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ENGLISH

FOOD STEAMER

DESCRIPTION
1.

©CENO>Or®N

Lid

Rice bowl

Upper steam basket

Steam basket

Drip tray to collect condensate
Heating element circle
Heating element

Water refill hole

Water level scale

10. Timer

11. Operation indicator
12. Water tank

13. Base unit

SAFETY INSTRUCTIONS
Before starting using the appliance read
carefully these instructions.

Save these operation instructions and
use them as reference material.

Use this appliance only for intended pur-
pose, as described in instructions.

Do not leave the operating device unat-
tended.

Use only those removable parts that are
included into delivery package.

Before plugging the appliance into an
outlet ensure that voltage, indicated on
the appliance, corresponds to the circuit
voltage.

Electric cord is provided with «euro-
plug»; plug it into an outlet with a reliable
grounding contact.

To avoid fire risk do not use adapters when
plugging the appliance into an outlet.

Do not use the device outdoors.

Place the device on a flat stable surface.
Do not use the appliance near walls or
wall hanging cupboards, as coming-out
steam can damage them.

Before first use of the appliance wash
thoroughly all parts, that will be contact-
ing with food products.
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- Before starting the steamer, fill the water
tank, otherwise the appliance might get
damaged.

Before starting the steamer ensure that
all removable parts are fixed up properly.
Be careful when operating the appliance:
any liquid or condensate are very hot.
Avoid skin burns by coming-out steam, in
particular when removing the lid.

To remove the lid or steam baskets use
potholders.

During operation of the steamer do not
touch the lid or steam baskets — they are
very hot.

To let steam off raise the lid slowly, hold it
over the steam basket to let the conden-
sate flow down.

If you want to check whether products
are ready, use kitchenware with a long
handle.

Remember that water inside the water
tank can be hot, when all other parts of
the steamer have cooled down.

Do not use the steamer if the dripping
pan, steam baskets and the lid are not
fixed up.

Do not move the appliance, when there
are hot productsiin it.

It is not allowed to use steamer contain-
ers in microwave ovens, as well as in
electric or gas stoves.

Do not leave a plugged in appliance un-
attended.

Plug the appliance off the outlet, when it
is not in use, when removing or fixing up
steam baskets, and while cleaning.

Let the appliance cool down before
cleaning, removing/fixing up removable
parts.

To turn off the steamer set up the timer to
the position «OFF», and then plug off the
plug from an outlet.

Do not let the electric cord hang over the
table, or contact with hot or sharp sur-
faces.

- Keep the appliance and electric cord
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away from hot surfaces, heat sources or
sharp objects.

Do not allow children to use the device as
a toy.

Keep the appliance out of reach of chil-
dren and disabled people.

Do not let them use the appliance unat-
tended.

This device should not be used by chil-
dren or by disabled people, unless they
are provided with relevant and legible
safety instructions and are aware of haz-
ards arising from misuse of the device by
a responsible person.

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

Do not use the appliance when the elec-
tric cord or plug is damaged, or when
there are other damages. Do not disas-
semble or repair the appliance on your
own. In case of disorder refer to an au-
thorized service center.

The appliance is for household use only.

BEFORE FIRST USE

+ Extract the steamer and remove all pack-
ing materials.

» Wash steam baskets (3, 4), rice or soup
bowl (2), lid (1) and drip tray (5), using
soft detergent.

» Swill thoroughly and wipe up.

» Wipe the inside of a water tank (12) with
moisted piece of fabric.

OPERATIONS DIRECTIVE

+ Place the device on a flat stable surface.

+ Fix up the heating element circle (6) onto
the heating element (7) so that circle slot
(6) is downwards.

« Fill the water tank (12) with cold water up
to maximum level MAX.

» The water tank can be filled in two ways:
- through water pouring hole (9) or pour
the water directly into the water tank
(12).
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If during food preparation you discover
that water level dropped below minimum
level, then you can add it through water
refill hole (8), without removing steam
baskets (Pic. 1).

Use filtered water; it has low hardness,
that can allow to decrease the scale fac-
tor in the heating element. Do not pour
water above maximum level MAX.

Warning:

Do not add salt, pepper, seasoning,
herbs, wine, sauces or other liquids
to the water. It can cause damage.
Change water before each use.

Fix up the drip tray (5) on the water tank
(12) and ensure that it is fixed up prop-
erly.

Fix one or a few steam bowls (3-4) onto
drip tray (5).
Cover the steam basket with the lid (1).
Plug the appliance into an outlet.

Turn the handle of mechanical timer (10)
clockwise and set up the necessary op-
eration time of the steamer, the indicator
will light up (11).

At the expiration of set-up time the
steamer will turn off automatically, the
audio alarm will sound and the indicator
(11) will go out.

Plug the steamer off an outlet and let the
appliance cool down.

ATTENTION!

During steamer operation do not touch
the lid and steam baskets — they are very
hot.

To avoid skin burns, use potholders to
remove the lid and steam baskets. Raise
slowly the lid, to let off the steam, hold
the lid above the steam basket to let con-
densate fall down.

If you want to check whether products
are ready, use kitchenware with a long
handle.
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- Remember that water inside the water
tank can be hot, when all other constitu-
ent parts of the steamer have cooled
down.

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

ADVICE

+ Cook meat, fish and seafood till it is
ready.

» Always use only defrosted products, ex-
cept for vegetables, fish and seafood.

«+ If you use simultaneously a few steam
bowls, put meat, chicken or fish in a low-
er container, so that the released liquid
does not drop on products in the other
steam baskets.

+ Put fresh or dried herbs to the conden-

sate collecting pan (5), to add additional
flavor to the products.
Choose herbs by preference: thyme,
coriander, sweet basil, dill, curry and es-
tragon, garlic, cumin, horse radish — it is
only a short list of well-known herbs. You
can combine herbs to add new flavor to
the products. When using fresh herbs it is
necessary to cut them and increase their
number by two-three times (in compari-
son with dried ones).

TO COOK EGGS

Prepare the food steamer for operation.

+ Place the eggs in the holders of the lower
steam basket (4) and put the lid (1) on.

» Turn the food steamer on by setting the
timer (10) for a necessary time.

TO COOK RICE

Prepare the food steamer for work.

+ Place the rice bowl in the steam basket (2).
» Pour 1 cup of rice into the rice bowl (2)
and cover it with 1 1/2 cup of water.
Maximum amount of rice shall not ex-
ceed 250 g.

Put the lid (1) on.
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+ Turn the food steamer on by setting the
timer (10) for a necessary time.

DURING COOKING

For the dishes with the long cooking time:

- Check the water level during cooking.

- If necessary, add water through the wa-
terinlet (8). Do not replace the baskets.

HELPFUL TIPS

- Cooking time given in instruction is
recommended are indicative and may
vary depending on the size of the
food, the space between the food,
the amount of food, and individual
preferences.

As long as you become familiar with the
food steamer you can choose the cook-
ing time you wish.

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

It is recommended to cut out food in slic-
es of the equal size, place thicker slices
closer to the walls of the steam basket
For best results, do not put too much
food in the baskets, leave some place for
the steam-out.

Stir the food from time to time during
cooking the large quantities of food. Use
oven mitts to handle the baskets and the
lid during cooking, as the steam is ex-
tremely hot.

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

The juice collected in the drip tray (5) is
good for cooking soups or can be used
as broth. Be careful: the juice is extreme-
ly hot.

+ Use entirely defrosted products only.

Using two steam baskets simultane-

ously:

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

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

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

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

CLEANING THE APPLIANCE

» Turn the food steamer off, unplug it and
allow to cool before cleaning.

» Do notimmerse the cord, plug, or the ap-

pliance in water.

Do not use abrasive cleaning products

cleaning the steam baskets, drip tray, up-

per lid and the body of the appliance.

It is recommended to wash the steam

baskets, rice bowl, drip tray and lid with

warmwater using dishwashing detergent.

Do not use the dishwasher for washing of

the removable parts.

» Wipe the water tank with damp cloth.

» Wash the steam baskets regularly.

REMOVING SCALE BUILD-UP FROM
THE APPLIANCE

Scale can occur on the heating element
during the usage of the food steamer. This
is a natural process which is connected with
the use of hard water.

For normal operation of the food steamer
remove scale from the heating element
regularly.

+ Fill the tank with 1/3 white vinegar and
2/3 water to the maximum filling level.
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Warning: do not use scale-removing
chemicals.

Place the drip tray (5), one steam basket
(3 or 4), cover it with the lid (1) and oper-
ate the appliance for 5-10 minutes.

Once the timer turns off unplug the food
steamer and allow to cool down before
pouring of the vinegar solution out.

Rinse the tank with cold water, then pour
water once again into the drip tray (5),
place one steam basket (3 or 4), cover it
with the lid (1) and operate the appliance
for 5 minutes.

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

STORAGE

Place the lower basket (4) in the upper bas-
ket (3), stack the rice bowl (2), then the lid
(1).

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

COOKING TIME AND RECIPES

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

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

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

VEGETABLES

+ Cut the thick stems of broccoli or thick
pedicles of cauliflower off.

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

- Add salt and spices after cooking.

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

» The advantage of steam cooking is in fat melting and collecting in 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.

. Cooking
Food Type W?'ght/ Herbs time (min- .
Pieces Recommendations
utes)
) 2509 curry
Chicken flllets_, drum (4 pcs) rosemary 12-15 Cut the excess fat off
sticks 30-35
4509 thyme
undercut, fil- 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 - ’ 2509 red pepper 8-10 Cut the excess fat off
loin or rump
thyme
7
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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 Cool_(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
magnolia vine Cook until the shells
Mussels Fresh 4009 gnok: 8-10 are opened
garlic
S 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, pars-
ley, almond or sliced mushrooms.

Food Type Rice amount/water Cool_(lng tlTe Recommendations

amount |
Rice White 200 g/300 ml 35-40 Maximum amount of rice - 250g

SPECIFICATION

Supply voltage: 220-240V ~ 50 Hz
Maximum power consumption: 900 W
Capacity of the water tank: 1,51

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

Specifications subject to change without prior notice.

Service life of appliance - 5 years

GUARANTEE

Details regarding guarantee conditions can be obtained from the dealer from whom the
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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DAMPFTOPF

BESCHREIBUNG

©CP®NOOTh WD~

Deckel

Kochbehalter fiir Reis
Obere Dampfschale
Untere Dampfschale
Kondensat-Fangpfanne
Ring des Heizkorpers
Heizkorper

Loch fiir Wasserfiillen
Wasserstand-Skala

10. Zeitschalter

1.

Betriebsanzeiger

12. Wasserbehilter

13.

Dampftopf-Gehause

SICHERHEITSVORSCHRIFTEN

Vor dem Erstgebrauch des Dampftopfes
lesen Sie aufmerksam diese
etriebsanleitung.

B

Behalten Sie diese Betriebsanleitung zum
Nachschlagen.

- Verwenden Sie dieses Gerat nur zweck-

geman, wie es in der Betriebsanweisung
angegeben ist.

- Lassen Sie das funktionierende Gerat

nicht ohne Aufsicht.

+ Verwenden Sie nur die mitgelieferten ab-

nehmbaren Teile.

+ Bevor Sie den Dampftopf zum Stromnetz

anschalten, vergewissern Sie sich, dass
die an dem Gerat angegeben Spannung
mit der Spannung im Stromnetz Gberein-
stimmt.

- Das Netzkabel ist mit dem «Euro-Stecker»

versehen;steckenSieihnindie Steckdose,
die einen sicheren Erdungskontakt be-
sitzt.

- Um das Brandrisiko zu vermeiden ver-

wenden Sie keine Passstlicke, um das
Gerat zur elektrischen Steckdose anzu-
schlieBen.

+ Verwenden Sie den Dampftopf auBerhalb

der Rdume nicht.

+ Stellen Sie den Dampftopf immer auf eine

flache und feste Oberflache.

1558.indd 9

+ Wenn

- Beachten Sie,

+ Verwenden Sie den Dampftopf inder Nahe

von den Wanden oder Hangeschranken
nicht, denn der austretende heiBe Dampf
kann sie beschadigen.

+ Vor dem Erstgebrauch des Gerates spiilen

Sie grindlich alle Teile, die Lebensmittel
berlhren.

« Vor dem Einschalten des Dampftopfes

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

« Vor dem Einschalten vergewissern Sie

sich, dass alle abnehmbaren Teile richtig
montiert sind.

- Seien Sie aufmerksam bei der Arbeit

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

- Hiten Sie sich vor dem austretenden

Dampf, insbesondere wenn der Deckel
abgenommen wird.

« Um den Deckel oder Dampfschalen abzu-

nehmen, verwenden Sie Topflappen und
Kichenhandschuhe.

« Wahrend des Betriebes des Dampftopfes

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

+ Um den Dampf herauszulassen, heben

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

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

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

« Verwenden Sie den Dampftopf nicht,

wenn Fangpfanne, Dampfschalen und der
Deckel nicht angebaut sind.

+ Versetzen Sie das Gerat nicht, wenn darin

heiBe Lebensmittel sind.

- Es wird nicht gestattet, dass die Behalter

des Dampftopfes in den Mikrowellen, so-
wie auf den Gas- oder Elektroherden ver-
wendet werden.
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+ Es wird verboten, das an das Netz ange-
schaltete Gerdt ohne Acht zu lassen.

- Trennen Sie das Gerat von Netz, wenn es
nicht benutzt wird, bei der Abnahme oder
Installierung der Dampfschalen, sowie vor
der Reinigung.

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

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

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

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

- Lassen Sie Kinder mit dem Gerat nicht
spielen.

- Bewahren Sie das Gerat im einem fir
Kinder und behinderte Personen nicht
zuganglichen Ort auf. Lassen Sie sie das
Gerét unbeaufsichtigt nicht benutzen.

- Dieses Gerét ist nicht fir den Gebrauch
von Kindern oder behinderten Personen
bestimmt, es sei denn, dass sie von der
fur ihre Sicherheit zustédndigen Person
entsprechend und verstandlich tber den
Gebrauch des Gerates sowie Uber die
mdglichen Gefahren wegen der unrich-
tigen Benutzung angewiesen wurden.

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

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

1558.indd 10

- Das Gerat st

ausschlieBlich  zum
Hausgebrauch gedacht.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH
+ Nehmen Sie den Dampftopf heraus und

entfernen Sie Die Verpackung.

- Waschen Sie die Dampfschalen (3,

4), den Kochbehalter fir Reis oder
Suppe (2), den Deckel (1) und die
Kondensat-Fangpfanne(5) mit dem wei-
chen Spilmittel aus.

- Spilen Sie grindlich und trocknen ab.
+ Wischen Sie die innere Oberflache des

Wasserbehilters (12) mit einem feuchten
Tuch aus.

BETRIEBSANWEISUNGEN

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

- Stellen Sie den Ring des Heizkorpers (6)

auf den Heizkorper (7) auf solche Weise,
dass sie Spalte auf dem Ring(6) unten
ist.

+ Fullen Sie den Behdlter (12) mitdem kalten

Wasser bis zum maximalen Wasserstand.

+ Man kann den Behalter mit dem Wasser

auf zwei verschiedenen Weisen flllen: -
durch das Loch fiir das Wasserflillen (8)
oder man kann das Wasser direkt in den
Behalter (12) eingieBen.

- Wenn wahrend des Kochens Sie feststel-

len,wenndieeingegosseneWassermenge
unter der Norm ist, kdnnen sie durch
das Loch (8) nachftillen, ohne dabei die
Dampfschale anzunehmen (Fig. 1).

« Verwenden sie filtriertes Wasser, es

besitzt niedrigere Harte, wodurch der
Ansatzbildungsgrad auf dem Heizkorper
reduziert wird. GieBen Sie das Wasser
uber die MAX-Markierung nicht ein.

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

Pfeffer, Wiirzen, Krauter, Wein, SoBen
oder andere Fliissigkeiten hinzuzufiigen.

- Wechseln Sie das Wasser vor jedem

Gebrauch des Dampftopfes.
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+ Bauen Sie die Kondensat-Fangpfanne (5)
auf den Wasserbehalter (12) an und ver-
gewissern Sie sich, dass sie richtig instal-
liertist.

Bauen Sie auf die Kondensat-Fangpfanne
(5) eine oder zwei Dampfschalen (3-4)
an.

Bedecken Die den Dampfschale mit dem
Deckel (1).

Stecken Sie den Stecker des Netzkabels
in die Steckdose.

Drehen Sie den Griff des Zeitschalters
(10) im Uhrzeigersinn und stellen Sie
die gewlnschte Zeit fur die Arbeit des
Dampftopfes ein, dabei leuchtet der
Anzeiger (11).

+ Wenn die eingestellte Zeit vorbei sein wird,
wird der Dampftopf automatisch ausge-
schaltet, ertdont ein akustisches Signal
und der Anzeiger (11) erldscht.

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

ACHTUNG!

- Wahrend des Betriebes des Dampftopfes
berihren Die den Deckel und
Dampfschalen nicht — sie sind sehr heif3.
Um sich nicht zu verbrennen, verwenden
Sie Topflappen oder Kiichenhandschuhe
fur die Abnahme der Deckel und der

RATSCHLAGE

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

+ Verwenden Sie immer nur aufgetau-
te Lebensmittel, Gemise, Fische und
Seeprodukte sind ausgeschlossen.

+ Wenn Sie gleichzeitig zwei Dampfschalen
verwenden, so legen Sie Fleisch, Geflligel
oder Fisch in den unteren Korb, da-
mit die austretende Flussigkeit auf die
Lebensmittel nicht gerat, die sich in der
anderen Dampfschale befinden.

« Flgen Sie frische oder trockene Krauterin
die Kondensat-Fangpfanne (5) hinzu, um
den Lebensmitteln den Nebengeschmack

zu geben.
Wahlen Sie Krauter nach |hrem
Geschmack: Feldkimmel, Koriander,

Basilikum, Dill, Curry und Estragon,
Knoblauch, Kiimmel, Meerrettich — das
ist bloB eine kleine Liste von berihmten
Krautern. Sie konnen Krauter kombi-
nieren, um den Lebensmitteln neue
Geschmackschattierungen zu  verlei-
hen. Wenn Sie frische Krauter verwen-
den, missen Sie sie schneiden und ihre
Gesamtmenge um zwei-dreifach (im
Vergleich zu den trockenen) vergroBern.

AUFBEREITUNG DER EIER
Bereiten Sie den Dampftopf auf den Betrieb

Dampfschalen.
Heben Sie langsam den Deckel hoch, um

den Dampf herauszulassen, halten Sie vor.

den Deckel tiber der Dampfschale, damit
Kondensat herunterflieBt.

Wenn Sie prifen mochten, ob
Lebensmittel fertig sind, verwenden Sie
dafur Kuchengerate mit einem langen
Griff.

- Legen Sie die Eier in die Vertiefungen im
Boden der unteren Dampfschale (4) und
bedecken Sie sie mit dem Deckel (1).

- Schalten Sie den Dampftopf ein, daflr
stellen Sie den Griff des Zeitschalters (10)
flr die gewiinschte Betriebszeit ein.

Beachten Sie, dass das Wasser im
Behalter heiB sein kann, wenn alle an- REISAUFBEREITUNG
deren Teile des Dampftopfes schon kalt  Bereiten Sie den Dampftopf auf den Betrieb
wurden. Vor.
Verwenden Sie den Dampftopf nicht, - Installieren Sie in die Dampfschale den
wenn Fangpfanne, Dampfschalen und der Behdlter fiir die Aufbereitung des Reises
Deckel nicht angebaut sind. (2).

+ Flllen Sie 1 Tasse Reis in den Behalter (2)

1
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ein und gieBen Sie 1 1/2 Tassen Wasser.
Die Maximalmenge von Reis muss 250 g
nicht Gbersteigen.

+ Bedecken Die den Dampfschale mit dem
Deckel (1).

« Schalten Sie den Dampftopf ein, dafiir
stellen Sie den Griff des Zeitschalters (10)
fur die gewunschte Betriebszeit ein.

NACHFPLLEN DES WASSERS WAHREND
DER AUFBEREITUNG
Far die Gerichte mit
Aufbereitungszeit:

- Kontrollieren Sie den Wasserstand wah-
rend der Aufbereitung der Lebensmittel.

- Ggf. Figen Sie Wasser durch das Loch
fir Wasserfillen (8) hinzu, ohne dabei
Dampfschalen abzunehmen.

der langeren

NUTZLICHE RATSCHLAGE UND
EMPFEHLUNGEN

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

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

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

Flllen Sie die Dampfschale nicht voll
— lassen Sie Raum fir Dampfdurchgang.
Wenn Sie eine groBe Menge der
Lebensmittel aufzubereiten brauchen,
mussen Sie sie ab und zu umrihren. Seien

1558.indd 12

Sie dabei besonders vorsichtig, verwen-
den Sie Topflappen oder Kiichenschuhe
flr den Schutz der Hande gegen heiBen
Dampf sowie Klichengerate mit dem lan-
gen Griff.

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

+ Die sich in der Fangpfanne (5) sammeln-
de Flussigkeit passt ausgezeichnet fur die
Aufbereitung der Suppen und kann als
Fleischbriihe verwendet werden. Seien
Sie aber vorsichtig: Sie ist sehr heif.

« Verwenden Sie nur vollig aufgetaute
Lebensmittel.

Wenn Sie zwei Dampfschalen gleichzei-

tig verwenden:

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

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

- Wenn Sie Fleisch, Huhn und Gemiise auf-
bereiten, immer legen Sie Fleisch in die
untere Schale, damit der Saft des frischen
Fleisches auf das Gemiise nicht gerat.

- Die Aufbereitungszeit fur Lebensmittel
ist in der oberen Schale gewohnlich um 5
Minuten langer.

- Wenn Sie die Lebensmittel mit den ver-

schiedenen Aufbereitungszeiten kochen,
legen Sie in die untere Schale diejenigen,
die langer aufbereitet werden.
Wenn die Lebensmittel in der oberen
Schale fertig sein werden, kbnnen Sie sie
abnehmen, bedecken Sie dabei die unte-
re Schale mit dem Deckel und kochen Sie
die Lebensmittel weiter.

REINIGUNG DES DAMPFTOPFES

* Vor der Reinigung schalten Die den
Dampftopf aus, trennen Sie ihn vom Netz
und lassen Sie ihn vollig kalt werden.
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+ Es wird nicht gestattet, das Netzkabel,
den Stecker und das Gehause des
Dampftopfes ins Wasser einzutauchen.

- Verwenden Sie bei der Reinigung der
Dampfkoérbe, des Fangpfanne, des
oberen Deckels und des Gehduses
des Dampftopfes keine schleifenden
Reinigungsmittel.

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

+ Wischen Sie den Waagekdrper mit einem
weichen Tuch ab.

- Waschen Sie die Dampfschalen regelméa-
Big.

ANSATZENTFERNUNG
Wahrend des Betriebes des Dampftopfes
kann sich auf dem Heizkorper Ansatz bilden.
Das ist ein naturliches Verfahren, das sich
von der Harte des zu verwendeten Wassers
abhéangt. Fir einen normalen Betrieb des
Dampftopfes muss man den Ansatz von
Helzkorper regelmaBig entfernen.
- Fillen Sie den Wasserbehdlter mit der
Speiseessiglosung im Verhaltnis — 1 Teil
Essig fir 3 Teile Wasser, bis zur Markeirung
MAX.

WICHTIG: verwenden Sie kei-
ne chemischen Praparate fir die
Ansatzentfernung.

- Stellen Sie die Fangpfanne (5), eine

Dampfschale (3 oder 4), machen Sie sie
mit dem Dackel (1) zu und schalten Sie
den Dampftopf fiir 5-10 Minuten ein.

* Nach dem Ende der Arbeitszeit des
Zeitschalters trennen Sie den Dampftopf
vom Netz und lassen Sie ihn vdllig kalt
werden, bevor Sie die Essigldsung abgie-
Ben.

+ Spilen Sie den Behalter mit dem kalten
Wasser, gieBen Sie wieder das Wasser ein,
die Fangpfanne (5), eine Dampfschale
(3 oder 4), bedecken Sie die mit dem
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Deckel(1), schalten Sie den Dampftopf
ein und stellen Sie den Zeitschalter fiir 5
Minuten ein.

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

AUSBEWAHRUNG

Fir eine bequeme Aufbewahrung des
Dampftopfes unterbringen Sie die untere
Dampfschale (4) in die obere (3), stellen Sie
darin den Kochbehélter fiir Reis (2) und be-
decken Sie das mit dem Deckel (1).
Bewahren Sie den Dampftopf in einer tro-
ckenen, kuhlen und flur die Kinder unzu-
ganglichen Stelle.

AUFBEREITUNGSZEIT FUR

LEBENSMITTEL UND REZEPTE
+ Die Aufbewahrungszeit hangt von dem
Umfang der Lebensmittel, vom frei-
en Raum in der Schale und von Ihrem
Geschmack ab.

+ Die Aufbewahrungszeit ist nach der
Kalkulation fiir die untere Schale angege-
ben, die Lebensmittel wenden aber in der
oberen Schale ldnger gekocht, ca. fir 5
Minuten.

+ Beidem gréBeren und geringeren Umfang
vergroBern Sie oder ggf. reduzieren Sie die
Aufbereitungszeit flr die Lebensmittel.

GEMUSE
+ Schneiden Sie dicke Stangen vom
Spargelkohl oder dicke Blitenstiele vom
Blumenkohl ab.

+ Breiten Sie griines Blattergemiise wéh-
rend der maximal kurzen Zeit auf — sie
verlieren schnell ihre Farbe.

+ Figen Sie Salz und Gewiirze nach dem
Kochen hinzu.

+ Es ist nicht notwendig, das eingefrore-
nen Gemdise vor der Aufbereitung im
Dampftopf aufzutauen.
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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 wahrend des Kochens das Fett
aus den Lebensmitteln ausgeschmolzen wird und in die Fangpfanne herunterflieBt. Vor
der Aufbereitung ist es wiinschenswert, das tberflissige Fett zu entfernen. Grill-Fleisch
passt ausgezeichnet fiir die Aufbereitung auf dem Dampf.

Marinieren oder gieBen Sie Fleisch oder Gefliigel mit SoBe vor der Aufbereitung tber.
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
Lendenstiick,
Filet, 4009 Curry - L
Schweinfleisch Steaks oder (4 8t., 2,5cm Beerentraube 5-10 Ubaetr)ﬂsziilg;sel:lett
Stlicke vom dick) Feldkiimmel
Filet
Filet-Stlicke, Curry - -
Rindfleisch Lende 250 g Paprika 8-10 Ub;éﬂsif;'g;:e“
oder Hifte Feldkiimmel
14
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FISCH UND SEEPRODUKTE

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

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

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

Aufbereitun-
Lebensmittel Zustand Gewicht/ MZ Krauter gszeit Empfehlungen
(Minuten)
s . Dost .
Weichtiere frisch 250/400 g 8-10 Gare liberwachen
Beerentraube
Garnelen frisch 400g 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 fiir Reis und gieBen Sie das Wasser in den Behdlter ein, in die
Schale fiir Reis kann man eine andere Flissigkeit eingieBen, z.B. Fleischbriihe. Sie kdnnen
in die Schale Gewtlrze, geschnittene Zwiebel, Petersilie, Mandeln oder geschnittene Pilze
hinzuftigen.

. Menge/ Aufbereitungszeit
Lebensmittel Zustand Wasserumfang (Minuten) Empfehlungen
. . Die Maximalmenge von Reis
Reis wei 200 /300 m! 35-40 muss 250 g nicht ibersteigen.

TECHNISCHE DATEN

Spannung der Stromversorgung: 220-240 V ~ 50 Hz
Hoéchstleistung: 900 W

Inhalt der Wasserschale: 1,51

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

Der Hersteller behdélt sich das Recht vor die Charakteristiken des Gerétes ohne Vorbescheid
zu andern.

Betriebslebensdauer des Gerits — 5 Jahre

Gewihrleistung

Ausfihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man beim Dealer, der diese Geréate ver-
kauft hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man wahrend der Laufzeit der
vorliegenden Gewahrleistung den Check oder die Quittung iber 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 liber die Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.

15
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PYCCKUMN

NMAPOBAPKA

OMUCAHUE

OCoOoO~NOOThAWN=

. Kpbiwka

. EMkocTb ons Bapku puca

. BepxHsis napoBas yaiua

. Naposas yawa

. MopnoH ons cbopa kanenb

. Konbuo HarpeBatenbHOro anemeHTa
. HarpeBartenbHbI anemMeHT

. OTBEpPCTUE AN15 O0NNBA BOAbI

. LLIkana ypoBHS BOAbI

10. Taiimep

11. MHankatop paboTbl
12. Pe3epByap ons BoAbl
13. Kopnyc napoBapku

NMPABUJIA TEXHUKU BESOMACHOCTU
Mpexae 4em HayaTb Nosb30BaTbCS Napo-
BapKOM, BHMMATENbHO MPOYMTaNTE PYKO-

B

1558.indd

O[CTBO MO 3KCMnyaTaLmm.

CoxpaHuTe HacTosiLLLee PyKOBOACTBO MO
aKcnayataummn B Ka4eCTBE CMPaBOYHOro
matepuana.

Mcnonbayiite gaHHbI NpUBOpP TOJSIbKO
Mo ero Ha3Ha4YeHuto, Kak ONMcaHo B UHC-
TPYKLMN.

He ocraBnaiite paboTtailowmii npubop
6e3 npucmoTpa.

Mcnonbaylite TONbKO CbEMHbIE AETanu,
BXOASLUME B KOMINEKT MNOCTaBKM.
Mpexpe 4eM NOOKNIOYNTL NAapoBapkKy K
anekTpoceTn, ybeamnTechb, 4TO Hanpsixe-
HWe, yKa3aHHOe Ha YCTPOWCTBE, COOT-
BETCTBYET HAMPSXKEHNIO 9N1IEKTPOCETU.
CeTeBoli LWHYP CHaOXEH «eBPOBUIKOM»;
BKJIIOYANTE €e B PO3ETKY, UMEIOLLYIO Ha-
[EXHbI KOHTaKT 3a3eMIEHNS.

Bo un3bexaHne pucka BO3HUKHOBEHUS
noxapa He WCNosb3yhTe NEepPExXOaHVKN
npw NOAKNYEHUM NPUBopa K aNeKTpU-
4YeCcKol po3eTKe.

He ncnonbayiiTe napoBapky BHE nome-
LLLeHUI.

YctaHaBnuBanTe YCTPOWCTBO Ha pPOB-
HYI0, YCTOMYUBYIO MOBEPXHOCTb.

He ucnonb3yiiTe napoBapKy BOM3U CTEH
VNN HaBeCHbIX WKagOB, Tak Kak BbIXOAs -
LN ropsymin nap MOXeT X NoBpeauThb.
Mepepn nepBbIM NPMMEHEHWEM YCTPOWC-
TBa TLLATENIbHO MPOMOMTE BCe AeTanu,
KOTopble ByayT KOHTAKTMPOBaThb C NuLLEe-
BbIMW NPOAYKTaMU.

Mepen Tem Kak BKIOYUTL MapoBapky,
3anosiHNTe pes3epByap BOAOW, B MNpO-
TUBHOM CJly4ae YCTPOIMCTBO MOXET OblTb
noBpexaeHo.

Mepep BkOYeHNEM yOeanTech, HTO Bce
CbEMHblEe [eTann YCTaHOBJIEHblI npa-
BU/BHO.

Byabte BHUMaTenbHbIMM Npu  paboTe
C YCTPOWCTBOM: nioBasi XUAKOCTb WUn
KOHAEHcaT 04eHb ropsiume.
OcTeperantecb 0X0roB BbIXOOSALLMM Na-
pOM, 0COBGEHHO B MOMEHT CHATUS KPbILLI-
KW.

[Nna CHATUS KPbILWKW WM NapoBbIX Yall
NCMNONb3YNTe KYXOHHbIE MPUXBATKN NN
pPYKaBUYKN.

He poTtparveaiTecb Bo BpemMsi paboThl
napoBapky A0 KPbIWKM M NapoBbIX Yall
- OHW OYeHb ropsiyme.

Y71006bI BLINYCTUTL NAp, MeajeHHo Nnpu-
NOAHVMMTE KPbILLKY, NOAEPXNTE KPbILLI-
Ky Haj, NapoBOW Yallel Ans cTekaHus ¢
Hee KoHAeHcara.

Ecnu Bbl XOTUTE NpOBEPUTL NPOAYKThI HA
rOTOBHOCTb, UCMOJIb3YNTE KYXOHHYIO YT-
Bapb C AJIMHHOWN PYYKOM.

MoMHUTE, 4TO BOAa BHYTPWU pe3epBy-
apa MoxeT OblTb ropsiyeil, Koroa Bce
ocTasibHble KOMMOHEHTbl MNapoBapku
OCTbINN.

He ncnonbayinTe napoBapky Npu HeycTa-
HOBJIEHHOM NMOAAOHE, MAPOBLIX Yallax n
KpbILLKE.

He nepemewarite yCTpONCTBO, KOraa B
HEeM HaxoAATCs ropsiyme NPoayKThl.

He ponyckaeTcsi UCNONb30BaHME €eM-
KOCTelA MapoBapkyM B MMKPOBOJIHOBLIX
nedax, a Takxe Ha 3NeKTPUYECKUX UIN
rasoBbIX ManTax.
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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 Mepes 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 ponyckalite, 4TOObl 3NeKTPUYECKUIA
LWHYP CBeluMBanCcs CO CTona, a Takxe
cnepuTte, YToObl OH HE KacasCcs ropsynx
VN OCTPbIX MOBEPXHOCTEN.

LepxuTte npnbop 1 ceTeBon LUHYP BAA-
SN OT ropsYNX NOBEPXHOCTEN, NCTOYHU-
KOB Tensa 1 oCTpbIX NPeAMETOB.

He paspeluainte petsasM MCNonb30BaTb
YCTPOWCTBO B KQYECTBE UIPYLLIKU.
XpaHuTe npmubop B MeCTE, HEAOCTYNHOM
Ons netein v nogen ¢ orpaHNYyeHHbIMU
BO3MOXHOCTAMW. He paspewanTte um
nosib30BaTbCsl YCTPOWCTBOM 0e3 npu-
cMoTpa.

JaHHoe yCcTpoIiCTBO HE NpefHa3HaYeHo
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 aneKkTpuyeckum
TOKOM He norpyxarite npubop, ceTeBoi
WHYP WX CETEBYIO BWJIKY B BOAY WU
Apyrve XnaokocTu.

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.

+ MpuGop npeagHasHayYeH TONbKO Ans [A0-

MallHero ncnoJsib3oBaHu4.

NEPEA NEPBbIM UCMNOJIb3BOBAHUEM
- WN3BneknTe napoBapky v yaanute yrnako-

BOYHbI MaTtepuan.

+ Mpomorite naposble Yawum (3, 4), EMKOCTb

ON9 Bapku puca unau cyna (2), KpbILKy
(1) n nopaoH gns cbopa kanens (5), nc-
NnoJsib3ysi MArkoe MOIOLLLEE CPEACTBO.

+ TwaTtenbHO ONOJSIOCHUTE U BLITPUTE.
« MNpoTpuTe BHYTPEHHIOW MOBEPXHOCTb

pesepByapa ansa Boabl (12) BnaxHomn
TKaHbIO.

YKA3AHUYA NO 3KCIJTYATALLUN

+ YcTaHOBUTE NapoBapky Ha POBHYIO U yC-
TOMYMBYIO MOBEPXHOCTb.

YCTaHOBUTE KOMbLO HarpeBaTeslbHOro
anemeHTa (6) Ha HarpeBaTenbHbIN 3ne-
MeHT (7) Takmm obpa3om, 4Tobbl Na3 Ha
KonbLe (6) Haxoamncs BHU3Y.
HanonHute pesepsyap (12) xonogHon
BOZOW 0,0 MakCcumManbHOro yposHa MAX.
HanonHeHuwe pesepByapa BOOON MOXHO
npou3BoauTb ABYMsi cnocobamu: yepes
oTBeEpCTUE ana gonvea Bogbl (8), nnn
HanUTb BOOY HEMNOCPELCTBEHHO B pe-
3epsyap (12).

Ecnn BO Bpemsi NpuroToBneHnst Bbl 06-
HapyXwin, 4TO KOJNYECTBO HANUTOMN
BOJbl MEHbLLE HOPMbI, TO MOXETE f00a-
BUTb ee yepes oTBepcTue (8), He cHUMmas
naposble yawwu (Puc. 1).

Mcnonb3ynte oTOUNLTPOBaHHYIO BOAY
- OHa WMEET MOHWXEHHYIO XECTKOCTb,
4YTO NO3BONUT CHU3UTb CTENEHb 0OPa30-
BaHWS1 HAKMMW Ha HarpeBaTeNbHOM afe-
MEHTeE.

He 3anvBarite BOOY Bbille OTMETKU
MAX.

lMpegynpexaexune:

3anpewaerca pn[o6aenars B BoAy
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conb, nepey, npunpasebl, TpPaBsbl,
BUHO, COYCbI /1N ApYyrue XuaKoCcTH.
MeHsiitTe BOoAy nepen KaxabiM uC-
nosib3oBaHNeM nNapoBapKun.

YcraHoBuTe nogaoH ana cbopa kanenb
(5) Ha pe3epsyap oas Bogpl (12) n ybe-
ONTECb, 4TO OH YCTAHOB/EH NPaBUBLHO.
YcrtaHoBUTE Ha nNopnoH ans cbopa ka-
nenb (5) ogHy nnn ABe NMapoBble Yalun
(3-4).

HakpomnTe naposyto HaLly Kpbikon (1).
BcTtaBbTe BUKy CETEBOrO LWIHypa B PO-
3€eTKy.

MoeepHuTe pyuKy Tarimepa (10) no yaco-
BOW CTPESIKE N YCTAHOBUTE HYXXHOE Bpe-
M paboTbl NapoBapkun, NpyM 3TOM 3aro-
putca nHgukartop (11).

Mo npowecTBun yCTaHOBIEHHOTO Bpe-
MEHM napoBapka aBTOMAaTUYECKU OT-
KJIOYUTCS, pa3facTcs 3BYKOBOW curHan
1 nHgukatop (11) noracHer.

OTkNO4YNTE NApPOBapKy OT CETU U JaliTe
YCTPOWCTBY OCTbITb.

BHMMAHMUE!

He potparvBalitecb Bo Bpemsi paboThbl
napoBapkn [0 KPbILLKN U NapOBbIX YaLl
- OHW OYEHb ropsiyme.

YT106bI HE 06XE4bCsl, UCMONb3yNTe Ky-
XOHHbIE MPUXBATKM WUIW  PYKABUYKK
DS CHATUS KPBIWKXA M MapoBbIX Yall.
MepneHHO NpUNOAHMMUTE KPBILLIKY, YTO-
Obl BbINYCTUTb Nap, NOAEPXUTE KPbILLIKY
HaJ, NapoBOI YaLlen Ans CTeKaHUs C Hee
KOHAeHcara.

Ecnu Bbl XOTUTE NPOBEPUTL NMPOAYKTHI HA
rOTOBHOCTb, NCMOJIb3YNTE KYXOHHYIO YT-
Bapb C AJIMNHHOW PYYKOM.

MomHuTE, YTO BOOA BHYTPM pe3epByapa
MOXeT ObITb ropsiyeii, Koraa Bce ocTalb-
Hbl€ KOMMOHEHTBI MAPOBAPKM OCTLINN.
He ncnonbaylite napoBapky Npu HeycTa-
HOBNEHHOM NOAA0HE, NAapOoBbIX YaLlax n
KpbILLKE.
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COBETbI

[oTOBbTE MSICO, pbIBY M MOPCKME MNpo-
OYKTbl 10 NMOSIHO FTOTOBHOCTMU.

Bcerpa mncnonbayinte TObkO pa3Mopo-
>XE€HHbIE NPOAYKTbI, UCKJIIOYEHME COCTaB-
NS0T OBOLLUM, pbi®a 1 MOPENnpPOaYKThI.
Ecnn Bbl nonb3yetecb OQHOBPEMEHHO
OBYMSI MapoBbIMW Yallamu, To kiaguTe
MSICO, MTULLY UK PbIOY B HUXKHIOKO KOP3U-
HY, 4TOObl BbIAENSAOLIASCS XUOKOCTb HE
nonagana Ha npoaykTbl, HAXOASLMECS B
Apyron napoBOM Yalue.

JobaBnsinTe ceBexune nan cyxme Tpasbl
B NoanoH ans cbopa kanenb (5), 4ToObI
npuaatb NPoAyKTam [OOMOSHUTENbHbIN
BKYC.

BbibepuTe TpaBbl MO CBOEMY BKYCY: TU-
MbsIH, KMH3a, 6a3nnnk, ykpor, kappu n
3CTparoH, YeCcHOK, TMUH, XPEeH - 3TO BCe-
ro NMWb HeBONbLUOK NepeyYeHb N3BECT-
HbIX TpaB. Bbl MoxeTe KOMOGUHMPOBATb
TpaBbl 4518 NPUOAHUS NPOAYKTaAM HOBbIX
BKYCOB.

Mpn ncnonb3oBaHUN CBEXWUX TPaB He-
obxooMMo nopes3aTb UX U YBENYUTb
obLLee KOMYEeCTBO B ABa-Tpu pasa (no
CPaBHEHUIO C CYXMMU).

NMPUTOTOBJIEHUE 9AL,
MoaroToBbTe NapoBapky k paGoTe.

MonoxwuTe arua B yrnybneHns aHa HUX-
Helr nNapoBoi Yawwn (4) u HakpomnTe ee
Kpbiwkon (1).

BknounTe napoBapky, YCTAaHOBUB PY4KY
Talimepa (10) Ha HeobxoaMmoe Bpems
paboThbl.

NMPUTOTOBJIEHUE PUCA
MoaroToBbTe NapoBapky k paéoTe.

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 nNpeBbiwatb 250 T

3akpoiiTe NapoByto YaLly KPbILLKON (1).
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+ BkniounTe napoBapky, YCTaHOBMB PYHKY

Tarimepa (10) Ha Heobxoaumoe BpeMms
paboThl.

OOBABJIEHUE BOAbl BO BPEMYA
NMPUTOTOBJIEHUSA

[na 6nioa ¢ 4ATENbHBIM BPEMEHEM MPU-
rOTOBJIEHUS:

KoHTponupyiiTe ypoBeHb BOObl BO Bpe-
MS1 TPUrOTOBNIEHUS NMPOAYKTOB.

Mpn HeobxoomMmocTn fobaBnsaiTe Booy
yepes 0TBEPCTME A5 3annBku BoAkl (8),
He CHVMasi NapoBble YaLuu.

MOJIESHbLIE COBETbI U
PEKOMEHOALUA

+ Yka3aHHoe B Tabnuuax BpeMs NpUroToBs-
NIEeHUs NUWWM cnenyeT paccmarpuBaTb
NMLWb KaK PEKOMEHAYEMOE, OHO MOXET
OT/In4aTbCs M3-32 pasmepa KyCKOB,
obbemMa MNpoaykTOB WM JIMYHOTO BKYycCa.
Mo mepe ocBOeHUsI NapoBapku Bbl camu
CMOXeTe noabuparb Xenaemoe Bpems
NPUroToBNEHNS NPOLYKTOB.

OauH cnow NpoaykToB roTOBUTCS BbICT-
pee, YeM HECKOJIbKO, NMO3TOMY HeOobXx0-
OUMO yBENMYNBATbL BPEMS NMPUroTOBE-
HUS COOTBETCTBEHHO OOBLEMY NPOAYK-
TOB.

Ona pocTukeHus nyduero pesynsrara
cTapanTech, YTOObl KYCOYKN MPOAYKTOB
OblIM 0AMHAKOBOro pasmepa, nomMeLlamn-
Te Oonee TOJNICTblE KYCOYKM Bnnxe K Kpa-
SIM MapPOBOM YaLun.

He 3anonHsinTe napoByio Yally MoJiHO-
CTblO, OCTaBNsSINTE MNPOCTPAHCTBO AJIS
NPOX0XAEeHWS napa.

Mpw npuroToBNEHNN 6GONBLLIONO KONYEC-
TBa NPOAYKTOB HEO6XoAMMO nepuoau-
yeckn mx nepemewumsare. Cobnopalite
NnpV 9TOM MOBBILLIEHHYIO OCTOPOXHOCTb,
NCMOJIb3YNTE KYXOHHbIE MPUXBATKL WU
pyKaBMYKM AJ19 3aLLMTbl PYK OT FOpsyero
napa v KyXoHHY0 yTBapb C AJIMHHOW py4-
KOM.

He knagute conb unn cneumm Henoc-
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pencTBeHHO Ha NPOAYKTbl BO BPEMS UX
NPUroTOBNEHNS.

KnpakocTb, HakannneaoLascs B NnoAn0-
He (5), NnpekpacHO NoAXoANT Oas Npuro-
TOBJIEHMS CYMOB WM MOXET UCMOJIb30-
BaTbCA B kayecTBe OynboHa. Ho OyabTe
OCTOPOXHbLIMUW: OHA O4EHb ropsYas.
McnonbayiiTe TONbKO NOIHOCTLIO Pa3MO-
POXEHHbIE MNPOAYKTbI.

Mpun ncnonb3oBaHnn ABYX NapoOBbIX
Yyaw oAHOBPEeMEeHHO:

Bcerpa knagute camble KpyMHble KyCoY-
K1 NPOAYKTOB B HUXXHIOIO YaLlly.
KoHpeHcaTt, obpasyowmiics B BEPXHEN
napoBoi yawle, OyaeT cTekaTb B HUX-
HIOIO Yally, NoaTomMy ybeamTecb B COB-
MECTMUMOCTM BKYCOB MPUroTaBMBaeMbIxX
NPOAYKTOB.

Mpn npurotoBneHMn msca, Kypuubl ©
OBOLLUEN Bcerga Knagute MSCO B HUX-
HIOIO Yally, 4TOObl COK CbIPOro Msica He
nonagan Ha OBOLLUM.

Bpemsi npurotoBneHMss nNpoaykToB B
BepxHei yale 00bl4HO Ha 5 MUHYT 00Nb-
we.

Korgoa Bbl roToBMTE NPOAYKTHI C pas-
HbIM BPEMEHEM FOTOBHOCTU, MOJIOXUTE
B HWXXHIOIO Yally Te, KOTOpble roTOBSATCS
nonblue.

Korpa 6yayT roToBbl NPOAYKThI B BEPXHEN
yalle, Bbl MOXeTe CHATb ee, a HUXHIO
Yyally HaKpPoKTe KPbILLKOM 1 NPOoaoIKUTe
NPUroToB/EHME.

YUCTKA NMAPOBAPKU
- MNepepn, YACTKON BLIKJIIOYMTE MApPOBapKY,

OTK/IOYNTE ee OT CeTu 1 JaiTe e nosn-
HOCTbIO OCTbITb.

3anpeluaeTtca norpyxarb B Bo4y ceTe-
BOW LLHYP, CETEBYIO BUJIKY U KOPMyC na-
pOBapKu.

He vcnonbayite Npu 4MCTKE NapoBbIX
KOP3WH, MOAAOHA, BEpXHEeWN KPbIWKM 1
Koprnyca naposapku abpasnBHbIe YUCTS-
Lime cpencTea.
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PYCCKUMN

PekomeHAyeTCs MbITb MapoBble Hallu,
€MKOCTb AN NPUroTOBNEHNS pUca, Noj-
JOH 1 KPBbILLKY B TEMJIOM BOAE CO CPEAcC-
TBOM AN151 MbITbs1 NOCYAbI. He ncnonbayi-
TE NOCYAOMOEYHYIO MaLUMHY 151 MbITbS
CbEMHbIX geTanen.

MpoTupanTe KOpnyc NapoBapky BRax-
HOM TKaHbIO.

PerynapHo moiiTe napoBbIe YaLliu.

CHATUE HAKUIN

Bo Bpemsi akcnnyatauuuM napoBapku Ha
HarpeBaTeslbHOM 3/IEMEHTE MOXEeT 006-
pas3oBaTbCs HakuMb. OTO ECTECTBEHHbIN
NPOLLECC, KOTOPbIA 3aBMCUT OT XECTKOCTU
Mncnonb3yemon Boapl. [ns HopmManbHOM
paboTbl NapoBapku HEOOXOAMMO perynsap-
HO CHMMAaTb HakuMb C HarpeBaTeNbHOro
3anemeHTa.

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

BAXHO: He ucnonb3ynte Xmmuyeckume
npenaparbl Ans yAaJeHUs Hakunu.
YctaHoBuTe noanoH (5), ogHy naposyto
yawy (3 nnn 4), 3aKponTe ee KpbILLKON
(1) n BkNouYMTE NAapoBapky Ha 5-10 mu-
HYT.

Mo okoH4yaHUK paboTbl Taimepa OTKIIIO-
4ynTE NApOBapKy OT CETU 1 JaliTe e nos-
HOCTbIO OCTbITb, Nepen, TEM Kak ClUTb
pacTBop ykcyca.

lMpomonTte pesepByap XONOAHOW BO-
[0, elle pas 3anelite BOAyY, yCTaHOBUTE
nogaoH (5), ogHy naposyio vawy (3 unm
4), 3aKporTe ee KpbIwKon (1), BKNOUYNTE
napoBapky W yCcTaHOBWUTE TalMep Ha 5
MUHYT.

OTknounTe NapoBapky, JanTte en nos-
HOCTbIO OCTbITb, ClENTE BOAY, MPOCY-
LMTE NOAA0H, NAPOBYIO YaLly U KPbILLIKY
n yb6epute Nnpnbop [0 CNeayloLero nuc-
noJsib30BaHMs.
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XPAHEHME

« Onsa ynobcTtBa npun xpaHeHUW napoeap-
KW, MOMECTUTE HMXHIOIO NapoBYi0 Yally
(4) B BepxHioto (3), MOCTaBbLTE B HEE EM-
KOCTb O Bapku puca (2) n Hakpoiite
Kpbiwkon (1).
XpaHuTe napoBapKky B CyXOM, NPOXiaf-
HOM MecTe, HeJOCTYNHOM AN AeTel.

BPEMY MPUTOTOBJIEHUSA
nPOD,VKTOB M PELENTDbI

- Bpemsi npuroToBneHns 3aBucuT OT 06b-
emMa npoAykToB, CBOOOAHOro Mecta B
yaiue, X CBEXECTU 1 BaLLIEro BKyca.
Bpemsi npuroToBneHnst ykasaHo B pac-
yeTe Ha HUXKHIOI Yally, NPOAYKTbl B BEP-
XHEeM Yalle roToBsTcs fosbLue, npubnu-
3UTEJNIbHO Ha 5 MUHYT.

Mpn GonbwemMm nan MeHbllemM obbeme
NPOAYKTOB COOTBETCTBEHHO YBENNYU-
BaTe WM YMEHblUanTe BpPeMs npuro-
TOBNEHUS NPOAYKTOB.

oBoLWMU
- OTpexbTe TONCTble CTEGNM Yy KanycCThbl
OGPOKKONM MU TONCTbIE LBETOHOXKN Y
LBETHO KanycTbl.

- foTOBbTE 3€neHble JINCTOBbIE OBOLLUM
MakCVMMasIbHO KOPOTKOE BPEMS - OHU
ObICTPO TEPSAIOT CBOW LIBET.

- [lo6aBnsiiTe cofib U Cneuun nocne npu-
rOTOBMIEHUS.

- 3aMOpOXeHHbIE OBOLLUM HE 06s3aTeNbHO
pasMopaxmvBaTtb nepes npuroToBaeHU-
eM B NnapoBapke.
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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

MSACO U MTULIA

+  [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 HWUIA XNp
TUMbSIH
VAW Ory30K
21
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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 nutanus: 220-240 B ~ 50 Iy,
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
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BYMEH B¥KTbIPFbILL

CYPETTEME

Kaknak

KypiwTi OyKTbIpyFa apHanfaH blgbic
YcTiHri 6ynay TocTafbl

AcTbIHFbI Bynay TocTarbl
KoHaeHcaTThbl XuHayFa apHanfaH Tecem
KbI3abIPFbILL 3N1EMEHTTIH CakMHachl
KbI3abIpfbIl arnemMeHT

Cy KkytoFa apHarnfaH caHplnay

. Cy peHreliHiH Wkanachbl

10. Tanmep

11. 2KyMbIC kepceTKiLli

12. Cy pe3epByapbl

13. BymeH GYKTbIPFbILITBIH, KOPMYChbI

©CRNDOrWN =

KAYINCI3AIK TEXHUKACBIHbIH

EPEXXENEPI

BymeH BYKTbIpFbILLTEI KOrAaHbac OypbiH,

nanpanaHy HyckaynblfblH MyKUAT OKbIM

LILLIbIFBIHBI3.

+ Ocbl naripanaHy HyckayrnbifbiH
aHblKTamarnbelk MaTepuan peTiHae cakran
KOWMbIHbI3.

+ Byn npubopapl, HyckaynblkTa
cypeTTenreHen, Tikenen makcatbl
OoNblHLWIA FaHa nanganaHbiHbI3

+ Kocynbl TypraH npubopabl kapaycbi3
KanablpMaHpI3!

* Tek XeTKi3y XXUHarblHa KipeTiH anbiHbansbl
GenwekTepai faHa nanganaHbiHbI3.

» BymeH OYKTbIPFBILLTEI ANEKTP XeniciHe
Kocnac BypblIH, KypbinFbiaa kepceTinreH
KepHey aneKTp XeniciHiH kepHeyiHe
CouKec KeneTiHAiriH Tekcepin anbiHbI3.

» Xeni WHypbl «eBpoallaMeH»
abablKTanfaH; OHbl Xepre ceHimai
KocbInFaH GavinaHbickl 6ap poseTkara
KOCbIHbI3.

+ ©pTTiH Nnaripa 6ony TeyekeniH bonabipmac
YLUiH KYPbINFbIHBI 3NEKTP po3eTkackiHa
KOCKaH Ke3fe eTKi3yLLbl TOK KypanaapbliH
nanganaHbaHpI3.

+ BymeH ByKTbIpFbILLTE 6eNMeaeH Thic
Xepae navganaH6aHbI3.

* KypbInFbiHbI Teric TypakTel 6eTke

23
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OpHanacTbIpbIHbI3.
BymeH OyYKTbIpFbILITHI KabblpFaraHbIH,
Hemece acnansl WkadTapablH XaHblHAA
nanganaHbaHbI3, cebebi ogaH WbiFaTbIH
bICTbIK By onapabl 6ynaipyi MyMKiH.
KypbInfFbiHbI anfFaLuksl nanganaHap
anablHOa Tafam eHimaepiMeH
GarinaHbicaTtbiH bapnblk 6enwekTepai
96a€eH XKyblIHpI3.

BymeH BYKTbIpfbILLTEI KOCMac GypbiH,
pesepByapfa Cy TONTbIPbIHbI3, KepiCiHLe
Xafganga KypbiFbl OyniHyi MyMKiH.
Kocap angbiHaa, 6apnblk ansiH6anb!
GernLeKTepiHiH AypbIC OpHaTbINFaHbIH
TeKcepin anbiHbI3.

KypbInFeIMEH XXyMbIC iCTereH kesae
MYKUSAT BONbIHbI3: KE3 KeNreH CyMbIKTbIK
Hemece KOHAeHcaT eTe bICThIK.

LWeiraTelH ByFa kynin kanygaH
cakTaHblHbI3, acipece KaknakTbl alkaH
Kesge.

KaknakTbl Hemece Gynay TocTaraHaapbIiH
ally ywiH ac ynnik yctarbiwtapabl
Hemece KonFantapabl nanganaHblHbI3.
BymeH ByKTbIPFbILLTBIH XYMbIC icTen
TYPFaH Ke3iHae OHbIH KaknaFblHa XXaHe
Oynay TocTaraHAapblHa KOrn TUristeH;s,
©NTKeHi onap eTe bICTbIK.

Byab! WweiFapbin xibepy yLiH, KaknakTbl
XaMeH KeTepiHi3 e, OHbIH KOHOeHcaTbI
arbIn 6onFaHwa Oynay TocTaraHbIHbIH,
YCTiHAE yCcTan TYPbIHbI3.

Erep ci3 eHimaepaiH gavibiH 60nybIH
Tekcepmek 6oncaHpl3, oHAa y3blH TYTKachl
6ap ac ynnik 6yrbiMabl NanganbIHbIHbI3.
PesepByapaplH iwiHgeri cy 6ymeH
OYKTbIPFBILITBLIH KanfFaH Kypamaac
GenikTepi cybiFaH Ke3aiH e3iHae bICTbIK
60nybl MYMKIH EKEHIH €CTEH LUblFapMaHbI3.
BymeH BYKTbIPFbILLTHIH TOceMi,

Oynay TocTaraHAapbl XaHe Kaknafbl
opHaTbinmaraH 6onca, oHaa OHbI
nanganaHbaaHpbI3.

KypbInfFbIHbIH ilWiHAE bICTLIK 8HIMAEP
OonFaH Ke3ge OHbI XbIIMKbITNAHpI3.

BymeH BYKTbIPFbILLTBIH bIAbICTAPbIH KbicKa
TOMKbIHABI NewWwTepae, CoOHAan-axK anekTpni
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HeMece ras nnutanapbiHaa nanganaHyra
6onmangpl.

KypbInfFbiHbI XKenire Kocynbl Kynae
Kapaycbl3 Kanablpyfa TeibIM canbiHaabl.
Erep kypbInfbl nanganaHbIinManTbiH
6onca, bynay TocTaraHAapbIH allKaH
HeMece opHaTKaH Kesge, coHaan-

ak Taszanay anabiHAa OHbl XeniaeH
aXbIpaTbIn KONbIHI3.

KypbinfbiHbl Tazanamac 6ypbiH,
anbiHGanbl 6ernLiekTepiH wewnec/
opHaTtnac 6ypbiH OHbI CybITbIN anbIHpI3.
BymeH OYKTbIPFbILLTHI @XbIpaTy YLUiH
Tanmepgi «OFF/ceHpipyni» KyniHe
OpHaTbIHbI3 Aa, Xeninik awaHbl
po3eTKagaH CypbIHbI3.

OnekTp LWHypbl ycTenaeH candbipan
TYPYbIH, COHAAN-aK OHbIH bICTbIK HEMece
oTKip 6eTTepre TUIOIH BonabipMaHpI3.
Mpubop MeH xeninik WHYpAbI bICTbIK
6eTTepaeH, Xbiny Ke3aepi MeH eTkip
3aTTapAaH anuak ycTaHbl3.

KypbinfbiHbl 6ananapra ovbIHLWbIK peTiHae
nanganaHyra pykcaTt 6epMeHis.
Mpnbopabl 6ananapblH xaHe MyMKIHAIr
WeKTeyni XXaHaapablH Konaapbl XeTnenTiH
Xepae cakTaHpl3. Onapfa KypbinfbliHbI
YrNKeHAepaiH kapayblHCbI3 nanganany
yLiH 6epmeH;a.

Byn kypbinfel 6ananap MeH MyMKiHAIKTePi
LeKTeyni agamaapAbiH nanganaHybliHa
apHanmaraH, on Tek, onapabliH
KayincisgiriHe xxayan 6epeTiH agaMMeH,
ornapfa Kayincis nanganady Typanbl
TUICTi )XoHe TYCIHIKTi HycKaynblkTap MeH
KYPbINFbIHBI AypbiC NanganaHbaraH
Xafganga naviga 6onybl MyMKiH Kayintep
Typanbl TyCiHik 6epinreH xafganaa faHa
MYMKIiH.

OnekTp TOFbIHBIH COFY KayriH 6onasipmac
yLiH NnpubopApl, Xeninik WHypabl,
Xeninik alwaHbl cyra Hemece 6acka aa
CYMbIKTbIKKa 6aTbipMaHbI3.

KypbInfFbIHbIH, Xeninik WHYpbI, Xeninik
awackl byniHreH xarganaa, Hemece Kes
KenreH GyniHynep opbIH anfaH xarganaa,
OHbI NariaanaH6aHpi3. KypbinfFbiHbl 3
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6eTiHi3Wwe wallnbIn 6enwekTeMeHi3

XoHe XeHaeMmeHi3. KypbInfFbiHbl XxeHaey
YLWiH pyKcaTbl 6ap cepBuC opTanbifbiHa
XKOMbIFbIHbI3.

Mpubop Tek ynae naganaHyra apHanfFaH.

ANFALLKbI NTAMOANAHAP ANAbIHOA

* ByMeH OYKTbIPFbILTHI LWbIFaPbIN anbiHbI3
XeHe KanTama maTepananbiH anbin
TacTaHpl3.

Bynay ToctaraHgapbiH (3, 4), KypiwTi
OYKTbIpyFa HeMece kexe nicipyre
apHanfaH biabICTbl (2), kaknakTbl (1) xaHe
KOHAEHCaTThl XWHayFa apHanfaH Tecemai
(5) >xymcak XyFbiLL Kypanabl KongaHa
OTbIPbIN XYbIHbI3.

©060€eH WanbIHbI3 XXaHe CYPTiHi3.

Cyra apHanfaH pesepByapapbiH, (12) iLki
6eTiH )Xymcak MatameH CypTiHi3.

MAWOANAHY XXOHIHOEM HYCKAYNAP

* BymeH OyYKTbIpFbILTHI TEriC TypakThl 6eTke
OpHanacTbIpbIHbI3.

KbI3AbIpFbILL 3MeMEHTTIH, cakmHachiH (6)
KbI3AbIPFbILL arieMeHTKe (7) cakuHaaarbl
(6)onblk ToMeHOe TypaTbiHAAN eTin
OpHaTbIHbI3.

PesepByapra (12) cybik cyabl MAX eH
XOFapfbl AeHremnre aeniH TONTbIPbIHbI3.
PesepByapra cyabl eki TacinveH
TonThlpyFa 6onagbl: - Cy KyloFa apHarnfaH
caHbinay (8) apkbinbl Hemece cyabl
Tikenemn pesepByapabiH 63iHe (12) Kytofa
6onagpl.

Erep Taram a3ipney kesiHae ci3 KynblnFaH
CyAblH KanbinTaH TeMeH TypFaHbIH
GavikaraH 6oncaHbl3, oHAa oHbl bynay
ToCTaraHAapbIH WelLlnen-aK caHpinay (8)
apkbinbl KytoFa 6onagbl (1-cypeT).
CyasrigeH eTkisinreH cyabl naganaHbIHbI3,
OHbIH aLlpbINbIfbl TOMEH 6onagpl, Oyn
KbI3AbIPFbILL ArIEMEHTTE KaKTblH nanga
6ony AeHreniH TeMeHaeTyre MyMKiHAIK
6epeni. Cyabl MAX GenriciHeH acblpbin
KyMMaHbI3.
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Eckepmy:

- Cyra mys, 6ypbiw, 0amoeyiwumep,
wenmep, waparl, my30blK Hemece
backa cylibiIKmbiIKmapObl KOCyFa MbilibIM
carnbiHaobl.

- Bymen 6ykmbiproitumbl apbip
natidanaHap andbiHO0a cyOb! aybICMbIPbI
OMbIPbIHbIS.

» KoHpeHcaTtThbl XuHayFa apHarnfaH
Tecempi (5) cyra apHanFfaH pesepByapfa
(12) opHaTbIHBI3 Aa, OHbIH AYPbIC
OpHaTbINFaHbIH TEKCEPIHI3.

+ KoHpeHcaTThbl XuHayFa apHanfaH Tecemre
(5) 6ip Hemece eki bynay TocTaraHbIH (3,
4) opHaTbIHbI3.

* YcTiHri 6ynay TocTaraHbIH KaknakneH (1)
aybin KONbIHbI3.

+ JKeninik WHypAbIH awackblH po3eTkara
CYFbIHbI3.

+ TarimepgaiH TyTKacblH (10) carat
TiniHiH 6oMibIMeH GypaHbI3 Aa, GymeH
OYKThIPFBILUTBIH, KAXXETTi )KYMbIC YaKbITbIH
OpHaTbIHBI3, OCbl kesae kepceTkiw (11)
XaHagpl.

+ benrineHreH yakbIT asktanfaHHaH KemniH
BymeH OyKTbIPFbILL ©3AirHEH COHIN
Kanagabl Aa, AblobICTbIK 6enri ecTinin,
kepceTkiw (11) ceHeni.

BymeH OYKTbIPFBILLTHI XeniaeH axbipaTtbin,
KYPBINFbIHbBI CYbITbIN KOWbIHBI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

» BymeH BYKTbIPFBILLTBIH, XKYMbIC icTen
TYpFaH Ke3iHOe OHbIH KaknafblHa XaHe
Oynay TocTtaraHgapblHa Kon TurisbeH;s,
OUTKeHI onap eTe bICTbIK,.

+ Kymin kanmac yLiH, KaknakTbl KaHe
6ynay TocTaraHAapbIH any YLUiH ac yirnik
yCTafbllWTapabl HemMece KonfFantapabl
naaanaHbIHbI3.

 Byab! weirapbin xibepy yLUiH, kaknakTbl
XKaMeH KeTepiHi3 Ae, OHbl KoHAeHcaTbl
afbin 6onFaHwa bynay TocTaraHbIHbIH,
YCTiHOe ycTan TypbIHbI3.

« Erep ci3 eHiMaepaiH oavibiH 6onybIH
TekcepMek 6oncaHbi3, oHAa Y3bIH TYTKachl

1558.indd 25

6ap ac ynnik 6yrbiMabl NanganbIHbIHbI3.

» PesepByappaplH iwiHgeri cy 6ymeH
OYKTBIPFLILLTBLIH KarnFaH kypamaac
GenikTepi cyblFaH Ke3aiH e3iHae bICTbIK
60nybl MyMKIH €KEHIH €CTEH LUblFapMaHbI3.

* BymeH OyYKTbIpFbILLTEIH TOCEMi,

Oynay TocTaraHAaphbl XXoHe Kaknarbl
OopHaTbInMaraH 6onca, OHAa OHbI
nanganaHbaaHpbI3.

KEHECTEP

» ETTi, 6anbIKTbl )XaHE TEHi3 eHiMaepiH
TONbIK 93ipreHreHLe ganbIHAaHbI3.

* YHeMi Tek My3bl epiTinreH eHimaepAai
nanganaHbiHbI3, TEK Kek-eHicTep, barnblk
oHe TeHi3 eHimaepiHeH Gackacsl.

» Erep ci3 6ip me3rinae eki ToctaraHapbl Aa
nanganaHcaHbI3, oHAa eTTi, KYyCTbl Hemece
6anbIKTbl ogaH 6eniHeTiH CyMbIKTbIK Gacka
Oynay TocTaraHblHAA TypFaH eHimaepre
TYCin KeTnec YLWiH acTblHFbl TOCTaFaHfa
canblHpI3.

» BbanfbiH Hemece Kyprak wenTepai
eHimaepre KocbiMLa Aam 6epy yLUiH
KOHAEHCATThl XXMHaWTbIH Tecemre (5)
KOCbIHbI3.

LenTepai e3aepiHi3aiH, TanfaMbliHbI3fa
Kapamn TaH4aHbI3: Taclen, KMH3a,
6a3umnuK, yKporn, Kappu 1 3CTparoH,
capbIMcak, 3upe, xernkek — 6yn 6ap
6onfaHbl 6enrini wenTtepAiH Tizimi. Ci3
LenTepAi eHimaepre xaHa gamaep 6epy
YLWIiH KypamAacTbIpbln KOca anachi3.

bl KOca anacbl3. banfbiH WwWenTepai
navganaHfaH kesae onapabl Typarn,
Xanmnbl caHbIH eki-yLU ecere AeniH (Kyprak
LuenTepre kaparaHga) apTTbipa anachi3.

XXyMbIpTKaHbI a3ipney

BymeH a3ipneriwTi )XyMmbicka gavibiHAaHbI3.

* JKyMbIpTKaHbl acTbiHfFbl Bynay
TocTaraHbIHbIH, (4) TyGiHAeri WyHKbIpFa
canblHbI3 Aa OHbI kKaknakneH (1) >xaybin
KOWMbIHbI3.

» TanmepaiH TyTKacbiH (10) KaxeTTi )XymbIC
icTey yakpITblHa OpHaTa OTbIpbin OymeH
OYKTbIPFBILITBI KOCBIHBI3.
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KYPiLLUTI ©3IPNEY

BymeH BYKTbIPFbILLTHI KYMbICKa
OanblHOAHDI3.

+ Bynay TocTaraHblHa KypilTi OyKTbIpyFa
apHarnfaH biAbICTbl (2) OpHaTbIHbI3.

+ 1 TocTaFaH KypiwTi bigbicka (2) canbiHbI3
Aa, ycTiHeH 1 S TocTafFaH Cy KyMbIHpI3.
KypilTiH eH ken menwwepi 250 rpammHaH
acnaybl Kepek.

* YcTiHri 6ynay TocTaraHbIH KaknakneH (1)
Xayblin KONbIHBI3.

+ TanmepgaiH TyTKacbiH (10) KaXeTTi XKyMbIC
iCTey yakblTbIHa OpHaTa OTbIpbIn OymeH
OYKTbIPFbILITHI KOCBIHBI3.

AC 93IPNEY KE3IHOE CY KOCY

¥3aK yakbIT a3ipneHeTiH TaraMmaap YLUiH:

- OHimpaepai a3ipney KkesiHAe cy AeHrewiH
Gakbinan OTbIPbIHbI3.

- Kaxet GonraH xxarganaa cyabl Cy KytoFa
apHarnFfaH caHbinay (8) apkbinbl, KaknakTbl
WeLunen-ak Kocbln KyMbIHbI3.

NAWOANBI KEHECTEP MEH
¥CbIHbICTAP

» Kecteneppae kepcerTinreH Taramapl asiprey
YaKbITbIH TEK YCbIHbIC PETiHAE FaHa
KaparaH XeH, OHblH eHiMAepaiH, TiniMiHe,
erLemiHe XaHe xeke AaMre kapan
anblpMaLLbInbiFel 60nybl MyMKiH. BymeH
OYKTbIPFBLILUTHI MEHTEPY LLAaMacbiHa Kapan
eHiMAepai a3iprey yakbITblH Ci3 ©3iHi3
TaHgan anachbis.

» OHimaepaiH 6ip kabaTbl BipHelue
kabaTka kaparaHaa Tesipek a3siprneHesi,
COHAbIKTaH a3ipriey yakblTblH eHIMAEPaiH,
KenemiHe TUiCiHLIe yrFanTy Kepek.

* EH >aKCbl HOTMXEre KON XeTKi3y YLUiH,
eHiMaepAiH TiniMaepaiH kenemi Gipaen
Gonybl YLWiH, aca KanbIHbIpak Tinimaepai
Oynay TocTaraHaapbIHbIH LIEeTTepiHe
YKaKblH OpHAaTaCTbIPbIHbI3.

* bynay TocTaraHblH NblK TONTLIPMaHbI3
— Oy eTeTiH KEHICTiK KanablpbIHbI3.

» Ken meenwepgeri eHimaepai a3ipney
KesiHae onapabl apanacTbIpbin OTbIPY
kaxeT. byn ke3ne aca aban 60nbiHpI3,
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KongapblHbI3abl bICTbIK ByaaH Kopray
YLWiH ac ynnik 6ynbimaapabl Hemece
KonFanTapabl XaHe y3blH cabbl 6ap
OybiMAapabl KonaaHbIHbI3.
Tarampapabl a3ipney KesiHae Ty3abl
Hemece gampaeyiwTepai Tikenen onapably,
YCiTHe canMaHpI3.

TeceM (5) iWwiHe XMHanNaTbiH CYMbIKTBIKTbI
KeXeHi a3ipney yLWiH nanganaHyra

eTe Konawnel Hemece copna peTiHae
navpganaHyra 6onagel. Bipak aban
60nMbIHbI3: 0N 6T€ bICTbIK.

Tek TonbIFbIMEH epiTinreH eHimaepai
napanaHbIHbI3.

Eki 6ynay TocTtaraHaapbIH Gip yakbiTTa
navaanaHfaH Kesge:

OHiMaepaiH eH ipi TinimaepiH yHeMmi
aCTbIHFbl TOCTaFaHfFa casblHbI3.

YcTiHri 6ynay TocTaraHbiHAa nanaa
6onaTbiH KOHAEHCAT TeMEHT i ToCcTaraHfFa
araTblH 6onaabl, COHAbIKTaH a3iprneHin
XaTkaH eHiMaepaiH A9MAEPiHIH
ynnecimairiH TeKcepiHia.

ETTi, TaybIKTbI XXoHe Kek-eHicTepi
a3ipnereH Kesge eTTi WKKi eTTiH coni
KOK-eHicTepre TUMeyi YLUiH acTbIHfbI
TOCTaraHfa casblHbI3.

OHimaepai YCTiHri TocTaraHaa asiprey
yakbITbl 5 MUHYTKa y3afblpak.

©Himaepai apTypni a3ipriey yakbITbIMEH
JavblHOaraH Kesge, y3aK JanbiHaanaTbiH
©OHIMAiI TOMEHTi ToCTaraHfa canbiHbI3.
YCTiHri TocTaraHaarbl eHimaep AanbiH
6onFaH ke3ae, OHbl anbin KOs anachbI3, an
acCTbIHfbl TOCTaFaHdbl KaKNakneH xaybin
KOMbIN, eHIMAepAi a3ipneyai xanfaceiTbipa
GepiHis.

BYMEH B¥KTbIPFbILWUTbI TASANAY

Tazanap angbiHaa OymeH OYKTbIPFbILLTHI
COHAIPIHI3 Ae, OHbI XenigeH axblpaTbiHbI3
YOHe OHbl TONbIFLIMEH CYbITbIHBI3.

Cyra xeninik WHypAbl, Xeninik awaHsol
*oaHe ByMeH OYKTbIPFbILLTBIH, KOPMYCbIH
6aTbipMaHbI3.

Bynay cebetTepiH, TecemMai, YCTiHfi
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KaKnakTbl )XoHe GyMeH OyKTbIPFbILUTbIH
KOpMyCbIH Ta3anay KesiHae epiTkiluTepai
HeMece KaXanTblH Ta3anafblLL
Kypangapapsl nanganaHbaHbI3.

Bynay TocTaraHgapblH KypiwTi asiprneyre
apHarnfaH biabICTbl, TOCeMAi oHe
KaKnakTbl bIABIC XXYYFa apHarnfaH Kyparbl
KOCBINFaH XblNbl Cyabl NanaanaHbiHbI3.
AnbiHGanb! 6enLuekTepiH Xyy YLWiH biabIC
XKYFbIL MallVHaHb! naganaHbaHbI3.
BymeH OYKTbIPFbILTBIH, KOPMYCbIH bifFan
MaTameH CypTiHi3.

Bynay ToctaraHaapbiH YHEMI XyblIr
OTbIPbIHbI3.

Tecemzi, Oynay TocTaraHbIH XaHe
KaknarbIH KEMTIPiHi3, %aHe npubopasbl
Keneci NnanganaHfaHfa AeniH anbin
KOWMbIHbI3.

CAKTAY

BymeH BYKTbIPFbILLTHI CaKTayFa biHFanbl
6onybl YLWiH, acTbIHfFbI Oynay TocTaraHbIH
(4) ycTiHri TocTaraHfa (3) canblHbI3, OHbIH,
iWiH ekypiw OyKTbIpyFa apHanfaH biabICTbI
(2) koWibIn, kaknakneH (1) xaybin KOMbIHbI3.
BymeH BYKTbIPFbILLTHI KYpFaK, CarnkbiH,
6ananapablH Kongapbl XXeTNenTiH xepae
CaKTaHpI3.

KAKTbI AITY ©HIMAEPAI 93IPNEY YAKbITbl MEH
BymeH ByYKTbIpFbILLTEI NaiganaHy PELEENTTEP

6apbICbiHAA KbI3ObIPFbILL ANEeMeHTTe Kak * Osipney yakbITbl eHIMAEPAiH

nanga 6onybl MyMKiH. Byn Tabusn Kyobinbic, KenemiHe, TocTaraHaarbl 60C opbIHFa,
on nanganaHbinaTbliH CyAblH allblnbifbiHA onapAablH 6anfbIHObIFEIHA XaHe Ci3fiH
6arinaHbICTbl. BymMmeH OyKTbIpFbILITBLIH TanfambiHbI3Fa HGanaHbICTbl 6Gonaabl.
KanbINTbl XXYMbIC iCTeYi YLUiH Kbl3AbIPFbILL * O3ipney yakbITbl TOMEHTi TOCTaFaHHbIH,
3MEeMEHTTEH KaKTbl KETipin OTbIPY KaXeT. ecebiMeH KepceTinreH, xofapfbl

- Cyra apHanfaH pesepsyapfa ac
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cipke CybIHbIH epiTiHAICIH Cipke

CybIHbIH 1 GeniriH cyablH 3 GeniriHiH,
apakaTtbiHacblHa, MAX GenriciHe aoewiH
TOMbIThIPbIHBI3.

MAHbI3[bI: kakTbl KeTipyre apHanfaH
XUMUANbIK 4opMeKTepai KonaaHbaHbI3.
Tecemgi (5), 6ip 6ynay TocTaraHbIH

(3 Hemece 4) opHaTbIHBI3 Aa, OHbI
KaknakneH (1) »xaybin KonbIHbI3 Aa BymeH
OYKTbIPFLILTHI 5-10 MUHYTKA KOCbIHbI3.
TarMepiH )KyMbICbl asiKTanfaH kesae
OyMeH OYKTbIPFbILITLI XeniAeH axblpaTbin
KOWbIHBI3 Aa, CipKe CybIHbIH epiTiHAICiH
Teknec OypbIH, TONbIFLIMEH CYbITbIN
anbiHbI3.

Pe3epByapabl CyblK CYMEH XybIn xibepiHi3
Ae, Tarbl 6ip peT cy kyhbin, Tecemai (5),
6ip 6ynay TocTaraHblH (3 Hemece 4)
OpHAaTbIHbI3, OHbI KaknakneH (1) xabbiHpI3
na, 6ymeH OYKTbIPFbILITBLI KOCbIHbBI3 XaHe
Tanmepai 5 MUHYTKa OpHaTbIHbI3.

BymeH BYKTbIPFbILLTHI @XblpaTblHbI3, OHbI
TOMbIK CYbITbIHbI3, CyAbl TOFiM TaCTaHbI3,

27

ToCcTafaHAarbl eHiMaep wamameH 5-10
MUHYTKa y3afblpak ganbiHganagpl.
OHiMaepaiH kenemi ken Hemece a3
6onfaH ke3ae TuiciHwe eHimaepai
a3ipney yakblTblH apTTbIpbIHbI3 HEMECe
a3aNTbIHpI3.

KOK-eHICTEP

Bpokkonu KbipbikkabaTbiHAaFbI

KanblH cabakTapabl Hemece TYCTi
KbIpbIKKabaTTbIH KarnblH, TYCTi asKTapbIH
Kecin TacTaHbI3.

YKacbin xanblpakTbl Kek-eHicTepai
GapbiHLLIa a3 yakblTTa a83ipneHis — onap
©3iHiH TyCTepiH Te3 XofanTtagsl.

Ty3abl xxaHe AsmaeyiTepai a3ipnereHHeH
KEeNiH KOCbIHpbI3.

My3gaTtbinfFaH Kek-eHicTepai 6ymeH
OyKThIpFbILITa a3ipnereH kesge My3blH
epiTy MiHOEeTTi emec.
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O3ipney
. . Canmarbl/
KekeHictep Typi CaHb LWenTep yaKbIThbl ¥cbiHbICTap
(MuHyTTap)
capbiMcak
ApTuLokTap BanfbiH 3 oprawa 3cTparoH 45-50 CabakrapeiH Kiein
TacTaHbI3
ackek
BanfbiH 400r fIMMOH 13-15 By eTeTiH epkiH
KosHwen MysnaTbinFaH 400 r MaBp Xanslpare! 16-18 KEHICTIK KanablpblHbI3
Y37, Tac wen H KanablpblHbI3.
Eokkonn BanfbiH 400 r b;i?]:lgca!flm 16-18
p MysnaTbinFaH 4001 K ¥p 15-18
acTparoH
. [anbiHpay kesiHae
Cebis BanfbiH 400 r aHUC XanGeis 20-22 apanacTbipbin
(TypanfaH) ackek o
KOMbIHBI3.
po3aMapuH o .
Tycri Banfbin 400+ paiixan 16-18 ‘ua:‘;’;ﬂiﬁii';”e
KblpblkkabaT MysgnaTbinFaH 4001 acTparoH 18-20 KOMIHBIS.
Wnnkar BanfbiH 250r Tac wen 8-10 ,El,a:b:]:c;ag;:e?:;,qe
MyanaTtbinFaH 250r capbimcak, 18-20 P o P
KOMbIHBI3.
[anbiHpay kesiHae
Bypuiak BanfblH 400 r TMWH ackek 18-20 apanacTbipbin
KOMbIHbI3.
BanfblH parixaH NaibiHpay Kesinae
400 r . 10-12
AcbypLuak MysaTtbinFaH MaviopaH apanacTbipbin
400 r 15-18 o
(y3bIHLLIAK) *anobbl3 KOVIbIHbI3.
KapTon BanfbiH 400 r Ackek 20-22
ET XXOHE K¥C

» OHimaepai 6yna a3ipneyaid apTbIKLWbINbIFLI, OHbIH, 93ipfieHy Ke3iHae MaablH TopTachl
anblpbInbIn, Tecemre aragbl. bipak eHimaepai a3ipnemec GypblH apTblK Maiabl anbin
TacTay kepek. lpunbre apHanfaH et 6yaa a3ipney yLiH eTe Konanneoi.

+ ETTi Hemece kycTbl a3ipnemec GypbiH OHbl MapuHaaTan KoMbIHbI3 HeMece OfFaH Ty34blK

KYMbIHbI3.

+ OHimaepai nickiner oTbIpbIin onapablH AalbiH 6onFaHbIH TEKCEPIHI3.
» OHimaepai a3iprey kesiHae onapra KocbiMwa Aam 6epy yLwiH 6anfblH HeMece KypFak
wenTepai nanganaHbIHbI3

. . Canmarbl/ O3ipney yakbITbl
©OHimaep Typi CaHb LWenTep (MuHyTTap) ¥cbIHbICTap
Taysl )KOH €Ti, caHaapbl 2507 (4 pawa) oK:vlvlla; MI/IH 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 NIMMOH 5-10
Tinimaep KanbIHAbIFbI 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
28
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BAIbIK )XOHE TEHI3 ©HIMOEPI

+ ETi cyiekTeH axblparaH ke3fe 6anblk AarbiH 6onaapi.

» MyspatbinFaH 6anblk NeH TEHi3LW eHiMAepPiH anabiH ana epitner asipneyre 6onaael, Tek
a3ipney yakbITblH apTTbIpy Kepek.

* JlumoH TinimaepiH 6anbIKTbl Hemece TeHi3 eHiMaepiH a3ipney KesiHae onapra TaHaayrnbl
OaM Gepy YLWiH naganaHbiHbI3.

. . Canmarbl/ Ssipney
©Himpep Typi CaHbl LenTtep yaKbITbl ¥cbIHbICTap
(MuHYyTTap)
Monntockanap BanfbiH 250/400 r MmalopaH 8-10 Onapain Aadtbir Gonybin
TIMMOH Kafaranan oTbIpblHbI3
KpeseTkanap BanfblH 4001 NNMOHHMIK 6-8 OnapagiH KaGb!KTapl?l
capbIMcak Kbl3apFaHLLa a3ipneHi3
Mg BanoiH 400 NMMOHHWK 8-10 OnapablH GaKaJ'IL.IJaKTa.pr
capbIMcak allbinNFaHWa a3ipneHis
BanbIKTbIH MysnanfaH 250r o 10-12 Onap Tinimaepre GeniHreHwe
XKOH eTi BanfbiH 2501 Kellua MatopaH 6-8 a3ipneHi3
KYPILL

KypiwTi GyKTbIpyFa apHasnfaH TocTaraHaapabl NaiganaHa oTeIpbin, pesepByapFa cy
KyMbIHbI3, an KypiLuTi BYKTbIpyFa apHanfaH TocTaFaHFa Gacka CyMbIKTbIKTbI - Mblicarbl,
copnaHbl kytora 6onagel. Cis TocTaraHFa AeMaeyiluTepai, wabbliFaH Nuasabl, NeTpyLUKaHsbl,
MUHAanbAi HemMece TyparFaH caHblpayKyakTapabl Koca anachis.

. . CaHbl/Cy O3ipney yakbITbl
©Himpaep | Typi onemi (MWHyTTap) ¥cbIHbICTap
Kypiw Ak 200 r/300 mn 35-40 KypiwwTiH eH ken menwepi 250 rpammHaH acnaybl Kepek.
TEXHUKANDbIK CUMATTAPDI

Kopek kepHeyi: 220 -240 B ~ 50 'y,

Makcumangbl kaxeT eTeTiH kyatbl: 900 BT

Cyfa apHanfaH TocTafaHHbIH CbIbIMAbINbIFbI: 1,5 1

KypiwTi/kexxeHi/6acka Oa CyMbIKTbIKTapAbl 83iprieyre apHanfaH ToCTaFaHHbIH CbIibIMAbIbIFbI
1,2 n.

OHOipywi andbiH ana xabapnamacmaH acnanmalH cunammamarnapbiH 632epmyae KyKbibl.
Kypanodbiy kbizamem emy mep3imi - 5 xbin
FapaHTMAnNbIK MiHgeTTINIri
lFapaHTUANbIK KaFganaarbl Kapanbin xaTkaH Oenwiektep AvMnepaeH Tek caTtbin arnblHFaH
agamra faHa 6epinegi. Ocbl rapaHTUANbIK MiHOETTININHAEr WarbiMAaanraH xxarganga tenereH
Yek HeMece KBUTaHUMSICbIH KOPCETYi KaXerT.

c € Byn mayap EMC — xardatinapra calikec kenedi Hezidai MiHdemmemenep 89/336/

EEC [epexkmusaHbiH epexenepiHe eHaizinzeH TemeHai EpexenepdiH Pemmenyi
(73/23 EEC)
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APARAT DE FIERT LA ABURI

DESCRIEREA PRODUSULUI
Capac

Vas fierbere orez

Bol superior de fierbere

Bol inferior de fierbere

Tava pentru colectarea condensului
Inelul elementului de incalzire
Element de incalzire

Orificiu umplere cu apa

. Indicator nivel apa

10. Timer

11. Indicator al functionarii

12. Rezervor apa

13. Corpul aparatului de fiert la aburi

CoNor~ON 2

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

+ Pastrati aceasta instructiune Tn calitate de
material informativ.

* 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
priza cu impamantare 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 alimentele.

+ Tnainte de a porni aparatul de fiert la abu-
ri umpleti rezervorul cu apa, in caz contrar
aparatul se poate defecta.

30
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« 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 sa nu va opariti cu aburul degajat,
in special Tn momentul ridicarii capacului.
Pentru a scoate capacul sau bolurile de fier-
bere folositi manusi de bucatarie speciale.
Nu atingeti capacul si bolurile de fierbere
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 ustensi-
le de bucatarie cu méanere 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 sa functioneze nesupra-
vegheat.

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

Permiteti aparatului s& se raceascéa Tnainte
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-
prafete fierbinti, surse de caldura si obiecte
ascutite.

Nu lasati aparatul la indemana copiilor.
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Pastrati aparatul in locuri inaccesibile pentru
copii si persoane cu abilitati fizice reduse.
Nu permiteti utilizarea aparatului de catre
acestia fara a fi supravegheati.

Acest aparat nu este destinat pentru utiliza-
re de céatre copii sau persoane cu abilitati
fizice reduse, daca numai nu le-au fost fa-
cute instructiuni 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 functi-
oneaza neregulat, 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 bolu-
rile de fierbere (3, 4), vasul pentru fierberea
orezului sau supei (2), capacul (1) si tava
pentru colectarea condensului (5).

Clatiti bine si stergeti.

Stergeti suprafata interioara a rezervorului
de apa (12) cu o carpa umeda.

INSTRUCTIUNI DE OPERARE

1558.indd

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

Fixati inelul elementului de incalzire (6) pe
elementul de incalzire (7) in asa fel ca ca-
nelura de pe inel (6) sa se afle in partea de
jos.

Umpleti rezervorul (12) cu apa rece pana la
nivelul maxim MAX.

Rezervorul poate fi umplut in doua moduri:
- prin orificiul de umplere cu apa (8) sau tur-
nati apa direct in rezervor (12).

Daca in timpul gatitului ati descoperit ca nu
este Tndeajuns apa in rezervor, puteti ada-
uga apa prin orificiul de umplere (8) fara a
scoate bolurile de fierbere (Fig. 1).

3

* 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 addugati in apa sare, piper, condimente,
vin, sosuri sau alte lichide.

- schimbati apa inainte de fiecare utilizare a
aparatului.

» Asezati tava pentru colectarea condensului
(5) pe rezervorul de apa (12) si asigurati-va
ca acesta este montat corect.

* Instalati pe tava de colectare a condensului
(5) unul sau doua boluri de fierbere (3-4).

* Acoperiti bolul de fierbere cu capacul (1).

« Introduceti fisa de alimentare in priza.

* Rotiti manerul timer-ului (10) in sensul ace-
lor de ceasornic gi setati timpul necesar de
functionare a aparatului de fiert la aburi, be-
cul indicator (11) se va aprinde.

* La expirarea timpului setat aparatul se va
opri automat, veti auzi un semnal sonor, iar
becul indicator (11) se va stinge.

» Deconectati aparatul de la retea si permiteti-
i 88 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 ustensi-
le de bucatarie cu méanere 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.

11.06.2010 9:50:58



ROMANA

SFATURI

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

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

Daca folositi simultan doua boluri de fierbe-
re, agezati carnea sau pestele in recipientul
de jos pentru ca zeama de carne cruda sa
nu nimereasca pe alimentele ce se gatesc
n celalalt bol de fierbere.

Ad3ugati ierburi proaspete sau uscate in
tava pentru colectarea condensului (5), 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 ierburile pentru a conferi
alimentelor gusturi noi. Daca folositi ierburi
proaspete este necesar sa le taiati si s& ma-
riti cantitatea acestora de 2-3 ori (in compa-
ratie 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 (4) si acoperiti-I
cu capacul (1).

Porniti aparatul de fiert la aburi, setand cu
ajutorul manerul timer-ului (10) timpul nece-
sar de functionare.

PREPARAREA OREZULUI
Pregatiti aparatul de gatit la aburi pentru func-
tionare.
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Montati vasul de fierbere a orezului (2).
Turnati 1 ceagca cu orez in vas (2) si umpleti
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 (10) 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.

- Tn caz de necesitate adaugati apa prin ori-
ficiul de umplere cu apa (8) fara a scoate
bolurile de fierbere.

SFATURI UTILE S| RECOMANDARI

« Timpul de pregatire indicat n 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 stradu-
iti-va ca bucatile de alimente sa fie taiate in
bucati uniforme, asezati bucatile mai groase
mai aproape de marginile bolului de fierbe-
re.

* 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 ustensile de bucatarie cu
maner lung.

* Nu adaugati sare sau mirodenii in timpul
prepararii alimentelor.

» Zeama care se acumuleaza in tava (5) este
buna pentru gatirea supelor sau poate fi fo-
losita ca bulion. Dar aveti grija, aceasta este
foarte fierbinte.

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

Daca folositi simultan doua boluri de fier-

bere:

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

- Condensul care se formeaza n bolul de fier-
bere superior se va scurge in recipientul de
jos, de aceea asigurati-va de compatibilita-
tea gusturilor produselor preparate.
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- La pregatirea carnii, gainii si legumelor
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 sa-l scoateti,
iar bolul inferior acoperiti-l cu capacul si
continuati prepararea alimentelor.

CURATAREA APARATULUI

+ Tnainte de curétare opriti aparatul, deconec-
tati de la priza de alimentare si permiteti-i s&
se raceasca.

Nu scufundati in apa cordonul de alimenta-
re, 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.
Asezati tava (5), bolul de fierbere (3 sau 4),
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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
fnainte de a goli de solutia de otet.

Clatiti rezervorul cu apa rece, umpleti repe-
tat cu apa, asezati tava (5), un bol de fierbe-
re (3 sau 4), acoperiti cu capac (1), porniti
aparatul si setati timer-ul la 5 minute.

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

DEPOZITARE
Pentru o depozitare mai comoda agezati
bolul de fierbere inferior (4) in bolul superi-
or (3), asezati 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 5-10 minute.
In functie de cantitatea alimentelor mariti
sau micsorati 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 iuztrurrg I u 16-18
Congelat 400 g piper ros 15-18
tarhon
Morcov Proaspét 400 g anr:::?én 20-22 Mestecati periodic
(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
Mazare CP:?nagsep;:g igg g n?;;E;?:n 10-12 Mestecat,j periodic
(pastaioasa) menta 15-18 la gatire
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 _
Carg(recde steak-uri sau bu- | (4 buc., grosime lamai 5-10 In;islpjertayés;l:r:ﬂu
P cati de fileu 2,5 cm) cimbru 9
Bucati de fileu, curry A o :
Carqei de Partea din spate 250 g piper rosu 8-10 Indepartat,lvsgrplu
vita = ) sul de grasime
sau pulpa cimbru
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PESTE 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.
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Greutate/ Timpul de
Alimente Tip Cantitate lerburi preparare Recomandari
bucéti (min)
Moluste | Proaspete | 250/400g | ™Maghiran 8-10 Urmaril flerberea
lamai pana vor fi gata
Crevete Proaspete 400 g Iama|. 6-8 Gatit parja 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: 220-240 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 ii rezerveaza dreptul de a schimba caracteristicile aparatelor féra 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/joaséa tensiune (73/23 EEC).

35

11.06.2010 9:50:58



CESKY

PARAK

POPIS

©CEND>O A WN =

Viko

NadrZz pro vareni ryze
Horni parova CiSe
Nizni parova CisSe

Tac pro stékani tekutin
Krouzek topnici
Topnice

Otvor pro liti vody
Skala urovné vody

10. Casovag

11. Indikator provozu
12. Vodojem

13. Korpus paraku

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

1558.indd

Zachovejte skuteCny navod k obsluze
jako informacni material.

Pouzijte vybaveni jen do jeho pfimého
ucelu, jak stanovené v daném predpi-
su.

Nesmi se nechat vybaveni zapnutym bez
dozoru

PouZijte jen to prisluSenstvi, které je sou-
Casti dodavky.

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

Sit'ova 8rilira zaopatiena v « eurovidlici »;
spinejte jeji v zasuvku, obsahuijici spoleh-
livy kontakt uzemnéni.

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

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

36

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
mikrovinni 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 vloZte CasovaC do
pozice «OFF/vypnuto», a poté vytahnete
sitovou zastrCku ze zasuvky.

Ne dopoustéjte splyvani sit'ové Siilry 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), nadrzi do vare-
ni ryZi nebo polévky (2), viko (1) a tac do
sbirani kondenzatu (5), pouzivajic mékky
praci prostredek.

Peclivé oplachnete i otfete.

ProS8lapte vnitfni povrch vodojemu (12)
vihkou latkou (12).

SMERNICE PRO PROVOZ

Vlozte parak na pravidelny i staly povrch.
VloZte krouzek topnice (6) na topnici (7)
tak, aby Zlabek na krouzku (6) byl spo-
du.

1558.indd 37
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+ Naplnite rezervoar (12) chladnou vodou
do maximalniho Grovné.

NaplInéni rezervoaru vodou je mozny uci-
nit dvéma zplsoby: - pres otvor pro liti
vody (8) nebo nalit vodu pfimo do rezer-
voaru (12).

Jestli béhem hotovani Vy objevili, Ze
kvantita nalité vody mé&né normy, je moz-
ny dolit jeji pres otvor (8), na demontujic
parnich ¢&isi (Obr. 1).

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:

- Neni vhodné dodavat ve vodu soli,
pep¥i, pochutiny, vino, omacky nebo
dalsi kapaliny.

- Vymériujte vodu pred kazdym pouZi-
tim paraku.

Umistéte tac pro sbirani kondenzatu (5)
na vodojem (12) a presvéddte se, Ze on
ustaveny spravné.

Umistéte na tac pro sbirani kondenzatu
(5) jednu nebo dvé parni ¢iSe (3-4).
Ukryjte parni CiSe krytem (1).

VloZte vidlici sitové 8idry do zasuvky.
Obrat'te rukovét’ ¢asovace (10) ) ve smé-
ru hodinovych rucicek i ur€ité poZzadova-
ny ¢as prace paraku, pritom vzplane indi-
kator (11).

Po ukon€eni uréeného ¢asu prace, parak
automaticky odpoji, ozve se zvukovy sig-
nal i indikator (11) zhasne.

Odpojite parak od sité a dejte vybaveni
ochladnout.

POZOR!

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

+ Aby ne popalit se, pouzijte kuchyriskou
prichytku nebo prstové rukavicky pro sni-
mani vika i parni CiSe.

Pomalu odklapéjte, aby vypustit paru,
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podrzite viko nad parni ¢iSe pro crkani s
ni vody.

» Pokud vy chcete provéfit potraviny na
pripravenost, pouzijte kuchyrniské 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

Pfipravujte maso, ryby a morské plody
do upIného uvareni.

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

Pokud Vy uzivujete dvé parni CiSi 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 (5), 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 pouZziti 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 parni
CiSice (4) a zakryijte ji vikem (1).

+ Zapnéte parak nastavenim kliky Casova-
¢e (10) na nutny ¢as prace.

PRIPRAVA RYZE

Pripravte parak do provozu.

+ Na parni CiSice dejte nadobku pro pfipra-
vu ryZe/polévky (2).

+ Nasypte 1 hrnecek ryZe do nadobky (2)
a zalijte ji 1 hrnec¢ku vody. Maximalni
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mnoZstvi ryZe by nemélo pfesahnout
250 g.

+ Zavrete parni CiSe vikem (1).

+ Zapnéte parak nastavenim kliky Casova-
¢e (10) na nutny ¢as prace.

DOPLNOVANi VODY BEHEM PRiIPRAVY

Pro potraviny, vyzaduijici dlouhou pfipravu:

- Zkontrolujte hladinu vody béhem kucha-
feni.

- Dle nutnosti Dolijte vodu nalévacim otvo-
rem (8), ne demontujic parni &iSe.

UZITECNE RADY A DOPORUCENI

+ Uvedeny v tabulce C€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 vyrobkda.

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

Pro dosaZeni lepSiho vysledku snazte se,
aby kusy vyrobku byli stejné velkosti, roz-
mistéte tlustéjSi kusy blize k krajim parni
cise

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-
kdam.

Kapalina, tvorfici se v tacu (5), pékné
chodi do pripravy polévek nebo mize
byt vyuzita jako vyvar. Ale bud’te opatrny
- ona je velmi horka.

+ PouZivejte pouze rozmraZzené potraviny.
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P¥i pouZiti dvou parnich €iSi zarovern:
Vétsi kousky vZzdy vkladejte do spodni
nadobky.

Kondenzovana tekutina, jez se vytvofi
v hornim koSi, bude stékat do spodniho,
proto musi byt chut’ potravin vzajemné
slucitelna.

Pri pfipravé 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 potravi-
ny v horni nadobce hotové, vyndejte ji,
a spodni prikryjte poklici a pokracujte v
priprave.

CISTENiI PARAKU

» Pred 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 ko8U, tacu, poklice a

korpusu pristroje nepouzivejte abraziva a

fedidla.

Doporucujeme myt koSe, nadobku, tac

a poklici v teplé vodé s pridavkem pro-

stfedku na myti nadobi, ne davejte pfi-

sluSenstvi do myCky

Otirejte korpus vihkym hadfikem.

Pravidelné myjte parni CiSe.

ODSTRANOVANi VAPENNEHO NANOSU

Pri pouziti paraku na topném télese muize

objevit vapenny nanos, Je to pfirozeny pro-

ces, ktery zavisi na tvrdosti pouzivané vody.

Je tfeba jej pravidelné odstrariovat z topni-

ce, aby pfristroj fungoval normalné.

» Naplnite rezervoar pro vodu roztokem
octu v poméru 1 ¢ast octu na 3 Casti
vody, do znacky.

DULEZITE: nepouZivejte chemické pre-
paraty k odstrafiovani nanosu.
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+ VloZzte tac (5), jednu parni ¢iSe (3 nebo 4),
prikryjte jeji krytem (1) i zapnéte parak na
5-10 minut.

Po skonceni prace Casovali odpojite
parak od sité i dejte ji pIné vychladnout,
predtim jak vylit roztok octu.

Promyjte nadrZze chladnou vodou, jesté
jednou sced’te vodu, vloZte tac (5), jednu
parni ¢iSe (3 nebo 4), prikryjte jeji krytem
(1) zapnéte parak i ustavte Casovac na 5
minut.

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

USCHOVANI

Pro snadné& uschovani paraku, vloZte nizni
parni ¢iSe (4) do vrchni (3), postavte do négj
nadobku pro kuchareni (2) a zakryjte vikem
(1).

Chrarite parak v suchém chladném misté,
nepristupném pro déti.

CAS KUCHARENI A RECEPTY

- Cas kuchateni zaleZi od velikosti vyrobkd,
svobodného prostoru v CiSi, jich Cerst-
vosti i vaSeho vkusu.

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

+ Pri vétSim nebo mensim objemu vyrobku
patficné zvétSujte nebo zmensujte Cas
pripravy vyrobkd..

ZELENINA

+ Odestrarite 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 pouZi-
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 su3ené koreni béhem pfripravy potravin, abyste jim dodali

chut’.
. Vaha/ I Doba pfipravy ..
Potraviny Druh Mno3zstvi ks Koreni (minuty) Doporuceni
filety 250 g (4 ks) kari 12-15
Driibez stehna 450 g rosz’:\,ryn 30-35 Odkrojte prebyte¢ny tuk
tymian
) 4009 kari
Veprove kOt'S‘ig’éE'eW’ (4 ks, tloustka 2,5 citron 5-10 Odkrojte prebyteny tuk
Y cm) tymian
kari
- steaky, rostén- cervend . - .
Hovézi ky hrudi 2509 paprika 8-10 Odkrojte prebytecny 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, dyokud 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: 220-240 v ~ 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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YKPAIHbCKUH

NMAPOBAPKA

onuc

Kpuwwka

EMHICTb AN19 Bapku pucy
BepxHst napoBa yaiua

HuxHsa naposa vyawa

MipaoH ana 3éupaHHa KoHOEeHcaTy
Kinbue HarpiBasbHOro ENEMEHTY
HarpiBanbHuin enemeHT

OTBip Ans 3annBaHHS BOAM

. Lkana piBHs Boaun

10. Talimep

11. Ingukatop poboTun

12. Pe3epsyap ans Boam

13. Kopnyc napoBapku

©CENO>O LN~

NMPABWUJIA TEXHIKU BE3MNEKU

Mepw  HiX no4aTu  KOPUCTyBaTuUCA
npuNaaoM yBaxHO NpOYUTanTE iIHCTPYKLLiIO
3 ekcnayaTtauii.

+ 36epexiTb Lo iIHCTPYKLIO 3 ekcrinyaTaLii
B SIKOCTi AOBIAKOBOro Marepiany.
BukopuctoBynte uen npwunag Tiflbku
3a I0ro NpU3HAYeHHsIM, K OMMCaHO B
IHCTPYKLT.

He 3anuwalrite npautotoumin npunag 6e3
Harnsay.

BukopuctoBynTte nuwe 3HiMHI getani,
LU0 BXOASTb 4,0 KOMMJIEKTY MOCTaBKU.

» Mepw HixX MigKNOYMTKM  NapoBapky
[O  eNneKkTpoMepexi NnepekoHamTECH,
WO Hanpyra, BKazaHa Ha MNpPUCTPOI,
BiANOBIOAE HAMPY3i eN1IEKTPOMEPEXI.
MepexHni LHYP OCHaLLLEeHN
«EBPOBUJIKOIO»; BMUKaANTE ii B pO3ETKY,
sika Ma€ HaAiMHNN KOHTaKT 3a3eMJIEHHS.
3annst YHUKHEHHSI PU3NKY BUHUKHEHHS
MOXeXiHe BUKOPCTOBYMNTE NEPEXiIOHNKMN,
nigKaoyaoyn npunag oo enekTpu4Hoi
pO3eTKMU.

He BukopucTOBYIiTE NapoBapky no3a
MPUMILLEHHAMMN.

BcTaHoBnonTe NpuUCTpIl Ha PiBHY, CTiNKy
NOBEPXHIO.

He BukopucToByliTe napoBapky nobamnay

42
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CTiH 260 HaBiCHUX Wad, OCKiNbkKK rapsya
napa, Lo BUXOOUTb 3 MapoBapKu, MOXe
iX nowKoauTu.

MNepen nepLmm 3aCTOCYBaHHAM
NPUCTPOIO peTenbHo npomuinTe
BCi [peTani, 9Ki KOHTakTyBaTUMyTb 3
XapyoBMMU NPOAYKTAMMU.

Mepw  HiX BKAKYMTU  NApPOBapKYy,
HarnoBHITb pesepsyap BOJOI0,
iHakWe npucTpin MOXe oTpumatin
MOLLIKOAXKEHHS.

Mepen yBIMKHEHHAM MepPeKOHANTECH,
WO BCi 3HIMHI geTani BCTaHOBNEHI
npaBuUbLHO.

Byobte  yBaxHMMK,  npauiolyn 3
npuctpoemMm: ©Oydb-sika pignHa abo
KOHJEHCAT AyXe rapsii.

OcTtepirantecb Onikie  napoto, Lo
BUXOONUTb, OCOGMMBO KON 3HIMaeTe
KPWLLKY.

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

He Topkaitecb nig 4Yac poboTn
napoBapkn A0 KPULLKKW i NapoBmX YaLl -
BOHM Jy>Xe rapsiyi.

LLLo6 BMNyCTUTM Napy NOBiNIbHO NigHIMITb
KPULIKY, MOTPUMaiTe KPULLKY HaA
napoBOI0 yYallelo gas CTikaHHSa 3 Hei
KOHJEHCaTY.

AKWOo BW XO4YeTe NepeBipuUTn, 4n
NPoOoYyKTU BXe rOTOBi, BUKOPUCTOBYITE
KYXOHHE Ha4YMHHS 3 OBrOK PYYKOI0.
Mam’aTante, WO BOJA BCEPEaUHI
pesepByapa Moxe 6yTu raps4oto, Tomi
KOMM BCi iHWI KOMMNOHEHTN MapoBapku
BUCTUMN.

He BMKOPUCTOBYNTE MapOBapKy, SKLLO
nigaoH, NapoBi YalKky Ta Kpulika He
BCTAHOBJIEHI.

He nepecrtaBnsante npucTpiin, Konu B
HbOMY 3HAXOOATLCH rapsiyi NPOAYKTU.
He DOMNyCKaeTbCs BUKOPUCTaHHSA
EMHOCTE NapoBapKn B MiKPOXBUITbOBUX
neyax, a TakoX Ha enekTpuyHux abo
ra3oBux NauTax.
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3ab0poHSETLCA  3anuwatM  NpPUcCTpIn
BBIMKHEHVM Y Mepexy 6e3 Harnsay.
Bumukarite npucTpin Big mepexi, aKLLo
BiH HE BMKOPWCTOBYETbLCS, KON 3HIMAETe
ab0 BCTAHOBJIIOETE NAPOBI YaLli, a TaKoX
nepen, YLLEHHSM.

Jante npucTpolo OXONOHYTM nepeq
YULLEHHSAIM, a TakoXx BHATTAM/
BCTAHOBJIEHHSAM 3HIMHUX AETanen.

[na Biokno4YeHHsS NapoBapKn BCTAHOBITb
TanMep B NON0XeHHs «OFF/BUMKHEHO»,
a noTiM BWIAMITb MEPEXHY BUIKY 3
pO3ETKMU.

He pnonyckaiiTe, Wo6 enekTpuyHmNii LHYP
3BilyBaBCS 3i CTONY, & TaKOX CRigKynTe,
wob BiH He TopkaBcs rapsyunx abo
rOCTPUX MOBEPXOHb.

TpumanTte npunag 1a MEPEXHUR LUHYP
nopani Big, rapsiuMx NOBEPXOHb, AXepen
Tenna Ta rocTpux NpegMeTiB.

He posBonante AitaM BUKOPUCTOBYBATU
npunag B IKOCTi irpaLlku.

36epiraiiTe npunag B MmicL,
HEOOCTYNHOMY ANS A4iTer Ta npen
3 obmexeHnMn MOXJINBOCTSIMMU.
He posBonqante iM  KOPUCTYBaTUCb
npucTpoem 6e3 Harnaay.

Llei npucTpin He npu3HavyeHwuin ang
BUKOPWUCTAHHA AiTbMW Ta NogpMn 3
OOMEXEHVMUN  MOXINBOCTAMU,  AKLLO
Tinbkn ocoboto, gka Bignosigae 3a ix
6e3neky, iM He OyN0 HagaHoO BiAMNOBIOHI
Ta 3pO3yMini AN HUX BKa3iBKM LWOA0
6€e3Me4yHOro KOPUCTYBAHHS MPUCTPOEM

Ta TNX Hebe3nek, Lo MOXYTb
BWHMKATN B pasi Moro HenpasWibHOIO
BMKOPUCTAHHA.

LLlo6 yHWKHYTW yOapy enekTpu4HuUM
CTPYMOM, HE 3aHyplonTe MepexHuin
LWHYp, BUIKY abo cam npunapg y soay abo
iHLWI pignHNn.

He kopucTynmtecb NPUCTPOEM, SKLLO
NOLLKOAXEHI MEPEXHWI LLIHYP, MEpEeXHa
BUika, abo B pasi Oyab-aKMX iHLWNX
nowkogxeHo. He pos3bupairite Ta He
PEMOHTYMATE  MPUCTPIN  CaAMOTYXKMW.

+ Mpunag

[na peMoHTy NpUCTPOIO 3BEPHITLCA A0
aBTOPN30BAHOIr0 CEPBICHOMO LIEHTPY.
NPU3HAYEHUN  Tibkn  Ans
[OMaLLHbOIr0 BUKOPUCTaHHS.

NEPEA NEPLULUM BUKOPUCTAHHAM

Bunmitb napoeapky  Ta 3HIMIiTb
naxkyBasbHUIA MaTepian.

Mpomuinte naposi yawi (3, 4), EMHICTb
Onsi Bapku pucy abo cyny (2), kpuwky (1)
Ta nignoH ans 3émMpaHHa KoHaeHcarty (5)

3a JOMOMOrM M’iKOro MMIYoro 3a006y.

PeTtenbHO  CMOAOCHITL Ta  BUTPITb
npunagns.
MpoTpiTb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO

pesepByapy ana Bogu (12) Bonoroto
TKaHWHOIO.

BKAS3IBKMU LLLOA0 EKCNTYATALLI

+ BcTaHoBITb NapoBapky Ha piBHY Ta CTiliKy
NOBEPXHIO.

BcTaHoBITb Kinbue HarpiBanbHOro
efneMeHTy (6) Ha HarpiBanbHU eNeMeHT
(7) TakKnm 4mMHOM, W6 Nas Ha KinbLi (6)
3HaxXo4MBCS 3HM3Y.

HanosHiTb pe3epsyap (12) xonogHoto
BOZOIO [0 MakCuManbHOro pisHa MAX.
HanoBHeHHs1 pe3epByapy BOOOI0 MOXHa
34icHIOBaTU OBOMa LWIsSIXaMu: Yepes
OTBOpPM ONns  3anuBaHHa Boaum (8),
abo Hanutn Bomy 6e3nocepenHbO B
pesepsyap (12).

FAKLLO Nig Yac NpUroTyBaHHS B BUSIBUNIN,
WO KifbKiCTb HanNWUTOi BOAM MeHLle
HOpMW, TOAi MOXeTe Jopatu ii 4yepes
oTBIp (8), He 3Himatoum napos.i vyawi (Puc.
1).

BukopuctoBynTe BigdinsTpoBaHy Boay
- BOHA Ma€ 3HWXEHY >OPCTKiCTb, LWO
[03BOJINTb 3HU3UTU CTYMiHb YTBOPEHHS
HaKMny Ha HarpiBanbHOMY efnemMeHTi. He
3anuBanTe Boay BuLLE No3Ha4vkm MAX.

3acrepexxeHHs:

3abopoHsieTbc [opjasatu 'y Boay
cinb, nepeub, npunpasn, TPaswn,
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BUHO, coycu abo iHwwi pignHn.
- Minsivite Bomy nepea  KOXHUM
BUKOPUCTAHHAM NapoBapKu.

BcraHoBiTb  nigooH ana 36upaHHA
KoHaeHcaty (5) Ha pesepByap A4anq
Boau (12) Ta nepekoHamTecb, WO BiH
BCTAHOBJIEHUI NMPaBUIILHO.

BctaHoBiTb Ha nigooH Aans 36upaHHs
KoHAOeHcarty (5) ogHy 4m ABi NapoB.i Yawi
(3-4).

HakpuinTe napoBy Yawly kpukoto (1).
BcTtaBTe BUIKy B pO3eTKy.

MoBepHiTb pyyky Talkimepa (10) 3a
rOANHHUKOBOIO CTPINKOIO Ta BCTAHOBITb
NoTpiGHUI Yac poboTK NapoBapku, Npu
LbOMY 3aroputbcs iHgmkartop (11).

+ [lo 3akiHYeHHi BCTAHOBMEHOrO 4acy
napoBapka aBTOMaTWUYHO BiAK/IIOYNTLCS,
NposnyHae 3ByKOBWUI CUrHan Ta iHaMKaTop
(11) 3racHe.

Biokniounte napoBapky Bif Mepexi Ta
harTe NPUCTPOO OXOJIOHYTH.

YBArA!

- He Topkaiitecb nig 4Yac poboTu
napoBapkn A0 KPULLKW i NapoBuUX YaLl -
BOHU AyXe rapsiyi.

+ UWo6 He obnekTucsl, BUKOPUCTOBYMNTE
KYXOHHI npuxsaTtky abo pykaBuU4ku AN
3BHATTS KPULLIKM | TAPOBUX YaLll.

+ LLLo6 BUNyCTUTY Napy, NOBINIbHO NiQHIMITb
KpULWKyY, noTpuMmanTte ii Hag, napoBOlO
yalleto ons CTikaHHS 3 Hei KoHAeHcary.

+ AKWO BWM XO4eTe MEpPEBIipUTU, YK
NPOAYKTW BXe rOTOBi, BUKOPWUCTOBYITE
KYXOHHE Ha4YMHHS 3 JOBrO PYYKOIO.

+ [lam’drante, WO BOAA BCepPeaVHi
pesepByapa Moxe OyTW rapsyolo, ToAi
KON BCi iHWIi KOMMOHEHTU MapoBapku
BUCTUMNN.

+ He BukopucTOBYITE NapoBapky, SKLLO
nigaoH, NapoBi YalKky Ta KpuLKa He
BCTAHOBJIEH.
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OPAOU
loTyliTe M’sico, puby TaMOpPCbKi NPOAYKTN
[0 MOBHOI FOTOBHOCTiI.

3aBXan  BUKOPUCTOBYNTE  TiNbkun
PO3MOPOXEHi npoayKTU, BUHSATOK
CKJ1a4aloTb OBOYi, puba i MopenpoaykTu.
$KLL,0 BM KOPUCTYETECH BOAHOYAC ABOMA
napoBMMM Yawamun, Knagitb M’SiICo,
NTULLO ab6o prby B HMXHIO KOP3UHY, LLLOO
piavHa, sika BUOiNSeTbCs, He noTpanisna
Ha NPOAYKTW, LLO 3HAXOOSATbCS B iHLUIN
napoBin YaLwui.
Jopasalite cBixi abo cyxi TpaBu B Nig0H
ons 306upaHHsa koHgeHcaty (5), wob
HagaTn NPOAyKTam A0AATKOBOIrO CMaky.
BubepiTb TpaBM 3a CBOIM CMakoOM:
yebpeub, kiH3a, 6asunik, Kpin, Kappi
Ta eCTparoH, YaCHWK, KMWH, XpiH - Le
nuwe Manui nepenik BigomMux Tpas. Bu
MOXeTe KOMBiHyBaTW Tpasu, o6 HapatTn
npoaykTamHoBiCcMaku. BukopuncTtoBytoum
CBiXi TpaBW, HeobXigHO nopizatn ix i
36iNbLWNTY 3arafbHy KifbKiCTb B ABa-TPU
pasn (MOPIBHAHO 3 CyXUMM).

PUFOTYBAHHSA S€LLb

iAroTyliTe NnapoBapky A0 poboTu.
Moknapite aua B nornMbneHHa aHa
HWXHBLOT NApOBOI Yawi (4) Ta HakpunTe i
Kpuwkoto (1).

YBiMKHITb NapoBapKy, BCTaHOBUBLUWN
pydky Taimepa (10) Ha HeobXiaHWUI Yac
poboTn.

PUrOTYBAHHA PUCY

iAroTyliTe NnapoBapky Ao poboTu.
BcTaHoBITE B MapoBy Yally EMHICTb 414
BapKu pucy (2).

3acunte 1 vawky pucy B EMHICTb
(2) Ta 3anuiite 1 1/2 vawku BOAM.
MakcmnmanbHa KinbkiCTb pUCY HE NOBUHHA
nepesuwysatn 250 .

3akpuinTe napoBy Yally Kpuikoio (1).
YBiMKHITb MapoBapKy, BCTaHOBWBLUWN
pydky Tamepa (10) Ha HeobXiaHWUI Yac
poboTn.
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AOAABAHHA BOAU NIA 4YAC

NMPUrOTYBAHHSA
Ona  ctpas 3  TpuBaiMM  4acoMm
NPUrOTYBaHHS:

- KoHTponioite piBeHb BOAM nig 4ac
NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB.

- 3anoTtpebun nonasarte Boay 4epes OTBIp
Ona 3anMBaHHa Boau (8), He 3HiMalouun
napoBi YaLui.

KOPUCHI MOPAAM | PEKOMEHOALIT

- 3asHavyeHun B Tabnuusax yac
NPUroTyBaHHS iXi Cnig po3rnagatu nmwe
SIK PeKoMeHOOoBaHW, BiH Moxe OyTu
PI3HUM 3anexXHOo Big, PO3Mipy LUMAaTKIB,
06’emMy NpoaykTiB Ta 0COOBUCTOro CMaky.
3 yacomMm BM cami 3mMoxeTe nipdbupatn
GaxkaHuin Yac NPUroTyBaHHS MNPOOYKTIB.

+ OouH  wap npoaykTiB  rOTyeTbCS
wBmaLle, HixX Aekinbka, ToMy HeobXxigHO
36inbLwyBaTN yac NMPUroTyBaHHs

BiANOBIAHO 0 06’EMY NPOAYKTIB.

Ons [oCArHeHHs kpawioro pesynbrarty
HamaramTechb, LWOO WMATO4YKV NPOAYKTIB
Oy  OQHaKoBOro po3Mipy, KnagiTb
GinbLU TOBCTI LUMATO4YKM BAVXKYe A0 KpaiB
napoBOi YaLui.

He 3anoBHIONTE NapoBy HaLly NOBHICTIO,
3anvwante NPocTip A/si MPOXOAXEHHS
napw.

[oTyloun BenWKy KifbKiCTb NPOAYKTIB, iX
cnip nepiognyHo nepemiwysatn. [Mpu
ubomMy ByabTe 0cob6narMBO 06epexHUMU,
BMKOPWCTOBYITE KYXOHHi NpuxBaTku abo
pPYKaBUYKN ONS 3aXUCTY PYyK Big raps4oi
napy Ta KyXOHHE Ha4YMHHSA 3 [OBroto
PY4KOI0.

He Knagjitb cinb abo cneuii
6e3nocepeaHbO Ha NPOAYKTU Mif Yac ix
NPUroTYBaHHS.

PignHa, WO HakonuyyeTbCsa y NigAaoHI
(5), 4ymoBO NiAX0aUTb A0 NPUTOTYBAHHSA
cynie abo MOX€e BUKOPUCTOBYBATUCb B
SAKOCTi OYNIbAOHY.

Ane 6yaobte 0oOepexHUMWU: BOHa AOyxe
rapsa.
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+ BukopwucTosyinte amwe MOBHICTIO

PO3MOPOXEHI MPOAYKTH.

Mpu oaHO4YaCHOMY BMKOPUCTaHHI ABOX

napoBUX Yalu:

- 3aBxam Knagitb HANKPYMHILWi LWMaTO4KN
NPOAYKTIB Y HUXHIO YaLly.

- KoHaeHcar, Wo yTBOPIOETLCH Y BEPXHIN
NapoBOi YaLli, CTIKaTUME B HUXHIO YaLuy,
TOMY MNepeKkoHamTeCb B  CYMICHOCTI
CMakiB MPOAYKTIB, SIKi FOTyETE.

- [pwn NnpuroTyBaHHi M’aca, Kypkun i OBOYIB
3aBXAM KNafiTb M’SICO Y HUXKHIO 4aLly,
o6 cik cuporo M’sica He NoTpanssaB Ha
OBOMi.

- Yac npurotyBaHHS NPOAYKTIB Y BEPXHIN
yalli 3a3Bu4ai Ha 5 XBUIVH JOBLUUNA.

- Konn BM rotyete npoaykTn 3 Pi3HUM
4acoOM roTOBHOCTI, MOKNaAiTh 4O HUXHbOI
yawwi Ti, 9Ki FOTYOTbCS JOBLUE.

- Konn 6yayTb roToBi NPOOYyKTU Y BEPXHiit
yaLli, BU MOXETE SHATU ii, a H/XKHIO Yally
HaKpuUiiTe KPULIKOIO Ta MNpPOAOBXYyMTe
NPUroTyBaHHSA NPOAYKTIB.

YULLEHHSA NAPOBAPKUA

+ Mepen YMLLEHHSM BUMKHITbL NapoBapky,
BigKknoYiTL i Big, Mepexi Ta panTe i
MOBHICTIO BACTUTHYTW.

Hikonn He 3aHypIlONTE y BOAY MEPEXHWNI
LUHYP, BUJIKY i KOPMYC NapoBapKu.

Konun ynctute naposi KOP3UHKU, NigA0H,
BEPXHIO KPULLIKY Ta KOPMyC napoBapku,
He BMKOPUCTOBYWMTE abpasnBHi 3acobu
DS YALLLEHHS.

PekoMeHaOyeTbC MUTU NapoBi  yalui,
EMHICTb /19 NPUroTYBaHHS puUcy, Niaa0H
Ta KpULWIKY B Tennii Bopgj i3 3acobom
Ot MUTTS nocyny. He BMKOPUCTOBYiNTE
NOCyAOMUIAHY  MalMHYy ONns  MUTTS
3HIMHUX OeTanemn.

MpoTupaiTe Kopnyc napoBapky BOJIOro
TKaHWHOIO.

PerynspHo muiitTe naposi yawui.
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SHATTA HAKUNY

IMig yac ekcnnyaTtauji napoBapkun

Ha HarpiBasbHOMY €/IEMEHTI MOXe
YTBOPUTUCH Hakun. Lle npupogHin
MPOLEC, KM 3aNeXNTb Bif, XKOPCTKOCTI
BOJM, LLLO BUKOPUCTOBYETHLCSH. s
HOpMasbHOI POBOTK NapoBapku

NPOAYKTIB, BiIbHOrO Micus B 4auli, ix
CBIXOCTI i BaLLOro cMaky.

Yac npurotyBaHHS  3a3HayYeHWin B
PO3PaxyHKy Ha HWXHIO Yally, NpoAayKTH
Yy BEpXHin Yawi roTylTbCs [OBLUE,
NPUGAN3HO Ha 5 XBUNKH.

Mpu 6Ginbwomy abo MeHwoMmy ob6casi

cnip, perynsipHo 3HiMaTn Hakun 3 NPOAYKTiB BignoBigHO  36inbLuyinTe

HarpiBanbHOro ENEMEHTY. abo 3MeHLWyliTe Yac MpuUroTyBaHHS

» HanoBHiTb  pe3epByap gns  BOAu NPOAYKTIB.

PO34YMHOM Xapy4yoBOro oury y

cnieBigHOWeEHHI 1 yacTuHa outy Ha 3 OBOMI

YacTUHW BOAM A0 No3Havyku MAX. + BigpixTe ToBCTi cTebna kanycTtn 6pokoni
BAXJIMBO: He BUKOPWUCTOBYITE XiMi4Hi abo TOBCTi KBIiTKOHDXKM Yy  UBITHOI
npenapatv Ans BUOANEHHs Hakuny. KanycTu.

+ BcraHoBiTb nipooH (5), ogHy naposy ¢ l[oTynte 3eeHi NNCTOBI OBOYi
yawy (3 abo 4), 3akpuinTe ii kpuwkoto (1) MakCUManbHO KOPOTKWMA Yac - BOHMU
Ta YBIMKHITb NapoBapKy Ha 5-10 xBUANH. LWBWAKO BTPaYaloTh CBil KONIp.

» Micna 3akiH4eHHs1 poboTn Tanmmepa -+ [opaBaiTe cinb Ta cheuji  nicns
BMMKHIiTb MapoBapKy 3 Mepexi Ta painTe NPUroTyBaHHS.

il MOBHICTIO BUCTUIHYTW, MNeplw HiX + 3aMOpPOXeHi OBo4Y4i He 060B’A3KOBO

BUJIUTU OLIET.
MpomuniiTe pe3epByap X0OLHOI BOLOIO,
e pas Hanuite Boay, NianoH (5), ogHy
napoy 4vawy (3 a6o 4), 3akpuinTe ii
Kpuwkoto (1), yBIMKHITb mapoBapky Ta
BCTAHOBITb TANMEP Ha 5 XBUJMH.
Bigkniodite  nmapoBapky, jgpante in
MOBHICTIO BWUCTUTHYTW, 3MMATE BOAY,
NPOCYLWIiTb NiAA0H, NAPOBY HaLLy i KPULLIKY
Ta npubepiTe Npunag A0 HACTYNHOro
BUKOPUCTaHHS.

3BEPIFAHHSA

[na 3pyyHocTi 36epiraHHs napoBapKu
NMOKNaAiTh HUXHIO naposy 4awy (4) y
BEPXHIO (3), nocTaBTe B Hill EMHICTb A4S
Bapkn pucy (2) Ta HakpuinTe KPULLKOI

(1).

« 36epiraitTe nMapoBapky B  CYyXOMY,
NPOXONIOOHOMY  MiCLi, HeaoCTYNnHOMY
ons giten.

pPO3MOpPOXYBaTW Nepen, NPUroTyBaHHSM
B NaposapLii.

YAC NPUTOTYBAHHA NPOAOYKTIB TA
PELENTHA
+ Yac npurotyBaHHs 3aN1eXunTb Bif 06cary

46
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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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PUBA TA MOPENN POJJ,VKTVI
+ Pnba rotosa, Ko M’C0 N1erko BiAOKPEMIOETLCS Bif, KiCTOK.

PO3MOPOXYBAHHS!, NOTPIGHO NinLLE 36iNbLUNTN YaC NPUrOTYBaHHS.

0019 TOro o6 HaaaTy iM BULLIYKaHOMO CMaky.

MopoxeHa puba Ta MOPEenpoaykTu MOXYTb [roTyBaTMCcb 06e3 nonepenHbLoro

BukopucToByiMTE CKMBOYKM IMMOHY Mif Yac NpUroTyBaHHs prbu abo MOpPenpoayKTiB

Bara / Yac
Mpoayktn Burnap, KinbkicTb Tpasun NPUroTyBaHHS PexkomeHnpauii
LUTYK _ (XBUNMHWK) i}
Moniocku Caixi 250,400 r mavopan 8-10 CrexTe 3a ix
JIUMOHHUK FOTQBHICTIO
FAMOHHVIK foTynTe ix 0o
KpeseTku Caixi 400r 6-8 NOYEPBOHIHHSA
4acHUK
naHumnpy
Migii Caixi 400t JIMIMOHHIKC 8-10 forywre ix Ao
YaCHUK DOQI%Q.IAJ’IUE_DG.KD.E.IAH_
- oTynTE 0O
. MopoxeHe 250r ripumus 10-12 ;
PnbHe dine Cixe 250 maiiopaH 6-8 pO3aiNeHHs Ha
LIMATOYKNA
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 xuBneHHsi: 220-240 B ~ 50 'y,
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.

q3

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

ANICAHHE

Beuka

EmicTacup ans BapaHHS phicy
BepxHsis napaBas 4yapa

HixHaa napasas yapa

MappoH ans 36opy kaHasHcaTy
KonbLa HarpaBanbHara aneMeHTa
HarpaBanbHbl 371EMEHT
AnTyniHa ong 3anisaHHs Bagbl

. LWkana y3poyHs Baabl

10. Talimep

11. IHabikaTap npawbl

12. Pa3epByap o151 Bagpl

13. Kopnyc napasapki

©CENO>O LN~

MPABIJTIA TOXHIKI BACHNEKI

MNepw YbiM navavb KapbicTauua
napasapkan, yBaxisa npaybiTanue
KipayHiuTBa na akcnayartaubli.

- 3axaBaiiue canpaygHae KipayHiuTea
na akcnyartaupli ¥ 9kacui naBeakasara
MaTapbIsny.

BbikapbicToyBaliue Aaa3eHbl npblbop
TOJIbKi Na ro NPbLI3HAY9HHI, SK anicaHa y
IHCTPYKLbi.

He naxipanue npauytoybl npbibop 6e3
Harnsgy

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

Mepw 4ybiM Nagnyybllp NapasBapky Aa
a/leKTpaceTki, nepakaHaeLecs, LTO
Hanpyra, nakasaHas Ha npbiaase,
agnaesigae Hanpyse a/1eKTpaceTki.

+ CeTkaBbl LUHYP 3absicrneyaHbl
"eypaBinkan”; yKioyanue ey
pa3eTky, skas Mae HaA3€eliHbl KaHTakT
3a3s9MJIEHHS.

Y nasbsiraHHe pbi3blki Y3HIKHEHHS naxkapy
HE BbIKapbICTOYBaAMLLE nepaxagHiki npbl
nagfiy4aHHi npoibopa foa 3nekTpblyHain
paseTki.

He BbikapbiCTOYBalLEe Napasapky na-3a
namMsiLUKaHHSAMI.

49
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BEJIAPYCKI

Yctanéyeariue npbinagy Ha  pPOYHYyO
YCTOMNIBYIO NABEPXHIO.

He BblkapbicTOYBaliLe NapaBapky 361i3Ky
CLLEH Ui HaBsICHbIX LWWad, 60 BbIxoA3iNibHas
rapadas napa Moxa ix nawkoasiub.
Mepan nepwbiM yXblBAHHEM Mpbliaabl
CTapaHHa npambiiiue yce gatani, skis
6yayub KaHTakTaBaub 3 Xap4OBbIMi
npagykTami.

Mepan TbiM SK YKAOYbILL MNapaBapky,
3anoyHiue  pasepByap  Bagon, vy
afBapOTHLIM BbINAAKy npbliaga Moxa
OblUpb NaLIKoAXKaHa.

Mepan ykNOY3HHEM nepakaHanuecs,
WTO yce 3abIMHbIA O3Tani yctanssaHbl
npaeinbHa.

bynsbue  yBaxniBbld  npbl  npaupl
3 npbinagan: nwobas  Bagkacub Ui
KaHO3HCcaT BefbMi rapaybisi.
Cuepaxbiuecs anékay BbIxoA3inbHam
napai, acabniea ¥y MOMaHT 34bIMaHHS
Beyka.

Ona 3obIMaHHSA Beyka Ui napaBbix 4ap
BbIKapbICTOYBaNLE KYXOHHbIS MpbIXBaTKi
L pyKaBiyKi.

He pakpaHnanuecsa nagyac npaupl
napaBapkKi Ja Beyka i napaBbIX Yap - SHbI
BeJIbMi rapaybisi.

Kab BbiNyCUiLb  Mnapy, naBoJibHa
npbinagpiMile Beyka, naTpbiMaeLie Beyka
Haj, napaBoi Yapan Ojs cusikaHHs 3 sie

KaHgaHcary.
Kani Bbl XagaeLe npasepbilb NPaayKThbl
Ha ratoBacup, BblKapbICTOYBalLEe

KYXOHHbISI NpblAagsl 3 goyranm pyykam.
MamaTtanue, wWTO Baga YycapaasiHe
pa3epByapa Moxa Oblup rapayai, kani
yce acTaTHia KaMnaHeHTbl napaBapki
acTblni.

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

He nepacoysainue npbinagy, kani y én
3Haxo43sLLA rapaybls NpagykTbl.

He janylyaeuua BblKapblCTaHHE
émicTacusy napaBapki y MikpaxBaneBbIxX
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BEJIAPYCKI

nedax, a Takcama Ha 9NeKTPbIYHbIX L
rasaBbIX 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  acTtblup  nepag
ybICTKaM, a Takcama 34bIMaHHEM/
ycTanéykam 3apiMHbIX 43Tansy.

[na agknioyaHHSA napaBapki yctanionue
TanmMepy craHosiwya “OFF/BbikntovaHa”,
a 3aTbiM BbIMILE CETKaBylo BifKy 3
paseTki.

He panywudariue, kab® 9neKTPbIYHbI
LWHYyp 3BelBaycs ca crana, a Takcama
caublue, kab éH He gakpaHaycs rapadbix
LLi BOCTPbIX NaBepxHsy.

TpbiMaeue npblGop i ceTkaBbl LUHYP
yoaneyblHi ag rapadyblx NaBepxHsy,
KPbIHIL, usnaa i BOCTPbIX NpagmeTay.
HepassananuenseusmBbikapbiCTOYBaLb
npbinagy y akacui Lauki.

3axoyBaiile npbibop vy MecLibl
HEeZacTynHbIM gas A3auen i noasen
3 abmexaBaHbiMi MarybiMacuami. He
faspananue iM Kapbictauua npbliagan
6e3 Harnsaay.

JanseHas npblnaga He npbi3HadaHa
ON9 BblIKapbICTaHHA A3eubMi i N043bMi
3 abmexaBaHbIiMi MardybiMacusaMi, Kasi
TONMbKi iIM He [pafseHbl agnaBefHbls
i 3pasymenbla iM  iHCTPyKUbli mnpa
OsicneyHae KapbiCTaHHe MNpblnaga i Tbix
Hebsicnekax, skis Moryup y3Hikaub Mnpbl
1€ HAMPaBifibHbIM KapbICTaHHI N0A3bMi,
sIKis aaka3Baloup 3a ix 6scneky.

Y nasbsiraHHe Vyaoapy 9M1EeKTPbIYHbIM
TOKaM He anyckalilue npbibop, ceTkaBbl
LUHYP Li CETKaBYIO BifiKy ¥ Bagy Ui iHWbIA
BaKacLii.

He «kapbiCTamuecs npbiiagan  npbl
naLwKoaXKaHHi ceTkaBara LUHYypa,
ceTkaBal Binki, Ui OObIX iHLWWbIX
nawkogxxaHHax. He pasbipanue i He
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pamaHTynue npbiiagy CcamacTomHa.
Ins pamMoHTy npbinagbl 3BSpHeuecs VY
ayTapbl3aBaHbl COPBICHbI LAHTP.

+ MNpbI6op NpbI3HaYaHbl TONbLKI A5 XaTHAra
BbIKAPbICTAHHSA.

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

Mpambiiue napaebig  4Yapbl (3, 4),
émicTacLb ANns Bap3HHSA pbICy Ui cyny (2),
Beyka (1) inagnoH onsa 36opy kaHOdHcaTy
(5), BblkapbIiCTOYyBalOYbl MSKKi MbIAHbI
Ccpopak.

CtapaHHa ananacHiue i BbITpbiLe.
Mpatpbiue YHYTpaHyto naBepxHIo
pasepByapa gns Bagbl (12) BinbrotHam
TKaHiHaw.

YKA3AHHI NA 3KCIMJIYATALbII

« YcTtanionue napaBapky Ha POYHYIO i
YCTOMNIBYIO NABEPXHIO.

Yctanionue  Kofbla — HarpaeanbHara
anemeHTa (6) Ha HarpaBasibHbl ANEMEHT
(7) TakiM YbiHaMm, kab nasbl Ha KonbLibl (6)
3HaxoA3iycs yHize.

HanoyHiue pa3zepsyap (12) xanogHan
BaAON Aa MakcimanbHara y3poyHs MAX.
HanayHeHHe pa3epByapa Bagon MOXHa
BbIpabnaup AByma cnocabami: - npas
aaTyniHy gns 3aniBaHHsa Bagbl (8) Ui
Haniub BaZly HenacpagHa Yy pasepsyap
(12).

Kani nagyac nagpbIXTOYKi Bbl BbISIBif, LLTO
KOJibKacCLb HasiTan Bagbl MEHLL HOPMbI,
TO MOXaLe fagaup g€ npas aatynidy (8),
He 34bIMatoybl Napaebig Yapbl (Man. 1).
BrikapbicTOyBanLe andinbTpaBaHyo
BaZly, Ha Mae naHiXaHylo KansiHacup,
WTO [as3BOfilb 3MEHLbILb CTYMNEHb
YTBap3aHHS LUYMaBiHHS HA HarpaBasbHbIM
anemeHue.

He 3aniBanue Bagy BbIW3K af3Haki
MAX.
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BEJIAPYCKI

ManspapxxaHHe:

- 3abapansieyua p[apaBaub y Bagy
conb, nepaw, 3anpasbl, TPaBy, BiHO,
coychsl Ui iHWbIs BagKacLi.

- SmaHariye Bagy nepag KOXHbIM
BbIKapbICTaHHeM napaBapKi.

» YcTanionue naaaoH ons 360py
KaHaoHcaty (5) Ha pasepByap 404
Bagbl (12) i nepakaHaeuecs, WTO EH
yCcTansiBaHbl NpasinbHa.

- Ycranoeue Ha nagpnoH ana  36opy
KaHagQHcaty (5) agHy ui A3Be napaBbig
yapsbl (3-4).

» Hakpbiiue napayto 4apy Beykam (1).

- Yctayue BinKy ceTkaBara LwHypa ¥
paseTky.

« NaBapHiue pyuky Tarkimepa (10) na
ragsiHHikaBam CTpanubl i ycranonue
natpabHbl Yac npausl napa.apki, Mpbl
raTbiM 3arapbiuua iHgbikarap (11).

» Ma cCcKaH4Y9HHI  ycTansiBaHara 4acy
napaeapka aytamarblyHa afknoybiLua,
paspacua rykasbl cirHan i ingpikarap (11)
3aracHe.

+ ADKnoYblLe napaBapky ag, ceTki i ganue
npbinagae acTbilb.

YBArA!

+ He pakpananuecs napgyac npaubl
napasapki Ja Beyka i napasblX Yap - SHbI
BeSIbMi rapaybisi.

Kab6 He abnaniyua, BbikapbiCToyBanue
KYXOHHbIS  MNpbIXBaTKi Ui pyKaBiyki
ONs1 3ObIMaHHS Beyka i napaBbIx 4ap.
MaBonbHa npbinagbiMile Bevka, kab
BbIMyCUiUb Mapy, naTpbiMaele Beyka
Haj, napaBon Yapain s CusikaHHS 3 sie

KaHaaHcary.
+ Kani Bbl XaaaeLe npasepbilb NpagyKTbl
Ha ratoBacup, BblKapblCTOyBaliLe

KYXOHHbISI Apbliaabl 3 oyram pyykan.
MamaTtanue, wWTO Baga YycaApaa3iHe
pa3epByapa Moxa Oblup rapayain, kani
yce acTaTHia KaMmnaHeHTbl napaBapki
acTbi.

1558.indd 51

51

+ He BbikapbIiCTOyBanue napasapky Mnpbl
HeycTansiBaHblM  NagfoHe, napaB.blxX
yapax i BeyKy.

NAPAADbI

+ Maryiue msca, pbiby i Mapckis NpagykTbl
[a noyHam ratoeacui,.

3aycénpl BblKapbICTOyBanLLE
TONbKI pa3mMapoXxaHbisi npagykThbl,
BbIK/IIO4Y3HHE CKJladae rapogHiHa, pbiba i
MopanpanykTbl.

Kani Bbl KapbiCTaeuecsa agHadYacosa
A3BlOMa napaebiMi Yapami, TOo Knaagsiue
Msica, MTYLWKY Ui pblOy ¥ HiXHi KOLbIK,
kab skas BbUlyyaelLla Bagkacub He
Tpannsna Ha NpagykTbl, 3MeLllYaHbIa Y
iHLWan napasBo Yapsbl.

Japasanue cBexylo Ui Cyxylo TpaBy ¥
napgaoH ons 36opy kaHaaHcary (5), kab
Hajalb NpagykTam 0anaTtkoBbl CMak.
AbGsipblle TpaBy Ha CBOW rycT: 4yabop,
KiH3a, 6asinik, Kpon, Kapbl i 9CTparoH,
YyacHbIK, KMEH, XP3H - raTa YCaro Tosbki
HeBsANiKi  Nepanik BsAOMan  TPasbl.
Bbl Moxaue kambiHaBaub TpaBy ans
HafaHHA Mpafyktam HOBbIX CMakay.
[Mpbl  BblKapbICTAHHI  CBEXain Tpasbl
HeabxonHa napa3aup e i na.siiybiLb
arynbHylo KOJbKacup y ABa-Tpbl pasbl (y
napayHaHHi 3 cyximi).

NPbIFATABAHHE SIUKAY
MagpbIXTynue napaBapky Aa npaupl.

« NMaknaggiue ki y narnblGneHHi gHa
HiXKHAM napaBon Yapbl (4) i HaKpbIiLe g€
Beykam (1).

« Yknoyblue napasapky, ycranssayLubl
pyyky Tanmepa (10) Ha HeabxoaHbI Yac
npaupl.

MPbIFATABAHHE PbICY
MagpbIXTynue NnapaBapky aa npaupl.
+ Yctanionue y napaBylo 4apy émictacupb

0191 BAP3HHS pbicy (2).

+ 3acbinue 1 kybak pbicy Y EmicTacub (2) i

3aniue 1 1/2 kybki Bagbl. MakcimanbHas
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BEJIAPYCKI

KOJIbKaCLb PbICY HE MaBiHHA NepaBbILLALb
250r.

+ 3aublHiue napasyto 4apy Bevykam (1).

» Yknoublue napasapky, ycranssayLubl
pyyky Tanmepa (10) Ha HeabXxoaHbI 4Yac
npaupl.

OAOAHHE BAAbI NTAOYAC

MPbIFATABAHHSA

Ona ctpay 3 npauarmbiM  4acam

npbiraTaBaHHs:

- KaHnTpanionue y3poBeHb Baabl nagyac
npbirataBaHHs Npagykray.

- Mpbl HeabxopHacui QOapasaliue Bagy
npas agTyniHy gns 3anisaHHa sagbl (8),
He 3[bIMaloYbl NapaBbIs Yapbl.

KAPbICHbIS1 MAPAADI |
P3KAMEHAALI,bII

+ MakasaHbl ¥ Tabniyax 4yac npbirataBaHHs
exbl BapTa pasrnsgaub  TOMbKi - K
p3akamMeHOyeMbl, EH MOXa afgpo3HiBauLa
3-3anamepykaBaskay,adb’émynpaaykray
i acabictara rycty. [la Mmepbl 3acBaeHHs
napasapki Bbl camMmi 3moxaue nagbipaub
XaJaHbl 4ac NpbirataBaHHs NpaayKkTay.
AO3iH  nnacTt npagyktay pbiIXTyeuua
XYT4Y9I, YblM Hekasnbki, TaMy HeabxogHa
naesiiiyBaub yac npbirataBaHHs
agnaBepHa ab’émy npanykray.

« [na  pacarHeHHs  nenwara  BblHiKy
iMKHiLecs,, kab kaBanadki npapykTay
OblNi agHONbKaBara naMmepy, aMsLuyanue
Taycuenwbla kaBanadki 61ixan aa kpaéy
napaeomn Yapbl.

He 3anayHanue napasyio 4apy Lankam -
nakiganue npacTtopy Ans MiHaHHS napbl.
Mpbl nNpbirataBaHHi BasikanW Kosbkacui
npagyktay HeabxogHa nepbisablyHa
iXx  3mellBaup. BbikoHBariue  npbl
raTbiM MagBbIlLAHY0  aCUSPOXHACLb,
BbIKapbICTOYBANLE KYXOHHbIS MpPbIXBaTKi
i pykaBiyki nst abapoHbl pyk ag rapadam
napbl i KyXOHHbIS Mpbliagpl 3 goyran
py4Kan.

He knaasiue conb uj cneubli HenacpagHa

52

1558.indd 52

Ha NpagykTbl Nagyac ix npbiratTaBaHHs.

Bagkacub, fikas Hasanawsaeuua Y
nagooHe (5), BblgatHa nagbIxoasiub
ON9  npblraTaBaHHa Ccynoy Ui Moxa
BblkapbiCTOyBauua Yy skacui OynéHa.
Ane 6ya3sble acusipOXHbIS: siHA BeJbMi
rapavas.

BrikapbicTOyBaMLe TONbKI uankam
pasmapoxaHbis NpaayKThbl.

Mpbl BbiKapbICTaHHI A3BIOX MNapaBbiX
Yap apHa4acoBa:

3aycénbl knapsiue cambls  OyiHbIS
KaBanayki npagykray y HiXHIO Yapy.
KanpaHcar, ki yTBapaeuua y BepxHan
napaBon 4apbl, 0Oya3e cuskaub |y
HIXKHIOID 4apy, TamMy nepakaHanuecs
Yy cymswyanbHacui cmakay ratyembix
npagykray.

Mpbl npbirataBaHHi Msica, Kypbiupl i
rapogHiHbl 3aycénpl knaasiue msca y
HiXHIOIO Yapy, kab cok Bosikara msica He
Tpannay Ha rapoaHiHy.

Yac npblirataBaHHs npagykTay y BEpXHamn
Yyapbl 3Bbl4aMHa Ha 5 XBiNiH AAY>X3MN.

Kani Bbl raryeue npagykTbl 3 PO3HbIM
yacam ratoBacui, naknagsiue y HixHIo
yapy Tblisl, KIS PbIXTYOULA AaY>K3NA.
Kanibyayub ratoBbisi IpanykTbl Y BEPXHSIA
yapbl, Bbl MOXaLe 3HsLb fie, a HiXHIO
yapy HakpblLe Beykam i npausirsanue
NagpbIXTOYKY NpagyKkray.

YbICTKA NAPABAPKI
+ lNMepapn YbIiCTKaM BbIKIIOYbILE NapaBapky,

agkoybile fie ag ceTki i panue én
uankam acTbllpb.

3abapaHsieuua anyckaub |y  Bagy
CEeTKaBbl LLUHYP, CETKABYIO BifIKY i KOpAyc
napasapki.

He BblkapbicTOyBamuUe MNpbl  YbICTLbI
napasblX KOLUbIKAY, NagfoHa, BepxHsra
Beyka i kapnycbl napasapki abpasiyHbis
YbICLISIYbISt CPOAKI.

Pakamenpyeuua MblLb napaebis
yapbl, EMicTacup ANns9 npblrataBaHHs
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BEJIAPYCKI

pbICy, NaOnoH i Beyka Y LEnnanm Bagse
ca cpogkaMm ana meluus nocyay. He
BblKapbICTOyBanLe nacygamblHYO
MalLUbIHY A58 MbILLUS 34bIMHbIX A3Tansy.
Mpauipaniue Kopnyc napaBapki
BiNIbroTHal TKaHiHamn.

ParynsapHa mbiiLe napaebis Yapbl.

3AbIMAHHE LUWYMABIHHA

Magyac akcnayaraupli napasapki

Ha HarpaBalbHbIM  3NEMEHLEe  Moxa

yTBapbiuLa WyMaBiHHEe. [3Ta HaTypanbHbl

npauyac, sKi 3anexbiub ag KansHacui

BblkapblCTOyBaHam Baabl. [N 3BblyariHam

npaupl napaeapki HeabxogHa pParynsipHa

30pIMalb  LWIYMaBiHHE 3 HarpaBasbHara
anemeHTa.

HanoyHiue pasepByap pgns  Bagpl

pactBopaM  xapyoBara Bouary Y

cyagHociHax 1 yacTka Bouarty Ha 3 YacTki

Badbl, Aa aas3Haki MAX.

BAXKHA: He BblkapbICTOYBaNLLE XiMiYHbIA

npanaparbl AN5 BblAANIEHHS LLYMAaBiHHS.

Yctanionue nagnoH (5), agHy napasyto

yapy (3 uji 4), 3a4biHiue se Beykam (1) i

yKoubILe napasapky Ha 5-10 xBiniH.

[Ma kaH4yaTky npaubl Tanmepa agkaioyblLe

napaBapky ag CeTKi i fanue én uankam

acTbilub, nepag TbiM K 3MiUb pPacTBoOp

BoLLaTY.

Mpambliue pasepsyap xanogHam Bagomn,

aWw4ya pal 3aniue Bagy, nagaoH (5),

agHy napasylo 4apy (3 ui 4), 3ayblHiue

e Beykam (1), yknoubiLe napaBapky i

ycTanionue Tanmep Ha 5 xBiniH.

« ADKnoyblle napasapky, ganue  én
Lankam acTbllp, 3niLe Bagy, NpacyLubiue
nagaoH, napaeBytd 4Yapy i Beyka i
npbibsipbiLle NpbiGOp ga HacTynHara
BbIKapPbICTaHHS.

3AXOYBAHHE

[ns Bbirogbl Npbl 3ax0yBaHHI napasapki,
3MSCLLEe HDKHIOW napasylo 4Yapy (4) y
BepxHIo1o (3), nactayue y ae Emictacub ons
Bap3HHS pbICy (2) i Hakpblue Bevkam (1).
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3axoyeariue napaBapky y Ccyxim
npaxanofHbiM MeCLbl, HeJACTYMNHbIM A1t
nssuen.

YAC NMPbIFTATABAHHSA NMPALOYKTAVY |
PaLU3NThI

+ Yac npbirataBaHHs 3anexsbilp ag ab’émy
npagykray, BojsibHara mMecua y 4apbl, ix
cBexXacu, i Bawwara rycry.

Yac nagpbIXTOYKi nakasaHa y pasniky Ha
HIXKHIOIO Yapy, NPaayKTbl Y BEPXHSN Yapbl
pbIXTylouLa Aayxan, npblibnizHa Ha 5
XBifiH.

Mpbl GonblwbiM Ui MeHWbIM ab'éme
npagykray agnaeBegHa naesniyBanue
Ui namMsHWanue 4ac npbirataBaHHA
npagykray.

FTAPOOHIHA

« Agpaxue ToycTbis cuebnbl ¥ KanycTbl
Opakonli Ui TOYCTbIA KBETAHOXKI VY
Kanaposar Kanycrhbl.

+ PbixTyiue 39n1€EHYI0 NiCTaBylo rapogHiHy
MakciManbHa KapoTki Yac - siHa XyTka
rybnsie ceoi konep.

« JapaBaniue cofb i
npbiraTaBaHHs.

+ 3amMapoxaHyto rapofiHiHy He abaBsizkoBa
pa3mMapoxBaLlb nepag, npbirataBaHHEM Y
napasapupbl.

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

MSACA I NTYLLUKA

- 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

HagaHHA iM gagaTkosara 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
54
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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
MpanykTbl Big Konbkacub Tpaea npbirataBaHHS PakameHpaubli
LITYK (xBiniHbI)
. Csexbis 250/400 r Maﬂpa.H 8-10 CaublLe 3a ix raToBacLo
Maniocki JIIMOHHIK
KpageTki Cexbis 4001 NIMOHHIK 6-8 PeixTyiiue ix aa
YacHbIK nayblpBaHEHHS NaHLbIpa
Migbli Ceexbls 400r NNIMOHHIK 8-10 PoixTyiiue Aa .
YaCHbIK pacybIHEHHS paKaBiH
PLiGHaE dine MapoxaHae 250r rapuybiua 10-12 PoixTyriue pa nagseny
Ceexae 250r masipaH 6-8 Ha KaBanauki

PbIC

BbikapbiCTOYBaloYbl Yapy A4S Bap3HHSA pbicy, 3aniue Baay Y pasepsyap, a y 4apy ang
pbICY MOXHa Haniup iHLWYO Bagkacub - Hanpbiknaa, 6ynéH. Bel Mmoxaue nagaus y yapy
3anpasbl, CeYaHbl NyK, NATPYLLKY, MiHOASb Ui HAp33aHblsl rpbIObI.

R Bara/Konbkacub Yac npbirataBaHHs
MpapykTbl Bin WITVK TpaBa _— pr—
PbiC Benbl 200 /300 mn 3540 aKciMasibHas KONbKacLb PbICY HE
6onbl3a 250

TOXHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI

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

MakcimanbHasa cnaxsiBaHas marytHacupb: 900 Bt

Emictacub yapbl anga sagpl: 1,5 n

EmicTacub yapbl Ang npeirataBaHHa pbiCy/Cyny/iHLbLIX npagykTay 1.2 n

BbiTBOpPLa nakigae 3a cabovi npaBa 3MsIHSILIb XapakTapbICThIKi Mpbibopa 6e3 nanspaaHsra
naBesam/1eHHsI.

TapMiH cnyx6bl npbi6opa - 5 ragoy

FapaHTbIf

MappabssHae anicaHHe yMOY rapaHThiiiHara abcnyroyBaHHs MOryT OblLb aTPbIMaHbly Taro
abinepa, y akora 6bin1a HabbiTa TaxHika. MNpbl 3BapoLLe 3a rapaHThIfiHbIM abCyroyBaHHEM
abaBsA3koBa naeiHHa OblLb Npaa’ayneHa Kynyasa anb00 KBiTaHUpbIs ab annaue.

JanseHsbl Bbipab aanassaae natpabaBaHHsaM EMC, sikisi Bbika3aHbl Y AbIPIKTbIBE
C EC 89/336/EEC, i nanaxasHHSM 3akoHa ab npbITPbIM/IIBAHHI HarpyXaHHs
(73/23 EC)
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QASQON

ASOSIY QISMLARI

©CRINOIORWN =

10
1.
12.

Qopqgoq
Guruch pishiriladigan idish
Ustki bug’lash idishi
Ostki bug’lash idishi
Tomchi yig'iladigan patnis
Qizituvchi vosita xalgasi
Qizituvchi vosita
Suv quyish joyi
Suv miqdori ko'rsatgichi
. Taymer
Ishlayotganini ko'rsatish chirog’i
Suv idish

13. Qasqgon korpusi

XAVFSIZLIK QOIDALARI
Qasqonni ishlatishdan oldin ishlatish
qondalarlm digqat bilan o’qib chiging.

1558.indd

+ Keyinchalik kerak bo’lganda o’qish uchun
foydalanish goidalarini saglab olib qo’ying.
Jihozni fagat magsadiga qgarab,
go’llanmasida aytilgandek ishlating.
Ishlayotgan jihozni qarovsiz qoldirmang.
Faqat jihoz bilan qo’shib beriladigan
yechiladigan gismlarnigina ishlating.
Qasqonni elektrga ulashdan oldin elektr
tarmog’idagi quvvat jihoz ishlaydigan

quvvatga to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

Elektr shnuriga Evropa standartidagi vilka
go’yilgan; uni fagat ishonchli gilib yerga
tutashgan rozetkaga ulash kerak.

Yong'in chigmasligi uchun jihozni

elektr rozetkasiga ulaganda o’tkazgich
(perexodnik) ishlatmang.

Qasqonni xonadan tashqarida ishlatmang.

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

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

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

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

Ishlatishdan oldin hamma olinadigan
gismlari to’g’ri qo’yilganini tekshirib ko’ring.
Jihozni ehtiyot bo’lib ishlating: undagi
suyuglik bilan chigayotgan bug’ juda
gaynoq bo’ladi.

Chigayotgan bug’ kuydirishidan ehtiyot
bo’ling, aynigsa qopqog’i olinganda ehtiyot
bo’lish kerak.

Qopqog'i yoki bug’lash idishlarini olish
uchun oshxona gisqichi yoki qo’lqop
ishlatish kerak.

Ishlayotgan vaqgtida gasqonning qopqog’i
yoki bug’lash idishlariga qo’l tekkizmang

— ular juda issiq bo’ladi.

Bug’ chigib ketishi uchun oldin gopgogd’ini
sekin, giya oching, qopgoq ostiga yig'ilgan
tomchi tushib ketishi uchun qopqoqni bir
0z gasqon ustida ushlab turing.

Taom pishganini bilmoqchi bo’lsangsiz
sopi uzunroq oshxona asbobini ishlating.
Qasqgon sovugani bilan uning ichidagi suv
gaynoq bo’lishi mumkinligi esingizdan
chigmasin.

Ostki patnisi, bug’lash idishlari va qopqog'i
go'yilmagan gasqgonni ishlatmang.

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

Qasqon idishlarini mikroto’lqinli pech,
elektr va gaz o’choqga qo’yib ishlatish
mumkin emas.

Elektrga ulangan jihozni qarovsiz qoldirish
ta’qiglanadi.

Agar ishlatiimayotgan bo’lsa yoki

bug’lash idishlarini olishdan, qo’yishdan,
tozalashdan oldin jihozni elektrdan ajratib
go’ying.

Tozalashdan, gismlarini olishdan,
go'’yishdan oldin jihoz sovushini kutib
turing.

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

Elektr shnuri stol chetidan osilib turmasligi,
issiq va o'tkir joylarga tegmasligi kerak.
Elektr shnuri issiq yuzalar, issiq
chiqaradigan vositalar va o’tkir
ashyolardan uzoqgroqda turishi kerak.
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+ Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’'ynashlariga
ruxsat bermang.

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

» Ushbu jihoz bolalar va imkoniyati
cheklangan insonlar ishlatishi uchun
mo’ljallanmagan, ularning xavfsizligi
uchun javobgar inson ularga jihozni
xavfsiz ishlatishni va noto’g’ri ishlatilganda
ganday xavf bo’lishi mumkinligini sodda va
tushunarli qilib tushuntirgandan so’nggina
ular jihozni ishlatishlariga ruxsat beriladi.

+ Elektr toki urmasligi uchun jihozni, elektr
shnurini yoki elektr vilkasini suvga yoki
boshqga suyuqlikka tushirmang.

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

« Jihoz faqat uy sharoitida ishlatishga
mo’ljallangan.

BIRINCHI MARTA ISHLATISHDAN OLDIN

+ Qasqonni qutisidan olib o’ralgan ashyolarni
olib tashlang.

* Yumshoq yuvish vositalarini ishlatib
bug’lash idishlari (3,4), guruch yoki sho’rva
pishiriladigan idishi (2), gopqog’i (1) va
tomchi to’planadigan patnisini (5) yuving.

* Yaxshilab chayib, artib oling.

+ Suv idishi (12) ichini xo’llangan mato bilan
arting.

FOYDALANISH TARTIBI

» Qasqonni tekis va qo’zg'olmaydigan joyga
qo’ying.

+ Qizitish vosita xalqasini (6), xalqa (6) tishini
pastga qilib, qgizitish vositasi (7) ustiga
qgo’ying.

+ Suv idishiga (12) MAX belgisiga yetguncha
sovuq suv quying.

+ Suv idishiga ikki xil usul bilan suv quyish
mumkin: - suv quyiladigan joydan (8) yoki
suvni suv idishining (12) o’ziga ham quysa
bo’ladi.
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« Taom pishayotganda suv kamayib ketsa,
bug’lash idishini olmasdan, tashqarisidagi
suv quyish joyidan (8) yana suv quyish
mumkin bo’ladi (1-rasm).

* Qizitish vositasi ustida quyqa paydo
bo’lmasligi uchun filtrdan o’tib qattigligi
kamaygan suv ishlating. Idishidagi suv
MAX belgisidan ko’payib ketmasligi kerak.

Ogohlantirish:

- Suvga tuz, murch, ziravor, giyoh, sharob,
sardak yoki boshqa suyuqlik solish
ta’giqlanadi.

— Har safar ovqat pishirganda suvni
almashtirib turish kerak.

» Tomchi yig'iladigan patnisini (5) suv idish
(12) ustiga qo’ying, patnisni to’g’ri qo’ying.

» Tomchi yig'iladigan patnis (5) ustiga
bug’lash idishining (3-4) bittasi yoki
ikkitasini gqo’yasiz.

» Bug’lash idishini gopgoq (1) bilan yoping.

 Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

* Taymer (10) murvatini soat mili tomonga
burib gasqon ishlaydigan vaqgtni gqo’ying,
shunda ishlayotganini ko’rsatish chirog’i
(11) yonadi.

» Ko'rsatilgan vaqgt o’'tgandan so’ng qasqon
0’zi o’chadi, ogohlantiradigan tovush
eshitiladi va ishlayotganini ko’rsatish
chirog’i (11) o’chadi.

* Qasgonni elektrdan ajratib sovushini kutib
turing.

DIQQAT!

« Ishlayotgan vaqtida gasqon qopqog’i bilan
bug’lash idishlariga qo’l tekkizmang — ular
juda issiq bo’ladi.

» Kuyib golmaslik uchun qopqoq bilan
bug’lash idishlarini oshxona gisqichi yoki
qo’lgop bilan oling.

Qopgog'ini sekin giya ochib bug’ini
chiqarib yuboring, ostiga yig’ilgan tomchi
tushib bo’lguncha qopgogni gasqon ustida
ushlab turing.

» Taom pishganini bilish uchun sopi uzunroq
oshxona asbobini ishlating.

» Qasqonning boshga gismlari sovugani
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bilan ichidagi suv issiq bo’lishi mumkinligi
esingizdan chigmasin.

+ Qasgonni patnisi, bug’lash idishlarini
go’ymasdan, gopgog'’ini yopmasdan
ishlatmang.

MASLAHAT

+ Go’sht, balig va dengiz mahsulotlarini
yaxshilab pishiring.

+ Pishirishdan oldin masalligni albatta
muzidan tushirib oling, fagat sabzavot,
baliq yoki dengiz mahsulotlarini muzini
tushirmay pishirish mumkin.

+ Ikkala bug’lash idishini ham ishlatganda
go’sht, parranda va baliq go’shtini pastki
idishga soling, shunda ularning seli
boshqga bug’lash idishidagi masalliq ustiga
tushmaydi.

» Ovqatga maza berish uchun quruq yoki
yangi uzilgan ziravorni tomchi yig'iladigan
patnisga (5) soling.

Ziravorni ta’bingizga qarab tanlashingiz
mumkin: bodyon, zira, karri, estragon,
sarimsoq, murch, xren va boshqa ziravor
yoki ko’katlarni ishlatishingiz mumekin.
Ovgat mazasi boshqacha bo’lishi uchun
ziravorlarni go’shib ham ishlatsa bo’ladi.
Yangi ko’kat ishlatilganda uni maydalash
va (qurig’idan ko’ra) ikki uch marta ko’proq
ishlatish kerak.

TUXUM PISHIRISH

Qasgonni ishlashga tayyorlang.

» Tuxumni ostki bug’lash idishidagi (4)
chuqur joyga solib gopgog'’ini (1) yopib
qgo’ying.

» Taymer murvatini (10) kerakli vagtga
qo’yib gasqonni ishlating.

GURUCH PISHIRISH
Qasgonni ishlashga tayyorlang.

* Guruch pishiriladigan idishini (2) qo’ying.
+ Idishga (2) 1 kosa guruch solib 1 1/2 kosa
suv quying. Guruch ko’pi bilan 250 g dan

oshib ketmasligi kerak.
+ Bug’lash idishini gopqgoq (1) bilan yoping.
» Taymer murvatini (10) kerakli vagtga
go’yib gasqonni ishlating.

1558.indd 58

OVQAT PISHAYOTGANDA SUV

QO’SHISH

Ovqat pishishiga ko’proq vaqt ketadigan

bo’lsa:

- Ovqat pishayotganda suvi kamayib
ketmasligiga garab turing.

- Suv quyish kerak bo’lsa, bug’lash
idishlarini olmasdan, suv quyish joyidan (8)
yana suv quying.

FOYDALI MASLAHAT VA TAVSIYALAR

« Jadvalda ko’rsatilgan taom pishirish vagtini
tavsiya deb qgabul qilish kerak, sababi
ovqat pishadigan vaqgt masalliq bo’lagining
katta yoki kichikligi, ko’pligi yoki kamligi va
ta’bga qarab boshgacha bo’lishi mumkin.
Qasgonni ishlatishni o’rganib olgangizdan
keyin taom pishadigan vaqtni 0’zingiz ham
biladigan bo’lasiz.

« Bir gatlam qilib gqo’yilgan masalliq bir
necha gatlam qilib go’yilganidan ko’ra
tezroq pishadi, shuning uchun taom
pishadigan vaqtni masalliq ko’p yoki kam
bo’lishiga qarab ko’proq yoki kamroq
qo'yish kerak.

» Masalliq yaxshi pishishi uchun bo’laklari
bir xil bo’lishi, galinroq bo’laklar bug’lash
idishining chetiga qo’yilgan bo’lishi kerak.

» Bug’lash idishini to’ldirib go’ymang — bug’
o’tishi uchun joy qolishi kerak.

» Ovqat ko’proq bo’lganda vaqti-vaqti
bilan uni aralashtirib turish kerak.
Aralashtirganda juda ehtiyot bo’ling,
oshxona tutgichi ishlating yoki qo’lqop kiyib
sopi uzunrog oshxona asbobini ishlating.

» Pishayotgan vaqgtda masalliqga tuz yoki
ziravor solmang.

» Patnisga yig'ilgan (5) masalliq selidan
sho’rva pishirish yoki uni bulyon qilib
ishlatish mumekin. Lekin ehtiyot bo’ling:
patnisda yig’iladigan sel gaynoq bo’ladi.

» Ovqgatga faqat to’liq muzidan tushirilgan
masalliq ishlating.

Ikkita bug’lash idishi ham ishlatilganda:

- Masalligning eng katta bo’lagini doyim
ostki idishga soling.

- Ustki idishdagi masalliq seli pastki

58

11.06.2010 9:50:59



Y3BEK

idishdagi masallig ustiga oqib tushadi,
shuning uchun pishiriladigan masalliq
mazasi bir-biriga muvofiq bo’lishi kerak.

- Go’sht, tovuq go’shti va sabzovot birga
pishirilganda go’shtni ostki idishga soling,
shunda xom go’shtning seli sabzavot
ustiga tushmaydi.

- Ustki kosadagi masalliq pishishiga 5
dagiqacha ko’proq vaqt ketadi.

- Masallig pishadigan vaqt har xil bo’lsa
ko’proq vaqt pishadiganini ostki idishga
soling.

Ustki idishdagi masalliq pishganda uni olib
qo'yib, ostki idishni gopgoq bilan yopib
qo'’yib yana pishirishda davom etishingiz
mumkin.

QASQONNI TOZALASH

» Tozalashdan oldin gasqonni o’chiring,
elektrdan ajrating va sovushini kutib turing.

 Elektr shnuri, elektr vilkasi va gasqon
korpusini suvga solish ta’qgiglanadi.

+ Bug’lash idishi, patnis, qopqoqg va qasgon
korpusini tozalaganda qirib tozalaydigan
vositalarni ishlatmang.

+ Bug’lash idishi, guruch pishiriladigan
idish, patnis va qopgoqni iliqg suvda, idish
yuvadigan suyugqlik bilan yuvishni tavsiya
gilamiz. Yechiladigan gismlarni idish
yuvadigan mashinada yuvmang.

+ Qasqgon korpusini nam mato bilan arting.

+ Bug’lash idishlarini doyim yuvib turing.

QUYQANI TOZALASH

Ko’p ishlatilganda gasqon qizitish vositasi

ustida quyga to’planib golishi mumkin.

Shunday bo’lishi tabiiy va bu ishlatiladigan

suvning qattigligiga bog’liq bo’ladi.

Qasqon yaxshi ishlashi uchun gizitish

vositasi ustidagi quygani tozalab turish kerak.

+ Suv idishiga, MAX belgisiga yetguncha,
3 ulush suv bilan 1 ulush oshxona sirkasi
qo’shib tayyorlangan sirka eritmasini soling
MUHIM QOIDA: quyqani tozalash uchun
kimyoviy vositalarni ishlatmang.

+ Patnisni (5), bitta bug’lash idishini (3 yoki
4) go’yib qopgog'ini (1) yoping va gasqonni
5-10 dagiga ishlashga qo’ying

1558.indd 59

« Taymer go'yilgan vaqt tugagandan so’'ng
gasqonni elektrdan ajratib oling, sovushini
kutib turing va sovugandan so’ng sirka
eritmasini to’kib tashlang.

 Suv idishini sovuqg suvda yuving, suv
quying, patnisini (5), bitta bug’lash idishini
(3 yoki 4) qo’yib qopqgog’ini (1) yoping,
taymerni 5 dagigaga qo’yib gasqonni
ishlating.

» Qasqonni elektrdan ajrating, to’liq
sovushini kutib turing, suvini to’kib
tashlang, patnisni, bug’lash idishi
va qopqogni quritib keyingi safar
ishlatilguncha olib qo’ying.

SAQLASH

Qasqon saglanishi qulay bo’lishi uchun ostki
idishini (4) ustki idish (3) ichiga solib qo’ying,
uning ichiga yana guruch pishiriladigan
idishni (2) ham solib qopgog’ini yopib
go'ying.

Qasqgonni qurug, salgin va bolalarning qo’li
etmaydigan joyga qo’yib saglash kerak.

MASALLIQ PISHADIGAN VAQT VA

OVQAT RESEPTLARI

» Masalliq pishadigan vaqt masalliq ko’p
yoki kamligi, idishda bo’sh joy borligi,
masalligning yangiligi va ta’bingizga bog’liq
bo’ladi

» Ovqat pishish vaqti ostki idishga nisbatan
ko’rsatilgan, ustki idishdagi masalliq
pishishiga 5 dagigacha ko’proq vaqt
ketadi.

» Masalliq ko’p yoki kam bo’lganda pishirish
vaqtini ham ko’proq yoki kamroq qilib
o’zgartiring.

SABZAVOT

« Brokkoli karami yoki gulkaram o’zagini olib
tashlang.

* Yashil bargli sabzavotni kamroq vaqt
pishirish kerak bo’ladi — pishganda
ularning rangi tez o’zgaradi.

» Tuz bilan ziravor ovqat pishgandan so’ng
qo’shiladi.

» Qasqonda pishadigan muzlatilgan
sabzavotni muzidan tushirish shart emas.
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Y3BEK

. 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 masalligdagi yog’ oqib patnisga
tushadi. Lekin pishirishdan oldin masalligdagi ortiqgcha 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.

» Masalliq pishganini sanchqgi 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
60
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Y3BEK

BALIQ VA DENGIZ MAHSULOTI

+ Baliq 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/ y Pishish vagqti .
Masalliq Turi Migdori Ko’kat (daqiqa) Tavsiya
. mayoran : S .
Mollyuska Yangi 250/400 g limon o't 8-10 Pishishiga qarab turing
. limon o't g Qobig’i gizarguncha
Krevetka Yangi 400g sarimsoq 6-8 pishirish kerak
. . limon o't Chig'anog'i
Midiya Yangi 4009 sarimsoq 8-10 ochilguncha pishiriladi
Suyaksiz baliq Muzlagan 250 ¢ xantal 10-12 Bo’laklarga
go’shti Yangi 2509 mayoran 6-8 ajralguncha pishiriladi
GURUCH

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

. . . . . . Pishish vaqti .
Masalliq Turi Miqgdori /Suv miqdori (dagiqa) Tavsi
Guruch 0q 200 g/300 ml 35-40 Guruchning eng ko_p_m|qdor| 250 g dan
oshmasligi kerak.

TEXNIK XUSUSIYATI

Ishlaydigan elekt quvvati: 220-240 V ~ 50 Hz

Eng ko’p quvvati: 900 W

Suv idishining sig’imi: 1,5 |

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

Nwnab qyukapysyu xux03 xycycusmiapuHu onduHd0aH MabriyM KunmacdaH y3zapmupuwi
XYKYKUHU cakniab Konaou.

Buyumning xizmat qilishining muddati - 5 yil

Kacdonat waprtnapm

Yw6y xmxo3ra kacponat 6epul macanacuga xyoyaui gunep éku ywby xuxo3 xapua KUnumHraH
KOMMaHusira MypoxaaT KUnuHr. Kacca Yeku €ku xapuaHu TacauknoBym Goluka 6up monussuii
xy)okat kadponat Xxu3MaTuHy 6epuLl apTu xucobnaHaau.

C Ywby xuxo3 89/336/51EC Kypcammacu acocuda benaunaHaaH 8a Kyesam Ky4uHU

beneunaw KoHyHuda (73/23 EQC) aiimunezaH SIXC manabnapuza Mysoghuk
Kenadu.
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GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical
data plate. A serial number is an eleven-unit number, with the first four figures
indicating the production date. For 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 bedeu-
tet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der sechste Monat)
2006 hergestellt wurde.

RUS

JaTta npou3BoacTBa M3Jenusi ykasaHa B CEPUIMHOM HOMepe Ha Tabnuuke
C TEXHWYEeCKMMU paHHbiMu. CepuiiHbli HOMep npeacTaBnseTr coboii
OAMHHAJLATM3HAYHOE YMCII0, NepBble YETbIPE UMPPLI KOTOPOro o60o3HavarT
harty npousBoacTea. Hanpumep, cepuiHbiri Homep 0606xXXXXXXX O3Ha4aeT, YTo
nsgenuve Obl10 NPON3BEAEHO B MIOHE (LecTol mecsu) 2006 roga.

KZ

ByMbIMHBIH LWbIFapbInFaH Mep3iMi TexXHUKanblk gepekTepi 6ap kecteaeri cepusnbik
Hemipae kepceTinreH. Cepusinblk HeMip OH Gip caHHaH Typagbl, OHbIH OipiHLLUi
TOpPT caHbl WhiFapy Mep3iMmiH 6ingipeai. Mbicanel, cepusanbik HoMip 0606XXXXXXX
fonca, 6yn Oyrbim 2006 XbINgblH MaycbiM arMbiHAa (anThiHWbI ait) KacarnfaHbiH
oinaipeai.

RO

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, daca numarul de serie este 0606XXXXXxXx,
nseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a asea) 2006.

Ccz

Datum vyroby spottebiCe je uveden v sériovém Cisle na vyrobnim §titku s technic-
kymi udaji. Sériové Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichz prvni &tyfi Cislice zname-
naji datum vyroby. Napfiklad sériové Cislo 0606xxxxxxx znamena, Ze spotrebic byl
vyroben v ¢ervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

data BupoOHMUTBA BMPOOY BkKa3aHa B CepiiHOMY HOMepi Ha Tabnuyui 3
TEXHIYHUMU faHuMK. CepiliHniA HoMep NpeacTaBAse cob0 OANHAAUATUIHAYHE
4ncno, NepLli YoTnpu uMdpPU SKOro 03HaYaTb AaTy BUpoObHULTBA. Hanpuknag,
cepiHnin Homep 0606xXXXXxX 03Hayae, Lo BUPi6 6yB BUrOTOBNEHUIA B YEPBHI
(wocTtmin micaup) 2006 poky.
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BEL

Jata BblITBOpYacLi Bblpaby nakasaHa Yy cepbliiHbiIM Hymapbl Ha Tabniyke 3
TAXHiYHbIMI aan3eHbiMi. CepblliHbl HyMap npagcraynsie caboto apziHauuarae
YbIC/IO, MepLlbIs YaTbipbl NiY6bI fkora abasHavaloup [aTy BbITBOpPYACL.
Hanpbiknag, cepblitHbl HyMap 0606xxxxxxx asHavae, LTo Bbipad Obly 3pobneH ¥
yspBeHi (LwocTtbl Mecsu) 2006 roga.

uz

YKunxo3 nwnab ynkapunraH mygaat TEXHUK XycycusTnap KypcartunraH
naexadagarv cepusi pakammaa kypcatunraH. Cepus pakamu yH 6uTTa coHaaH
nbopat 6ynunb ynapHUHr OMpUHYKM TypTTacy Mwnad YmkapwuiraH BakTHU ndoaa
atagn. Mucon yuyH 0606xxxxxxx cepusi pakamu xunxo3 2006 NMAHMHT UIOH onnaa
(onTuHYK orga) nwnab YnkKapunraHnUrnHM Sungupaau.
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