
cumpararea produsului dat.

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

PARAK

POPIS

1. Viko

2. NadrZ pro vareni ryze
3. Horni parova ¢ise

4. Stredni parova &iSe
5. NiZni parova Cise

6. Tac pro sbirani kondensatu
7. Krouzek topnice

8. Topnice

9. Otvor pro liti vody

10. Skala urovné vody
11. Casovag

12. Indikator provozu

13. Vodojem

14. Korpus paraku

BEZPECNOSTNIi PREDPISY
Drive neZ zacit vyuZzivat pafak, pozorné pre-
Ctéte navod k obsluze.

1552.indd

Zachovejte skuteCny navod k obsluze
jako informacni material.

Pouzijte vybaveni jen do jeho pfimého
ucelu, jak stanovené v daném predpisu.
Nesmi se nechat vybaveni zapnutym bez
dozoru.

PouZijte jenom snimatelné pfrisludenstvi,
které je soucasti dodavky.

Drive neZ napojit parak do elektrické sité,
presvédcte se, Ze napéti, stanovené na
zarizeni, odpovida napéti sité.

Sit'ova 8rilira zaopatifena do « euro zastré-
ce »; spinejte jeji v zasuvku, obsahujici
spolehlivy kontakt uzemnéni.

V zamezeni rizika vzplanuti ne uZivejte
mezikusU pri pripojeni vybaveni do elek-
trické zasuvky.

NepouZivejte parak vné prostor(.
Nastavujte vybaveni na pravidelny staly
povrch.

NepouZivejte parak nablizku stén nebo
skfil, protoZze vychazejici horka para
maze jich poskodit.

Pred prvnim pouzitim vybaveni pecli-
vé vyslad'te vSichni pfisluSenstvi, které
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budou dotykat se s potravinovymi pro-
dukty.

Predtim jak =zahrnout parak, naplni-
te vodojem vodou, v opacném pripade
vybaveni miZe byt poskozené.

Pred spousténim presvédcte se, Ze vSec-
Ky soucCasti ustavené spravné.

Bud’te pozorny pfi praci s vybavenim:
v8echny tekutiny i kondenzovana para
jsou velmi horké.

Varujte se spalenin vychazejici parou,
zejména v moment snimani vika.

Pro snimani vika nebo parni nadrze
pouZzijte kuchyriskou prichytku nebo prs-
tové rukaviCky.

Ne dotykejte se béhem provozu paraku
vika a parovych €isi — oni jsou velmi hor-
ké.

Pro vypousténi pary pomalu zdvihnete,
podrzite viko nad parni CiSe pro stékani
kondenzatu.

Jestli Vy chcete provéfrit potraviny co
do hotovosti, uZivejte kuchyiiské naciny
s dlouhym drzadlem.

Mgéjte na paméti, Ze voda uvnitf vodoje-
mu muiZe byt hotkou, kdyZ ostali sou¢asti
paraku uz ochladli.

Ne uZivejte pafaku pfi neustavenich tace,
parnich CiSi a viku.

Ne prenasejte vybaveni, kdy v ném jsou
horké potraviny.

Je nepfipustné vyuziti nadrzi pafaku v
mikrovinné pece, a také na elektrickém
nebo plynovym sporaku.

Nesmi se nechat vybaveni zapnutym na
sit’ bez dozoru.

Odpojujte vybaveni od sité, pokud ono
ne pouZziva se, pfi snimani nebo nastave-
ni parni CiSe, a také pred Cisténim.

Dejte vybaveni ochladnout pred cisténim
a také demontazi/montazi snimatelnych
soucasti.

Pro odpojeni paraku vloZzte asovaC do
pozice «OFF/vypnuto», a poté vytahnete
sitovou zastrCku ze zasuvky.

Ne dopoustéjte splyvani sit'ové Silry se
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stolu, a takeé jeji styku s horkymi povrchy,
a také ostrymi hrany.

Stavte pfistroj a sitovou linku dale od
horkych povrchu, zdroja tepla a ostrych
predmétu.

Ne dovolujte déti vyuzivat pfistroj jako
hracku.

Chrarite vybaveni v nepftipustném pro
déti a lidi z omezenimi moznosti mis-
t€. Ne dovolujte jim uzivat vybaveni bez
dozoru.

Predepsané vybaveni ne slouZi pro pouZi-
ti déti i lidmi s omezenimi moznostmi,
pokud jen jim ne dané, osobou, odpovi-
dajici za jich bezpecnost, vyhovuijici i jas-
ny jim predpisy o bezpe¢ném pouZivani
vybaveni i téch nebezpeci, které mohou
vznikat pfi jeho nespravném pouZivani.

V zamezeni uderu elektrického proudu
ne ponoftujte sitovou Sidru, sit'ovou vid-
lici nebo sam pfistroj do vody nebo dal-
Sich kapalin.

Nesmi se vyuzivat vybaveni pfi poSko-
zeni sitfové vidlice nebo Sidry, pokud
ono pracuje preruSovang, a také po jeho
padu. Ne pokouSejte samostatné opra-
vovat vybaveni. Za vSechny dotazy oprav
obracejte se v autorizované servisni stre-
disko.

P¥istroj je urCeny jen pro domaci pouZiti.

PRED PRVNiM POUZITiM

Rozbalte parak i odstrarite balici material.
Omyijte parni ¢iSe (3, 4, 5), nadrZi do
vareni ryZi nebo polévky (2), viko (1) a
tac do sbirani kondenzatu (6), pouZivajic
meékky praci prostredek.

Peclivé oplachnete i otfete.

ProS8lapte vnitfni povrch vodojemu (13)
vihkou latkou.

SMERNICE PRO PROVOZ

VloZte parak na pravidelny i staly povrch.
VloZte krouzek topnice (7) na topnici (8)
tak, aby Zlabek na krouzku (7) byl spo-
du.
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+ Naplnite rezervoar (13) chladnou vodou
do maximalniho Grovné.

NaplInéni rezervoaru vodou je mozny uci-
nit dvéma zplsoby: - pres otvor pro liti
vody (9), nebo nalit vodu pfimo do rezer-
voaru (13).

Jestli béhem hotovani Vy objevili, Ze
kvantita nalité vody mé&né normy, je moz-
ny dolit jeji pres otvor (9), ne demontujic
parné GiSe.

Pouzijte filtrovani vodu, ona ma trochu
niz8i tvrdost, Ze povoli snizit stupen tvo-
feni usazeniny na ohfivacim prvku. Ne
nalévejte vodu vySe znacky MAX.

Varovani:

- Nenivhodné dodavat ve vodu soli,
pepf¥i, pochutiny, vino, omaéky nebo
dalsi kapaliny.

- Vymériujte vodu pred kazdym pouZi-
tim paraku.

Umistéte tac pro sbirani kondenzatu (6)
na vodojem (13) a presvédcéte se, Ze on
ustaveny spravné.

Umistéte na tac pro sbirani kondenzatu
(6) jednu,dveé nebo tfi parni ¢ise (3,4,5).
Ukryjte parni CiSe krytem (1).

VloZte vidlici sitové 8idry do zasuvky.
Obratte rukovét’ casovace (11) ve sméru
hodinovych rucCicek i urCité poZadovany
¢as prace paraku, pritom vzplane indika-
tor (12).

Po ukon€eni uréeného ¢asu prace, parak
automaticky odpoji, ozve se zvukovy sig-
nal i indikator (12) zhasne.

Odpojite parak od sité a dejte vybaveni
ochladnout.

POZOR!

+ Ne dotykejte se béhem praci paraku vika
i parni CiSe - oni velmi horké.

+ Aby ne popalit se, pouzijte kuchyriskou
prichytku nebo prstoveé rukavicky pro sni-
mani vika i parni CiSe.
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Pomalu odklapéjte, aby vypustit paru,
podrzite viko nad parni ¢iSe pro crkani s
ni vody.

Pokud vy chcete provéfit potraviny na
pripravenost, pouzijte kuchyriské nacini
s dlouhou rukojeti.

Méjte na paméti, Zze voda uvnitf nadrze
mozna je horka, kdy vSechna zbyvajici
prvky paraku uz jsou chladné.
NepouZivejte pafaku pfi nenamontova-
nim tacu, parnich CiSi a viku.

RADY

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

Pokud Vy uZivujete vic parni Ci8i najed-
nou, pri pfipravé masa, slepici i zelenin
vzdy pokladejte maso do dolni CiSe, aby
St'ava masa ne ocitla se na zelening.
Dodavejte svéZi nebo suché traviny v tac
pro kondenzat (6), aby pridat vyrobkim
dodatecny vkus.

Vyberte travinu na zakladé osobniho
vkusu: tymian, kindza, bazalka, curry i
estragon, Cesnek, kmin, kfen - to je pou-
ze maly seznam znamych trav.Vy miZete
kombinovat traviny pro dodani vyrobkim
novych chuti. pfi pouziti svéZich trav nut-
no porezat jich i zvySit obecné mnoZstvi
ve dva - tfikrat (oproti se suchych).

PRIPRAVA VAJEC

Pripravte parak do provozu.

» PoloZte vejce do prohlubni na dné nizni
parni CiSice (5) a zakryijte ji vikem (1).

+ Zapnéte parak nastavenim kliky Casova-
Ce (11) na nutny Cas prace.

PRIPRAVA RYZE

Pripravte parak do provozu.

+ Na parni CiSice dejte nadobku pro pfipra-
vu ryze (2).

+ Nasypte 1 hrnecek ryze do nadobky (2) a
zalijte ji 1 hrneCku vody. Maximalni mnozstvi
ryze by nemeélo presahnout 250 g.
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+ Zavrete parni CiSe vikem (1).
+ Zapnéte parak nastavenim kliky Casova-
C¢e (11) na nutny Cas prace.

DOPLNOVANi VODY BEHEM PRiIPRAVY

Pro potraviny, vyZzaduijici dlouhou pfipravu:

- Zkontrolujte hladinu vody béhem kucha-
feni.

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

UZITECNE RADY A DOPORUCENI

+ Uvedeny v tabulce €as kuchareni tfeba
posuzovat pouze jak doporuCeny, on
muZe liSit se pro velikost kusu, velikost
vyrobku i dle osobniho vkusu. Podle ovla-
dani pafaku vy sami bude moci vybirat
poZadovany ¢as pripravy vyrobkd.

Jeden nanos vyrobk( se chysta drive,
¢im nékolik, proto nutno zvySovat Cas
kuchareni patficné& objemu vyrobki.

Pro dosaZeni lepSiho vysledku snazte se,
aby kusy vyrobku byli stejné velkosti, roz-
mistéte tlust&jsi kusy blize ke krajlim par-
ni iSe.

Ne plnite parni €iSe uplné - nechavejte
prostor pro prichod pary.

P¥i pfipravovani velkého mnoZstvi vyrob-
ki nutno konstantné jich michat, fid'te
se pritom zvySenou opatrnosti, pouZzij-
te kuchyniskou pfichytku nebo prstové
rukaviCky pro jisténi ruky od horké pary i
kuchyrniského nacini s dlouhou rukojeti.
Neni vhodné solit nebo vyuZit koreni
b&hem pripravovani vyrobk(, pridavejte
sul nebo koreni k uZ pfipravenim vyrob-
kdm.

Kapalina, tvofici se v tacu (6), pékné
chodi do pripravy polévek nebo mize
byt vyuzita jako vyvar. Ale bud’te opatrny
- ona je velmi horka.

Pouzivejte pouze rozmrazené potraviny.

P¥i pouziti tfrech parnich €iSi zaroven:

- Vétsi kousky vzdy vkladejte do spodni
nadobky.
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Kondenzovana tekutina, jeZz se vytvori
v hornim koSi, bude stékat do spodniho,
proto musi byt chut’ potravin vzajemné
sluCitelna.

Pri pripravé masa, drlibeZe a zeleniny
vzdy vkladejte maso do spodni nadobky,
aby St'ava ze syrového masa nestékala
na ostatni potraviny.

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

P¥i ptipravé potravin s riiznou dobou pfi-
pravy vloZte do spodni nadobky ty, které
se pripravuji déle.

Jakmile jsou potraviny v horni nadob-
ce hotové, vyndejte ji, a spodni prikryjte
poklici a pokraCujte v priprave.

CISTENi PARAKU

+ Pfed cisténim pfistroj vypnéte, odpojte

jej od sité a nechte zcela vychladnout.

» Neni dovoleno ponorovat privodni kabel,
zastrcku Ci sam pristroj do vody.

K &isténi parnich ko8, tacu, poklice a
korpusu pristroje nepouzivejte abraziva.
Doporuc€ujeme myt koSe, nadobku, tac
a poklici v teplé vodé s pridavkem pro-
stfedku na myti nadobi, ne davejte pfi-
sluSenstvi do mycCky.

Otirejte korpus vinkym hadfikem.
Pravidelné myjte parni CiSe.

ODSTRANOVANI VAPENNEHO NANOSU
Pri pouziti paraku na topném télese muze
objevit vapenny nanos, Je to pfirozeny pro-
ces, ktery zavisi na tvrdosti pouzivané vody.
Je tfeba jej pravidelné odstrafovat z topni-
ce, aby pristroj fungoval normalné.
» Naplrite rezervoar pro vodu roztokem
octu v poméru 1 ¢ast octu na 3 Casti
vody, do znacky .

DULEZITE: nepouZivejte chemické pre-
paraty k odstrafiovani nanosu.

+ VloZte tac (6), jednu parni &iSe, prikryjte
jeji krytem (1) i zapnéte parak na 5-10
minut.
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+ Po skonceni prace casovaCi odpojite
parak od sité i dejte ji pIné vychladnout,
predtim jak vylit roztok octu.

+ Promyjte nadrze chladnou vodou, jesté
jednou sced’te vodu, vloZte tac (6), jednu
parni CiSe, prikryjte jeji krytem (1) zapné-
te parak i ustavte ¢asovac na 5 minut.

+ Odpojite parak, dejte ji pIné vychladnout,
sced’te vodu, usuSite tac, GiSi i viko i
schovejte pristroj do nasledujicino pouzi-
ti.

USCHOVANI

* Pro snadné& uschovani paraku, vlozZte
parni CiSe jednou do druhé, postavte do
néj nadobku pro kuchareni (2) a zakryjte
vikem (1).
Chrarite pafak v suchém chladném mis-
t&, nepfistupném pro déti.

CAS KUCHARENI A RECEPTY

- Cas kuchareni zaleZi od velikosti vyrob-
ki, svobodného prostoru v &isi, jich Gers-
tvosti i vaSeho vkusu.

- Cas kuchareni je uvedeny ve vypo&tu na
dolni CiSi, potraviny ve vrchni CiSi se pfi-
pravuje delSi, priblizné na 5 minut.

+ P¥i vét8im nebo mensim objemu vyrobku
patficné zvétSujte nebo zmensujte Cas
pripravy vyrobkd.

ZELENINA

+ Odstrarite tlusté kost’aly brokolice &i kvé-
taku.

+ Listovou zeleninu pfipravujte po co nej-
kratSi dobu — rychle ztraci barvu.

+ Sl a koreni pridavejte po pripravé.

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

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

- NaloZte maso nebo drlibez, &i je zalijte omackou pred pfipravou.

+ Kontrolujte pFipravu potravin propichovanim.

» Uzeniny musi byt pfipraveny pred ohtati v pare.
PouZivejte Cerstvé nebo suSené kofeni béhem pripravy potravin, abyste jim dodali

chut’.
. Vaha/ I Doba pfipravy ..
Potraviny Druh Mno3zstvi ks Koreni (minuty) Doporuceni
filety 250 g (4 ks) kari 12-15
Driibez stehna 450 g rc;inr;?gzn 30-35 Odkrojte prebyte¢ny tuk
) 4009 kari
Veprove kOt'S‘ig’éE'eW’ (4 ks, tloustka 2,5 citron 5-10 Odkrojte prebyteny tuk
Y cm) tymian
kari
- steaky, rostén- cervend . - .
Hovézi ky hrudi 250¢g paprika 8-10 Odkrojte prebyte¢ny tuk
tymian
40
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RYBY A MORSKE PLODY

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

» Mrazené ryby a morské plody Ize pfipravovat bez rozmrazovani, je tfeba pouze pro-
dlouZzit dobu jejich pFipravy.

- Béhem pripravy pouZijte kousky citronu ryb a morskych plod( pro dochuceni.

. Vaha/ Koreni Doba pfipravy S
Potraviny Druh Mnoszstvi ks (minuty) Doporuceni
. x . majoranka .
Musle Cerstvé 250 g/400 g citron 8-10
Krevety Cerstve 400g citron 6 Pripravujte, dokud
Cesnek nezruzovi
Mekkygi Berstvi 400g vmtron 8-10 Pripravujte, dﬁokud se
Cesnek nerozeviou
Langusta Mrazena 2ks (V4QO 9 “ kren 20-22 Prlpravtute, quud
kazdy) Cesnek nezcervena
e Cerstve, 250 g hotgice 10-12 PrlpraVijte, dvo!<ud
Rybi filé - s se nezacne délit na
mrazené 2509 majoranka 6-8
kousky
RYZE

Pri pouziti nadobky pro vareni ryZe do rezervoaru nalijte vodu. M{iZete v8ak pouZit i jinou
tekutinu, napr. vino nebo vyvar. Mizete doplnit kofeni, nakrajenou cibuli, petrzel, mandle
¢i nakrajené houby.

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

Technické charakteristiky

Napéti napajeni: 230V ~ 50 Hz

Nejvyssi spotfeba: 900 W

Objem nadoby na vodu: 1,51

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

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit charakteristiky pristroj bez pfedbéZného oznameni.
Zivotnost p¥istroje - 5 let
Zaruka
Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce pristroje. PFi uplatfiovani naroki béhem
zarucni Inlity je treba predlozit doklad o zakoupeni vyrobku.

Tento vyrobek odpovida poZadavkiim na elektromagnetickou kompatibilitu,

C stanovenym direktivou 89/336/EEC a predpisem 73/23/EEC Evropské komise
0 nizkonapé&tovych pristrojich.

M
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YKPAIHCbKA

NMAPOBAPKA

onuc

©CENO>O LN~

Kpuwwka

EMHICTb AN151 BapiHHS pucy
BepxHsa napoBa valua

CepepnHs napoBa vaila

HwxHs napoBa yalla

MipooH ana 36opy KOHAEHCaATY
Kinbue HarpiBasbHOro enemMeHTa
HarpiBanbHuin enemeHT

OTBip Ans 3anMBaHHs BOAU

10. LLkana piBHS BOOW
11. Tanmep

12. Inoukatop poboTun
13. Pe3epByap ans Boam
14. Kopnyc napoBapku

NPABWJIA TEXHIKU BE3NEKU

Mepw

Hi>X rno4yartun KOpucTtyBaTuncsa

npunagoM, yBaxkHoO NpoYUTanTE iIHCTPYKLiIO
3 ekcnyaTtauii.

36epiraiiTe L0 iHCTPYKLtO 3 ekcrnyaTawii
B SIKOCTi AOBIAKOBOro Marepiany.
BukopuctoBynTe gaHuin NpuUCTpIn Tinbkn
3a I0ro NpU3HAYeHHsIM, K OMMCaHO B
IHCTPYKLT.

He 3anuwarite npauioymin npucTpin
6e3 Harnsaay.

BukopuctoBynTe Tinbku 3HIMHI getani,
LU0 BXOASITb Y KOMIIEKT NOCTa4YaHHS.

Mepw HiX NigkMoYnNTM  NapoBapky
[O enekTpoMepexi, nepekoHanTecs,
wo Hanpyra, BKa3aHa Ha
npuUCcTpoi,Bignosigae Hanpysi
eneKTpoMepeXi.

MepexHui LUHYP OCHaLLLEeHN

«EBPOBUJIKOIO», BKOYaANTE ii B pO3ETKY,
LLIO Ma€ HaOiNHWNIM KOHTAKT 3a3eMJIEHHS.
LLlo6 YHUKHYTW PU3NKY BUHUKHEHHS
MOXeXi He BUKOPUCTOBYNTE NEPEXiAHNKMN
npy  NigKIYEHHI nPUCTpPoOK A0
€NEKTPUNYHOI PO3ETKN.

He BukopucTOBYliTE NapoBapky no3a
MPUMILLEHHAMMN.
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BcTaHoBntoiTe NpUCTPIN Ha PiBHY, CTINKY
NMOBEPXHIO.

He BUKOPUCTOBYMTE napoBapky
no6nmsy cTiH abo HaBiCHUX wWwad,
OCKiNbKM BUXOAs14a rapsiya napa Moxe ix
MOLLKOAMTW.

MNepen nepLmm 3aCTOCYBaHHAM
NPUCTPOID pPEeTeNlbHO NPOMUATE  BCI
petani, axki OyayTb KOHTakTyBaTM 3
XapyoBMMU NPOAYKTAMMU.

Mepen TMM 9K BKIIOYMTM MApOBapKY,
3arnoBHITb pe3epByap BOAOI, B iHLLIOMY
pasi NpucTpiin Moxe ByTK NOLUKOAXKEHO.
Mepen BKAOYEHHSAM MEpekoHanTecs,

WO BCi 3HIMHI getani BCTaHOBNEHI
npaBuUbLHO.

Byobte yBaxHuMMM npu poboTi 3
npuctpoemMm: ©Oyop-sika pignHa  abo

KOHJEHCAT AyXe rapsiyi.

Ocrepiraiitecs onikie napom, 0cobsmBo
B MOMEHT 3HATTS KPULLIKW.

Onsa 3HATTS KpUwKkM abo NapoBuX Hall
BMKOPWCTOBYIMTE KYXOHHI NpuxBaTkn abo
pyKaBWYKN.

He Topkaliteca nig 4ac pobotun
napoBapkn A0 KPULLKKW i NapoBUX YaLl -
BOHM Jy>e rapsiyi.

LLLo6 B1nycTUTM Nap, NOBiIbHO NigHIMITb

KPULLKY, MOoTpuUManTe KPWULIKY Hapg,
napoBOI0 4Yallelo s CTikaHHSa 3 Hei
KOHAEeHcaTy.

9O BW XO4eTe MEPEBIPUTU MPOJYKTH
Ha rOTOBHICTb, BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHE
HaYMHHS 3 JOBIrOO PY4KOIO.

Mam'arante, WO BOJAa BCEPEAUHI
pesepByapa Moxe OyTM rapsuolo,
KOMM BCi iHWI KOMMNOHEHTN MapoBapku
oxononu.

He BMKOPUWCTOBYNTE NapoBapky npu

HEBCTAHOBJIEHOMY  MIAOOHI, MNMapoBMX
yaluax Ta KpuLL.
He nepemiwynte npucTpin, koam B

HbOMY 3HaxXoOATLCS rapsdi Npodyktn. He
[OMyCKaETbCA  BYKOPUCTAHHA  EMKOCTEN
napoBapky B MIKPOXBUBOBUX Meyax, a
TaKOX Ha eNIEKTPUYHIMX 260 ra30BUX MUTAX.
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3ab0pOoHSETLCA  3anuwatyu  NpUcCTpIn
BKJIIOYEHUM B Mepexy 6e3 Harnaay.
Bumukarite npucTpin Big mepexi, aKLLo
BiH HE BWKOPWUCTOBYETbCS, MPU 3HATTI
abo yCTaHOBLj MapoBMX Yall, a TakKoX
nepen, YLLEHHSM.

Jante npucTpolo OXONOHYTM nepeq
YMLLEHHSIM, @ TakoX 3HATTAM  /
YCTaHOBKOIO 3HIMHUX AeTane.

[na Biakno4eHHsS NapoBapKn BCTAHOBITb
TanmMep B NoNoxeHHs «OFF / BUMKHEHO»,
a NoTiM BUIAMITb BUJIKY 3 PO3ETKN.

He pnonyckaiiTe, Wo6 enekTpuyHmN LHYP
3BUCAB 3i CTOJY, a TaKOX CRigkyiTe, woob
BiH HE TOPKAaBCS rapsivyMx MOBEPXOHb.
TpumanTe NPUCTPIN i MepPEXEBUI LLHYP
nopani Big, rapsuMx NOBEPXOHb, AXepen
Tenna Ta rocTpux NpegMeTiB.

He posBonante AitaM BUKOPUCTOBYBATU
MPUCTPIN B AKOCTI irpaLuKu.

36epiraiiTe npucTpin y MicCLi,
HEOOCTYNMHOMY Ans  A4iten i nopen
3 obmexeHnMn MOXJINBOCTSIMM.
He posBonsante iM KOpuUcCTyBatucsa
npucTpoem 6e3 Harnaay.

Llei npucTpin He npu3HavyeHwuin ang
BUKOPWUCTAHHA AiTbMW Ta NogpMu 3
OOMEXEHVMUN  MOXINBOCTAMU,  AKLLO
Tinbkn ocobolo, €9ka Bignosigae 3a
ixHlO 6e3neky, iM He JaHo BiANOBIAHI
Ta 3pOo3yMifi  iM  IHCTpyKUii wWwoao
6€e3Me4yHOro KOPUCTYBAHHSA NPUCTPOEM i
Tiei Hebeaneku, sika MoXe BUHUKHYTU Npn
Oro HeNpasuIbHOMY BUKOPUCTAHHI.
LLlo6 yHWKHYTW ypapy enekTpu4HuUM
CTPYMOM He 3aHyplorTe npunag, LUHYp
XUBJIEHHS 260 MepexeBy BUJIKY Yy BOAY
abo iHWi pignHn.

He «kopwucTtyitecs npucTpoeEM npu
YLUKOOKEHHI LHYypa XWUBNEHHS,
MepexHoi  Bunku, abo  Byab-AKux

iHWKWX ywkooXeHb. He posbupaiite i
HE PEMOHTYNTE MPUCTPIA CaMOCTINHO.
Ons pemMoHTYy NpUCTPOIO 3BEPHITLCS [0
aBTOPU30OBAHOI0 CEPBICHOIO LEHTPY.

+ MpucTtpin

YKPAIHCbKA

MPU3HAYEHUN  TiNbkKU  4Nna
[OMaLLHbOIr0 BUKOPUCTaHHS.

I'IEPEA NMEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

+ Bunamitb napoBapky i
nakyBasibHUA MaTepian.
Mpomuinte naposi vawi (3, 4, 5), EMHICTb
ONs NpuroTyBaHHsa pucy abo cyny
(2), kpuwky (1) i nipgoH pns 36opy
KoHAOeHcarty (6), BUKOPUCTOBYIOUN M'AKNIA
MUIOYNIA 3aCi6.

PeTenbHO 06MONOCHITL | BATPITB.
MpoTpiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO
pesepByapy ana soau (13) Bonoroto
TKaHWHOIO.

BMAOANITb

BKA3IBKU 3 EKCMNYATALYT

+ BcTaHoBITb NapoBapky Ha piBHY Ta CTiliKy
NOBEPXHIO.

BcTaHoBITb Kinbue HarpiBanabHOro
enemMeHTa (7) Ha HarpiBanbHUN eNeMeHT
(8) Taknm 4mMHOM, W6 Nas Ha KinbLi (7)
3HaxX04MBCS BHU3Y.

HanosHiTb pesepsyap (13) xonogHoto
BOZOIO [0 MakCUManbHOro pisHa MAX.
HanoBHeHHs1 pe3epByapy BOAO MOXHa
3aiicHIoBaTU nBoma cnocobamu:
yepes OTBIp Ana 3anmBaHHa Boau (9),
abo Hanutn Bomy 6es3nocepenHbO B
pesepsyap (13).

FAKLLO Nig Yac NpUroTyBaHHS B BUSIBUNN,
WO KiNbKiCTb HaNWUTOi BOAM MeHLle
HOPMW, TO MOXETE A0AaTH ii Hepes OTBIp
(9), He 3HIMalo4M NapoBi YaLi.
BukopuctoBynTe BigdinsTpoBaHy Boay
- BOHA Ma€ 3HWXEHY >OPCTKiCTb, LWO
[03BOJINTb 3HU3UTU CTYMiHb YTBOPEHHS
HaKUMy Ha HarpiBasibHOMY eJIEMEHTI.
He 3anuBaiite BoAy BuLle 3a MO3HAYKY
MAX.

MonepepxeHHs:

3abopoHsieTbCs [opaBaTn 'y BoAay
cinb, nepeub, npunpasu, TPaBwu,
BUHO, coycu abo iHLWi pignHn.
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- Minsiite Bomy nepea  KOXHUM
BUKOPUCTaHHAM NapoBapKu.

+ BcTtaHoBiTbNianoHANA360pyKOHAEHCATY
(6) Ha pesepByap pns Boau (13) i
nepekoHamTecs, Wo BiH BCTAHOBAEHWUN
NnpaBUbHO.

BcraHoBiTb Ha niggoH ana  36opy
KOHAeHcary (6) ogHy, ABi abo Tpu NapoB.i
yawi (3,4,5).

» Hakpuinte naposy Yaluy Kpuiikoto (1).

+ BctaBTe BUIKY MepexeBOro LIHypa B
po3eTKy.

- MoBepHiTb pydky Tarmepa (11) 3a
rOOMHHNKOBOIO CTPINKOIO, i BCTAHOBITb
NoTpPiGHUI Yac pobOoTK NapoBapku, Npu
LbOMY 3aropuTbes iHgukatop (12).

» Mo 3akiH4eHHi BCTAHOBMEHOrO 4acy
napoBapka aBTOMaTUYHO BiAK/IIOYNTLCS,
NPONyHaE 3BYKOBWUI CUrHAN i iHOUKaTop
(12) sracHe.

+ BumKkHiITE npunap 3 mepexi i pante
NPUCTPOIO OXONOHYTU.

YBAlA!

- He Topkaltecs nig 4ac pob6oTu
napoBapkn A0 KPULLKW i NapoBuX YaLl -
BOHM AyXe rapsiyi.

+ LLlo6 He oGnekTncsl, BUKOPUCTOBYINTE
KYXOHHI npuxsaTtky abo pykaBuU4ku Ans
BHATTSA KPULLKM | napoBmx Yawl. MoBinbHO
NigHIMITL KPULWKY, Wo6 BMAYCTUTK Nap,
noTpumMamTe KpPULIKY HaZ MapoBOlo
yalleto ons CTikaHHS 3 Hei KoHAeHcary.

+ FKWO BM X04eTe MepeBipUTM NPOAYKTU
Ha rOTOBHICTb, BUKOPUCTOBYINTE KYXOHHE
HaYMHHS 3 JOBroO Py4KOIO.

- Mam'arante, WO Boga BCEpPeaVHI
pesepByapa Moxe OyTm rapsuoto,
KON BCi iHWI KOMMOHEHTU MapoBapku
oxononu.

- He BukopwucTOoByiiTE napoBapky npwu
HEBCTAHOB/IEHOMY MiAOOHI, MapoBUX
yaluax Ta KpuLLL.
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OPAOU
3aBxaun BUKOPUCTOBYMTE TiNbKKN
PO3MOPOXEHi npoayKTH, BUHATOK

CKJ1aAaloTb OBOYi, puba i MopenpoaykTu.
AKWO BM KOPUCTYETECH OAHOYACHO
ABomaaboTpboOManapoBMMmyaLLaMm, To
Knagitb M'ico, NTuLto abo prby B HUXHIN
Kowwuk, Wwob pigvHa, ska BUAINSAETbCA
He noTpannsfna Ha MNPOAYKTU, LWO
3HaxX0OATbCSA B iHLWIN NAPOBIN YaLui.
Jopasalite cBixi abo cyxi TpaBu y NigaoH
ons 36opy koHAeHcaTty (6), wob Hagatn
npoaykTam AoAaTKOBUIM CMaKk.

BunbepiTb TpaBu Ha CBili cMmak: Yyebpeupb,
KiH3a, 6a3unik, Kpin, kKappi Ta ecTparoH,
YaCHWK, KMUH, XPiH - L€ BCbOro nuiie
HEBENVKNI MNepenik BigOMUX Tpas.
Bu MoxeTe koMmOGiHyBaTW TpaBu AN
HaJaHHSA NPoAyKTaM HOBUX CMakiB. Mpwn
BUKOPUCTaHHI CBiXMX TpaB HeobXiaHO
nopizatm ix i 36iNbWKUTK 3arajbHy
KinbKiCTb B ABa-TPW pasn (B NOPIBHSHHI 3
CyX1MM).

PUrOTYBAHHSA S€LLb

iAroTyliTe NnapoBapky A0 poboTu.
Moknapite AMua B nornMbneHHa aHa
HWXHBOI NapoBoi Yawi (5) i HakpunTe ii
Kpuwkoto (1).

YBiMKHITb MapoBapKy, BCTAHOBUBLUWN
pydky Tanmepa (11) Ha HeobXigHM Yac
poboTn.

PUrOTYBAHHA PUCY

iAroTyliTe NnapoBapky A0 poboTu.
YCcTaHOBITb Y NapoBy Yally EMKICTb Ans
NpUroTyBaHHs pucy (2).

3acunte 1 vawky pucy B EMHICTb
(2) i sanuiite 1 1 / 2 yawku BOAM.
MakcmnmanbHa KinbkiCTb pUCY HE NOBUHHA
nepesuwysat 250 M.

3akpuinTe napoBy Yally Kpukoio (1).
YBiMKHITb MapoBapKy, BCTAHOBWBLUWN
pydky Tanmepa (11) Ha HeobXigHMA Yac
poboTn.
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AOAABAHHA BOAU NIA 4YAC

NMPUITOTYBAHHSA
Ona crtpaB i3 TpuMBaAMM  4acom
NPUroTYBaHHS:

- KoHTponioite piBeHb BOAM nig 4ac
NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB.

- Mpn HeobGXxigHOCTI gOopaBaliTe BoAy
Yyepes OTBIp A1 3anmBaHHg Boau (9), He
3HiMalo4m NapoBi YaLui.

KOPUCHI MOPAAM | PEKOMEHOALIT
- 3asHavyeHun B Tabnuusax yac
npuroTyBaHHa Xi cnig,  posrnsgatu
anwe 9K peKoMeHAOBaHWM, BiH MOXe
BiAPI3HATMCA 4Yepe3 po3Mip LIMaTKIB,
06’emMy nMpoaykTiB i 0COOBUCTOro cMaky.
Y Mipy OCBOEHHSI MapoBapky BW caMi
3MoxeTe nigbupatn BaxaHuMn 4ac
NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB.

+ OouH  wap npoaykTiB  rOTyeTbCS
wBmaLle, HiX aekinbka, ToMy HeobXxigHO
36inbLwyBaTH yac NMPUroTyBaHHs
BiANOBIOHO A0 06'EMY NPOAOYKTIB.

« Ona pocarHeHHs Kpawmx pesynbraTiB

HamaraliTecb, Wo0 WMaTo4YKM NPOAYKTIB

Oy 0AHAKOBOIro Po3Mipy, Po3MilLyinTe

GinbLU TOBCTI LUMATO4YKM BAMXKYe A0 KpaiB

nMapoBOi YaLui.

He 3anoBHIONTE NapoBy HaLly NOBHICTIO,

3anuwanTe NpocTip ANs NPOXOAXEHHS

napy.

Mpy npuroTtyBaHHi BENNKOI KiNbKOCTI

NPOAYKTIB HeobxigHO nepioanyHo  iX

nepemiwysatn. JoTpumyntecb npu

LbOMY niaBULLEHOI obepexHicTi,

BUKOPUCTOBYIMNTE KYXOHHI NpuxBaTkn abo

PYKaBUYKN AN1S1 3aXUCTY PYK Bif, rapsqyoro

napy i KyxOHHE HayuMHHA 3 [0Broto

pY4KOI0.

He Knagjitb cinb abo cneuii

6e3nocepeaHbO Ha NPOAYKTU Mif Yac ix

NPUroTyBaHHS.

PignHa, wo HakonmnyyeTbes B NigaoHi (6),

4yyooBO NiAXOAUTb ON1S MPUrOTYBaHHS

cyniB abo MoXe BWKOPUCTOBYBATUCS B

SAKOCTi OYNIbAOHY.
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Ane 6yabTe 0OGepexHUMKU: BOHA Oyxe
rapsya.

+ BukopwucTosyinte TiNbKN MOBHICTIO

PO3MOPOXEHI MPOAYKTH.

Mpu BUKOPUCTaHHI TPLOX MNapOBUX YaLU
O[HOYaCHO:

3aBxau Knagitb cami BenuKi LUMaTO4KuM
NPOAYKTIB B HUXHIO YaLly.

KoHpeHcaT, Wo yTBOPIOETLCS Y BEPXHIX
napoBux yawax, Oyae crikatu B HUXHIO
yally, TOMy NepeKOHaNTECS B CYMICHOCTI
CMakiB MPOAYKTIB, SKi rOTYIOTbCS.

[Mpu NpuroTyeBaHHi M’sica, Kypku i OBOYiB
3aBXAW KNagiTb M’SICO B HUXHIO YaLuy,
wob cik cmporo M’sica He NOTpPanIsaB Ha
OBOMI.

Yac npurotyBaHHSA NPOAYKTIB Y BEPXHIN
yalli 3a3BuM4ai Ha 5 XBUINH OOBLUE.
Konn BM rotyete npoayktn 3 pi3HUM
4acoM rOTOBHOCTI, MOKNAA4iITb B HUXHIO
yawy Ti, SKi FOTYlOTbCS JOBLUE.

Konn 6yayTb roToBi NPOOYKTU Y BEPXHiit
yaLli, BU MOXETE SHATU ii, a HXKHIO Yally
HaKpUTE KPULLKOKO | MPOAOBXYNTE
NPUroTyBaHHS NPOOYKTIB.

YALLEHHA NAPOBAPKU
- MNepepn, YMLLLEHHSIM BUMKHITb MapoBapKy,

BiOKNOYITL i Big4 Mepexi i pante in
MOBHICTIO OXOJIOHYTW.

Hikonu He 3aHyploiiTe y BOAY MepEXeBuii
LLHYpP, BUJIKY | KOPMYC NapoBapKu.

He BMKOPUCTOBYWTE MNPWU  YMLLEHHI
napoBmMX KOP3WH, MigA0HY, BEPXHbLOI
KPULLIKM | KOprycy napoBapky abpasnBHi
3acobu ans YNLLEHHS.

PekomMeHaOyeTbCA MUTU NapoBi  yalui,
EMHICTb OJ11 NPUroTyBaHHA pucy, nigaoH
i KpUwKy B Tenniin Boai i3 3acobom ans
MUTTS nocyay. He BukopucToByinite
NOCYAOMUIHY MalWHy Oas  MUTTS
3HIMHUX geTanemn.

MpoTupaiiTe KOpnyc napoBapkm BOSIOro0
TKaHUHOIO.

+ PerynspHo muninte naposi yaiui.
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SHATTA HAKUNY

Mig vac excnnyartauii napoBapku Ha
HarpiBasbHOMYeneMeHTIiMOXeYyTBOPUTHCS
Hakmn. Le npupogHMin npouec, $SKuin
3aNexnTb Bif4 XOPCTKOCTI Boau. [nsa
HOpMasbHOI PO60TN NapoBaPKN HEOOXiIAHO
perynsipHo 3HiMaTu Hakun 3 HarpiBaabHOro
efleMeHTa.

HanosHiTb  pe3epByap Ana  BOAM
pPO34MHOM Xap4oBOro ourty B
cnieBBigHOWeEHHI 1 yacTuHa outy Ha 3
YacTWHW BOAMW, 00 No3Hadyku MAX.

BAXJIUBO: He BMKOPWUCTOBYITE XiMiyHi
npenapatv Ans BUOANEHHs Hakuny.

BctaHoBiTb nigaoH (6), ogHy 3 napoBux
yail, 3akpumnTe ii KpMwKkoto (1) i yBIMKHITb
napoBapky Ha 5-10 XBUAUH.

Mo 3akiH4YeHHi pob0TY TaliMepa BUMKHITb
npunag 3 Mepexi i Jante NOMy NOBHICTIO
OXONOHYTU, Nepes TUM SK 3TN PO3HUH
oury.

MpomuninTe peaepByap XONOLHOI BOAOIO,
e pas 3anuMnTe BoAy, BCTAHOBITb NiAA0H
(6), ooHY 3 nMapoBux 4all, 3akpuiTte ii
Kpuwkoto (1), YyBIMKHITb napoBapky i
BCTAHOBITb TANMEP Ha 5 XBUJMH.
Bigkniodite  nmapoapky, jgpante in
MOBHICTIO OXOJIOHYTW, 3AWiATEe BOAY,
NPOCYLWIiTb NiAA0H, NAPOBY HaLLy i KDULLIKY
i NpubepiTb nNpunag OO0 HACTYMHOro
BUKOPUCTaHHS.

3BEPITAHHSA
- Ona 3pPYy4HOCTI npm 36epiraHHi
napoBapku, MOMICTITb NapoBi Yawi

O[lHa B iHLWY, MOCTaBTE B HWUX EMHICTb
ONs1 NPUroTyBaHHSA pucy (2) i HakpuitTe
Kpuwkoto (1).

36epiraitTe  napoBapky B  CyXOMy,
NPOXONIOOHOMY  MiCLi, HeaoCTYNnHOMY
ons giten.
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YAC NPUIOTYBAHHSA NPOAYKTIB |
PELLENTU

+ Yac npurotyBaHHs 3anexuTb Big, 06'eMy
NPOAYKTIB, BiIbHOrO Micus B 4auli, ix
CBIXKOCTI i BaLLOro cMaky.

Yac npurotyBaHHs BKa3aHO 3 PO3paxyHKy
Ha HWXKHIO Yally, MPOAYKTU Y BEPXHiln
yaLli roTyloTbCs JoBLUe, NPUBAM3HO Ha 5
XBUJNH.

Mpn Ginbwomy abo MeHwoMy 0O6'emi

NPoOAayKTIB BiaNoOBIigHO 36inbLuynTe
abo 3MeHLWyliTe 4Yac MpuUroTyBaHHS
NPOAYKTIB.

OBOMI

- BigpixTe TOBCTIi cTebna y kanyctu
6pokoni abo TOBCTi KBITKOHIXKW Y LIBITHOI
KanycTu.

- Totynte 3eNeHi JINCTOBI OBOMi
MakCUMaslbHO KOPOTKWIA 4ac - BOHU
LWBWAKO BTpa4aloTh CBil KONIp.

- JlopaBante cinb i cneuji nicnga
NPUroTYBaHHS.

+ 3amMopoXxeHi o0BOYi He 0OOB'I3KOBO

pPO3MOPOXKYBaTN Nepes NPUroTyBaHHAM
y naposaplLii.
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Bara / Yac
OBOMI Burnap, KinbkicTb TpaBu npurotyBaHHa | PekomeHpauil
LITYK (XBUNUHW)
YaCHUK
ApTuULoKkM Caixi 3 cepepHix ecTparoH 45-50 BinpixTe ctebna
Kpin
3anuwarite
. JIMMOHHUK BiNlbHUI
Caixa 400r 13-15 )
Cnapxa 3amopoxena 200+ NaBpoBe NNCTS 16-18 npocTip ons
yebpeLb NPOXOOXKEHHS
napu
YaCHUK
Epokorni Csixa 400r 4YepBOHUI 16-18
P 3amopoxeHa 400r nepeup 15-18
eCcTparoH
Mobksa aHic Mepemiwynte
.p Csixa 4001 m’aTa 20-22 nig vyac
(HapizaHa) ’
Kpin OPUrOTYBAHHA |
po3mMapuH .
. Cgixa 400r 6a3unik 16-18 I'Iepgwmyme
LisiTHa kanycTta 400r nig, vac
3amopoxeHa ecTparoH 18-20
NPUroTyBaHHs
LWnukar Caixuin 250r yebpeLlb 8-10 I'Iepl)_l?Mqu;zMTe
3amMopoxeHnin 250r YaCHUK 18-20 A
OPUrOTYBAHHYA
MUH Mepewmiwyiite
Bobu Csixi 400r Koin 18-20 nig vyac
P OPUrOTYBAHHSA
CBixui 4001 6a3unnik MMepemiwynte
. . o 10-12 ;
lopix 3amMopoxeHnit 4001 ManopaH 15-18 nig yac
(CTPYYKOBWNIA) Mm’d1a NPUrQTYBaHHSA |
KapTonnsi Caixa 400r Kpin 20-22
M’ACO TA NTULUA

+ MpuroTyBaHHA NPOAYKTIB HA Napi Mae nepeesary B TOMY, LUO Mif 4ac NPUroTyBaHHS
XUP BUTOMJIIOETLCA 3 NPOAYKTIB Ta CTiKae y NigaoH. Ane nepen npuroTyBaHHSM
NPOAYKTiB 6axaHO BUAANUTY 3aiBUiA Xunp. M’aco ansa rpusio igeanbHo NigxoanTb Ans
NPUroTyBaHHA Ha Napi.

- 3amapuHyiiTe abo 3anminTe coycom M’aco abo NTULIIO Nepes roTyBaHHAM.

+ [epeBipsanTe NPOAYKTU HA FOTOBHICTb, MPOTUKAKOYM iX.

+ BukopucToByiiTe cBixXi abo cyxi TpaBu Mif, 4ac NPUroTyBaHHSA NPOAYKTIB A5S TOro wo6
HagaTtu iMm o4aTKOBOro NpMcMacy.

L Yac
Bara / KinbkicTb -
MpoaykTn Burnsap WITVK TpaBu NPUroTyBaHHs PekomeHpauii
y . (XBUNNHW)
Kypka dine, HixXkn 250 (4 wr) o';?n%ple 12-15 3pixTe 3anBuii Xxun
P : 450 r posmap 30-35 P P
] ] yebpelpb
BVIpISVKa, odine, 400+ kappi
cTelikm abo ) U
CBuHMHA LIMATKY (4 wr., TOBWMHA JIMMOHHUK 5-10 3pixTe 3anBuUin Xnp
bine 2,5¢cm) yebpeub
Lmatku oine, Kappi
AnosuunHa pineitHa 250 HEPBOHNA 8-10 3pixTe 3arBuii Xmup
yactuHa nepetb
260 orysok yebpelb
47
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PUBATA MOPEI'IPOJJ,VKTVI

+ Pu6a rotoBa, kosin M’SICO JIerko BiLOKPEMIIOETLCS Bif, KiCTOK.

MopoxeHa puba Ta MOPEenpoaykTu MOXYTb [roTyBaTMCcb 06e3 nonepenHbLoro
PO3MOPOXYBAHHS!, NOTPIGHO NinLLE 36iNbLUNTN YaC NPUrOTYBaHHS.

BukopucToByiMTE CKMBOYKM IMMOHY Mif Yac NpUroTyBaHHs prbu abo MOpPenpoayKTiB
[0J11 TOro Wo6 HapaTh iM BULLYKaHOro CMaky.

Bara / Yac
Mpoayktn Burnap, KinbkicTb Tpasun NPUroTyBaHHS PekomeHnpauiv
LUTYK _ (XBUNMHWK) i}
Monockm Caixi 250,400 r mavopan 8-10 Crexe 3aix
JIUMOHHUK [OTQBHICTIO
FAMOHHIK foTynTe ix o
KpeseTku Caixi 400r 6-8 NOYePBOHIHHSA
4acHUK
naHumpy
Migii Caixi 400+ JIMMOHHUK 8-10 foTyiTe iX oo
YACHUK oow&&m
. oTylnTe A0
. MopoxeHe 250r ripunus 10-12 ;
PnbHe dine Cixe 250 maiiopaH 6-8 PO3AiNeHHs Ha
LLIMATOYKN
PUC

BurkopuncTOBYIO4M Yally Ana Bapku pucy, 3anuniite BOAY B pe3epByap, a B Yally ons pucy
MOXHA HaNNTW iHLWWY PigviHY - Hanpuknag, OynbioH. Bu MmoxeTe goaartuy B yally npunpasu,
pybaHy unbynio, NeTpyLLKy, Muraans abo HapisaHi rpnoun.

Mpoayktn Burnga Kinexicte/ n Mr:ra‘;auuﬂ Pekomenpauii
poay A 06’em BOAU P Y Aau
(XBUANHN) —
PuC Binuit 200 /300 mn 35.40 MaKCIAMaH!:Ha KiNbKiCTb puCy He
Ginblue 250 r

TEXHI4YHI XAPAKTEPUCTUKHU

Hanpyra xuBneHnHsi: 230 B ~ 50 Iy,

MakcumarnbHa cnoxmBaHa noTyxHicte: 900 BT

MicTtkicTb yawi gna sogu: 1,5 n

MicTKicTb YaLli ansg NpUroTyBaHHNA pucy/cyny/iHwmnx npoaykTie: 1.2 n

BupobHuk 3anviiae 3a cob60lo npaBo 3MIHIOBATU XapakTepucTuku npunany 6e3
r1onepesHbLOro rnoBiOMIEHHS.

TepmiH cnyx6um npunagy — 5 pokue

FapaHTisa

JoknagHi yMOBM rapanTii MOXHA OTpumMatn B aunepa, WO nNpojas AaHy anapatypy.
Mpn npep’sBneHHi 6yab-KOi NpeTeH3ii NpoTaAroMm TepMiHy Aii AaHoi rapaHTii BapTo
npea’siBUTM Yek abo KBUTAHLLiIO NPO MOKYMKY.

JaHnii Bupi6 BignoBigae BuMoram A0 €JIeKTPOMAarHiTHoi CyMICHOCTI, Lo
C € npea’sasasoTecs aupektneoto 89/336/€EEC Paan €Bponu i po3rnopsiaXeHHIM
73/23 €EEC no HN3bKOBOJIbTHUX anapartypax.
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NMAPABAPKA

AMNICAHHE

©CENO>O LN~

Beuka

EmicTacub ans BapaHHs pbicy
BepxHsas napaasi Yapa
CspagHsas napaBas yapa

HixHaa napasas yapa

MappoH ons 36opy KaHA3HcaTy
Konbua HarpaBasibHara aneMeHTa
HarpaBasibHbl 91€eMeHT

AnTyniHa ang 3anisaHHs Bagbl

10. LWkana y3poyHs Baabl
11. Tanmep

12. IHopikaTap npaubl

13. PasepByap ons Bagpl
14. Kopnyc napasapki

MPABUJ1bl TOXHIKI BACMNEKI
MepL 4biM Navaub kapbicTayua
napaBapkan, ysaxJnisa npaybitanye
KipayHiuTBa na akcnayaraubli.

3axaBaliue canpaygHae —kipayHiuTea
na akcnyartaupli ¥ 9kacui naBeakasara
MaTapbisy.

BrikapbiCTOYBalLe Aan3eHylo npbliagy
TOJSIbKi Na sie NPbI3HAY3HHI, SIK anicaHa y
IHCTPYKLbi.

He nakiparnue npauasBanbHylO npbliagy
6e3 Harnsaay.

BbikapbicTOyBaliLe TOMAbKi  34bIMHbIA
narani, aKkia yBaxoa3dupb y KamnnekT
nacrayki.

Mepw 4ybiM Nagnyybllp NapasBapky Aa
afleKTpaceTki, nepakaHaliuecs, LWTO
Hanpyra, nakasaHas Ha npbiaase,
agnaesigae Hanpyse a/1eKTpaceTki.
CeTkaBbl LUHYP 3absicrneyaHbl
"eypaBinkan"; yK/toyanue ae y
paseTky, skas Mae HaA3€eliHbl KaHTakT
3a3s9MJIEHHS.

Y nasbsiraHHe pbi3blki Y3HIKHEHHS naxkapy
HE BbIKapbICTOYBaAMLLE nepaxagHiki npbl
nagfly4aHHi npbinagbl Aa 3NeKTpblidHan
paseTki.
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BEJIAPYCKI

He BbikapbiCTOYBaKLEe NapaBapky na-3a
namsiLLKaHHSAMI.

Yctanéyeariue npbinagy Ha pPOYHYIO,
YCTOMNIBYIO NABEPXHIO.

He BblkapbicTOYBaliLe NapaBapky 361i3Ky
CLLEH Ui HaBsICHbIX LWWad, 60 BbIxoa3iNibHas
rapadas napa Moxa ix nawkoasiub.
Mepan nepwbiM yXbIBAHHEM Mpbliaabl
CTapaHHa npambiiiue yce gatani, skis
Oyoyub KaHTakTaBaub 3 Xap4yOBbIMi
npagykTami.

Mepan TbiM 9K YKIIOYbILL MapaBapky,
3anoyHiue  pasepByap  Bagon, vy
a[lBapOTHbIM BbINAAKY MNpbinaga Moxa
OblLpb NaLKoAXaHa.

Mepap ykIlOYSHHEM MepakaHaruecs,
WTO yce 3abIMHbIA O3Tani yctansisaHbl

npaeinbHa.
byasbue  yBaxniBeiMi  Apbl  npaupl
3 npbnagan: nwobas  Bagkacub Ui

KaHA3HCAaT BEJIbMIi rapaybisi.
Cuepaxbiuecs anékay BbIxoA3inbHam
napai, acabniea ¥y MOMaHT 34bIMaHHS
BEYKa.

Onsa 3obiMaHHS Beyka Ui napasbiX 4ap
BbIKapbICTOYBaNLE KYXOHHbIS MpbIXBaTKi
L pyKaBiyKi.

He pakpaHnanuecsa nagyac npaupl
napaBapki Aa BeyKka i napasbIx 4ap - SHbI
BENbMi rapaybisi.

Kab BbiNyCUiLb  napy, naBoJibHa
npbinagpiMile Beyka, narpbiMaiLe Beyka
Haj nNapasoli Yapar Ans CUsSKaHHS 3 aro
KaH43HcaTy.

Kani Bbl Xxagaele npaBepbiub NPanyKTbI
Ha ratoBacup, BblkapblCTOYBaliLe
KYXOHHa€e Ha4yblHHE 3 goyran pyykan.
MamaTtanue, wWTO Baga YycapaasiHe
pa3epByapa Moxa Oblup rapayan, kani
yce acTaTHia KaMnaHeHTbl napaBapki
acTbli.

He BblkapbiCTOyBanue napaBapKy Mpbl
HeycTansiBaHblM  MNagfoHe, napa.blxX
yapax i BeuKy.

He nepacoysainue npbinagy, kani y en
3Haxo43sLLA rapaybls NpagykTbl.
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BEJIAPYCKI

He hanywyaeuua BblkapbICTaHHe
émicTacuay napaBapki y MikpaxBanesblx
neyax, a Takcama Ha 9NeKTPbIYHbIX L
ras3aBblX MJiTax.

3abapaHsieyua nakipaub npbinagy
yKtoyaHan y ceTky 6e3 Harnsay.
Apknoyanue npbinagy ag ceTki, kani aHa
HE BblKapbICTOYBaeLLa, Npbl 34bIMaHHI
ui yctanéyubl napasblx Yap, a Takcama
nepag, 4biCTKan.

Hanue npbinag3e acTtbiup  nepag
ybICTKaM, a Takcama 34bIMaHHEM/
ycTanéykam 3apiMHbIX 43Tansy.

[na agknioyaHHA napaBapki yctanionue
Tanmepy craHogiwya "OFF/BbikntovaHa”,
a 3aTbiM BbIMILE CETKaBylo BifKy 3
paseTki.

He panywuvariue, kab® 9neKTPbIYHbI
LWHYp 3BellBaycs ca crana, a Takcama
caublue, kab éH He gakpaHaycsl rapadblx
LLi BOCTPbIX NaBepxHsy.

TpbiManue npbliagy i CeTkaBbl LUHYP
yoaneyblHi aj rapadyblx nNaBepxHsy,
KPbIHIL, usinaa i BOCTPbIX NpagmeTay.
HepassananuenseusmBbikapbiCTOYBaLb
npbinagy y akacui Lauki.

3axoyeariue npblagy Yy Mecupl,
HEeZacTynHbIM gas A3auen i noasen
3 abmexaBaHbiMi MarybiMacuami. He
faspananue iM Kapbictauua npbliagan
6e3 Harnsay.

JanseHas npbnaga He npbi3HadaHa
ON9 BblIKapbICTaHHA A3eubMi i N043bMi
3 abmMexaBaHbIiMi MardybiMacusaMi, Kasi
TOoNbKi acobam, ¢Kia agkasBaloub 3a
ix 6sicneky, He Aaa3eHbl agnaBeHbis
i 3pasymenbia iM  iHCTPyKUbli mnpa
OsicneyHae KapbICTaHHe MNpblnagan i Tbix
Hebsicnekax, skis Moryup y3Hikaub Mpbl
HANPaBifAbHbIM KapbICTaHHI eM.

Y nasbsiraHHe Yaoapy 9J1IeKTPbIYHbIM
TOKaM He anyckalile npbiniagy, CeTkaBbl
LUHYP Li CETKaBYIO BifiKy Y Bagy Ui iHWbIA
BaKacLii.

He «kapbiCTamuecs npbiiagan npbl
naLwKoaXKaHHi ceTkaBara LUHYypa,
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ceTkaBall Binki, Ui JOObIX iHLIbIX
nawkogxaHHsy. He pasbipaliue i He
pamMaHTynue npbiiagy CcamacTonHa.
Ana pamMoHTy npbinagbl 3BApHiLecs VY
ayTapbl3aBaHbl COPBICHbI LAHTP.

+ Mpbinaga npbi3Ha4aHa  TOAbKi  Ans
XaTHSIra BblKapbICTaHHS.

I'IEPAJJ, MEPLWbIM BblIKAPbICTAHHEM
* Bbimiue napaBsapky i Bblganiue
nakaBasbHbl MAaT3PbISI.

Mpambiiue napaebig 4Yapbol (3, 4, 5),
émicTacLb ANns Bap3HHSA pbICy Ui cyny (2),
Beyka (1) inapnoH ons 36opy kaHOdHcaTy
(6), BblkapbIiCTOYBalOYbl MSKKi MbIAHbI
Cpofak.

CtapaHHa ananacHiue i BbITpbiLe.
Mpatpbiue YHYTpaHyto naBepxHIo
pasepsyapa ana Bagbl (13) BinbrotHam
TKaHiHawn.

YKA3AHHI NA 3KCIJIYATALbII
- Ycranoiiue napaBapky Ha POYHYlO |
YCTOMNIBYIO NABEPXHIO.
« Ycranoniue  konbua@ — HarpaeasibHara
anemeHTa (7) Ha HarpaBasibHbl ANIEMEHT
(8) Takim YbiHaM, kab nNasa Ha KoJbLbl (7)
3Haxopnginacs yHise.
HanoyHiue pazepsyap (13) xanogHan
BaAON Aa MakcimanbHara y3poyHs MAX.
HanayHeHHe pa3epByapa Bagon MOXHa
Bbipabnaup AByma cnocabami: npas
aaTyniHy ans 3anieaHHa Bagbl (9),
Haniub BaZly HenacpagHa Yy pasepsyap
(13).
Kani nagyac nagpbIXToYKiBbl BbISIBif, LUTO
KOJIbKacLb HasiTan Bagbl MEHLL HOPMbI,
TO MOXaLe fagaup g€ npas aatynidy (9),
He 3[bIMatoYbl Napasbls Yapbl.
BrikapbicTOyBanLe andinbTpaBaHylo
BaZly - SHA Mae MaHidXXaHylo KansiHacup,
WTO [asBOofiub 3MEHLbILb CTYMNEHb
YTBapP3HHS LUYMaBiHHS Ha HAarpaBasbHbIM
anemeHue. He 3aniBanue Bagy BbILAN
ap3Haki MAX.
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BEJIAPYCKI

ManspapxxaHHe:

3abapaHsieyua pgapnaBaub y Bagy
conb, nepawy, 3anpasbl, TPaBbl, BiHO,
coychsl Ui iHWbIs BagKacLi.

3mMmsaHsiiue Bagy nepan KOXHbIM
BbIKapbICTaHHeM napaBapKi.

YcTtantonue naaaoH ons 360py
KkaHgosHcaty (6) Ha pasepByap Ans
Bagbl (13) i nmepakaHaliuecs, WTO éH
yCcTansiBaHbl NpasinbHa.

Yctanioue Ha napdoH pns  36opy
KkaHgsHcaty (6) agHy, A3Be Ui Tpbl
napasbisi Yapsbl (3,4,5).

Hakpbiiiue napaByto 4apy Bedkam (1).
Yctayue BinKy ceTkaBara LwHypa y
paseTky.

MaBapHiue pyyky Tammepa (11) na
ragsiHHikaBam CTpanubl i ycTtanoeue
natpabHbl Yac npausl napa.apki, Mpbl
raTbiM 3arapbliuua iHabikatap (12).

Ma ckaH4ysHHi  ycTanaBaHara 4acy
nnapaBapka ayTamarblyHa afKnoYbILLa,
pasgacua rykasbl cirHan i ingpikaTap (12)
3aracHe.

AnKnoYblLe nnapaBapky ag ceTkiiganue
npbinagae acTbilb.

YBATA!

He pakpaHnariueca nagyac npaudpl
napasapki Ja Beyka i napasblX Yap - SHbI
BeSIbMi rapaybisi.

Kab6 He abnaniyua, BbikapbiCToyBanue
KYXOHHbISI  MpbIXBATKi Ui  PyKaBiykn
ONs1 3ObIMaHHS Beyka i napaBbIx 4ap.
MaBonbHa npbinagbiMile Bevka, kab
BbIMyCUiUb Mapy, naTpbiMaliue Beyka
Haj, napaBoW Yapaii aNns CusikaHHS 3 9ro
KaHO3HcaTy.

Kani Bbl Xxagaeue npasepbiub NpagyKTbl
Ha raToBacup, BblkapblCTOYyBanLe
KYXOHHbISI Apbliaabl 3 oyram pyykan.
MamaTtanue, wWTO Baga YycaApaa3iHe
pasepByapa Moxa Oblub rapa4ysii, kani
yce acTaTtHia KamnaHeHTbl napoBapku
acTbii.
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+ He BbikapbIiCTOyBanue napasapky Mnpbl
HeycTansiBaHblM  NagfoHe, napaB.blxX
yapax i BeyKy.

PAADI

+ 3aycéabl BblkapbiCTOYBanLEe

TOJIbKi pa3MapoXaHblsi NpaayKThbl,
BbIK/IIO4Y3HHE CKJlafae rapoaHiHa, poiba i
MopanpanykThbl.

Kani Bbl KapbiCTaeuecs agHadYacosa
A3BlOMa Ui TpbiMa napaebIiMi Yapami, TO
Knaggaiue mMsca, NTyWKy Ui pbl®y Y HixHi
KoLWbIK, kKab sikasi Bblylyyaeuua BaakacLb
He Tpanjsna Ha nNpagykTbl, 3MeLlYaHbIs
y iHWan napaso 4apbl.

Japasanue cBexylo Ui Cyxylo TpaBy ¥
napgaoH ons 36opy kaHaaHcary (6), kab
Hajaub NpagykTamMm AafaTKoBbl MYCT.
AbGsipblue TpaBy Ha CBOW rycT: 4yabop,
KiH3a, 6asinik, Kpon, Kapbl i 3CTparoH,
YyacHbIK, KMEH, XP3H - raTa YCaro Tosbki
HeBsANiKi  Nepanik BsAOMan  TPasbl.
Bbl Moxaue kambiHaBaub TpaBy ans
HaJaHHS MpagykTaM HOBbIX rycTay.
[Mpbl  BblKapbICTAHHI  CBEXan Tpasbl
HeabxogHa napa3aub iX i naBsniybiLb
arynbHylo Kosibkacup y ABa-Tpbl pasbl (Y
napayHaHHi 3 cyximi).

NPbIFATABAHHE SIUKAY

MappbixTyliLe napaBapky Aa npawbl.

« Maknaggiue ki y narnblGneHHi gHa
HiXKHAM napaBon Yapel (5) i HaKkpbIliLe g€
Beykam (1).

« Yknoyblue napasapky, ycranssaylubl
pydky Taimepa (11) Ha HeabxogHbl Yac
npaupl.

MPbIFATABAHHE PbICY

MagpbIXTynue Nnapasapky ga npaubl.

+ Yctanionue y napaBylo 4apy émicTtacup
OJ191 BAP3HHS pbicy (2).

+ 3acbinue 1 kybak pbicy Y EmicTacub (2) i
3aniue 1 1/2 kybki Bagbl. MakcimanbHas
KOJIbKaCLLb PbICY HE NaBiHHA NepaBblLLaLlb
250r.

25.11.2010 12:54:48



BEJIAPYCKI

+ 3ayblHiue napasyto Yapy Bevykam (1).

« Yknoublue napasapky, ycTanssayLubl
pyyky Tarimepa (11) Ha HeabxogHbl 4Yac
npaupl.

OAOAHHE BAAbI NTAOYAC

NAOPBLIXTOVKI

[na ctpay 3 npausaribiM Yacam

nagpbIXTOYKi:

- KaHnTpanionue y3poBeHb Baabl nagyac
npbirataBaHHs Npagykray.

- Mpbl HeabxopHacui QOapasaliue Bagy
npas agTyniHy gns 3anisaHHa sagbl (9),
He 3[bIMaloYbl NapaBbIs Hapbl.

KAPbICHbIA PAADbI | POKAMEHOALDII
+ MNakasaHbl Y Tabniuax 4ac npbirataBaHHS
exbl BapTa pasmsajaupb TonbKi - §K
pakamMeHayeMbl, eH MoXa agpo3HiBauua
3-3anamepykaBankay, ab'émy npaaykray
i acabictara cmaky. [a Mmepbl 3acBaeHHs
napasapki Bbl camMmi 3moxaue nagbipaub
XaAaaHbl 4ac NagpbIXTOYKi npagyKkray.
AQ3iH  npact  npagyktay — raryeuua
XYTUY3I, YblM Hekasnbki, TaMy HeabxogHa
naesiniyBaupbYacnagpbIXToykiagnasegHa
ab'émy npapykray.
« [na  pacarHeHHs  nenwara  BblHiKY
iMKHiLecs, kab kaBanadki npapykTay
ObINi agHONbKaBara naMmepy, aMsLiyanue
Taycuenwbla kaBanadki 61ixan aa kpaéy
napaeomn Yapbl.
He 3anayHsanue napasyio Yapy uankam,
nakiganue npacTtopy ANns MiHaHHS napbl.
« Mpobl npbirataBaHHi Banikam
KOJbKacCLi npagykray HeabxogHa
nepbisgbldHa X 3MewBaup. byasbue
npbl raTbiIM NagBblllaHa acuUSPOXHbI,
BbIKapbICTOYBaNLE KYXOHHbIS MpPbIXBaTKi
i pykaBiyki onst abapoHbl pyk ag rapadan
napbl i KyXOHHbIS Mpblaagpl 3 goyran
py4Kan.
+ He knaasiue conb Ui cneupli HenacpagHa
Ha NpaaykTbl Nagyac ix npbirataBaHHs.
» Bagkacub, f€kas Halanawsaeuua VY
nagaoHe (6), BblgatHa nNagbixoasiub
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ONa nagpbIXTOYKi  cymay  ui  mMoxa
BblkapbiCTOyBauua Yy skacui OynéHa.
Ane 6ya3ble acuspOXHbIMI: iHa BEJIbMi
rapavas.

+ BbikapbicToyBanue TONbKI uankam
pasmapoxaHbisi NpaayKThbl.

Mpbl BbiKapbICTaHHI TPOX MapaBbixX Y4ap
apHa4yacoBa:

- 3aycéopl knapgiue cambl  OyiHbIA
KaBanayki npagykray y HiXHIO Yapy.

- KangaHcat, aki yTBapaeuua y BEpPXHiX
napaBblx 4apax, 6yase cuskaup |y
HIXXKHIOID 4apy, TamMy nepakaHanuecs
y cymsiLlyanbHacLi rycray
NPUroTaBIMBaEMbIX NPaAyKTay.

- MNpbl NpbirataBaHHi  Maca, Kypblubl i
rapogHiHbl 3aycéapl knagsiue msca y
HiXHIOIO Yapy, kab cok Bosikara msica He
Tpannay Ha rapoaHiHy.

- Yac nappbIXTOYKi npagykray y BEpPXHSn
Yyapbl 3Bbl4AMHA Ha 5 MIHYT AayX3M.

- Kani Bbl ratyeue npagyktbl 3 PO3HbIM
yacam ratoBsacui, naknagsiue y HixHIo
yapy Tblisl, K PbIXTYOLLA AaY>K3N.

- Kanibyayub ratoBbisi IpanykTbl Y BEPXHSIA
yapbl, Bbl MOXaLe 3HsLb fie, a HiXHIO
Yyapy HakpblliiLle Beykam i npausrHeue
NagpbIXTOYKY NpagyKkray.

YbICTKA NAPABAPKI

+ lNMepapn YbIiCTKaM BbIKIIOYbILE NapaBapky,
agkoybile fie ag ceTki | ganue én
Lankam acTbllpb.

- 3abapaHsieyua anyckaup |y  Bagy
CEeTKaBbl LLUHYP, CETKABYIO BifIKY i KOpNyc
napasapki.

+ He BbikapbiCTOyBanue npbl  YbICTLbI
napasblX KOLUbIKAY, NagfoHa, BEpXHsra
Beyka i kopryca napaBapki abpasiyHbis
CPOAKI ANS1 YbICTKI.

+ PakameHpgyeuua MblLb napasbis
yapbl, EMicTacup A4ns8 NagpbIXTOYKi
pbiCy, NaAA0OH i Beyka ¥ uénnam sagse
ca cpogkaM ans Mbluus nocyny. He
BblKapbIiCTOyBanLe NOCYAaMbINHYIO
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BEJIAPYCKI

MaLUbIHY A58 MbILLUS 34bIMHbIX A3Tansy.
+ Mpauiparnue Kopnyc napasapki
BiNIbroTHal TKaHiHamn.
» ParynapHa mbiiue napaebis 4apbl.

3AbIMAHHE LUWYMABIHHA

Magyac akcnayaraupli napasapki
Ha HarpaBalbHbIM  3NEMEHLEe  Moxa
yTBapbiuLa WyMaBiHHE. [3Ta HaTypanbHbl
npauyac, sKi 3anexbiub ag KansHacui
BblkapblCTOyBaHan Baabl. [ns 3BblyariHam
npaupl napaeapki HeabxogHa pParynsipHa
30pIMalb  LWIYMaBiHHE 3 HarpasasnbHara
anemeHTa.

HanoyHiue pasepByap pgns  Bagpl
pactBopaM  xapyoBara Bouary Y
cyagHociHax 1 yacTtka Bouarty Ha 3 yacui
BOAbl, na ag3Haki MAX.

BAXKHA: He BbiKapbICTOYBaMLLE XiMiYHbIA
npanaparbl AN5 BblAANIEHHS LLYMAaBiHHS.

Yctanionue nagnoH (6), agHy 3 napaebix
yap, 3a4blHiLe sie Beykam (1) i yknodbiue
napaeapky Ha 5-10 MiHyT.

[Ma kaH4yaTky npaubl TanMepa agkaioyblLe
napaBapky afg CeTKi i fanue én uankam
acTbiub, Nepag TbiM §IK 3Jlilb PaACTBOP
BoLATY.

Mpambliue pasepsyap xanogHam Bagomn,

AW4a pal 3aniue Bagy, YycTanwonue
nagaoH (6), agHy 3 napasblx uap,
3a4yblHiLe se Beykam (1), yknouYbILe

napaeapky i ycranioeue Tarmep Ha 5
MiHYT.

« ADKnoyblle napasapky, ganue én
Lankam acrbllp, 3NiLe Bagy, NpacyLubiue
nagaoH, napaeBytd 4Yapy i Beyka i
npbibsipbiLle NpbiGOp ga HacTynHara
BbIKapPbICTAHHS.

3AXOYBAHHE

+ [Ing Bbirogpl Npbl 3ax0yBaHHI Napasapki,
3MecuiLe napaeblg Yapbl agHa Y iHLWyto,
nacrayue y ix émicrtacup Anas Bap3HHSA
pbicy (2) i HaKpbInLe Bevkam (1).
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3axoyBaniue napaBapky Y  CyXiMm,
npaxanogHbiM  MeCLbl, HepacTyrnHbIM
onsa n3suen.

YAC NMPbIFTATABAHHSA MPALYKTAY |
PILIMNTLI

+ Yac nagpbIXTOyki 3anexbiub ag ab'émy
npagykray, BojsibHara mMecua y 4apbl, ix
cBexXacu, i Bawara rycry.

Yac nagpbIXTOYKi nakadaHbl ¥ pasniky Ha
HIXKHIOIO Yapy, NPaayKTbl Y BEPXHSN Yapbl
pbIXTylouLa Aayxan, npblbnizHa Ha 5
MiHYT.

* MNpbl GoAbWbLIM Ui MeHWwbIM ab'éme
npagykray agnaBegHa naesniyBanue
Ui nmamMsHwarue Yac nagpbIXTOYKi
npagykray.

FTAPOOHIHA

« Agpaxue ToycTbis cuebnbl ¥ KanycTbl
Opakonli Ui TOYCTblA KBETAHOXKI VY

Kansposam Kanycrbl.

+ Matyliiue 39nEHyI0 NiCTaByld rapogHiHy
MakciManbHa KapoTki Yac - siHa XyTka
ryénsitoub CBOW Konep.

« JapaBarniue cofb i
npbiraTaBaHHs.

+ 3amMapoxaHas rapogHiHa He abaBsizkoBa
pa3mMapoxsalb nepag nagpbIXToykam y
napasapupl.

cneubli nacnsa
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BEJIAPYCKI

Bara/ Yac
FapopHina Bin Konbkacub TpaBa npbiratTaBaHHs PakameHnpaublii
LUTYK (xBiniHbI)
YaCHbIK
ApTbILWOKI Csexbis 3 cApapHix 3CTparoH 45-50 Anpaxue cuebnbl
Kpon
e | Cooan | avor [ mwowx [ g [N soro
P 3amapoxaHas 400r yP 16-18 p pyan
yabop MiHaHHS napbl
YaCHbIK
Epokani Ceexas 400r YblPBOHbI 16-18
P 3amapoxaHasn 400r nepaw, 15-18
3CTparoH
Mopksa awic MamewuBarue npbl
" Caexast 400 msiTa 20-22 ue np
(napa3aHas) rataBaHHi
Kpon
Kansipoas Ceexas 400r paSM?pblH 16-18 MamelwBanue npbl
6asinik g
Kanycra 3amapoxaHasn 400r 18-20 rataBaHHi
3CTparoH
Whninar CeXbl 250r yabop 8-10 MamewwuBaiiue npbl
3amapoxaHbl 250r YacHbIK 18-20 rataBaHHi
Babbl Ceexblst 4001 KMIH 18-20 naMeUJBaMU'e. npel
Kpon rataBaHHi
Fanox 3aMCOBe;K)I?IaHbI 400r S::m;':' 10-12 MamewwuBaiiue npbl
P P 400 P 15-18 rataBaHHi
(CTPy4KOBbI) maTa
Bynbba Ceexas 400 Kpon 20-22

MACA | NTYLWWKA
- MaTaBaHHe NpaaykTay Ha napy mae nepasary y TbiM, LUTO Nag4ac npbirataBaHHS TayLy
BblNasbBaeLLa 3 npanykray i cuakae y nagaoH. Ane nepag npbirataBaHHeM npagykray
naxajaHa Bblganiub AilWwHi Taywd. Maca pns rpbulilo igdanbHa nagbixoasiub ang
nagpbIXTOYKi Ha Napbl.
+ 3amapblHyiiLe Ui 3anile coycam Msica Ui NTYLWKy nepag raTaBaHHEM.

+ MpaBspanue NpagykTbl Ha raToBacLb, NPaTbIKaYbl iX.

+ BblkapbiCTOYyBanLEe CBEXYIO Li Cyxylo TpaBy nagvac npbiraTaBaHHsa npagykray ans
HaJaHHSA iM faparkosara rycry.

Bara/ Yac
MpanykTbl Bin Konbkacub TpaBa npbirataBaHHs| PakameHpaubli
LUTYK (xBiniHbI)
Kypbiua nansaHaBiua, HOXKi 250r (4u) a;fazblbm 12-15 3paxue niLHi
yP ’ 450r P P 30-35 TRYyLWY
Yabop
Bblpa3ka, 400r
nansHaBsiua (4 wr. kapel 3paXxLue NilHi
CgiHiHa O o 9 N NIMOHHIK 5-10
CTaViKi LLi KaBasiKi TayLWYbIHS TRyLWY
; yabop
nanaHaBiLbl 2,5¢cm)
. ’ Kapbl
kasankl nansHagiLbl, YbIPBOHbI 3paxue NiwHi
AnagiybiHa nansiHABiYHas 250r 8-10
YyacTka Lj azagak nepat Ty
yabop
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1552.indd 54 25.11.2010

12:54:48



1552.indd 55

BEJIAPYCKI

PbIBA | MOPANPAAYKTbI

- PubiGa ratoBas, kani Msca nérka agjyvaeuua aj Kocrak.

+ MapoxaHass pbi6a i MopanpadykTel MOryub pbixTaBauua 06e3 nanspagHsara
pasmMapoxBaHHs1, TPa6a TosbKi NaBANivblLb YaC NPbIraTaBaHHs.

- BblkapbiCTOyBaiiLe nycTadki UblTPbIHbI Nagyac npbirataBaHHa Mopanpagyktay as
HafaHHs iM BblTaH4YaHara cmaky.

Bara/ Yac
MpapykTbl Bin, Konbkacub TpaBa npbirataBaHHs PakameHpaubli
LUTYK (xBiniHbI)
M . Cexbis 250/400r Maspar 8-10 CaublLe 3a ix raToBacLo
ANKOCKI JNIMOHHIK
KpaseTki Ceexblst 4001 JIMOHHIK 6-8 PeixTyiiue ix oa
YaCHbIK nayblpBaHEeHHs NaHupipa
Migpili CBexblst 400r NiMOHHIK 8-10 Peixtyiiue na .
YaCHbIK pacybIHEHHS PaKaBiH
PLiGHaE dine MapoxaHae 250r rapubiua 10-12 PoixTyriue na naaseny
Caexae 250 masipaH 6-8 Ha KkaBanauki

PbIC

BbikapbiCTOyBatloybl Yapy 418 BapaHHS pbiCy, 3aniue Bady y pa3epsyap, a y 4yapy ans
pbICY MOXHa Haniup iHLWYO Bagkacub - Hanpbiknaa, 6ynéH. Bel Mmoxaue gagaus y yapy
3anpasbl, CeyaHhbl yK, NATPYLLKY, MiHOASb i Hap33aHbls rpbIObl.

. Bara/Konbkacub Yac npbirataBaHHS
MpapykTbl Bin WITVK TpaBa — P ——
PbiC Benbi 200 r/300 mn 3540 aKCiMasibHasA KOJIbKACLLb PbICY HE
6onbli3a 250

TOXHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI

Hanpyra cinkaBaHHs: 230 B ~ 50 Iy

MakcimanbHasa cnaxsiBaHas maryTtHacupb: 900 Bt

Emictacub yapbl anga sagpl: 1,5 n

EmicTacub Yapbl AnS npbirataBaHHa pbICy/Cyny/iHLWbIX npagykTay 1.2 n

BeiTBOpPLa nakigae 3a cabovi npaBa 3MsIHSILb XapaKkTapbICThIKi pbibopa 6e3 nanspaaHsra
naBeaamsIeHHsl.

TapmiH cnyx6bl Npbibopa - 5 ragoy

FapaHTbIg

MappabssHae anicaHHe yMOY rapaHThliiiHara abcnyroyBaHHs MOryT Obllb aTpbiMaHbly Taro
abinepa, y akora 6bina HabbiTa TaxHika. [Mpbl 3BapoLLe 3a rapaHTbiHbIM abCnyroyBaHHEM
abaBsA3koBa naeiHHa OblLb Npaa’'ayneHa Kynyasa anb00 KBiTaHubls ab annaue.

JanseHsl Boipab aanassaae natpabaBaHHsaM EMC, sikisi Bbika3aHbl Y AbIPIKTbIBE
c EC 89/336/EEC, i nanaxsHHSM 3akoHa ab npbiTPbIMIIBAHHI HarnpyXaHHs
(73/23 EC)
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ELEKTR BUG’'DA TAYYORLASH
MOSLAMASI

BUYUMNING TA'RIFI

. Qopgoq

. Guruch pishirish uchun idish
. Ustki bug® idishi

. O'rta bug' idishi

. Pastki bug* idishi

. Kondensatni to’plash uchun taglik
. Isitish elementining halqasi
. Isitish elementi

. Suv quyish teshigi

10. Suv sathining shkalasi

11. Taymer

12. Ish indikatori

13. Suv rezervuari

14. Buyumning korpusi

O©CoONOOOA~WN-=

XAVFSIZLIK TEXNIKASI QOIDALARI
Bug’da tayyorlash moslamasidan
foydalanishdan avval undan foydalanish
go’llanmasini digqgat bilan o’qib chiging.

» Mazkur foydalanish go’llanmasini axborot
materiali sifatida saglab qo’ying.

* Mazkur buyumni fagat foydalanish
qgo’llanmasida ko'rsatilgan kabi
foydalaning.

* Buyumni ishlagan holda qgarovsiz tashlab
ketmang.

+ Faqat yetkazib berish to’plamiga
kiruvchi yechib olinadigan anjomlardan
foydalanish lozim.

+ Bug’'da tayyorlash moslamasini elektr
tarmog’iga ulashdan avval buyumning
ustida ko’rsatilgan ish kuchlanishi
tarmogning kuchlanishiga mos kelishiga
ishonch hosil giling.

* Tarmoq simi “evrovilka” bilan jihozlangan;
uni ishonchli yerga tutashtirish simi
bo’lgan rozetkaga ulang.

* Yong'in chigish xavfini vujudga
keltirmasligi uchun buyumni elektr
rozetkasiga ulaganda kuchlanishni
o'zgartirgichlardan foydalanmang.

» Bug’'da tayyorlash moslamasidan
xonalardan tashqarida foydalanmang.

56
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Buyumni tekis, bargaror yuzaga o’rnating.
Bug'da tayyorlash moslamasini devorlar
yoki osma shkaflarga yagin joyda
foydalanmang, chunki undan chigadigan
issiq bug’ ularga shikast yetkazishi
mumkin.

Buyumning birinchi ishlatilishidan avval
ozig-ovqat mahsulotlariga tegib turadigan
barcha anjomlarini puxta yuvib chiqish
lozim.

Bug’da tayyorlash moslamasini yogishdan
avval suv uchun idishni suvga to’ldiring,
aks holda buyum shikastlanishi mumekin.
Buyumni yoqgishdan avval chiqarilishi
mumekin bo’lgan barcha gismlarning to’gri
o'rnatilishiga ishonch hosil giling.

Buyum bilan ishlaganda ehtiyot bo’ling:
har ganday suyuglik yoki kondensat juda
issiq bo’ladi.

Buyumdan chigayotgan bug’ tufayli,
aynigsa qopqog’ini ochish paytida,
kuyishdan ehtiyot bo’ling.

Buyumning qopqog'ini yoki bug’li
idishlarni yechib olish uchun oshxona
sochiqlari yoki go’lqgoplaridan foydalaning.
Bug'da tayyorlash moslamasining
ishlagan paytida buyumning qopqog’iga
va bug’li idishlarga tegmang — ular juda
issiq bo’ladi.

Buyumning gqopqog’ini bug’ni chigarib
yuborish uchun sekin ko’taring, va
buyumning qopqogini undan suv oqib
tushishi uchun bug’ idishining ustida
ushlab turing.

Agar siz ozig-ovgat mahsulotlarining
tayyorligini tekshirib ko’'rmoqchi
bo’lsangiz, dastasi uzun oshxona
buyumlaridan foydalaning.

Bug’da tayyorlash moslamasining qolgan
barcha komponentlari sovib qoldganda
ham, suv uchun idishning ichidagi suv
issiq bo’lishi mumkinligini unutmang.
Taglik, bug’ idishlari va qopgoq
o’rnatilmagan holda bug’da tayyorlash
moslamasidan foydalamang.

Buyumning ichida issiqg mahsulotlar
bo’lganda uni joyidan siljitmang.
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Bug’da tayyorlash moslamasining
idishlaridan mikroto’lginli pechlar ichida,
shuningdek elektr yoki gaz plitalarida
foydlanishga yo’l go’yilmaydi.

Buyumni tarmoqqga yoqilgan holda
qarovsiz tashlab ketish tagiglanadi.

Agar buyumdan foydalanmaydigan
bo’lsangiz, bug’li idishlarni olib go’yish
yoki o’rnatish paytida, shuningdek

uni tozalashdan avval buyumni elektr
tarmog’idan o’chiring.

Buyumni tozartishdan, shuningdek
chiqarilishi mumkin bo'lgan barcha
gismlarning chiqgarilishi/o‘rnatilishidan
avval buyumning to’liq sovishini kutib
turing.

Bug’da tayyorlash moslamasini o’chirish
uchun taymerni «OFF/o’chirilgan»
vaziyatiga o‘rnating, bundan keyin
tarmoq vilkasini rozetkadan BbIHbTE.
Tarmoq simi uni bolalar ushlab

olishi mumkin bo’lgan joylarda osilib
tushmasligini, shuningdek issiq va o‘tkir
yuzalarga tegmasligini nazorat qilib turing.
Buyum va tarmoq simini issiq yuzalardan,
issiglig manbalaridan va o‘tkir narsalardan
uzoq saglang.

Bolalarga buyumni o’yinchoq sifatida
foydalanishga ruxsat bermang.

Buyumni bolalar va imkoniyati cheklangan
kishilar yeta olmaydigan joyda saglang.
Ularga buyumdan garovsiz holda
foydalanishga ruxsat bermang.

Ushbu buyum bolalar yoki imkoniyatlari
cheklangan kishilar tomonidan
foydalanish uchun mo’ljallanmagan, fagat
agar ularga ularning xavfsizligi uchun
javob beradigan shaxs tomonidan ushbu
buyumdan xavfsiz foydalanish to’g’risida
va buyumdan noto’g’ri foydalanganda
yuzaga kelishi mumkin bo’lgan xavflar
to’'g’risida tegishli va ularga tushunarli
bo’lgan yo’rignomalar berilgan holdagina
ruxsat etiladi.

Elektr tokining zarbasidan shikastlanishga
yo'l quymaslik uchun tarmoq simini,
tarmoq vilkasini yoki buyumning o’zini
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suvga yoki boshga suyugliklarga
botirmang.

Tarmoq vilkasi yoki simi shikastlangan
holda, buyumdan foydalanish tagiglanadi.
Buyumni mustaqil ravishda ta’mirlashga
urinmang. Barcha ta’mirlash masalalari
bo’yicha ro’yxatga olingan servis
markaziga murojaat qiling.

Buyum faqat uy-ro’zg’or magsadlaridan
foydalanishi uchun mo’ljallangan.

BIRINCHI FOYDALANISHDAN AVVAL

Bug’da tayyorlash moslamasini
o’ramning ichidan chigarib oling va o’ram
materiallarini olib tashlang.

Bug’ idishlarini (3, 4, 5), guruch yoki
sho‘rva pishirish idishini (2), buyumning
gopqog’ini (1) va kondensatni to’plash
uchun taglikni (6) yumshoq yuvish
vositalaridan foydalanib, yuvib tashlang.
Buyumni obdon chayqab tashlang va
puxta arting.

Suv uchun rezervuarning (13) ichki
yuzasini nam mato bilan arting.

BUYUMDAN FOYDALANISH YUZASIDAN
KO’RSATMALAR

Bug'da tayyorlash moslamasini tekis,
bargaror yuzaga o’rnating.

Isitish elementining halgasini (7) isitish
elementiga (8) halgadagi teshik (7)
pastda bo’lgan holda o’rnating.

Suv rezervuarini (13) sovuq suv bilan
MAX maksimal sathiga to’ldiring.

Suv rezervuarini ikki usul bilan to’ldirilishi
mumkin: suv quyish teshiginden (9), yoki
bevosita rezervuarga (13) suv quying.
Agar ovgat pishirish vaqtida rezervuardagi
suv migdarining normadan kamtar
bo’lishi paydo bo‘lsa, bog* idishlarini
chigarmasdan teshikdan (9) suv qoyilishi
mumkin.

Suzilgan suvni foydalaning chunki uning
gattigligi darajasining pastligi sababidan
isitish elementda quygan paydo bo’lish
darajasining pasaytirilishi mumkin.

Suvni idishning ichidagi maksimal suv
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sathi belgisidan ortiqroq darajagacha
to’ldirmang.

Ogohlantirish

- Suvga tuz, qalampir, ziravorlar, o'tlar,
vino, qaylalar yoki boshqa suyugqliklarni
qo’shish taqiqlanadi.

- Bug’da tayyorlash moslamasidan har bir
foydalanishdan avval suvni almashtiring.

+ Ustki bug’ idishining ustini gopqoq bilan
yoping (1).

* Tarmogq simining vilkasini rozetkaga
kiriting.

» Taymerning (4) dastasini soat milining
yo’nalishida burang va Bug’'da tayyorlash
moslamasining kerakli ishlash vaqtini
belgilang, bunda indikator (5) yonadi.

» Belgilangan ishlash vaqti tugaganda,
Bug'da tayyorlash moslamasi avtomatik
ravishda o’chiriladi, ovozli signal eshitiladi
va indikator (5) o’chadi.

DIQQAT!

* Bug'da tayyorlash moslamasining
ishlagan paytida buyumning qopqgog’iga
va bug’li idishlarga tegmang — ular juda
issiq bo’ladi.

» Kuymaslik uchun buyumning qopqog’ini
yoki bug’ idishlarini yechib olish uchun
oshxona sochiglari yoki qo’lqoplaridan
foydalaning. Buyumning qopgog’ini bug’ni
chiqarib yuborish uchun sekin ko’taring,
va buyumning qopgogini undan suv oqib
tushishi uchun bug’ idishining ustida
ushlab turing.

» Agar siz ozig-ovgat mahsulotlarining
tayyorligini tekshirib ko’rmoqchi
bo’lsangiz, dastasi uzun oshxona
buyumlaridan foydalaning.

+ Bug’da tayyorlash moslamasining qolgan
barcha komponentlari sovib qoldganda
ham, suv uchun idishning ichidagi suv
issiq bo’lishi mumekinligini unutmang.

* Bug'da tayyorlash moslamasidan
taglik, bug'li idishlar va uning qopgog’i
o’rnatilmagan holda foydalanmang.

1552.indd

58

MASLAHATLAR

» Doimo faqgat eritiigan mahsulotlardan
foydalaning, sabzavotlar, baliq va dengiz
ozig-ovqat mahsulotlari bundan istisno.

» Agar Siz bir vaqgtning o’zida ikkita bug’da
pishirish idishlaridan foydalanayotgan
bo’lsangiz, ajralib chigayotgan suyuqlik
boshqga bug’da pishirish uchun idishning
ichida bo’lgan mahsulotlarga tegmasligi
uchun go’shtni, parranda go’shtini yoki
baligni pastki idishga soling.

» Ovgatlarga ta’'m go’shish uchun
kondensatni to’plash tagligiga (6) toza
yoki quruq o‘tlarni qo‘ying.

» O'tlarni ta'bingizga ko'ra soling: toshchop,
kashnich, rayhon, shivit, karri va
estragon, sarimsoq, zira, yergalampir
— bu bilinadigan o‘tlarning kichik bir gismi.
Ovgatlarga yangi mazalarni berish uchun
o'tlarning bir-biriga qo’shilishi mumkin.
Toza o‘tlarni foydalanish paytida ularrni
kesib umumiy migdorining ikki-uch qatla
orttirilishi lozim (qoq o‘tlarga ko‘ra).

TUXUMLARNI TAYYORLASH

Bug’'da tayyorlash moslamasini ishga

tayyorlang.

» Tuxumlarni pastki bug* idishining (5)
tubining chuqurchasiga qo’ying va
qgopqoq (1) bilan yoping.

* Bug’da pishirish moslamasini yoqing,
taymer dastasini (11) kerakli ish vaqtiga
o‘rnating.

GURUCHNI TAYYORLASH

Bug’'da tayyorlash moslamasini ishga

tayyorlang.

» Bug' idishiga guruch pishirish idishini (2)
o‘rnating.

* (2) idishiga 1 idish guruch to’king va 1 1/2
idish suv quying. Guruchning maksimal
miqgdori 250 gramdan ortiq emas.

» Bug' idishini gopgoq (1) bilan yoping.

» Bug’'da pishirish moslamasini yoqing,
taymer dastasini (11) kerakli ish vaqtiga
o‘rnating.
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OVQAT TAYYORLASH PAYTIDA SUV

QO’SHISH

Tayyorlanishi uzoq muddat davom etadigan

ovqatlar uchun:

- Ovqatlarni tayyorlash paytida suv sathini
nazorat qilib turing.

- Kerak bo‘lsa suv quyish teshiginden (9)
suv quying bog' idishlarini chigarmasdan
suv qoyilishi mumekin.

FOYDALI MASLAHAT VA TAVSIYALAR

+ Jadvallarda ko’rsatilgan ovqatni
tayyorlash vagtining fagat tavsiye
etiladigan sifatida gabul gilinishimumkin
chunki parchalarning qatta-kichikligiga,
ozig-ovqatlarning hajmiga va ta’bingizga
ko'ra turli bo’lishi mumkin. Bug’'da
tayyorlash moslamasini o’zlashtirib siz
0’z xohishingizga ko’ra ovgatni tayyorlash
vagtini saylay olasiz.

» Ozig-ovgat mahsulotlarining bir gatlami
bir nechta gatlamiga qaraganda tezroq
tayyorlanadi, shuning uchun ozig-
ovgat mahsulotlarini tayyorlash vaqtini
mahsulotlarning hajmiga qarab oshirish
lozim.

* Yaxshiroq natijasiga erishish uchun
ozig-ovqat mahsulotlarining bo’lakchalari
bir xil kattalikda bo’lishiga harakat
qgiling, galinroq ozig-ovgat mahsulotlari
bo’lakchalarini bug’li idishning chetlariga
yaginroq qo’ying.

» Bug’li idishni ortigcha to’latib yubormang -
bug’ning o’tishi uchun bo’sh joy qoldiring.

» Ozig-ovgat mahsulotlarining katta hajmini
tayyorlashda ularni vaqt-vaqti bilan
aralashtirish lozim, bunda juda ham
ehtiyot bo’lish kerak, go’llaringizni issiq
bug’dan himoya qilish uchun oshxona
sochiglaridan yoki qo’lqoplaridan
foydalaning hamda uzun dastali oshxona
anjomlaridan foydalaning.

» Ozig-ovgat mahsulotlarini bevosita
tayyorlash paytida ularga tuz yoki
ziravorlar qo’shish tavsiya etilmaydi.

+ Taglikda (6) to'planayotgan suyuglik
sho’rvalarni tayyorlash uchun juda yaxshi
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yaraydi yoki bulyon sifatida foydalanilishi
mumkin. Faqgat ehtiyot bo‘ling: u juda issiq
bo’ladi.

» Doimo faqgat eritilgan ozig-ovqgat
mabhsulotlardan foydalaning.

Bir vaqtning o’zida uchta bug’li idishdan

foydalanish paytida:

- Doimo eng yirik mahsulot bo’lakchalarini
pastki bug’da pishirish uchun idishning
ichiga soling.

- Yugoridagi bug’li idishning ichida hosil
bo’ladigan kondensat tagidagi bug’li
idishning ichiga oqib tushadi, shuning
uchun tayyorlanayotgan ozig-ovqat
mahsulotlarining ta’'mi bir-biriga mos
bo’lishiga ishonch hosil giling.

- Go’sht, tovuq va sabzavotlarni
tayyorlaganda doimo go’shtni tagidagi
bug’li idishga solish kerak, shunda xom
go’shtning suvi sabzavotlarga oqib
ketmaydi.

- Ustki bug'li idishda ozig-ovgat
mahsulotlarini tayyorlash vaqti odatda 5
dagiga uzogroq davom etadi.

- Siz turli vaqgt ichida tayyor bo’ladigan
ozig-ovqat mahsulotlarini tayyorlaganda,
tagidagi bug’li idishga eng uzoq
tayyorlanadigan ozig-ovqat mahsulotlarini
soling.

- Ustki bug'li idishda ozig-ovgat
mabhsulotlari tayyor bo’lgan paytida siz
shu idishni olib qo’yishingiz mumkin,
tagidagi bug’li idishning ustini esa
buyumning qopqog'i bilan yopib, ozig-
ovgat mahsulotlarini tayyorlashni davom
ettirishingiz mumkin.

BUG’DA TAYYORLASH MOSLAMASINI
TOZALASH

* Bug'da tayyorlash moslamasini
tozalashdan avval o’chiring, uni elektr
tarmog’idan o’chiring va uning to’liq
sovishini kutib turing.

* Bug’'da tayyorlash moslamasining tarmoq
simini, tarmoq vilkasini va korpusini suvga
botirish tagiglanadi.
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+ Bug’da tayyorlash moslamasining bug’li
idishlarini, taglikni, ustki gopgog’ini
va korpusini tozalash paytida abraziv
tozalash vositalaridan foydalanmang.

+ Bug'da tayyorlash moslamasining bug’
idishlarini, buyumning ustki qopqog’ini
idish yuvish uchun vositasi bilan ilig suvda
yuvish tavsiya etiladi, yechib olinadigan
anjomlarni yuvish uchun «engil» idish-
tovoq yuvish rejimini belgilab, idish yuvish
mashinasidan foydalanishingiz mumekin.

» Bug’'da tayyorlash moslamasining
korpusini nam mato bilan arting.

» Bug'li idishlarni muntazam yuvib turing.

QUYQANI TOZALASH
Bug’da tayyorlash moslamasidan 2-3 oy
foydalanishdan keyin isitish elementining
ustida quyga hosil bo’lishi mumkin, bu tabiiy
jarayon bo’lib, ishlatiladigan suvning tuzliligi
darajasiga bog’liq bo’ladi. Bug'da tayyorlash
moslamasining normal ishlashi uchun isitish
elementidan ushbu quygani muntazam
tozalab turish lozim.
 Suv uchun idishni suvning maksimal sathi
darajasigacha oshxona sirkasining 1
gismi suvning 3 gismiga nisbatidagi sirka
eritmasi bilan to’ldiring.

MUHIM: quyqani ketkazish uchun
kimyoviy vositalardan foydalanmang.

+ Taglikni (6), bog’ idishlaridan birini
o’rnating, ustini gopgoq (1) bilan yoping
va bug’da pishirish moslamasini 5-10
daqgigaga yoqing.

* Taymerning vaqti tugaganda Bug'da
tayyorlash moslamasini tarmogdan
o’chiring va uning to’liq sovishini kutib
turing, keyin sirka eritmasini to’kib
tashlang.

+ Suv uchun idishni salgin suv bilan yuving,
suvni yana bir marta quying, taglikni
(6), bog' idishlaridan birini o’rnating,
ustini gopgoq (1) bilan yoping, Bug'da
tayyorlash moslamasini yoqing va
taymerni 5 daqigaga o’rnating.
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* Bug’'da tayyorlash moslamasini o’chiring,
uning to’iq sovishini kutib turing, suvini
to’kib tashlang, taglikni, bog° idishini va
buyumning qopqog'ini quriting hamda
buyumni keyingi foydalanish vagtigacha
olib gqo’ying.

SAQLASH

* Bug'da tayyorlash moslamasini
o’'ngay saqlash uchun bug* idishlarini
birbiriningichiga o‘rnating, ularning ichiga
quruch pishirish idishini (2) qo’ying va
qgopqoq (1) bilan yoping.
Bug'da tayyorlash moslamasini quruq,
salqin, bolalar ushlab olishi mumkin
bo’Imagan joyda saqlang.

OVQATLARNI TAYYORLASH VAQTI VA

USULLARI

» Tayyorlash vagti ovgatlarning hajmi,
idishdagi bo‘sh o'rin, ovgatlarning tozaligi
va ta'bingiz bilan bog'lik.

» Tayyorlash vaqti pastki idish uchun
ku‘rsatilgan, ustki idishda ovqatlarning
tayyorlanishi tagriban 5 dagiqa uzoqgroq
davom etadi.

» Ovgatlarning hajmiga ko’ra tayyorlash
vagtini ham orttiring yoki qgisqartiring.

SABZAVOTLAR

* Broqqoli garamining qalin poyalarini yoki
gulgaramning qalin gulbandlarini kesib
oling.

 Yashil yaprogli sabzavotlarni eng gisqa
muddat davomida tayyorlang chunki
ularning rangi tez ketadi.

» Tuz va ziravorlarni tayyorlangan keyin
qo‘shing.

* Muzlatilgan sabzavotlarni eritmasdan
bug’da tayyorlash moslamasida
tayyorlanishi mumekin.
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. Og’irligi/ , Pishish vaqti .
Sabzovot Turi Miqdori Ko’kat (daqiqa) Tavsiya
sarimsoq e
Artishok Yangi 3 dona estragon 45-50 O'zagini olib
o'rtacha tashlang
ukrop
. limon o't _—
, Yangi 400g . 13-15 Bug’ o’tishi uchun
Qushqo'nmas | - atiigan 400 g dafna bargi 16-18 | joy qoldirish kerak
bodyon
. sarimsoq
. Yangi 400g . . 16-18
Brokkoli Muzlatilgan 400 g garimdori 15-18
estragon
Sabzi anis Pishayotganda
(to'g'ralgan) Yangi 400 g yalpiz 20-22 aralashtirib turish
gralg ukrop kerak
. rozmarin Pishayotganda
Gulkaram Yangl 4009 rayhon 16-18 aralashtirib turish
Muzlatilgan 400 g 18-20
estragon kerak
Yangi 250 bodyon 8-10 Pishayotganda
Ismaloq 9 9 cy aralashtirib turish
Muzlatilgan 250 g sarimsoq 18-20
kerak
tmin Pishayotganda
Loviya Yangi 400 g 18-20 aralashtirib turish
ukrop
kerak
Yangi rayxon . Pishayotganda
No’xot Muzlatilgan 4009 mayoran 10-12 aralashtirib turish
2 400g ) 15-18
(qobiqli) yalpiz kerak
Kartoshka Yangi 400 g Ukrop 20-22
MOL VA PARRANDA GO’SHTI

» Bug'da pishadigan ovqatning afzalligi, pishayotgan vaqtda masalliqdagi yog’ ogib
patnisga tushadi. Lekin pishirishdan oldin masalliqdagi ortigcha yog’ni olib tashlash
yaxshiroq bo’ladi. Sixda pishadigan go’sht bug’da pishirishga aynigsa to’g’ri keladi.

* Pishirishdan oldin mol yoki parranda go’shtini marinadlab ustidan sardak quying.

* Masallig pishganini sanchqi sanchib bilish mumkin.

» Masallig mazasini oshirish uchun pishayotganda yangi uzilgan yoki quritilgan ziravor

soling.
. . Og'irligi/ s Pishish vaqti .
Masalliq Turi Migdori Ko’kat (daqiqa) Tavsiya
2509 (4 karri . . -
Tovuq go’shti lahm, oyog'i dona) rozmarin ;g_;g Og:'igctgzng ni
450 g bodyon 9
i 400 g .
Cho’chga lahm, yurpshoq bo'lagi, (4 dona, . karri , Ortigcha yog'ini
ottt steyk yoki maydalangan L limon o't 5-10 B
go’shti e qalinligi olib tashlang
bo’lagi bodyon
2,5 sm)
yumshoq bo’lak, karri . o
Mol go’shti lahm joyi 250 g garmdori 8-10 Og‘l'igctgzmgg ni
yoki yumshoq joyi bodyon 9
61
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BALIQ VA DENGIZ MAHSULOTI

+ Balig go’shti suyagidan oson ajralganda pishgan bo’ladi.

* Muzlagan baliq bilan dengiz mahsulotlarini muzidan tushirmay pishirish mumkin, pishirish
vaqtini ko’proq qilish kerak, xolos.

+ Baliq yoki dengiz mahsulotlarini pishirganda, mazasini yaxshilash uchun, bir bo’lak limon

qo’shing.

. . Og’irligi/ . Pishish vagqti .
Masalliq Turi Miqdori Ko’kat (daqgiqa) Tavsiya
Mollyuska Yangi 250/400 g ll'_nayorap 8-10 Pishishiga garab turing
imon o't
Krevetka Yangi 400 g limon o't 6-8 Qobig'i gizarguncha
sarimsoq pishirish kerak
. . limon o't Chig’anog'i
Midiya Yangi 4009 sarimsoq 8-10 ochilguncha pishiriladi
Suyaksiz baliq Muzlagan 2509 xantal 10-12 Bo'laklarga
go’shti Yangi 250 ¢ mayoran 6-8 ajralguncha pishiriladi
GURUCH

Guruch pishadigan idishda suv olib suv idishiga suv soling, guruch pishadigan idishga esa
boshga suyugqlik, misol uchun, bulyon quyish mumkin. Idishga yana ziravor, to’g’ralgan
piyoz, oshko’k, bodom yoki to’g’ralgan qo’ziqorin solish mumekin.

. . . . . . Pishish vaqti .
Masalliq Turi Migdori /Suv miqdori (daqiqa) Tavsi
Guruch 0q 200 g/300 ml 35-40 Guruchning eng kO.p'mquOI'I 250 g dan
oshmasligi kerak.

TEXNIK XUSUSIYATI

Ishlaydigan elekt quvvati: 230 V ~ 50 Hz

Eng ko’p quvvati: 900 W

Suv idishining sig’imi: 1,51

Guruch/sho’rva/boshqga taom pishiriladigan idishining sig’imi 1.2 |

Nwnab yukapysyu xuxo3 xycycusimnapuHu onduHdaH MabilyM KunmacoaH y3eapmupuul
XYKYKUHU caknab Konaou.

Buyumning xizmat qilishining muddati - 5 yil

Kadonat waptnapm

Ywby xuxosra kadonat Gepuw macanacupga Xygyauni gunep éku ywby Kuxo3 xapug
KWIMUHIaH KoMnaHusra Mypoxaar KunuHr. Kacca yeku éku xapuaHu Tacavknosym 6oluka 6up
MOMNUABUIA XyXoKaT kadoonaT xm3MaTuHn 6epuL LWwapTn xmcobnaHagw.

Ywby xuxo3 89/336/5EC Kypcammacu acocuda 6enzunaHzaH ea Kyeeam

C € Ky4uHu 6eneunaw KoHyHuda (73/23 ESC) atimuneaH AXC manabnapuea
myeogpuk Kemnadu.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A se-
rial number is an eleven-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 Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten
dabei das Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die
Ware im Juni (der sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

RUS

Jata npon3BoacTBa M3Oenunst ykasaHa B CEPUIAHOM HOMepe Ha Tabnnyke C TEXHUYECKMMU
haHHbIMN. CepuiiHblii HOMEp npeacTaBnseT cobol oaMHHAALATU3HAYHOE YWUCO, MEpPBble
yeTblpe uMbpbl KOTOpPOro o603HayaloT AaTy Npou3BoAcTBa. HanpvmMep, cepuiitHbili HOMep
0606xxxXXXX 0O3HA4aeT, 4TO n3aenune ObINo NPOM3BEAEHO B MIOHE (LwecToi mecsy) 2006 roaa.

KZ

ByMbIMHBIH WbIFapbinFaH Mep3imi TexHUKanblk  gepekTepi 6ap kectederi cepusinblk Hemipae
kepcertinreH. Cepuanblk HOMip OH Bip caHHaH Typagbl, OHbIH BipiHLI TEPT CaHbl LWbiFapy Mep3iMiH
Gingipeai. Mbicanel, cepusanblk HoMip 0606xxxxxxx 6onca, 6yn Gynbim 2006 XblnablH Maycbim
anblHAa (anTbIHLWbI ai) )xacanfaHblH 6ingipeai.

RO/MD

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

cz

Datum vyroby spotfebiCe je uveden v sériovém Cisle na vyrobnim Stitku s technickymi Gda-
ji. Sériové Cislo je jedenactimistni &islo, z nichZ prvni Gtyri Cislice znamenaji datum vyroby.
Napriklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, Ze spotiebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic)
roku 2006.

UA

JaTta BupoOHMLUTBA BUPOOY BKazaHa B CEpPiiHOMY HOMeEpPI Ha TabnuuLi 3 TEXHIYHUMW OaHUMN.
CepiiiHnii Homep NpeacTaBnsie co60i0 OANHAAUSTUIHAYHE YMCIO, NEPLUI YOTUPY LndpU SKOro
03HavaloTb Aaty BUpoOHMUTBaA. Hanpuknan, cepinHnii Homep 0606xxxXxXXxx 03Havae, Wo BUpid
OyB BUrOTOBNEHWNI B 4EPBHI (LLOCTUIA Micsub) 2006 poky.

BEL

JataBbITBOpYacLjBbipaby nakasaHay cepbliiHbiM HyMapbl HA TabiYKe 3 TOXHIYHbIMI AaA3EHbIMi.
CepbiiHbl HyMap npazcraynse cabolo afsiHauuaTtae YbiCno, Nepllbis 4aTbipbl NiY6bl akora
aba3Havatoub AaTty BblTBOpYacui. Hanpblknan, cepbliHbl HyMap 0606xxxxxxx asHavae, LTo
BbIpab 661y 3pobsieH ¥ 4apBeHi (LocTbl mecsy) 2006 ropa.

uz

XKnxo3 nwnab yvkapunraH MyaaaTt TEXHUK XyCycusiTiap KypcatuiraH naBxadagaru cepus
pakamuga kypcatunraH. Cepusi pakamu YH butta coHgaH nbopat 6ynmb ynapHuUHr GMpuHYK
TypTTacu nwnab vmkapunraH BakTHu ndoga atagn. Mucon yuyH 0B606XXXXXXX cepusi pakamu
Xnx03 2006 AUAHUHT UIOH orMnaa (ONTUHYM oaa) Uwnad YMKapunraHnuruiym Gungupagu.
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