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FOOD STEAMER

Description
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©

19.
20.

21.
22.
23.
24,
25.
26.

27.
28.

Lid

. Rice bowl
. Upper basket separator

Upper steam basket

. Lower basket separator

Lower steam basket

. Drip tray
. Steam dispensers

Water inlet

. “MAX” water level mark
. Display

Food steamer body

. Control panel
. Mesh filters

On/off button
Cooking time/warming set button

. Cooking time/warming set button

“L.MENU” left zone auto cooking modes
selection button

On/pause cooking process button
“R.MENU” right zone auto cooking modes
selection button

Eggs cooking icon

Fish cooking icon

Vegetables cooking icon

Meat products cooking icon

Chicken cooking icon

Cooking time/warming products digital
symbols

Products cooking/warming icon

Rice cooking icon

Note: Display left half icons fully corre-
spond to display right half icons.

SAFETY MEASURES
Read these instructions carefully before using
food steamer.

Keep these instructions for future refer-
ence.

Polyethylene bags, used as a packaging,
can be dangerous. To prevent trouble, keep
the packaging away from babies and chil-
dren. A bag is not a toy.

Use this unit only for intended purpose, as
described in the instructions.

Do not leave the operating unit unattended.
Use only removable parts supplied with the
unit.

Before plugging the unit in make sure that
the operating voltage of the unit corre-
sponds to voltage of your mains.

Power cord is equipped with “euro plug”;
plug it into the socket with reliable ground-
ing contact.

In order to avoid fire or electric shock do not
use adapters for plugging the unitin.

Do not use food steamer outdoors.

Place the unit on a flat, stable surface.

Do not use food steamer near walls or wall
hanging cupboards as outgoing hot steam
can damage them.

Before using food steamer for the first time,
wash all parts that will contact food thor-
oughly.

Before switching the unit on, fill water tank
with water.

Before switching the unit on, ensure that all
removable parts are installed properly.

Be careful while operating the unit: any lig-
uid or condensed fluid can be very hot.
Avoid steam burns especially while remov-
ing the lid.

Use potholders when removing the lid or
steam baskets.

During food steamer operation 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 condensed
fluid drip off.

If you want to check whether cooked foods
are ready, use kitchenware with a long han-
dle.

Remember that water inside the water tank
may be hot, while all other food steamer
parts have cooled down.

Do not use food steamer if the tray, steam
baskets and lid are removed.

Do not move the unit, when there are hot
products in it.

It is not allowed to use food steamer bas-
kets in microwave ovens, nor on electric or
gas stoves.

Always disconnect the unit, if it is not being
used, while removing or installing steam
baskets and before cleaning.

Let the unit cool down before cleaning,
removing/installing removable parts.

Do not let the electric cord hang over the
table, or contact hot or sharp surfaces.

Do not allow children to use the unit as a toy.
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Keep the unit out of reach of children and
disabled persons.

This unit is not intended for usage by chil-
dren or disabled persons unless they are
given all the necessary instructions on safe-
ty measures and information about danger,
which can be caused by improper usage of
the unit.

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

Do not use the unit when the electric cord
or plug is damaged, or when there are other
damages. Do not disassemble or repair the
unit by yourself. Contact the authorized ser-
vice center for all repair issues.

Food steamer is intended for household
usage only.

Before the first operation

Unpack the unit.

Wash the lid (1), rice bowl (2), separators (3,
5), steam baskets (4, 6) and drip tray (7), with
a soft detergent.

Rinse and dry them thoroughly.

Wipe water tank inner surface with a damp
cloth.

Automatic cooking

Place the unit on a flat stable surface.

Set the steam dispensers (8).

Set the mesh filters (14) in the water tank
sockets.

Fill the water tank with cold water till the
“MAX” mark (10).

You can fill the water tank with water in two
ways: through the water inlet (9) (pic. 1) or
pouring it directly in the water tank, taking
into account the inner and outer (10) water
level (pic. 2).

If you find that there is not enough water
while cooking, you can add water through
the water inlet (9) without removing the
steam baskets (pic. 1).

Use filtered water; it has lower hardness,
and it reduces heating element scaling.

Do not exceed the “MAX” mark (10).

Warning

Do not add any salt, pepper, seasonings,
herbs, wine, sauces or other liquids into the
water tank. It may lead to unit damage.

After you have finished cooking, always
pour out the remaining water, and before
cooking, always fill the water tank with fresh
water.

Set the drip tray (7) on food steamer body
(12) and make sure that it is set properly.
Set one or two steam baskets (4, 6) on the
tray (7), if necessary insert the separators
(8, 5) into the baskets (4, 6).

Close the steam basket with lid (1).

Plug the unit in, you will hear a sound sig-
nal and the LCD-display will light up; food
steamer is ready to operate (pic. 3).

Note: if no actions are performed during
1 minute, you will hear a sound signal and
food steamer will switch off.

To cook products in the automatic cooking
mode, select one of the operating modes,
that will appear on the display (11) with but-
tons (18) (left cooking zone) or (20) (right
cooking zone). The following operating
modes icons will appear on the display (11):
eggs cooking (21), fish (22), vegetables
(28), meat (24), chicken (25), and rice (28)
cooking, warming mode (27). Time symbols
and auto cooking/ warming symbols will be
flashing on the display (11).

For instance, if you are going to use only the
left zone, press the (18) button and select
the required mode (pic. 4).

After selecting one of the auto cooking
modes you can change the preset cooking
time, using the (16, 17) buttons, time sym-
bols should be flashing.

While the time symbols are flashing, press
the (19) button to start %ooking/warming
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products, the I or " symbol will be
flashing on the LCD-display.

Note: If you pressed the (19) button after the
time indicator stopped flashing cooking will
start in both zones simultaneously.

After the cooking time is finished, you will

hear two sound signals and the food steam-

er will switch to the warming mode, warming
31l

time is 20 minutes (the == symbol will be
flashing on the LCD-display).

After warming is finished you will hear 5
sound signals, in a minute you will hear a
short sound signal and the food steamer
will switch off.



» To stop cooking or warming, press the (19)
5
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button, the Hor U symbol will be con-

stantly lighting.
« Press the (15) button to switch the unit off,
or wait till it switches off automatically.
Note: For the right cooking zone, the order
of control is the same as described above.

Cooking products in two zones

If you need to cook different products, which
require different cooking time or occupy the
whole volume of steam baskets, you have to use
the unit’s both cooking zones.

Note: Pay attention that cooking time in
section with activated delayed start finction
can differ from cooking time of the same
products without delayed start finction.

Cooking homogeneous product

* Insert the plug into the socket, you will hear
a sound signal and LCD-display will switch
on, food steamer is ready to operate (pic. 3).

« Set the required operating modes pressing
the auto cooking modes selection buttons
(18, 20) alternatively.

+ If you need to use food steamer’s whole vol-
ume to cook one product (for instance, veg-
etables), select the corresponding mode for
both zones (pic. 5).

+ After selection the auto cooking mode you
can change the preset cooking time, using
the (16, 17) buttons, while the time symbols
are flashing.

+  Wait till the time symbols and the operat-
ing modes symbols stop flashing and press
the (19) button to start cooking process.
Cooking process will start in both zones
simultaneously.

Note: If you pressed the (19) button before

the time indicator stopped flashing, cook-

ing will start only in one zone.

Cooking heterogeneous products

* Insert the plug into the socket, you will
hear a sound signal and the LCD-display
will switch on, the food steamer is ready to
operate (pic. 3).

« Set the required operating modes pressing
the auto cooking modes selection buttons
(18, 20) alternatively.

« After selecting the auto cooking mode for
any cooking zone you can change the pre-
set cooking time, using the (16, 17) buttons,
while the time symbols are flashing.

« If cooking time is not the same food steam-
er starts cooking the product with longer

cooking time after pressing the (19) button.
$5%

The s symbol will be flashing in the zone

where cooking started (pic. 6).

*  When cooking time of both zones will match,
cooking in the second zone will switch on
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automatically, and both“'.f.r symbols will be
flashing (pic. 7).

« Afterthe cooking time ends you will hear two
sound signals and food steamer will switch
to the warmingﬁ m‘(‘)de, warming time is - 20

minutes (the LI' symbol will be flashing
on the LCD-display).

« After warming is finished you will hear 5
sound signals, in a minute you will hear a
sound signal and food steamer will switch
off.

Warming products
+ Usethe (18, 20) buttons to select the warm-
5%

ing mode - the _]-._.rsymbol, and then use
the buttons (16, 17) to set the required
warming time from 1 to 99 minutes.

» To switch off the w{;arr?ing process press the

(19) button, the u symbol will be con-
stantly lighting.

» Press the (15) button to switch the unit off or
wait until it switches off automatically.

« After warming is finished you will hear 5
sound signals, in a minute you will hear
a sound signal and the food steamer will
switch off.

Cooking by time

* Insert the plug into the socket, you will hear
a sound signal and the LCD-display will
switch on, food steamer is ready to oper-
ate (pic. 3).

+ Press the button (18) (if you need to cook
products in the basket whole volume, repeat
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all the procedures for the other zone), use
the (16, 17) buttons to set cooking time.

« After setting cooking time press the (19)
button to start cooking products, digits

(remaining time till cooking finish) and the
123

L symbol will flash on the LCD-display.

Note: If you pressed the (19) button after
the time indicator stopped flashing, cooking
starts in both zones at once.

+ After the preset time ends you will hear two
sound signals and the unit will switch to the
warming mg)dﬁe, warming time is - 20 min-
utes (the _l_f symbol will be flashing on
the LCD-display).

+ After warming is finished you will hear 5
sound signals, in a minute you will hear a
sound signal and food steamer will switch
off.

No water indication
If the water level drops below the “MIN” mark,

you will hear sound signals, and the symbol

will be flashing on the LCD-display.

Fill the water tank with cold water till the “MAX”

mark.

- You can fill the water tank with water in two
ways: through the water inlet (9) (pic. 1) or
pouring water directly into the water tank
(pic. 2).

For dishes with long cooking time:

- Control water level during cooking.

- If necessary add water through the water
inlet (9), without removing the steam bas-
kets.

Note: If no water is added during one min-

ute, the unit will switch off automatically.

Automatic switching off

If you have not used the food steamer during
one minute it will switch off automatically.
Before switching off you will hear a sound sig-
nal. You can stop cooking process during opera-
tion, by pressing the (19) button, and press the
(15) button to switch off the food steamer.

Cooking eggs (pic. 9)

« Fill the water tank with water.

« Setthe tray (7).

+ Setone steam basket (4 or 6) on the tray (7).

+ Place eggs in the sockets on steam basket
bottom and cover it with the lid (1).

» Insert the plug into the socket.

» Switch food steamer on by pressing the (15)
button, the LCD-display (11) will light up and
you will hear a sound signal.

+ Consequently pressing the buttons (18, 20)
select the eggs cooking mode (21) for food
steamer’s both zones. Use the (16, 17) but-
tons to set cooking time.

+ Press the (19) button to start cooking.

Note: Ifyou pressed the (19) button after the

time indicator stopped flashing, cooking will

start in both zones at once.

Cookingrice (pic. 10)

+ Fill the water tank with water.

+ Setthetray (7).

+ Setone steam basket (4 or 6) on the tray (7).

+ Place the rice bowl (2) on the steam basket.

» Place one cup of rice into the bowl (2) and
add 1,5 cups of water. Maximal quantity of
rice should not exceed 250 g.

+ Cover the basket (4 or 6) with lid (1).

» Insert the plug into the socket.

« Switch food steamer on by pressing the (15)
button, the LCD-display (11) will light up and
you will hear a sound signal.

+ Select the corresponding cooking mode by
pressing the (18, 20) buttons alternatively.
Use the (16, 17) buttons to set cooking time.

+ Press the (19) button to start cooking.

Note: Ifyou pressed the (19) button after the

time indicator stopped flashing, cooking will

start in both zones at once.

Useful tips and recommendations

+ Food cooking time indicated in the tables
for reference purposes only, it may vary
according to food size, its initial temperature
& volume as well as personal taste. As you
become more familiar with the food steamer
you can select the desired cooking time by
yourself.

« If you use several steam baskets simultane-
ously, put meat, poultry or fish into the lower
one, so that the extracted liquid does not
flow on food in other steam baskets.

* Onelayer of products is cooked quicker than
several layers, that is why it is necessary to
increase the cooking time according to food
volume.
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In order to achieve the best result, make
sure that food pieces are of equal size; place
the thicker pieces closer to steam basket
sides.

Do not fill the steam basket completely;
leave some space for steam passing.

When cooking a large volume of products it
is necessary to stir them periodically.

Be especially careful and use potholders to
protect hands from hot steam and kitchen
utensils with long handle.

Do not add salt or spices directly to products
when cooking.

Liquid accumulating in the tray (7) is excel-
lently suitable for soup cooking or can be
used as bouillon. But be careful: liquid in the
tray is very hot.

Add fresh or dry herbs into the drip tray (7)
to give additional taste to products. Choose
herbs to your taste: thyme, coriander, basil,
dill, curry and estragon, garlic, caraway,
horse radish — it is only a small list of well-
known herbs. You can combine herbs to give
additional taste to products. When using
fresh herbs it is necessary to cut them and
increase their total volume twice or thrice
(compared to dry herbs volume).

Food steamer cleaning

Before cleaning switch food steamer off,
unplug it and wait until it cools down com-
pletely.

It is prohibited to immerse power cord,
power plug and food steamer in water.

Do not use abrasive cleaning agents when
cleaning the steam baskets, tray, upper lid
and body.

It is recommended to wash the steam bas-
kets, rice bowl, tray and lid in warm water
with dishwashing agents. Dishwasher may
be used if “soft” mode for dishwashing is
selected.

Remove mesh filters (14) and wash them.
Wipe the body with a damp cloth.

Wash the steam baskets regularly.

Descaling

After several months of usage, scale can appear
on heating element. This is a natural process
which is connected with the use of hard water.

The t‘b‘t indicator informs about the necessity

to perform descaling. It is necessary to remove

scale from the heating element regularly for
proper unit operation.

Fill the water tank with vinegar till the “MAX”

mark

IMPORTANT: do not use scale-removing

chemicals.

« Set the tray (7), one steam basket (4) or
(6), close it with the lid (1) and switch food
steamer for 20-25 minutes.

« Once the timer turns off, unplug food steam-
er and let cool down completely before
pouring the vinegar out.

+ Wash the water tank with cold water and fill
it with water once again, set the tray (6), one
steam basket (4) or (6), close it with the lid
(1), switch on the unit and set the timer for
5 minutes.

+ Unplug food steamer, let it cool down com-
pletely, pour out water, dry the tray, steam
basket and lid, and take the unit away till the
next usage.

Cooking time and recipes

+ Cooking time depends on food size, free
space in the basket, product freshness and
personal taste.

« Cooking time is given for the lower basket,
products in the upper basket are cooked
longer (approximately by 5 minutes).

+ Depending on small or large volume of food,
increase or decrease cooking time accord-
ingly.

Vegetables

« Cut broccoli cabbage or cauliflower thick
stalks.

« Cook green leafy vegetables for the shortest
time — they lose color quickly.

+ Add salt and spices after cooking.

+ Frozen vegetables are not required to
defrost before cooking in food steamer.
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Vegetables Type Weight/ Herbs Cooking |Recommendations
Volume, pcs. time
(minutes)
Artichokes Fresh 3 medium garlic 45-50 Cut stalks
estragon
dill
Asparagus Fresh 400 g citriodora 13-15 Keep space for
Frozen 400 g bay leaf 16-18 steam
thyme
Broccoli Fresh 400 g garlic 16-18
Frozen 400 g paprika 15-18
estragon
Carrot (cut) Fresh 400 g anise 20-22 Stir while cooking
mint
dill
Cauliflower Fresh 400 g rosemary 16-18 Stir when cooking
Frozen 400 g sweet basil 18-20
estragon
Spinach Fresh 250 g thyme 8-10 Stir while cooking
Frozen 250 g garlic 18-20
Beans Fresh 400 g caraway 18-20 Stir while cooking
dill
Peas Fresh 400¢g Sweet basil 10-12 Stir while cooking
Frozen 400 g marjoram 15-18
(podded) mint
Potatoes Fresh 400 g dill 20-22

Meat and poultry
Steam cooking of products has lots of advantages because fat is rendered from products and
drained to the tray when cooking. But before cooking it is desirable to remove excess fat. Meat
for grill is perfectly suitable for steam cooking.

Marinade or soak meat or chicken in sauce before cooking.

Check food readiness by piercing it.
Use fresh or dry herbs when cooking products to give them additional taste.

Products Type Weight/ Herbs Cooking |Recommendations
Volume, pcs. time
(minutes)
Chicken fillet, trotters | 2509 (4 pcs.) carry 12-15 Remove excess fat
4509 rosemary 30-35
thyme
Pork Rump steak, | 400 g (4 pcs., curry 5-10 Remove excess fat
fillet, thickness 2.5 citriodora
stakes or cm) thyme
pieces of fillet
Beef Pieces of 250 g curry paprika 8-10 Remove excess fat
fillet, sirloin or thyme
rump
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Fish and seafood

+ Fishis cooked when meat is easily separates from bones.
» Frozen fish and seafood may be cooked without preliminary defrosting it is only necessary to

increase cooking time.

+ Use aslice of lemon when cooking fish or seafood to give them delicate taste.

Products Type Weight/ Herbs Cooking | Recommendations
Volume, time
pcs. (minutes)
Shellfish Fresh 250 g/400 g | sweet marjoram 45-50
citriodora
Shrimps Fresh 400 g citriodora garlic 13-15 Cook till reddening
16-18
Mussels Fresh 400 g citriodora garlic 16-18 Cook till shells open
15-18
Lobster Frozen 2 pcs. (400 horseradish 20-22 Cook till reddening
g each) garlic
Fish fillets Frozen 250 g Mustard sweet 16-18 Cook till flaking
Fresh 250 g marjoram 18-20
Rice

Using rice bowl, fill the water tank with water; you can add some other liquid to the rice bowl, for
instance bouillon. You can add spices, minced onion, parsley, almond or cut mushrooms.

Products Type Weight/ Cooking time Recommendations
Volume, pcs. (minutes)
Rice White 200 g/300 ml 35-40 Maximum amount of rice
250 g

Delivery set

Lid - 1 pc.

Steam baskets — 2 pcs.
Basket separators — 2 pcs.
Rice or soup bowl — 1 pc.
Drip tray — 1 pc.

Steam dispenser — 2 pcs.
Mesh filter — 2 pcs.

Body (with water tank) — 1 pc.

©NODOA LN~

SPECIFICATIONS

Power supply: 220-230 V ~ 50 Hz
Rated input: 1510-1650 W

Water tank capacity: 1,6 |

The manufacturer preserves the right to change
the design and the specifications of the unit
without a preliminary notification.

Unit operating life is 5 years

Guarantee

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

This product conforms to the EMC-
Requirements as laid down by the

c Council Directive 2004/108/EC and to
the Low Voltage Regulation (2006/95/
EC)
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DEUTSCH

DAMPFGARER

Beschreibung

Deckel

Behalter fir Reiskochen

Trennwand des oberen Dampfbechers

Oberer Dampfbecher

Trennwand des unteren Dampfbechers

Unterer Dampfbecher

Tropfschale

Dampfzerstauber

Wassereinfull6ffnung

10. ,MAX"-Wasserstandsmarke

11. Display

12. Gehduse des Dampfgarers

13. Bedienungsplatte

14. Siebfilter

15. Ein-/Ausschalttaste

16. Einstellungstaste der Koch-/Erwarmungszeit

17. Einstellungstaste der Koch-/Erwarmungszeit

18. Wahltaste des automatischen Kochens in der
linken Zone “L.MENU”

19. Taste der Einschaltung/Unterbrechung des
Kochens

20.Wahltaste des automatischen Kochens in der
rechten Zone “R.MENU”

21. Piktogramm des Eierkochens

22. Piktogramm der Fischzubereitung

23. Piktogramm der Gemusezubereitung

24.Piktogramm der Zubereitung von
Fleischprodukten

25. Piktogramm der Zubereitung von Huhn

26. Ziffernsymbole der Koch-/Erwarmungszeit

27. Piktogramm der Zubereitung/Erwdrmung

28. Piktogramm des Reiskochens

Anmerkung: Piktogramms der linken Seite

des Displays entsprechen den Piktogramms

der rechten Seite des Displays.
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SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Dampfgarers

lesen Sie aufmerksam diese Betriebsanleitung

durch.

« Bewahren Sie und nutzen Sie im Weiteren
diese Betriebsanleitung als Infomaterial.

+ Plastiktaschen, die als Verpackung genutzt
werden, kdnnen gefdhrlich sein. Um das
Ersticken zu vermeiden, halten Sie die
Verpackung von Saduglingen und kleinen
Kindern fern. Die Plastiktasche ist kein
Spielzeug.

1

Benutzen Sie diese Anlage nur bestim-
mungsmaBig, wie esin der Betriebsanleitung
beschrieben ist.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie
unbeaufsichtigt.

Benutzen Sie nur abnehmbare Teile, die zum
Lieferumfang gehdren.

Vergewissern Sie sich vor der ersten
Inbetriebnahme, dass die Spannung des
Gerats mit der Netzspannung Uberein-
stimmt.

Das Netzkabel ist mit dem Eurostecker
versehen; SchlieBen Sie ihn nur an die
Steckdose, die mit einem Erdungskontakt
versehen ist.

Zur Vermeidung der Feuergefahr benutzen
Sie keine Ubergangsformstiicken bei der
Anschaltung des Gerats an die elektrische
Steckdose.

Benutzen Sie den Dampfgarer drauB3en
nicht.

Stellen Sie den Dampfgarer auf eine gerade
stabile Oberflache auf.

Benutzen Sie den Dampfgarer in der
Nahe von den Wanden oder von den
Hangeschranken nicht, denn der ausstro-
mende heiBe Dampf kann sie beschadigen.
Vor der ersten Anwendung des Dampfgarers
waschen Sie sorgfaltig alle Teile, die mit den
Lebensmitteln kontaktieren werden.

Vor dem Einschalten des Dampfgarers flillen
Sie den Wasserbehalter mit Wasser auf.

Vor der Anschaltung vergewissern Sie sich,
dass alle abnehmbaren Teile korrekt einge-
baut sind.

Seien Sie bei der Nutzung des
Dampfgarers vorsichtig: Flissigkeiten und
Kondenswasser sind sehr heif.

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

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

Berlihren Sie wahrend des Betriebs des
Gerats den Deckel und die Dampfschalen
nicht - diese sind sehr heiB.

Damit den Dampf ausstrOmen zu lassen,
heben Sie langsam den Deckel hoch, halten
Sie den Deckel iber dem Dampfbecher fir
den Abfluss des Kondenswassers.



Wenn Sie die Lebensmittel auf die Gare
Uberprifen wollen, benutzen Sie langstieli-
ge Kichensticken.

Vergessen Sie nicht, dass das Wasser
innerhalb des Wasserbehalters heif3 sein
kann, wenn alle anderen Komponenten des
Dampfgarers abgekunhlt sind.

Es ist nicht gestattet, den Dampfgarer
bei der nicht aufgesetzten Tropfschale,
Dampfbechern und dem Deckel zu nutzen.
Stellen Sie das Gerat nicht um, wenn sich
darin heiBe Lebensmittel befinden.

Die Benutzung der Behdlter des
Dampfgarers in den Mikrowellendfen, sowie
auf den elektrischen oder Gasherden ist
nicht zulassig.

Schalten Sie das Gerat vom Netz aus, wenn
sie nicht benutzt wird, bei der Abnahme oder
beim Einbau der Dampfbecher, sowie vor
der Reinigung.

Lassen Sie den Dampfgarer vor der
Reinigung, sowie vor der Abnahme / vor
dem Einbau der abnehmbaren Teile abkih-
len.

Lassen Sie nicht zu, dass die Leitungsschnur
vom Tisch herunterhdngt, passen Sie auch
auf, damit sie heiBe oder scharfe Oberflache
nicht berihrt.

Es ist nicht gestattet, das Gerdt den Kindern
als Spielzeug zu geben.

Bewahren Sie das Gerat an einem fiir Kinder
und flr behinderten Personen unzugangli-
chen Ort auf.

Dieses Gerat darf von Kindern und behin-
derten Personen nicht genutzt werden, in
Sonderfallen soll die Person, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist, entspre-
chende und versténdliche Anweisungen
Uber die sichere Nutzung des Gerats und
die Gefahren bei seiner falschen Nutzung
geben.

Zur Vermeidung des Stromschlages tau-
chen Sie die Anlage, die Netzschnur oder
den Netzstecker ins Wasser oder in die
anderen Flussigkeiten nicht ein.

Benutzen Sie den Dampfgarer bei
der Beschadigung der Netzschnur,
des Netzsteckers oder jeder anderen
Beschadigungen nicht. Es ist nicht gestat-
tet, das Gerat selbstindig auseinanderzu-
bauen und zu reparieren. Um das Gerét zu

reparieren, wenden Sie sich an einen autori-
sierten Kundendienst.

« Der Dampfgarer ist nur flir den Gebrauch im
Haushalt geeignet.

Vor der ersten Inbetriebnahme

« Nehmen Sie den Dampfgarer aus der
Verpackung heraus.

+ Waschen Sie den Deckel (1), den Behalter
fir Reiskochen (2), die Trennwénde (3,5),
die Dampfbecher (4,6) und die Tropfschale
(7) durch, das Feinwaschmittel benutzend.

+ Spilen Sie sorgfaltig aus und wischen Sie
ab.

+ Wischen Sie die Innenseite des
Wasserbehdlters mit einem feuchten Tuch
ab.

Automatisches Kochen

« Stellen Sie den Dampfgarer auf eine gerade
stabile Oberflache auf.

« Stellen Sie die Dampfzerstduber (8) auf.

« Stellen Sie die Siebfilter (14) in die
Aussparung des Wasserbehélters.

« Fllen SiedenWasserbehalter mitdemkalten
Wasser bis zur ,MAX“-Wasserstandsmarke
(10).

+ Die Anflllung des Wasserbehélters mit dem
Wasser kann man in zwei Weisen durch-
fihren: durch die Wassereinfulléffnung (9)
(Abb. 1), oder direkt in den Wasserbehalter,
indem man sich nach innerem oder duBerem
(10) Wasserstand orientiert (Abb. 2).

+ Wenn Sie wahrend der Zubereitung fest-
gestellt haben, dass der Wasserstand zu
niedrig ist, kdnnen Sie das Wasser durch die
Wassereinfill6ffnung (9) nachfillen, ohne
die Dampfbecher abzunehmen (Abb. 1).

* Nutzen Sie filtriertes Wasser, es besitzt eine
niedrigere Harte, was die Heruntersetzung
der Kalksteinbildung im Heizelement ermdg-
licht.

« Es ist nicht gestattet, das Gerat mit Wasser
liber die ,MAX“-Wasserstandsmarke (10)
zu fullen.

Warnung:

- Es ist nicht gestattet, Salz, Pfeffer,
Gewidrze, Krauter, Wein, Saucen und ande-
re Flissigkeiten ins Gerat zu geben. Es kann
zur Stérung des Geréts fihren.

- Nach der Zubereitung von Nahrungsmitteln
gieBen Sie immer Restwasser aus und vor

der Zubereitung von Nahrungsmitteln gie-
Ben Sie immer Frischwasser.

- Stellen Sie die Tropfschale (7) auf das
Gehause des Dampfgarers (12) und verge-
wissern Sie sich, dass sie korrekt aufge-
stellt ist.

+ Stellen Sie auf die Tropfschale (7) einen
oder zwei Dampfbecher (4, 6), bei der
Notwendigkeit setzen Sie die Trennwédnde
(8, 5) in die Becher (4, 6).

+ Bedecken Sie den Dampfbecher mit dem
Deckel (1).

« Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose, dabei erklingt ein Tonsignal
und LCD-Display schaltet sich ein, der
Dampfgarer ist betriebsbereit (Abb. 3).

Anmerkung: Falls das Geréat innerhalb von

eine Minute nicht betétigt wird, ertont ein

Tonsignal und der Dampfgarer schaltet sich

aus.

» Flr die Zubereitung von Nahrungsmitteln im
Betrieb des automatischen Kochens wah-
len Sie eine von Betriebsstufen, die auf
dem Display angezeigt wird (11) mittels der
Tasten (18) (linke Zone der Zubereitung)
oder 20 (rechte Zone der Zubereitung).
Auf dem Display (11) werden folgende
Piktogramms der Betriebsstufen angezeigt:
Eierkochen (21), Fischzubereitung (22),
Gemise (23), Fleisch (24), Hahnchen (25),
Reis (28), Erwarmungsbetrieb (27). Dabei
blinken Zeit- und Betriebssymbole der auto-
matischen Zubereitung/Erwdrmung auf
dem Display (11).

*+ Zum Beispiel, wenn Sie nur die linke
Zone benutzen werden, dricken Sie die
Taste (18) und wahlen Sie die notwendige
Betriebsstufe (Abb. 4).

+ Nach der Wahl des Betriebs des automati-
schen Kochens kénnen Sie die eingestellte
Kochzeit dndern, indem Sie die Tasten (16,
17) benutzen, dabei blinken Zeitsymbole.

+ Solang Zeitsymbole blinken, driicken Sie die
Taste (19) um die Zubereitung/Erwarmung
von Nahrungsmitteln zu beginnen, dabei auf
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dem Display blinkt das Symbol T oder
$8%

e
1."..'—

Anmerkung: Wenn Sie die Taste (19) driicken
nachdem der Zeitindikator zu blinken
aufgehért hat, beginnt die Zubereitung

zugleich in beiden Zonen.

« Nach der Beendigung der eingestellten Zeit
ertdnenzweiTonsignale,undderDampfgarer
schaltet sich in den Erwdrmungsbetrieb, die
Zeit der Erwdrmung ist 20 Minutens s(q)abei

auf dem Display blinkt das Symbol U)

* Nach der Beendigung der Erwarmung héren
Sie funf Tonsignale, in eine Minute erklingt
ein kurzes Tonsignal, und der Dampfgarer
schaltet sich aus.

*+ Um die Zubereitungszeit/Erwdrmung von
Nahrungsmitteln zu unterbrechen driicken
Sie die Taste (19), dabei wird das Symbol

5% ,S._Li

r oder u konstant aufleuchten.

« Dricken Sie die Taste (15) um den
Dampfgarer auszuschalten oder warten Sie
ab, bis er sich automatisch ausschaltet.

Anmerkung: Fiir die rechte Zone ist die
Bedienung mit obengenannter identisch.

Kochen in zwei Zonen

Wenn Sie ungleichartige Nahrungsmitteln
zubereiten mochten, die verschiedene Zeit
fur Zubereitung erfordern oder das ganze
Fassungsvermogen des Dampfbecher besetzen,
ist es erforderlich, zwei Zonen des Dampfgarer
einzusetzen.

Anmerkung: Achten Sie darauf, dass bei der
Nutzung des aufgeschobenen Starts einer
vonden Sektionen kann die Kochzeitin dieser
Sektion sich von der Zeit der Zubereitung der
selben Nahrungsmitteln ohne Funktion des
aufgeschobenen Starts unterscheiden.

Zubereitung von gleichartigen

Nahrungsmitteln

« Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose, dabei erklingt ein Tonsignal
und LCD-Display schaltet sich ein, der
Dampfgarer ist betriebsbereit (Abb. 3).

- Stellen Sie die notwendige Betriebsstufen
durch das mehrfache Dricken der
Wabhltasten des automatischen Kochbetriebs
(18, 20).

+ Fall es notwendig ist, das ganze
Fassungsvermoégen des Dampfgarers fir
Zubereitung eines Nahrungsmittels (z.B.
Gemises) zu benutzen, wahlen Sie die ent-
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sprechende Betriebsstufe in beiden Zonen
(Abb. 5).

+ Nach der Betriebswahl des automati-
schen Kochens kdnnen Sie die eingestellte
Kochzeit andern, indem Sie die Tasten (16,
17) benutzen, dabei blinken Zeitsymbole.

+ Warten Sie ab, bis die Zeit- und
Betriebssymbole zu Dblinken aufho6-
ren, und driicken Sie die Taste (19) um
die Zubereitung zu beginnen. Zubereitung
beginnt gleichzeitig in beiden Zonen.

Anmerkung: Wenn Sie die Taste (19) gedriickt

haben bevor der Zeitindikator zu blinken auf-

hort, beginnt die Zubereitung nur in einer

Zone.

Zubereitung von ungleichartigen

Nahrungsmitteln

« Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose, dabei erklingt ein Tonsignal
und LCD-Display schaltet sich ein, der
Dampfgarer ist betriebsbereit (Abb. 3).

« Stellen Sie die notwendige Betriebsstufen
durch das mehrfache Dricken der
Wahltastendesautomatischen Kochbetriebs
(18, 20).

+ Nach der Betriebswahl des automatischen
Kochens in beliebiger Zone kodnnen Sie
die eingestellte Kochzeit andern, indem
Sie die Tasten (16, 17) benutzen, solange
Zeitsymbole blinken.

+ Wenn die Kochzeit nicht gleiche ist, beginnt
der Dampfgarer nachdem Driicken der Taste
(19) die Zubereitung von Nahrungsmitteln
mit maximaler Kochzeit, dabei blinkt das
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Symbol = nur in der Zone, wo das
Kochen vorgeht (Abb. 6).

+ Wenn die Zeit der beiden Zonen gleichstellt,
schaltet sich die Erwdrmung der zweiten
Zone automatisch ab, und beide Symbole

555
" werden blinken (Abb. 7).

+ Nach der Beendigung der eingestell-
ten Zeit ertdnen zwei Tonsignale, und
der Dampfgarer schaltet sich in den
Erwarmungsbetrieb, die Erw'armungszegt i?t
20 Minuten (dabei blinkt das Symbol S+9.
auf dem Display).

+ Nach der Beendigung der Erwdrmung héren
Sie funf Tonsignale, in eine Minute erklingt
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ein kurzes Tonsignal, und der Dampfgarer
schaltet sich aus.

Erwarmung von Nahrungsmitteln
+ Wabhlen Sie den Erwdrmungsbetrieb mit den
559

Tasten (18, 20) - Symbol u dann stellen
Sie die notwendige Erwarmungszeit mit den
Tasten (16, 17) von 1 bis 99 Minuten.

+ Um die Erwdrmung von Nahrungsmitteln zu
unterbrechen driicken %ie f,die Taste (19),

dabei wird das Symbol U konstant auf-
leuchten.

« Dricken Sie die Taste (15) um den
Dampfgarer auszuschalten oder warten Sie
ab, bis er sich automatisch ausschaltet.

+ Nach der Beendigung der Erwarmung héren
Sie funf Tonsignale, in eine Minute erklingt
ein kurzes Tonsignal, und der Dampfgarer
schaltet sich aus.

Zubereitung nach Zeit

« Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose, dabei erklingt ein Tonsignal
und LCD-Display schaltet sich ein, der
Dampfgarer ist betriebsbereit (Abb. 3).

+ Driicken Sie die Taste (18) (wenn es not-
wendig ist, die Nahrungsmitteln im gan-
zen Dampfbecher zuzubereiten, wiederho-
len Sie das selbe Verfahren fir die ande-
re Zone), stellen Sie die Kochzeit mit den
Tasten (16, 17).

« Nach der Kochzeiteinstellung driicken Sie
die Taste (19), um das Kochen zu beginnen,
dabei blinken die gebliebene Kochzeit und

555
Symbol Jaufdem Display.

Anmerkung: Wenn Sie die Taste (19) driicken

nachdem der Zeitindikator zu blinken aufge-

hért hat, beginnt die Zubereitung zugleich in
beiden Zonen.

+ Nach der Beendigung der eingestell-
ten Zeit ertdnen zwei Tonsignale, und
der Dampfgarer schaltet sich in den
Erwarmungsbetrieb, die Erw'armungszeit ift

20 Minuten (dabei blinkt das Symbol S+3
auf dem Display).

+ Nach der Beendigung der Erwarmung héren
Sie funf Tonsignale, in eine Minute erklingt
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ein kurzes Tonsignal, und der Dampfgarer
schaltet sich aus.

Piktogramm des mangelhaften
Wasserstandes

Wenn der Wasserstand unter der ,MIN“-
Wasserstandsmarke sinkt, horen Sie die
Tonsignale und auf dem Display wird das Symbol

blinken.

Fillen Sie den Wasserbehalter mit dem kalten

Wasser bis zur ,MAX“-Wasserstandsmarke.

Die Anflllung des Wasserbehdlters kann

man in zwei Weisen durchfihren: durch die

Wassereinfilloffnung (9) (Abb. 1), oder direkt in

den Wasserbehélter (Abb. 2).

Fir Gerichte mit einer langen Kochzeit:

- Kontrollieren Sie den Wasserstand wahrend
der Zubereitung.

- Falls es notwendig ist, fiillen Sie das Wasser
durch die Wassereinfilléffnung (9) nach,
ohne die Dampfbecher abzunehmen.

Anmerkung: Falls die Wasserzufuhr inner-

halb von einer Minute nicht erfolgt, schaltet

sich das Gerit automatisch aus.

Automatische Abschaltung

Falls der Dampfgarer innerhalb von einer Minute
nicht benutzt wird, schaltet sich das Gerat aus.
Vor dem Abschalten des Dampfgarers horen Sie
ein Tonsignal. Wahrend des Betriebs kdnnen Sie
die Zubereitung unterbrechen, indem Sie die
Taste (19) driicken, und fiir das Abschalten des
Dampfgarers driicken Sie die Taste (15).

Eierkochen (Abb. 9)

+ GieBen Sie Wasser in den Wasserbehdlter
ein.

« Stellen Sie die Tropfschale (7) auf.

+ Stellen Sie einen Dampfbecher (4 oder 6)
auf die Tropfschale (7).

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

+ Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose.

+ Schalten Sie den Dampfgarer ein, indem Sie
die Taste (15) driicken, dabei schaltet sich
das LCD-Display (11) ein und Sie horen ein
Tonsignal.

+ Wahlen Sie den Betrieb des Eierkochens
(21) in beiden Zonen des Dampfgarers,
indem Sie Tasten (18, 20) konsequent dri-
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cken. Mit den Tasten (16, 17) kbnnen Sie die
Kochzeit selbstandig einstellen.
- Dricken Sie die Taste (19),
Zubereitung zu beginnen.
Anmerkung: Wenn Sie die Taste (19) driicken
nachdem der Zeitindikator zu blinken aufge-
hért hat, beginnt die Zubereitung zugleich in
beiden Zonen.

um die

Reiskochen (Abb. 10)

+ GieBen Sie Wasser in den Wasserbehalter
ein.

- Stellen Sie die Tropfschale (7) auf.

- Stellen Sie einen Dampfbecher (4 oder 6)
auf die Tropfschale (7).

- Stellen Sie den Behalter flir Reiskochen (2)
auf den Dampfbecher auf.

« Schuitten Sie 1 Tasse Reis in den Behalter
(2) aus und fillen Sie 1,5 Tassen Wasser. Die
maximale Reismenge soll bis 250 g betra-
gen.

- Setzen Sie den Deckel (1)
Dampfbecher (4 oder 6) auf.

« Stecken Sie den Stecker des Netzkabels in
die Steckdose.

» Schalten Sie den Dampfgarer ein, indem Sie
die Taste (15) dricken, dabei schaltet sich
das LCD-Display (11) ein und Sie horen ein
Tonsignal.

- Wahlen Sie die entsprechende Betriebsstufe
der Zubereitung mit den Tasten (18) oder
(20). Mit den Tasten (16, 17) kdnnen Sie die
Kochzeit selbstandig einstellen.

- Driicken Sie die Taste (19),
Zubereitung zu beginnen.

Anmerkung: Wenn Sie die Taste (19) driicken

nachdem der Zeitindikator zu blinken aufge-

hort hat, beginnt die Zubereitung zugleich in
beiden Zonen.

Nutzhinweise und Empfehlungen

+ Die in der Tabelle angegebene Kochzeit
soll als empfohlene angesehen werden, die
Zeit kann sich abhangig von StiickgroBe,
Einbringtemperatur, Umfang oder person-
lichem Geschmack unterscheiden. Mit der
Zeit kbnnen Sie die gewiinschte Kochzeit
selbst auswahlen.

« Wenn Sie mehrere Dampfbecher gleich-
zeitig nutzen, legen Sie Fleisch, Geflugel
und Fisch in den unteren Becher, damit
die ausgeschiedene FlUssigkeit auf die
Nahrungsmittel in anderen Becher nicht
herabflieBt.

auf den

um die
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Eine Produktschicht wird schneller zuberei-
tetals mehrere Schichten, deswegen soll die
Kochzeit der Menge von Nahrungsmitteln
entsprechend erhoht werden.

Fir das besseren Ergebnis machen Sie
Bissen von Nahrungsmitteln gleich gro8,
legen Sie dickere Bissen ndher zu den
Randern des Dampfbechers.

Fullen Sie nicht den Dampfbecher vollig, las-
sen Sie den Raum fiir den Durchgang des
Dampfes.

Bei der Zubereitung einer gréBeren Menge
von Nahrungsmitteln sollen diese perio-
disch umgeruhrt werden.

Seien Sie sehr vorsichtig, fir Handeschutz
gegen heiBen Dampf nutzen Sie
Kichenlappen, Topfhandschuhe oder
Kichengerate mit langeren Griffen.

Es ist nicht gestattet, Salz und Gewiirze
direkt auf Nahrungsmittel wahrend ihrer
Zubereitung zuzugeben.

Die Flussigkeit, die sich in der Tropfschale
(7) ansammelt, passt sehr gut fur die
Zubereitung von Suppen oder kann als
Suppenbriihe benutzt werden. Seien
Sie aber vorsichtig: Flussigkeit in der
Auffangschale ist sehr heiB.

Fligen Sie frische oder trockene Krauter
in die Tropfschale (7) hinzu, um den
Lebensmitteln den zusatzlichen Geschmack
zu geben. Wahlen Sie Krduter nach ihrem
Geschmack aus: Thymian, Koriander,
Basilikum, Dill, Curry, Dragon, Knoblauch,
Kimmel, Meerrettich und andere Kréauter.
Sie konnen Krauter zwecks der Zugabe den
Nahrungsmitteln eines neuen Geschmacks
kombinieren. Bei der Nutzung von frischen
Krautern sollen diese geschnitten werden
und ihre Menge soll zweimal oder dreimal
groBer sein, als die von den getrockneten
Krautern.

Reinigung des Dampfgarers

Vor der Reinigung schalten Sie den
Dampfgarer vom Stromnetz ab, und lassen
Sie ihn abkiihlen.

Es ist nicht gestattet, das Netzkabel,
den Netstecker und das Gehaduse des
Dampfgarers ins Wasser zu tauchen.

Es ist nicht gestattet, Abrasivmittel bei
der Reinigung von Dampfbecher, Schale,
dem oberen Deckel und dem Gehause des
Dampfgarers zu nutzen.
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Es wird empfohlen, Dampfbecher, den
Behalter fir Reiskochen, die Tropfschale
und den Deckel in warmem Wasser
mit Spulmittel zu waschen. Sie kdnnen
Geschirrsplilmaschine benutzen, indem Sie
leichten Betrieb des Geschirrwaschens ein-
stellen.
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» Flrdie Berechnung der Kochzeit wurde den

unteren Dampfbecher genommen, im obe-
ren Dampfbecher werden Nahrungsmittel
ca. 5 Minuten langer zubereitet.

» Beider groBeren oder kleineren Menge von

Nahrungsmitteln verlangern bzw. verringern
Sie die Kochzeit.

Bereiten Sie das grline Blattgemiise maxi-
mal kurze Zeit zu, es verliert schnell seine
Farbe.

Geben Sie Salz und Gewiirze nach der
Zubereitung.

Eingefrorenes Gemise sollte man vor der
Zubereitung im Dampfgarer nicht unbedingt

« Nehmen Sie die Siebfilter (14) heraus und
waschen Sie diese.

+ Wischen Sie das Gehause des Dampfgarers
mit einem feuchten Tuch ab.

« Waschen Sie die Dampfbecher regelmaBig.

Kalkentfernung

Bei der Nutzung des Gerats kann Kalkstein auf
dem Heizelement entstehen. Das ist ein naturli-
cher Prozess, der von der Wasserhérte abhangt.
An die Notwendigkeit der Reinigung erinnert Sie

der Indikator -i‘i‘i-. Fir die normale Arbeit des

Dampfgarers soll man regelmaBig den Kalkstein

abnehmen.

Fullen Sie den Wasserbehalter mit Speiseessig

bis zur ,MAX"“-Wasserstandsmarke auf.

WICHTIG: Nutzen Sie keine chemischen Mittel

fur die Kalkentfernung

« Stellen Sie die Tropfschale (7), einen
Dampfbecher (4) oder (6) auf, setzen Sie
den Deckel (1) auf und schalten Sie den
Dampfgarer fur 20-25 Minuten ein.

+ Nach dem Ablauf der Timerzeit schalten Sie
den Dampfgarer vom Stromnetz ab, lassen
Sie ihn vollstandig abkiihlen, bevor Sie den
Essig ausgieBen.

« Spllen Sie den Wasserbehalter mit kaltem
Wasser, fillen Sie ihn erneut mit Wasser
auf, setzen Sie die Tropfschale (6), einen
Dampfbecher (4) oder (6) auf, setzen Sie den
Deckel (1) auf, schalten Sie den Dampfgarer
ein und stellen Sie den Timer auf 5 Minuten
ein.

+ Schalten Sie den Dampfgarer vom
Stromnetz ab, lassen Sie es vollstandig
abkiihlen, gieBen Sie das Wasser ab, trock-
nen Sie die Tropfschale, den Dampfbecher
und den Deckel und packen Sie das Gerat
bis zur ndchsten Nutzung weg.

Kochenzeit und Rezepte

+ Die Zubereitungsdauer hangt von der
Menge der Nahrungsmittel, dem freien
Platz, der Frische von Nahrungsmitteln und
lhrem Geschmack ab.

auftauen.
Gemiise
» Schneiden Sie dicke Stangel bei Brokkoli
oder dicke Blutenstangel bei Blumenkohl
ab.
Gemiise Art Gewicht/ Krauter Kochzeit Empfehlungen
Menge (Minuten)
Artischocken Frisch 3 mittlere Knoblauch 45-50 Entfernen Sie die
Dragon Stangel
Dill
Spargel Frisch 400 g Beerentraube 13-15 Lassen Sie Platz fir
Eingefroren 400 g Lorbeer 16-18 den Dampfdurchlauf.
Thymian
Brokkoli Frisch 400 g Knoblauch 16-18
Eingefroren 400 g Taschenpfeffer 15-18
Dragon
Mohren (auf- Frisch 400 g Anis 20-22 umrihren
geschnittene) Minze bei der Zubereitung
Dill
Blumenkohl Frisch 400 g Rosmarin 16-18 Umrihren Sie
Eingefroren 400 g Basilikum 18-20 bei der Zubereitung
Dragon
Spinat Frisch 2509 Thymian 8-10 Umriihren Sie
Eingefroren 2509 Knoblauch 18-20 bei der Zubereitung
Bohnen Frisch 400 g Kimmel 18-20 Umrihren Sie
Dill bei der Zubereitung
Erbsen Frisch 400 g Basilikum 10-12 Umriihren Sie
Eingefroren 400 g Majoran 15-18 bei der Zubereitung
(hdlsig) Minze
Kartoffeln Frisch 400 g Dill 20-22

Fleisch und Gefliigel

« Der Vorteil des Dampfkochens ist darin, daB Fett wahrend der Zubereitung aus den
Nahrungsmitteln ausgebraten wird und in die Tropfschale herabflieBt. Jedoch ist es wiin-
schenswert, vor der Zubereitung das lbrige Fett zu entfernen. Das Grillfleisch passt ideal zum
Dampfkochen.

+ Marinieren Sie und libergieBen Sie Fleisch oder Geflligel vor der Zubereitung mit SoBe.
« Fur Prifung der Gare stechen Sie die Lebensmittel.

+ Nutzen Sie frische oder getrocknete Krauter wahrend der Zubereitung von Nahrungsmitteln,

um ihnen einen zusatzlichen Geschmack zu verleihen.
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Nahrungsmittel Art Gewicht/ Krauter Kochzeit Empfehlungen
Menge (Minuten)
Huhn Filet, Keule | 250 g (4 St.) Curry 12-15 Schneiden Sie das
450 g Rosmarin 30-35 Uberfliissige Fett ab.
Thymian
Schweinefleisch | Filetbraten, | 400 g (4 St., Curry 5-10 Schneiden Sie das
Filet, Dicke 2,5 cm) | Beerentraube Uberfliissige Fett ab.
Steaks oder Thymian
Filetstiicke
Rindfleisch Filetteile, 250 g Curry 8-10 Schneiden Sie das
Lende oder Rot Uberfliissige Fett ab.
Stielstiick Pfeffer
Thymian

Fisch und Meeresprodukte

» Der Fisch ist fertig, wenn Fleisch von Knochen leicht abgetrennt wird.

» Tiefgefrorener Fisch und Meeresprodukte kdnnen ohne vorlaufiges Auftauen zubereitet wer-
den, die Kochzeit soll aber verlangert werden.

+ Geben Sie Zitronenstlicke wahrend der Zubereitung von Fisch oder Meeresprodukten, um
ihnen einen besonderen Geschmack zu verleihen.

Nahrungsmittel Art Gewicht/ Krauter Kochzeit Empfehlungen
Menge (Minuten)
Muscheln Frische 250/400 g Majoran 45-50
Beerentraube
Krevette Frische 400 g Beerentraube 13-15 Kochen Sie die
Knoblauch 16-18 bis zur Rétung
des Panzers
Miesmuscheln Frische 400 g Beerentraube 16-18 Kochen Sie bis
Knoblauch 15-18 zum Offnen
der Muscheln
Hummer Gefrorener 2 St. Meerrettich 20-22 Kochen Sie die
(400 g jeder) Knoblauch bis zur Rétung
des Panzers
Fischfilet Gefrorenes 250 g Senf 16-18 Kochen Sie bis
Frisches 2509 Majoran 18-20 zur Teilung
in Stlickchen

Reis

Verwenden Sie den Behalter fiir Reiskochen, gieBen Sie das Wasser in die Schale ein. In den
Reisbehalter kann man die andere Fliissigkeit eingieBen- zum Beispiel, die Briihe eigieBen. Sie kdn-
nen in den Behalter Zutaten, die geschnittene Zwiebel, die Petersilie, die Mandel oder geschnittene
Pilze erganzen.

Nahrungsmittel Art Anzahl/ Kochzeit Empfehlungen
Wassermenge (Minuten)
Reis WeiB 200/300 ml 35-40 Maximale Reismenge
nicht mehr 250 g
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Lieferumfang

1. Deckel - 1 St.

Dampfbecher - 2 St.

Trennwande fiir Becher — 2 St.

Behalter fiir Reiskochen oder der Suppe - 1
St.

Tropfschale — 1 St.

Dampfzerstauber - 2 St.

Siebfilter — 2 St.

Gehause des Dampfgarers (mit
Wasserbehdlter) — 1 St.

Eal S

® NG

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-230V ~ 50 Hz

Leistung: 1510-1650 W

Fassungsvermogen des Wasserbehalters: 1,6 L

Der Hersteller behdlt sich das Recht vor,
Veranderungen im Design und technischen
Eigenschaften des Gerdts ohne vorzeitige
Benachrichtigung vorzunehmen.
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Nutzungsdauer des Geréts betrédgt 5 Jahre

Gewadhrleistung

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

Das vorliegende Produkt entspricht den
Forderungen der elektromagnetischen
Vertraglichkeit, die in 2004/108/EC

c E -Richtlinie des Rates und den Vorschrif-
ten 2006/95/EC (iber die Niederspan-
nungsgerate vorgesehen sind.Normen
fir die Niederspannungsausristung
(2006/95/EC).



PYCCKUM

NAPOBAPKA

OnucaHue

Kpbliwka

EMKOCTb Ans Bapku puca

lMeperopoaka BepxHen yaium

BepxHsa napoBas yawa

Meperopoaka HUXHEN Yawmn

HwxHasa naposas yawwa

MopnoH ans cbopa kKoHaeHcaTa

Pacnbinntenn napa

OTBepcTME AN19 3aNMBKM BOAbI

10. OTMeTKa MakCMMasbHOrO0 YPOBHS BOAbI
“MAX”

11. Oucnnen

12. Kopnyc napoBapku

13. MaHenb ynpasneHus

14. CeTyaTble pUAbTPbI

15. KHOMKa BKJIOYEHWS/BbIKIIOYEHNS

16. KHOMKa yCcTaHOBKM BPEMEHW MPUroTOBAE-
HUsi/nogorpesa

17. KHOMKa yCTaHOBKM BPEMEHW MPUroTOBAE-
HUsi/nogorpesa

18. KHonka Bbibopa aBTOMATUYECKUX PEXUMOB
NPUrOTOBAEHWS NEBOM 30HbI “L.MENU”

19. KHOMKa BKJIIOYEHUS/MPUOCTAHOBKN MNPO-
Lecca npuroToBEHNS

20. KHonka BbiI6opa aBTOMaTUYECKUX PEXMMOB
NPUroToBAEHUs Npasoi 3oHbl “R.MENU”

21. NMukTOorpaMmma Bapkm auL,

22.MnkTOrpaMmma NpUroToBIEHNS PbIObI

23.MukTOorpaMmma NpuroTOBEHNS OBOLLEN

24.MnkTorpamMma NpPUroTOBAEHUS MSICHbIX
nPOOyKTOB

25. MukTOrpaMmma NpuroToBIEHNS KypULLbl

26.UndpoBbie CUMBOSIbI BPEMEHU MPUrOTOB-
neHnsi/mogorpesa NpoaykToB

27.TMukTOorpaMmmMma nNpUroToBNIEHUS/NOA0rpeBa
nPOAYyKTOB

28.MukTOrpaMmma NpuroToBEHMS puca

Mpumeyauune: NMukTorpamMmsl 1€BOK MOJI0-
BUHbI AUCJIES MOJIHOCTbIO COOTBETCTBYIOT
nuKTOrpaMmMmam npaBoy MOJIOBUHbI A[UC-
nnes.

© N KON

=

NMPABUJIA TEXHUKU BESOMNACHOCTHU

Mpexae 4eM HavaTb MOsb30BaTLCA MapoBap-

KO, BHUMATENbHO MPOYUTANTE UHCTPYKLMIO.

+ CoxpaHUTe HaCTOAWYI0O MWHCTPYKUUIO B
KayecTBe CNpaBoYHOro MaTepuana.

+ TMonnaTUNEeHOBbIE MaKeTbl, UCMOJb3yeMble
B Ka4yecTBe ynakoBKu, MOryT NPeAcTaBNsATh

onacHocTb. YTo6bl NpepoTeBpatuTh Geny,
LepXuTe ynakoBKy noganblie OT MAafeH-
ueB u geteit. NakeT — He NrpyLuKa.
Mcnonb3yinte paHHOe YCTPOWCTBO TOJIb-
KO MO €ero Ha3HayYeHulo, Kak OMuMCaHo B
VIHCTPYKLMW.

He ocTaBnaiiTe paboTaioliee ycTpoNCTBO
6e3 npucmoTpa.

Mcnonb3yiiTe TONbLKO T€ CbEMHbIE AeTanu,
KOTOpbIE BXOASAT B KOMIMIEKT MOCTABKMU.
Mepen NOAkAlOYEHNEM YyCTPOMCTBA K CETU
ybenuTecb, 4TO HamnpsiXeHWe B 31eKTpu-
Yecko ceTu COOTBETCTByeT pabouemy
HaNPS>XXEHUIO YCTPOMCTBA.

CeTeBOl LWHYP CHabXeH «EeBPOBUJIKON»;
BKJIIOYANTE €€ B PO3ETKY, MMEIOLLYIO Hagex-
Hblli KOHTAKT 3a3EMJIEHUS.

Bo wu3bexaHue pucka BO3HUKHOBEHMS
rnoxapa He UCMNoJfb3ynTe NEPEXOaHVKN NpuU
noaK/IOYEHUN YCTPONCTBA K 3dnekTpuye-
CKOW po3eTkKe.

He ncnonb3yinTe napoBapky BHE nomelle-
HUN.

YcTaHaBnvBanTe napoBapkKy Ha POBHOM,
YCTOMYMBOW NOBEPXHOCTN.

He ncnonbayiiTe napoBapKy BOAM3K CTeH
WJIN HABECHBbIX LWKad OB, Tak Kak BbIXOAALLWNA
ropsiumii Nap MOXeT VX NOBPEANTb.

MNepen nepBbIM NPUMEHEHWEM MapOBapKU
TWAaTenbHO MPOMONTE BCE AeTanu, KOTOo-
pble 6yoyT KOHTaKTMpPOBaATb C MULLEBLIMUI
npoaykTamu.

lMepen TeM Kkak BKJKOYMTbL MapOBapKYy,
HanosHUTE pe3epByap BOAOWN.

MNepen BknoyeHuem ybepuTtechb, 4TO BCE
CbEMHbIE AeTANM YCTAHOBJIEHbLI MPABUJILHO.
Bynbte BHUMMaTENbHbl U OCTOPOXHbI MPU
paboTe ¢ napoBapKoi: 1to6as XnoKocTb Un
KOHZEHCAT MOryT ObITb O4EHb FOPSAYUMMU.
OcTeperanTecb OXOroB BbIXOASALWNUM
napomM, OCOOGEHHO B MOMEHT CHATUSA
KPbILLKW.

Ons CHATUS KPBIWKX WM NapoBbIX Yall
VCMNONb3YyATE KYXOHHbIE MPUXBATKU WK
PYyKaBUYKWU.

He poTtparueainTecb BO Bpems paboThl
napoBapkn A0 KPbIWKA U NapOBbIX Yall -
OHU OYEHb ropsiyne.

Y106k BEINYCTUTL Nap, MEAJIEHHO NPUMNOA-
HUMUTE KPbILIKY, MOAEPXNTE KPbILLKY Hapg,
napoBoOli Yalen Ons CTEKAHUS C Hee KOH-
neHcara.

Ecnu Bbl xOTUTE NPOBEPUTb NMPOAYKTbI Ha
rOTOBHOCTb, UCMOMb3YNTE KYXOHHYIO yTBapb
C OJIHHOW PYYKOW.

[MoMHMTE, 4TO BOAA BHYTPW pe3epByapa
MOXET ObITb ropsiyelt, korga BCe OCTaslbHbIE
KOMMOHEHTbI NapoBapkn OCTbIN.

He wncnonb3ynte napoBapKy Mpu CHATOM
noaAoHe, NapOoBbIX Yallax N KPbILLKE.

He nepemeLuanTe ycTPONCTBO, KOraa B HEM
HaxX0AATCA ropsiyne NPoayKThI.

He ponyckaeTcs uCnonb30BaHWE €EMKO-
CTelr napoBapkn B MUKPOBOJIHOBbLIX MeYax,
a TakXe Ha 9NeKTPUYECKUX WM ra3oBbIX
nanTax.

OTko4anTe yCTPONCTBO OT CETU, eCIN OHO
He MCNONb3yeTCs, NPU CHATUWN NN YCTaHOB-
Ke MapoBbIX Yall, a TakxXe nepen 4YNCTKON.
[lariTe napoBapke OCTbITb NEpPen YNCTKOWN,
a Takxe nepep CHATMEeM/yCTaHOBKOW CbeM-
HbIX AeTanen.

He ponyckaiite, 4T0Obl 9NeKTPUYECKUIA
LIHYp CBeLMBanCcsa Co CTona, U cnegure,
4yTOObI OH He Kacasncs ropsiymMx UM OCTPbIX
NOBEPXHOCTEMN.

He paspewante persm wucnosab3osBaTb
YCTPOWMCTBO B KAYECTBE UTPYLUKU.

XpaHuTe yCcTpONCTBO B MeCTe, HeaoCTyn-
HOM ANs geTen n Niogen ¢ OrpaHNYEeHHbIMU
BO3MOXHOCTSIMU.

JlaHHOe yCTpPOWCTBO He mnpegHasHaye-
HO O1S MCMNOJIb30BaHUS AETbMWU WU JIOAb-
MW C OrpaHM4YeHHbIMW BO3MOXHOCTSAMU; B
VCKJTIOYUTENbHBIX CAayYasx nuuo, oTBevalo-
Lwee 3a 6€30MacHOCTb, JOJIKHO AaTb COOT-
BETCTBYIOLLME N MOHATHBIE MHCTPYKUMW O
6e30MacHOM UCMNOJIb30BaHUN YCTPONCTBA U
TEX OMaCHOCTAX, KOTOPblIE MOTYT BO3HMKATb
npw €ero HenpaBsWJIbHOM UCMOJIb30OBAHUN.
Bo wu3bexaHve ypapa 31eKTpUYEeCKUM
TOKOM HEe norpyxanTte yCcTpOWCTBO, ceTe-
BOW LUHYP WM CETEBYIO BUJIKY B BOAY WU
Lpyrve XnakocTu.

He nonb3yntecb NapoBapkon Npu NOBPEX-
OEHNN CETeBOro LWHypa, CETEBOW BUJIKMU,
a Takxe npu Nobbix APYrux NoBpexaeHu-
ax. He pasbupalite 1 He PEMOHTUpYNTe
YCTPOWCTBO CaMOCTONATENbHO. N1 pEMOH-
Ta ycTporicTea 06paTnTechb B aBTOPU30BaH-
HbIM (YNOMHOMOYEHHbIN) CEPBUCHBIN LEHTP.
[MapoBapka npegHa3HayeHa TONbKO AN
[OMaLLIHEr0 NCNONb30BaHUS.

PYCCKUA

Mepepn nepBbIM UCNOJSIb3OBAHUEM

OcBob6oanTe NapoBapky OT YyNakOBOYHOIO
MaTepwuarn.

MpomonTe KkpbiwKy (1), eMKOCTb ANs BapKn
puca (2), neperopoaku (3, 5), napoBble
yawwu (4, 6) n nogaoH ons cbopa KOHAEH-
carta (7), nCnonb3ys MArkoe MolLee cpen-
CTBO.

TwaTenbHO ONOMIOCHUTE U BBITPUTE UX.
BHYTpeHHI0I0O MOBEpXHOCTb pe3epByapa
Ons BOAbl NPOTPUTE BNAXHOM TKaHbO.

ABTOMaTU4YECKOe NPUroToBJsieHne
NPOAYKTOB

YcTaHOBUTE NapoBapky Ha POBHOW, YCTON-
4YNBOW MNOBEPXHOCTMU.

YctaHoBUTe pacnbiintenn napa (8).
YctaHoBuTe ceTyaTble punbTpbl (14) B yray-
6neHuns B pesepByape 41151 BOAb.
HanonHute pe3epByap X0N04HOM BOAOW A0
MakcuManbHOro ypoBHsi «MAX» (10).
HanonHeHne pesepByapa BOAOW MOXHO
npov3BoauTb ABYMSI crnocobamu: 4yepes
oTBepcTue Ans 3anueku Boabl (9) (puc.
1), N1M60 HanUTb BOAY HENOCPEACTBEHHO B
pesepByap, OPUEHTUPYSCb MO BHYTPEHHEMY
nnn BHewHemy (10) ypoBHI0 BoAbl (puc. 2).
Ecnv Bo BpeMsi npurotoBnieHns Bbl 06Hapy-
XWUIN, 4TO KOJIMYECTBO HAINTOM BOLblI MEHb-
e HOopMbl, MoXeTe fo06aBUTb BOAy Yepes
oTBepcTMe Ona 3anMBku Boabl (9) — 6es
HEeoBX0AMMOCTU CHMMaTb MapoBble Yaluu
(puc. 1).

Mcnonb3ynte ¢GuUNbTPOBaHHYIO BOAY, OHa
MMEET MOHUXEHHYIO XECTKOCTb, 4TO NO3BO-
JINT CHU3UTb CTeneHb 06pa3oBaHUs HaKUNU
B HarpeBaTesibHOM 3JIEMEHTE.

He 3anuBarite Boay Bbile OTMETKN «MAX»
(10).

MpeaynpexaeHne
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3anpelwaetca [o6aenATe B BOAY COJlb,
nepeL, NpuUnNpaebl, TPaBbl, BUHO, COYCbI MU
Apyrue XuaKoctv. 3To MOXeT MPUBECTU K
NosIoOMKe YyCTPOWCTBa.

Mocne OKOHYaHWMA MNPUrOTOBMIEHUSI MPO-
[OYKTOB BCEerga Cnueaiite octatku BoApl, a
nepesg NpUroToBJeHNEM NPOAYKTOB BCeraa
HasMBainTe CBEXYIO BO4Y.

YctaHoBUTE NOAA0H Ans cOopa koHaeHcaTa
(7) na kopnyc napoBapku (12) n ybeguTecs,
4YTO NOALA0H YCTaHOBJIEH MPaBUJIbHO.



+ HanoppoH ans c6opa koHaeHcaTa (7) ycta-
HOBUTE OOHY UNK OBeE Nnaposble Yawwu (4, 6),
npu Heo6xoaMMocCTu B Yalwu (4, 6) BCTaBbTe
neperopoaku (3, 5).

* HakporiTe napoByto Yally Kpbiwkon (1).

« BcTaBbTe BUKY CETEBOrO LWHYpa B PO3ET-
Ky, MpY 3TOM NPO3BYYUT 3BYKOBOI CUrHAN 1
BkNtounTcsa XK-gucnnen, naposapka roto-
Ba k paboTe (puc. 3).

MpumeyaHne: Ecin B Te4eHne o 4HON MUHY -
Tbl He OyaeT npou3BeneHO HUKaKUX Aewu-
CTBUM, TO MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHas, n
napoBapkKa BbIKJ/IIOYNTCS.

«  [lns npuroToBneHUs NPoAykTOB B aBTOMa-
TUHECKOM pexume NPUroTOBIEHUS KHOM-
Kamu (18) (neBasi 30Ha NPUroTOBNEHUS) NN
(20) (npaBasi 30Ha NpuroToBNeHus), Bbibe-
puTe OAWH U3 PexXuMoB paboTbl, KOTOPbIN
Oynet otobpaxartbcs Ha gucnnee (11). Ha
oucnnee (11) otobpaxatoTcs cneayiowme
NUKTOrpamMMbl pexmnmoB paboTbl: Bapka
auy, (21), npurotoBneHue pbibbl (22), oBO-
wen (23), maca (24), kypuupl (25), puca
(28), pexmum nopgorpesa (27). MNpu atom Ha
pvcnnee (11) CMMBOJIbI BPEMEHU N pexnmMa
aBTOMaTM4YeCKOro npUroToBAEHMSA/NoA0-
rpesa 6yayT muratb.

+ Hanpuwmep, ecnu Bbl cobnpaeTecb UCMNONb-
30BaTb TOMBbKO JIEBYIOD 30HY, HaXMWUTE Ha
KHOMKYy (18) 1 BbIGepuTe HeO6XOANMbI Bam
pexum (puc. 4).

« [locne BbIGOpa pexuma aBTOMaTU4ECKO-
ro MPUroTOBNEHUS MPOAYKTOB Bbl MOXeETe
W3MEHUTb 3aJaHHOe BPEMS MpuUroTosle-
HUS, ncnonb3ysa kHonku (16, 17), Nnpn aTom
CUMBOJIbl BDEMEHW A0JIKHbBI MUraTh.

+ [loka cMMBONbI BPEMEHU MUraloT, HaXMu-
Te KHonky (19), 4To6bI HayaTb MPUrOTOB-

NeHve/noforpes NpoaykToB, Npyu 9TOM Ha
5§55

XK-gucnnee 6ynet muratb CUMMBON U
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nunu l-‘. s .
Mpumeyanune: Ecnn Bbl Haxkann KHonky (19)
rnocrse Toro Kak UHQUKaTop BPeMeHU nepe-
cTan muratb, Ha4yHeTCcsl NMPUroToB/IeHUe
npoaykTa cpa3y B 06enx 3oHax.

« [locne oOKOHYaHMSA YCTAHOBNEHHOro Bpe-
MEHU MPUrOTOBJIEHMS MPO3ByYaT ABa 3BY-
KOBbIX CMrHana, u napoBapka nepenpeT B
pexuM nogorpesa npoaykToB, BpeMs NoA0-

rpesa - 20 MuHYT (Npu 9TOM Ha XK-gucnnee
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OyneT MuraTb CUMBOM =+ ).

+ [ocne 3aBepweHns pexuma noporpesa
Bbl YCAbILLINTE 5 3BYKOBbIX CUFHANOB, Yepes
MWHYTY NPO3BYYUT KOPOTKMI 3BYKOBOW CUT-
Han, 1 NnapoBapKa BbIKJIIOYUTCS.

« [ns npekpauwieHus npolecca npurotosne-

HUA NPOAYKTOB WM noaorpeBa HaXMute
554

KHOMKy (19), npy 8TOM CUMBON L T
§ 4

OyneT CBETUTLCS NOCTOSIHHO.

* Haxmute kHOMky (15) ona BbIKJIIOYEHUS
naposapkv WA [OXAMTECb, Korga oHa
BbIK/IIOYUTCS aBTOMaTUYECKMN.

lMpumeyarnune: 4ns npaBovi 30HbI IPUroToB-
JIeHUsi nopsifoK ynpas/ieHUss NAeHTU4YeH
BbILLEONMNCAHHOMY.

an/IrOTOB.HeHVIe NMPOAYKTOB B ABYX 30HaX

Ecnn Bam Heob6xoouMO MPUroTOBUTL PasHo-
poAaHble NpoAykThl, TpebyoLLMe pasHoe Bpems
NPUroTOBJIEHUS NN 3aHNMAIOLLME BECb 0ObEM
napoBbIX YaLll, TO BaM noTpebyeTcs 3a4elicTBO-
BaTb [1BE 30HbI NAPOBAPKMU.

MpumeyaHue: O6paTute BHUMaHue Ha TO,
YTO MPU UCMONIb30BaAHUN OTJIOXEHHOro
cTapTa oA4HOV U3 ceKkuunii BpeMsi NpuroTos-
JIEHUS1 B 3TOM CeKLNN MOXET OT/INYaTbCSs OT
BpPEeMEeHU NPpUroToBJIEHUSI TOro XXe rnpoayKTa
6e3 pyHKLUMN OTJIOXKEHHOI o CTapTa.

MpuroroBneHue oA4HOPOAHOIO NPOAYKTA

+ BcTaBbTE BUNKY CeTeEBOro LUHypa B pO3eT-
Ky, NPV 3TOM MPO3BYYUT 3BYKOBOM CUTHAN U
BkaounTca XK-gucnnen, naposapka roto-
Ba K pabote (puc. 3).

+ [ooyepenHo Haxumasa Ha KHOMKWM BbiGopa
aBTOMATUYECKMX PEXMMOB MPUrOTOBEHMS
(18, 20) ycTaHOBMTE HEOOXOLUMbBIE PEXMU-
Mbl paboTbI.

+ Ecnu Bam Heo6xooMMo ncnonb3oBaTh BECh
obbemM napoBapku AN NPUroTOBNEHUSA
OQHOro npoaykta (Hanpumep, OBOLEen),
BbiOEpUTE COOTBETCTBYIOLWMNIA pPEXUM B
ob6eunx 30Hax (puc. 5).

« Tllocne BbIOOpa pexumma aBTOMATUYECKO-
ro NPUroToBJIEHUS NPOAYKTOB Bbl MOXETE
M3MEHUTb 3aJaHHOE BPEMS MPUroToBJe-

HUS, UCNoNb3ys KHoMkKM (16, 17), noka cum-
BOJIbl BDEMEHW MUraIOT.

« [Jdoxpautecb MOMEHTA, Korga CUMBOJIbI
BPEMEHN U pexumoB paboTbl nepecTa-
HYT MUraTb, U HAXXMUTE KHOMKY (19), 4TOObI
HayaTb npouecc npuroTosneHus. MNpouecc
NPUroTOBNEHUS HA4YHeTCs B 06eux 30Hax
OLLHOBPEMEHHO.

Mpumeyarnue: Ecnun Bbl HaXkanun KHonky (19)
A0 TOro Kak UHANKaTop BpeMeHu rnnepecTtan
MuUratb, NPUroToBJIEHNE HAYHETCS TOJIbKO B
OAHOVi 30He.

an/IrOTOB.HeHVIe PA3HOPOAHLIX NPOAYKTOB

+ BcTaBbTe BUNKY CeTEBOro LUHypa B pO3eT-
Ky, NPV 3TOM NPO3BYYUT 3BYKOBOI CUTHAN U
BkounTca XK-gucnnen, naposapka rorto-
Ba K paborte (puc. 3).

+ [ooyepenHo Haxumasa Ha KHOMKWM BbiGopa
ABTOMATMYECKUX PEXMMOB NPUrOTOBNEHUS
(18, 20) ycTaHOBMUTE HEOOXOAUMBIE PEXM-
Mbl paboThI.

« [llocne BbIOOpa pexumma aBTOMATUYECKO-
ro NPUroToBAEHUS NPOAYKTOB B N06OM 13
30H Bbl MOXETE U3MEHUTb 3a4aHHOE BpeMS
NPUroTOBAEHUS, UCNONb3Ys KHOMKK (16, 17),
noka CMMBOJIbl BDEMEHWN MUTAIOT.

+ Ecnu Bpemsi NnpurotoBneHUs He OAMHAKO-
BO, TO NMocJie HaxaTusa Ha kHonky (19) napo-
Bapka HayHeT MPUroToBJIEHME MPOAyKTa C
HaNBOJbLLUNM BPEMEHEM FOTOBKU, NPU 9TOM
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CUMBON v 6yaoeT muraTb TONbKO B TON
30He, rae NpoucxoanT rotToBka (puc. 6).
+ Korpa Bpemsa npurotoBneHus obeux 30H

CpaBHAEeTCd, aBTOMaATU4eCKM BKJIIOHYUTCHA
554

HarpeB BTOPOIi 30HbI, 1 06a cumBona s

OyayT muratb (puc. 7).

+ locne OkOHYaHWS YCTAHOBMEHHOrO Bpe-
MEHW MPUroTOBNEHNS MPO3ByYaT ABa 3BY-
KOBbIX CMrHana, u naposapka nepenpér B
pexumM nogorpesa NpoayKTOB, BpEMS NOA0-
rpesa - 20 MUHYT (Npwn B;FCs)I\S/I Ha XK-gucnnee

6yneTt MuraTb CUMBOJI U)

- [locne 3aBepleHuss pexuma noporpesa
Bbl YC/IbILLNTE 5 3BYKOBbLIX CUTHANOB, Yepes
MWHYTY MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHanN, u
napoBapka BbIKJTOYNTCS.
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Moporpes NnpoaykToB
» KHonkamu (18, 20) BbiGepuTe pexuvm nogo-
555

rpeesa NpPOAyKTOB - CUMBON s+ , 3aTEM
KHonkamu (16, 17) yctaHOBUTE Heobxoam-
MOe BpeMmsi noaorpesa npoayktos ot 1 oo
99 MUHYT.

« [na oTkNYeHUs npouecca nogorpesa

HaxmuTe kHonky (19), mpu 3Tom cumBon
555

U OyaeT ropeTb NOCTOSHHO.

+ Haxmwute kHoOnky (15) ansa BbIKMOYEHUS
napoBapkyM WA [OXOMTECb, KOrga oHa
BbIK/IIOYUTCSH aBTOMATUYECKN.

+ [ocne 3aBepweHns pexuma noporpesa
Bbl YC/bILUNTE MNSATb 3BYKOBbLIX CMIHAJNOB, a
4yepes MUHYTY NPO3BYYMT 3BYKOBOI CUrHaAT,
1 NapoBapka BbIKIIOYNTCS.

MpurotoBneHue no BpemMmeHun

+ BcTaBbTe BUAKy ceTeBOro LHypa B po3eT-
Ky, NPV 9TOM MPO3BYYUT 3BYKOBOM CUTHAN U
Bkmountcs XK-gmucnnei, naposapka roto-
Ba Kk paboTe (puc. 3).

« Haxmute Ha kHonky (18) (ecnn HeobxoauMo
NPUroToBUTL MPOAYKTHl BO BCEM 0bObeMe
yalwum, NOBTOpUTE Te Xe OeNCTBUSA Ans opy-
rO 30HbI), C NOMOLLBIO KHOMNOK (16, 17) ycTa-
HOBUTE BPEMS MPUrOTOBIEHNSI NPOAYKTOB.

+ [ocne ycTaHOBKWM BpPEMEHW NPUroTOBIE-
HUS HaxmuTe KHorky (19), yTobbl HayaTb
NPUrOTOBAEHME MPOAYKTOB, MPU 3TOM Ha
XK-gncnnee 6ynyt muratb umdpsbl (0OcTaB-

uieecqa BpemMda OO0 OKOH4YaHua npuroTtosie-
55%

HUS) N CUMBON =

lMpumeyaHune: Ecnn Bbl Haxkann KHorky (19)
rnocse Toro Kak UHANKaTop BPpeMeHU nepe-
cTtan muratb, Ha4yHeTcsi NPUroTossieHNe
npoAaykTa cpasy B 06enx 30Hax.

+ locne OkOHYaHWS YCTAHOBNEHHOrO Bpe-
MEHW MPUroTOBNEHNS MPO3By4YaT [ABa 3BY-
KOBbIX CMrHana, u naposapka nepenpér B
pexumM nogorpesa NpPoAyKTOB, BPEMS NOA0-
rpesa - 20 MUHYT (npu 31(2? Ha XK-gucnnee

OyneT Muratb CUMBON U)

+ Tocne 3aBeplleHua pexuma nogorpesa
Bbl YC/bILLUMTE 5 3BYKOBLIX CUTHANOB, Yepe3
MWHYTY MNPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHan, u
napoBapka BbIKJTIOYUTCS.
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UHpuKaums oTcyTCTBUS BOAbI

Ecnn ypoBeHb BOAbI ONYCTUTCA HUXE OTMETKMU
«MIN>», Bbl yCNbILLINTE 3BYKOBbIE CUrHAMbI, N HA

XK-gncnnee 6ynet muraTb CUMBOJ .

JonenTe xonogHowm Boabl 4O MakCMMasbHOro

ypOBHSA «MAX».

Jonve BOAbl MOXHO NPOM3BOANTb ABYMS CrMO-

cobamu: nnbo 4epel3 OoTBEpPCTME ANS 3anvBa

oAbl (9) (puc. 1), nnbo HanuTbL BoAy HeNocpea-

CTBEHHO B pe3epByap (puc. 2).

Ona 6non ¢ AnnTENbHBIM BPEMEHEM MPUro-

TOBNEHUS:

- KoHTponupyite ypoBeHb BOAbI B NpoLiecce
NPUroTOBAEHUS MPOAYKTOB.

- MNpn HeobGxopmmocTu pobaBnanTe BoAy
yepes oTBepcTUe ANs 3anmBa Bogbl (9), He
CHMMas NapoBble HaLlK.

Mpumeyaune: Ecnin B Te4eHNe MUHYTbI Bbl
He gobaBute BOAbI, TO yCTPOHCTBO aBTOMA-
TUYECKU OTKJIIOYNTCSI.

ABTOMaTMYECKOE OTKJII0YEeHUne

Ecnun Bbl HE nCNoONb3yeTe NapoBapky B TeHeHne
OOHOWN MWHYTbI, OHA aBTOMaTU4EeCKU BbIK/IO-
4nTCH.

Mepepn oTkNIoYeHMeM NapoBapKKW Bbl YyCAbILLUTE
3BYKOBOW curHasn. Bo Bpems paboTbl Bbl MOXETE
OCTaHOBUTb MNPOLECC NPUrOTOBMEHUSA, HaXas
KHoMky (19), a ANga BbIKIIOYEHUS MapOBapPKU
HaXXmuTe KHonky (15).

MpuroTtoenexHue auuy (puc. 9)

« 3aneiTe B pe3epByap BOA4Y.

* YcTtaHoBUTE NOAAOH (7).

+ YcTaHOBUTE OAHY NapoBylo yawy (4 nnm 6)
Ha noaaoH (7).

+ [onoxuTte sirua B yrnybneHns Ha [HULLE
napoBOM YaLln N HaKPONTe ee Kpbiwkon (1).

+ BcTaBbTe BUnKy CeTEBOrO LLHYpPa B PO3ETKY.

+ Bxnounte napoBapky, HaxaB Ha KHOMKY
(15), npu atom BkountTca XK-aucnnen (11)
1 Bbl YCIbILLUTE 3BYKOBOW CUTHAII.

« [MocnepoBaTenbHO HaXxmMmasi Ha KHomnku (18,
20) BbIbEpUTE PEXMM MPUrOTOBSIEHUSA ANLL
(21) B 06eunx 30Hax napoBapku. Micnonbays
KHOMKK (16, 17), Bbl MOXETE CaMOCTOATE b
HO YCTAaHOBUTb BPEMS MPUTrOTOBEHMS.

+ Haxmwute Ha kHoOMky (19), 4TOObLI HayaTb
NpOoLLeCC NPUroTOBAEHUS.

Mpumeyanune: Ecnn Bbl Haxkann KkHonky (19)
nocsie Toro Kak UHANKaTop BpeMeHu nepe-
cTan muratb, HavyHeTCcsl NPUroToBJsieHue
npoAykTa cpa3y B 06enx 3oHax.

MpurotoeneHue puca (puc. 10)

« 3aneinTe BOAY B pe3epByap.

+ YcTaHoBMTE NOAAOH (7).

* YcTaHOBMUTE 0OHY NapoBylo yawy (4 nnu 6)
Ha NnoaaoH (7).

+ Ha napoByio Yally ycTaHOBUTE EMKOCTb AJIS
Bapku puca (2).

+ 3acbinbTe 1 yawky puca B eMKOCTb (2) n
3anente 1,5 vawkun Boabl. MakcumanbHoe
KOJNIMYECTBO puca He [OJIXKHO MNpeBbilWaTh
250r

«  3akpounTe vauwy (4 nnun 6) kpblwkow (1).

+ BcTaBbTe BUIKY CETEBOIO LLUHYPa B PO3ETKY.

+ BknounMTe napoBapky, HaxaB KHonky (15),
npw aTom Brkountes XK-gucnnen (11), n Bbl
yCnbILUINTE 3BYKOBOW CUrHA.

*  Mpwn nomowm kHonok (18) unm (20) BbIGEPU-
TE€ COOTBETCTBYIOLUNIA PEXMM MPUrOTOBIE-
HUS. icnonb3ysa kHonku (16, 17), Bbl MoXeTe
CaMOCTOSITENIbHO YCTAHOBUTbL BPEMS Mpu-
rOTOBJIEHUS.

+ Haxmute Ha kHomky (19), 4TOObI HayaTb
NPUroToBJIEHME.

Mpumeyanune: Ecnn Bbl HaXKann Ha KHOMKY
(19) nocne TOro KkaK MHANKaATOP BPEMEHU
nepecran muratb, Ha4YyHeTCsl NMPUroTosJie-
HUe npoAyKkTa cpa3y B 06enx 30Hax.

Mone3Hble coBETbI U peKOMEHAALNUN

+ YkasaHHoe B Tabnuuax BpemMs npurotosne-
HUS NULLM cnepyeT paccmaTpuBaTb NMLb
Kak pekoMeHayeMOoe, OHO MOXET OTnYaThb-
Csl n3-3a pas3mepa KyCckoB, Ha4aslbHON TeM-
nepaTtypbl NpoaykTa, ero o6bema u JINYHo-
ro Bkyca. o mMepe ocBoeHWsi nmapoBapku
Bbl caMu cMoOxeTe noabupartb xenaemoe
BPEMS NMPUrOTOBNEHMS.

« Ecnn Bbl nonb3yetecb OAHOBPEMEHHO
HECKONbKMMW NMapoBbIMK Yallamu, TO kKna-
[uTe MSICo, NTULY MY pblBy B HUXHIOKO KOpP-
3UHY, 4TOObl BbIAENSIOLWAACS XUOKOCTb He
cTekana Ha npoaykThl B OPYrMX MNapoBbIX
yailax.

«  OauvH cno NpoaykToB roToBUTCS ObICTPEE,
4YeM HeCKONbKO CJI0EB, MO3TOMY Heob6Xxo-
OVMO yBENM4YMBaTb BPEMS MPUrOTOBIEHUS
COOTBETCTBEHHO 06bEMY NPOAYKTOB.

«  [ns poCTUXeHMS Nyyllero peaynsraTa cTa-
paiiTecb, 4TOObl KyCOYKN MPOAYKTOB Oblnin
NPUMEPHO OAMHAKOBOro pa3mepa, Gonee
TOJICTbIE KYCOYKM MomMelwante 6nuxe Kk
KpasiM NapoBOM YaLluu.

* He 3anonHainTe napoByto Yalwly NOJIHOCTbIO,
OCTaBNsTE NPOCTPAHCTBO A/ MPOXOXAEe-
HUs napa.

» [Mpw npuroToBneHnn 60MbLLLOIrO KOIMYECTBA
NPOAYKTOB HEOOXOAMMO MEPUOONYECKUN NX
nepemMeLunBaTh.

« Cobniopalite Npy 3TOM MOBbLILLIEHHYIO OCTO-
POXHOCTb, WCMOMb3YATE KYXOHHble MNpu-
XBaTKN U PYKaBUYKM OIS 3aLMUTbl PYK OT
ropsiyero napa, a Takxe KyXOHHYI yTBapb C
OJIVHHBIMU pyYKaMu.

* He knagmute cosb uan cneuum Hemnocpes-
CTBEHHO Ha NMPOAYKTbl BO BPEMS UX MNPUrO-
TOBJEHUS.

« XwupkocTb, HakannueBawLascs B NoanoHe
(7), npekpacHo noaxoauT OJs MPUroToB-
JIEHUSI CYMOB U MOXET NCMONb30BaThCH B
KkayecTtBe OynboHa. Ho 6yabTe OCTOPOXHbI:
XWIAKOCTb B MOAA0HE O4EHb ropsiyas.

- [JobGaBnsaiite cBexue WM Cyxume TpaBbl B
noaaoH ans cbopa koHageHcaTa (7), 4ToObI
npupgatb MNpPoAykTam [AOMOJHUTESNbHbIN
BKyC. Bbibepute TpaBbl MO CBOEMY BKYCY:
TUMBbSIH, KWMH3a, 6a3nanK, ykpor, Kappu u
3CTparoH, YeCHOK, TMWH, XPEH - 3TO BCErO
Wb HebOosbLION MNepevyeHb W3BECTHbIX
Tpas. Bbl MoxeTe KOMOWHMPOBATbL TPaBbl
ONsi NpuaaHus nNpoaykTaM HOBbIX BKYCOB.
Mpu ncnonb3oBaHUN CBEXNUX TpaB HEOHXO-
OVMO NopesaTtb X U YBENYUTb X 00LLNIA
06bEM B ABa-TPM pasa (Mo CpaBHEHUIO C
06bEMOM CyXunX Tpas).

YucTtka napoBapku

+ T[lepen 4YUCTKOM BbLIKKYNTE NApPOBapKY,
OTK/IOYMTE €e OT CeTU 1 JanTe en NosHo-
CTblO OCTbIThb.

+ 3anpewaeTtcs norpyxartb B BOAYy CETEBOWN
LWHYpP, CETEBYIO BUJIKY 1 KOPMYC NapoBapKu.

« [pu 4Ynctke napoBbiX KOP3WH, NOAA0HA,
BEPXHEN KPbILIKN 1 KOpryca napoBapku He
ncnonb3ylite abpasnBHbIE YACTSALLNE Cpen-
cTBa.

+ PekomeHAoyeTCcs MblTb NapoBble Yallw,
€MKOCTb AJisi NMPUroTOBNEHUs puca, Noa-
[OH 1 KPBILLKY B TEMNON BOAE CO CPEACTBOM
Onst MbITbst nocyabl. MOXHO Mcnonb3oBaTb
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NOCyAOMOEYHYIO MalUVHy, YCTaHOBUB fer-
KW PEXMM MbITbsl MOCYAbI.

* WNaBnekute cetyarble GunbTpbl (14) 1 Npo-
MOWTE nX.

« TpoTupanTte Kopnyc napoBapku BRAXHOWN
TKaHbIO.

* PerynspHo MOWMTE NapoBble Yallu.

YpaneHue Hakunu

[locne HeckonbkMX MeCsueB MCMOJIb30BaHUSA

YCTPOWCTBA Ha HarpeBaTefslbHOM 3JIEMEHTe

MOXeT 06pa30BaTbCs Hakumnb. OTO ECTECTBEH-

HbI NPOLLECC, KOTOPbIN 3aBUCUT OT XECTKOCTN

ncnonb3dyemon Boabl. O HEOBXOANMOCTN NPO-

i.O

BECTU OYMUCTKY BaM COOOLUUT MHAMKATOD & & &.

HeobxooMmo perynspHo yoanaTb Hakunb Ns

HOpPMaJsibHOM paboTbl NapoBapKu.

HanonHute pesepByap Ans BOAbl NULLEBLIM

YKCYCOM [0 OTMEeTKN «MAX»>.

BAXHO: He ncnonb3yiTe xumuyeckue npe-

napaTtbl 415 yOaleHNst HaKUMun.

+ YcTtaHoBuTe nogaoH (7), O4HY nNapoByio
yawy - nnbo (4), nubo (6), 3akponTe ee
KpbilWwkon (1) n BKAKYUTE MapoBapKy Ha
20-25 MUHYT.

+ o okoHYyaHMM paboThbl Talimepa OTKJYU-
Te napoBapky OT CeTu W ganTe en NofHO-
CTblO OCThITb, ¥ TOJIbKO MOC/E 3TOr0 MOXHO
BbIJIUTb YKCYC.

+ T[TlpomoinTe pesepByap XONOOHOW BOAON,
ele pas 3anenTe Boay, yCTaAHOBUTE NOAO0H
(6), ogHy napoByto yaiuy - nmbo (4), nn6o (6),
3aKkpounTe ee Kpbiwkon (1), BKAYMTE Napo-
BapKy M YCTAHOBUTE TarMep Ha 5 MUHYT.

«  OTknounTe napoBapky, AanTe el MOoJHO-
CTbi0O OCThbITb, ClelhTe BOAy, MNPOCyLInTe
NoAAOH, MAPOBYIO Hally U KPbILWKY, yoepu-
Te YCTPOWCTBO A0 CleayloLero ncnosb30-
BaHUS.

Bpems npurotoBneHus NpoayKToB U

peuenTbl

+ Bpewmsa npurotoBneHuss 3aBUCUT OT 00b-
ema npoAayKToB, CBOO0O4HOro MecTa B Halle,
CBEXEeCTN NPOAYKTOB M BaLLIEro BKyca.

+ Bpems npurotoBneHus ykasaHo B pacuye-
TE€ Ha HUXHIOK Yally, NPOAYKTbl B BEPXHEN
yalle rotoBsATca gonblie (NPUGAN3nUTENLHO
Ha 5 MUHYT).

* Mpwn 6onblwemM nnn MmeHbLEM 06beMe Npo-
LOYKTOB COOTBETCTBEHHO YBENNYMBAWTE UNKU
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yMeHbLIJaI?ITe BpemMa MnpuroToeBiaeHna npo- + [oTOBbTE 3€M€EHBIE NNCTOBLIE OBOLUM Mak-

LYKTOB. CUManbHO KOPOTKOE BPEMSI — OHW ObICTPO
TepSIOT CBOW LBET.
OBowm - [Job6aBnaiiTe conb 1 cneuun nocne npuro-

Ypanute Tonctele ctebnn y kanyctel 6pok-
KON WA TOJICTblE LBETOHOXKW Y LBETHOW  *

TOB/EHUS.
3aMOopOoXeHHble OBOLWM He 06s3aTenbHO

KanycThbl. pasMopaxuBaTtb nepen npuroToBaeHNEM B
naposapke.
OBowm Bup Bec/Kon- TpasBbl Bpemsa PekomeHnpauuu
BO LUTYK NPUroTOBNEHNs
(MUHYTBI)
ApTULLOKN Ceexue 3 cpenHnx 4YeCHOK 45-50 Ynanute ctebnn
acTparoH
yKpon
Cnapxa Csexas 400 r JINMOHHUK 13-15 OcTtasngiite
3aMopoxeHHas 400r NaBpOBbIV 16-18 cBoboaHoe
et NPOCTPaHCTBO
TUMbSIH 0151 TPOXOXAEHNS
napa
Bpokkonu Ceexas 400r 4YeCHOK 16-18
3amMopoxeHHas 400 r KpacHbI 15-18
nepet,
acTparoH
MopkoBb Csexas 400 r aHuc 20-22 MomelumBarite npm
(nopesaHHas) MsaTa roTOBKE
yKporn
LiBeTHasn Cgexas 400 r po3MapuH 16-18 MomelumBainTe npm
Kanycrta 3amMopoxeHHas 400 r 6a3nnmk 18-20 roToBKE
acTparoH
LWnnHat Ceexui 250r TUMbSH 8-10 MomeluvBarite npu
3aMOpPOXEHHbIN 250r YEeCHOK 18-20 rotoBke
Bo6el Ceexwue 400 r TMUH 18-20 MomelumBanTe Npu
yKporn roTOBKe
lopox Ceexui 400r 6a3nnmk 10-12 MomewmBarTe npun
3amMOpPOXEHHbIN 400r ManopaH 15-18 rotToBke
(CTPYYKOBbIN) mdaTa
KapTtodenb Ceexuii 400 r yKpon 20-22

Msico u nTuua

MpurotoBneHve NPoayKTOB Ha Napy MMEET NPEMMYLLECTBO B TOM, 4TO BO BPEMSI FOTOBKM XMP
BbITan/MBaeTCa U3 NPOAYKTOB U CTekaeT B NOAAOH. Ho nepen mpurotoBneHneM npoaykToB
XenaTtenbHO yoanuTb IMWHWIA XNP. MSaco ona rpunsa naeanbHo NoAX0AUT AN NPUrOTOBAEHNS
Ha napy.

3amapuHyinTe nnm 3anenTe COyCoM MSICO MY NTULLY Nepen rOTOBKOM.

[MpoBepsanTe NPOAYKTbl HA FTOTOBHOCTb, MPOTLIKAsS UX.

Mcnonb3yiTe cBeXUE Nan Cyxue TpaBbl BO BPEMS MPUrOTOBJIEHWS MPOAYKTOB ANS NpUAaHUs
VM OOMOJSIHUTENBHOMO BKYCA.
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MpoaykTbl Bup Bec/Kon- Tpasbl Bpems PekomeHpauuu
BO LWUTYK NPUroToBNIEHUS
(MUHYTBI)
Kypuua dune, Hoxkn | 250 T (4 wT.) Kappu 12-15 Cpexbre
450 r po3mMapuH 30-35 JINLLHNIA XUP
TUMbSIH
CBuHMHA Bblpeska, dune, | 400 (4 wr., Kappu 5-10 Cpexbre
CTEeNKM nnn TOSNWMHA | IMMOHHMK JILLHWIA XUP
Kyckn oune 2,5c¢cm) TUMbSIH
loBsanHa Kycku une, 250r Kappu 8-10 CpexbTre
duneliHasa KPacCHbI JINLLIHWIA XUP
4acTb MU nepew,
0Ory3ok TUMbSIH
Pbi6Ga n MmopenpoayKTbl

« Pwiba rotosa, Korga MAaco Jierko OTAEeNAeTcsa OT KOCTen.
»  MopoxeHas pbiba 1 MOpPenpoayKTbl MOT'yT FOTOBUTLCS 63 NpeaBapuTenibHOro pasamopaxmsa-
HUS, HYXXHO TOJIbKO YBEIMYNTb BPEMSI MPUrOTOBJIEHUS.
»  WcnonbayinTe NOMTUKK IMMOHA BO BPEMS MPUTrOTOBSIEHUS PbIObI UM MOPENPOAYKTOB A4S Npu-
[ aHNsi UM U3bICKaHHOI O BKyca.

MpoaykTbl Bup Bec/Kon- TpasBbl Bpems PekomeHaauun
BO LUTYK NPUroToBneHus
(MUHYTBI)
Monntocku Ceexve 250/400 r ManopaH 45-50
JINMOHHUK
KpeseTkun Ceexve 400 r JIMMOHHMK 13-15 [oTOBbLTE UX A0
YEeCHOK 16-18 NnoKpacHeHns
naHumps
Mwugnn Caexue 400r JIMMOHHUK 16-18 [oTOBbLTE OO
4YeCHOK 15-18 packpbITUA
pPakoBUH
NobcTtep MopoXeHbIin 2 Wt XpeH 20-22 [oToBbLTE 0O
(no400r YecHok NOKPacHeHs
KaXKablin) naHumps
PribHOEe dune | MopoxeHoe 250r lopuvua 16-18 [oToBbLTE 0O
Ceexee 250 r MariopaH 18-20 pasgenexus
Ha KyCOYKM

Puc

Mcnonb3ya yally Ans Bapky puca, 3aneite Boay B pe3epByap, a B Hally AN puca MOXHO HanuTb

OPYrylo XUAKOCTb - Hanpumep, 6ynboH. Bbl MoxeTe [o06aBnUTb B YaLly Npunpasbl, PyoieHblin nyk,

neTpyLKy, MUHAASb UM HApEe3aHHbIe rPUbHLI.

MpoaykTbl Bup Kon-Bo/O6bem | Bpems npurotoBneHus PekomeHpgauum
BOAbI (MUHYTBI)
Puc Benbiii 200/300mn 35-40 MakcumanbHoe

KOJIMYECTBO puca
He 6onee 250 r
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KomnnekTt noctaBku

Kpbiwka — 1 wr.

MapoBble Yawwm — 2 WT.

Paspenutenu pns vaw — 2 wr.

EmMkocTb ons Bapku puca nnm cyna — 1 wrt.
MopnoH ans c6bopa koHaeHcaTa — 1 wT.
Pacnbinntens napa — 2 WT.

CeTyaTbll UALTP — 2 WIT.

Kopnyc naposapku (C pesepByapoMm ans
Boabl) — 1 WT.

O NGO AON =

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU
OnekTtponuTtaHne: 220-230 B ~ 50 Iy,
MNoTpebnsemas mowHocTb: 1510-1650 BT
BmecTMocTb Yalum ansa soabl: 1,6 n
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lMpon3BoanTesib coxpaHseT 3a coboii npasBo
N3MEHSTb ﬂM3317IH n TeXHn4eckue xapakrepu-
CTUKM ycTpovicTBa 6e3 npeaBapuTesibHOro yBe-
AOMJIeHUS.

Cpok cnyx6bl napoBapku - 5 ner

JlaHHoe n3nenve cooTBETCTBYET BCEM

T TPEOyeMbIM eBPONeViCKUM 1 POCCUii-

MEG1 CKMM CcTaHpapTam 6e30nacHocTn un
TMrneHsl.

AH-OEP MPOOAKTC Nv6X, ABCcTpus
Hoibayrioptens 38/7A, 1070 BeHa, ABcTpus
CpenaHo B Kutae

BYMEH MICIPETIH biAbIC

Cunartamacsbl

Kaknarbl

KypiwTi nicipyre apHanfaH blabic
YKorapfbl TocTaraHHbIH Genrili
Xorapfbl 6ynbl TocTaraH

TemeHri TocTaFraHHbIH Genriwi
TemeHri 6ynbl TocTaraH

blnfanabl xxuHayfa apHanfaH actay
By 6ypikkiwTepi

Cyabl KylofFa apHanfaH caHbinay

10. “MAX” Mmakcumangbl cy AeHreliHiy 6enrici
11. Qucnnen

12. BymeH nicipeTiH bIAbICTbIH, KOPNYChbI
13. Backapy TakTacel

14. Topnbl cy3riwTep

15. Icke Kocy/ceHaipy 6aTbipmacs!

© ® N oKD=

16.Micipy/biCcbITY yaKbITbIH Genriney
OaTbipmacsl

17. MNicipy/biCcbITY yaKbITbIH Genriney
OaTbipmacsl

18.“L.MENU” con »akK anmMakTblH aBTOMaTThl
nicipy pexvmaepiH TaHgay 6ateipmachl

19.Ticipy npoueciH icke Kocy/TokTaTta Typy
OaTbipmachl

20.“R.MENU” oH ak arMmaKTblH aBTOMAaTTbl
nicipy pexvmMmaepiH TaHgay 6ateipmachl

21. 2KyMbIpTKaHbI Micipy NUKTOrpammMacsl

22. banbIKTbI Nicipy NUKTOrpaMmmacsl

23. KekeHicTepai nicipy nuktorpammacsil

24.ET TarampapblH nicipy nMKTorpaMmmacsl

25. TaybIKTbl NiCipy NMKTOrpaMmmacsi

26. Taramaapabl NiCipy/bICLITY YaKblTbIHbIH
caHppl TaHb6anapbl

27.TarampapAabl
nuKTOrpamMmmacsl

28. KypiwwTi nicipy nuktorpammacsl

Eckepmy: [QucnneldiH con  xak

nukmozpammanapbl oucnnielidiH OH Xak

nukmoepammarsiapbiHa moJiblK CcalKec

keneadi.

—-

nicipy/elcelTy

KAYIICI3OIK TEXHUKA EPEXETEPI

KypbInfbIHbI nanganaHy anabiHAa

HYCKaynbIKTbl 3€WiH KOVbIN OKbIMN LWbIFbIHbI3.

- bepinreH HyckaynbIKTbl aHblKTamManblk
Martepuan peTiHae cakTan KOWblHbI3.

+ Opay peTiHae nanganaHbinaTtblH
nonuaTuneH Kantap kayin Tyablpybl

MYMKiH. BakblTcbi3ablkka xon 6Gepmey
YLWiH, opayabl cabunep meH 6ananapaaH
anwak ycTaHpbl3. Kan — oMbIHWbIK emec.
BepinreH KypbinfblHbl TEK OHbIH, Tikenemn
MiHOEeTI OOMbIHWA faHa HycKaynbiKTa
KepceTinreHaen nanganaHbiHbI3.

XKymbic icten  TypfaH  KypbInfbiHbI
Kapaycbl3 KanablpMaHbI3.
XKeTkisinimxnHarblHa KipeTiH OenwekTepai
faHa nanganaHbliHbl3.

KypbInfFblHbl - Xenire Kocy angblHaa,
xenigeri KepHey Kypblnfbl KepHeyiHe
COMKecC KeneTiHiHe K83 XeTKi3iHi3.
XKeninik 6ay «eypoalbipTeTikneH»
xabablKkTanfaH; OHbl CeHiMAi xepneHaipy
Tymicneci 6ap awanblkka KOCbIHbI3.

OpT ToyekeniHe xon 6Oepmey yuWiH

KYPbINFbIHbI AneKkTp awanbifblHa
KOCKaH Kes3ge  aybICTbIpFblliTapAabl
nanganaHbaHbl3.

BymeH nicipeTiH blabicTbl GenmenepaeH
TbiC NaraanaHbaHbI3.

BymeH nicipeTiH bigbICTbI Ty3y TypakThbl
OeTke opHaTbIHbI3.

BymeH nicipeTiH blabICTbl KabblpFanapablh
Hemece iniHeTiH wkadTapablH KacbliHOa
naganaH6aHbI3, cebebi Wbifbin XaTaTbiH
bICTbIK Oy onapabl 6yngipyi MyMKiH.
BymeH nicipeTiH bIABICTHI  anfaLlKbl
KongaHy angblHaa Tafamablk —asblk-
TynikneHxaHacaTblH 6apnblkb6enwektepai
XKaKkcblnan XyblHbI3.

BymeH nicipeTiH bIgbICTHI iCke KoOCy
anablHAa, caybiTKa Cy TONTbIPbIHbI3.

Icke Kocy angbliHAa, Gapnblk Wwewinmeni
OernwekTep OypbiC OpHAaTbIfIFaHbIHA Ke3
KETKI3iHi3.

BymeH nicipeTiH bigbICNEH  XYMbIC
icTereHge aca Hasap xaHe abai 60MbIHbI3:
Ke3-KenreH CyMblKTblk HeMece binFan eTe
bICTbIK 60Mybl MYMKIH.

WeiFbin xaTkaH OynaH Kymik anygad,
acipece KaknakTbl LleLWy yakbiTbiHAA cak
OO0nbIHbI3.

KaknakTbl Hemece Oynbl TocTaraHgapabl
Wwewy YywWiH acxaHanbelk ycTaybllTapabl
HemMece KonfanTapabl NnavganaHbliHbI3.
BymeH nicipeTiH blgbIC XYMbIC icTereH
yakbiTTa KaknakTbl XoHe Oynbl



ToCTaFaHgapabl ycTamaHbi3 — onap eTe
bICTbIK.

Byobl wbeifapy yuWwiH, kanaktel 6aqy
albIHbI3, KaknakTbl Oynbl TOCTaFaHHbIH
YCTiHAE bIFan afybl YLWiH YCTaHbI3.

Erep ci3 TaramgapablH ganbiH 6onfaHbIH
TEKCEPriHi3 Kence, y3blH canTtapbl
acxaHanblk acnantapabl nanganaHblHbl3.
BymeH nicipeTiH bigbicTbiH  ©apnbik
Kypampac 6Geniktepi cankblHgaraHaa,
caybITTblH iWiHAeri cy bICTblK ©onybl
MYMKiH €KeHiH ecTe caKTaHbl3.

AcTtaybl, ©Oynbl TOCTafaHAapbl >XaHe
Kaknafbl LWeLinreH kesge 6ymen nicipeTi
bIAbICTbI NanganaHbaHbI3.

Kypnbifblaa biCTblK Taramaap 6onfaHaa,
OHbl TacbiMangamMaHbi3.

BymeH nicipeTiH blabICTbIH 6enweKTepiHiH
MUKPOTOMKbIHAbLI MewTepae, COHbIMEH
KaTap 9NeKkTp Hemece ras newTepiHae
nanganadyfa xon 6epinmenai.

Erep KypbinfFbl namganadeinmaca, Oynbl
TOoCTafaHdapabl lWelwkeHAe Hemece
opHaTKaHOa, COHbIMEH kaTap Tasanay
angblH4a OHbl XenigeH axblpaTbiHbI3.

Taszanay angblHAa, COHbIMEH KaTap
wewimeni OenwekTpeai wewy/opHaTty
angbiHga 6OymeH nicipeTiH blgbicka

cankblHaayfa yakbIT 6epiHia.

OnekTpnik 6ay yctengeH canbbipaybiHa
Xon OGepMeHi3, XoHe Oon bICTblIK Hemec
yLkip 3aTTapmeH XaHacnayblH
KagaranaHbl3.

Bananapfa KypbInfblHbl ONbIHLLLIK peTiHAe
nanganaHyfa pykcart eTneHis.
KypbInfbiHbI 6ananapabiH XoHe
MYMKIHAIKTEpi WeKkTeyni apgamaapabliH
KOINbl XEeTNenTiH Xepae cakTaHbl3.
Bananapra XoHe MYMKiIHAIKTEpI
wekTeyni agampapra GepinreH Kypbinfbl
nanganaHyfa apHanmaraH; epekue
Xafgannapga onapablH - Kayincisairi
yWwiH >xayan OepeTiH Tynfa acnanTbl
Kayincisa nampganaHy »XoHe OHbl AypbIC
nanganaHbaraH kesge nanga OonaTbiH
KayinTep Typarnbl COWKeC XOHe TYCIHIKTi
HyckaynblkTap 6epyre MiHOeTTI.

OneKkTp TOfbl COKKbICbIHA Xomn 6epmey
YWiH KYPbINFbIHbI, Xeninik 6ayabl Hemece

Xeninik anbIpTeTikTi cyFa Hemece backa
CYMbIKTbIKTapfa MaTbipMaHbI3.

XKeninik anblp TeTikTiH Hemece 6GayablH,
OyniHyi kesiHge, erep on ipkinicnex
icTereHae Hemece Ke3-kenreH 6acka
Oy3bidynapaaH KeliH nannaHyfa TblbiM
canbiHagbl. KypbinfbiHbl ©3 6OeTiHi3beH
OeneKTEMEHI3  XKBHe  XeHOEMEHis.
Bapnbik xeHgey cypakTapbl OGowbiHLWA
TyblHAbINAC (OKiNeTTi) Kbl3MeT KepceTy
opTarnblfbiHa xabapnacbiHbl3.

BymeH nicipyre apHanfaH bigbic yhae
navaanaHyfa faHa apHanfaH.

Anfawkbl nanpanaHy angbiHaa

BymeH nicipeTiH bIABICTbI
mMaTepuangaH 6ocaTbiHbI3.
KaknakTbl (1), KypiwTi nicipyre apHanfaH
blabICTbl (2), GenriwTepai (3, 5), Gynbl
TocTaraHgapabl (4, 6) xeHe binFanabl
XuHayfa apHanfaH actaygbl (7) Xymcak
XKYFbILW 3aTThbl NanganaHbin XyblHbI3.
Onapabl  Xakcbian LWanbiHbi3
CYPTiHi3.

Cyfa apHanfaH caybITTblH iWKi >XafblH
ObIMKbINT MaTaMeH CYpTiHi3.

OpanTblH

XoHe

A3bIK-TYNiKTi aBTOMaTThI Nicipy
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BymeH nicipeTiH bIgbICTbI Ty3y, TypakThbl
OeTke opHaTbIHbI3.

By GypikkiTepiH (8) opHaTbIHbI3.

Topnbl cysriwTepai (14) cyra apHanfaH
cayblTTafbl OMbIKTapfa OpHaTbIHbI3.
CaybITThl cankblH CyMeH Makcumangbl
nenrenre «MAX» (10) geniH TONTbIPbIHbI3.
CayblTka cyabl TONTbIPYAbl €Ki TaCinMeH
Xysere acblpyra 6onafbl: cyAbl Kylofa
pHanfaH wymek (9) apkbinbel (cyp. 1), He
bonmaca iwki Hemece cbipTkbl (10) cy
AeHreniHe kapan, cydbl Tikenen caybiTka
Kyto (cyp. 2).

Erep nicipy yakbITbiHAA Ci3 KyNbIffaH CyablH,
Kenemi kanbinTaH a3 ekeHiH barkacaHbl3,
cydbl Kylofa apHanfaH cadbinay (9)
apkbinbl — Bynbl TocTaraHgapabl Wwelunen
cyAbl koca nachbi3 (cyp. 1).

CysinreH cygbl nanjanaHbiHbl3, OHbIH
KaTTbINblFbl TOMeHAeTINreH 6onaawbl, 6yn
KbI3ObIPFbIW  3fieMeHTTepAaeri  KakTblH

Ca

Ty3iny [AopexeciH asanTyfa MYMKIHAIK
Oepegi.

«MAX» 6enriciHeH (10) >ofapbl cyabl
KyMMaHbI3.

KTaHAbIpY
Cyra Ty3, Oypbiw, AamaeyiwTep, wenTep,
wapan, Ty3ablkTap Hemece 6Gacka

CYMbIKTBIKTAp KOCYfa TblibIM carnbiHadbl.
Byn KypbinfbiHbiH, - Oy3binyblHa akenyi
MYMKiH.

Tarampapgbl nicipin 6onfaHHaH KewniH
apKallaH cyablH KanablkTapblH TeriHis, an
TaramapAbl nicipy angblHaa apkallaH
Tasa cyAbl KYMblHbI3.

blnFangbl XuHayfa apHanfaH acTayabl
(7) BymeH nicipeTiH blAbICTbIH KOpPNyCbiHA
(12) opHaTbIHbI3 X8He acTay QAypbiC
OpHaTbIIFaHbIHA KO3 XETKi3iHi3.

blnfangbl XuHayfa paHanfaH acTtayfa
(7) 6ip Hemece eki Oynbl TOCTaraHAbl
(4, 6) opHaTbiHbI3, KaxeT OonfaHaa
TocTaraHpapra (4, 6) GenriwTepai (3, 5)
canblHbI3.

Bynbl TocTaraHgbl kaknakneH (1) »xabbIHbI3.
XKeninik 6ayablH anbIpTeTiriH alwanbikka
canblHbl3, con  Ke3ge  AbIGbICTbIK
curHan woeifagbl xsHe CK-gucnnen
icke Kkocblnagbl, 6yMeH nicpeTiH blgbIC
XyMbIcKa aavbiH (cyp. 3).

Eckepmy: Ezep 6ip MuHym 60libl ewKaHOal
apekemmep icmenmece, oHOa Obl6bICMbIK
cu2Han wbiFadbl, XoHe 6yMeH nicipemiH
bIObIC cOHEeDI.

Taramgappgbl aBTOMaTThI MiCipy pexumiHge
nicipy ywiH 6ateipmanap (18) (nmicipyaiH
con xak avmarbl) Hemece (20) (micipyain
OH JXak anmafbl) KeMeriMeH, >XYMbIC
icTey pexugepiHin 6ipeyiH TaHOaHbI3, on
aucnnenpge (11) kepcetineai. Aucnnenge
(11) XyMmbIC icTey pexumaepiHiH keneci
nuKkTorpammanapsol KepceTinegi:
XYMBbIPTKbI nicipy (21), 6anbik (22), kekeHic
(23), et (24), Taybik (25), kypiw (28) nicipy,
bICLITY pexumi (27). Con ke3ge gucnnenge
(11) yakpbIT xeHe aBTOMaTThl Micipy/bICLITY
pexumaepiHiH TaH6anapsbl XXaHbIN-ceHeai.
Mbicanbl, erep ci3 con >xakK anMakTbl
faHa nanpganaHcaHpl3, 6atbipmaHbl (18)

DOacbIHbI3 XoHe ci3re KaxeTTi pexumai
TaHgaHbI3 (cyp. 4).

- Tarampapgbl aBTOMaTThl MNICIpY PEXUMIH
TaHgan 6onfaHHaH KeniH ci3 6enrineHreH
nicipy yakbiTblH 6aTbipmanapgbl (16, 17)
nanganadbin e3repTe anachki3, con kesae
yaKkbIT TaH6anapbl yakbiTlla XaHbIM-CeHYi
Kepek.

+  YakbIT TaHOanapbl )aHbIMN-CeHiN TypFaHaa,
nicipyai/eicbITyAbl 6acrtay yuwiH
f6atbipmaHbl (19) 6acbiHbl3, con ke3ge
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CK-gucnnenge Hemece
-TaHbachkl XaHbin- ceHefi.
Eckepmy: Ezep ci3 yakbim kepcemkiwi
XaHbIMN-coeHin 6osiFaHHaH KeliH
6ambipmaHbl (19) 6accaHbi3, maramOapOobl
eki alimakma 6ipdeH nicipy 6acmanadsl.

- [MicipyaiH OenrinexreH yakbiTbl
asikTanfaHHaH KeniH eKi AblObICTbIK CUrHan
Whifagbl, xaHe OymeH nicipeTiH biabIC
TaramapAbl bICbITY pexumiHe Kellepni,
BICBITY yakplTel — 20 MUHYT (con ke3ge

CK-aucnnenge »-ii TaHbachl
ceHepi). Py

+ blcbITy pexumi askTanfaHHaH KeniH ci3 5
ObIObICTBIK cUrHan ecTtucia, 6ip MuHyTTaH
KeniH Kblcka OblObICTbIK CUrHanN LWblFaabl,
XoHe ByMeH nicipeTiH biAbIC CeHeai.

- Tafampgapabl nicipy Hemece bIChITY
npoueciH TokTaTy yuwiH 6atbipmanbl (19)
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0achblHbI3, con ke3ae - yemece U
TaHbachkl TypaKTbl XaHagbl.

+ ByMeH nicipeTiH blAbICTbI COHAIPY YLiH
B6aTtbipmaHbl (15) 6ackiHbl3 HEMECE OHbIH
aBTOMAaTThl COHYIH KYTiHi3.

Eckepmy: [licipydiH OH xak aliMarFbIHa

6ackapy moepmibi JXofapbida

cunammaJsnfaHFra yKcac.

XaHbin

Tarampapabl eKi aimakTa ganbiHpay

Erep cisre apTypni nicipiny yakbITblH KaxeT
eTeTiH HeMmece Oynbl TocTaraHaapAblH Oykin
KeneMiH anaTtblH apTypni Taramaapabl nicipy
Kepek 6onca, oHga cisre GymeH nicipeTiH
bIObICTbIH €Ki anMafblH NanganaHy Kaxer.

Eckepmy: Bip 6enikmi nicipydi keliiHze
Kanodbipydbl nalidanaHraH ke3de 6yn
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6enikmezi  nicipy yakbimbl  coHOal
maraMHbIH nicipydi keliiH2e Kanodbipycbi3
nicipemiH yakbimmaH 6ackawa 6onybiHa
Ha3ap aydapbIHbi3.

Bip mypni maramObi dalibiHOay

+ Keninik G6ayablH anblpTeTiriH awanbikka
canbiHbl3, Ccon  Ke3ge  AbIObICTbIK
curHan weifagbl xoHe CK-aucnnen icke
Kocbinaabl, 6yMeH nicipeTiH bIAbIC XXYMbIC
icTeyre gavbiH (cyp. 3).

« ABTOMATTHI nicipy PEXUMIHIH
GaTbipManapbiH (18, 20) kesekTen 6acbin
KaXKeTTi XKYMbIC peXuMiH 6enrinexis.

+ Erep cisre 6ip Tarampgbl (Mbicansl,
KekeHicTepai) nicipy ywiH 6ymeH nicipeTiH
bIALICTbIH BYKiN KeneMiH nanganany kaxet
bornca, eki aimakTa cemnkec pexumaepai
TaHdaHbI3 (cyp. 5).

- Tarampgapgbl aBTOMaTThbl MiCipy PEXUMIH
TaHaan 6onfaHHaH KeliH ci3 6enrineHrex
nicipy yakbiTblH GaTbipmanapgbl (16, 17)
navaanaHbin e3repte anachbl3, con Kesfe
yakbIT TaHbanapbl XaHblN-COHyMn Typybl
Kepek.

« YakblT MNeH XYMbIC pexXumaepiHiH
TaHbanapbl XaHbIN-CeHin 6onfFaH yakbITTbl
KYTiHi3, >xaHe nicipy npoueciH 6acTay yLwiH
GaTbipMaHbl (19) 6acbiHbI3. Micipy npoueci
eki armakTa b6ip yakbiTTa 6actanagbl.

Eckepmy: Eeep ci3 yakbim kepcemkiwi

JKaHbIn-ceHin 6osiraHra deliiH 6ambipMaHbI

(19) 6accaHbi3, nicipy 6ip alimakma rFaHa

6acmanadsbl.

Op Typni TarampapAabl nicipy

« Xeninik 6ayablH anbIpTETIriH awanbikka
canbiHbl3, con  Ke3de  AbIObICTbIK
curHan weifagel xaHe CK-gucnnen icke
Kocbinaabl, 6ymMeH nicipeTiH biAbIC XXYMbIC
icTeyre ganbiH (cyp. 3).

- ABTOMAaTTHI nicipy PEXUMIHIH
OatbipmanapbiH (18, 20) kesekten bacbin
KaXeTTi XKyMbIC PEXUMIH Benrinex;s.

« Kes-kenreH anmakTafbl TaframgapAbl
aBTOMaTTbl MiCipy peXuMiH TaHAan
OonfaHHaH keliH ci3 GenrineHreH nicipy
yakbITbiH  6aTblipmanapgbl (16, 17)
navaanaHbin e3repTe anachbl3, Con Kesge

yakblT TaHb6anapbl XaHblN-CeHin Typybl
Kepek.

- Erep nicipy yakbiTbl Gipgoen 6Gonmaca,
oHAa 6aTtbipmaHbl (19) 6ackaHHaH KewiH
OymeH nicipeTiH blgbIC nicipinyi eH y3ak
Taramabl nicipe 6actanabl, con kesge
5%

s TaHbGacbl nicipinin xaTkaH anmakrta
faHa XaHblIn-ceHin Typaabl (cyp. 6).
- Eki anmakTarbl nicipy yakblTbl TEHECKEHAE,

€KiHLWi aMaKTbl Kbl3Ablpy aBTOMaTThl iCke
5%

Kocbinaabl, XaHe eki s TaHba XaHbin-

ceHefi (cyp. 7).

- benrineHrex nicipy yakbITbl askTanfaHHaH
KemiH eKi AblObICTbIK CUrHan uwbifagbl,
XoHe ByMeH nicipeTiH biabic Taramaapabl
bICBITY PEXUMiHe KeLlegi, biICbITy yaKszl C

20 muHyT (con ke3ge CK-gucnnenge _l_l'
TaHbacbl XaHbin ceHeai).

+ blcbITy pexumi askranfaHHaH KewniH ci3 5
ObIObICTbLIK cUrHan ecTtucis, 6ip MUHyTTaH
KeWiH Kbicka ObIObICTBIK CUTHan LWbiFagbl,
XoHe ByMeH nicipeTiH blabIC CeHei.

Taramaapbij biCbITY
+ bBartbipmanapmen (18, 20) Tarampapgbl
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bICbITY PEeXWMiH TaHAaHbI3 - =
TaHbacbl, cogaH KewiH 6aTbipmanapameH
(16, 17) KaXeTTi bICbITY yakbITblH 1-A4eH 99
MUHYTKa AewiH 6enrineHis.

+ blcbITy npoueciH ceHAipy yLwiH 6aTbipMmaHbl
(19) GacbIHbI3, con ke3ge 'l_l' TaHbachbl
TYpPaKTbl XaHbIN Typaabl.

« BbyMeH nicipeTiH blAbICTbI COHAIPY YLiH
OaTtbipmaHbl (15) GackliHbl3 HEMECE OHbIH
aBTOMAaTTbl COHYiH KYTiHi3.

+ blcbITy pexumi askTanfaHHaH KeniH ci3 5
ObIOLICTBIK cCUrHan ectucis, bip MuHyTTaH
KeWiH Kbicka OblObICTbIK CUrHan LWbiFagbl,
XoHe ByMeH nicipeTiH biabIC CeHeai.

YakbIT 60MbIHWA Nicipy

« Xeninik 6ayablH anbIpTETIriH awanbikka
canblHbi3, CcONn Ke3ae  AblObICTbIK
curHan weifagbl xoHe CK-gucnnen icke

Kocbinaabl, 6yMeH nicipeTiH blAbIC XXYMbIC
icTeyre ganelH (cyp. 3).

- Bbatbipmanbl  (18) 6GacblHbI3  (erep
TafamgapAbl  TOCTafaHHbiH  6apnblk
KernemiHe nicipy kaxeT ©6onca, con
opekeTtTepai bGacka ammakka pga
KkantanaHbid), Oateipmanap (16, 17)
KemerimeH Taramgapfbl Micipy YakbITblH
6enirnexis.

« Micipy yakbiTbl 6GenrinereHHeH KewiH
Taframgapgbl nicipyai 6acrtay  yuWwiH
6aTtbipmaHbl (19) 6acbiHbI3, con ke3ge

CK-pucnnenge caHgap (nicipyain,
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adKkTanyblHa KanfaH yaKbIT) XoHe U

.TaHOachl XxaHbln-ceHen,.

Eckepmy: Eeep ci3 yakbim kepcemkiwi

JaHbIM-COHIN 6os1FaHHaH keliH

6ambipmaHbl (19) 6accaHbi3, nicipy eki

alimakma 6ipdeH 6acmanaosil.

- benrineHreH nicipy yakbITbl askTanfaHHaH
KeliH eki ObIObICTbIK CUrHan Lwbifagbl,
XoHe BymeH nicipeTiH bigblc Taramaapabl
bICBITY PEXUMIHE Keweai, bICbITy yaKbI'!"I:;Is—

20 muHyT (con ke3ge CK-gucnnenge U
TaHbachkl XaHbIn ceHeai).

+ blcbITy pexumi askTanfaHHaH KeniH ci3 5
AbIObICTLIK CUTHaMN ecTuci3, 6ip MUHYTTaH
KeWiH Kbicka OblObICTbIK CUrHan LWbifagbl,
XoHe byMeH nicipeTiH bigbIC CeHeai.

CyAbiH 60nMaybIHbIH Ke@pceTKilli
Erep cyablH aenreni «MIN» 6enriciHeH TemeH
Tycin keTce, Ci3 AblObICTLIK CUrHaN ecTucis,

xoHe CK-aucnnenge

ceHefi.

Cyblk cyabl makcumangbl «MAX» aeHreniHe

OeWiH TONTbIPbIHbI3.

Cyabl TONThIpyAbl €Ki TacinMeH xysere

acblpyFa 6Gonafgbl: CyAbl Kylofa apHanfaH

wymek (9) apkbinel (cyp. 1), He 6onmaca cyabl

Tikenen caybiTka kyto (cyp. 2).

Micipiny yakbiTbl y3aK Taramgap YLiH:

- Tarampapgabl nicipy npoueciHge cyablH
AeHreniH kagaranan OTbIPbIHbI3.

- Kaxer 6onfaHga cyAabl Kylofa
apHanfaH cadbinay (9) apkbinel, 6ynbl
ToCTaFaHgapAbl WeLnen, cyabl KynbliHbI3.

TaHbacbl XaHbin-

Eckepmy: Ezep 6ip MuHym 60liblI ci3 cyObl
KocnacaHbi3, OHOa KypblIFbl ad8moMamma|
coeHeOdi.

ABTOMaTTbl COHY

Erep ci3 6ymeH nicipeTiH biabICTbl Bip MUHYT
Ooibl nNanpganaHbacaHbl3, 0N aBTOMAaTThbl
ceHep,.

BymeH nicipeTiH bligbICTBbIH COHYi anabiHAa
Ci3 AbIObLICTbIK cUrHan ectucis. XXymbic ictey
yakpITbiHga 6GaTbipmanbl (19) 6Gackin, ci3
nicipy npoueciH TokTaTta anacbi3, an 6ymeH
nicipeTiH blAbICTbI COHAIPY YWIiH 6aTbipMaHbl
(15) 6acblHbI3.

XymbipTKkanapabl nicipy (cyp. 9)

+ CaybITka cyabl TONTbIPbIHbI3.

« AcTtayabl (7) opHaTbIHbI3.

- bBip 6ynbl TocTaraHgbl (4 Hemec 6) acTayfa
(7) opHaTbIHBI3.

« XymbipTKanapabl 6ynbl  TOCTafaHHbIH
TyGiHaeri oMbIKTapFa carnbiHbl3 XOHE OHbI
kaknakneH (1) xabblHbI3.

« Xeninik 6ayablH anbIpTeTiriH awanbikka
canblHbI3.

- Bbatpmanbl (15) Gacbin 6ymeH nicipeTiH
bIABICTBI iCKE KOCbIHBI3, COM Ke3fe
CK-gucnnei (11) icke kocblnagpel XaHe ci3
ObIObICTLIK CUrHaMN ecTucis.

- batbipmanapgbl (18, 20) kesekneH
Dacbin XyMbIpTKa nicipy pexumid (21) exi
anmakTa TaHdaHbl3. bateipmanapabl (16,
17) nanganaHbin, ci3 nicipy yakblTblH ©3
6eTiHi3beH TaHaal anacols.

- T[icipy npoueciH 6acTtay ywiH 6aTtbipMmaHbl
(19) 6acbiHbI3.

Eckepmy: Eecep ci3 yakbim kepcemkiwi

JaHbIMN-CceHin 6onraHHaH KeliH

6ambipmaHbl (19) 6accaHbi3, nicipy eki

alimakma 6ipdeH 6acmanaobil.

Kypiw nicipy (cyp. 10)

- CaybITKa cyabl KYMbIHbI3.

« AcTtayabl (7) opHaTbIHbI3.

- bip 6ynbl TOCTaraHabl (4 Hemece 6)
acTayfa (7) opHaTblHbI3.

« Bynbl TOCTafaHHbIH YCTiHE KYpilW nicipyre
apHanfaH blabICTbl (2) OpHATbIHbI3.



- blabicka (2) 1 TocTaFaH Kypil canbiHbI3
XaHe 1,5 TocTaraH cy KyMbiHbI3. KypiwTiH,
Makcumangbl kenemi 250 r-HaH acnaybl
Kepek

- TocraraHgbl (4 Hemec 6) kaknakneH (1)
XabblHbI3.

« Xeninik 6ayablH anbIpTeTIriH awanbikka
canblHbl3.

+ bBatpmaHbl (15) 6ackin 6ymeH nicipeTiH
blObICTbl ICKE KOCbIHbI3, CONn ke3fe
CK-gncnnen (11) icke Kocbinaabl xaHe Ci3
OblObICTLIK CUrHaNn ecTucis.

- bBbatbipmanap (18), Hemece (20) kemerimeH
conkec nMicipy PpexXxuMiH TaHAaHbl3.
BaTtbipmanapabl (16, 17) nanganadsbin,
ci3 nicipy yakbITblH 63 6eTiHi3beH TaHaan
anacbl3.

« Micipy npoueciH 6acTay yLwiH 6aTbipMaHbl
(19) 6acbiHbI3.

Eckepmy: Eesep ci3 yakbim kepcemkiwi

JaHbIMN-COHiIn 6onraHHaH keliH

6ambipmaHbl (19) 6accaHbi3, nicipy eki

alimakma 6ipdeH 6acmanaodsbl.

Manaanbl KeHecTep MeH YCbIHbICTap

+ KecTtene kepcertinreH tarampapgbl nicipy
yakbiTblH MbIiCan peTiHAe KapacTbipy
Kepek, on Tafam GenikTepiHiH enwemiHe,
GacTankbl TemnepaTtypacblHa, OHbIH
Kenemi MeH >Xeke KaxeTTinikrepre
GannaHblCTbl epekweneHe anaabl. bymex
nicipeTiH blAbICTEI MeHrepy 6apbiCbiHAa
Ci3 ©3iHi3 KaxeTTi nicipy yakbITblH TaHa4aun
anaTtblH 6onacbl3.

+ Erep ci3 bGipHewe 6ynbl TOCTaraHAbl
OipaoeH nampganaHcaHbi3, oHaoa 6eniHeTiH
cyMbikTblK B6acka Gynbl TocTaraHZapAarbl
Tafamgapfa aknaybl YLWiH eTTi, KyCThl
Hemece 6GanblKTbl TOMEHFi Kop3eHkere
carnblHbl3.

+ TarampappablHb6ipkabatbl6ipHelle kabaTka
KapafaHga Tesipek nicipinei, coHabIKTaH
nicipiny yakbITblH TaramaapablH, kenemiHe
COWNKeC y3apTy Kepek.

- EH Xakcbl HaTWMXere XeTy VYLWiH
TaramaapablH  0enikTepiHiH  ynkeHAiri
WwamameH 6Gipaen 6GonybliH 6GalkaHbl3,
aHafypnelM KanolH 6Geniktepai O6ynbl
TOCTafaHHbIH, LWeTTepiHe >XakblHblpak
canblHbl3.

Bynbl TocTafraHgbl TOMbIK TOATbIPMaHbI3,
OyablH ©TyiHe KeHICTIK KanablpbiHbI3.
TaramaapgblH YNKeH kernemiH nicipreHge
onapabl yakbITbIMEH apanacTbIpy KaxeT.
Con kes3ge aca cak OGonblHbI3, KOnabl
bICTbIK OyaaH cakTay YLWiH acxaHanblk
ycTaybllTap MeH KonFantapAbl, COHbIMEH
KaTap y3blH cantapbl 6ap acxaHanblk
acnanTtapbl nanganaHbiHbI3.

Ty3abl Hemece aAempeyiwTtepai
Tafampapgbl nicipy kesiHge Tikenen
onapfa casiMaHbl3.

AcTtayga (7) XuHanaTblH CYMbIKTbIK Kexe
)Kacayfa Xakcbl Xxapangbl Hemece copna
peTiHge namganaHbinybl MYMKiH. Bipak
cak OonblHbI3: acTaydafrbl CYMbIKTbIK eTe
bICTbIK.

Tarampaapfa KocbiMwa asm 6epy yuiH
biNFanabl KUHayFa apHanfaH acrtayfa
(7) >xaHa XyMblHFaH X8He KenTipinreH
WwenTepai KOCblHbI3. O©3iHi3aiH kanayblHbI3
OowblHWa WenTepai TaHAaHbI3: Xebip,
KWH3a, palxaH, ackek, Kappu XaHe
3CTparoH, capbiMcak, 3upe, akKXenkek
— 6yn Tek Genrini wenTepain a3 Tisimi.
Cis Tarampapfa xaHa gsm 0Oepy yLWiH
wenTepai apanacTtbipa anacbi3. XKaHa
XKYNblHFAH WeNTepAi nanganaHfaH kesge
onapabl Typay XaHe onapAblH Xannbl
KernemMiH eki-yL ece koOenTy Kepek (Kypfak
wenTepaiH kKenemMimeH canbiCTbipFaHaa).

ByMeH nicipeTiH bigbICTbI Ta3anay
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Tazanay anpgbiHga, OymeH nicipeTiH
bIABICTEI  COHAIPIHI3, OHbI XenigeH
axblpaTblHbl3  XX8He  OofaH  TOonblK

cankblHAayfa yakbIT 6epiHi3.

XKeninik 6ayapl, xeninik anbipTeTiKTi )KoHe
OyMmeH nicipeTiH blAbICTbIH KOPMNYCbIH Cyfa
MaTblpyFa TblMbIM CanbiHaAbl.

Bynbl kep3eHkenepAi, actayabl, Xofapfbl
KaknakTbl >XaHe KopnycTbl TasanaraHaa

KaxxanTblH TasanarfblL 3aTtTapabl
nanpaanaHo6aHbl3.

Bynbl TOCTaraHgapabl, Kypiw nicipyre
apHanfaH bIgbICTbl, acTayAbl XaHe

KaknmakTbl bIAbIC KyaTblH 3aTbl 6ap Xbibl
cyaa XKyy ycbiHbinaabl. blabicTbl XyyabiH

XKeHiNn pexumiH Genrinen, biabIC KyaTblH
MalLMHaHbl NanganaHyfa 6onagbl.

« Topnbl cy3riwTepai (14) WhiFapbIiHbI3 XaHe
onapabl XyblHbI3.

- bymeH nicipeTiH bIgbICTbIH KOPMNYCbIH
ObIMKbINT MaTaMeH CYpTiHi3.

- bynbl TocTaraHpapabl yakbITbiHAA XybIM
TYPbIHbI3.

KakTbl o0

KypbInfFblHbI GipHewe an 6olibl
nanganaHfaHHaH KeniH KbI3abIPFbiLL
anemeHTTEpAE Kak Ty3inyi MymkiH. byn

Tabufu npouecc, on cyablH KaTTbibIfbHA
GalinaHbicTbl Gonafbl. Tasanayabl Xyprisy

KaxeTTiniri  Typanbl -t'i‘o KepceTKiLli

xabapnangbl. bymeH nicipeTiH bIObICTbIH

KanbINTbl )KYMbIC YLiH KaK yakblTblHOA KO

KaxerT.

Cyra apHanfaH caybiTka TaraMAablK Cipke

cyblH «MAX» GeniriciHe geliH KyiblHbI3.

MAHbBbI3Obl: KkakTbl >xOlfa  apHanfaH

XUMUANbIK 3aTTapAbl nanganaHbaxbl3.

+ Actaygbl (7), 6ip 6ynbl TOcTaraHAbl —
He (4), He 6Gonmaca (6), kaknakTbl (1)
XabblHbI3 xaHe GYMeH nicipeTiH biabICTbI
20-25 MUHYTKa iCKe KOCbIHbI3.

+ Tanmep XyMmbic icTen GonfaHHaH KeniH
OymeH nicipeTiH bIABICTHI  XenigeH
axblpaTblHbI3  XX8He OfaH  TOnNbIK
cankblHOayfa yakbIT OepiHi3, )xaHe coaaH
KeliH FaHa cipke cyblH Teryre 6onagbl.

« CaybITTbl CyblK CYMEH XYbIHbl3, Tafbl
CYy KyWbIHbI3, acTayabl (6), 6ip Oynbl
TocTafaHabl — He (4), He 6Gonmaca (6),

35

TarampapAabliH

kaknakTel (1) xabblHbI3 >x8He OymeH
NicipeTiH blIAbICTbI 5 MUHYTKA iCKe KOCbIHbI3.
ByMeH nicipeTiH blObICTbl COHAIPIHI3, OFaH
TOMbIK cankblHOayFa yakblT 6epiHi3, cyabl
TeriHa, actayabl, 6ynbl TocTaraHabl XaHe
KaknakTbl KenTipiHi3, KypbIMfblHbl Keneci
nanganaHyfa geniH XunHan KonbIHbI3.

nicipiny yakbIiTbl MeH

panbiHpay apicTepi

Micipiny yakpiTbl TafamgapablH Kenemive,
TocTaraHAarbl 60C opbIHFa, TaraMaapablH
XaHanblfblHa XXeHe Ci3AiH KanayblHbl3fFa
OannaHbicTbl 6onagbi.

Micipiny yakbiTbl TeMeHri TocTafaHfa
ecenTenin  KepCeTifreH,  XXOfapfbl
TocTafaHdarbl Taframpap  y3afblpak

nicipineai (wamameH 5 MuHyTKa).
TafamgapablH YNKeH Hemeca KilukeHTan
KenemiHe cenkec Tafamgapabl nicipy
YyaKbITbIH KOOENTIHI3 HeMeC a3anTbIHbI3.

KekeHicTep
+ Bpokkonu opamXanblpafFblHbIH
KanblH cabakTapblH Hemece TycCTi
opamXxanblpaKTblH, ryncabaktapblH
JKOMbIHbI3.
« XXacbin XanblpakThl KeKkeHicTepai

MakcMMangbl KbiCKka YakblT MiCipiHi3 -
©3iHiH XacbIn TYCiH Te3 xofantagbl.

Ty3 6eH gsmpaeyiwTepai nicipin 6onfaHHa
KEeWiH KOCbIHbI3.

MysgaTtbinFaH  KekeHicTepai  GymeH
nicipeTiH blabICTa Nicipy anablHAa epiTyaiH,
KaxKeTi oK.



BanblIK XaHe TeHi3 TaFramaapbl
« ETi cyrekTepaeH xeHin anbiHFaHga 6anblk nicegi.
+ MysgaTbinFaH 6anblk )keHe TeHi3 TaraMaapbl anAblH-ana epiTtinMen nicipinyi MymkiH, nicipy
yaKbITbIH KOOENTY FaHa KaxerT.
+ bBanbikTbl HeMece TeHi3 TaFamAapblH Micipy KesiHae onapfa Tangaynbl Aam 6epy yLiH
NUMOH GenikTepiH nanganaHbiHbI3.

KekeHicTep Typi Canmarbl/ LenTtep Micy ¥cbiHbICTap
CaHbl yakKbITbl
AaHa (MUHYT)
Bepikrynaep >KaHa xynblHFaH | 3 opTawa capbiMcak 45-50 CabakTapblH
3CTparoH JKOWbIHbI3
ackek
KosiHwen >KaHa XynblHFaH 400r cepmeH 13-15 ByablH eTyi ywiH
MyspaTbinfaH 400r naBsp Xanblpafbl 16-18 60cC KeHicTik
xebipwen KanablpblHbI3
Bpokkonu JKaHa XynblHFaH 400 r capbimMcak 16-18
MysgaTbinfFaH 400 r KbI3bln1 OypbILL 15-18
3CcTparoH
Cobi3 YKaHa XynblHFaH 400 r SHiC 20-22 Miciprenge
(TypanfaH) *anbbi3 apanacTblpblHbI3
ackek
TycTi YKaHa XynblHFaH 400 r rynweTeH 16-18 Miciprenge
opamxanblpak MysgaTbinfaH 400 r pansaH 18-20 apanacTblpblHbI3
3CTparoH
Caymangblk >KaHa XynblHFaH 250r xebipwen 8-10 Miciprenge
My3sgaTbinfaH 250 r capbiMcak 18-20 apanacTblpblHbI3
Bypwakrap >KaHa XynblHFaH 400 r 3upe 18-20 Miciprenge
ackek apanacTblpblHbI3
AcGypLuak YKaHa XynblHFaH 400 r pavixaH 10-12 Miciprenge
MyspaTbinfFaH 400 r ManopaH 15-18 apanacTbIpblHbI3
(kabbIKTbI) Xanobbl3
KapTton XaHa xynbiHfFaH 400 r acKekK 20-22
ET neH Kyc

Tarampapabl 6ymeH nicipreHae Tarampapgarbl Mal epuii XiHe acTayfa aragbl. bipak
Tafamzapabl nicipy angbiHaa apTblk Maibl O YCbIHbINAAbl. FpUibre apHanfaH et 6ymeH
nicipyre »akcbl xapanapl.
ETTi Hemece KycTbl nicipy anabiHAA Ty34blKka canblHbI3.
TaramaapagblH nicyiH onapabl Tecin TekcepiHis.

KocbiMwa Asm Oepy ywiH TaramgapAbl Nicipy yakblTbIHAA XaHa XyMblHFAH Hemece
KenTipinreH wenTepai nanaanaHbiHbI3.

Tarampap Typi Canmarbl/ LWenTtep |[Micy yakbiTbl | ¥CbIHbICTap
CaHbl AaHa (MUHYT)
TaybIk eTi, agKTapbl 250 (4 gH.) Kappu 12-15 ApTbIK MabIH
450 r rynweTeH 30-35 KECIHi3
xebipwen
Wowka Kecek eTi, eTi, 400 (4 oH., Kappu 5-10 ApTbIK MalbIH
CTEeNKTep Hemece eT | KanblHAbIfbl cepMeHe KeCiHi3
KecekTepi 2,5 cm) xebipwen
Cublp €T KeCekTepi, XOH eTi 2501 Kappu 8-10 ApTbIK ManbIH
Hemece caH eTi KbI3bIn KeCiHi3
OypbiLl
xebipen
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Tarampap Typi Canwmarbl/ WenTtep MMicy ¥CbIHbICTAp
CaHbl faHa yakKbITbl
(MUHYT)
Beinkeingak | MyspgateinmaraH 250/400 r mManopaH 45-50
neHeninep cepMmeHe
AcwasH My3sgaTtbinmaraH 400r cepmeHe 13-15 OnapablH Kabbifbl
capbiMcak 16-18 Kbl3apFaHfa gewiH
nicipiHi3
Muguanap | MysgaTtbinmaraH 400 r cepmeHe 16-18 KankaHbl alwbinFaHfa
capbiMcak 15-18 OeniH nicipinis
JlobeTep MyspnaTtbinFaH 2 gH. aKXenkek 20-22 Kabbifbl Kbi3apFaHfa
(epKanchbichbl capbiMcak OeniH nicipini3
400T)
Banbik eTi MysgatbinfFaH 250r KbllLia 16-18 Beniktepre 6eniHe
My3gaTtbinmaraH 250r MaviopaH 18-20 6acTtaraHfa gemiH
nicipiHi3
Kypiw

Kypiw nicipyre apHanfaH TocTafaHObl Manjanadbin, caybiTKa Cy KyWbIHbI3, an Kypilke
apHanfaH TocTaraHfa 6acka CyMbIKTbIKTbI KytoFa 6onaabl — mbicansl, copna. Ci3 TocTaraHfa
AaMpeyiwTep, TypanfaH nusas, akxenkeH, 6agamMm HemecB TypanfFaH caHblpaykynakrap koca
anacbls.

Tarampap Typi Kenewmi/Cy Micy yakbIThI ¥cbIHbICTapP
Kenemi (MUHYT)
Kypiw Ak 200/300mn 35-40 KypiwTiH Makcumangpl

kenemi 250 r-HaH ken eMmec

XKeTkisinim xxuHarbl

Kaknak — 1 gH.

Bynbl TocTaraHgap — 2 oH.

TocTaraHgapfa apHanfaH benriwutep— 2 gH.

Kypiw Hemece kexe nicipyre apHanfaH bigbic — 1 oH.

blnfanabl xxuHayfa apHanfaH actay — 1 gH.

By Gypikkiw — 2 gH.

Topnbl cy3riw — 2 gH.

ByMeH nicipeTiH blAbICTbIH KOpnycbl (CyFa apHarsnfaH caybiTbl 6ap) — 1 gH.

© N OO
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TEXHUKATbIK CUTTATTAMATIAPDI
OnekTtpkoperi: 220-230 B ~ 50 Iy
TyTbiHaTbIH KyaTbl: 1510-1650 BT

Cyfa apHanfaH TocTafaHHbIH kenemi: 1,6 n

OHOlipywi andbiH-ana xabapnaHObipyCbi3
acnanmapObiH cunammamarnapbiH e32epmy
KYKbIfbIH cakmadobl.

XKenpeTKiWwTiH KbI3MeT €Ty Mep3iMi - 5 Kbin
FapaHTUANbIK MiHAEeTTINIrI

lapaHTuAnbIK Xafgangarbl Kapanbin KaTkaH
GernwekTep AMNEpAeH TeK caTbil anblHFaH
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afjamvfa faHa Gepinegi. Ocbl rapaHTUSbIK
MiHOEeTTiniriHgeri warsiManfaH xarganga
TenereH Yek Hemece KBUTaAHLUUACBIH kepceTyi
KaXerT.

Bbyn mayap EMC — xardalinapra
colikec kenedi Hezizai

C € MiHdemmemenep 2004/108/EC
JepekmueaHblH epexeriepiHe
eHeizinzeH TemeHai EpexenepdiH
Pemmenyi (2006/95/EC)

ROMANA/ Moldoveneasca

APARAT DE FIERT LA ABURI

Descriere

Capac

Vas pentru fierberea orezului

Dispartitura vasului superior

Vasul de fierbere superior

Dispartitura vasului inferior

Vasul de fierbere inferior

Suport pentru colectarea condensatului

Dispersor de aburi

Orificiul pentru umplere cu apa

10. Indicator al nivelului maxim de apa “MAX”

11. Display

12. Carcasa aparatului de fiert la aburi

13. Panou de comanda

14. Filtre de sita

15. Buton de conectare/deconectare

16. Buton de setare a timpului de preparare/
incalzire

17. Buton de setare a timpului de preparare/
incalzire

18.Buton de selectare a regimelor de prepa-
rare automat a zonei de stanga “L.MENU”

19. Buton de conectare/oprire a procesului de
preparare

20.Buton de selectare a regimelor de prepara-
re automat a zonei de dreapta “R.MENU”

21. Pictograma de fierbere a oualelor

22.Pictograma de preparare a pestelui

23.Pictograma de preparare a legumelor

24.Pictograma de preparare a produselor din
carne

25. Pictograma de preparare a carnei de gaina

26. Simbolurile numerice ale timpului de pre-
parare/incalzire a produselor

27.Pictograma de preparare/incalzire a pro-
duselor

28. Pictograma de preparare a orezului

Remarca: Pictogramele partei din stidnga

a displayiului corespund pictogramelor

partei din dreapta a displayiului.

©®NDOH N

REGULILE TEHNICII DE SECURITATE

fnainte de a utiliza aparatul de fiert la aburi,

cititi cu atentie instructiunea.

« Pastrati prezenta instructiune n calitate de
material de referinta.

Pungile de polietilena, folosite n calitate de
ambalaj, pot fi periculoase. Pentru a pre-
veni nenorocirea pastrati ambaljul departe
de copii si nou-noscuti. Punga nu este o
jucarie.

Utilizati dispozitivul dat doar conform des-
tinatiei, cum este descris in instructiune.
Nu lasati dispozitivul conectat nesuprave-
gheat.

Utilizati doar accesoriile detasabile care
fac partea setului de livrare.

fnainte de conectare a dispozitivului la
retea, asigurati-va ca tensiunea din retea-
ua electrica corespunde cu tensiunea de
lucru a dispozitivului.

Cablul electric este dotat cu fisa de tip
,euro”; conectati-I la prizé cu contact sigur
cu pamantul.

Pentru a evita riscul de aparitie a incendiu-
lui nu utilizati magon de reductie la conec-
tarea dispozitivului la priza electrica.

Nu folositi aparatul de fiert la aburi in afara
incaperilor.

Amplasati aparatul de fiert la aburi pe o
suprafata plana si stabila.

Nu utilizati aparatul in apropierea peretilor
sau dulapurilor suspendate, deoarece abu-
rii fierbinti de iesire le pot deteriora.
fnainte de prima utilizare aparatul de fiert
la aburi, spalati bine toate accesoriile care
vor contacta cu produsele alimentare.
fnainte de a conecta aparatul de fiert la
aburi, umpleti rezervorul cu apa.

Tnainte de a conecta aparatul, asigurati-vé
ca toate accesoriile detasabile sunt insta-
late corect.

Fiti atenti si precauti cand lucrati cu apara-
tul de fiert la aburi: orice lichid sau conden-
sat poate fi foarte fierbinte.

Feriti-va de arsuri cu aburi de iesire, in spe-
cial in momentul ridicarii capacului.

Pentru a scoate capacul sau vasurile de
fierbere utilizati manusi speciale de buca-
tarie.

Nu atingeti capacul si vasurile de fierbere
n timpul functionarii aparatului de fiert la
aburi - acestea sunt foarte fierbinti.

Pentru a elibera aburii, ridicati incet capa-
cul in sus, mentinind capacul de asupra



vasului de fierbere pentru scurgerea con-
densatului de pe el.

Daca doriti sa verificati gradul de pregatire
al produselor folositi ustensile de bucatarie
cu manere lungi.

Aveti grija ca apa din interiorul rezervorului
poate fi fierbinte atunci cand toate celelalte
componente ale aparatului de fiert la aburi
s-au racit.

Nu utilizati aparatul de fiert la aburi daca
sunt scoase suportul din fund, vasurile de
fierbere si capacul.

Nu transportati dispozitivul atunci céand
contine produse fierbinti.

Nu se admite utilizarea vasurilor aparatului
de fiert la aburi in cuptoarele cu microunda,
precum si pe plitele electrice sau aragaze.
Deconectati dispozitivul de la retea daca
nu-l utilizati, la scoaterea sau instalarea
vasurilor de fierbere, sau inainte de cura-
tare.

Lasati aparatului de fiert la aburi sa se
raceasca fnainte de curatare, precum si
fnainte de scoaterealinstalarea accesorii-
lor detasabile.

Urmariti ca cablul electric sa nu atarne de
pe masa, si asigurati-va ca el sa nu contac-
teze cu suprafete fierbinti si ascutite.

Nu permiteti copiilor s& foloseasca dispozi-
tivul in calitate de jucarie.

Pastrati dispozitivul intr-un loc inaccesibil
pentru copii si persoane cu dizabilitati.
Acestia pot utiliza dispozitivul doar in cazuri
exceptionale Tn care persoana responsabi-
l& pentru siguranta acestora le-a explicat
instructiunile corespunzatoare de utilizare
a dispozitivului si pericolele legate de utili-
zarea necorespunzatoare a acestuia.
Pentru a evita riscul electrocutarii nu scu-
fundati dispozitivul, cablul de alimentare
sau figa cablului Tn apa sau in alte lichide.
Nu utilizati aparatului de fiert la aburi in
cazul deteriorarii cablului electric sau a
fisei, precum si in cazuri altor deteriorari.
Nu dezasamblati si nu reparati dispozitivul
de sine statator. Pentru repararea dispozi-
tivului adresati-va unui centru autorizat de
service.

« Aparatului de fiert la aburi este destinat
doar pentru uz in conditii casnice.

inainte de prima utilizare

- Eliberati aparatul de fiert la aburi din amba-
laj.

+ Spalati capacul (1), vasul pentru fierbe-
rea orezului (2), despatrtiturile (3, 5), vase-
le pentru fierbere (4, 6) si suportul pen-
tru colectarea condensatului (7), utilizind
detergent moale.

- Clatiti bine si stergeti-le.

« Stergeti suprafata interioara a rezervorului
pentru apa cu o carpa umeda.

Prepararea automata a produselor

« Amplasati aparatul de fiert la aburi pe o
suprafata plana si stabila.

« Instalati dispersori pentru aburi (8).

+ Instalati filtre de sita (14) in aprofundatiile
rezervorului pentru apa.

« Umpleti rezervorul cu apa rece pana la
nivelul maxim «MAX» (10).

+ Rezervorul poate fi umplut in doua moduri:
prin orificiul de umplere cu apa (9) (des. 1)
sau turnati apa direct in rezervor, orientin-
du-va dupa nivelul interior sau exterior (10)
de apa (des. 2).

« Daca in timpul prepararei ati descoperit
ca nivelul de apa turnata este sub norma,
puteti adduga apa prin orificiul de umplere
(9) - fara ca sa scoateti vasele pentru fier-
bere (des. 1).

« Utilizati apa filtrata, pentru ca ea are duri-
tatea mai scazuta, ceea ce va permite sa
reduceti nivelul de formare a depunerilor
de calcar pe elementul de incalzire.

+ Nu turnati apa mai sus de marcajul «kMAX»
(10).

Avertizare

- Nu adaugati in apa sare, piper, condimen-
te, vin, sosuri sau alte lichide. Acest fapt
poate duce la deteriorarea dispozitivului.

- Intotdeauna dupa finisarea prepararei a
produselor scurgeti resturile de apa, iar
fnainte de a prepara produsele turnati apa
proaspata.

« Instalati suportul pentru colectarea con-
densatului (7) pe carcasa aparatului de
fiert la aburi (12) si asigurati-va ca suportul
este instalat corect.

- Pe suportul pentru colectarea condensa-
tului (7) instalati una sau doua vase pentru
fierbere (4, 6), la necesitate in vasele (4, 6)
indroduceti dispartiturile (3, 5).

+ Acoperiti vasul pentru fierbere cu capa-
cul (1).

- Introduceti fisa cablului de alimentare in
priza, va rasuna un semnal sonor gi se va
conecta LCD display, aparatul de fiert la
aburi este gata petru utilizare (des. 3).

Remarca: Daca timp de un minut nu va fi

nici o actiune, se va auzi un semnal sonor,

si aparatul de fiert la aburi se va deconecta.

» Pentru prepararea produselor in regim de
preparare automat selectati cu butoanele
(18) (zona stinga de preparare) sau (20)
(zona dreapta de preparare), selectati unul
dintre regimele de lucru, care se va afisa
pe displayiul (11). Pe displayiul (11) se vor
afisa urmatoarele pictograme a regimelor
de lucru: fierberea oualelor (21), prepara-
rea pestelui (22), legumelor (23), carnei
(24), carnei de gaina (25), orezului (28),
regim de incalzire (27). Pe displayiul (11) va
clipi simbolurile ale timpului si regimului de
preparare/incalzire automata.

« De exemplu, daca doriti s& utilizati doar
zona stinga apasati butonul (18) si selectati
regimul necesar (des. 4).

+ Dupa selectarea regimului de prepara-
re automatd a produselor puteti schimba
timpul de preparare, folosind butoanele
(16, 17), simbolurile timpului trebuie sa cli-
peasca.

- Tn timp ce simbolurile timpului clipesc apa-
sati butonul (19), pentru incepe preparare/
incalzire a produselor, pe display va clipi

554 j.-s-ui
simbolul -7 sau Lf

Remarca: Daca ati apasat butonul (19) dupa

ce indicatorul de timp a terminat clipirea,

va incepe pregatirea produsului indata in
ambele zone.

» Dupa terminarea timpului setat de prepa-
rare, va rasuna doua semnale sonore, Si

aparatul de fiert la aburi va trece in regim
de Tncalzire a produselor, timpul de incal-
zire - 20 minute (pe LCD display va clipi
i3

simbolul U)

Dupa terminarea regimului de Tncalzire veti
auzi 5 semnale sonore, dupa un minut va
rasuna un semnal sonor scurt si aparatul
de fiert la aburi se va deconecta.

Pentru a opri procesului de preparare a
produselor sau de incalzire zériésat,i buto-
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nul (19), simbolul 7 sau “= va clipi in
mod continuu.

+ Pentru a deconecta aparatul de fiert la
aburi apasati butonul (15) sau asteptati
pina cind se va deconecta automat.

Remarca: Pentru zona dreapta de prepa-

rare procedura de control este identica cu

cea descrisa de mai sus.

Prepararea produselor in doua zone

Daca aveti nevoie de a prepara produsele dife-
rite, care necesita perioada de timp diferit sau
ocupa toata capacitatea vasului de fierbere,
va trebui sa utilizati doua zone ale aparatului
de fiert la aburi.

Remarca: Acordati atentie, ca la utilizarea
startului amanat a unei dintre sectiune, tim-
pul de preparare in aceasta sectie poate sa
difere de la timpul de preparare a aceluiasi
produs fara functia de start amanat.

Prepararea produsului omogen

- ntroduceti figa cablului de alimentare in
priza, va rasuna un semnal sonor si se va
conecta LCD display, aparatul de fiert la
aburi este gata petru utilizare (des. 3).

« Apasind alternativ butoanele de selectare
a regimelor de preparare automata (18, 20)
setati regimele de lucru necesare.

« Daca aveti nevoie de a utiliza toata capa-
citatea vasului a aparatului de fiert la aburi
pentru preparare unui produs (de exemplu,
legumele), selectati regimul corespunzator
in ambele zone (des. 5).

+ Dupa selectarea regimului de preparare
automata a produselor puteti schimba tim-



pul setat de preparare utilizind butoane-
le (16, 17), in timp ce simbolurile timpului
clipesc.

« Asteptati momentul cand simbolurile tim-
pului si regimelor de lucru vor termina clipi-
rea si apasati butonul (19), pentru a incepe
procesul de preparare. Procesul de prepa-
rare va incepe simultan in ambele zone.

Remarca: Daca ati apasat butonul (19) dupa

ce indicatorul de timp a terminat clipirea,

prepararea va incepe numai intr-o singura
zona.

Prepararea produselor diferite

- ntroduceti figa cablului de alimentare in
priza, va rasuna un semnal sonor gi se va
conecta LCD display, aparatul de fiert la
aburi este gata petru utilizare (des. 3).

- Apasind alternativ butoanele de selectare
a regimelor de preparare automata (18, 20)
setati regimele de lucru necesare.

+ Dupa selectarea regimului de preparare
automata a produselor puteti schimba tim-
pul setat de preparare utilizind butoane-
le (16, 17), in timp ce simbolurile timpului
clipesc.

- Daca timpul de preparare nu este unul si
acelasi, atunci dupa apasarea butonului
(19) aparatul de fiert la aburi va incepe pre-
pararea produsului cu timpul de preparare
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indelungat, simbolul s va clipi numai
in zona in care se efectueaza prepararea
(des. 6).

« Atunci cind timpul de preparare in ambele
zone va fi acelasi, se va conecta automat
regimul de incalzire a zonei adoua, si vor
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clipi ambele simboluri wr (des. 7).

« Dupa terminarea timpului setat de prepa-
rare, va rasuna doua semnale sonore, si
aparatul de fiert la aburi va trece in regim
de Tncalzire a produselor, timpul de incal-
zire - 20 mir:ute (pe LCD display va clipi
simbolul == ).

+ Dupa terminarea regimului de Tncalzire veti
auzi 5 semnale sonore, dupa un minut va
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rasuna un semnal sonor scurt si aparatul
de fiert la aburi se va deconecta.

incilzirea produselor

« Cu butoanele (18, 20) selectati reg(i)n:t:l
de incalzire a produselor — simbolul "I_f
, apoi cu butoanele (16, 17) setati timpul
necesar pentru incalzirea produselor de la
1 pina la 99 minute.

« Pentru a deconecta procesul cles Sincélzire

apasati butonul (19), simbolul =] va ilu-
mina continua.

+ Pentru a deconecta aparatul de fiert la
aburi apasati butonul (15) sau asteptati
pina cind se va deconecta automat.

+ Dupa terminarea regimului de incélzire veti
auzi 5 semnale sonore, dupa un minut va
rasuna un semnal sonor scurt si aparatul
de fiert la aburi se va deconecta.

Preparare dupa timp

- ntroduceti figa cablului de alimentare in
priza, va rasuna un semnal sonor si se va
conecta LCD display, aparatul de fiert la
aburi este gata petru utilizare (des. 3).

« Apasati butonul (18) (daca este necesar
de pregatit produsele in toata capacita-
tea vasului, repetati aceleasi functii pentru
zona adoua), cu ajutorul butoanelor (16, 17)
setati timpul de prepararea a produselor.

+ Dupa setarea timpului de preparare apa-
sati butonul (19), pentru a incepe preparare
produselor, pe LCD display vor clipi cifrele
(timpul ramas pina la terminarea prepararii)
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si simbol =8

Remarca: Daca ati apasat butonul (19) dupa

ce indicatorul de timp a terminat clipirea,

va incepe pregatirea produsului indata in
ambele zone.

+ Dupa terminarea timpului setat de prepa-
rare va rasuna doua semnale sonore, Si
aparatul de fiert la aburi va trece in regim
de incalzire a produselor, timpul de incal-
zire - 20 Ensir;ute (pe LCD display va clipi

simbolul &),

+ Dupa terminarea regimului de Tncalzire veti
auzi 5 semnale sonore, dupa un minut va
rasuna un semnal sonor scurt si aparatul
de fiert la aburi va deconecta.

Indicatie lipsei de apa
Daca nivelul apei va fi mai jos de marcajul
«MIN», o sa auziti semnale sonore, si pe LCD

displayiul va clipi simbolul .

Adaugati apa rece pina la nivelul maxim

«MAX».

Rezervorul poate fi umplut in doua moduri:

prin orificiul de umplere cu apa (9) (des. 1) sau

turnati apa direct in rezervor (des. 2).

Pentru bucate cu timpul lung de preparare:

- Controlati nivelul apei in timpul prepararei
produselor.

- La necesitatea adaugati apa prin orificiul
pentru umplere cu apa (9), fara a scoate
vasele de fierbere.

Remarca: Daca timp de un minut nu va

addugati apd, atunci dispozitivul se va

deconecta automat.

Deconectare automata

Daca nu utilizati aparatul de fiert la aburi
timp de un minut ea se va deconecta in mod
automat.

inainte de a conecta aparatul de fiert la aburi
veti auzi un semnal sonor. Puteti opri proces
de preparare in timpul gatirei, apasind butobul
(19), iar pentru deconectarea aparatului de fier
la aburi apasati butonul (15).

Preperarea oualelor (des. 9)

+ Turnati apa in rezervor .

+ Instalati suportul (7).

+ Instalati un vas pentru fierbere (4 sau 6) pe
suportul (7).

+ Asezati ouale in adanciturile fundului vasu-
lui de fierbere si acoperiti-l cu capacul (1).

+ Introduceti fisa cablului de alimentare in
priza.

- Conectati aparatul de fiert la aburi, apasind
butonul (15), se va deconecta LCD display
(11) si veti auzi un semnal sonor.

« Apasaind consecutiv pe butoanele (18,
20) selectati regim de preparare a oualelor
(21) in ambele zone ale aparatului de fiert
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la aburi. Utilizind butoanele (16, 17), puteti
seta de sine statator timpul de preparare.
+ Apasati butobul (19), pentru a incepe pro-
ces de preparare.
Remarca: Daca ati apasat butonul (19) dupa
ce indicatorul de timp a terminat clipirea,
va incepe pregatirea produsului indata in
ambele zone.

Prepararea orezului (des. 10)

+ Turnati apa in rezervor.

+ Instalati suportul (7).

« Instalati un vas pentru fierbere (4 sau 6) pe
suportul (7).

- Pe vasul de fierbere instalati vasul pentru
fierberea orezului (2).

« Turnati 1 cupa de orez in recipientul (2) si
umpleti-l cu 1,5 cani de apa. Cantitatea
maxima de orez nu trebuie sa depaseas-
ca 250 g.

« Acoperiti vasul (4 sau 6) cu capacul (1).

+ Introduceti fisa cablului de alimentare in
priza.

- Conectati aparatul de fiert la aburi, apasind
butonul (15), se va deconecta LCD display
(11) si veti auzi un semnal sonor.

« Cu ajutorul butoanelor (18) sau (20) selec-
tati regimul de preparare corespunzator.
Utilizind butoanele (16, 17), puteti seta de
sine statator timpul de preparare.

+ Apasati butobul (19), pentru a incepe pro-
ces de preparare.

Remarca: Daca ati apasat butonul (19) dupa

ce indicatorul de timp a terminat clipirea,

va incepe pregatirea produsului indata in
ambele zone.

Sfaturi utile si recomandari

+ Mentionat in tabele timpul de preparare a
produselor trebuie sa fie considerat doar
ca recomandare, acesta poate fi diferit
din cauza marimei bucatilor, temperaturei
initiale a produselor, volumului si gustului
personal. Pe masura utilizarii aparatului de
fiert la aburi veti putea selecta timpul dorit
de preparare.

« Daca utilizati mai multi vasuri de fierbere
simultan, puneti carne, carne de pasare
sau peste in vasul inferior, pentru ca lichi-
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dul eliberat sa nu sa curga pe produsele in
alte vasele de fierbere.

« Un singur strat de produse se prepara mai
repede decat cateva, de aceea este nece-
sar s& mariti timpul de preparare corespun-
zéator cantitatii de produse.

« Pentru a obtine un rezultat mai bun stradu-
iti- va ca bucatile de produse sa fie taiate
in bucati uniforme, agezati bucétile mai
groase mai aproape de marginile vasului
de fierbere.

« Nu umpleti vasul de fierbere la maxim,
lasati spatiu pentru trecerea aburului.

« Daca preparati o cantitate mare de produ-
se este necesar sa le amestecati periodic.

+ Aveti grija sa nu va opariti, folositi manusi
de bucatarie speciale pentru a proteja mai-
nile de aburii fierbinti, si ustensile de buca-
tarie cu maner lung.

« Nu adaugati sare sau condimente direct la
produse in timpul prepararii lor.

« Lichidul care se colecteaza in suportul (7),
este perfect pentru prepararea supelor sau
poate fi folosit in calitate de bulion. Dar fiti
atenti: lichidul in suportul este foarte fier-
binte.

« Pentru a oferi produselor un gust suplimen-
tar adaugati ierburile proaspete sau uscate
in suportul pentru colectarea condensatu-
lui (7). Alegeti ierburile dupa gustul Dvs:
cimbru, coriandru, busuioc, marar, curry si
tarhon, usturoi, chimen, hrean — e doar o
listd mica de ierburile cunoscute. Pentru a
oferi produselor arome noi - puteti combina
ierburile. La utilizarea ierburilor proaspete
trebuie sa le taiati si majorati volumul lor
n doua trei ori (in comparatie cu cantitatea
de ierburi uscate).

Curatarea aparatului de fiert la aburi

- Tnainte de curatare deconectati aparatul
de fiert la aburi, deconectati-l de la priza
electrica si lasati-l sa se rdceasca complet.

« Nu scufundati cablul de alimentare, fisa
cablului de alimentare si carcasa aparatului
de fiert la aburi in apa.

« Nu folositi agenti de curatare abrazivi la
curatarea recipientelor de fierbere, supor-
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tului, capacului superior si a corpului apa-
ratului.

- Se recomanda spalarea vaselor de fier-
bere, vasului pentru fierberea orezului,
suportului si capacului in apa calda cu
detergent pentru vase. Puteti utiliza masi-
na de spalat vase, setind regimul usor de
spalat vase.

+ Scoateti filtre de sita (14) si spalati-le.

+ Stergeti carcasa aparatului de fiert la aburi
Cu o carpa umeda.

+ Spalati in mod regulat vasele pentru fier-
bere.

Indepartarea depunerelor de calcar

Dupa citeva luni de utilizare a dipozitivului

pe elementul de incalzire poate fi formata

depunerele de calcar. Acesta este un pro-

ces natural, care depinde de duritatea apei

utilizate. La necesitatea curatarei va informa
U

indicatorul -t.i‘t. Este necesar sa indepartati

in mod regulat depunerele de calcar pentru

functionarea normala a aparatului de fiert la
aburi.

Umpleti rezervorul de apa cu otet de masa

pana la marcajul «<MAX».

IMPORTANT: nu folositi produse chimice pen-

tru inlaturarea depunerilor de calcar.

+ Instalati suportul (7), un vas de fierbere -
sau (4), sau (6), acoperiti cu capacul (1) si
conectati aparatul de fiert la aburi pentru
20-25 de minute.

- La finisarea lucrului timerului deconec-
tati aparatul de fiert la aburi de la retea si
lasati-l sa se raceasca complet, si doar
atunci puteti turna otet.

« Spalati rezervorul cu apa rece, umpleti din
nou cu apa, instalati suportul (6), un vas
de fierbere - sau (4), sau (6), acoperiti-l cu
capacul (1), conectati aparatul de fiert la
aburi si setati timerului pe 5 minute.

« Deconectati aparatul de fiert la aburi,
lasati-l s& se raceasca complet, scurgeti
apa, uscati suportul, vasul de fierbere si
capacul, indepartati dispozitivul pentru uti-
lizare urmatoare.
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Timpul de preparare a produselor si retete

« Timpul de preparare depinde de cantitatea
produselor, spatiul liber Th vas, prospeti-
mea produselor si gustul dumneavoastra.

- Timpul de preparare este indicat in calcu-
lul pentru vasul inferior, produsele in vasul
superior se fierb mai mult (aproximativ 5
minute).

- Tn functie de cantitatea produselor mariti
sau micgorati timpul de pregatire al pro-
duselor.

Legume

- Indepartati cotoarele groase de broccoli
sau pedunculule groase de conopida.

+ Reduceti la minim timpul de preparare a
legumelor verzi cu frunze, deoarece aces-
tea Tsi pierd repede culoarea.

+ Adaugati sare si condimente dupa preparare.

+ Legumele congelate nu necesita deconge-
lare prealabila inainte de a fi pregatite in
aparatul de fiert la aburi.

Legume Tip Greutate/ lerburi Timpul de pre- | Recomandari
Cantitate parare (min)
bucati
Anghinare Proaspata 3 medii usturoi 45-50 Indepartati
tarhon cotoarele
marar
Sparanghel | Proaspat 400 g lamai 13-15 Lasati spatiu
Congelat 4009 frunza de 16-18 liber suficient
dafin pentru trecerea
cimbru aburilor
Broccoli Proaspat 400 g usturoi 16-18
Congelat 400 g piper rosu 15-18
tarhon
Morcov Proaspat 400 g anason 20-22 Mestecati la
(taiat) menta gatire
marar
Conopida Proaspata 400 g rozmarin 16-18 Mestecati la
Congelata 400 g busuioc 18-20 gatire
tarhon
Spanac Proaspat 250 g cimbru 8-10 Mestecati la
Congelat 250 g usturoi 18-20 gatire
Fasole Proaspete 400 g chimen 18-20 Mestecati la
marar gatire
Mazare Proaspata 400 ¢ busuioc 10-12 Mestecati la
Congelata 400 g maghiran 15-18 gatire
(pastaioasa) menta
Cartofi Proaspeti 400 g marar 20-22

Carne si pasare

« Prepararea produselor la aburi are un avantaj in aceea ca in timpul prepararei grasimea
se topeste din produse si se scurge in suportul. Dar, inainte de prepararea produselor este
de dorit sa eliminati excesul de grasime. Carnea pentru gril se potriveste perfect pentru a fi

gatita la aburi.

« Marinati sau turnati sos peste carne sau pasare Tnainte de preparare.
+ Verificati prin strapungere daca produsele s-au gatit.
- Uilizati ierburi uscate si proaspete in timpul prepararei produselor pentru a le oferi un gust

suplimentar.
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Produse Tip Greutate/ lerburi Timpul de Recomandari
Cantitate pre-parare
bucati (min)
Carne de fileu, labe |250 g (4 buc.) curry 12-15 Indepartati surplusul
gaina 450 g rozmarin 30-35 de grasime
cimbru
Carne de macra, fileu, | 400 g (4 buc., curry 5-10 Indepartati surplusul
porc steak-uri sau | grosime 2,5 lamai de grasime
bu-cati de cm) cimbru
fileu
Carne de Bucati de 250 g curry 8-10 Indepartati surplusul
vita fileu, partea rosu de grasime
din spate sau piper
pulpa cimbru

Peste si fructe de mare

- Pestele este gata atunci cand carnea se separa 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.

« Utilizati felii de 1amaie n timpul prepararei pentru a conferi pestelui si fructelor de mare un
gust delicios.

Produse Tip Greutate/ lerburi Timpul de Recomandari
Cantitate preparare
bucati (min)
Moluste Proaspete 250/400 g maghiran 45-50
lamai
Crevete Proaspete 400 g lamai 13-15 Gétiti pana carapa-
usturoi 16-18 cea se inroseste
Midii Proaspete 400 g lamai 16-18 Gatiti pana se des-
usturoi 15-18 fac cochiliile
Homar Congelat 2 buc. Hrean 20-22 Gatiti pana carapa-
(cite 400 g usturoi cea se inroseste
fiecare)
Fileu de Congelat 250 g Mustar 16-18 Gatiti pana se des-
peste Proaspat 250 g maghiran 18-20 face in bucati
Orez

Utilizind vasul pentru fierberea orezului, turnati apa in rezervor, iar in vasul pentru orez puteti
turna un alt lichid - de exemplu, bulion. Puteti adauga in vasul condimente, ceapa taiata, patrun-
gel, migdale sau ciuperci feliate.

Produse Tip Cantitate/ Timpul de preparare Recomandari
Volum de apa (min)
Orez Alb 200/300 ml 35-40 Cantitate maxima de

orez nu mai mult de
250 g
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Set de livrare

1. Capac — 1 buc.

2. Vase pentru fierberea — 2 buc.

3. Dispartiturile pentru vase — 2 buc.

4. Vasul pentru fierberea orezului sau supei —
1 buc.

5. Suportul pentru colectarea condensatu-
lui — 1 buc..

6. Dispersor de aburi — 2 buc.

Filtru de sitad — 2 buc.

8. Carcasa aparatului de fiert la aburi (cu
rezervorul pentru apa) — 1 buc.

N

CARACTERISTICI TEHNICE
Alimentare electrica: 220-230 V ~ 50 Hz
Putere de consum: 1510-1650 W
Capacitate vasului pentru apa: 1,6 |

Producatorul igi rezerveaza dreptul de a modi-
fica designul si caracteristicile tehnice a dispo-
zitivului fara anuntare prealabila.

Termenul de utilizare a aparatului de fiert
la aburi - 5 ani

Garantie

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

Acest produs corespunde cerintelor
EMC, intocmite in conformitate cu

c € Directiva 2004/108/EC i Directiva cu
privire la electrosecuritate/joaséa ten-
siune (2006/95/EC).



CESKY

PARNi HRNEC

Popis
Poklice
Nadoba na vareni ryze
PrepaZzka horni misky
Horni parni miska
PrepaZzka spodni misky
Dolni parni miska
Miska na sbér kondenzované pary (panev)
RozpraSovac pary
Otvor na zalévani vody
. Znacka maxima vody
. Displej
. Kryt parniho hrnce
. Ovladaci panel
14. MFizkovy filtr
15. Tlacgitko zapnuti / vypnuti
16. Tlacitko pro nastaveni doby vareni / ohfev
17. Tlacitko pro nastaveni doby vareni / ohfev
18. Tlacitko vybéru automatickych rezimd varna
z6na vlevo ,L. MENU*
19.. Start / Pauza vareni
20. Tlacitko volby automatickych rezim( vareni
prava zéna ,R. MENU“
21. lkona vareni vajec
22.lkona vareni ryb
23.lkona vareni zeleniny
24. Ikona vareni masnych vyrobku
25. Ikona vareni kurete
26. Ciselné znaky doby vareni / ohfevu produkt(i
27. Ikona vareni / ohfev produktt
28.lkona vareni ryze
Poznamka: Ikony na levé poloviné displeje
plné souhlasi s pravou polovinu displeje.

O NGO AON =

BR23®

BEZPECNOSTNIi OPATRENI

Pfed pouZitim hrnce si pozorné prectéte tuto

uZivatelskou pfrirucku.

+ Zachovejte tento navod po celou dobu vyuZiti
pristroje.

+ lgelitové sacky pouzité v obalu mohou byt
nebezpecné. Aby se zabranilo nestésti, obal
uschovejte mimo dosah déti. Bali¢ek - neni
hracka.

+ Pouzivejte tento pfristroj pouze k ur€enému
ucelu, jak je popsano v navodu.

+ Nikdy nenechavejte pristroj v provozu bez
dozoru

+ PouZivejte pouze odnimatelné &asti, které
jsou soucasti dodavky.
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D¥iv, neZz zapnete hrnec, zkontrolujete zda
napéti elektrické sité odpovida provoznimu
napéti pristroje.

Privodni kabel je opatfen ,euro-zastrékou®,
pak ji zapnéte do zasuvky, ktera ma spolehlivé
uzemneéni.

Aby nedoslo k pozaru nebo Urazu elektrickym
proudem pf¥i pripojeni hrnce k elektrické
zasuvce nepouzivejte adaptéry.

NepouZivejte pfistroj venku.

Umistéte pristroj na rovny, stabilni povrch.
NepouZivejte parniho hrnce v blizkosti stény
nebo zavésné skfing, protoZe vychazejici
horka para miiZe je poskodit.

Pred prvnim pouZzitim parniho hrnce peclivé
umyjte vS8echny &asti, které pfichazeji do
styku s potravinami.

Pred zapnutim hrnce tfeba naplnit nadrz
vodou.

Pfed zapnutim se ujistéte, Ze vSechny
odnimatelné dily jsou spravné nainstalovany.
Bud’te velmi opatrni pfi praci s pristrojem:
jakakoliv tekutina nebo kondenzat mizou byt
velmi horkeé.

Varujte se pred popaleninami zpisobenymi
horkou parou, a to zejména pfi odstrariovani
poklice.

Chcete-li odstranit poklici nebo misky parniho
hrnce pouZivejte kuchyrnské chiiapky nebo
rukavice.

Nedotykejte se béhem provozu hrnce poklice
nebo parnich misek - jsou velmi horké.
Chcete-li vypustit paru, opatrné zvednéte
poklici, podrzte ji nad odkapavaci miskou
slouzici ke sbéru kondenzované pary.

Pokud si chcete vyzkou$et hotovost vyrobkii,
pouZzivejte hrnce a panve s dlouhou rukojeti.
Pamatuijte, Ze voda v nadrzi mize byt horka,
kdyZ v8echny ostatni sloZky parniho hrnce se
ochladily.

NepouZivejte parného hrnce pfi odstranéné
odkapavaci misce, parnich miskach a poklici.
Nepohybujte hrncem, pokud v ném jsou
horké potraviny.

Nepouzivejte kontejnert hrnce v mikrovinné
troubé&, stejné jako na elektrickém nebo
plynovém sporaku.

Odpoijte pfristroj od sité, pokud se nepouziva,
a také pri odstrariovani nebo instalaci parni
misy a pred ¢isténim.
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Nechte parné hrnec vychladnout pred
cisténim a pred odstranénim / instalaci
snimatelnych &asti.

Vyvarujte se svéSeného elektrického kabelu
pres okraj stolu a kontaktu kabelu s ostrymi
nebo ohtatymi povrchy.

Nedovolte détem pouZivat zafizeni jako
hracku.

Ukladejte zafizeni v misté nepfistupném
détem a osobam se zdravotnim postiZzenim.
Tento pfistroj neni ur€en pro déti a zdravotné
postizené osoby; ve vyjime&nych pfipadech
osoba, odpovédna za jejich bezpeci, musi
dat vhodné a jasné pokyny pro bezpecné
pouzivani zafizeni a varovat o nebezpeci,
ktera mdazou vzniknout pfi jeho nespravném
pouZziti.

Aby se zabranilo urazu elektrickym proudem,
neponorujete napajeci kabel, zastrcku nebo
samotny pfistroj do vody nebo jinych kapalin.
NepouZivejte parniho hrnce s posSkozenym
napajecim kabelem nebo zastrckou pfi
jinym poskozenich. Nikdy nedemontujte a
neopravujte pristroj samostatné. V pripadé
poruchy obratte se na nejbliZsi autorizované
(pravomocné) servisni stredisko.

Zafizeni je ur€eno jen pro domaci pouZiti.

Pred prvnim pouzitim

Vyjméte parni hrnec z obalu.

Umyijte poklici (1), nadobu na vareni ryZe (2)
prepazky (3, 5), parni misky (4, 6) a misku
na sbér kondenzatu (7), za pouziti jemného
saponatu.

Dulikladné& oplachnéte a ususte je.

Vnitfni povrch nadrZze na vodu otfete vihkym
hadrikem

Automaticka priprava potravin

Umistéte parnik na rovny, stabilni povrch.
Nastavte rozpraSovace pary (8).

Nainstalujte filtry (14) do prohlubni v nadrzi
na vodu.

Naplrite nadobu studenou vodou na nejvy3si
uroveri ,MAX“ (10).

PInéni vodni nadrze lIze provést dvéma
zplsoby: pres otvor pro nalévani vody (9)
(obr. 1), nebo nalit vodu pfimo do nadrze, se
zameérenim na vnitfni nebo vnéjsi (10) hladinu
vody (obr. 2).

Pokud b&hem vareni zjistite, Ze mnoZstvi
naplnéné vody je pod normou, muZete pridat
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vodu pres plnici otvor (9) - aniz by bylo nutné
odstranit parni misky (obr. 1).

PouZivejte filtrované vody, ma sniZenou
tvrdost, ¢imZ se snizi mira tvoreni kotelniho
kamene v topném télesu.

Nenapliiujte vodu nad uroveri ,MAX“ (10).

Varovani

Nepridavejte do vody sul, pepft, koreni,
bylinky, vina, omacky &i jiné kapaliny. To maze
zplsobit poskozeni zafizeni.

Po uvareni potravin vzdy vylejte pfebyte¢nou
vodu, a pred pfFipravou jidla vzdy nalijte
Cerstvou vodu.

Umistéte odkapavaci misku na sbér
kondenzatu (7) na kryt hrnce (12) a
ujistéte se, Ze odkapavaci miska je spravné
nainstalovana.

Na odkapavaci misku na sbé&r kondenzatu
(7), nainstalujte jednu nebo dv& parni misky
(4, 6), v pripadé potreby dovnitt misek (4, 6),
vloZte prepazky (3, 5).

Prikryjte parni misku poklici (1).

Pripojte napdjeci kabel do zasuvky, pritom
ozve se pipnuti a zapne se displej LCD, parni
hrnec je pfipraven k pouZiti (obr. 3).

Poznamka: Pokud se po dobu jedné minuty
Zadna akce se nekona, ozve se zvukovy
signal a parni hrnec se vypne.

K pfipravé jidla v automatickém reZzimu
pfipraveni tlacitky (18) (varna zéna vlevo)
a (20) (varna zoéna vpravo), vyberte jeden
z rezim(, ktery se zobrazi na displeji (11).
Na displeji (11) se zobrazi nasledujici ikony
rezim( vareni: vareni vajec (21) vareni ryb
(22), zeleniny (23), masa (24), kufeciho masa
(25), ryZe (28), rezim ohfevu (27). Sou¢asné
se na displeji (11) symboly €asu a reZzimu
automatického vareni / ohfev budou blikat.
Napriklad, pokud mate v umyslu pouZivat
pouze levou zénu, stisknéte tlacitko (18) a
vyberte poZzadovany rezim (obr. 4).
Po vybéru reZimu automatického vareni,
muZete zménit dobu vafeni pomoci tlagitek
(16, 17), prfitom symboly nastaveni doby
budou blikat.
Zatimco symboly nastaveni doby budou
blikat, stisknéte tlagitko (19) k startu vareni /
ohfevu potraviny, pfitomﬁnaﬁ displeji zacne
554
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blikat symbo nebo =
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Poznamka: Pokud stisknete tlacitko (19)
po tom, jak indikator prestal blikat, zacne
pFipravovani produktu ihned v e dvou zénach.
+ Po dokon&eni nastavené doby vareni zazni
dvé pipnuti, a parni hrnec se prepne do
rezimu ohrevu potravin, doba ohfevu - 20
minut (pF(i)toE’n na LCD displeji zatne blikat

symboI.H))

+ Po dokonceni reZzimu ohfevu uslySite 5
pipnuti, za jednu minutu kratké pipnuti a parni
hrnec se vypne.

* Chcete-li zastavit proces vareni a ohrevu,
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stisknéte tlagitko (19), pfitom symbol 3
$459

nebo =+ bude svitit trvale.

- Stisknéte tlacitko (15) pro vypnuti parniho
hrnce, nebo pockejte, dokud se vypne
automaticky.

Poznamka: Pro pravou varnou zoény ovladani

je stejné jako je popsano vyse.

Priprava potravin ve dvou zénach

Pokud pottfebujete uvafit riiznorodé potraviny
které vyZaduji riiznou dobu vateni a zabiraji cely
objem pary misy, budete muset pouZzit dvé zony
parného hrnce.

Poznamka: Upozoriiujeme, Ze pFi pouZiti
odloZeného startu v jedné z této sekci doba
pFipravy potravin se muZe lisSit od doby
pFipravy stejného produktu bez funkce
odloZeny start.

Priprava homogenniho produktu

« P¥ipojte napdjeci kabel do zasuvky, ozve se
pipnuti a zapne se displej LCD, parni hrnec je
pripraven k pouziti (obr. 3).

- Stridavé, stisknutim tlagitek automatickych
rezimu pripravy (18, 20) nastavte poZzadované
provozni rezimy.

» Pokud potrebujete pouZzit cely objem parniho
hrnce na vareni jednoho produktu (napft.
zelenina), zvolte odpovidajici reZim v obou
zénach (obr. 5).

+ Po vybéru automatického vareni muzete
zménit dobu pripravy pomoci tlagitek (16,
17), zatimco symboly €asu blikaji.

+ Vyckejte, dokud symboly €asu a rezimi
provozu prestanou blikat a stisknéte tlacitko

(19) na spusténi procesu vareni. Proces
vareni zacne soucasné v obou zonach.

» Poznamka: Pokud stisknete tlacitko (19) pred
tim, jak indikator prestal blikat, vareni zacne v
jen jedné zoné.

P¥iprava rtiznorodych potravin

» P¥ipojte napdjeci kabel do zasuvky, ozve se
pipnuti a zapne se displej LCD, parni hrnec je
pripraven k pouziti (obr. 3).

- Stridavé, stisknutim tlagitek automatickych
rezimu pripravy (18, 20) nastavte poZzadované
provozni rezimy.

« Po vybéru reZimu automatického vareni
v kazdé ze z6n mlzete zménit dobu pripravy
pomoci tlacitek (16, 17), zatimco symboly
Casu blikaji.

+ Pokud doba vareni potravin neni stejna,
stisknutim tlacitka (19) parni hrnec zacne
vareni potraviny s nejvétsi dobou vareni,

§5%

pritom symbol s bude blikat pouze v
z6né, kde probiha vareni (obr. 6).

» AZ doba vareni v obou zbnach se vyrovna,

automaticky se zapne ohfev druhé zony, a
§54
oba symboly L) budou blikat (obr. 7).

+ Po dokonceni stanovené doby vareni zazni
dvé pipnuti, a parni hrnec se prepne do
rezimu ohfevu potravin, doba ohfevu - 20
minut, (pfitom na LCD displeji bude blikat

$54
symbol 1____1’)_

+ Po dokon€eni reZimu ohfevu uslySite 5
pipnuti, za jednu minutu bude kratké pipnuti
a parni hrnec se vypne.

Ohrev potravin
« Stisknutim tlagitek (18, 20) zvolte reZzim
]

ohfevu potravin - symbol "I_l’ a potom
tlacitky (16, 17) nastavte poZzadovanou dobu
ohrevu potravin: 1 az 99 minut.

« Pro vypn;;tiiohfevu, stisknéte tlacitko (19), a

symbol "I_l’ bude svitit stale.

» Stisknéte tlacitko (15) pro vypnuti parného
hrnce, nebo pockejte, dokud se vypne
automaticky.

+ Po dokonceni ohfevu uslySite pét pipnuti a
0 minutu pozdg&ji ozve se pipnuti a hrnec se
vypne.
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Priprava podle nastaveni doby vareni

» P¥ipojte napdjeci kabel do zasuvky, ozve se
pipnuti a zapne se displej LCD, parni hrnec je
pripraven k pouziti (obr. 3).

« Stisknéte tlacitko (18) (v pripadé potreby
v pripravé potravin v celém objemu misky,
opakujte stejny postup pro dalSi zénu), a
knofliky (16, 17), nastavte dobu vareni
potravin.

+ Po nastaveni doby vareni stisknéte tlacitko
(19), aby spustit proces pripravy potravin,
zatimco na LCD displeji budou blikat Cisla

(zbyvajici ¢as do konce vareni) a symbol
533
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Poznamka: Pokud stisknete tlacitko (19)
po tom jak indikator prestal blikat, zacne
pFiprava produktu ihned v obou zénach.

Po dokonceni stanovené doby vafeni zazni dvé
pipnuti, a parni hrnec se prepne do reZzimu ohfevu
potravin, doba ohfevu — 20 m;nuﬁt, (pfitom na LCD

displeji bude blikat symbol Lf)

Po dokonceni reZimu ohfevu uslysite 5 pipnuti, za
jednu minutu bude kratké pipnuti a parni hrnec
se vypne.

Indikace nedostatku vody
Pokud hladina vody klesne pod ,MIN“, ozve se

pipnuti a na displeji bude blikat symbol .

Dopliite nadrZz studenou vodou na nejvyssi

uroven ,MAX”.

Doplnéni vody mlzZe byt provedeno dvéma

zplsoby: bud’ pfes otvor na dolévani vody (9)

(obr. 1), nebo ptfimo do nadrze (obr. 2).

Pro nadobi s dlouhou dobou vareni:

— Kontrolujte stav vody pfi pfipraveé jidla.

— Pokud je to nutné, pridejte vodu pres otvor na
dolévani vody (9), bez odstranéni parni misy.

Poznamka: Pokud se po dobu jedné minuty

nepridate vodu, pFistroj se automaticky

vypne.

Automatické vypnuti

Pokud nepouZivate pristroje déle neZz jednu
minutu, hrnec se automaticky vypne.

Pred odpojenim parniho hrnce se ozve pipnuti.
B&hem provozu miZete zastavit proces vareni
stisknutim tlacitka (19), a k vypnuti stisknéte
tlacitko (15).
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Priprava vajec (obr. 9)

+ Naplrite nadrz vodou.

+ Instalujte misku na sbér kondenzované pary
(7)

+ Nainstalujte jednu parni misku (4 nebo 6) na
misku na sbé&r kondenzované pary (7).

+ Umistéte vejce na spodni strané parni misy a
zakryijte ji poklici (1).

« P¥ipojte napajeci kabel do zasuvky.

« Zapnéte parni hrnec stisknutim tlacitka (15),
zapne se LCD displej (11), a uslySite pipnuti.

- Duslednym stisknutim tlacitek (18, 20), zvolte
funkcivarenivajec (21) vobou zénach parniho
hrnce. Pomoci tlacitek (16, 17), mizZete ruc¢né
nastavit dobu vareni.

« Stisknéte tlacitko (19), zane proces vareni.

Poznamka: Pokud stisknete tlacitko (19) po

tom, kdyZ indikator prestane blikat, zacnou

se pfipravovat potraviny ihned vobou zénach.

Pripraveni ryze (obr. 10)

+ Naplriite nadrz vodou.

+ Instalujte misku na sbér kondenzované pary
(7)

+ Nainstalujte jednu parni misku (4 nebo 6) na
misku na sbé&r kondenzované pary (7).

* Na prvni misku umistéte nadobu na vareni
ryze (2).

+ Vsypte 1 hrnek ryZze do nadoby (2) a pfidejte
1,5 8alku vody. Maximalni mnoZstvi ryZze by
nemélo prekrocit 250 g

» Zakryjte misu (4 nebo 6) poklici (1).

« P¥ipojte napajeci kabel do zasuvky.

« Zapnéte parni hrnec stisknutim tlacitka (15),
zapne se LCD displej (11), a uslySite pipnuti

» Duslednym stisknutim tlacitek (18) nebo (20),
zvolte prislusny rezim vareni. Pomoci tlagitek
(16, 17), miZete rucné nastavit dobu vareni.

« Stisknéte tlacitko (19), zane proces vareni.

Poznamka: Pokud stisknete tlacitko (19) po

tom, kdyZ indikator prestane blikat, zacnou

se pfFipravovat potraviny ihned vobou zénach.

Uzite¢né rady a doporuceni

+ Doba pfripravy jidla uvedena v tabulkach by
mé&la byt povaZzovana pouze za doporucenou,
mUlzZe zalezet na velikosti kusu, pocatecni
teploté potraviny, jeji velikosti a osobniho
vkusu. AZ |épe se naucite zachazet s hrncem,
pak budete moci zvolit poZzadovanou dobu
vareni.

+ Pokud pouzivate soutasné nékolik parnich
misek, poloZzte maso, dribeZ nebo ryby v
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dolnim koSi, aby tekutina z nich nestékala na
ostatni produkty v parnich misach.

Jedna vrstva potravin se pfipravuje rychleji
neZ nékolik vrstev, a proto je tfeba zvy3sit dobu
vareni podle objemu produktu.

Pro dosazeni nejlepsich vysledk( snazte se,
aby kousky potravin byly pfiblizné stejné
velikosti, siln&jsi kusy umistéte bliz k okrajum
parni misky.

Nevypliiujte parni misku do vrchu,
ponechavejte prostor pro priichod pary.

P¥i vareni velkého mnoZstvi jidla tfeba ho
pravideln& promichat.

Davejte pfitom zvlastni pozor, pouZijte
hadficky nebo kuchyriské rukavice, aby
zachranit ruce pred horkou parou, a také
kuchyriské potfeby s dlouhou rukojeti.
Nedavejte sul nebo kofeni pfimo do potravin
pri jejich priprave.

Tekutina, ktera se hromadi v panvi (7), je
idealni pro polévky nebo lIze ji také pouZit
jako vyvar. Ale pozor: tekutina v panvi je velmi
horka.

Pridejte Cerstvé nebo suSené bylinky do
kondenzatu v panvi (7), aby obohatit jeho
chut’. Vyberte si bylinky podle chuti: tymian,
koriandr, bazalka, kopr, kari, estragon,
c¢esnek, kmin, kfen - to je jen kratky seznam
znamych bylin. MaZete kombinovat byliny,
pro pridani potravinam novych chuti. P¥i
pouziti Cerstvych bylinek tfeba je posekat
a tak zvysit jejich celkovy objem dva nebo
trikrat (ve srovnani s mnoZstvim suSenych
bylin).

Cisténi parniho hrnce

Pred &isténim vytahnéte zastrcku ze zasuvky
a nechte pristroj vychladnout.

Neponoftujte kabel, zastrcku a samotny parni
hrnec do vody.

P¥i ¢igténi parnich kosu, panve na kondenzat,
horni poklice a krytu hrnce nepouZivejte
abrazivni Cistici prostfedky.

Doporucuje se myt parni nadoby, nadobu na
vareni ryZze, panev a poklici teplou vodou s
prostfedkem na myti nadobi. MiZete pouZzit
myc¢ku, s nastavenim delikatniho reZimu myti
nadobi.

Vyjméte mtizkové filtry (14) a oplachnéte je.
Pristroj otfete vihkym hadrikem.

Pravidelné myijte pary misy.

Odstranéni kotelniho kamene

Po né&kolika mésicich pouZivani zafizeni na
topném prvku se miZe utvorit usazenina. Jedna
se 0 prirozeny proces, ktery zavisi na tvrdosti
pouzivané vody. Ze je tfeba vy&istit hrnec, bude

LX)
informovat indikator & & &. Je nutné pravidelné
odstraniovat vodni kamen pro normalni chod
parniho hrnce.

DULEZITE:

Naplrite nadrzku na vodu octem do urovné
»MAX,

NepouZivejte chemikalie na

odstranéni kamene.

Instalujte panev (7), jednu parni misku - (4)
nebo (6), zavrete poklici (1) a zapnéte parni
hrnec na 20-25 minut.

Po skonceni funkce Casovace vypnéte parni
hrnec od sité a nechte ho zcela vychladnout
a teprve potom je moZné nalit ocet.
Oplachnéte nadrz studenou vodou, nalijte
vodu znovu, nastavte panev (6), jednu parni
misku - (4) nebo (6), zaviete poklici (1),
zapnéte parni hrnec a nastavte ¢asova¢ na
5 minut.

Vypnéte hrnec, nechte jej zcela vychladnout,
vylejte vodu, osu$te panev, parni nadoby a
poklici, a uloZte zafizeni pred dalSim pouZitim.

Doba vareni potravin a recepty

Doba vareni je zavisla na objemu produkt,
volného mista v misce, Cerstvosti potravin a
vasi chuti.

Doba vareni je uvedena s prihlédnutim na
spodni misku, potraviny v horni misce vafri se
delSi dobu (priblizné o 5 minut).

S vétsim &i menSim mnoZstvim produktt
prodluZujte nebo zkracujte dobu vareni
potravin.

Zelenina
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Odstrarite silné stonky z brokolice nebo tlusté
kvétni stopky kvétaku.

Pripravujte zelenou listovou zeleninu
maximalné kratky ¢as - rychle ztraceji barvu.
Dodejte sl a koreni po pripravé

MraZena zelenina se nemusi pred varenim
rozmrazovat v parnim hrnci.

CESKY

Zelenina Druh Hmotnost/ Bylinky Doba vareni Doporuéeni
mnozstvi (minuty)
ArtyCoky Cerstvé 3 stiedni Cesnek 45-50 Odstrarite stopky
Estragon
Kopr
Chrest Cerstvy 400 g Citronik, 13-15 Ponechavejte
mrazeny 400 g bobkovy list, 16-18 prostor pro
tymian prachod pary
Brokolice Cerstva 400 g Cesnek 16-18
mraZzena 400 g paprika 15-18
estragon
Mrkev Cerstva 400 g Anyz 20-22 Michejte pfi vareni
(nakrajend) Mata
kopr
Kvétak Cerstvy 400 g Rozmaryn 16-18 Michejte pfi vareni
mrazeny 4009 bazalka 18-20
estragon
Spenat Cerstvy 250 g Tymian 8-10 Michejte p¥i vareni
mrazeny 2509 Cesnek 18-20
Bobovité Cerstvé 4009 Kmin 18-20 Michejte pfi vareni
kopr
Hrach Cerstvy 400 g Bazalka 10-12 Michejte pfi vareni
mrazeny 400 g Majoranka 15-18
(luskovy) Mata
Brambory Cerstve 400 g kopr 20-22

Maso a driibez

+ Priprava jidla v pafe ma tu vyhodu, Ze pfi vareni tuk z roztaveného produktu stéka do panve. Ale
pred pripravou jidla je vhodné odstranit pfebyte¢ny tuk. Maso na gril je idealni pro vareni v pare.

» Nalozte do marinady nebo do omacky maso nebo driibez pred tepelnou Upravou.

« Zkontrolujte, zda produkt je pfipraven, propichnéte je.

« Pouzivejte Cerstvé nebo susené bylinky pfi pfipravé potravin, doda jim to lepsi chut’ a aroma.

Potraviny druh Hmotnost/ bylinky Doba Doporuéeni
mnozstvi pripravy
(minuty)
kufe filé, nohy 250 g (4 ks.) Kary 12-15 Odstrarite
450 g Rozmaryn 30-35 nadbytecny tuk
Tymian
Veprové maso svickova, filé 400 g (4 ks., Kary 5-10 Odstrarite
fizek steaky nebo | hrubka 2,5 cm) Citronik nadbyte¢ny tuk
kousky filé Tymian
Hovézi maso Kousky filé, 2509 Kary 8-10 Odstrarite
svickova nebo paprika nadbyteCny tuk
svrchni 5al tymian
Ryby a morské produkty

» Ryba je pfipravena, kdyZ maso snadno se oddéluje od kosti
» Ryby a morské produkty Ize ptipravit bez rozmrazovani, staci zvysit dobu vareni
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CESKY

+ PouZivejte platky citronu pfi vareni ryb a morskych Zivo&icht, aby dodat jim delikatni chut’

Potraviny Druh Hmotnost/ Bylinky Doba vareni Doporuceni
mnozstvi (minuty)
mekkys Cerstvy 250/400 g Majoranka, 45-50
citronik
krevety Cerstvé 400 g Citronik 13-15 Varte do zarudnuti
Gesnek 16-18 pancire
Musle Cerstvé 400 g Qitronik 16-18 Varte do rozevreni
Cesnek 15-18 lastury
Humr MrazZeny 2 ks. vKFen 20-22 Varte do zarudnuti
(po 400 g Cesnek pancite
kazdy)
Filé ryb Mrazené 2509 Hor&ice, 16-18 Varte do rozpadani na
Cerstvé 2509 majoranka 18-20 kousky
Ryze

PouZijte misku na vafeni ryZe, nalijte vodu do nadrZe, a do misky na ryZe je mozné nalit jinou kapalinu
- napriklad vyvar. Mlzete ptidat do misky koreni, nakrajenou cibuli, petrzel, mandle a nakrajené houby

Potraviny Druh Hmotnost/ Doba vareni Doporuéeni
mnozstvi vody (minuty)
ryze bila 200/300 ml 45-50 Maximalni mnoZstvi ryze —
ne vice nez 250 g

Kompletace

. Poklice - 1 ks.

. Parni misky - 2 ks.

. Déli¢e pro misky - 2 ks.

. Nadoba na vareni ryZe nebo polévky - 1 ks.

. Panev na kondenzat - 1 ks.

. RozpraSovac pary - 2 kusy.

. M¥izkovy filtr - 2 ks.

. Kryt parniho hrnce (s nadobou na vodu) - 1 ks.

O~NO A WN =

TECHNICKE PARAMETRY
Napajeni: 220-230 V ~ 50 Hz
Prikon: 1510-1650 W

Kapacita nadoby na vodu: 1,6 |

Vyrobce si vyhrazuje pravo zménit konstrukci a
specifikace bez predchoziho upozornéni.
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Zivotnost parniho hrnce - 5 let

Zaruka
Podrobné zaru¢ni podminky poskytne prodejce
pristroje. P¥i uplatfiovani narokd b&hem zaruéni
IhGty je tfeba predloZit doklad o zakoupeni
vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida pozadavkim
na elektromagnetickou kompatibilitu,
stanovenym direktivou 2004/108/EC
a predpisem 2006/95/EC Evropské
komise o nizkonapét'ovych pfistrojich.

YKPAIHbCKUHA

MNAPOBAPKA

Onuc

Kpuwka

EMKiCTb OJ1si BapuBa pucy

Meperopoaka BEPXHLOI YaLLi

BepxHs napoBa vawa

Meperopoaka HUXHbOT YaLi

HwxHa naposa yawa

MipaoH ons 36opy kKoHAeHcaTy

Poanuniosadi napy

9. OTBip Ansa 3anvBkn BOAN

10. BigmiTka makcumanbHoro pisHs sogn “MAX”

11. Aucnnen

12. Kopnyc napoBapkun

13. MaHenb ynpaeniHHS

14. CiTyacTi dinbTpn

15. KHOMKa BKJIIOYEHHS/BUKTIOYEHHS

16. KHOMKa yCcTaHOBKW Yacy NpuroTyBaHHS/Nidi-
rpiBaHHs

17. KHOMKa yCcTaHOBKW Yacy NpuroTyBaHHS/Nidi-
rpiBaHHs

18. KHOMKa BMOOPY aBTOMAaTUYHUX PEXMMIB MPu-
roTyBaHHS NiBoi 30Hn “L.MENU”

19. KHOMKa BKJIIOYEHHS/NPUIYNMHEHHS NPOLLECY
NPUroTYBaHHS!

20. KHonka Bnbopy aBTOMaTU4HUX PEXUMIB Mpu-
roTyBaHHs npasoi 30HM “R.MENU”

21. MikTorpama Bapmea f€Lpb

22, MNikTorpama NpuroTyBaHHs pudu

23.TlikTorpama npuroTyBaHHs OBOYIB

24.TlikTorpama npuroTyBaHHsa M’iCHUX NPoAyK-
TiB

25. MlikTorpama npuroTyBaHHs Kypkun

26. Lindposi cMMBONN Yacy NpuUroTyBaHHNA/nigi-
rpiBaHHs NPOAYKTIB

27.TlikTorpama npuroTyBaHHSA/nigirpiBaHHsA Npo-
LYKTIB

28.TlikTorpama npuroTyBaHHsi pucy

Mpumirtka: lMikrorpamu niBoi nonoBuHn anc-

nsnesi NMOBHICTIO BianoBifaloTh nikTorpamam

npasoi Nos10BUHN Aucnes.

NGO ~ON =

NMPABWJ1A TEXHIKU BE3MNEKU

MepL HiXX noYaTn KOPUCTYBaATUCS NapOBapKolo,

YB2XHO NpOYnUTanTE IHCTPYKLLIO.

« 36epexiTb AaHy iHCTPYKLIlO B SIKOCTi AOBIA-
KOBOIro maTtepiany.

+ T[lonieTuneHoBi nakeTn, BUKOPUCTOBYBaHi
B SIKOCTi YNakoBKM, MOXYTb NpeacTaBnsTn
Hebesneky. LLlo6 3anobirtm 6igu, Tpumai-
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Te ynakoBKYy nopgani Big HEMOBNAT i OiTen.
MakeT — He irpawka.

BukopucToByinTe faHuii npucTpin nuwe no
0r0 NPU3HAYEHHIO, K OMNCAHO B iIHCTPYK-
Lii.

He 3anuwalite npauioloumnii npucTpin 6e3
Harnsgy.

BukopucToByinTe nuwe Ti 3HIMHI geTani, aki
BXOASITb B KOMMJIEKT MOCTa4YaHHS.

Mepepn nigko4eHHAM NPUCTPOIO A0 MepPeXi
nepekoHanTecs, Wo Hanpyra B eeKTPUYHIl
Mepexi BignoBigae pobouyini Hanpysi npu-
CTPOIO.

MepexeBuin LIHYP 3abe3nevyeHuin «eBpo
BUJIKOIO»; BKJIlOYaNTe ii B pO3ETKY, WO Mae
HaAiMHUM KOHTaKT 3a3eMJIEHHS.

LLLo6 YHUKHYTU PU3NKY BUHUKHEHHS NMOXEXi
He BMKOPWUCTOBYNTE MepexigHuKn npwu nig-
KJIIOYEHHI NPUCTPOIO A0 eNeKTPUYHOI Po3-
eTKN.

He BMKOpUCTOBYMTE MapoBapky no3a npu-
MiLLEHHAMMU.

BcTaHoBnONTE NapoBapKy Ha PiBHIl, CTin-
Kil MOBEPXHI.

He BukopucToByliTe napoBapKy nobnusy
cTeHiB abo HaBiCcHUX wad, OCKiNbKN raps-
4Ynii nap, Wo BUXOANTb, MOXE iX NOWKOANTU.
Mepepn nepwmnmM 3aCTOCYBaHHSAM NapoBapku
peTenbHO NpoMuinTe BCi aetani, ski OyayTb
KOHTaKTyBaTUMyTb 3 Xap4OBMMMU MNpPOAYK-
Tamu.

[MepLu HixX BKAIOYNTU NapOBapKy, HaNnoBHUTE
pesepByap BOAOIO.

Mepepn BKNOYEHHAM NepekoHanTecs, Wo BCi
3HiIMHI feTani BCTAHOBJIEHI MPAaBUJIbHO.
Bynbte yBaxHi i obepexHi npu poboTi 3
napoBapkoto: 6yab-ska pigmHa abo KOHAEeH-
caT MOXYTb ByTu AyXe rapsiunmMu.
OcTepiranTecs onikis Nnapom, Lo BUXOOUTb,
0CO6NBO Y MOMEHT 3HATTS KPULLKMU.

[na 3HATTS KpULKy abo NapoBmX YaLl BUKO-
PUCTOBYNTE KYXOHHi npuxeatu abo pyka-
BULLI.

He TopkariTecs nig 4ac npawi napoBapku Ao
KPULLIKW | TapOBMX YalLl - BOHW AyXe rapsaui.
LLlo6 BunycTUTX nap, MOBiNIbHO NigBeAiTb
KPULLKY, MOTPUManNTe KPULLKY Haf NapoBOIO
yawlelo AN CTiKaHHS 3 Hel KoHAEeHcaTy.
AKWOo BW Xxo4veTe MepeBipuTU NPOAYKTU
Ha TrOTOBHICTb, BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHE
HA4YMHHS 3 JOBrOI0 PYYKOIO.



+ Mam’aTanmTe, WO BOAA ycepeauHi pe3epBy-
apy Moxe 6yTu rapsiyoto, Konu BCi iHLLi KOM-
NOHEHTM NapoBapKu OCTUTHYNU.

* He BMKOpPUCTOBYIMTE NapoBapKy Npu 3HATO-
MY NigA0HI, NapoBUX YaLlax i KpULLIL,.

* He nepewmiwante npucTpin, KOIN B HbOMY
3HaxXoAATbCA rapsayi NPOAyKTU.

*+ He ponyckaeTbCAd BUKOPUCTAHHA EMKOC-
Ten NnapoBapkn B MIKPOXBUIbOBUX Neyax, a
TaKOX Ha eNeKkTPUYHUX abo ra3oBux NamMTax.

+ Bigknoyante npucTpin Big, Mepexi, SKLWOo
BiH HE BMKOPWUCTOBYETLCSH, MPU 3HATTI abo
YCTaHOBLi MapoBMX Yall, a Takox nepes
YALLLEHHSIM.

+ JalTe napoBapui OCTUrHYTU Nepes YNLLEH-
HAM, a TakoX nepen, 3HATTAM/YCTaHOBKOKO
3HIMHUX peTanen.

+ He ponyckanTe, wWo6 enekTpu4yHUn LIHYP
3BillyBaBCSA 3i cTONY, i cCTEXTe, WOob BiH He
TOpKaBCs rapsa4mx abo rocTpux NOBEPXOHb.

* He po3Bongnte AiTAM BUKOPUCTOBYBATU
NPUCTPIN B SKOCTI irpaLlku.

« 30epiranTe NpuCcTpiin B Micli, HEAOCTYMNHO-
My 419 AiTen i niogen 3 0OMexXeHUMn Mox-
JINBOCTAMMU.

*  JlaHnin NpuUCTpPI HE NPU3HaAYeHUN ANA BUKO-
PUCTaHHA AOiTbMU | NoAbMU 3 0OMEXeHU-
MW MOXJIMBOCTAMM; Y BUHATKOBUX BUNagKax
ocoba, wo Bignoeigae 3a 6e3neky, NOBUHHA
[atn BiANOBIOHI i 3p0O3yMini iHCTPYKLUii Npo
6e3ne4yHe BUKOPUCTAHHS MNPUCTPOIO i Tiei
Hebe3neku, fika MOoXe BUMHMKATU Mpu MOoro
HenpasnIbHOMY BUKOPUCTaHHI.

+ Wo6 yHWKHYTW yoapy enekTPUYHUM CTpy-
MOM He 3aHyplOnTe NMPUCTPI, MepexeBunin
LWHYp abo MepexeBy BUIKY Y Boay abo iHwi
pigvHn.

* He kopucTyrtTecd napoBapkoto Npu NOLIKO-
[OXEHHI MepexeBOoro LHypa, MepexeBoi
BUJIKM, @ TAKOX NMPY Byab-KNX iHLUINX NOLUKO-
LXeHHsAX. He pos3bupalite i HE PEMOHTY-
T€ MPUCTPIN CcaMOCTiNHO. [na pemMOHTY
NPUCTPOIO 3BEPHITLCA 0O aBTOPU3OBAHOIO
(ynoBHOBaXeHOro) CEpPBICHOrO LLEHTPY.

+ [lapoBapka npu3HayeHa nve ang gomMatl-
HbOI0 BUKOPUCTAHHS.

Mepepn nepwinM BUKOPUCTAHHAM

+ 3BiNbHUTE napoBapKy Big NaKkyBasibHOro
martepiany.

+ [lpomuinte kpuwky (1), eMKiCTb ANns Bapusa
pucy (2), neperopoaku (3, 5), naposi yawi
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(4, 6) i nipopoH ona 36opy koHAaeHcaTy (7),
BUKOPUCTOBYIOUYN M’AKNIA MUIOYMIA 3aCi6.

+ PeTtenbHO 0GMONOCHITL | BUTPITH iX.

+ BHYTpIWHIO NOBEPXHIO pe3epsyapy AN
BOAM NPOTPITb BOJIOrO0 TKAHMHOIO.

ABTOMAaTM4YHE NPUroTYBaHHSA NPOAYKTIB

+ BcTaHoBUTE napoBapKy Ha PiBHIN, CTIiNKin
NOBEPXHI.

+ BcTtaHoBuTE po3nunioBadi napy (8).

+ BcTtaHoBuTe cityacTti dinetpu (14) B nornu-
OneHHa B pe3epByapi 4519 BOAMN.

* HanoBHUTe pe3epByap X0N04HOIO BOAOIO A0
MakCuUManbHOro pieHa «MAX» (10).

*+ HanoBHeHHA pe3epByapy BOOOK MOXHa
BMPOONATM ABOMa cnocobamu: yepes OTBip
ons 3anueku Bogam (9) (man. 1), abo HanuTu
Boay 6e3nocepenHbO B pe3epByap, Opi€H-
TYIOUYNCb MO BHYTPILLUHBOMY 200 30BHILUHbLO-
My (10) piBHiO BOAM (Man. 2).

e 9Kwo nig 4ac NpUroTyBaHHSA BWM BUSABWUIN,
O KifIbKiCTb HANNTOI BOAW MEHLUE HOPMU,
MOXeTe [oaaTtv BOoAy 4epe3 OTBip And
3anmBkm Boan (9) — 6e3 HeobXxigHOCTI 3Hi-
MaTu naposi yvawi (man. 1).

+ BukopucTtoBynTe @inbTpoBaHy BOAY, BOHa
Mae 3HWXEHY XOPCTKICTb, WO A03BOAUTb
NOHU3NTU MiIPY YTBOPEHHS Hakuny B Harpi-
BaJIbHOMY €JIEMEHTI.

+ He 3anuBante BOAOY BULWE 3a BIAMITKY
«MAX> (10).

MonepeayxeHHs

- 3abopoHAETbCA OomaBaTu y BoAOy Cifb,
nepeup, Npunpasu, Tpaeu, BMHO, COycu abo
iHWi pignHu. Lle moxe npuBecTn 4O NOIOM-
K1 NPUCTPOIO.

- Nicnga 3akiH4eHHS NPUroTyBaHHA NMPOAYKTIB
3aBXAu 3nMBaliTe 3anulku BOAU, a nepeq,
NMPUroTyBaHHAM MPOAYKTIB 3aBXAW Hau-
BanTe CBiXy BOAY.

» BcTaHoBuTe nigaoH ona 36opy kKoHOeHcaTy
(7) Ha kopnyc napoBapku (12) i nepekoHaii-
Tecs, Wo NiaaoH BCTAHOBAEHUI NPaBUIIbHO.

» Ha nignoH ana 36opy koHaeHcaty (7) BcTa-
HoBUTEe oaHy abo ABi napoBi Yaui (4, 6), npu
HeoOXxigHOCTI B Yawi (4, 6) BcTaBTe nepero-
poakwu (3, 5).

* HakpuiiTe napoBy Yawly KpuLikoto (1).

+ BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B pPO3-
€TKy, NpY LLbOMY NMPO3BY4YUTb 3BYKOBUIA CUT-
Han i Bknountbea PK-gucnnen, napoBapka
rotoBa oo po6otu (man. 3).

Mpumitka: SAKWoO NpPoTaroMm oAHIET XBUIINHN

He 6yAe BUPOOG/IEHO XOAHMX [i, TO npo-

3By4YUTb 3BYKOBWI CUrHas, i napoBapka

BUMKHETbCSI.

+ Jns nNpuroTtyBaHHA NpPOAYKTiB B aBTOMa-
TUYHOMY pPEXMMi NPUrOTYBaHHSA KHOMKa-
Mu (18) (niBa 30Ha npurotyeaHHs) abo (20)
(npaBa 30Ha NPUroTyBaHHs), BUOEPITb
0OVH 3 pexumiB poboTun, Skuit Bigobpaxy-
BaTumMmeTbcs Ha gucnnei (11). Ha aucnnei
(11) BipoOGpaxyoTbCs HACTYMHI NiKTOrpamm
pexumiB pob6oTu: BapmBo Aeub (21), npuro-
TyBaHHS pnbu (22), oBouis (23), m’aca (24),
Kypkn (25), pucy (28), pexum nigirpiBaHHsa
(27). Mpwn ubomy Ha gmucnnei (11) cumeonn
yacy i pexumMy aBTOMAaTUYHOro MPUroTy-
BaHHA/NigirpiBaHHsa 6yayTb 6avmaTy.

* Hanpwuknapg, sikwo Bu 36MpaeTecs BUKO-
pUCTOBYBaTU NuLe NiBy 30HY, HATUCKYNTe
Ha KHorKy (18) i BuGepiTb HeobXiaHUM Bam
pexum (man. 4).

* Nicna Bnbopy pexnmy aBTOMaTUYHOIro Npu-
roTyBaHHS NPOAYKTIB BU MOXETE 3MIiHUTK
3aaHunii 4yac NpUroTyBaHHs!, BUKOPUCTOBY-
104n kHonkwm (16, 17), Nnpu UbOMY CMMBONN
yacy NOBUHHI 6avmatu.

» Moku cumBOAM Yacy 6MMaloTb, HATUCKYN-
Te KHonky (19), wob noyaTu NPUroTyBaH-

HA/nigirpiBaHHa NpoAaykTiB, NPU LbOMY Ha
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PK-gucnnei 6nmmatume cMMBON abo
§5%
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Mpumitka: SKLWO BN HATUCKyBasin KHOMKY

(19) nicnsa roro, sk iHgUKaTop Yacy nepecras

6n1MmarTu, NoYHeTbCS NPUroTyBaHHS NPOAYK-

Ty Bigpa3y B 060X 30Hax.

+ [icnga 3akiHYeHHs BCTAHOBAEHOr O Yacy Npu-
roTyBaHHS NPO3By4aTb ABa 3BYKOBi CUrHa-
nn, i napoBapka nepenge B pexum nigirpi-
BaHHS NPoAYyKTiB, Yac nigirpisaHHs - 20 xBu-
JINH (Npun u,bosnﬁ Ha PK-gucnnei 6yne 6nnma-

TN CUMBON ==+ ).

+ Tlicna 3aBepLlUEHHN pexumy nigirpisaHHa BU
noyyeTe 5 3ByKOBMX CUIHaNIB, Yepe3 XBUN-
HY NPO3BYYUTb KOPOTKNIA 3BYKOBUIA CUTHAN,
i napoBapka BUMKHETbCS.

« [ns npunuHEHHS NpoLuecy MNpUroTyBaHHS
npoaykTiB abo nigirpiBaHHA HATUCHITb KHOM-
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Ky (19), npn ubomy cumBon s abo u

Oyne CBiTUTbLCSA NOCTINHO.

* Hatuckynte KHOMKy (15) Ana BUKIIOYEH-
HA napoBapku abo AiXAiTbCs, KONM BOHA
BUMKHETbCH aBTOMATUYHO.

Mpumitka: Onsa npaBoi 30HN NPUroTyBaHHS

nopsiAoK ynpasJliHHS iBeHTUYHNA BULLLEONn-

caHomy.

anIrOTyBaHHﬂ I'IpOAyKTiB B ABOX 30HaX

AKWwo BamM HeOoOXioHO NMPUroTyBaTw Pi3HOPIOHI
npoOAYKTY, WO BMMAraioTb Pi3HWUIA Yac NpuUroTy-
BaHHS ab0 L0 3aliMaloTb BeCb 06’€M MapoBUX
Yyall, TO BaM NOTPiGHO Oyae 3afiaTu ABi 30HU
napoBapKu.

Mpumitka: 3BepHiTb yBary Ha Te, O npu
BUKOPUCTaHHI BiAKnaneHoro cTapty oAHiei 3
ceKUin Yac npuroTyBaHHS B LN cekuii moxe
BiApPI3HATUCS BiA Yacy nNpUroTyBaHHs TOro X
npoAaykTty 6e3 PpyHKUii BiaknagaeHoro crapry.

MpurotysaHHsa OAHOPIAHOIO NPOAYKTY

+ BcTaBTe BUIKY MEPEXeBOro LHypa B po3-
€TKY, MPW UbOMY MPO3BYYUTb 3BYKOBUI CUT-
Han i BknuuTbea PK-gucnnen, napoBapka
rotoea oo pobotu (man. 3).

« [lo 4yepsi HaATMCKyK4YM Ha KHOMKU BUOOpPY
ABTOMATMYHUX PEXUMIB NPUroTyBaHHA (18,
20) BCTAHOBUTE HEODOXiAHI peXuMm poboTu.

+ 9kwo BaM HeOoOXiAHO BUKOPUCTOBYBATU
BeCb 00’€eM MapoBapky Ans MPUroTyBaH-
HA OAHOro NPOAyKTY (Hanpuknapg, OBO4YIB),
BMOGEPITb BiANOBIAHNI peXuM B 060X 30HaX
(man. 5).

* Nicna Bubopy pexnmMmy aBTOMaTUYHOIro Npu-
roTyBaHHA NPOAYKTIB BU MOXeTe 3MIHUTK
3a4aHunin Yac nNpuUroTyBaHHs, BUKOPUCTOBY-
o4 kHonkm (16, 17), Nnokn CMMBOAU 4vacy
6numaloTb.

o [ixAaiTbCa MOMEHTY, KO/ CUMBOAU 4acy i
pexumiB poboTu nepectaHyTb 6numatu, i
HaTuckynTe kHonky (19), wob6 noyaTtn npo-
Lec npurotyeaHHs. MNpouec npuroTyeBaHHA
NMoYyHeTbCS B 060X 30HaX OQHOYACHO.

lMpumitka: SKWO BU HATUCKyBasin KHOIMKY
(19) go Toro sk iHAMKaTop 4Yacy nepecras
651Mmaru, NpuroTyBaHHs NMNOYHETbCs Jnlie B
OAHIV 30Hi.



YKPAIHbCKUHA

YKPAIHbCKUHA

MpurotyBaHHA pPi3HOPIAHUX NPOAYKTIB

+ BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B pO3-
€TKYy, Npu LLbOMY NMPO3BYYUTb 3BYKOBUIA CUT-
Han i BknounTtbea PK-gucnnen, napoBapka
rotoBa oo po6otu (man. 3).

+ Mo 4yepsi HATUCKYLHYN HA KHOMKM BUOOPY
aBTOMATUYHUX PEXUMIB NMPUroTyBaHHs (18,
20) BcTaHOBUTE HEOOXIiOHI pexnmMmmn poboTu.

* Nicna Bnbopy pexnmy aBToMaTUYHOIro Npu-
roTyBaHHS NPOAYKTiB B OyAb-siKili i3 30H BU
MOXETe 3MIHUTW 3a4aHuU Yac NPUroTyBaH-
HS1, BUKOPUCTOBYIOYN KHOMNKK (16, 17), nokn
CUMBOJIN Yacy 6aMMatoTh.

*  9KWOo Yac NpUroTyBaHHSA HE OOHAKOBMUA, TO
nicnsa HaTUCHEHHS Ha KHonKy (19) napoBap-
Ka MOYHe MPUroTyBaHHS MPOAYKTY 3 Hai-
BiNbLLUMM YaCOM FOTYBaHHS, NPU LbOMY CUM-
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BON v 6nvmartume nuwe B Tilh 30Hi, Aoe
BifOyBaETbLCH roTyBaHHsS (Man. 6).

+ Konu yac npurotyBaHHsi 060X 30H MOpiB-

HSIETbCSl, @aBTOMATUYHO BKJIOYMTbCS Harpis
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LpYyroi 30HK, i 0buaea cCUMBONU s 6yayTb

6nvmatu (man. 7).

+ [icna 3akiHYeHHs1 BCTAHOBNEHOr O Yacy Npu-
roTyBaHHsl MPO3ByYaTb ABa 3BYKOBi CUrHa-
nn, i napoBapka nepenge B pexuMm nigirpi-
BaHHS NPOAYKTIB, Yac nigirpiaHHs - 20 XxBu-
NNH (anjL}I{gMy Ha PK-pgucnnei 6anmatnme

CUMBON s+ ).

» Tlicna 3aBepLUEHHS pexumy nigirpisaHHa Bu
noyyeTte 5 3ByKOBUX CUrHaniB, Yepe3 XBUnm-
HY NPO3BYY1Tb 3BYKOBUI CUrHanN, i naposap-
Ka BUMKHETbCS.

MipirpiBaHHsa NnpoAyKTiB
+ KHonkamun (18, 20) BubGepiTb pexum nigi-
559

rpiBaHHA NPOAYKTIB - CUMBOJT =+ = , MOTIM
KHonkamu (16, 17) BcTaHOBUTE HEOOXiOHWIA
yac nigirpisaHHs npoaykTisB Big, 1 00 99 xBu-

JIVH.
+ Jnga BiOKNOYEHHS npouecy nigirpiBaHHsa

HaTUCKynTe KHOoNKy (19), Npy LbOMY CUMBON
55%

ropiTMMe NnocTiNHO.

* HaTuckyite KkHOMKy (15) ona BUKIIIOYEH-
HA mapoBapku abo AiXAiTbCs, KONM BOHA
BUMKHETbCS @BTOMaTUYHO.

58

+ Tlicna 3aBepLUEHHN pexumy nigirpisaHHa Bu
noyyeTe M'aTb 3BYKOBUX CUrHaniB, a yepes
XBUJINHY MPO3BYYUTb 3BYKOBWUIA curHan, i
napoBapka BUMKHETbCSI.

MpurotyBaHHs 3a 4acom

« BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B pO3-
€TKy, Npu LLbOMY MPO3BYYUTb 3BYKOBUIA CUr-
Han i BknounTtbea PK-gucnnen, napoBapka
roTtoBa oo po6otu (man. 3).

» HaTtuckyitte Ha kHonky (18) (AKWwo HeobXxia-
HO MPUroTyBaTN NPOAYKTU Y BCbOMY 06’EMI
Yyalli, NOBTOpMTE Ti X AiT AN iHWOi 30HKM), 3a
L,0NOMOroto KHOMok (16, 17) BctaHOBUTE Hac
NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB.

+ T[licna ycTaHOBKM Yacy NPUroTyBaHHS HaTUC-
HiTb KHOMKY (19), W06 noYaTn NPUroTyBaHHS
npoaykTiB, Npu uboMy Ha PK-gucnnei 6an-

MaTUMYTb uMdpu (4ac, Wo 3anmwmecs, oo
554

3aKiHYeHHS NPUroTyBaHHS) i CUMBON r

lMpumitka: SKWO BN HaTUCKyBaJsin KHOMKY

(19) nicns Toro, sk iHgukKaTop Yacy nepecras

6n1mmaru, NoYHeTbCA NPUroTyBaHHS NPOAYK-

Ty Bigpa3y B 060X 30Hax.

+ [icnga 3akiHYeHHs BCTAHOBIEHOr O Yacy Npu-
roTyBaHHSA NPO3By4aTb ABa 3BYKOBi CUrHa-
v, | napoBapka nepenge B pexum nigirpi-
BaHHS NPOAYKTIB, Yac nigirpisaHHs - 20 xBu-
JIVH (Npun ;_ngmy Ha PK-gucnnei 6numatnme

CMMBON = ).

+ Tlicna 3aBepLUEHHN pexumy nigirpisaHHa B1
noyyeTe 5 3ByKOBMX CUrHaNIB, Yepes XBUIN-
HY NPO3BY4YMTb 3BYKOBWI CUrHan, i naposap-
Ka BUMKHETbCS.

IHamkauia BigcyTHOCTI BOAMN
AKWwo piBEHb BOAWM OMYCTUTBCS HWX4YE 3a Big-
MiTKy «MIN», BM noyyeTe 3BYKOBi CUrHanu, i Ha

PK-gucnnei 6nvmMarime cumBon .

Hdonniite xonogHoi BoAM OO0 MakCUMalbHOro

piBHS «MAX>.

Jonve Boan moxHa BUPOGASTU ABOMA CrOCO-

6amu: abo yepe3 OTBip ANna 3anvekn Boau (9)

(man. 1), abo HanuTn Boay 6e3nocepedHbO B

pe3epsyap (man. 2).

[ns 6nio4 3 LOBMMM YaCOM NPUroTyBaHHS:

— KoHTponioinTe piBeHb BOAN B NPOUECI Npu-
rOTyBaHHSI NPOOYKTIB.

- Mpn HeobxigHOCTI poparite Body uvepes
OTBip ANns 3anmeBkn Boan (9), He 3HiMarouun
naposi Yyauui.

lMpumitka: SIKWIO NPOTSAIrOM XBWUJINHU BU He

Aopacrte BOAU, TO NPUCTPI aBTOMaTtvuyHo

BiOKIIOYUTBCS.

ABTOMAaTUYHE BiOKJIIOYEHHS

9IKLWO BM HEe BMKOPUCTOBYETE MapoBapKy Mpo-
TArOM OAHIET XBWAMHW, BOHA aBTOMAaTU4HO
BUMKHETbLCS. epen BioKIIOYEHHAM NapoBapKun
BW no4vyeTe 3ByKoBMIA curHan. Nig yac poboTtun
BW MOXeTe 3YMNMUHUTU MPOLEC MPUrOTYBaHHS,
HaTUCHYB KHOMKY (19), a AN BUKIIOYEHHS Napo-
BapKM HAaTUCHITb KHOMKY (15).

MpurortyeBaHHa feub (Man. 9)

+ 3anunTe B pesepsyap Boay.

+ BcTtaHoBuTe NigaoH (7).

» BcTaHoBuTe 0aHY napoBy vally (4 abo 6) Ha
nigaoH (7).

« [Moknagitb Anua B NornuUbAEHHA Ha OHWULLL
napoBoi Yawi i HakpunTe i Kpuwkoto (1).

« BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B pO3-
eTKy.

«  BkJounTe napoBapky, HATUCKYOUYN HA KHOM-
Ky (15), npu ubomy BkOUMTLCA PK-gucnnein
(11) i BM NOYYy€ETE 3BYKOBUI CUTHAI.

+ TlocnipoBHO HaTUCKYOYKM Ha kKHoMkK (18, 20)
BNGEPITb PeXnM NpUroTyBaHHa seub (21) B
060x 30Hax naposapku. BukopuctoByroum
KHOMkK (16, 17), BU MOXeTe CaMOCTiliHO
BCTAHOBMWTM YaC NPUrOTYBaHHS.

» HaTtucHiTb Ha kHonKy (19), Wo6 no4yaTn Npo-
LLeC NPUroTyBaHHS.

Mpumitka: SKWO BU HATUCKyBasin KHOIKY

(19) nicns Toro, sk iHAMKaTop Yacy nepecras

651MMaTu, NOYHeTbCs MPUroTYBaHHS NPOAYK-

Ty Bigpa3y B 060X 30HaXx.

MpuroryeaHHsa pucy (man. 10)

+ 3anunTte BOAy B pe3epsyap.

+ BcTaHoBuTe NigaoH (7).

» BcTaHoBuTe 0aHY napoBy vally (4 abo 6) Ha
nigaoH (7).

* Ha napoBy 4awy BCTaHOBUTE EMKICTb ONs
BapuBa pucy (2).

+ 3acunTe 14alKky pucy B EMHICTb (2) i 3anunin-
Te 1,5 yawok Boan. MakcumanbHa KinbKicTb
pucy He NoBUHHA nepeBuLyBaTn 250 r

«  3akpuiiTe yawy (4 a6o 6) kpuwkoio (1).

+ BcTaBTe BUIKY MEPEXEBOrO LUHYypa B PO3-
eTKy.
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+ BkJnounte napoBapky, HAaTUCKYOYM KHOMKY
(15), npu ubomy BkNOUNTLCA PK-gucnnein
(11), i BM NOYY€ETE 3BYKOBUI CUTHAS.

- 3a gonomoroto kHonok (18) abo (20) Bnbe-
piTb BiANOBIOHWIA PEXUM NPUrOTYBaHHS.
BukopucToBytoum kHonku (16, 17), Bu moxe-
Te CaMOCTIHO BCTAHOBUTWU 4ac MNpuUroTy-
BaHHS.

» HaTucHiTb Ha kHonKy (19), wWo6 noyaTn Npu-
rOTYBaHHS.

Mpumitka: kw0 BN HaTUCKyBasn Ha KHOIMKY

(19) nicns Toro, sik iHAUKaTop Yacy nepecras

6/1MMaTn, NOYHeTbCSs MPUroTYBaHHS NPOAYK-

Ty Bigpa3y B 060X 30HaXx.

KopucHi nopapu i pekomeHpauii

+ BkasaHuin B Tabnuuax 4ac NpuUroTyBaHHs
Xi cnig po3rnsagaTty nuwe sk TOW, Wo PeKo-
MEHAYETLCS, BiH MOXE Bigpi3HATUCSH i3-3a
po3Mmipy LUMaTKiB, MO4aTKOBOI TEMNepaTypu
npoaykTy, horo 06’eMmy i 0cOBGUCTOrO CMaKky.
Y Mipy OCBOEHHS NapOBapkmu BM cami 3MOXe-
Te nigdbupat 6axaHnii 4ac NPUroTyBaHHS.

*  9KWO BM KOPUCTYETECS OAHOYACHO AEKiNb-
KOMa NapoBMMM YawamMu, TO KnagiTb M’ACo,
nTuulo abo puby B HMXHIO KOP3WUHY, LWOO
pianHa, Wo BUAOINSETLCS, HE CTikana Ha Npo-
OYKTU B iHLUMX NApOBMX Yallax.

« OavH wap npoaykTiB roTyeETbCH LUBUA-
we, HiX gekinbka wapis, TOMy HeobXxigHO
36iNblUyBaTN Yac NPUroTyBaHHS BiANOBIAHO
o6’eMy NpoAOyKTIB.

«  [ns [OCSiIrHeHHs Kpaworo pe3ynsrarty cra-
paiitecsi, Wo6 WMaTOYKN NPOAYKTIB Oynu
npuénn3Ho 0AHAKOBOIrOo PO3Mipy, TOBLLI
WMaToYkn nomiwiante 6Gamxkye Ao Kpais
napoBoi Yaui.

* He 3anoBHIONTE MapoBy 4ally MNOBHICTIO,
3anuwanTte npocTip ANa NPOXOAXEHHS
napy.

+ Tlpn nNpuroTyBaHHi BENUKOI KiNIbKOCTi Npo-
OyKTiB HeobXigHO MmepioguyHo iX nepemi-
wyBaTw.

- JoTpumyiiTecs npu LboMy NiaBuLLLEHOT 06e-
PEXHOCTI, BUKOPUCTOBYMATE KYXOHHI Mpu-
xBaTn abo pykaBuui ONs 3axUCTy pPyK Big
rapsi4oro napy, a Takox KyXOHHe HauyuMHHS 3
[OBrMU pyyKamu.

» He knagitb cinb abo cneuii 6eanocepeaHbO
Ha NPOAYKTW Nif, Yac ix NPUroTyBaHHS.

+ PignHa, Wo HakonuyyeTbcs B MigaoHi (7),
NPeKpacHO NMYNTb AJ1sS NPUrOTYBAHHS CyniB
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abo MOXe BWKOPUCTOBYBATUCS B SIKOCTI
OynblioHy. Ane Byabte obepexHi: pigMHa B
nigaoHi gyxe rapsya.

JopaBsaiTe cBixi abo cyxi Tpasu B NiaaoH
nna 36opy koHpeHcaty (7), wob HapaTtun
npoaykTaM AoAaTKOBOMY cMaky. Bubepitb
TpaBM 3a CBOIM cmakoM: 4ebpelb, KiH3a,
6a3unik, kpin, kapi i ecTparoH, YacHwuk,
TMUWH, XPiH - L€ BCbOro fMWeE HEBENUKUA
nepenik BigomMmx Tpae. Bu moxeTte kom-
GiHyBaTW TpaBu Ans A0AaHHS NpoaykTam
HOBUX CMakiB. lNpn BUKOPUCTaAHHI CBIXUX
TpaB HeobxiaHO nopisaTtu ix i 36inbWNT iX
3aranbHuin 06’eM B ABa-Tpu pasu (B nopis-
HSIHHI 3 06’EMOM CyXUX TpaB).

YuLieHHs napoBapku

Mepepn YnweHHsaIM BUMKHITb NapoBapky, Bif-
Kno4nTe ii Big, Mepexi i ganTte i NOBHICTIO
OCTUTHYTW.

3ab0opoHSETLCA 3aHyplOBaTK y BOAY Mepe-
XEBUI LWHYP, MEpPEeXeBYy BUIKY i KOpnyc
napoBapkMm.

Mpn 4YnWEHHI NapoBUX KOP3WH, NigOO0HY,
BEPXHbOI KPULLIKM i KOPNyCy napoBapku He
BMKOPWCTOBYNTE abpasnBHi YANCTAYN 3aco-
oun.

PekomeHayeTbCA MUTM NAPOBI YaLli, EMKICTb
AN NPUrOTYBaHHA pUCY, NiAAOH | KPULLIKY B
Tennin Bogi i3 3acoboM ANs MUTTS MOCY-
ay. MoxHa BUKOPUCTOBYBaTW MOCYAOMWIA-
HY MallnHy, BCTAHOBUBLUM JIETKUIA PEXUM
MUTTS nocyay.

ButarHite cityacTi ¢inbtpn (14) i npomunii-
Te iX.

MpoTupalite kopnyc napoBapku BOJIOrOl0
TKaHWHOI0.

PerynapHo MuinTe naposi YaLui.

BupaneHHs Hakuny

Micna [ekinbkoxX MiICSLIB BMKOPUCTAHHA Mpu-
CTPOIO Ha HarpiBasibHOMY eneMeHTi MOXe YyTBO-
putnca Hakun. Lle npumpogHuin npouec, sk
3aNexnTb Bif, XOPCTKOCTi BUKOPUCTOBYBAHOI
Boaun. Mpo HeobxigHICTb MPOBECTU OYULLEHHS

UL
BaM MOBIAOMUTbL iHOMKaTOp & & &. HeobxigHo

perynsapHo BUOANAaTV Hakun Aas HOpPManbHOI
po60TY NapoBapku.

HanoBHUTe pe3epByap 419 BOAW XapyOBUM
ouUTOM A0 BigMiTKn «MAX».

BAXJIMUBO: He BMKOPMCTOBYITE XiMidHi npe-
napartu ons BUaneHHs Hakuny.

BcTaHoBuTe nigaoH (7), o4Hy napoBy vaiuy
- abo (4), abo (6), 3akpuinTe ii kpuwkoio (1) i
BKJIOYNTE NapoBapKy Ha 20-25 XBUAWH.
Micna 3akiH4eHHs po6oTnM Tanmepa Big-
KJlO4YNTE NapoBapKy Bif4 Mepexi i ganTte in
NMOBHICTIO OCTUTHYTW, | Nne nicns uboro
MOXHa BUNTU OLLET.

MpomuiiTe pesepByap XONOOHOIO BOAOIO,
e pas 3anuiite BoAy, BCTAaHOBMTE NiAAO0H
(6), ogHy napoBy 4vawy - a6o (4), abo (6),,
3akpunTe ii kpuwkoto (1), BKAYMTE Napo-
BapKy i BCTAHOBUTE TaMep Ha 5 XBUNUH.
Bigkniounte napoBapky, AanTe i NOBHICTIO
OCTUrHYTW, 3NWIATE BOAy, MpocywuTe nia-
[OH, NapoBy YaLly i KpULLKY, NpnbepiTb Npu-
CTPIi1 A0 HACTYMHOIO BUKOPUCTAHHS.

Yac npurotyBaHHs NPOAYKTIB i peuentu

Yac npurotyBaHHA 3anexuTb Big 00’emy
nPOAYKTIiB, BiIbHOrO MICLL B 4alli, CBIXXOCTI
NPOAYKTIB i BAWOro CMaky.

Yac npurotyBaHHS BKa3aHWii 3 pO3pPaxyHKy
Ha HUXHIO Yally, NPOAYyKTW Yy BEPXHIN yawi
roTyloTbCsl AO0BLE (NPUGAN3HO Ha 5 xBU-
JIVH).

Mpwn Ginbwomy abo MeHwomy 06’emi npo-
OYKTiB BignoBigHO 36inblwynte abo 3MeH-
LIYITEe Yac NPUroTyBaHHS NPOAYKTIB.

OBoui
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Bupanute ToBCTi cTEGNA B kKanycTy 6pokoni
ab0 TOBCTI KBITKOHIXKM Y LIBITHOT KanycTu.
[oTyinTe 3eneHi NMCTOBI OBOYI Makcumaib-
HO KOPOTKMI 4ac — BOHW LLUBUAKO BTPAYal0Thb
CBilA Konip.

[opalite cinb i cnewii nicns npuroTyBaHHS.
3aMopOoXxeHi 0BOYi He 0O0B’I3KOBO PO3MO-
pOXyBaTU nepepn npuroTyBaHHAM B Mapo-
BapLi.

YKPAIHbCKUHA

OBoui Bup Bara/K-Tb Tpaeun Yac PekomeHpauir
LUTYK NPUroTyBaHHS
(XBUNUHN)
ApTULLOKM CBixi 3 cepeHix YaCHUK 45-50 Bupanute ctebna
ecTparoH
Kpin
Cnapxa Ceixa 400 r JIMMOHHUK 13-15 3anuwanTte
3amopoxeHa 400r NaBpOBUI 16-18 BiNIlbHWIA NPOCTIp
nmcT 0151 TPOXOOKEHHS
yebpelb napy
Bpokoni Caixa 400r YaCHMK 16-18
3amopoxeHa 400 r YepBOHUM 15-18
nepeupb
ecTparoH
MopkBa Caixa 400r aHic 20-22 MomiwyiTe npun
(nopisaHa) m’aTa roTyBaHHi
Kpin
LiBiTHa Caixa 400 r po3mMapuH 16-18 Momiwynte npun
KanycTa 3amopoxeHa 400 r 6asnnik 18-20 roTyBaHHi
ecTparoH
LnuHat Caixunin 250r yebpeup 8-10 MowmiwyinTe npun
3amMopoxeHui 2501 YaCHUK 18-20 roTyBaHHi
Bobu Cixi 400 r TMUH 18-20 MomiwyiTe npun
Kpin roTyBaHHi
fopix Caixnin 400r 6a3unnik 10-12 MomiwynTe npn
3amopoxeHuin 400r manopaH 15-18 roTyBaHHi
(CTpy4KOBUIN) m’aTa
KapTtonns CBixnit 400 r Kpin 20-22

M’aco i nTuuga

+ [lpurotyBaHHsa NPOAYKTIB HA NApy Mae nepesary B TOMY, WO Mif, Yac roTyBaHHSA XUP BUTOMJO-
€TbCH 3 NPOAYKTIB i CTiKae B NigA0H. Ane nepen NpuUroTyBaHHsSM NPoaykTiB 6axaHo BUOANUTH
3amBui xnp. M’aco ong rpung ineanbHo NigxoauMTb AN9 NPUroTyBaHHA Ha napy.

+ 3amapuHyiiTe abo 3anninTe COycoM M’sco abo NTULLO Nepen, roTyBaHHSM.

+ [lepeBipanTe NpoOAYKTU HA FTOTOBHICTb, MPOTUKAIOYN iX.

« BukopucToByiiTe CBixXi ab0 Cyxi TpaBu nif, vac NPUroTyBaHHSA NPOAYKTIB A9 OAaHHS iM foaat-
KOBOIO CMaky.

MpoaykTn Bupg Bara/K-1b Tpaeun Yac PekomeHpauir
WITYK NMPUroTyBaHHS
(XBUNNHN)
Kypka dine, Hixkn 250r Kapi 12-15 3pixTe 3ansui
(4 wr.) po3mMapuH 30-35 Xnp
450 r yebpeLb
CBUHMHA BUpI3Ka, 400r Kapi 5-10 3pixTe 3ansui
dine, crelikn (4 wr., JIMMOHHUK XUp
abo wmartkm | ToBWMHA 2,5 yebpeub
dine CM)
AnoBnymHa LIMaTKun 250r Kapi 8-10 3pixTe 3anBui
odine, YepBOHUM XUp
yacTtuHa dine nepeup
ab0 orysok yebpelb
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Pu6a i mopenpoayktu
Pub6a rotosa, konn M’Aco Nerko BiadinaeTbecs Bifg KiCTOK.
MopoxeHa prba i MopenpoaykTM MOXYTb FroTyBaTucs 6e3 nonepeaHboro PO3MOPOXYBaHHS,

NoTRIGHO NnLLe 36iNbLINTM Yac NPUrOTYBaHHS.

BukopucToByiiTe CKMOOYKM NMMOHA Mig Yac NPuUroTyBaHHs pubu abo MopenpoaykTiB Ons

[0AaHHS IM BULLYKAHOrOo CMaKky.

Mpoayktun Bup Bara/K-Tb Tpaeun Yac PekomeHpauii
LUITYK NPUroTyBaHHS
(xBUNUHN)
Montocku CBixi 250/400 r manopaH 45-50
JIMMOHHUK
KpeBeTkun Caixi 400r JIMMOHHUK 13-15 loTynTe ix oo
YaCHUK 16-18 NOYEPBOHIHHS
naHuupa
Migii CBixi 400 r JIMMOHHUK 16-18 loTyiiTe oo
YaCHUK 15-18 pPO3KPUTTS
pakoBUH
Nob6cTtep MopoxeHnii 2 Wt XpiH 20-22 foTyinTe oo
(no 400 r YacHuk MOYEPBOHIHHSA
KOXHWIA) naHuupa
PunbHe dine MopoxeHe 250r Fipunus 16-18 loTyiiTe oo
Caixe 250r MaiiopaH 18-20 po3aineHHs Ha
LUIMaTOYKM
Puc

BukopucToByoun yawly ans Bapusa pucy, 3anuviite BoAy B pe3epsyap, a B yally Ass pucy MOXHa
HanNUTW iHWY piavHy - Hanpuknag, 6ynbiioH. Bu MmoxeTe fgopgatv B yally npunpasu, pybaHuin nyk,
neTpyLuKy, MUrganb abo HapisaHi rpubu.

MpoaykTn Bupg, K-Tb/006’em Yac npurotyBaHHSA PekomeHpauir
BOAM (xBUNUHN)
Puc Binuni 200/300mn 35-40 MakcumanbHa KinbkicTb
pucy He Ginbe 250 r

KomMmnnekT noctayaHHs

© N KON

Kpuwka — 1 wT.

Maposi vawi — 2 wT.

Po3ginbHukn gns yaw — 2 Wr.

EMKiCTb 515 BapuBa pucy abo cyny — 1 wr.
NipaoH ana 36opy koHAeHcaTy — 1 Wwr.
Posnuniosay napy — 2 wt.

Cityactuin dinbTp — 2 WT.

Kopnyc naposapku (3 pesepByapoMm nns
BoaM) — 1 WT.

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
EnextpoxusneHHs: 220-230 B ~ 50 Iy,
CnoxwvBaHa noTyxHicTte: 1510-1650 BT
MicTkicTb yawi gns Bogn: 1,6 n

BupobHuk 36epirae 3a coboro rnpaBo 3MiHIOBaTH
AN3ariH | TEXHIYHI XapakTepucTuKku MpuUCTPorO
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6e3 nornepeaHbOro NoBigOMJIEHHS.
Tepmin cnyx6m napoBapku - 5 pokis

FapaHTia

JoknagHi ymMOBM rapadTii MOXHa oTpumartu
B Aunepa, WO npoaaB paHy anapatypy. Mpwm
npen’sBfeHHi Oyab-sIkoi NpeTeHsii npoTsarom
TepMiHy Aji AaHOoi rapaHTii BapTo Npea’ aBUTU Yek
ab0 KBMTaHLIO MPO MOKYMKY.

JaHwii Bupi6 Bianosinae Bumoram 40
€J1IeKTPOMAarHiTHOi  CyMIiCHOCTI,  LLO
npesn’sBAsioTLCS ANPEKTUBOIO
2004/108/EC Paaun €sponu ii po3rio-
psiaxeHHsIM 2006/95/EC no H13bKo-
BOJIbTHUX anaparypax.

q3

NMAPABAPKA

AnicaHHe

Beuka

EmicTacub a5 BapaHHS pbiCy

Meparapoaka BepxHAN Yapbl

BepxHsa napasas yapa

Meparapopaka HixXHSAN Yapbl

HixxHas napaeas yapa

MapaoH ans 360py KaHA3HcaTy
PacnbinsnbHiki napbl

AnTyniHa ons 3anisaHHg Bagpl

10.Ag3Haka MakciManbHara Y3poyHio Bagbl
<<MAX»

11.Obicnnen

12.Kopnyc napaBapki

13.MaH3anb KipaBaHHS

14.CeTkaBartbisi QinbTPbI

15.KHOMKa YKIOYSHHS /BbIKIOY3HHS

16.KHonka ycTtanéyki yacy npbirataBaHHa /
nagarpaBy

17.KHonka ycTtanéyki 4acy npbirataBaHHa /
nagarpaBy

18.KHonka BbiGapy aytamaTtbiyHbIX PIXbIMay
npbirataBaHHs nesar 30Hbl «<L.MENU»
19.KHOMKa YKMOY9HHS/NPbINbIHEHHA MNpauacy
npbirataBaHHs

20.KHonka BbIGapy ayTamarbl4HbIX P3aXKbiMay
npbirataBaHHsa npasan 30Hbl «<R.MENU»
21.MikTarpama Bap3HHS Ankay

22.MikTarpama npbirataBaHHs pbiObl
23.MikTarpama npbirataBaHHs rapoAHiHbI

24 Miktarpama npblrataBaHHs MSACHbIX pagykTay
25.MikTarpama npbirataBaHHs KypbiLbl
26.J1iubaBbls 3Haki 4acy npblrataBaHHsa /
nagarpaBy npagykray

©CONDO AN =

27.MikTarpama npbiratTaBaHHA /nagarpaBy
npagykray

28.MMikTarpama npbirataBaHHs pbiCy

Hararka: [ikrarpamel sneBaii nanaoBbl

Abicries uankam agnassgarous nikrarpamam
npasaii nanossbl Abicriies.

MPABIJ1bl TOXHIKI BACMNEKI

Mepw 4biM Mayaup KapbiCTauua napasapkan,

yBaxJiiBa npaybiTanue iHCTPYKLbIO.

- 3axaBaiiue canpayaHyl iHCTPyKUbIlO ¥
sikacLi faBegkasara MaTapbisny.

* NMoniaTbineHaBbIq nakeThbl,
BbIKApPbICTOYBaHbIS Yy fIKacui nakaBaHHS,
MOryub  yaynsub  Hebscneky. Kab
npagyxiniup 694y, TpbiMalue nakaBaHHe
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nanen ag Hemaynartay i assuen. Naket - He
uawka.

BbikapbicTOyBanue p[an3eHylo npbiiagy
TOMbKI Ma Aro nNpbI3HAY3HHI, 9K anicaHa Yy
IHCTPYKLbIi.

He nakiganue npauaBanbHyio npbinagy 6e3
Harnsgy.

BbikapbiCTOyBanLe TONbKI TbiS 34bIMHbIS
partani, qkia yBaxoassiub 'y KaMmnaekTt
nacrtayki.

Mepap napgny4sHHem npbliagbl  ga
CceTki nepakaHanuecs, WTO Hanpyra y
9neKkTpbIl4YHAlM ceTubl agnassgae npauoyHam
Hanpy3ae npblaagpl.

CeTkaBbl WHYpP 3absicrneyaHbl «<eypasifikan»;
yKnoyanue se Yy paseTky, fkas mae
HaA3elrHbl KAHTaKT 3a3MEHHS.

Y nasbsraHHe pbi3blki Y3HIKHEHHA naxapy
He BblKapbiCTOyBalnue nepaxagHiki npbl
nagsy4ysaHHi npbinagbl Aa 37eKTpblYHAM
paseTki.

He BblkapbicTOYBanue napaBapky na-3a
namsLWKaHHAMI.

Yctanéysanue napaBapky Ha poyHam,
yCcTOMNiBam naBepxHi.

He BbikapbicTOyBaiue napaBapKy 3061i3Ky
cueH Ui HaesicHbiX wad, 60 rapavas napa,
AKas BbIXOA3iLb, MOXa iX NawkoA3iub.
Mepan nepwbsiM NpbIMSAHEHHEM napasBapki
cTapaHHa npamblliLe yce aatani, akis oyayub
KaHTakTaBaub 3 Xap4OBbIMi NpagyKTami.
lMepan TbIM £K YKAOYbILL MNapaBapky,
HanoyHiue pasepsyap Bagon.

lMepaa yKkAOYIHHEM nepakaHanuecs,
WTO Yyce 34bIMHbIA p3Tani ycranssaHbl
npasinbHa.

Byasbue yBaxniBblg i aCUAPOXHbIS MpbI
npaupl 3 napasapkai: nobas Bagkacub Li
KaHA3HCcaT MOryLb ObiLb BeSIbMi FapaybiMi.
Cuepaxbluecs anékay napan, «kas
BbIX0A3ilb, acabniea y MOMaHT 34bIMaHHS
BeuKa.

Ansa 3pbIMaHHA Bedka Ui napaBbix 4ap
BblKapbICTOYBaNLE KYXOHHbISI MpPbIXBaTKi L
pyKaBiyki.

He pakpaHariuecs nagyac npaubl napasapki
[a Beyka i nmapasblXx 4ap - AHbl BeNbMi
rapadbisi.

Kab BbINyCLiLb napy, nasoJsibHa
npbinagpiMiue Be4yka, natpbiManue Beyka
Haj napaBol 4Yapan Ans cuskaHHa 3 ge
KaHO9HCaTy.
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Kani Bbl xxagaeue npasepbiub NpagykTbl HA
raToyHacub, BblKapbiCTOYBaMLEe KyXOHHae
HayblHHE 3 Aoyrai py4ykan.

Mamatanue, wWTO Bapga YycapansiHe
pa3epByapa Moxa Obilb rapayamn, kani yce
acTaTHig KaMnaHeHTbl NapaBapki acTbii.
He BbikapbiCcTOYBaliue napaBapky npbl
3HATLIM NaA00He, NapaBblx Yapax i BEUKY.
He nepacoysariue npbinagy, kani y im
3HaxoA3suua rapayblis NpagykThl.

He panylwdaeuua BblkapblCTaHHEe
émicTacusy napaBapki y MikpaxBaneBblx
neyax, a TakcamMa Ha 3NeKTPbIYHbIX L
rasasblXx MiTax.

Anknioyanue npbinagy ag CeTki, Kani SHo
HE BblKapbiCTOyBaeuLua, npbl 34bIMaHHI Ui
ycTanéyubl napaebix 4ap, a Takcama nepag,
YbICTKaN.

[ariue napasapubl acTbilub Nepag 4ybiCTKan,
a Takcama nepapg, 3gbiIMaHHeM/ycTanéykanm
34bIMHbIX A3Tanay.

He panywuaiiue, ka6 aneKkTpblYHbI LWHYP
3BeLBayCs ca cTana, i cayblue, kab éH He
[akpaHaycs rapayblx Ui BOCTPbIX MaBEPXHAY.
He pasBansiue A3eusam BblkapblCTOYBaLb
npbinagy y akacui uauki.

3axoysanue npoinagy y MecCL,bl,
HepacTynHbiM ANs A39uen i noasen 3
abmMexaBaHbIMi MarybiMacusiMi.

JapnseHas npbinaga  He  npbl3HadaHa
ANS BblKApbICTAHHA A3eubMi i noa3bmi 3
abmMexaBaHbIMi MarysiMacLsaMi; Y BbUTYYHbIX
BblNagkax acoba, skas ajkasBae 3a
6scneky, naBiHHa paub agnaBefHbls i
3pa3ymenbis iHCTPyKUbli npa OsicnedyHae
BblKapbICTaHHE Npbliaabl i Thix Hebscnekax,
AKiSt MOryLLb Y3HiKaub MPbl Aro HANPaBifbHbIM
BblKapbICTaHHI.

Y nasb6araHHe yoapy anekTpblYHbIM TOKam
He anyckanue npbinagy, CeTkasbl LUHYP Ui
CeTKaBYIO BiJIKY ¥ BaAy Ui iHWbIS BaaKacy,.
He «kapbicTanuecs napasapkani npbl
nawkoaXaHHi ceTkaBsara wHypa,
ceTkaBal Bifki, a Takcama npbl JO6bIX
iHWbIX nawkog)XaHHaX. He pasbipaiue i
HEe pamMaHTylhue npblnagy camacTonHa.
Ana pamMoHTy npbinagbl 3BApHiLecs ¥
ayTapbl3aBaHbl (ynayHaBaXkaHbl) COPBICHbI
L3HTP.

MapaBapka npbl3Ha4YaHa ToNbKi NS XaTHara
BbIK@PbICTAHHS.

Mepap, nepLubIiM BbiKapbiICTAHHEM

+ Bbi3Baniue napaBapky an nakasanbHara
MaTapbIsy.

+ Tlpambiine Beuyka (1), Emictacub ansa
BapaHHA pbicy (2), neparapogki (3, 5),
napasblsi Yapbl (4, 6) i nagaoH ans 36opy
KaHpaHcaty (7), BblkapblCTOYBalO4Ybl MSAKKi
MbIHbI CPOAAK.

+ CTtapaHHa ananacHiue i BbITpbILE iX.

* YHyTpaHylo naBepxHiO pa3epByapa nAns
Babl NPATPbILE BiNIbrOTHAM TKaHiHAN.

AyTamaTbl4yHae npbiraTaBaHHe npapykray

+ YcTanwonue napaBapky Ha poyHain,
yCTOMNiBal NaBepxHi.

« YcTanwoiue pacnbinsanbHiki napol (8).

+ Ycrtanwonue cetkasaTbia @inbTpbl (14) y
narnbi6neHHi ¥ pa3epByapbl A5 Badbl.

+ HanoyHiue pasepByap xanogHan Bagon ga
MakcimanbHara y3poyHsa «<MAX» (10).

+ HanayHsaub pasepByap Bago MOXHa Asyma
cnocabami: npa3 aaTyniHy Ans 3aniBaHHA
Bagbl (9) (man. 1), abo Haniub Bagy
HenacpagHa y pasepByap, apbleHTYOUbICS
na yHyTpaHbiM Ui BoHKaebiM (10) y3poyHio
Bagbl (Man. 2).

+ Kani nagyac npbirataBaHHs Bbl BbiSiBiJli, LUTO
KOnbKacub HaniTan Bafabl MEHLW HOPMbI,
MoOXxale Aajaub Bagy npas aaTyniHy ans
3aniBaHHsa Bagbl (9) - 6e3 HeabxopHacLi
34bIMaLb napasbls Yapbl (Man. 1).

+ BblkapblicTOyBaliLe pinbTpaBaHylo Bagy, aHa
Mae NaHixXaHylo KansaHacup, WTO Ja3BONilb
3MEHLUbILb CTYMEHb YTBAP3HHS LUYMaBiHHS
Y HarpaBaJsibHbIM 3N1eMEHLE.

* He 3anisaliue Bagy BbllWaM ag3Haki «<MAX»
(10).

NManapapxaHHe

- BabapaHsieyua panasaub y Bagy COJb,
nepaw, 3anpasbl, Tpasbl, BiHO, COYCbl Ui
iHWbIS Bagkacui. ['aTa moxa npeiBecui aa
naaoMKi npbinaabl.

— [llacns kaHyaTka npbirataBaHHs npaaykTay
3aycénbl 3niBaviue pawTKi Bagbl, a nepaj
npeirataBaHHeEM  npaayktay  3aycénbl
HaniBaviLe cBeXyto Baay.

YcTanioiiue nagaoH ana 36opy kaHasHcaty (7)
Ha Kopnyc napasapki (12) i nepakaHaiuecs, WTo
naanoH ycTansiBaHbl NpasinbHa.

- Ha nagppoH ana 36opy kaHAaaHcaty (7)
yCcTannue agHy ui A3Be napaebig Yapbl (4,
6), Npbl HeabxogHacui Y Yapsbl (4, 6) yctayue
neparapogki (3, 5).

* Hakpbliue napayto 4yapy Bedkam (1).

+ YcTayue Binky ceTkapara LHypa y paseTky,
npbl r3TbIM Mparyybilb rykaBbl cCirHan
i yknouyblyua BK-gbicnnen, napasapka
ratosas ga npaupl (man. 3).

Hararka: Kani Ha npausiry agHoO# XBiniHbl
He 6ya3e BbipabrnieHa HisKIX A3€sIHHAY, TO
nparyysilyb rykaBsbl CirHan, i napaBapka
BbIKJIIOYbILILA.

« Ona npbiraTaBaHHs npagykrtay y
ayTamaTblYHbIM  P3XbiME MpblraTaBaHHs
KHonkami (18) (neBas 30Ha MpbiraTaBaHHSA)
ui (20) (npaBas 30Ha npbirataBaHHs),
absapbiue af3iH 3 paxbimay npaubl, ki
6ynse apniocTpoysauua Ha o Aaeicnnei
(11). Ha peicnnei (11) apnioocTpoysatouua
HaCTYMNHbIA MiKTarpambl paxbiMay npaupl:
BapaHHe sikay (21), npbirataBaHHe pbiObI
(22), rapopgHiHbl (23), msica (24), Kypbiubl
(25), pbicy (28), paxbiM napgarpasy (27). MNpbl
roTbiM Ha gbicnnei (11) 3Haki 4acy i paXxbIMy
ayTamaTblyHara npbirataBaHHa /nagarpasy
Oyayupb Mipraup.

+ Hanpbiknag, Kani Bbl 30ipaeuecs
BbIKapblCTOYBaLlb TOJbKi JIEBYIO 30HY,
HauicHiue Ha kHonky (18) i abGspbiue
HeabxofHbl BaM paxbiM (man. 4).

+ [MMacna BbIGapy paxbIMy ayTamarbiyHara
npeiraTaBaHHa npagykTay Bbl MoOXaue
3MAHIUb 3ajaf3eHbl 4ac npblraTaBaHHS,
BblkapbiCTOyBalo4bl kKHonki (16, 17), npsbl
raTblM 3HaKi Yacy naBiHHbI Mipraub.

+ Tlakynb 3Haki 4acy Miprawoub, HaliCHiue
kHonky (19), ka® navaub npbiraTaBaHHe/

nagarpay npaaykray, npbl raTbiM  Ha
5§55

BK-gbicnnei 6yase mipraub 3Hak = LLi

N

Hararka: Kani Bbl HauicHyni kHonky (19)
nacss Taro sk iHAbIKatap 4Yacy nepacrtay
Mipraub, na4YHeuya npbirataBaHHe npagyKra
appa3sy y abea3BIOX 30HaX.

+ [lacna kaH4yaTka YycTansBaHara 4acy
npblraTaBaHHA nparyyaub JABa TyKaBblX
cirHanbl, i napaesapka naporgse y paxbim
nagarpaBy npaaykTay, 4ac nagarpasy - 20
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XBiniH (npbl raTeiM Ha BK-gbicnnei 6yase
559

Mipraub 3HaK u )-

+ MNacna 3aBAPWOHHA pPaXbIMy nNagarpaBy
Bbl nadvyeue 5 rykaBblx cirHanay, npas
XBiNiHY Mparyybllb KapoTKi rykasbl CirHan, i
napasapka BbIKJI0YbILLA.

+ [na cnblHEHHS npauyacy npbiraTaBaHHsA
npagyktay ui nagarpaBy HaLJ,iCHiLJ,eﬁ KHOMKY
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(19), Npbl raTbiM 3HaK
cBsUiLLa YBeCh Yac.

+ HauicHiue kHonky (15) Ana BbIKJOY9HHA
napaBapki Ui pfgavakanuecs, kani sgHa

BbIKJtO4YbIL LA aVTamaTbqua.

Hararka: [ns npaBaii 30HbI NMpbirataBaHHs
napagak KipaBaHHS iA3HTBIYHbI
BbiLUAvianicaHamy.

MpbiraTaBaHHe nNpaaykTay y A3BIOX 30HaX

Kani BaMm HeabxoaHa npbirataBaub
pasHacTalHbla NpaaykTbl, §kis naTpabyloub
po3Hara 4yacy npbirataBaHHs Lj 3aimMatoub YBeECh
ab’ém napaBbIX 4Yap, TO Bam 3anartpabyeuua
3a43€eHivaupb A3Be 30HbI NapaBapki.

Haratka: 3BsipHiue yBary Ha Toe, LITO Mnpbl
BbIKapbICTaHHI agknag3eHara cTapTy agHoi
3 ceKUubIf Yac npbirataBaHHs Y ratam cekubli
Mo)XXa aapo3HiBaLya ag 4acy npbirataBaHHs!
Taro x npagykrta 6e3 QpyHkuUbli agknag3eHara
crapry.

MpbirataBaHHe apHacTaHara npapykra

« Ycrayue Binky cetkasara wHypa y paseTky,
npbl F3TbIM Mparyybilb FykaBbl cirHan
i yknoublyua BK-gbicnnen, napasapka
ratosas ga npaupl (man. 3).

+ Ma yapse Hauickalwybl Ha KHOMKiI BbiGapy
ayTamaTblYHbIX P3XbiMay npbirataBaHHSA
(18, 20) ycTtantonue HeabxogHbIS P3IXbIMbI
npaupi.

- Kani Bam HeabxoAHa BblkapbiCTOyBalb
yBecb ab’éM napasapki A9 npbiraTaBaHHs
agHaro npagykra (Hanpblknag, rapofHiHbl),
abspblue agnaBegHbl P3XbiM y abensBiox
30Hax (man. 5).

+ NMacna BbiGapy paxbiMy ayTamaTbiyHara
npbiraTaBaHHs npagyktay Bbl Moxaue
3MsHiUb 3a4ajf3eHbl Yac npbiraTaBaHHs,
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BblKapbICTOYBa4bl KHOMKI (16, 17), nakynb
3HakKi Yacy mipratoub.

+ Jayakanuecsas MOMaHTy, Kani 3Haki 4Jacy i
paxbiMay npaubl nepacTaHyub Mipraub, i
HauicHiue kHonky (19), ka6 nayaub npauac
npbirataBaHHsa. [lpauac npbirataBaHHs
nayHeuua y abea3Blox 30Hax agHavacosa.

Hararka: Kani Bbl HauicHyni kHonky (19) ga
Taro sk iHAbIKarap 4acy nepacrtay mipraub,
npbirataBaHHe na4Heuua TOJIbKi Yy agHoM
30He.

MpbirataBaHHe pa3HacTalHbIX NpaaykTay

+ YcTayue Binky ceTkapara LHypa y paseTky,
npbl F3TbIM Mparyybilb FykaBbl cirHan
i yknoubiyua BK-gbicnnen, napasapka
ratosas ga npaupl (man. 3).

+ Ma yapse Hauickalo4bl Ha KHOMKiI Bbibapy
ayTamaTblYHbIX P3XbIMay npbirataBaHHSA
(18, 20) ycTtantonue HeabxogHbIS P3IXbIMbI
npaupil.

+ Macna BbiGapy paxbiMy ayTamaTbliyHara
npbiraTaBaHHa npagyktay y nwobon 3
30H Bbl MOXaLe 3MsHiub 3a4aA3eHbl 4ac
npbiraTaBaHHS, BblKapbICTOYBaKOYbl KHOMKi
(16, 17), nakynb 3HaKi Yacy mipratmoub.

+ Kani yac npbirataBaHHsi He agHONbKaBbI, TO
nacns Hauicky Ha kHonky (19) napaBapka
nayHe npbirataBaHHe npagykta 3
HalBANikiM yacamMm rataBaHHs, MNpbl r3TbiM
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3HaK s 6yn3e Mipraub TObKi ¥ TOW 30He,
n3e agbbiBaeuua rataBaHHe (mas. 6).
+ Kani yac npbirataBaHHs aben3BioX 30H

3payHaeyua, ayrtamaTtbliHa YkaoubiLua
555

Harpay Opyroi 3oHbl, i abogBa 3Haka s

Oyayub Mipraub (Man. 7).

+ T[lacna «kaHyaTka ycTansgeaHara 4acy
npbiraTaBaHHs nparyyaub ABa rykasblX
cirHanbl, i napaBapka naporgse y paxbim
nagarpaBy npaayktay, yac nagarpasy - 20
XBifiH (Npbl FC-;TbI“M Ha BK-gbicnnei 6ynse

Mipraub 3HaK ==+ ).

+ [acns 3aBsIPLUSHHSA P3XbIMY NafarpaBy Bbl
nadyeue 5 rykaBbix cirHanay, npas xBiniHy
nparyybiub rykasbl CirHan, i napasapka
BbIKJTIOYbILLA.

Maparpay npapykray

+ KHonkami (18, 20) abspbiue pPaxbim
559

nagarpaBy npagykTtay - 3Hak u 3aTbiM
KkHonkami (16, 17) ycTanoliue HeabXoOHbl
yac nagarpasy npaayktay ag 1 ga 99 xsinin.
« [na apknoysHHS npauscy nagarpaBy
H?LLLCHiU,e KHOMKY (19), npbl ratbiM 3HakK

U Oyn3e rapalpb yBeCh 4ac.

+ HauicHiue kHonky (15) Ana BbIKJAOY3HHA
napasapki Ui jpadakanuecs, Kani sHa
BbIKJIIOYbILLLA ayTaMaTbl4Ha.

+ MNacnsa 3aBAPWSHHSA pPaXbIMy nNagarpaBy
Bbl Madvyeue nsub rykaeblXx CirHanay, a
npas xBiniHy MAparyybilb rykaBbl CirHan, i
napasapka BbIKJI0YbILLA.

MpbiraTaBaHHe na yace

« Ycrayue Binky ceTkasara WwHypa y paseTky,
npbl F3TbIM Mparyybilb FykaBbl CirHan
i yknwoubiuua BK-pgbicnnen, napasapka
ratoBas ga npaubl (man. 3).

» HauicHiue Ha kHonky (18) (kani HeabxoaHa
npbirataBaub nNpagykTbl Ba yciM ab’éme
yapbl, nayTapbiue Tbis X [AO3€sHHI Ang
iHWal 30Hbl), 3 ganamoran kHonak (16, 17)
yCcTanonue Yac npbirataBaHHs Nnpaaykray.

+ NMacna ycTanéyki 4acy npbirataBaHHs
HauicHiue «kHonky (19), ka6 navaupb
npbiraTaBaHHe npagyktay, npbl raTbiM

Ha BK-gbicnnei 6yayub Mipraub ni4ybbl

(makiHyTbl Yac ga kaH4YaTka npbiraTaBaHHS)
534

i 3HaK s .

Hararka: Kani Bbl HauicHyni kHonky (19)

nacns Taro sk iHAbIKatap 4Yacy nepacray

Mipraub, nayHeyLa npbirataBaHHe npagykra

aapa3sy y abea3BIOX 30HaX.

- [acns kaHyaTka YycTansBaHara 4acy
npbiraTaBaHHs Mnparyyaub ABa rykasblX
cirHanbl, i napaesapka nsaporase y paxbim
naparpaBy npagykTay, 4ac nagarpasy - 20
XBiNiH (Npbl I'C-;TbI‘JM Ha BK-gbicnnei 6ynse

Mipraub 3HaK u ).

+ [acns 3aBsIPLUISHHSA PIXbIMY NafarpaBy Bbl
nadyeue 5 rykaBbix cirHanay, npas XxBifiHy
nparyybiub rykasbl CirHan, i napasapka
BbIKJIOYbILLA.

IHAbIKaubIf aacyTHacLUi Baabl
Kani y3poBeHb Bagbl anycuiuua HixXan aasHaki
«MIN», Bbl Madyeue rykaebls CirHanbl, i Ha

BK-pgpicnnei 6yase mipraub 3Hak .

Haniue xanogHan Bagbl Oa MakciMmanbHara

Y3poyHS «MAX».

[aniy Bagbl MOXHa Bblpabnaub ABymMa

cnocabami: abo npas aaTyniHy ans 3anisa Bagpl

(9) (man. 1), abo Haniub Bagy HenacpagHa ¥y

pasepsyap (man. 2).

[na cTpay 3 npausrnbiM Yacam NpblraTaBaHHS:

- KaHTpanionuye y3poBeHb Baabl nagyac
npbiraTaBaHHs NpagykTay.

- Mpbl HeabxogHacui fapaBaiiue Bagy npas
anTyniHy ong 3anisa Bagbl (9), He 3abIMaloybl
napasblsi 4apbl.

Hararka: Kani Ha npausiry XxBiniHbl Bbl He

Aapacue BaAabl, TO Npbl1aga aytamarbi4Ha

agkmo4biyLa.

AyTamaTtblyHae agK/io4YdHHe

Kani Bbl He BblkapbICTOYBaeLe napaBapky Ha
npausry agHoun XBifiHbl, sHa ayTamaTblyHa
BbIK/IOYbILLLA.

Mepan agkMOYSaHHEM napaBapki Bbl navyeue
rykaebl cirHan. lMagyac npaubl Bbl MoOXaue
CMbIHiUb MpPau3C npbirataBaHHs, HaUICHYYLWbI
KHOMKY (19), a Ang BbIKIOYSHHA napasBapki
HaujicHiue kHonky (15).

MpbirataBaHHe ankay (man. 9)

« 3aniue y pasepsyap Baay.

»  YcTanwonue nagnoH (7).

+ YcTanwonue agHy napasyto 4apy (4 ui 6) Ha
nagnoH (7).

+ NMaknapsiue saiki § narnblGneHHi Ha OHO
napasoW Yapbl i HaKpPbINLE sie Beykam (1).

» YcTayue BinKy ceTkapara LwHypa y paseTky.

* Yknouyblue napaBapKy, HauiCHyyWbl Ha
KHOMNKY (15), npbl raTbiM yKAOYbILLA
BK-gbicnnen (11) i Bbl nadvyeue rykaebl
cirHan.

+ T[TlacnagoyHa Hauickaw4bl Ha kHonki (18,
20) absApbiue pPaxbiM NpbiraTaBaHHSA
arikay (21) y abensslox 30Hax napaBapki.
BbikapbicToyBaloudbl kHonki (16, 17), Bbl
MoOXaue camacTolrHa YycTansgsaub 4ac
npbiraTaBaHHs.

» HauicHiue Ha kHonky (19), ka6 navaub
npauac npbirataBaHHs.

Hararka: Kani Bbl HauicHyni kHonky (19)

nacns Taro sk iHAbIKatap 4acy nepacray
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Miprays, na4Heuyua npsirataBaHHe npagykTa
anpa3sy y aben3BloX 30HaX.

MpbiraTaBaHHe poicy (man. 10)

« 3aniue Baay y pasepsyap.

«  Yctanwonue nagnoH (7).

+ YcTanwonue agHy napasyto 4apy (4 ui 6) Ha
nagnoH (7).

+ Ha napaBylo 4yapy ycrtanonue émictacub
L5 BAP3HHS pbicy (2).

» 3acbinue 1kybak pbicy y émicTacup (2) i 3aniue
1,5 kyOki Bagbl. MakcimanbHas KoJibkaclb
pbICy He nagiHHa nepasbiwalpb 250 r

+ 3ayblHiue Yyapy (4 ui 6) Beukam (1).

+ YcTayue BinKky ceTkapara LHypa y paseTky.

*  Yknioyblue napaBapky, HaLICHYYLWbl KHOMKY
(15), npbl raTeiM yknoubiuua BK-gbicnnen
(11), i BbI Mavyewe rykasbl cirHan.

» Mpbl panamo3se kHonak (18) wui (20) abapbiue
agnaBefHbl pP3XbIM npbirataBaHHs.
BbikapbicToyBatoudbl kHonki (16, 17), Bbl
MoXaue camacTorHa YycTangsaub 4ac
npbiraTaBaHHs.

» HauicHiue Ha kHonky (19), ka6 navaub
npbiraTaBaHHe.

Hararka: Kani Bbl HauicHyni Ha kHonky (19)

nacns Taro sk iHAblkatap 4acy nepacray

Mipraub, nayHeuLa npbirataBaHHe npagykra

anpa3sy y aben3BloX 30HaX.

KapbiCcHbISi napaabl i pakameHaaubli

» NMakasaHbl y Tabniuax 4yac npbirataBaHHs
exbl BapTa pasrasgaub  TONbKi  SK
pakamMeHayembl, €H MOXxa ajgpo3HiBauua
3-3a namMmepy KaBankay, nayartkoBam
ToMnepaTypbl npaaykTta, €ro ab’émy
i acabictara rycty. lNa Mepbl 3acBaeHHs
napaBapki Bbl cami 3mMoxaue naabdipaub
XagaHbl Yac npbirataBaHHs.

« Kani Bbl KapbiCTaeuecs ajHavacosa
HekanbKiMi napaebIMi Yapami, TO knagsiue
Msica, NTYLWKY Ui pblby Y HiXHi KOLWbIK, Kad
sikas Bblnyyaella Bagkacub He cuskana Ha
NpaaykThbl ¥ iHWbIX NapaBbix Yapax.

+ AA3iH nnact npagyktay ratyeuua xyTyan,
YbiM HeKanbKi nnacTtoy, Tamy HeabxoaHa
nassifiiyBaLlb Yac npbiraTaBaHHs agnasegHa
ab’émy npagykTay.

+ J1na pacsarHeHHs nenwara BblHiKy iMKHiLecs,
kab kaBanauki npaayktay Obisi npbiknagHa
agHonbkaBara namepy, Taycuenwsbls



BEJIAPYCKI

KaBanauyki 3mMswdanue O6nixan ga kpaéy
napasoW Yapsbl.

He 3anayHsaniue napaBylo 4apy Luaskam,
nakigariue npacTtopy 4S8 NPaxoaykaHHs napbl.
Mpbl npbiraTaBaHHi  BANikanM KonbKacLi
npagyktay HeabxogHa nepbisablyHa X
3MeLuBaLb.

Byasbue npbl raTbiM BEAbMi aCUSAPOXHbISA,
BblKapbICTOYBaNLE KYXOHHbISI MpbIXBaTKi L
pyKaBiyKi 415 ax0Bbl PyK aJ, rapayan napsbl, a
Takcama KyXOHHbISl P34bl 3 AOYTiMi pyyKami.
He knapagiue cosb Ui cneupli HenacpagHa Ha
npagyKTbl Nag4yac iX npbirataBaHHS.
Bapkacub, sgkas Hasanawsaeuua Y
nagaoHe (7), BblgaTHaA nNagbIXo4siub
ONS  npblraTaBaHHa Ccynoy Ui Moxa
BblkapbiCTOyBayLa Yy skacui 6ynéHa. Ane
OyA3blie acUsPOXHbIS: BagkacLb y nagioHe
BeSbMi rapavas.

JapaBanLe cBexbis L Cyxisi Tpasbl Y nagaoH
nona 36opy kaHasHcaty (7), kab Hagaub
npaaykTam AanatkoBbl rycT. ABapbiLe TpaBy
Ha cBOW rycT: yabop, kiH3a, 6asinik, kpor,
Kappbl i 9CTParoH, 4YacHbIK, KMEH, XP3H -
raTa ycaro TofbKi HEBANiKI nepanik Bagomain
TpaBbl. Bbl MOxaLe kambiHaBaLb TpaBy Afis
HaJaHHA npagykTam HOBbIX rycTtay. [lpbl
BblKapbICTaAHHI CBeXbiX Tpay HeabxogHa
napasaub ix i naBsniybiLb ix arynbHbl ab’ém
y OBa-Tpbl paabl (y napayHaHHi 3 ab’@mam
CyXOW Tpasbl).

YbicTka NnapaBapki

Mepapn 4bicTKal BbIKJOYbILE MapaBapky,
ajknoYbILe fe ag ceTki i pganue én uankam
acTbllb.

3abapaHsieuua anyckalb y Bagy ceTkaBbl
LUHYpP, CETKaBYIO BifNKYy i KOpNyc napasapki.
Mpbl YbICTUBI NapaBbIxX KOLbIKAY, NannoHa,
BEpXHsira Beyka i Koprnyca napaBapki He
BblkapblcTOoyBanue abpasiyHbla cpoaki ans
YbICTKI.

PakameHayeuua Mbllb napasblsg 4apbl,
émicTacupb Ans npbiraTaBaHHs pbicy, NaanoH
i Beyka Y uénnanm sagl3e ca cpogkam nns
MblLLs nocyny. MoxHa BblikapbiCTOYBaLb
nocynambliiHyl0 MallbliHY, ycTanssayLbl
NErki paXbIM MbILLLS NOCYAY.

Bbimiue ceTtkagaTtbig  @inbTpbl  (14) i
npambliye ix.

Mpauipanue kopnyc napaBapki BinbroTHam
TKaHiHamn.

ParynsipHa mblliLe napasbisi 4apbl.

BbipaneHHe wymMmaBiHHA

Macnsa

HekanbKix Mecsauay BblKapbiCTaHHS

npbinagbl Ha HarpaBasibHbIM 37IEMEHLE MOXa
yTBaphbIuLa WyMaBiHHE. [3Ta HaTypanbHbI Npauac,
AKi 3anexblub af KansHacui BblkapblCTOYBaHan
Bafdpbl. MNpa HeabxogHacub MpaBecLi aybiCTKy

BaM nasefamiub iHAbIKaTap -i.l‘l-. HeabxogHa
paryngpHa Bblaansups LWyMaBiHHE AN4 3Bbl4anHam
npawpl napasapki.

HanoyHiue p3sepsyap 4ONn9 Bagbl Xap4OBbiM
Bouaram ga agsHaki «<MAX»,

BAXHA: He

BblKapbICTOyBanLe XiMi4HbIA

npanaparbl A1 BblAaSIEHHS LYMaBiHHS.

Ycranonue nagnoH (7), agHy napasyto 4apy
- abo (4), abo (6), 3ayblHiLe se Bedkam (1) i
yKJioubiLe napaBapky Ha 20-25 xBiniH.

Ma kaHuyaTKy npaubl Tarmepa agknioybiue
napaBapky aj ceTvki i panue én uankam
acTbllb, | TONLKI NACNsA raTara MOXHa BbiJlilb
BOLLAT.

Mpambiine pa3epByap xanogHawm Baaow,
AW43 pa3 3aniue Baay, yctanonue nagaoH
(6), agHy napaBykw 4apy - abo (4), abo
(6), 3aublHiLe se BedkaMm (1), ykioubiLe
napasapky i yctanionue Tanmep Ha 5 xBiniH.
Apknodbile napasapky, fanue En uankam
acTbiub, 3niue Bady, Npacylubile nagaoH,
napasylo 4Yapy i Beuka, npbloapbiLe npbuiagy
[ HacTynHara BblKapbICTaHHS.

Yac npbirataBaHHs NpaayKray i pauanTbl

Yac npbirataBaHHsa 3anexbilb af ab’émy
npagykray, BOfbHara mecua Yy 4apsbl,
cBexacui npagykray i Bawiara rycry.

Yac npbirataBaHHs nakas3aH y pasniky Ha
HDKHIOIO 4Yapy, NpafykTbl § BEPXHSAN Yapbl
PbIXTYIOLLLA Aay>Xai (NpblGni3Ha Ha 5 XBiniH).
Mpbl  GonbWwbiM Ui MeHWbM ab’éme
npagyktay agnaBegHa nassaniyBanue Ui
namsiHWarLe Yac npbirataBaHHA npaaykTay.

FapopgHiHa
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Boipaniue ToycThig cuebnbl ¥ KanycTbl
BOpakoi Li TOYCTbIst KBETaHOXKI { Kansposam
Kanycue.

lfaTynue 39nNEHyI0 NiCTaByld rapogHiHy
MakciManbHa KapoTKi Yac - sHa xyTka ryonsie
CBOW KOnep.
JNapasanue
npbiraTaBaHHs.
3amapoxaHylo rapogHiHy He abaBsi3koBa
pasmMapoxBaub nepaj npbiraTaBaHHEM Y
napasapupl.

conb i cneubli nacna

BEJIAPYCKI

FapopgHiHa Boirnapg, Bara/ Tpasbl Yac PakameHpaupbli
KOJibKacLib npbiraTaBaHHs
LWITYK (xBiniHbI)
ApTbILIOKI Ceexbls 3 capagHix YACHbIK 45-50 Bbiganiue cuebinbl
3CTparoH
Kpon
Cnapxa Ceexast 400 r NIMOHHIK 13-15 Makigaiiue BonbHYyO
3amapoxaHasi 400r naypoBbl 16-18 npacTtopy nis
nict npaxag)xaHHs napbl
Yabop
Bpakoni Ceexas 400 r YaCHbIK 16-18
3amapoxaHas 400 r YbIPBOHbI 15-18
nepad,
3CTparoH
MopkBa Ceexast 400r aHic 20-22 MamewBaiiue npbl
(napasaHas) msATa rataBaHHi
Kpon
KanapoBas Ceexas 400 r pa3mapbiH 16-18 MamewBaliue npsbl
KanycTa 3amapoxaHas 400 r 6asinik 18-20 rataBaHHi
3CTparoH
LLniHat Caexbl 250r yabop 8-10 MamelBaiiue npbl
3amapoxaHbl 250r YacHbIK 18-20 rataBaHHi
Babbl Ceexbls 400 r KMEH 18-20 MamewBaliue npbl
Kpon rataBaHHi
lapox Caexbl 400r 6asinik 10-12 MamewBaiue npbl
3amapoxaHbl 400r masipaH 15-18 rataBaHHi
(CTpyKOBBbI) MaTa
Bynw6a Ceexas 400 r Kpon 20-22

Msaca i nTywka

+ [pbiraTtaBaHHe npapykTay Ha napy Mae nepasary y TbiM, WITO nagyac rataBaHHs TAyLUY
BbiNanbBaeuua 3 npajykray i cuskae y naanoH. Ane nepaj npbirataBaHHeM npagyktay
naxagaHa Bblganiupb NiWwHi Taywy. Maca gnsa rpbeiio igaansHa nagsixoa3iub AN npbiraTaBaHHA
Ha napy.

« 3amapblHyliLe Ui 3aniue coycam Msica Lj NTYLWKY nepag raTaBaHHeM.

» T[paBsipaliue NpagykTbl HA raToyHacCLb, NpPaTbIKaloYbl iX.

* BblkapbiCTOyBaliLe CBEXbIS Ui CyXid TpaBy nagdyac npbiraTaBaHHa nNpagykTay oNng HagaHHs im
paparkosara rycry.

MpapykTbl Boirnap, Bara/ TpaBbl Yac PakameHpaupbli
Konbkacupb npbiraTaBaHHs
LITYK (xBiniHbI)
Kypbiua dine, HOXKi 2501 (4 wt.) Kappbl 12-15 3paxue NiLwHi
450 r pasmapblH 30-35 Ty
yabop
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CsiHiHa Bblpaska, 400 (4 wT., Kappbl 5-10 3paxue niwHi
dine, ctanki ui | TaywybiHA 2,5 NIMOHHIK TRyLWY
KaBaski dine rmn) yabop
fAinaBiybiHa KaBasiki ¢ine, 250r Kappbl 8-10 3paxLie NiLllHi
dinenHas YbIPBOHbI TRyLWwY
yacTka uj nepakw,
asajak yabop

Pbi6a i MOpanpanyKTbl
« Poiba ratoBas, kani Msca nérka agnydaeuua ag KocTak.
+ MapoxaHas pbiba i MopanpagykTbl MOryub rataBauua 6e3 nanspagHara pa3MapoXBaHHS,
Tpaba ToJbKi MaBasiUbILb Yac NpbiraTaBaHHS.
« BblkapbicTOyBaiiLe NycTayki UbITPbIHBI NMaagYac npbirataBaHHS pbibbl Li MopanpagykTay ans
HaJaHHS iM BbiITaHYaHara cMaky.

MpapykTbl Boirnapg, Bara/ Tpasbl Yac PakameHpaupbli
Konbkacupb npbiraTaBaHHs
LUTYK (xBiniHbI)
Mantocki Ceexblisi 250/400 r masipaH 45-50
NIMOHHIK
KpaseTki CBexbis 400r NIMOHHIK 13-15 latynue ix pa
YacCHbIK 16-18 nayblpBaHeHHs
naHusipa
Miapli CBexbla 400 r NIMOHHIK 16-18 laTyliue oa
YaCHbIK 15-18 pPacybIHEHHSI
pakasiH
JNo6cTap MapoxaHsbl 2 Wwr XpaH 20-22 larynue pa
(na400r YacHbIk nayblpBaHeHHs
KOXHbI) naHubipa
PbibHae Mapo>xxaHas 250r lapublua 16-18 latynue na
oine Ceexas 250 r MaspaH 18-20 naa3sieHHs
Ha KaBanauki
Pbic

BbikapbICTOYBatoubl Hapy A8 BapaHHA pbicy, 3asiue Bagy y pasepsyap, a ¥ yapy A5 pbiCy MOXHa
Haniub iHLWYI0 Bagkacub - Hanpbiknag, 6ynéH. Bbl Moxale fafaus y yapy 3anpasbl, CevaHbl Nyk,
NATPYLUKY, MiHAAMb Wi Hap33aHbisA rPbIObI.

MpapykTbl Boirnapg, Konbkacub/AG'émM | Yac npbiraTaBaHHs PakameHpaubli
BaAbl (xBiniHbI)
Peic Benbl 200/300mn 35-40 MakcimanbHas

KOJIbKaCLb PbICY
He 6oLl 3a 250 ©

70

BEJIAPYCKI

KamnnekT nacrayi

Beuka - 1 wr.

MapaBbisi Yapbl - 2 WT.

Map3enbHiki ona yap - 2 wT.

EmicTacub ans BapsHHS pbicy Ui cyny - 1 WT.
MapnoH ans 36opy KaHA3HcaTy - 1 WT.
PacnbinsinbHik napbl - 2 WT.

CeTkaBartbl GinbTp - 2 WT.

. Kopnyc napasapki (3 pa3epsyapamMm Aans
Bagbl) - 1 Wt

PNOOAON

TOXHIYHbIA XAPAKTAPbICTbIKI
OnekTtpacinkasaHHe: 220-230 B ~ 50 Iy,
CnaxblBaHasi maryTHacub: 1510-1650 BT
Emictacub yapbl 4ns sagsl: 1,6 n

BbiTBOpLA 3axoyBae 3a cabovi npaBa 3MsiHsILb
AbI3aViH i TOXHIYHbIS XapaKTapbICTbIKi MpbLaaabl
6e3 nanspanHsira anaBsiLLIY3HHS.

e

TapmiH cnyx6bl napaBapki - 5 ragoy

FapaHTbIg

Mappabs3Hae anicaHHe yMOY rapaHTbliHara
abcnyroyBaHHSA MOryT Obllpb aTpbiMaHbl Y Taro
opinepa, y sikora 6biia HabbiTa TaxHika. Mpbl
3BapoLie 3a rapaHTbliHbIM abcnyroyBaHHEM
abaBa3koBa NaBiHHa ObiLb Npag’ayneHa Kkynyas
anbbo kBiTaHUpbIA ab annave.

q3

JanseHbl Bbipab agnassaae
narpabaBaHHsam EMC, sikis
BbIKa3aHbl y Ablp3kTeiBe EC
2004/108/EC, i nanaxasHHIM
3akoHa ab rnpbITPbIMAIBaHHI
HanpyxaHHs1 (2006/95/EC)



Y3BEK

QASQON

Asosiy gismlarl

Qopqog’i

Guruch pishiriladigan idish

Ustki idishining to’sig'i

Ustki bug’idish

Pastki idishining to’sig'i

Pastki bug’idish

Tomchi to’planadigan idish

Bug’ purkagich

9. Suv quyish joyi

10. Suv eng ko’p migdori chizig’i “MAX”

11. Displey

12. Qasqon korpusi

13. Boshqarish paneli

14. To'rli filtr

15. Ishlatish/o’chirish tugmasi

16. Pishirish/isitish vagtini qo’yish tugmasi

17. Pishirish/isitish vaqtini go’yish tugmasi

18.Chap tomon avtomatik pishirish usullarini
tanlash tugmasi “L.MENU”

19. Taom pishirilishini boshlash/to’xtatib turish
tugmasi

20.0’'ng tomon avtomatik pishirish usullarini
tanlash tugmasi “R.MENU”

21. Tuxum pishirilishi belgisi

22.Baliq pishirilishi belgisi

23. Sabzavot pishirilishi belgisi

24.Go’sht pishirilishi belgisi

25. Tovuq pishirilishi belgisi

© No gD~

ragamlari
27.Ovqat pishirilishi/isitilishi belgisi
28. Guruch pishirilishi belgisi
Eslatma: Displey chap tomonidagi belgilar
displey o’ng tomonidagi belgilar bilan bir xil.

XAVFSIZLIK QOIDALARI

Qasqonni ishlatishdan oldin qgo’llanmasini

diggat bilan o'qgib chiqing.

- Keyin kerak bo’lganda olib o'gish uchun
go’llanmani saglab olib qo’ying.

« O’rashga ishlatiigan polietilen paketlar
xavfli bo’lishi mumkin. Falokat bo’lmasligi
uchun paketni bolalar bilan go’daklardan
uzogroqqa qo’ying. Paket o’'yinchoq emas.

- Jihozni magsadiga qarab, qo’llanmasida
aytilgandek ishlating.

Ishlayotgan jihozni qarovsiz goldirmang.
Fagat jihoz bilan qo’shib beriladigan
yechiladigan gismlarni ishlating.

Elektrga ulashdan oldin jihoz ishlaydigan
elektr quvvati elektr tarmog’idagi quvvatga
to’g’ri kelishini tekshirib ko’ring.

Elektr shnuriga Evropa standartidagi vilka
ulangan; uni yerga yaxshilab tutashgan
rozetkaga ulang.

Yong'in chigmasligi uchun jihoz elektr
vilkasini rozetkaga ulaganda o’'tkazgich
ishlatmang.

Qasqgonni xonadan tashqarida ishlatmang.
Qasqonni, tekis, gimirlamaydigan joyga
qo'yib ishlating.

Qasqonni devor, osma shkaflarlar oldiga
qgqo'ymang, gasqondan chigayotgan bug’
ularni shikastlantirishi mumkin.

Qasqgonni birinchi marta ishlatishdan oldin
ovgatga tegadigan qismlarini yaxshilab
yuving.

Kasqgonni ishlatishdan oldin suv idishiga
suv quying.

Ishlatishdan oldin hamma yechiladigan
qgismlari to’'g’ri qo’yilganini tekshirib ko'ring.
Qasqonni ishlatganda ehtiyot bo’ling:
undagi suyuqlik, bug’ juda issiq bo’lishi
mumkin.

Aynigsa qopgog’ini ochganda bug
kuydirishidan ehtiyot bo’ling.

Qopqgog’ini, bug’ idishlarini olganda
oshxona qgisgichi yoki qo’lqop ishlating.
Ishlayotgan vaqtida qopgog’iga, bug’
idishlariga qo’l tekkizmang, ular juda issiq
bo’ladi.

Bug'i chigib ketishi uchun qopqgog’ini giya
ochib, tomchisi to’kilguncha gasqonning
ustida ushlab turing.

Ovqgat pishganini bilmoqchi bo’lsangiz
dastagi uzun oshxona asbobini ishlating.
Qasqonning boshga gismlari sovugani
bilan suv idishidagi suv issiq bo’lishi
mumekinligini esingizdan chigarmang.

Suv idishi, bug’ idishlari qo’yilmagan,
qopgog’i yopilmagan gasqonni ishlatmang.
Ichida issiq ovgat bor gasqonni boshqga
joyga olmang.

Qasqon idishlarini mikroto’lginli pechkaga,
elektr, gaz plitalarga go’'ymang.

Y3BEK

- Ishlatiimayotgan bo’lsa, bug’ idishlarini
go'yganda, olganda, tozalashdan oldin
gasqgonni elektrdan ajratib qo’ying.

+ Tozalashdan, vyechiladigan qismlarini
olishdan/qo’yishdan oldin qasqon sovushini
kutib turing.

- Elektr shnuri stol chetidan osilib
turmaganiga, issiq, o’tkir qirralarga
tegmayotganiga qarab turing.

« Bolalar jihozni o’yinchoq qilib o’'ynashlariga
ruxsat bermang.

- Jihozni bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlarning qo’li yetmaydigan joyga qo’yib
saqglang.

- Jihoz bolalar va imkoniyati cheklangan
insonlarning ishlatishi uchun
mo’ljallanmagan; juda zarur bo’lganda
ularning xavfsizligi uchun javob beradigan
shaxs jihozni xavfsiz ishlatish qoidalarini
to’lliq va tushunarli qilib o’rgatishi va u
noto’g’ri ishlatiiganda qanday xavf bo’lishi
mumekinligini tushuntirishi kerak.

« Tok wurmasligi uchun jihozni, elektr
shnurini,elektr vilkasini suvga yoki boshqa
suyuglikka solmang.

« Elektr shnuri, elektr vilkasi shikastlangan,
biror joyi buzilgan gasqonni ishlatmang.
Jihozni gismlarga ajratmang, o’zingiz
ta’'mirlashga harakat qilmang. Ta'mirlatish
uchun vakolatli xizmat markaziga olib
boring.

+ Qasqon fagat uyda
mo’ljallangan.

ishlatishga

Birinchi marta ishlatishdan oldin

« Qasqon o’ralgan qog’ozlarni olib tashlang.

- Qopgog’ini (1), guruch pishiriladigan idis-
hini (2), to’siglarini (3, 5), bug’ idishlarini (4,
6), tomchi yig'iladigan idishini (7) yumshoq
yuvish vositalarini ishlatib yuving.

- Ularni yaxshilab chayib, quriguncha arting.

+ Suv idishining ichini nam mato bilan arting.

Avtomatik ovqat pishirish usuli

- Qasqonni tekis, gimirlamaydigan joyga
qo'ying.

- Bug’ purkagichini (8) qo’ying.

« Suv idishining ichidagi chuqur joyga to'rli
filtrlarni (14) qo’ying.
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- «MAX» (10) belgisiga yetguncha suv
idishiga sovuq suv quying.

+ Suv idishini ikki xil to’ldirish mumkin: birin-
chi usulda suv suv quyish joyidan (9)
(1-rasm) quyiladi, ikkinchi usuli esa, suv
suv idishining o’ziga, idishning ichidagi
yoki tashqarisidagi suv belgisiga (10) qarab
quyiladi (2-rasm).

- Agar ovgat pishayotganda suv kamayib
ketsa bug’ idishlarini olmasdan suv quyish
joyidan (9) suv quysa bo’ladi (1-rasm).

+ Qasqonga filtrlangan suv soling, filtrlangan
suvning qattigligi kam bo’lgani uchun qizi-
tish elementlarida quyga kamroq to’planadi.

« Suvni «MAX» belgisidan (10) oshirib
quymang.

Ogohlantirish

- Suvga tuz, murch, ziravor, ko’kat, musallas,
sardak yoki boshga suyuqliklarni solish
ta’qiqlanadi.

- Ovqat pishirib bo’lgandan keyin qolgan

suvni to’kib tashlang, ovqat pishirishdan

oldin albatta yangi suv soling.

Tomchi to’planadigan idishni (7) gasqon

korpusiga (12) birlashtiring, idish to'g'ri

qo’yilganini tekshirib ko'ring.

« Kondensat to’planadigan idishga (7) bitta
yoki ikkita bug’ idish (4, 6) qo’ying, kerak
bo’lganda bug’ idishlarga (4,6) to’siglar (3,
5) gqo'ying.

+ Bug’ idishni qopgoq (1) bilan yoping.

- Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda
ovoz eshitilib suyuq kristalli displey
yorishadi, gasqon ishlatishga tayyor bo’ladi
(3-rasm).

Eslatma: Agar bir dagiqada birorta ham ish

bajarilmasa ovoz eshitilib gqasqon o’chadi.

- Avtomatik usul bilan ovgat pishirish uchun
(chap pishirish tomonidagi) tugmani (18)
yoki (o’'ng pishirish tomonidagi) tugmani
(20) bosib ishlash usullaridan bittasini
tanlang, tanlangan ishlash usuli displeyda
(11) ko'rinadi. Displeyda (11) quyidagi
ishlash belgilaridan bittasi ko’rinadi: tuxum
pishirish (21), baliq pishirish (22), sabzavot
pishirish (23), go’sht pishirish (24), tovuq
pishirish (25), guruch pishirish (28), isitish
usuli (27). Displeyda (11) vaqt belgisi bilan



avtomatik pishirish/isitish belgisi o’chib-
yonib turadi.

« Misol uchun, fagat chap tomonning o’zini
ishlatmoqchi bo’lsangiz, tugmani (18) bosib
xohlagan usulingizni tanlang (4-rasm).

+ Avtomatik pishirish usuli tanlangandan
keyin tugmalarini (16, 17) bosib belgilangan
pishirish vaqtini o’zgartirishingiz mumkin,
shunda vaqt belgisi o’chib-yonib turadi.

« Vaqt belgisi o’chib-yonib turganda ovqat
pishirilishi/isitilishi boshlanishi uchun
tugmani (19) bosing, shunda suyuq kristalli
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displeyda = yoki 7 belgilari o'chib
yona boshlaydi.

Eslatma: Agar vaqt belgisi o’chib-

yonishdan to’xtaganidan keyin tugmani

(19) bosgan bo’lsangiz ovqat ikki tomonda

ham pisha boshlaydi.

« Ovgat pishirish vaqti tugaganidan keyin
ikki marta ovoz eshitilib gasgon ovqatni
isitish usuliga o'’tib ishlay boshlaydi, ovgat
20 daqiqa isitib turiladi (suyuq kristalli

Fi5

displeyda U belgisi o’chib-yonib turadi).

+ Isitish usuli tugaganidan so’ng 5 marta
ovoz eshitiladi, bir dagigadan keyin gisqa
ovoz eshitilib gasqon o’chadi.

« Ovgat pishishi yoki isishini to’xtatish uchun
555

' yoki

(1595)5 tugmani bosing, shunda
'l_l' belgisi o’chmasdan yonib turadi.
+ Qasqonni ishlatish uchun (15) tugmani
bosing yoki 0’zi o’chishini kutib turing.
Eslatma: O’ng tomonda pishirish usuli ham
yuqorida aytilgan usul bilan bir xil bo’ladi.

Ikki tomonda ham ovqat pishirish

Agar har xil vaqtda pishadigan yoki bug’
idishlarini to’ldirib turadigan har xil masalligni
pishirish kerak bo’lsa qasqonning ikkita pishi-
rish tomonini ham ishlatish kerak bo’ladi.

Eslatma: Esingizda bo’lsin, bir tomonda
vaqti to’g’ilab boshlangan ovqat pishirish,
shu tomonning o’zidagi vaqti to’g’rilab

boshlanmagan ovqat pishirishdan farq
qilishi mumkin.

Bir hil masalliqni pishirish

- Elektr vilkasini rozetkaga ulang, shunda
ovoz eshitilib suyuq kristalli displey
yorishadi, gasqon ishlatishga tayyor bo’ladi
(3-rasm).

« Avtomatik pishirish usulini tanlash
tugmalarini (18, 20) ketma-ket bosib
xohlagan pishirish usulingizni tanlang.

« Agar gasqonning hammasida fagat bir xil
masallig (masalan, sabzavot) pishirmoqchi
bo’lsangiz ikkala tomonida ham bir xil
usulni tanlang (5-rasm).

+ Avtomatik pishirish usulini tanlaganingizdan
keyin, vaqt belgisi o’chib-yonib turganda
(16, 17) tugmalarni bosib belgilangan pishi-
rish vagtini o’zgartirishingiz mumkin.

« Vaqgt belgisi bilan pishirish usuli belgisi
o’chib-yonishi to’xtashini kutib turing,
tugmani (19) bosib ovqgat pishirishni
boshlang. Ovqat pishirish ikki tomonda
ham bir vaqtda boshlanadi.

Eslatma: Agar vaqt belgisi o’chib-yonishi

to’xtashidan oldin tugmani (19) bosgan

bo’lsangiz ovqat pishirish faqat bitta
tomonda boshlanadi.

Har xil masalligni pishirish

« Elektr vilkasini rozetkaga ulang, ovoz
eshitilib suyuq kristalli displey yorishadi,
gasqon ishlatishga tayyor bo’ladi (3-rasm).

« Avtomatik pishirish usulini tanlash
tugmalarini (18, 20) ketma-ket bosib
xohlagan pishirish usulingizni tanlang.

« Ikkala tomonning bittasida avtomatik ovqat
pishirish usuli tanlanganidan keyin, vaqt
belgisi o’chib-yonayotganda tugmalarni
(16, 17) bosib belgilangan vaqtni
o’zgartirishingiz mumkin.

« Agar ovqat pishish vagti bir xil bo’Imasa
tugma (19) bosilganidan keyin gasqon
ovgat pishirish vaqtini ko’proq qilib pishi-
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rishni boshlaydi, r belgisi fagat ovqgat
pishayotgan tomonda o’chib-yonib turadi
(6-rasm).

- lkkala tomondagi ovgat pishirish vagqti

tenglashganda ikkinchi tomonning gizishi
5%

boshlanadi va ikkala = belgi ham o'chib-

yona boshlaydi (7-rasm).

- Belgilangan pishirish vaqti tugaganidan
so'ng ikki marta ovoz eshitiladi, gasqon
20 dagqiqgalik isitish usuliga o’tib ishlay

A2
boshlaydi (suyuq kristall displeyda S
belgisi o’chib-yonib turadi).

+ Isitish usuli tugaganidan so'ng 5 marta
ovoz eshitiladi, bir dagigadan keyin esa
gasqgon o’chadi.

Ovqat isitish
« Tugmalarni (18, 20) bosib ovqgat isitish
b

usulini - u belgisini tanlang, keyin
tugmalarni (16, 17) bosib 1 dagigadan 99
dagigagacha ovqat isitish vaqtini belgilab
go'ying.

« Isitish usulini o’chir‘i;ssh uchun tugmani (19)

bosing, shunda u belgisi o’chmasdan
yonib turadi.

« Qasqonni o’chirish uchun (15) tugmani
bosing yoki 0’zi o’chishini kutib turing.

- Isitish usuli tugaganidan sung besh marta
ovoz eshitiladi, bir dagigadan keyin esa
ovoz eshitilib qasqon o’chadi.

Vaqtga qo’yib pishirish

- Elektr vilkasini rozetkaga ulang, ovoz
eshitilib suyuq kristalli displey yorishadi,
gasqgon ishlashga tayyor bo’ladi (3-rasm).

« Tugmani (18) bosing (agar idishini
to’ldirib ovqat pishirish kerak bo’lsa ikkin-
chi tomonga ham shu ishni qaytarasiz),
tugmalarini (16, 17) bosib ovqat pishadigan
vaqtni qo’ying.

« Ovqgat pishadigan vaqt go’yilganidan keyin
ovgat pishishini boshlash uchun tugmani
(19) bosing, suyuq kristalli displeyda (ovqat
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pishadigan) vaqt bilan = belgisi o’chib-
yona boshlaydi.

Eslatma: Agar vaqt ko’rsatgichi o’chib-

yonishi to’xtashi bilan tugmani (19)

bossangiz ovqat ikki tomonda ham pis-

hishni boshlaydi.

« Ovqgat pishish vaqti tugaganidan so’'ng
ikki marta ovoz eshitiladi, gasqon ovqatni
isitish usuliga o’tib ishlay boshlaydi va
20 dagiga ovqatrlisisitib turadi (suyuq

kristalli displeyda U belgisi o’chib-yona
boshlaydi).

- Ovgat isitish vaqgti tugaganidan keyin 5
marta ovoz eshitiladi, bir dagigadan so’'ng
gasqgon o’chadi.

Suv yo’qligini ko’rsatish
Agar gasqondagi suv «MIN» chizig'idan pastga
tushib ketsa ovoz eshitiladi, suyuq kristall

displeyda belgisi o’chib-yona boshlaydi.

«MAX» chizig'iga yetkazib sovuq suv soling.

Suvni ikki xil quysa bo’ladi: suv quyiladigan

joydan (9) (1-rasm) yoki suv idishining o’ziga

(2-rasm).

Ovqgat ko’p vaqt pishganda:

- Ovqgat pishayotganda suv kamayib
ketmasligiga qarab turing.

- Suv quyish kerak bo’lsa, bug’ idishlarini
olmasdan, suv quyish joyining (9) o’zidan
suv quying.

Eslatma: Agar bir daqgiqada suv

quymasangiz jihoz o’zi o’chib qoladi.

O’zi o’chishi

Agar bir dagigada ishlatiimasa gasqon o’zi
o'’chadi.

Qasqon o’chishidan oldin ovoz eshitiladi.
Ishlayotgan vaqtida tugmani (19) bosib ovgat
pishishini to’xtatishingiz mumkin, gasqonni
o’chirish uchun esa (15) tugma bosiladi.

Tuxum pishirish (9-rasm)

« Suv idishiga suv soling.

«  Tomchi to’planadigan idishini (7) qo’ying.

- Bitta bug’ idishini (4 yoki 6) tomchi
to’planadigan idish (7) ustiga qo’ying.

« Bug’ idishining tubidagi chuqur joylarga
tuxumlarni terib, idish gopqog’ini (1) yoping.

- Elektr vilkasini rozetkaga ulang.
Tugmasini (15) bosib gasqonni ishlating,
suyuq kristalli displey (11) yorishib ovoz
eshitiladi.



Y3BEK

« Tugmalarini (18, 20) ketma-ket bosib ikkala
tomonda ham tuxum pishirish usulini (21)
tanlang. Tugmalarini (16, 17) bosib tuxum
pishadigan vaqtni o’zingiz ham qo’ysangiz
bo’ladi.

+ Pishirish boshlanishi uchun tugmasini (19)
bosing.

Eslatma: Agar vaqt ko’rsatgichi o’chib-

yonishi to’xtaganidan keyin tugmani (19)

bossangiz ovqat ikki tomonda ham pishish-

ni boshlaydi.

Guruch pishirish (10-rasm)

+ Suv idishiga suv soling.

« Tomchi to’planadigan idishini (7) go’ying.

- Bitta bug’ idishini (4 yoki 6) tomchi
to’planadigan idish (7) ustiga qo’ying.

« Bug’ idishiga guruch pishiriladigan idishni
(2) qo’ying.

- Idishga (2) 1 kosa guruch soling, 1,5
kosa suv quying. Guruch 250 g dan ko'’p
bo’'Imasligi kerak.

- Idishni (4 yoki 6) qopqoq (1) bilan yoping.

+ Elektr vilkasini rozetkaga ulang.

« Tugmasini (15) bosib gasqonni ishlating,
suyuq kristalli displey (11) yorishib ovoz
eshitiladi.

+ Tugmalarini (18) yoki (20) ketma-ket bosib
kerakli pishirish usulini tanlang. Tugmalarini
(16, 17) bosib pishadigan vagqtini o’zingiz
ham qo’ysangiz bo’ladi.

+ Pishirish boshlanishi uchun tugmasini (19)
bosing.

Eslatma: Agar vaqt ko’rsatgichi o’chib-

yonishi to’xtaganidan keyin tugmani

(19) bossangiz ovqat ikki tomonda ham

pishishni boshlaydi.

Foydali maslahat va tavsiyalar

- Jadvalda ko'rsatilgan ovqgat pishish vaqtini
tavsiya deb qabul qilish kerak, masalligning
katta-kichikligi, boshlanishdagi harorati,
hajmi, ta’bga garab ovqat pishish vaqti har
xil bo’lishi mumkin. Qasqonni ishlatishni
bilib olganingizdan keyin ovqat pishirish
vagqtini o’zingiz bilib go’yadigan bo’lasiz.

- Agar bir vaqtning o’zida bir nechta bug’
idishini ishlatsangiz go’sht, parranda go’shti
yoki baligni pastdagi idishiga qo’ying,

shunda ulardan oqgadigan sel boshga bug’
idishlariga tushmaydi.

- Bir qavat qilib terilgan masalliq bir necha
gavat qilib terilgan masalliqdan ko’ra tezroq
pishadi, shuning uchun ovqat pishadigan
vaqtni masalligning ko’p yoki ozligiga garab
qo’yish kerak.

« Ovqat yaxshi pishishi uchun masalligning
kattaligi taxminan bir xil bo’lishi kerak,
kattaroq bo’laklarni bug’ idishining chetiga
yaginroq qilib qo’ying.

« Bug’ idishini zich qilib to’ldirmang, bug’
o’'tadigan joy qoldiring.

« Masallig ko’p bo’lganda vagti-vaqti bilan
aralashtirib turish kerak.

« Aralashtirganda juda ehtiyot bo’ling,
qo’lingiz  kuymasligi uchun oshxona
gisgichi, qo’lqop ishlating, dastagi uzun
oshxona asboblaridan foydalaning.

« Tuz bilan ziravorni ovqat pishayotgan
vaqtda solmang.

- Tomchi yig'iladigan idishdagi (7) suvni
sho’rvaga, bulonlarga ishlatsa bo’ladi.
Lekin ehtiyot bo’ling, idishdagi suv qaynoq
bo’ladi.

- Ovgatga maza berishi uchun tomchi
yig'iladigan idishga (7) yangi uzilgan
yoki quritilgan ko’kat soling. Ko’katni
ta’bingizga garab tanlang: jambil, kashnich,
rayhon, shivit, karri, estragon, sarimsoq,
bodyon, yergalampir shular jumlasiga
kiradi. Ovqatga yangi maza berish uchun
ko’katlarni qo’shib ishlatsangiz ham bo’ladi.
Yangi ko’kat ishlatiiganda uni to’g’rab,
(qurug ko’katga nisbatan) ikki-uch marta
ko’proq ishlatish kerak.

Qasqonni tozalash

« Tozalashdan oldin gasqonni o’chiring,
elektrdan ajrating va to’liq sovushini kutib
turing.

+ Qasqon elektr shnuri, elektr vilkasi va
korpusini suvga solmang.

- Bug’ idishlari, tomchi to’planadigan
idish, ustki qopgog’i va qasqon korpusini
tozalaganda qirib tozalaydigan vositalarni
ishlatmang.

« Bug’ idishlari, guruch pishiriladigan idishi,
tomchi to’planadigan idishi va qopqod’ini
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idish yuviladigan vosita qo’shilgan iliq
suvda yuving. ldishni yengil yuvish holatiga
o’'tkazib idish yuvish mashinasiga ham
solib yuvsa bo’ladi.

« To'ri filtrlarini (14) chigarib olib yuving.

« Qasqon korpusini nam mato bilan arting.

« Bug’ idishlarini doim yuvib turing.

Quyqani tozalash

Jihoz bir necha oy ishlatilganidan keyin qizitish
elementining ustida quyqga to’planib qolishi
mumkin. Quyqa to’planishi ishlatiladigan

. T . . b é
suvning qattigligiga bog’lig bo’'ladi. ##&#
ko’rsatgichi yonganda quyqani tozalash kerak.
Qasqon yaxshi ishlashi uchun vagti-vaqti bilan
quygasini tozalab turing.

«MAX» belgisiga yetguncha suv idishiga

oshxona sirkasi quying.

MUHIM: quyqa tozalaydigan

vositalarni ishlatmang.

« Tomchi to’planadigan idish (7) ustiga (4)
yoki (6) bug’ idishlarining bittasini qo’ying,
gopqog’ini (1) yoping va gasqgonni 20-25
dagiga ishlating.

- Taymer to'xtaganidan keyin gqasqonni
elektrdan ajrating, to’lig sovushini kutib
turing, shundan keyingina sirkani to’kib
tashlash mumkin bo’ladi.

+ Suv idishini sovuq suv bilan yuving, yana
bir marta suv quying, tomchi to’planadigan

kimyoviy
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idish ustiga (4) yoki (6) ... bug’ idishlarining
bittasini qo’ying, gqopqog’ini (1) yoping,
taymerni 5 dagiqaga qo’yib qasqonni
ishlating.

- Qasqonni elektrdan ajrating, to’liq sovushini
kutib turing, suvini to’kib tashlang, tomchi
idishi, bug’ idishi, gopgog’ini quriting, yana
ishlatguncha jihozni olib qo’ying.

Ovqat pishish vaqti va retseptlar

- Ovgat pishadigan vaqt masalligning ko’pligi,
idishda bo’sh joy borligi, masalligning yan-
giligi va ta’bingizga bog’liq bo’ladi.

« Ovqgat pishish vaqti pastki idishga
mo’ljallangan, ustki idishda ovqgat (taxminan
5 dagiqa) ko’proq pishadi.

+ Ovqgat pishadigan vaqtni masalligning
ko'pligi yoki kamligiga garab qo’ying.

Sabzavot

« Bosh karamning o’zagini, gulkaramning
esa qalin bandlarini olib tashlang.

« YAshil bargli sabzavotni imkoni boricha
kamroq vaqt pishiring — rangi o’zgarib
qoladi.

« Tuz bilan ziravorni pishirib bo’lgandan
keyin soling.

+ Muzlagan sabzavotni gasqonda
pishirishdan oldin muzini eritish shart
emas.



Y3BEK

Sabzavot Turi Og’irligi/ Ko’kat Pishish vaqti Tavsiya
Miqdori (daqiqa)
Artishok Barra 3 dona sarimsoq 45-50 Bandini olib tashlang
o’rtacha estragon
shivit
Sarsabil Barra 400 g limonnik 13-15 Bug’ o’tishi uchun
Muzlatilgan 4009 dafna bargi 16-18 ochiq joy qoldiring
jambil
Brokkoli Yangi 400 g sarimsoq 16-18
karami Muzlatilgan 400 g qizil qalampir 15-18
estragon
Sabzi Yangi 400 g arpabodyon 20-22 Pishayotganda
(to’g’ralgan) yalpiz aralashtirib turing
shivit
Gulkaram Yangi 400 g rozmarin 16-18 Pishayotganda
Muzlatilgan 400 g rayhon 18-20 aralashtirib turing
estragon
Ismaloq Barra 250 g jambil 8-10 Pishayotganda
Muzlatilgan 250 g sarimsoq 18-20 aralashtirib turing
Loviya Yangi 400 g zira 18-20 Pishayotganda
ukrop aralashtirib turing
No’xot Yangi 400 g rayhon 10-12 Pishayotganda
Muzlatilgan 400 g mayoran 15-18 aralashtirib turing
(qo’zog'i yalpiz
bilan)
Kartoshka Yangi 400 g shivit 20-22

Mol go’shti va parranda go’shti

Bug'da pishgan ovqatning afzalligi, pishayotganda masalliqdagi yog’ erib idishga tushadi.
Lekin pishirishdan oldin ortigcha yog'ni olib tashlagan yaxshi. Grilda pishadigan go’sht

bug'da pishirishga aynigsa mos bo’ladi.
Pishirishdan oldin go’shtni, parranda go’shtini marinadlang, ustidan sardak quying.
Masallig pishganini teshib ko'rib bilsa bo’ladi.
Mazasi yaxshi bo’lishi uchun yangi yoki quritilgan ko’kat ishlating.

Masalliq Turi Og’irligi/ Ko’kat Pishish Tavsiya
Miqdori vaqti
(dagiqa)

Tovuq go’shti lahmi, oyog’i 2509 (4 karri 12-15 Ortigcha
dona) rozmarin 30-35 yog'ini olib

450 g jambil tashlang

Cho’chqga go’shti | tilimi, lahmi, steyk 4009 (4 karri 5-10 Ortigcha
yoki to’g’ralgan | dona, galinligi limonnik yog'ini olib

lahmi 2,5¢cm) jambil tashlang

Mol go’shti To’g’ralgan 2509 karri 8-10 Ortigcha
lahmi, lahmi yoki qizil galampir yog'’ini olib

son go’shti jambil tashlang
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Baliq va dengiz taomlari

« Go’shti suyagidan oson ajralganda baliq pishgan bo’ladi.
« Muzlagan baliq bilan dengiz taomlarini muzidan eritmay pishirsa bo’ladi, fagat pishadigan

vaqtini ko’paytirish kerak.

« Mazasi yaxshi bo’lishi uchun baliq yoki dengiz taomlarini pishirganda bir bo’lak limon

go’shing.
Masalliq Turi Og’irligi/ Ko’kat Pishish Tavsiya
Miqdori vaqti
(dagiga)
Mollyuska Yangi 250/400 g mayoran 45-50
limonnik
Krevetka Yangi 400 g limonnik 13-15 | Qobig’i gizarguncha
sarimsoq 16-18 pishiring
Midiya Yangi 400 g limonnik 16-18 Chig’anog’i
sarimsoq 15-18 ochilguncha
pishiring
Lobster Muzlatilgan 2 dona Yergalampir 20-22 | Qobig’i gizarguncha
(har biri 400 g) Sarimsoq pishiring
Balig lahmi Muzlatilgan 250 g Xantal 16-18 Bo’laklarga
Yangi 250 g Mayoran 18-20 bo’linguncha
pishiring.
Guruch

Guruch gaynatiladigan idishni olib suv idishiga suv quying, guruch idishga esa boshga suyuqlik,
misol uchun bulyon quysa bo’ladi. Idishga ziravor, to'g'ralgan piyoz, petrushka, bodom yoki

to'g’ralgan qo’zigorin solsa bo’ladi.

Mahsulot Turi Og’irligi/Miqdori Ko’kat Pishish vaqti (daqiqa)
Guruch Oq 200/300ml 35-40 Guruch 250 g dan ko’p
bo’Imasligi kerak
To’plami Jihozning ko’rinishi va texnik xususiyatlarini

1. Qopqoq — 1 dona.

Bug’ idishlari — 2 dona.

Idish ajratgichi — 2 dona

Guruch yoki sho'rva pishirish idishi — 1
dona.

Tomchi to’planadigan idish — 1 dona.

Bug’ purkagich — 2 dona.

To'rli filtr — 2 dona.

Qasqon korpusi (suv idishi bilan) — 1 dona.
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TEXNIK XUSUSIYATLARI

Ishlaydigan elektr quvvati: 220-230 V ~ 50 Hz
Eng ko'’p ishlatadigan elektr quvvati: 1510-
1650 W

Suv idishining sig’imi: 1,6 |

Ishlab chiqaruvchi oldindan xabar bermay
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o’zgartirish huquqini saqlab qgoladi.
Jihozning ishlash muddati — 5 yil

Kafolat shartlari

Ushbu jihozga kafolat berish masalasida hudu-
diy diler yoki ushbu jihoz xarid giningan kom-
paniyaga murojaat qiling. Kassa cheki yoki xa-
ridni tasdiglaydigan boshqga bir moliyaviy hujjat
kafolat xizmatini berish sharti hisoblanadi.

Ushbu jihoz 2004/108/EC
Ko’rsatmasi asosida belgilangan va

c Quvvat kuchini belgilash Qonunida
(2006/95/EC) aytilgan YAXS tala-
blariga muvofiq keladi.
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A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial number is an elev-
en-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example, serial number 0606xxxxxxx
means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

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

RUS

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

Kz

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

RO/MD

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

cz

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

UA

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

BEL

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

uz

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



