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GB DESCRIPTION

Transparent Lid

Top Cooking bowl (optional)
Lower Cooking Bowl (Egg Cooking bowl)
Egg Cooking bowl

Rice bowl

W ater reservoir

Base

Drip tray

Digital display

10. Water Inlet

11. Cooking instruction on body
12. Power indicator

13. Heating indicator

14. “On/Off ” button

15. “+/-" buttons
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CZ pPoPIS

1. Transparentni poklicka
Horni parni nadoba

3. Dolni parni nadoba

4. Drzék na vejce

5. Misanaryzi

6. Nadoba na vodu

7. Zé&kladna

8.  Kondenzator par

9. Digitalni displej

10. Nalévaci otvor

11. Praktické rady na télese spotfebice

12. Indikator napdjeni

13. Indikator ohrati

14. Tlagitko “On/Off”

15. Tladitko“+/-"

PL oPIs

1. Przezroczysta pokrywa
Gorny pojemnik parowy

3. Dolny pojemnik parowy

4.  Korytko na jaja

5. Czaszadoryzu

6. Zbiornik na wode

7. Podstawa

8. Podstawka na skropliny

9.  Wyswietlacz cyfrowy

10. Otwdr do napetnienia wodg

11. Zalecenia dotyczace przyrzadzenia potraw na obudowie

12. Wskaznik zasilania

13. Wskaznik nagrzania

14. Przycisk “On/Off”

15. Przyciski“+/-"

UA onuc

Mpo3opa kpuika

BepxHs napoBa eMHiCTb

HwxkHsA napoBa eMHICTb

NoTok ans seub

Yawa ans pucy

PesepByap ans Boau

basa

MigooH ansa 3éupaHHsa koHAeHcaTy
Lincpposuin aucnnei

10. OTBip 4Ns HaNOBHEHHS1 BOAOIO

11. PekomeHaaLii N0 NPUroTyBaHHIO Ha KOPMyCi
12. IHOQMKaTOp XMBMEHHS

13. IHgukaTop HarpiBaHHsi

14. KHonka “On/Off”

15. KHonku “ +/-"
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RUS YCTPOWCTBO U3AENUA

Mpo3payHas KpbiLLka

BepxHsis napoBasi eMKOCTb
HwxkHs19 napoBasi eMKOCTb

NoTtok ans auy,

Yawa ans puca

Pe3sepByap ans Boagpl

Basa

MopnoH ans cbopa KoHaeHcaTa
Lincbposon aucnnen

10. OTBepcTUe AnNs HaMoMHeHWs BOAOW
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11. PekomeHgauum Mo NPUroToBIEHMIO Ha Kopnyce

12. WHpwvkatop nutaHus
13. WHaumkatop Harpesa
14. KHonka “On/Off”

15. Kronkm “ +/-"

BG OMUCAHME

Mpo3payeH kanak

[opeH cbg 3a napa

[oneH cba 3a napa

Tabna 3a anua

Yawa 3a opus

PesepBoap 3a Boga

Brok

Tabna 3a cbbupaHe Ha koHaeH3aTa
Lincppos ancnnew

10. OTBOp 3a 3anvBaHe Ha Boaa

11. PekomeHgauum 3a rotBeHe Ha kopryca
12. WHaukatop Ha 3axpaHBaHe

13. WHawmkatop Ha HarpsiBaHe

14. ByToH “On/Off”

15. BytoHu “+/-"
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RO DESCRIERE

Capac transparent

Vas mare pentru aburi

Vas mic pentru aburi

Tava pentru oua

Cupa pentru orez

Rezervor de apa

Suport/ baza

Tava pentru colectarea condensului
Display digital

10. Oirificiul pentru umplerea cu apa
11. Indicatii de preparare de pe carcasa
12. Indicator de alimentare cu curent
13. Indicator de incalzire

14. Buton “On/Off”

15. Butoane“+/-"

SCG onuc

1. TNpoBuaaH noknonay,
[opr-a napHa YnHuja

3.  [owsa napHa unHuja

4. Topmertau 3a jaja

5. Yawa 3a nupuHad

6

7

8
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PesepBoap 3a Boay
basa
. Naguua 3a koHaeH3aT
9.  [OuruTanHu gucnnej
10. OTBOp 3a Nyk-eHe BOAOM

11. Tpenopyke 3a KyBarbe Cy HazHavyeHe Ha kyhuty

12. WHaukatop Hanajaka
13. WHaukatop 3arpeBar-a
14. [Oyrme “On/Off”

15. Oyrmapg “+/-"

~230/50 Hz 900 W

265

2.1/2.6 kg

235

325
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EST KIRJELDUS
1.

Labipaistev kaas
2. Ulemine auruanum

3. Alumine auruanum

4.  Lett munade jaoks

5. Riisikeetmisanum

6. Veereservuaar

7. Alus

8. Kondensvee kogumise alus

9. Digitaalne displei

10. Vee sissevooluava

11. Ettevalmistamise nduanded korpuse peal
12. Toite margutuli

13.  Kuumenduse margutuli

14. On/Off nupp

15. +/-nupud

LT APRASYMAS

Permatomas dangtis
2 Virsutiné garo talpa

3.  Apatiné garo talpa

4. Latakas kiauSiniams

5. Puodas ryziams

6. Vandens rezervuaras

7. Bazé

8.  Padugné kondensato surinkimui

9.  Skaitmeninis displiejius

10. Skylé vandens pripilinui

11. ParoSimo rekomendacijos ant korpuso
12.  Maitinimo indikatorius

13. |kaitimo indikatorius

14. Mygtukas “On/Off”

15. Mygtukai “+/-"

KZ CUNATTAMA

Mengip Kaknak

YKorapfbl Bynbl cubim

TemeHri 6ynbl cubiM
XKyMbipTkanapra apHarnfaH TapTna
Kypillke apHanfaH TocTaraH

Cyra apHanfaH pesepByap

Heria

KoHOEeHCaHT XuHayFa apHarnfaH TyFbipblK
Lindppnik ancnnen

10. Cy TonTblpyFa apHarnfaH Tecik

11. Tynfaparbl Aasipray YCbIHbICHI

12. Kopek ke3i afakTayblLLbl

13. KbI3y alifakTaybliLbl

14. “On/Off” HokaTbl

15. “+/-" HokaTbl
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LV APRAKSTS

Caurspidigais vacin$
2 Augséja tvaika tilpne

3. Apakségja tvaika tilpne

4. Paplate olam

5. Bloda risiem

6. Udens rezervuars

7. Baze

8.  Paliktnis kondensata savaksanai

9. Ciparu displejs

10. Atvérums Odens uzpildiSanai

11. GatavoSanas rekomendacijas uz korpusa
12. Elektropadeves indikators

13. lesilSanas indikators

14. Poga “On/Off”

15. Pogas “+/-"

H LEIRAS

Atlatszo fedd

Fels6 gbztartaly

Als6 gbztartaly

Tojastartd

Rizstarolé csésze

Viztartaly

Tapegység

Kondenzviznek tervezett alatét
Digitalis képernyd

10. Vizfeltoltd sz3j

11. A készilékhazon talalhatd készitési tanacsok
12. Mikodési jelzéfény

13. Melegedési jelzéfény

14. “On/Off” gomb

15. “+/-”" gombok
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D GARATEBESCHREIBUNG

Transparenter Deckel

Oberer Dampfbehalter
Niederer Dampfbehalter
Eierkiste

Reisschale

Wasserbehalter

Station

Kondensationsgefay
Digitaldisplay

10. Offnung fiir Wassereinfillung
11. Zubereitungstipps am Gehause
12. Speisungsanzeige

13. Erwarmungsanzeige

14. “On/Off"-knopf

15. “+/-"-knopf
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[z} INSTRUCTION MANUAL

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

references.

Before first switching on check that the voltage indicated on the rating label corresponds the mains voltage in your home.

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

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

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

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

expert should check the unit before using it again.

Do not operate the appliance if the cord or the plug is damaged or, if the appliance has been otherwise damaged. In such cases take the

appliance to a qualified specialist for check up and/or repair if necessary.

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

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

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

You should never leave the appliance not supervised during use.

Keep the appliance away from children.

Do not touch hot surface.

The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may result in fire, electric shock or injury to persons.

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

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

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

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

BEFORE FIRST USE

¢ Remove any labels or stickers from appliance.

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

¢ Wipe inside the water basin with a damp cloth.

INSTANT STEAM FUNCTION (PIC.1)

e Before cooking, when this sleeve is placed on top of the heating element, the steam function will automatically produce steam in 35 seconds.
Please note: On the heating element sleeve, there is a small indentation (cut), which should faced downward when placed on the heating
element.

HOW TO USE FOOD STEAMER

o Place the appliance on a flat, sturdy surface.

o Fill water reservoir with clean water only. Do not put any other liquids or add any salt, pepper and etc. in the water reservoir.

e Place drip tray and bowls on the base

NOTE: Water should never be filled below then minimum level.

¢ Place big pieces of food with longest cooking time in the bottom bowl.

¢ You can fill water from the water inlet without moving any steaming bowl. Then place the drip trip on the base.

o Place vegetable, seafood or other foods without sauce or liquid into the steaming bowl. Arrange food in center of bowl. Try not to block
steam vents.

RICE BOWL

o Place rice or other foods with sauce or liquid in rice bowl. Cover the lid. Plug into wall outlet. Set timer. When time is over, buzzer will ring
and indicator light will go out: steamer switched off automatically. Unplug unit and carefully take off bowls.

e Cooking times are estimates and depend on the quantity, size, and required degree of cooking and temperature of food. Consider all the
cooking time given in the following guide as suggested times for double tier steamer.

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

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

SETTING TIMER

e Maximum 60 minutes.

e The light will turn off when cooking is completed and the timer will give a signal bell.

e Set necessary time by pressing “+” or “-” buttons.

¢ Press “ON/OFF” button. The appliance will start operate with green pilot light come on.

ALARM FUNCTION

o After water is added press “ON/OFF” button, system will continue the work.

STOP COOKING

e Press the key “ON/OFF”.

REHEATING: BREAD AND HALF-PREPAREAD FOOD

e Do not wrap or cover bread when reheating.

o For half-prepared food, reheating time depends on the foods’ freezing temperature.

e When reheating half-prepared food in the rice bowl, put half-prepared food accurately in RICE BOWL and use an aluminum foil to cover.

RICE & GRAINS

e There are many types of rice. Follow specific directions for variety used.

e Accurate measuring of rice and water then combined in rice bowl. Pour specified amount of water in water reservoir. Cover and steam.

e For softer rice, increase 1-2 tablespoons water mixed with rice by the specified amount water on the chart. For firmer rice decrease water
mixed with rice by the same amount.

e Check when it should be ready and consistency of rice at minimum time specified for each type, stirring rice at the same time.

e When checking/stirring rice, be careful not to drip the condensate into the rice bowl, which would reduce the quality and flavor of the steamed
rice.

e Use only clean water in water reservoir.

o Rice may be seasoned with salt, pepper or butter after steaming.

Combined in Rice Bowl

Type of Rice Approx. Time (Minutes)
Amt. Rice Water
Long Grain and Wild Rice Mix
—  Regular (6 oz. Pkg.) Mix 1% cups 56-58
—  Quick cooking (1-2 oz. Pkg.) Mix 1 % cups 18-20
Instant 1 cup 1 % cups 12-15
White
—  Regular 1 cup 1% cups 45-50
— Long Grain 1 cup 12/3 cups 50-55

www.scarlett-europe.com 4 SC-143




VEGETABLES

¢ Clean the vegetables thoroughly, cut off stems; trim; peel or chop if necessary. Smaller pieces steam faster than lager ones.
e Quantity, quality, freshness and size/uniformity, temperature of frozen food, may affect steam timing. Adjust water amounts and cooking time

as desired.

o Frozen vegetables should not be thawed before steaming.
o Some frozen vegetables should placed in the rice bowl and covered with a piece of aluminum foil during steaming.

e The frozen foods should be separated or stirred after 10-12 minutes. Using a long handle fork/spoon to separate or stir foods.
Variety W eight/Or Number Pieces Approx Time (Minutes)
Artichokes, Whole 4 whole tops trimmed 30-32
Asparagus, Spears, Beans 1 pound 12-14

—  Green/Wax 2 pound 12-14

—  Cutor Whole 1 pound 20-22
Beets 1 pound cut 25-28
Broccoli, Spears 1 pound 20-22
Brussels 1 pound 24-26
Sprouts
Cabbage 1 pound sliced 16-18
Celery 2 pound thinly sliced 14-16
Carrots 1 pound thinly sliced 18-20
Cauliflower-Whole 1 pound 20-22
Corn or Cob 3-5 ears 14-16
Eggplant 1 pound 16-18
Mushrooms, Whole 1 pound 10-12
Onions 2 pound thinly sliced 12-14
Parsnips 2 pound 8-10
Peas 1 pound shelled 12-13
Peppers, Whole (L:]‘Z)ttcs’tt f']];‘ij‘;'”m 12-13
Potatoes, Whole- Red 1 pound-about 6 small 30-32
Rutabaga 1 medium diced 28-30
Spinach 2 pound 14-16
Squash

—  Summer Yellow and Zucchini 1 pound sliced 12-14

—  Winter Acorn and Butternut 1 pound 22-24
Turnips 1 pound sliced 20-22
All Frozen Vegetables 10 oz. 28-50

FISH AND SEAFOOD

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

steaming.

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

¢ Clams, oysters and mussels may open at different times. Check the shells to avoid overcooking.
e You may steam fish fillets in the RICE BOWL serve steamed seafood and fish with plain or use seasoned butter or margarine, lemon or

favorite sauces.
e Adjust steaming times accordingly.

Variety Weight/Or Number Pieces Approx. Time (Minute)
Clams in shell

—  Littlenecks/Cherrystones 1 pound 10-12
Crab

—  King Crab, legs/claws 2 pound 20-22

—  Soft Shell 8-12 pcs. 8-10
Lobster

- Tails 2-4 16-18

- Split 1-1 V4 pounds 18-20

—  Whole, Live 1-1 % pounds 18-20
Mussels (fresh in shell) 1 pound 14-16
Opysters (fresh in shell) 3 pound 18-20
Scallops (fresh)

—  Bay (shucked) 1 pound 14-16

—  Sea (shucked) 1 pound 18-20
Shrimps

—  Medium in shell 1 pound 10-12

—  Large/Jumbo in shell 1 pound 16-18
Fish

-  Whole 2 to % pound 10-12

—  Dressed 2 to % pound 10-12

—  Fillets 1 pound 10-12

—  Steaks 1 pound, 1 thick 16-18
MEAT
Variety Weight/Or Number of Pieces Approx. Time (Minute)
Beef

—  Chuck 1 pound 28-30

—  Hamburger 1 pound 16-18

—  Meatballs 1 pound 22-24
Chicken 1 pound

—  Pieces (2-4 pcs) 24-26
Lamb

—  Cubes 1 pound 26-28
Pork

—  Cubes 1 pound 26-28
Hot Dogs 1 pound 14-18
Pre-Cooked Sausage 1 pound 14-18
www.scarlett-europe.com 5 SC-143




EGGS

e To cook eggs you can use egg cooking bowl.

e Place egg cooking bowl into the steamer, add water and cover by steamer cover. Plug the power supply and the light indicator will go on,
after eggs are cooked the indicator will go off and you will hear cooking end signal.

Variety Weight/Or Number Pieces Approx. Time (Minute)
In the shell
—  Soft-Cooked 1-7 15-18
—  Hard-Cooked 1-7 19-22
“Eggs-in-a-cup”
Crack raw egg into custard cup, season with salt pepper and
butter or margarine, if desired.
—  Soft-Cooked 1-4 10-12
—  Hard-Cooked 1-4 12-14
Scrambled
Beat 6 eggs together and 2 table spoons milk in rice bowl.
Season with salt and pepper. Stir eggs half way, thorough 20-22
cooking.

CLEAN AND CARE

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

o Empty the drip tray and the water basin.

o [f there is small amount of water remain inside the water box, you can just upside down the unit and water will comes out from the water inlet.

e Wash lid, drip tray, bowls in warm, soapy water, rinse and dry all parts.

¢ Clean water basin with soapy water then wipe with damp cloth.

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

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

e So, after 7-10 uses, (depending on water hardness) add some recommended descaling agent into the water basin (exactly follow instructions
given), then fill water up to maximum level.

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

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

STORAGE

¢ Switch off and unplug the appliance.

e Complete all requirements of chapter CLEANING AND MAINTENANCE.

o Keep the appliance in a dry cool place.

GE PYKOBOACTBO MO 3KCMITYATALMU

MEPbI BE3OMNACHOCTHU

o BHumatenbHO npouuTaiiTe HacTosiliee PpyKOBOACTBO Mepen dKchnyartauuen npubopa BO u3bexaHne MOMOMOK MpU  MCMOMNb30BaHUM W
COXpaHuWTe ero B kKa4ecTBe CNpaBoOYHOro marepuana.

o [epen nepBoHayvarnbHbIM BKMOYEHMEM MPOBEPLTE, COOTBETCTBYIOT 1MW TEXHUYECKUE XapaKTEPUCTUKU W3LENVsi, ykasdaHHble Ha Hakrenke,
napameTpam aneKTpoceTH.

e HenpaBunbHoe obpalleHMe MOXeT NpUBECTM K MOMOMKE W3LEenusi, HaHecTW MaTepuanbHbll yuwepd W MPUYMHUTL Bped 340POBbIO
nonb3oBarens.

¢ lcnonb3oBarb TOMNbLKO B 6bITOBLIX Lensix. [pnbop He NpegHa3HaveH Anst IPOMbILLAEHHOTO NPUMEHEHHUS.

e Ecnu ycTtponcTeo He ucnonb3yercs, Bceraa OTKIoYanTe ero ot aNeKTpoceTy.

e He norpyxalite usgenue v LWHYp NWTaHWs B BOAY WNW Apyrue XuakocTh. Ecnu aTo cnyuvnocb, HEMEAneHHO OTKMYMTE YCTPOMCTBO OT
3MeKTPoCeTM U, Mpexae YeMm Monb30BaTbCsl UM Jdanblue, NpoBepbTe paboTocnocobHOCTb U Ge3onacHOCTb npubopa y kBanMpuumpoBaHHbIX
cneumanucTos.

e He uncnonb3ayiite yCTPONCTBO C NOBPEXAEHHBIM LUHYPOM MUTaHWSI U BUIIKOW, NOCNE NafdeHust unu ¢ ApyriMmu nospexaeHusaMu. Ons nposepku
1 peMOHTa obpallanTecb B GrivkaiLLniA CEPBUCHbIV LEHTP.

e Cnepgute 3a TeM, YTOObI LUHYP NMUTaHUS HE Kacarncsi OCTPbIX KPOMOK U FOPsivmMX NOBEPXHOCTE.

o [lpu oTkOMEHUM NprBOPa OT anekTpoceTn, GepUTeCh 3a BUIIKY, @ HE TAHUTE 3a LLHYP.

e YCTPOWCTBO [OOIMKHO YCTOMYMBO CTOSATb Ha CYXOW POBHOW MOBEPXHOCTM. He cTaBbTe €ro Ha ropsuvMe MNOBEpPXHOCTM, a Takke BOGNM3n
MCTOYHUKOB Tenna (Hanpumep, SneKTpUYecKuX NinT), 3aHaBECOK W NOf, HABECHBIMM MOSKaMMU.

¢ Hwukorga He ocTaBnsinTe BKIOYEHHbIN Npubop 6e3 npucMoTpa.

¢ He nossonsinte getam ncnonb3oBarb Npubop 6e3 KOHTPOsA B3POCIbIX.

¢ He kacantecb ropsumx noBEPXHOCTEN.

e Bo u3bexaHne nopaxeHWst 3NEKTPUYECKMM TOKOM M MOMOMOK npubopa, MCnonb3yihTe TOMbKO MPUHAAMIEXHOCTU, BXOAsLIME B KOMMEKT
MoCTaBKy.

o [lepen Tem Kak MoakmOYaTb NapoBapKy K SMEeKTPOCETU, 3amnonHuTe BOJOW pesepByap Ans BoAdbl. B mpoTtvBHOM cryyae npubop MOXeT 6biTb
NMOBPEXAEH.

e He gonyckaetcsl ncnonb3oBaHNe eMKOCTEN NapoBapky B MUKPOBOMHOBLIX NeYax, Ha IEeKTPUHECKUX U ra3oBbIX NIMTax.

o [lepemeLlante napoBapky, C ropsiyert BOAOM U NULLLEN C MaKCUMaribHOM OCTOPOXHOCTbIHO.

o OTKpbiBass KpbllKy paboTatoLlen napoBapku, OyabTe OCTOPOXHbI, YTOObl HE 0OXeybCs ropsyvM napoM. [dante BO3MOXHOCTb KOHAEHcarTy,
CKOMVBLLEMYCSI Ha KpbILLKe, CTeYb 0BPaTHO B EMKOCTb.

NoAroToBKA K PABOTE

e CHumuTe ¢ npubopa Bce ITUKETKN.

e [lepen nepBoHayanbHbIM BKMOYEHWEM TLIATENBbHO BbLIMOWTE BCE €MKOCTM W CbEMHble YacTu TEennon BOAOW C MbIIOM, Kak creayeT
NPOMOWTE N HAaCyXO0 BbITpUTE.

o [lpoTpuTe pe3epByap Ans BoObl U3HYTPU BNOKHON TKaHbIO.

®YHKUMA “BEbICTPLIV MAP” (PUC.1)

e Ecnu Ha HarpeBaTenbHbIl 3NEMEHT YCTAHOBUTb HacafKy npopes3bld BHWM3, map obpasyercs yxe 4vepe3 35 cekyHO rMocrne BKIYEHWS
napoBapku.

PABOTA

e YCTaHOBWTE NapoBapKy Ha YCTOMYMBYHO, FOPU3OHTASIbHYIO NMOBEPXHOCT.

e HanuBaiiTe B pe3epByap TOMNbLKO YNCTYIO BOAY; HE JOMYCKaeTCsl UCMONb30BaHNE APYIvX XUAKOCTEN U NULLEBbLIX 406aBOK.

e YcTaHoBUTe NoaaoH Ans cbopa KoHAeHcaTa 1 NapoBble eMKOCTH Ha 6asy.

BHUMAHMUE: He ponyckaviTte, 4Tobbl BOAA B pe3epByape onyckanach HKe MAHUMAaribHOrO YPOBHSI.

e Bcerga knagute npoayKTbl, KOTOPbIE AOSbLUE FOTOBATCS (Hanpumep, 6oree KpynHble Unu Ap.), B HUXKHIOK NapoBYy0 EMKOCTb.

e Ecnu BO BpemMsi NpuroToBreHWsi okasanocb, YTO BOAbl MEHbLLE HOPMbI, €8 MOXHO [JONWUTb Yepe3 OTBEpCTME ASS HaMOSHEeHWsl, He CHUMast
napoBble EMKOCTM.
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¢ [omecTuTe OBOLLW, MOpPCKUE WNW Apyrve NPoAyKTbl B LEHTP NMapoBOVi €MKOCTM, MO BO3MOXHOCTW CTapasicb He MepekpbiBaTb OTBEpPCTUS Ansi
napa.

YALLUA And PUCA

e B vawy ans puca 3arpyaute puc vunu gpyrve npogyktbl, gobaBbTe BOAy, COyc, unu Ap. 3akpovite Kpbiwky. [logkniounte napoBapKy K
anekTpoceTn. 3agjanTte Ha Talmepe BpeMsi NMpuUrotoBneHus 6mnoga. Mo ero ucrtevyeHun NpPo3BYYMT 3BYKOBOM CWUrHar, CBETOBOW MHOMKATOP
roracHeT, ¥ NapoBapka aBToOMaTU4ecky BbIkMouMTcs. OTKIIoUMTE NPMBOP OT 3MEKTPOCETM M aKKypaTHO CHUMUTE NapoBble EMKOCTH.

e B peuenTtax napoBoi KyxHW yka3aHO MpMBNM3MTENbHOE Bpemsi MPUrOTOBIIEHWSl, KOTOPOE 3aBMCUT OT KOMMYECTBa, Pa3MEepoB W Keraemown
CTeneHn roTOBHOCTV NPOAYKTOB, @ Takke NMUYHbIX BKycoB. [peanaraemble pexviMbl NpeaHa3HadeHbl ANs NapoBapku C ABYMS EMKOCTSIMM.

e lcnonb3yss fnBe napoBble EMKOCTM MOXHO OAHOBPEMEHHO TrOTOBWUTb pa3nuuHble 6niofja, opHako, crepyeT MMeTb B BUAy, 4TO
NpUroToBrsieMble NPOAYKTbI AOMKHbI ObiTb COBMECTMMBI U coYeTaTbCsi MO 3anaxy, MOCKOMbKY COKM W XMP M3 HUX OyayT cmelumBathbesl U
MOTyT UCnopTuThL 6ntoaa.

CHUMas HarpeTble eMKOCTU, BXOASILUME B KOMNNEKT NapoBapku, ByabTe 0CTOPOXHbI — HE 0BOXINTECH rOPsSIYUM NapoM.

YCTAHOBKA BPEMEHM NPUIrOTOBNEHUA

e Talimep No3BOMSET YCTAHOBUTL MakCMMarbHOE BPeMS HEMpPepbIBHOM 06paboTkm 60 MUHYT.

e [o uWCTEYEHMM 3aAaHHOTO BPEMEHW MPWUIOTOBIEHWSI MPO3BYYUT 3BYKOBOW CUrHarn, CBETOBOM WHAOMKATOP MOracHeT, W napoBapka
aBTOMaTUYECKMN BbIKIOUUTCSI.

e KHonkamu “+” unu “-” yctaHOBMTE NPOAOIMKMUTENBHOCTE 0OPaboTKL.

o [Ina nogTBEpXaeHUs Havana npurotoBneHust Haxmmute kHonky «ON/OFF» lMpu aTom 3aropuTcs 3eneHblii CBETOBOM MHAMKATOP.

OTKNKOYEHWE NMPU HEAOCTATOYHOM KONMNMYECTBE BOAbI

o [locne pobaBneHusi HeobxoauMoro konmyecTea BoAdbl Haxmute kHonky ON/OFF ansa npogomkeHusi npouecca npuroToBneHust.

OCTAHOBKA MPUTOTOBNEHNA

e YT06bI OCTAHOBUTL MPUrOTOBMIEHNE NPOJYKTOB, HaXxMuTe kHOmKy ON/OFF.

PA3O0OIPEB XINEBA U NMONY®ABPUKATOB

o PaszorpeBas xneb HUYEM €ro He HaKpbIBanTe.

¢ Bpewms pasorpeBa nonygabprkaToB 3aBUCUT OT TeMNepaTypbl UX 3aMOPaXMBaHNUS 1 XPAHEHNSI.

o [lpu pasorpese nonycabprkaToB B YaLle A/151 pUca PaBHOMEPHO Pa3foXWTE NX U HAKPOWTE YaLly antoMUHUEBOW POrbrow.

PUC U KPYNbI

e B 3aBucumocTH OT copTa puca, ero criefyet rotoBuTh Mo PasnUYHbIM PEXMMaM.

e B vawy Aons npurotoBneHus puca nonoxute puc U fobaBbTe BOAblI B pe3epByap COMMacHO pekomeHZauusiM. 3akpomnTe KpbILLKYy WU BKIOYATE
napoBapky.

e UYrtobbl puc monyuuncs Gonee MSArkuMm, Haremte Bodbl Ha 1-2 CToOnoBble NOXKM Oonblue, a 6onee TBepAbIM — Ha CTOMbKO e MeHbLUe, YeM
pekomeHayeTcsi B Tabnuue.

e CnycTs HEeKoTopoe Bpemsi Mocne Havana npuroToBrieHWsl (CBOE ANsi Kaxdoro copTa puca), NpoBepbTe rycTOTy U CTeneHb FOTOBHOCTM puUca,
O[HOBPEMEHHO NMOMELLIVBast ero.

e [pu nepemewmBaHnn puca GyabTe OCTOPOXHbBI: CHUMAsi KpbILKY crieauTte 3a Tem, YToObl KOHAEHCaT He moman B puc M He yxyawwrn ero
BKYCOBbI€ Ka4yecTBa.

e HanuaiiTe B pe3epByap TOMbKO YCTYIO BOAY.

o K rotoBomy pucy MOXHO [06aBnsTe pasnuyHble NpunpaBbl AN USMEHEHUs ero BKyca.

Bug puca KonunyecTBo Bpemsi npurotoBnexusi, (M1H.)
Puc | Boga
Cmech ANVHHOrO 1 KaHaacKoro puca
- OO6blYHbIV 170r 1 %2 yawwkun 56-58
- BbicTporo npurotoBneHus 190 r 1 % vawwku 18-20
BbicTporo npurotoBneHus 1 vawwka 1 %2 vaku 12-15
Benbi
- OO6bIYHbIV 1 vawka 1 %2 yawwkun 45-50
- ONunHHBIN 1 vawka 1 2/3 vyawikn 50-55
OBOLLUM

e TuaTenbHO BbIMOWTE OBOLLM. YaanuTe KOPeLUKu, 1, Npy HeoBXoaMMOCTUN, CHUMUTE KOXULLY.

o [pogomKMTEeNbHOCTL MPUrOTOBIIEHUST 3aBUCUT OT KONMMYECTBA, CBEXECTU W npedBapuTenbHonm obpabotku npogyktos. [Mpu HeobxogumocTu
BPEMSI MPUroTOBNEHUSI MOXHO M3MEHSITb.

¢ He pekomeHayeTcsi NnpeasapuTeNbHO pa3MopaxvBaTh 3aMOPOXEHHbIE OBOLLIM.

e [lpv NpUroToBNeHUM OBOLLEN B Yallie sl pyUca, UX HEOOXOAMMO HaKpbIBaTb ONbron, YTOOblI NPeaoTBpaTUTL NonagaHne U3NULLHEN Briaru.

e Cnycta 10-12 MyHYT nocne Hayana npuroToBNeHUsi 3aMOPOXEHHbIE MPOAYKTbI HeObXoAUMOo nepemMeLlaThb.

CBexvie OBOLLU Bec, r/ wr. [MprvMepHoe Bpemsi NpUroToBrneHust, (MyH)

Llenble apTuoku 4 (cpepHero pa3mepa) 30-32
Cnapxa 450 12-14
Boboseble:

—  3eneHble/BOCKOBOW 3penocTu 225 12-14

—  LUenble nnn gpobnexbie 450 20-22
Caekra (Hape3aHHas!) 450 25-28
Bpokkonu 450 20-22
Bptoccenbckas kanycta 450 24-26
BenokovaHHas kanycTa (Hape3aHHast) 450 16-18
Cenbpaepen (TOHKO Hape3aHHbI) 225 14-16
MopkoBb (TOHKO Hape3aHHas) 450 18-20
LIBeTHas kanycTa 450 20-22
Kykypysa 3-5 noyatkoB 14-16
BaknaxaHbl 450 16-18
pnbbl (uenbie) 450 10-12
Jlyk penyatbin (TOHKO Hape3aHHbIN) 225 12-14
MactepHak 225 8-10
3eneHbii ropoLuek (B CTpyyKax) 450 12-13
Mepew (uenbiv, 6e3 cemsiH) [o 4-x WTyK cpegHero pasmepa 12-13
KapTodenb (uenbliii, po30BbIit) ,Eﬁyéle(l)h)(npmmepHo, 6 manenbkx 30-32
BpiokBa 1, cpegHero pasmepa 28-30
LnuHat 225 14-16
Kabaukum

—  XKentble unu LlykknHM (Hape3aHHble) 50 12-14

—  Benbivi xxenyap unu cepblii opex 450 22-24
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Pena (HapesaHHasi noMTVKamm) 450 20-22

3aMOpOXeHHbIE OBOLLM 300 28-50

PbIBA N MOPENPOAYKTbI

e Bpewmsi MPUroToBNEHUS CBEXWX UMK 3aMOPOXEHHBLIX U MOMHOCTBI0 Pa3MOPOXKEHHBIX MOPENPOAYKTOB U pbibbl ykaszaHo B Tadnuue. Poiby u

MOpenpoayKTbl crneayet npeasaputesibHO NOYNCTUTL U NOArOTOBUTL.

e [ns npurotoBneHusi GOMbLWWHCTBA BMAOB pbiGbl M MOPENPOOYKTOB TpPeOyeTCsl HEMHOro BpeMeHW. PeKkoMeHayeTcsi TroToBUTb WX

HebonbLMMKN nopunamn.

e Bo Bpemsl MPWUrOTOBMEHWUS PaKOBMHbI MOJOCKOB, YCTPUL U MWOMMA PAacCKPbIBAOTCS B PasfMYHOE BpPEMs, MO3ITOMY NEPUOAUYECKM

NpoBeEPSINTE UX.
e ®urne pblbbl MOXHO FOTOBUTL B Yalle Ansi puca kak ¢ gobasneHnem mMacna, MaprapyHa, MMMoHa U pasnmnyHbIX COYCcoB, Tak U 6e3 HuX.

o Koppektupyiite Bpemsi NPUroTOBMEHWS B COOTBETCTBMM C TpeboBaHUsiMM peuenta M B 3aBUCMMOCTM OT npeaBapuTenbHon obpaboTku

NPOAYKTOB.
Mpoaykr Bec, r /kor-Bo MpumepHoe Bp(izﬂn;i I;pMFOTOBﬂeHMH
Monntocku B pakoBrMHax
—  C XeCTKMMuY pakoBMHaMu 450 10-12
Kpabbl
—  Koponesckue kpabbl, HOXKU/KNELLHN 225 20-22
—  C msArkvMu pakoBuHamm 8-12 wtyk 8-10
Jlob6cTepsbl
-  LUWerikn 2-4 WTyKkn 16-18
- OTaenbHble YacTu 450-563 18-20
- Llenble, xuBble 450-563 18-20
Mugnm (cBexue, B pakoBUHAX) 450 14-16
YcTpuupbl (CBEXue, B pakoBUHaX) 1350 18-20
Mopckue rpebetuku
—  PeuHble (ounLeHHbIE) 450 14-16
—  Mopckue (o4nLleHHble) 450 18-20
KpeBeTku (B maHUMpsix)
- CpegHue 450 10-12
—  Bonblne 450 16-18
Puiba
—  Uenasn 225-340 10-12
- PasnenanHas 225-340 10-12
- dune 450 10-12
—  HapesaHHasi kycodkamu 450 (~2,5 cm TonLmHoM) 16-18
MACO
Mpoaykr Bec, r / Kor-Bo MpumepHoe Bp(izﬂn;i I;pMFOTOBﬂeHMH
oBagnHa
—  Jonatka 450 28-30
—  PybneHble budLutekcnl 450 16-18
—  Tedrenm 450 22-24
Kypbl 450
- PaspenaHHble 2-4 kycouka 24-26
BapanunHa
—  HapesaHHasi kycodkamu 450 26-28
CBuHUHA
—  HapesaHHasi kycodkamu 450 26-28
Cocuckmn 450 14-18
loToBbIE KONGACH! 450 14-16
ANLA

e [Ina NpuroToBneHns syl UCNonb3ynTe cneumanbHbIA NIOTOK.

e YcTaHOBMTE JIOTOK B MapoByl eMKOCTb. [lonoxute siua B FOTOK, HanmenWTe B pe3epByap BOAbl W 3aKpowTe KpblwkoW. [logkmounte
napoBapky K 3neKTpoceTu. YCTaHoBWTE HeobXoaMMoe Bpemsi MPUroTOBMEHWUs, MpW 3TOM 3aropuTcsl CBETOBOW WHAMKaTop. o ucTeveHumn

3aJaHHOro BpeMeH1 Npo3ByynT 3ByKOBOIZ CUrHan, MHOUKaTop NoracHeT, 1 NapoBapKa aBTOMATU4ECKU BbIKIHYNUTCA.

Mpogykr Bec (r)/kon-Bo MpuMepHOe BpEMS MPUrOTOBIIEHMS]

(MUHYTBI)
B ckopnyne
—  [nsi BapKku BCMATKY 1-7 wryk 15-18
—  [ns Bapku BKpyTYytO 1-7 wryK 19-22

“Anua B vallke”

MpurotoBbTe CMeCb M3 AUl U Mornoka. [JobaBbTe Mpu HeobXoaMMOCTU
CoJlb, NepeL, Macro Un MaprapyH.

—  [ns npurotoBNeHUst BCMATKY 1-4 10-12
—  [ns npurotoBneHusi BKPYTYHO 1-4 12-14
Omnet
Pa3beinte B vawy ansa puca 6 svy u gobaBbTe 2 CTOMOBbIE FIOXKM
MOMOKa, conb W nepey, no Bkycy. Yepe3 10-12 MuHYT nepemeluaiite 20-22
anua.
OUYUCTKA nyxon

o OTKMOUMTE MApOBaPKy OT ANEKTPOCETU 1 AanTe el MOMHOCTbI0 OCThITh

e Bbinente Bogy n3 nogaoHa ansi cbopa koHAeHcarta 1 pesepByapa Ans BoAbl.

e OcTaTkv Bofbl MOXHO CIUTb Yepe3 OTBEPCTUE ANsi HAMOMHEHUS, NEPEBEPHYB NapOBapKy.

e BbimonTe KpbiLLKy, NOAA0OH U BCE EMKOCTM TEMION BOAON C MbIfIOM, TLLATEMNbHO OMOMOCHUTE U BbICYLLUTE.

e BbimonTe pesepByap Tennon BOAON C MbISIOM, TLLATENbHO OMOSIOCHUTE U HAcyXo BbITPUTE.

e He gonyckaetcsi uCnonb3oBaHWE abpasuBHbBIX YUCTSALLUX CPEACTB, OPraHUYECKMX PACTBOPUTENEN U arpECCUBHbIX XXUAKOCTEN.

e Yepe3 HEKOTOPOe BPEMsi Ha HarpeBaTeNbHOM 3reMEHTE MOXET 0bGpa3oBaTbCs HakuMb, BCNEACTBME Yero napoBapka GydeT oTkioyaTtbes

paHbLLE, YeM NPOAYKTHI YCNET NPUroTOBUTLCS.

e UYepes 7-10 Bapok (B 3aBMCUMOCTW OT XECTKOCTM BoAbl) [oGaBbTe B pe3epByap pPeKOMeHAyemoe CPeACTBO ANsl yAaneHUs Hakvunu (TOYHO

BbIMOJHSNTE MHCTPYKLMM Ha YNAKOBKE) W HAMOMHUTE €ro BOAOW 40 MaKCMMarlbHOMO YPOBHS.
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e [pu ouncTke HarpeBaTenbHOrO anemMeHTa OT HakUMM He ycTaHaBnMWBanTe Ha pe3epByap €MKOCTM NSl MPOAYKTOB W He HakpblBaiTe ero
KPbILLKOW.

o [logknmounte napoBapky K 3neKkTpoceTu. YcTaHoBuTe Tammep npumepHo Ha 20 mMuHyT. [locne BbIKMOYEHUS NapoBapku (Mo Tanmmepy)
oTKNIoUNTE ee OT anekTpoceTw. epen CnMBOM BoAbl AaiiTe HarpeBaTenbHOMY 3MEMEHTY MOSIHOCTbIO OCTbITh. Heckonbko pa3 npomoiTe
HarpeBaTernbHbIN 31IEMEHT 1 pe3epByap XOrI04HOW BOAOW M HACyx0 NpoTpuUTe.

XPAHEHUE

o [lepen xpaHeHveM ybeamtech, YTO NPUBOP OTKIOYEH OT ANEKTPOCETU 1 NONTHOCTLIO OCThIS.

e BbinonHute TpeboBaHust pasgena OYMCTKA N YXO[.

e XpaHuTe NpMbop B CyxoM MpOoXIiagHOM MecCTe.

NAVOD K POUZITI

BEZPECNOSTNi POKYNY

e Pro zamezeni poruch si tento Navod k pouziti peclivé prectéte a uschovejte jej jako informacni pFirucku.

Pfed prvnim pouzitim spotfebice zkontrolujte, zda technické Udaje uvedené na nalepce odpovidaji parametriim elektrické sité.

Nespravné manipulace se spotfebic¢em mohou vést k jeho porucham anebo zpusobit $kodu na majetku nebo zranéni uzivatele.

Pouzivejte pouze v domacnosti v souladu s Navodem k pouziti. Spotfebi€ neni uréen pro pramyslové ucely.

Vzdy vytahnéte zastréku ze zasuvky v pripadé, Ze elektricky pfistroj nepouzivate.

Pro zamezeni Urazu elekirickym proudem a pozaru neponofujte pfistroj do vody nebo jinych tekutin. Stane-li se takto, okamzité odpojte
spotfebi¢ od elektrické sité a nez ho budete pouzivat déle se obratte na Servisni stfedisko pro kontrolu provozuschopnosti a bezpe€nosti.

e Nepouzivejte pfistroj s poSkozenym sitovym kabelem nebo zastrékou, a také po tom, co spadl nebo byl poSkozen jakymkoliv jinym

o Davejte pozor a chrarite sitovy kabel pfed ostrymi hranami a horkem.

o Pri vytahovani sitového kabelu jej uchopte za zastréku a netahejte za kabel.

Spotiebi¢ musi pevné stat na suchém rovném powvrchu. Nestavte spotfebic¢ na horké povrchy, a také v blizkosti zdroji tepla (napfiklad

elektrickych sporaki), zaclon a pod zavésnymi policemi.

Nenechavejte zapnuty spotfebi¢ bez dozoru.

Nedovolujte, aby déti pouzivaly spotfebi¢ bez dozoru.

Nesahejte na horké povrchy.

Pro zamezeni Urazu elektrickym proudem a poruch spotfebice pouzivejte vyhradné prislusenstvi z dodavky.

Nez zapojite parni hrnec do elektrické sité, napliite nadobu na vodu. Jinak by mohlo dojit k poSkozeni spotfebice.

Nepouzivejte nadoby parniho hrnce v mikrovinovkach, na elektrickych nebo plynovych sporacich.

Prenasejte parni hrnec s horkou vodou nebo pokrmem maximalné opatrné.

Pokud chcete otevrit poklicku parniho hrnce za provozu, budte opatrni, abyste se nepopalili horkou parou. Pockejte az kondenzat z poklicky

steCe zpatky do nadoby.

PRIPRAVA K PROVOZU

o Odlepte od spotiebite vSechny nalepky.

e Pred prvnim zapnutim peclivé umyjte vS§echny nadoby a snimatelné Cisti teplou mydlovou vodou a utfete je do sucha.

e Vytfete nadobu na vodu vihkym hadrem.

FUNKCE “RYCHLA PARA” (OBRAZEK 1)

¢ Nastavite-li na topné téleso nastavec otvorem doll, para se za¢ne vytvaret jiz za 35 vtefin po zapnuti parniho hrnce.

PROVOZ

¢ Postavte parni hrnec na pevny vodorovny povrch.

¢ Nalévejte do nadoby na vodu pouze Cistou vodu, nepouzivejte jiné tekutiny a pfisady.

¢ Nastavte na zakladné kondenzator par a parni nadoby.

UPOZORNENI: Dbejte na to, aby hladina vody v nadobé& neklesala pod minimalni Grovefi.

o Vzdy davejte pokrmy, které se vafi déle (napfiklad vétSi nebo jiné), do doini parni nadoby.

e Stane-li se béhem pfipravy pokrm0, ze je vody méné nez je tfeba, mizete ji dolit nalévacim otvorem, parni nadoby pfi tom neni tfeba
snimat.

¢ Dejte zeleninu, mofské plody a jiné pokrmy na stfed parni nadoby, snazte se neprekryvat parni otvory.

MiSA NARYZI

e V nadobu na ryzi dejte ryzi nebo jiné pokrmy, pfidejte vodu, omacku nebo jiné. Zaviete poklicku. Zapojte parni hrnec do elektrické sité.
Zvolte na Casovém spinaCi dobu pfipravy pokrm0. Po jeji ukoneni uslySite zvukovy signal, svételny ukazatel zhasne a parni hrnec se
automaticky vypne. Odpojte spotfebi¢ od elektrické sité a peclivé sejméte parni nadoby.

e V receptech vafeni na pafe je uvedena pfiblizna doba vareni, ktera zavisi na mnozstvi, velikosti a pozadované mife pfipravenosti pokrm(, a
také na osobnich preferencich. Rezimy, které nabizime, jsou uréeny pro vareni v parnim hrnci s dvéma parnimi nadobami.

o Pouzivate-li dvé parni nadoby, mlzete sou€asné pfipravovat rGzna jidla, musite vS8ak pamatovat na to, Zze potraviny musi byt slucitelné a
pojit se podle chuti, protoZe se §tava a tuk z nich budou misit a mohou pokazit jidla.

e AZ budete snimat horké nadoby, budte opatrni, mohli byste se popalit horkou parou. Pouzivejte kuchyriské rukavicky nebo pfichytky.

NASTAVENI DOBY PRIPRAVY POKRMU

 Casovy spina¢ umozZfiuje nastavit maximaini dobu nepretrzitého vareni 60 minut.

e Po ukonéeni této doby uslySite zvukovy signal, svételny ukazatel zhasne a parni hrnec se automaticky vypne.

e Pomoci tlagitka “+” nebo “-” nastavte dobu pfipravy pokrmd.

e Pro potvrzeni zaCatku pfFipravy stisknéte tlacitko «ON/OFF». PFi tom se rozsviti svételny ukazatel.

VYPNUTI PRI NEDOSTATKU VODY

e Po pfidani potfebného mnozstvi vody stisknéte tlacitko ON/OFF pro pokraCovani vareni.

ZASTAVENI PRIPRAVY POKRMU

o Stisknéte tlacitko ON/OFF.

OHRIVANI CHLEBA A POLOTOVARU

o Pri ohfivani ni¢im nezakryvejte chléb.

o Doba ohfati polotovar( zavisi na teploté jejich zmrazeni a uschovavani.

e P¥i ohfivani polotovar(i v mise na ryZe je rovnomérné polozte a zakryjte misu alobalem.

RYZE A KROUPY

Vzhledem k druhu ryze mate ji pfipravovat podle riiznych rezimu.

Do nadoby na ryzi dejte ryzi a pfidejte vodu do nadoby na vodu podle rekomendaci. Zavfete poklicku a zapnéte parni hrnec.

Aby ryze byla mék¢i, nalijte o 1-2 Izice vody vice, a aby byla tvrd$i — o stejné mnozstvi vody méné, nez je to doporuceno v tabulce.

Za né&jakou dobu po za¢atku vareni (svoje pro kazdy druh ryze) prekontrolujte houstku a miru hotovnosti ryZe a promichejte ji.

PFi michani ryze budte opatrni: kdyz zvedate pokli¢ku, dbejte na to, aby se kondenzat nedostal do ryze a tim nezhorsil jeho chut.

Nalévejte do nadoby pouze Eistou vodu.

K hotové ryzi miizete pfidat rizné pfisady, aby se zménila jeji chut.
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MnozZstvi

Druh ryze Ryze [Voda Doba pfipravy, (min.)
Smés dlouhé a kanadskeé ryze
—  Obycejna 170r 1% Salku 56-58
—  Prorychlé vareni 190 r 1 % Salku 18-20
Pro rychlé vareni 1 Salek 1% Salku 12-15
Bila
—  Obycejna 1 Salek 1% Salku 45-50
—  Dlouha 1 Salek 1 2/3 8alku 50-55
ZELENINA

Dobre umyjte zeleninu. Odstrarite kofinky a podle potfeby slupku.
Doba pfipravy zavisi na mnozstvi a predbézni pfipravé pokrmu. Podle potfeby muzete ménit dobu pfipravy.

P¥i pfipravé zeleniny v nadobé na ryzi, je tfeba je zakryt alobalem, aby se tam nedostala zbyte¢na voda.

L]
L]
¢ Nedoporucujeme, abyste pfedem rozmrazovali mrazenou zeleninu.
L]
L]

Po 10-12 minutach po za€atku vafeni je tfeba mrazené potraviny promisit.

Cerstva zelenina Vaha, g/ ks P¥iblizna doba pfipravy, (min.)
Celé artyCoky 4 (stfedni) 30-32
Chrest 450 12-14
Lu$téniny:

—  Zelené/voskové zralosti 225 12-14

—  Celé nebo drcené 450 20-22
Repa (nakrajena) 450 25-28
Brokolice 450 20-22
Bruselska kapusta 450 24-26
Bilé zeli (nakrajend) 450 16-18
Celer (jemné nakrajeny) 225 14-16
Mrkev (jemné nakrajend) 450 18-20
Kvétak 450 20-22
Kukufice 3-5 klasl 14-16
Lilek 450 16-18
Houby (celé) 450 10-12
Cibule (jemné nakrajena) 225 12-14
Pastinak 225 8-10
Hrasek (lusky) 450 12-13
Paprika (cela, bez seminek) Max. 4 kusy stfedni 12-13
Brambory (celé, rdzoveé) Do 450 (asi 6 mensich brambor) 30-32
Brukev 1, stfedni 28-30
Spenat 225 14-16
Kabacky

—  Zluté nebo cukety (nakrajené) 50 12-14

—  Bily Zalud nebo Sedy ofech 450 22-24
Vodni fepa (nakrdjena na platky) 450 20-22
Mrazena zelenina 300 28-50

RYBA A MORSKE PLODY

o Doba pfipravy Cerstvych nebo mrazenych a uplné rozmrazenych morskych plodi a ryby je uvedena v tabulce. Rybu a mofské plody je tfeba

nejdFive ocistit a pfipravit.

o Upravte dobu pfipravy podle pokyni receptu a podle pfedb&zné Upravy potravin.

Pro pfipravu vétSiny druhu ryb a mofskych plodd neni tfeba vice ¢asu. Doporuujeme, abyste je pfipravovali mensimi porcemi.
Béhem upravy lastury mékkysu, ustfic a musli se neotviraji sou¢asné a proto je ob&as kontrolujte.
Rybi filé muzete vafit v nadobé na ryzi s pfidanim masla, margarinu, citrénu, riznych omacek a také bez nich.

Potraviny Vaha, g / mnozstvi Pfiblizna doba pfipravy, (min.)
Mékkysi v lasturach

— S tvrdou lasturou 450 10-12
Kraby

—  Kralovsti krabi, nohy/klepeta 225 20-22

— S mékkou lasturou 8-12 ks 8-10
Humfi

—  Ocasy 2-4 ks 16-18

—  Jednotlivé ¢asti 450-563 18-20

- Celi, zivi 450-563 18-20
Musle (Cerstvé, v lasturach) 450 14-16
Ustfice (Gerstvé, v lasturach) 1350 18-20
Hrebenatky

—  Riéni (ogisténg) 450 14-16

—  Morské (ocisténé) 450 18-20
Krevety (v krunyfich)

—  Stredni 450 10-12

- Velké 450 16-18
Ryba

- Cela 225-340 10-12

—  Rozdélena 225-340 10-12

- Filé 450 10-12

—  Nakrajena na kousky 450 (tloustka ~2,5 cm) 16-18
MASO
Potravina Vaha, g / mnozstvi P¥iblizna doba pfipravy, (min.)
Hovézi

—  Panenka 450 28-30

—  Mieté bifteky 450 16-18

- Téftely 450 22-24
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Kureci 450

—  Rozdélené 2-4 kousky 24-26
Skopové

—  Nakrajené na kousky 450 26-28
Veprové

—  Nakrajené na kousky 450 26-28
Parky 450 14-18
Salam 450 14-16
VEJCE

¢ Na pfipravu vajec pouzivejte specialni drzak.

o Postavte drzak na vejce do parni nadoby. Dejte vejce do drzaku, nalijte do nadoby vodu a zaviete poklicku. Zapojte parni hrnec do elektrické
sité. Nastavte potfebnou dobu pfipravy, pfi tom se rozsviti svételny ukazatel. Po ukon€eni této doby uslySite zvukovy signal, svételny
ukazatel zhasne a parni hrnec se automaticky vypne.

Potraviny Vaha (g)/ mnozstvi Pfiblizna doba pfipravy, (min.)
V skorapkach

—  Pro vafeni namékko 1-7 ks 15-18

—  Pro vafeni natvrdo 1-7 ks 19-22

“Vejce v Salku”

Udélejte smés z vajec a mléka. Pridejte podle potfeby sul, pepf, maslo
nebo margarin.

—  Pro pfipravu namékko 1-4 10-12
—  Pro pfipravu natvrdo 1-4 12-14

Omeleta

Vyklepnéte do nadoby na ryzi 6 vajec a pfidejte 2 Izice mléka, sll a

pepf. Za 10-12 minut vejce promichejte. 20-22

CISTENI A UDRZBA

e Odpojte parni hrnec od elekirické sité a nechte jej, aby uplné vychladl.

¢ Vylijte vodu z kondenzatoru par a nadoby na vodu.

e Zbytek vody muzete vylit nalévacim otvorem.

¢ Umyjte poklicku, podstavec a vS8echny nadoby teplou vodou s mydlem, dobfe je oplachnéte a osuste.

¢ Vymyjte nadobu na vodu teplou vodou mydlem, potom ji dobfe oplachnéte a utfete do sucha.

¢ Nepouzivejte brusné Cistici prostfedky, organicka rozpoustédla a uto¢né tekutiny.

e Za néjakou dobu se na topném télese objevi usazeniny a kvuli tomu se parni hrnec bude vypinat dfive, nez se pokrmy uvafi.

e Za 7-10 vareni (to zavisi na tvrdosti vody) pfidejte do nadoby na vodu doporuovany prostfedek na odstrafiovani usazenin (Pfesné sledujte
navodu na obalu) a nalijte vodu do maximalni urovné.

o Pri odstranéni usazenin z topného télesa nemontujte na néj nadoby na potraviny a nezakryvejte poklickou.

e Zapojte parni hrnec do elekirické sité. Nastavte Casovy spina¢ asi na 20 minut. Po vypnuti parniho hrnce (podle €asového spinace) jej
odpojte od elektrické sité. Nez budete vylévat vodu, pocCkejte, az topné téleso Uplné vychladne. Nékolikrat proplachnéte topné téleso a
nadobu studenou vodou a utfete je do sucha.

SKLADOVANI

o Pred CiSténim prekontrolujte, zda je spotfebi¢ odpojen od elektrické sité a upiné vychladl.

¢ Spinéte pokyny &asti CISTENI A UDRZBA.

o Skladujte spotfebi¢ v suchém a chladném misté.

El§ PBLKOBOACTBO 3A EKCMNOATALUSA

NPABUIIA 3A BE3OMNACHOCT

e 3a pga usnonssaTte ypeAa NpaBWUmHO, NpoveTeTe BHUMAaTeNHO PbHKOBOACTBOTO 3a eKchyoatauust U ro 3anasete no-HaTaTbK Mpu Bb3HWKBaHE
Ha eBEHTyarlH/ BbMNPOCH.

o [pean pga uv3nonssate u3genveTo 3a NPbB MbT NpoBepeTe, fany MOCOYEHWTE TEXHUYECKU XapaKTepUCTUKM Ha ypeda CbOTBETCTBAT C
3axpaHBaHeTo BbB BaluaTta mpexa.

e HenpaBunHa ekcnnoarauusi Ha ypeda Moxe Aa AoBefe A0 HeM3npaBHOCTU B paboTtata My unu Aa NpuUyvHU 34paBOCTOBHM LLETK.

e W3apenueto e npegHasHa4yeHo camo 3a AomaluHa ynotpeba. YpeabT He e 3a NPOMULLINIEHO M3MNon3BaHe.

e BuHaru nskniouBarite ypena oT KOHTaKT, ako He ro nonaeare.

e He notansvite ypega nnmn kabena BbB BoAa WnM Opyr TEYHOCTWU. AKO TOBa Ce € CIyduro, He ro nunante, a MbpBO U3KITHOYETE OT KOHTaKT,
13LAMNo ro n3cyllete v npoeepeTe paboraTta My B KBanUULMPaH CEPBU3EH LIEHTBP.

e He ekcnnoatupaiite usgenueTo ¢ noBpeaeH kaben wnu Lencern, a Cbllo Taka cried NagaHe Ha W3AenueTo wnu cnep Apyrv nospeau. 3a
npoBepka Ha paboTtaTta My Unn peMoHT 06 bpHETE ce B Han-6nmM3kusi KBanudumumpaH Cepeu3.

e Cnepete, kabenbT Aa He AOKOCBA FOPELLM NMOBLPXHOCTW U OCTPY NPEAMETH.

o Kato usknouBarte ypena, He gbpnaviTe kabena, a u3rerneTe Liencena ot KOHTaKT.

o W3pgenueto TpsibBa Oa CTOM BbpXy Cyxa paBHa MOBBLPXHOCT. He ro cnaramte Bbpxy ropewy MNOBbLPXHOCTM, a CbLO Taka 6nm3o go
M3MbYBALLM TOMMNMHA YCTPOMCTBA (Hanpumep, Neykun), nepaeTa n nog pagTose.

e Hukora He ocTaBsnTe BktoUYeHUs ypen 6e3 Haasop.

e He no3sonsBaviTe geuara Aa nonaear ypeaa 6e3 Aa Ma HSKOM Bb3pacTeH [0 THX.

¢ He pgokocBaiiTe ropeLum NoBbPXHOCTH.

e C uen npegotBpaTsiBaHe Ha TOKOB yaap UMW HEU3MPaBHOCTY Y NOBPEAM Ha ypeaa, U3nornasaiite camo CbCTaBHUTE HYacTh OT KOMMIeKTa.

o [Mpeaw fa BkoYBaTe ypeaa B KOHTAKT, HAaMbIIHETE pe3epBoapa 3a BoAa. ViHaye nsgenvueTo Moxe Aia ce passanu.

¢ B HuKakbB crniyvar He non3eante CbAOBE Ha ypeaa B MUKPOBBITHOBY MEYKM, HE TV Criarante Ha KOTNIOHW Uiu BbB ¢hypHMU.

e AKo B ypeaa uma ropeLla BoAa Unm xpaHa, MHOro BHMMaBaiTe, koraTto ro npemecTsare.

e Kato oTBapsiTe Kamaka no Bpeme Ha pabota Ha ypeda, BHUMaBaWTe da He ce onapute. Heka KOHOEH3aTbT, KOWTO e MonmafHan Ha Kanaka ga
n3teye obparHo B ypeaa.

NOAroTOBKA 3A EKCMINOATALIUA

o (Csanete BCUYKY NENeHKU OT ypeaa.

e [pean pa wsnonaeaTte ypeda 3a NpPbB NbT, M3MUINTE O0Ope BCUYKUTE CbAOBE W CBansiy ce YacTu C Tonna BoAa W npenapart, nocne rm
n3nnakHeTe u 3abbpLueTe.

e 3abbplueTe pe3epBoapa 3a Bofa OTBbTPE CbC BMaXHO napuanye.

®YHKLUMA “BBP3A MAPA” (PUC.1)

e AKO BbpXy HarpeBaTeflHUsi efleMeHT Le CMOoXUTe HacTaBkaTa C npopes3 OTAony, To napata e ce obpa3dyBa Beye cnepn 35 cekyHau OT
BKIMOYBaHe Ha ypeaa.

EKCMNOATALUA HA YPEOA

o [ocTaBeTe ypeaa BbpXy YCTONHYMBA XOPU3OHTaNHA NOBBbPXHOCT.

o CuneaviTe B pe3epBoapa camo YnicTa BoAa, He OOMNyCcKanTe U3nonasaHe Ha ApYrv TEYHOCTU U XPaHUTENHU L0OaBKN.

e CrnoxeTe Tabnata 3a cbbupaHe Ha KOHAeH3aTa U CbAoBeTe 3a napa Bbpxy 6roka.
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BHUMAHMUE: He ponyckaviTe, BogaTa B pe3epBoapa Aa 6bae no-Marnko oT MakCMmarHo HUBO.

o [popykTnTE, KOUTO U3NCKBAT NO-ABMTO BpeMe 3a NPUroTBsiHE (Hanpyumep, No-eApy UMK Ap.), BUHArY cnarate B AOMHUSA CbA, 3a napa.

e AKO MO Bpeme Ha MpUroTBsiHE Ce OKas3a, Ye KONMMYECTBOTO Ha BOAA B ypeda Boda € Mo-mManko oT HeobxoaumoTo, ToraBa Moxete Aa sl
fJocunere Ype3 OTBOpa 3a 3anueaHe, 6e3 Aa cBansiTe cbaoBeTe 3a napa.

e CrioxeTe 3eneHyyuUM, MOPCKV Aenvkatecu v ApyrM NPOAyKTU B LEHTbpa Ha cbha 3a napa. o Bb3aMOXHOCT BHUMaBaiiTe fa He Grokupare ¢
npoaykTa oTBopM 3a napa.

YALLA 3A OPU3

e B vawa 3a opu3 cnoxeTte opu3 unu Opyrv NpogykTv, cunete Boda, coc unm ap. 3aTBopere kanaka. BkniouyeTe ypega B koHTakT. [locTaBete
Ha TaliMepa orpeferneHo BpeMe 3a npuroTesiHe. Korato To Lie u3Tedye, Lue NpO3BY4M 3BYKOB CUrHar, MHAMKATOPBT LUE M3racHe W ypeabT e
ce U3KIIoYM aBToMaTndeckun. MaknioueTte UsnenmneTo oT KOHTaKT 1 BHUMATENHO cBareTe YaluuTe 3a napa.

e B peuenTn 3a rotBeHe Ha mapa ce rnocoyBa NpUONMU3MTENHO BpeMe 3a MPUrOTBSHE Ha MPOAYKTA, KOETO Ce M3YMCrsiBa Bb3 OCHOBa Ha
KONMWYecTBO, pa3Mepu M Heobxoauma cTeneH Ha MPUroTBsIHE, a CbLO Taka ce B3uMa Npeasua W WHAMBMAYyanHU Bkycose. [Mpeanaranu
pexvMu ca npefHasHaveHu 3a ypea c ABa cbha 3a napa.

e Kato u3nonseate ABa cbaa 3a mMapa MOXeTe eOHOBPEMEHHO Aa MpUroTeaTe pasnuuHu npopyktv. Obayve Tpsbea Aa wmare npeasud, Ye
Te3an xpaHu Tpsibea fa 6baaT CbBMECTMMW efHa C Apyra U Ja ce cbyeTaBaT U TeXHW MUpM3MWK, 3alloTO Ma3HWMHA WM COKOBE OT TSX Lie ce
cMecBaT Mo BpeMe Ha roTBEHe U MoraT 4a pa3BarnsiT BKyca Ha MpoayKTuTe.

¢ BHumaBaiTe ga He ce onapuTe. M3non3eaiTe cneuyantm KyXHEHCKU PbKaBULM UMM PKOXBATKM.

PEFYNUPAHE HA BPEME 3A NPUTOTBAHE

o C nomoLLTa Ha Tarimepa MOXeTe Aja CMoXUTe MakCMMariHo BpeMe Npu HenpekbcHaTo obpaboTtBaHe 60 MUHYTU.

e Korato 3agageHOTO Ha TaliMepa BpeMe Lie u3Teye, NPO3BYYM 3BYKOB CUrHamn, MHOMKATOPBT Lie u3racHe W ypeabT e Ce W3KIoun
aBTOMaTUYECKN.

e C bByTtoHuTe “+” nnu “-” HarnaceTe BpeMeTpaeHe Ha obpaboTeaHe.
3a noTBbPXKAaBaHe Ha 3arnoyBaHe Ha rotBeHe HaTucHeTe bytoHa «ON/OFF. MNpu ToBa Lie ce BKII0YN CBETELLUSIT MHAMKATOP.

I/ISKHIOLIBAHE NPV HEQOCTUI HA BOOA

e Cnep pobaBsiHe Ha HEOOXOAMMO KONMYECTBO BoAa, HaTucHeTe bytoHa ON/OFF 3a oa npoagbmkute pabota Ha ypeaa.

CMUPAHE HA MPUTOTBAHE

e HartucHete 6ytoHa n ON/OFF.

3ATONMNAHE HA XNAB U NONYPABPUKATU

o Kato 3atonnsaTte xns16a, He ro NOKpUBaMTe C HULLO.

¢ Bpewme 3a 3atonnsHe Ha nonydabpukaTh 3aBUCK OT CTENEHTa Ha TAXHO 3ampa3siBaHe U Temneparypa Ha CbXpaHsiBaHETO WM.

o [lpu 3aTtonnsiHe Ha nonydgabpukaTi B YallaTa 3a Opu3, paBHOMEPHO M1 PasroXeTe TaM 1 3aTBOPETE Yallata ¢ anyMuHneBo chornvo.

OPU3 U HACUMNHU 3 BPHEHU XPAHU

e B 3aBucumocCT OT copTa Ha opu3, ToW TpsibBa Aa ce NPUroTBS B PasnyHN PEXUMN.

e B vawara 3a npurotBsiHe Ha opu3a cuneTe NpPoAyKTa, a CbLUO Taka W Bofda B pe3epBoapa, Cropes KakTo e npenopbyaHo.3aTBopeTe kanaka
1 BKIOYeETE ypeaa.

e AKO uckaTe opu3bT [a ce Monyuu no-mek, crioxeTe ¢ 1-2 CyneHu IbXWUM NnoBeye Boda, a 3a NO-TBbPA, OpM3 — C TONKOBa KONMYECTBO Bofa
no-Mariko, KOMKOTO € npernopbyaHo B Tabnuuara.

e Cnepn v3BecTHO Bpeme (MHOMBMAOYarHO 3a BCEKW BWA OpU3), KaTo CTe 3anovHanv Aa roteute, NpoBepeTe rbCToTa WM CTEeMeH Ha NpuUroTBsiHe
Ha NpofyKTa, KaTo CbLUEBPEMEHHO BHUMATESHO ro pas3bbpkeare.

e [pu pasbbpkBaHe Ha opv3a BHWMAaBaliTe, KOrato CBasnsTe Kanaka, KOHAEH3aTbT Aa He nonagHe BbTpe B MNpofdykra, Aa He passanu
BKYCOBWTE MY KayecTBa.

e Cnarante B pe3epBoapa camo 41cTa Boda.

* B rotoB opu3 MoxXeTe a CroxuTe pasnuyHv nognpasku 3a Aa nogobpute Bkyca My.

“n

Bupg opus Konuectso Bpewme 3a npurotesiHe, (MUH.)
Puc | Bona ’
CMeC OT AbITbI M KaH3ACKM Opu3
—  O6vkHoBEH 170r 1 %2 vawa 56-58
— 3a 6bp3o npuroTesiHe 190 r 1% vawa 18-20
3a 6bp30 NpuroTBsiHe 1 yawa 1% vawa 12-15
Bsan
—  O6vkHoBEH 1 vawa 1 %2 vawa 45-50
—  [Owuner 1 vawa 1 2/3 yawa 50-55
3ENEHYYLM

o [lo6pe namuiite 3eneHdyum. MouncreTte rv oT KOpEHYETa, ako e Heobxoaumo, MoxeTe aa v obenute.

e Bpeme 3a rotBeHe ce uM3uuCnsiBA B 3aBUCUMOCT OT TSIXHOTO KONIMYECTBO, KOMKO Te ca MPecHW W OT npensaputenHo obpabotBaHe Ha
npoaykTa. Ako e Heo6XoAMMO, MOXETE [a MPOMEHSTE Bpeme 3a NpUroTesiHe.

¢ He ce npenopbyBa NpeaBapUTenHO Aa ce pa3MmpassiBaT No-paHo 3amMmpaseHun NMPoAyKTU.

e 3a npurotesiHe Ha 3eneHYyLM B Yalla 3a opus, No-Aobpe croxere oTrope ¢honvo, 3a NpeaoTBpaTsBaHe Ha nonagaqHe Ha usnuLuHa Brara.

o Cnep n3tnyare Ha 10-12 MUHYTK, KOraTo CTE 3anovHanu NpUroTBsiHE Ha 3aMmpaseHn NpoaykTu, Tpsibea aa rm pasbbpkare gobpe.

MpecHn 3enexHyyum Terro, r/ 6p. MpumepHo Bpeme 3a roTBeHe, (MVH)
Llenv apTuioku ?cpeueH paamep) 30-32
Acnepxv 450 12-14
Bob, dacyn n gp.:

- 3eneH/xunT, Kadss 225 12-14

—  Usan vnn HagpobeH 450 20-22
LiBekrio (HapsidaHo) 450 25-28
Kapdvon 450 20-22
Bptokcencko 3ene 450 24-26
3ene (HapsizaHo) 450 16-18
LlenvHa (TbHKO HapsidaHa) 225 14-16
MopkoBm (TbHKO Hapsi3aHu) 450 18-20
LiBeTHO 3ene 450 20-22
LlapeBuua 3-5 6p. 14-16
MatnamxaHun 450 16-18
61 (He Hapsi3aHW) 450 10-12
Jlyk kpomumg (TbHKO HapsidaH) 225 12-14
MawbpHak 225 8-10
"pax (c wywyrka) 450 12-13
Yywika (He HapsizaHa, 6e3 cemku) [o 4 6pos cpeaeH pasmep 12-13
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Kaptodwm (He HapsisaHW, po30BW) 'ggo;)lso (npumepro, 6 marnku 30-32
Bsna pana 1, cpegeH pasvep 28-30
CnaHak 225 14-16
TUKBUYKM

—  Xbntm unu 3enenn (HapsisaHn) 50 12-14

—  Banxvnbg nnm crs opex 450 22-24
Psina (HapsidaHa Ha KpbryeTa) 450 20-22
3ampaseHu 3eneHyyum 300 28-50

PUBA U MOPCKU OENUKATECHU

e Bpewme 3a MpuroTBsHE Ha MPECHU UMM 3aMPa3eHU U HaMblHO Pa3MpaseH MOPCKWM [EnvKaTecu € MnocoveHo B Tabnuuara. Puba u mopcku
fenvkatecu Tpsibea Aa 6baaT NoaroTBEHN U NOYUCTEHW NPeaBapUTESTHO.
e 3a npuroTBsiHE Ha MoBeve BMAOBe puGa U MOPCKM OenvkaTecy HeobGxoaMmo Marko Bpeme. [MpenopbuBaMe Te Aa Ce rOTBAT Ha Marlku

nopumu.

¢ [lo Bpeme Ha NPUroTBsiHE YepyrKUTE MOSIIOCKW, CTPUOM U MUAM Ce Pa3TBapsiT B pa3nunyHoO BpeMe, 3aToBa NEPUOANYECKN M NpoBepsiBanTe.
e PubeHo dune moxe ga ce rotBM B Yallata 3a Opu3 KakTo ¢ AoOaBsHE Ha KpaBe Macro, MaprapuH, IMMOH U pasnuyHU COCoBe, Taka u 6e3

TSX.
o Kopwurupaiite Bpeme 3a MpUroTBsiHE B CLOTBETCTBME C M3WUCKBaHWSI B peuenta M B 3aBUCMMOCT OT npeaBaputenHo obpaboTeBaHe Ha
npogykTa.
Mpogykt Terno, r /kon-Bo MpvmMepHO Bpeme 3a roteeHe, (MUH.)
Montocku B Yepynku
—  C TBbpav Yepynku 450 10-12
Pauun
—  Kpancku pauw, kpadeTta/lumnku 225 20-22
—  C mexu yepynku 8-12 Bpovikm 8-10
JlobcTepu
—  Onatuku 2-4 Bponku 16-18
- OTtaenHu Yactu 450-563 18-20
— Llenw, xuBu 450-563 18-20
Muam (npecHu, B Yepynku) 450 14-16
Ctpuam (NpecHn, B Yepyrnku) 1350 18-20
Mopcku rpebeHyeTa
—  PeyHn (nouncrenm) 450 14-16
—  Mopcku (noymcTenm) 450 18-20
Ckapuaum ( ¢ Yepynku)
—  CpegHu 450 10-12
—  Tlonemn 450 16-18
Pnba
- Usna 225-340 10-12
—  Tounctena 225-340 10-12
- dune 450 10-12
—  Hapsizana Ha napyeTa 450 (~2,5 cm. gebenvHa) 16-18
MECO
Mpogykt Terno, r / kon-8o MprvmMepHO Bpeme 3a roteeHe, (MUH.)
Tenewiko
—  lMnewka 450 28-30
- Mbpxonun 450 16-18
—  Tonyeta 450 22-24
Mune 450
—  HapszaHo 2-4 napyeta 24-26
ArHeLiko
—  HapsizaHo Ha napyeTa 450 26-28
CBUWHCKO
—  HapsizaHo Ha napyeTa 450 26-28
KpeHBupLum 450 14-18
[oToB canam 450 14-16
ANLA

e 3a npuroTesiHe Ha SNLa U3Non3eaviTe cneumanHa Tabna.

o [lomecTeTe a1 B cbAa 3a napa. CnoxeTte sviua B Tabnara, cuneTe BoAa B pe3epBoapa M 3aTBOPETE MM C kanak. BkniouveTe ypena B KOHTaKT.
MocTaBeTe HeoOXoOMMO Bpeme 3a NPWUroTBsiHe, NMpW ToBa WHAMKATOPBT LWe. Cnen M3TMyaHe Ha MOCTaBEHOTO Bpeme Lue MPO3BYYM 3BYKOB
CUrHan, MHAMKaTopbT LUE U3racHe U YpeabT Lie ce U3KM0YM aBTOMaTUYECKU.

Mpogykt Terno (r)/kon-Bo (l'lMpMVIHI\SﬁE;iO Bpeme saroteexe
C yepynka
—  3anpurotesiHe Ha Poxku aLa 1-7 6p. 15-18
—  3a 1BbpAE CBapeHu siua 1-7 6p. 19-22
“Anua B Yallka”
MpurotBeTe cmec oT sanua M Mmnsko. [obaBeTe, ako € HeobxoaMmo
Cor, Yep nunep, Kpase Macno U MaprapyH.
—  3anpurotesiHe Ha Poxku arLa 1-4 10-12
—  3a 1BbpAE CBapeHu siua 1-4 12-14
Owmnet
Pa3buiite B vawara 3a opu3 6 saviua u gobaBete 2 CyneHW ITbXULM
MISIKO, con M 4Yep nunep cnopend Bkyca Bu. Cneg 10-12 muHyTM 20-22
pa3bbpkainTe anuara.

NOYNCTBAHE U NOAOAPBXKA
o M3knioyeTe ypena oT KOHTaKT, Heka TOW HambIHO Ja U3CTUHE.
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M3cunete Boga oT Tabnara 3a cbbypaHe Ha KoHAEeH3aTa 1 pe3epBoapa 3a Boaa.
OcTaTbuy Ha Boda MOXeTe fa u3neeTe Ypes OTBOPU 3a CUMBaHe, kaTo 0bbpHeTe ypeaa.
MamuiiTe kanaka, Tabnata u BCUYKM CbAOBE C TOMMa BoAa M npenapar, Nocne rv U3nakHeTe u uacyluete gobpe.
MamuiiTe pesepBoapa ¢ Tonna Boga v npenapart, Nocre ro u3nnakHeTe gobpe n uacylere.

He ce ponycka nsnonssaHe Ha Apackaluy MUsSHU npenapaTy, OpraHuyHW pas3peauTeny 1 arpecMBHU TEYHOCTH.
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e Crnen v3BeCTHO Bpeme BbpXy HarpeBaTeNlHusi enemMeHT Moxe fa ce obpaldyBa BOAEH KaMbK W 3aToBa YpeabT e Ce W3KMouyBa No-paHo
OTKOIKO & Heobxoaumo.

e Cneg 7-10 mbTn pabota (B 3aBMCMMOCT OT Boga) AobaBeTe B pe3epBoapa CPEACTBO Cpelly MNpeMaxBaHe Ha BOAEeH KaMbK (CTPUKTHO
crnasBaWiTe MHCTPYKLUUM Ha OMakoBKa). 3anmbiHeTe pe3epeoapa C Boga A0 MakCUMarHO HUBO.

o [pu nounctBaHe Ha HarpeBaTenHWs €nemMeHT OT BOAEH KaMbK He craraiTe BbpXy pe3epBoapa CbOBe 3a NpOAyKTU W He ro 3atBapsiite ¢
Kanak.

e Bxknoyete ypena B koHTakT. Harnacete Tammepa npumepHo Ha 20 muHyTu. Cnepn mskniouBaHe Ha ypefa (Mo Tammepa) maTerneTe Liencena
oT KoHTakT. [pean p[a wanuBaTe BoAaTa, W34akaTe HarpeBaTeNHWSIT eneMeHT [a WM3CTMHE HambhHo. Hskomnko mnbTv  u3MuidTe
HarpeBaTenHust eNeMeHT 1 pe3epBoap CbC CTyeHa BoAa U ro usbbpLuete fobpe.

CBbXPAHABAHE

o [lpean oa npubupate ypena npoBepeTe, TON Aa € U3KIYEH OT KOHTAKT U € U3CTMHAI HambIIHO.

o M3nbnHsaBaviTe BCUYKM nanckBaHus ot pasgena NOYNCTBAHE N NOOOPBXKA.

o CobxpaHsiBanTe ypeaa Ha Cyxo NPOXIagHO MSACTO.

INSTRUKCJA OBSLUGI

SRODKI BEZPIECZENSTWA

o Uwaznie przeczytaj niniejsza instrukcje obstugi przed uzytkowaniem urzgdzenia w celu unikniecia ztaman w czasie uzytkowania oraz
zachowaj jg w celu informaciji.

o Przed pierwszym uruchomieniem sprawdz, czy charakterystyki techniczne urzadzenia podane na nalepce odpowiadaja parametrom sieci

elektrycznej.

Nieprawidiowe uzytkowanie moze spowodowa¢ ztamanie wyrobu, wyrzadzi¢ szkode materialng lub szkode na zdrowiu uzytkownika.

Tylko do uzytku domowego. Urzadzenie nie jest przeznaczone do zastosowania przemystowego.

Zawsze odiaczaj urzadzenie od sieci elektrycznej, jesli nie korzystasz z niego.

Nie zanurzaj urzadzenia oraz kabla w wodzie lub w innych pltynach. Jesli taki wypadek miat miejsce, natychmiast odiacz urzadzenie od sieci

elektrycznej i zanim zaczniesz go uzytkowaé, sprawdz gotowo$¢ techniczng i bezpieczenstwo urzadzenia u wykwalifikowanych fachowcow.

o Nie uzywaj urzadzenia z uszkodzonym kablem elektrycznym lub wtyczkg oraz po spadaniu lub innych uszkodzeniach. W celu sprawdzenia i
naprawy zwracaj sie do najblizszego serwisu.

o Uwazaj, zeby kabel nie dotykat ostrych krawedzi i goracych powierzchni.

o Odiaczajac urzadzenie od sieci elektrycznej, nie ciagnij za kabel, lecz trzymaj sie za wtyczke.

Urzadzenie ma by¢ statecznie ustawione na suchej rownej powierzchni. Nie ustawiaj urzadzenia na gorgcych powierzchniach oraz w poblizu

zrédet ciepta (na przyktad, kuchenek elektrycznych), firanek, a réwniez pod pétkami zawieszanymi.

Nigdy nie pozostawiaj wigczonego urzadzenia bez opieki.

Nie pozwalaj dzieciom uzytkowa¢ urzadzenie bez kontroli dorostych.

Nie dotykaj goracych powierzchni.

Zeby uniknaé porazenia pradem elektrycznym i ztamania urzadzenia, uzywaj tylko akcesoriéw dotaczonych do kompletu dostawy.

Zanim podiaczysz parowar do sieci elektrycznej, napeinij woda zbiornik na wode. W przeciwnym przypadku jest mozliwe uszkodzenie

urzadzenia.

¢ Nie dopuszcza sie stosowania pojemnikdw parowara w piecach mikrofalowych, na kuchenkach elektrycznych lub gazowych.

e Podczas przenoszenia parowaru zawierajacego goracg wode lub jedzenie zachowuj maksymalng ostroznosé.

o Otwierajac pokrywe dziatajgcego parowaru, uwazaj, zeby nie doszio do oparzenia goracq parg. Pozwdl skroplinom zgromadzonym na
pokrywie $ciec z powrotem do pojemnika.

PRZYGOTOWANIE DO PRACY

e Usun z urzadzenia wszystkie nalepki.

o Przed pierwszym wiaczeniem starannie wymyj wszystkie pojemniki i czesci zdejmowane ciepta woda z mydlem, nastepnie starannie
przeptukuj i wytrzyj do sucha.

e Przetrzyj pojemnik na wode od wewnatrz za pomocg wilgotnej szmatki.

FUNKCJA ,,SZYBKA PARA” (RYS. 1)

e W przypadku ustawienia na elemencie grzejnym koncoéwki wycieciem do dotu, para sie tworzy juz po uplywie 35 sekund od momentu
wigczenia parowaru.

PRACA

e Ustaw parowar na statecznej, poziomej powierzchni.

o Wlewaj do zbiornika tylko czystg wode; nie dopuszcza sie stosowania innych ptynéw oraz substancji dodatkowych.

o Ustaw podstawke na skropliny i pojemniki parowe na podstawie.

UWAGA: Nie dopuszczaj, zeby poziom wody w zbiorniku byt ponizej minimalnego.

e Zawsze wkladaj produkty o dtuzszym czasu przygotowania (na przyktad, wieksze lub itp.) do dolnego pojemnika parowego.

e Jedli w czasie przyrzadzania ujawniono, ze wody jest mniej normy, mozna dola¢ wody przez otwér do napetniania woda, nie zdejmujac
pojemnikéw parowych.

o Umies¢ warzywa, owoce morza lub inne artykuty zywnosciowe do $rodku pojemnika parowego, starajagc sie w miare mozliwosci, nie
zamyka¢ otworéw do pary.

CZASZA DORYZU

e Do czaszy do ryzu wioz ryz lub inne produkty, dodaj wody, sosu itp. Przykryj pokrywe. Podiacz parowar do sieci elekirycznej. Ustaw na
zegarze czas przyrzadzenia potrawy. Po uplywie tego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, wskaznik Swietiny sie zgasnie i parowar
automatycznie sie wylaczy. Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej i starannie zdejmij pojemniki parowe.

e Przepisy kuchni parowej podaja przyblizony czas przyrzadzenia, ktory zalezy od ilosci, wielko$ci oraz pozadanego stopnia gotowosci
produktéw, jak réwniez i od upodoban osobistych. Proponowane warunki sg przeznaczone do parowaru o dwéch pojemnikach.

o Uzywajac dwdéch pojemnikéw parowych mozna w tym samym czasie przyrzadza¢ rézne potrawy, jednak, nalezy wzig¢ pod uwage, ze
przyrzadzane artykuty spozywcze muszg moéc sie godzié i hormonizowaé co do zapachu, poniewaz ich soki i tluszcz bedg sie mieszaty i
moga zepsué potrawy.

e Zdejmujac nagrzane pojemniki dotaczone do kompletu parowaru, uwazaj — zeby nie doszlo do oparzenia goraca parg. Uzywaj rekawic
kuchennych lub Scierek.

USTAWIENIE CZASU GOTOWANIA

e Zegar umozliwia ustawienie maksymalnego czasu ciagtej obrébki 60 minut.

¢ Po uplywie ustawionego czasu gotowania rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, wskaznik $wietlny sie zgasnie i parowar automatycznie sie
wytaczy.

e Zapomoca przycisku “+” lub“-" ustaw czas trwania obrébki.

e W celu potwierdzenia poczatku przyrzadzania nacisnij przycisk «ON/OFF». Przy tym zapali sie wskaznik $wietlny.

ODLACZENIE W PRZYPADKU BRAKU WODY

e Po dodaniu niezbedne;j ilosci wody nacisnij przycisk ON/OFF w celu kontynuacji procesu gotowania.

ZATRZYMANIE GOTOWANIA

o Nacisnij przycisk ON/OFF.

ROZGRZANIE CHLEBA | POLPRODUKTOW

e Rozgrzewajac chleb, niczym go nie przykrywaj.
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e Czas rozgrzania potproduktéw zalezy od temperatury ich zamrazania i przechowywania.
e Przy rozgrzaniu pétproduktéw w czaszy do ryzu roztéz je rownomiernie i przykryj czasze folig aluminiowa.

RYZ | KRUPY

e W zalezno$ci od gatunku ryzu nalezy gotowaé go w réznych warunkach.
e Do czaszy do gotowania ryzu wtéz ryz i dodaj wody do zbiornika zgodnie z zaleceniami. Przykryj pokrywe i wiacz parowar.
e Zeby ryz stat sie bardziej migkki, wlej o 1-2 lyzki stolowe wiecej wody, a zeby stat sie bardziej twardy — o tyle samo mnije, niz zaleca sie w

tabeli.

e Po jakim$ czasie od poczatku gotowania (odrebnym dla kazdego gatunku ryzu), sprawdz go pod wzgledem gestosci i stopnia gotowosci,

jednoczesnie mieszajac go.

e Mieszajac ryz, zachowuj ostroznos¢: podnoszac pokrywe, uwazaj, zeby skropliny nie dostaty sie do ryzu i nie doprowadzity go pogorszenia

jego waloréw smakowych.
o Wlewaj do zbiornika tylko czystg wode.

o Go gotowego ryzu mozna dodawa¢ rézne przyprawy w celu zmiany jego smaku.

Rodzaj ryzu ::I{(;S‘; [ Woda Czas gotowania, (min.)
Mieszanka diugiego ryzu i kanadyjskiego
- Zwykly 170r 1 % filizanki 56-58
—  Blyskawiczny 190 r 1 % filizanki 18-20
Btyskawiczny 1 filizanka 1 % filizanki 12-15
Biaty
- Zwykly 1 filizanka 1 % filizanki 45-50
—  Dlugi 1 filizanka 1 2/3 filizanki 50-55
WARZYWA
e Starannie wymyj warzywa. Obetnij korzenia i w miare koniecznosci obierz ze skorki.
¢ Czas trwania gotowania zalezy od ilosci, $wiezo$ci i obrébki wstepnej produktéw. W razie koniecznosci czas gotowania mozna zmieniac.
¢ Nie zaleca sie uprzedniego rozmrazania warzyw mrozonych.
e W przypadku gotowania warzyw w czaszy do ryzu, nalezy przykrywac je folia, zeby zapobiec dostaniu sie zbednej wilgoci.
o Po uptywie 10-12 minut od poczatku przyrzadzenia nalezy wymiesza¢ produkty mrozone.

Swieze warzywa Masa, g/ szt. Przyblizony czas gotowania, (min.)
Karczochy cate 4 ($redniej wielkosci) 30-32
Szparagi 450 12-14
Motylkowe:

—  Zielone/dojrzato$ci woskowej 225 12-14

—  Cate lub rozdrobnione 450 20-22
Burak (krojony) 450 25-28
Brokuty 450 20-22
Kapusta brukselska 450 24-26
Kapusta gtowiasta biata (krojona) 450 16-18
Seler (cienko pokrojony) 225 14-16
Marchew (cienko pokrojona) 450 18-20
Kalafior 450 20-22
Kukurydza 3-5 kaczanéw 14-16
Bakiazany 450 16-18
Grzyby (cate) 450 10-12
Cebula gtowiasta (cienko pokrojona) 225 12-14
Pasternak 225 8-10
Groszek zielony (straki) 450 12-13

Do 4-ch sztuk o $rednigj
Papryka (cata, bez pestek) wiclkosci 12-13
Ziemniaki (cale, rézowe) Do 450 (w  przyblizeniu, 6 | 5 3,
matych bulw)

Brukiew 1, $redniej wielkosci 28-30
Szpinak 225 14-16
Kabaczki

—  Zofte lub cukinia (pokrojone) 50 12-14

—  Bialy zotadzZ lub szary orzech 450 22-24
Rzepa (pokrojona na plasterki) 450 20-22
Warzywa mrozone 300 28-50

RYBY | OWOCE MORZA

e Czas przyrzadzenia $wiezych lub mrozonych i catkowicie rozmrozonych owocéw morza i ryb podano w tabeli. Ryby i owoce morza nalezy

wstepnie poczysci€ i przygotowac.

Przyrzadzenie wiekszosci rodzajéw ryby i owocdéw morza wymaga nieduzo czasu. Zaleca sie gotowanie nieduzymi porcjami.
W czasie przyrzadzenia skorupy mieczakéw, ostryg i matzéw rozwieraja sie w réznym czasie, dlatego nalezy czas od czasu je sprawdzaé.
Filet ryb mozna przyrzadza¢ w czaszy do ryzu jak z dodaniem masta, margaryny, cytryny i réznych soséw, tak réwniez i bez nich.

e Skoryguj czas przyrzadzenia zgodnie z wymaganiami przepisu oraz w zalezno$ci od obrébki wstepnej produktow.

Produkt Masa, g /ilos¢ Przyblizony czas przyrzadzenia, (min.)
Mieczaki w skorupach

—  otwardych skorupach 450 10-12
Kraby

—  Kraby krélewskie, nézki/szczypce 225 20-22

— O migkkich skorupach 8-12 sztuk 8-10
Homary

- Szyjki 2-4 sztuki 16-18

—  Oddzielne czesci 450-563 18-20

—  Cate, zywe 450-563 18-20
Matze (Swieze, w skorupach) 450 14-16
Ostrygi (Swieze, w skorupach) 1350 18-20
Grzebyki morskie

—  rzeczne (oczyszczone) 450 14-16

— __ morskie (oczyszczone) 450 18-20
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Krewetki (w skorupach

—  $rednie 450 10-12

—  duze 450 16-18
Ryby

- Cate 225-340 10-12

—  Rozebrane 225-340 10-12

—  Filet 450 10-12

—  Pokrojone na kawatki 450 (~2,5 cm grubosci) 16-18
MIESO
Produkt Masa, g /ilos¢ Przyblizony czas przyrzadzenia, (min.)
Wotowina

—  Plecowka 450 28-30

—  Befsztyki mielone 450 16-18

—  Pulpety 450 22-24
Kury 450

—  Rozebrane 2-4 kawatki 24-26
Baranina

—  Pokrojona na kawatki 450 26-28
Wieprzowina

—  Pokrojona na kawatki 450 26-28
Paréwki 450 14-18
Gotowe kietbasy 450 14-16
JAJA

W celu gotowania jaj uzywaj specjalnego korytka.

Ustaw korytko w pojemniku parowym. W16z jaja do korytka, wlej do zbiornika wode i przykryj pokrywa. Podiacz parowar do sieci elektryczne;.
Ustaw wilasciwy czas przyrzadzania, przy tym zapali sie wskaznik swietiny. Po uplywie ustawionego czasu rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
wskaznik $wietlny zgasnie, a parowar automatycznie sie wylaczy.

Produkt Masa (g) /ilosé Przyblizony czas przyrzadzenia, (min.)
W skorupie
—  do gotowania na migkko 1-7 sztuk 15-18
—  do gotowania na twardo 1-7 sztuk 19-22
“Jaja w kubku”
Przyrzadz mieszanke z jaj i mleka. W razie koniecznosci dodaj soli,
pieprzu, masta lub margaryny.
—  do gotowania na migkko 1-4 10-12
—  do gotowania na twardo 1-4 12-14
Omlet
Rozbij do czaszy do ryzu 6 jajek i dodaj 2 tyzki stotowe mleka, soli i 20-22
pieprza do smaku. Za 10-12 minut wymieszaj jajka.

CZYSZCZENIE | OBSLUGA

Odtacz parowar od sieci elektrycznej i zaczekaj, poki on catkowicie sie schtodzi.

Wylej wode z podstawki na skropliny i zbiornika na wode.

Resztki wody mozna spusci¢ przez otwor do napetnienia, obracajac parowar.

Wymyj pokrywe, podstawke oraz wszystkie pojemniki ciepta woda z mydtem, starannie przeptukuj i wysusz.

Wymyj zbiornik cieptg woda z mydtem, starannie przeptukuj i wytrzyj do sucha.

Nie wolno uzywac¢ $rodkéw Sciernych, rozpuszczalnikéw organicznych i ptyndw agresywnych.

Za jaki$ czas na elemencie grzewczym moze utworzy¢ sie kamien, wskutek czego parowar zacznie sie wytaczaé, zanim produkty zostang
ugotowane.

Po 7-10 uzyciach parowaru (w zaleznosci od twardosci wody) dodaj do pojemnika polecany $rodek do usuniecia kamienia (Scisle
przestrzegaj wskazowek na opakowaniu) oraz napetnij go wodg do maksymalnego poziomu.

Podczas czyszczenia elementu grzewczego z kamienia nie ustawiaj na zbiorniku pojemnikéw na produkty oraz nie przykrywaj go pokrywa.

Podtacz parowar do sieci elekirycznej. Ustaw zegar na okoto 20 minut. Po wytaczeniu sie parowaru (zgodnie z zegarem), odtacz go od sieci
elektrycznej. Zanim wyla¢ wode, zaczekaj, poki element grzewcza catkowicie sie schtodzi. Przeptukuj kilka razy element grzewczy i zbiornik
zimng woda i wytrzyj do sucha.

PRZECHOWYWANIE

Przed przechowywaniem przekonaj sie, ze urzadzenie zostato odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie sie schtodzito.
Wykonaj wymagania rozdziatu CZYSZCZENIE | OBSLUGA.
Przechowuj urzadzenie w suchym chtodnym miejscu.

8 MANUAL DE UTILIZARE
MASURI DE SIGURANTA

Cititi cu atentie instructiunile din Manualul de utilizare considerandu-l un material indrumator.
Inainte de a pune aparatul in functiune pentru prima data, verificati daca datele tehnice ale aparatului mentionate pe eticheta corespund cu
parametrii sursei de curent electric.

e O utilizare incorecta poate duce.la defectiunea aparatului, pagube materiale si chiar pricinui imbolnavirea utilizatorului.

o Folositi-l numai in scopuri casnice in conformitate cu indicatiile din Manualul de utilizare. Aparatul nu este destinat pentru uzul industrial.

¢ Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de curent inainte de operatiunea de curatire sau atunci cand nu-I mai folositi.

e Nu introduceti aparatul sau cordonul de alimentare in apa sau in alte lichide. Daca totusi acest lucru se intampla, deconectati-l imediat de la
reteaua electrica si inainte de a-1 mai folosi, verificati aparatul din puctul de vedere al functionarii si sigurantei la un Centru de Service.

e Nu folositi aparatul cu un cablu de alimentare defect si stecher, dupa ce a cazut sau cu alte defectiuni. Pentru verificare si reparatii adresati-
va la un centru specializat din apropierea Dvs.

o Verificati daca cablul de alimentare nu intra in contact cu margini ascutite si suprafete fierbinti.

o Ladeconectarea lui de la sursa de curent nu trageti de cordonul de alimentare, tineti de stecher.

e Instalatia trebuie montata intr-un loc uscat si pe o suprafata neteda. Nu-l asezati pe suprafete fierbinti sau in apropierea surselor de caldura (
de exemplu o plita electrica) langa perdele sau sub rafturi.

¢ Nu deschideti aparatul fara a-l verifica in prealabil.

o Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

¢ Nu atingeti suprafetele fierbinti.

e Pentru a evita electrocutarea si aprinderea aparatului nu folositi aparatul cu accesorii ce nu intra in setul de livrare.

¢ Inainte de a conecta recipientul pentru gatit la abur la sursa de curent electric umpleti rezervorul pentru apa .In caz contrar aparatul se poate
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o Fiti foarte atenti la manipularea recipientului de gatit cu apa fierbinte sau preparate in el.

o Deschizand capacul recipientului de gatit in timpul functionarii trebuie sa fiti atenti ca sa nu va ardeti de la abuirii fierbinti. Dati posibilitatea
condensului ce se scurge de pe capac sa se scurga in mod invers in vas.

PREGATIREA DE LUCRU

e Scoateti de pe aparat toate etichetele.

¢ Inainte de prima functionare spalati cu atentie toate cavitatile si partile detasabile cu apa calda si detergent apoi stergeti si uscati bine.

e Stergeti rezervorul de apa cu o carpa umeda in interiorul sau.

FUNCTIA”ABUR RAPID” (DESEN 1)

o Daca pe elementul de incalzire se monteaza un tub cu deschiderea/taietura in jos, voporii se formeaza in 35 de sec dupa deschiderea
recipientului de gatit la abur.

FUNCTIONARE

o Asezati recipientul de gatit la abur pe o suprafata curata si orizontala.

e Turnati in rezervor numai apa curate, nu este permis folosirea altor lichide sau adausuri alimentare.

¢ Montati tava de colectare a condensului si tavile pentru abur pe suport.

ATENTIE: Nu se permite ca apa din rezervor sa fie mai putin de nivelul minim.

¢ Intotdeauna asezati produsele care se prepara cu un timp mai indelungat ( de exemplu cele mari sau altele) in tava mica pentru abur.

e Daca pe timpul prepararii se constata ca apa este mai putina decat nivelul indicat, se poate turna apa prin orificiul de umplere fara a scoate
vasele pentru abur.

o Asezati zarzavatul, pestele sau alte produse in centrul vasului de aburi, si daca se poate nu blocati orificiul pentru abur.

CUPA PENTRU OREZ

¢ In cupa pentru orez se toarna orez sau alte produse, se adauga apa, zeama de carne sau altele. Inchideti capacul. Conectati recipientul de
gatit la abur la sursa de curent electric. Stabiliti termporizatorul la timpul necesar pentru gatirea felului de mancare. Cand acest timp s-a
terminat, se aude un semnal sonor, indicatorul luminos se aprinde si recipientul de gatit la abur se opreste automat. Deconectati aparatul de
la sursa de curent si scoateti cu grija vasul.

e In retele culinare pentru prepararea la abur se mentioneaza timpul aproximativ de pregatire ce depinde de cantitate, proportii si nivelul dorit
de preparare al produselor precum si de gustul fiecaruia. Regimurile propuse sunt destinate pentru recipientul de gatit cu doua vase.

¢ Folosind doua sau trei vase se pot pregati diferite feluri de mancare o singura data, dar trebuie sa se tina cont ca produsele ce se gatesc pot
fi amestecate iar mirosurile se combina, iar sosurile si grasimile lor pot sa se combine si astfel pot strica felul de mancare.

e Scoateti vasele fierbinti ce intra in setul recipientului de gatit la abur fiind atenti sa nu va ardeti de la aburul fierbinte. Folositi manusi sau
manere de bucatarie.

STABILIREATIMPULUI DE PREPARARE

e Temporizatorul este destinat pentru a stabili timpul maxim al preparii in 60 min.

e Cand s-a terminat timpul de preparare se produce un semnal sonor, indicatorul luminos se aprinde si recipientul de gatit la abur se opreste
automat.

e Prin butonul “+” sau “-” stabiliti prelungirea prepararii.

e Pentru ca sa porniti prepararea apasati pe butonul «<ON/OFF» astfel se aprinde indicatorul luminos.

OPRIREA LA O CANTITATE INSUFICIENTA DE APA

¢ Dupa adaugarea cantitatii de apa necesara apasati butonul ON/OFF pentru a continua procesul de preparare.

OPRIREA PREPARARII

o Apasati butonul ON/OFF Recipientul de gatit la abur se inchide iar pe display se afiseaza»00”.

INCALZIREA PIINII SI A SEMI-PREPARATE

¢ Piinea ce urmeaza a fi incalzita nu o acoperiti.

e Timpul de incalzire a semi-preparatelor depinde de temperatura lor de dezghetare si de pastrare.

e Laincalzirea semi-preparatelor in cupa pentru pregatirea orezului asezati-le uniform si acoperiti cupa cu o folie de aluminiu.

OREZ S| BOABE

¢ In functie de sortimentul de orez acesta trebuie pregatit in diferite regimuri.

¢ In cupa pentru pregatirea orezului puneti orez, adaugati apa in rezervor comform indicatiilor. Puneti capacul si porniti recipientul pentru gatit.

e Pentru ca orezul sa devina mai moale turnati apa cu 1-2 linguri mai mult iar pentru orez tare —nu mai putin decat indicatiile din tabel.

e Dupa un timp de la inceperea prepararii (in functie de sortimentul de orez) incercati gustul si nivelul de gatire a acestuia amestecandu-l in
acelasi timp.

e La amestecarea orezului fiti atenti: luind capacul fiti atenti sa nu cada condens in orez ducand la alterarea gustului sau.

e Turnati in rezervor numai apa curata.

o Puteti adauga diferite condimente atunci cand orezul este gata pentru a-i schimba gustul.

. Cantitatea . .
Sortimentul de orez Orez [Apa Timpul de preparare, (min.)
Combinatie dintre orezul lunguiet si cel canadian

—  Obisnuit 170r 1% ceasca 56-58

—  Preparare rapida 190 r 1 % ceasca 18-20
Preparare rapida 1 ceasca 1% 12-15
Alb

—  Obisnuit 1 ceasca 1% ceasca 45-50

—  Lunguiet 1 ceasca 1 2/3 ceasca 50-55
LEGUME

e Spalati legumele. Curatati coaja, si daca este necesar indepartati coaja.

o Durata de preparare depinde de cantitate, prospetime si pregatirea anterioara a produselor.Se poate modifica timpul de preparare in caz de
necessitate.

¢ Nu se recomanda sa dezghetati in prealabil legumele inghetate.

e La pregatirea legumelor in cupa pentru orez ele trebuiesc acoperite cu o folie pentru a impiedica caderea condensului.

o Lasati sa treaca 10-12 min. dupa inceperea prepararii si amestecati apoi produsele inghetate.

Legume proaspete Greutate, g / buc. Timpul de preparare, (min.),
: 4
Intregi (de dimensiune medie) 30-32
Asparagus 450 12-14
Legume boabe :
—  Verzi /coapte/ la maturitate 225 12-14
—  Intregi si taiate 450 20-22
Sfecla (taiata) 450 25-28
Brocculi 450 20-22
Varza de Bruxelle 450 24-26
Varza alba (taiata) 450 16-18
Telina (fintaiata) 225 14-16
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Morcovi (fin taiati) 450 18-20
Varza rosie 450 20-22
Porumb 3-5 stiuleti 14-16
Vinete 450 16-18
Ciuperci (intregi) 450 10-12
Ceapa (fin taiata) 225 12-14
Pastarnac 225 8-10
Mazare verde (in teaca) 450 12-13
Ardei (intreg, fara seminte) Pana la 4 buc. de marime medie 12-13
Cartofi (intregi, rozi) Pana la 450 (spre exemplu, 6 | 51 3,
cartofi mici)

Nap 1, de marime medie 28-30
Spanac 225 14-16
Legume zdrobite

—  Verzi sau Dovlecei (taiati) 50 12-14

—  Alune albe sau nuci 450 22-24
Nap (taiat felii) 450 20-22
Legume inghetate 300 28-50

PESTE S| PRODUSE DE PESCARIE

o Timpul de pregatire a produselor de pescarie prospete, inghetate si a pestelui este dat in tabel.Pestele si produsele pescaresti trebuiesc in

prealabil curatate si pregatite.

e Timpul pentru pregatirea majoritatii speciilor de peste si produse de mare nu este prea mare. Se recomanda ca ele sa fie in portii nu prea

mari.

e In timpul prepararii racilor, molustelor stridiilor si a midiilor se deschid putin astfel se pot controla periodic.
e Fileul de peste se poate pregati in cupa pentru orez adaugandu-se ulei, margarina, lamiie si diferite mirodenii dar si in mod simplu fara

acestea.

o Reglarea timpului de pregatire este in conformitate cu indicatiile din reteta culinara si depinde de

pregatirea anterioara a produselor.

Produsul Greutate, g /cantitate- numar Timpul de preparare, (min.)
Moluste in cochilie

—  Cu cochilie dura 450 10-12
Crabi

—  Crabi cu cochilie, picioruse/clesti 225 20-22

—  Cu cochilie moale 8-12 buc 8-10
Lobsteri

- gituri 2-4 buc 16-18

—  Parti separate 450-563 18-20

— Intregi, vii 450-563 18-20
Midii (proaspete, in cochilie) 450 14-16
Stridii (proaspete, in cochilie) 1350 18-20
Scoici de mare

—  De fluviu (preparate/curatite) 450 14-16

—  De mare (preparate/curatite) 450 18-20
Creveti (in carapace)

- Mijlocii 450 10-12

- Mari 450 16-18
Peste

— Intreg 225-340 10-12

—  Taiat 225-340 10-12

—  File 450 10-12

—  Taiat in bucati mici 450 (~2,5 cm grosime) 16-18
CARNE
Produs greutate, r / cantitate Timpul de preparare, (min.)
Carne de vaca

T ceaa 450 28-30

—  biftec 450 16-18

_ chiftele 450 22-24
Gaina 450

—  Proportionata/taiata 2-4 bucati 24-26
Miel

—  Taiat in bucati 450 26-28
Porc

—  Taiat in bucati 450 26-28
Carnati 450 14-18
Gata preparati/salam 450 14-16
OUA

e Pentru pregatirea oualelor folositi tava speciala.

o Asezati tava in cavitatea de abur. Puneti oul pe tava, turnati apa.in rezervorul de apa si puneti capacul. Conectati recipientul de gatit la sursa
de curent. Stabiliti timpul necesar de preparare, astfel se aprinde indicatorul luminos. Cand timpul s-a scurs, se aude un semnal sonor,
indicatorul se stinge iar recipientul de gatit se inchide automat.

Produs Greutate (g)/cantitate, numar Timpul de preparare, (min.)
In coaja
—  oua fierte moi 1-7 buc 15-18
—  ouafierte tari 1-7 buc 19-22
“Oua la cupa”
Preparati o compozitie din oua si lapte.adaugati dupa necesitati
sare, piper unt sau margarina.
—  Pentru prepararea oualelor moi 1-4 10-12
—  Pentru prepararea oualelor tari 1-4 12-14
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Omleta

Spargeti in cupa pentru pregatirea orezului 6 oua si adaugati 2
linguri de lapte, sare, piper dupa gust. Dupa 10-12 min. amestecati 20-22
ouale..

CURATIRE SI INTRETINERE

o Deconectati recipientul de gatit de la sursa de curent si lasati-l sa se raceasca complect.

e Scurgeti apa din tava pentru colectarea condensului si cea din rezervorul de apa.

e Aparamasa se poate scurge prin orificiul de umplere intorcand recipientul de gatit.

e Stergeti capacul, tava si cavitatea interioara cu apa calda si detergent apoi uscati-le bine.

e Stergeti rezervorul cu apa calda si detergent si uscati-l complet prin stergere.

¢ Se interzice folosirea mediilor cu particole abrasive, a lichidelor agresive si a dizolvantilor organici.

e Dupa o perioada de timp pe elementul de incalzire poate aparea murdarie/reziduri ca urmare nu dati drumul la recipientul de gatit mai
devreme ca produsul sa fie preparat.

e Dupa 7-10 min. de fierbere (in functie de duritatea apei) adaugati in rezervor solutia recomandata pentru indepartarea murdariei ( respectati
cu strictete instructiunile din manual) si umpleti-l cu apa pana la nivelul maxim.

o La curatarea elementului de incalzire de murdarie nu montati in rezervor tavile pentru produse si nu-l acoperiti cu capacul.

e Conectati recipientul de gatit la sursa de curent. Stabiliti temporizatorul la 20 min, de exemplu. Dupa conectare recipientului ( cu
temporizatorul) deconectati de la sursa de curent.lnainte de turnarea apei , verificati ca elementul de incalzire sa fie complet uscat. De
cateva ori stergeti elementul de incalzire si rezervorul cu apa si uscati bine.

PASTRARE

¢ Inainte de pastrare verificati ca aparatul sa fie deconectat de la sursa de curent si racit complet.

o Efectuati operatiunile de la punctul CURATIRE SI INTRETINERE.

e Pastrati aparatul in loc uscat si racoros.

U IHCTPYKUIA 3 EKCIUTYATALN

MIPU BE3MNEKU

e YBaXHO npounTanTe AaHy iHCTPYKLil0 nepen ekcnmnyarauielo npunagy, wob 3anobirtv noroMok Mig Yac KopucTyBaHHS Ta 36epirante ii siK
[OOBiOKOBUIA Matepian.

o [lepen nepwvm BMMKaHHSIM MepeBipTe, 4YM BIAMNOBIAATb TEXHIYHIi XapakTepucTukm BUpoDy, MO3HAYeHi Ha Hakneili, napameTrpamM
erneKTpoMepexi.

¢ HeBipHe BUKOpUCTaHHSA MOXe NPM3BECTU A0 NONIOMKM BUpOOY, 3aBAaTy MartepianbHOro 36UTKy Ta LUKOAW 300POB’H0 KOpUCTYBaYa.

e BukopucroByBatu Tinbku y nobyti. MNpunag He npusHaveHnii Ansi BUPOOHUYOrO BUKOPUCTAHHSI.

e AKwWo Npunag He BUKOPUCTYBYETLCS, 3aBXAN BUMUKaNTE Oro 3 Mepexi.

e He 3aHypioiTe npunag Yv LUHYP XUBMEHHST y BOAy Ta iHWi piavHM. AKWwo ue Biabyrnocs, HeramHo BUMKHITbL npunag 3 Mepexi Ta, nepea TuM,
SIK 3HOB BMMKaTK NMepeBipTe npauesnaTtHiCTb Ta 6e3neky npunagy y ksanicikoBaHux dpaxiBuis.

e He kopucTyitecss BMpPOGOM 3 MOLUKOMKEHUM LUHYPOM XXUBIIEHHSI YM BWUMKOW, MNiCNsi nagiHHA abo iHWMX ylKomkeHb. [ns pemoHTy Ta
nepeBipkn 3BepTanTecs 40 HaWbMMXKYOro CEPBICHOTO LIEHTPY.

o CrTexTe 3a TUM, LLOGM LLHYP XVBIIEHHS! HE TOPKABCS FOCTPUX KPAMOK Ta rapsiumx NoBEPXOHb.

¢ [lig yac BMMUKaHHA Npunagy 3 Mepexi TPMMaUTeCs PYKOI 3a BUIKY, HE TAMHITb 3a LUHYP.

o [lpuCTpili Mae CTINKO CTOSATU Ha CyXil piBHIii NOBEPxHi. He cTaBTe MOro Ha rapsiyi NoBepxHi, a Takox 6nM3bKO Big Skepen Tenna (Hanpuknag,
€NeKTPUYHMX NNNT), hipaHoK Ta nig HaBICHMMU NONMULIAMM.

e Hikonu He 3anuwanTe BBIMKHeHWI npunag 6e3 ysaru.

e He pgosBonsiiTe gitam kopucTyBaTucst npunagom 6es Harnsay A0pOCnuX.

e He TopkanTecs rapsiumx NOBEPXOHb.

o Lllo6 3ano6irTv BpaXeHHs1 eNeKTPUYHNM CTPYMOM Ta MOSIOMOK Npunagy, BUKOPUCTOBYITE TiNbku Npunagasi, Wo BXoauTb A0 KOMMIIEKTY.

o [lepeq ™M $K BMMKaTM MNapoBapKy [0 eNekTpoOMepexi, 3aroBHiTb BOAOK pe3epByap. Y MNpPOTMBHOMY BUNagKy npunag moxe Oytn
MOLLIKOMKEHWUIA.

e He ponyckaeTbcs BUKOPUCTAHHS EMHOCTEN NapoBapky y MiKpOXBUIbOBMX Nivax, Ha eNeKTPUYHUX YW Fa3oBUX NIUTaX.

o [lepemilLyiiTe napoBapKy 3 rapsiioro BOAOK UM KOO 3 MaKCUMarbHOK 0BEPEXHICTO.

o ObGepexHO BigkpvBaWTe KPULLKY MapoBapku nig yac pobotu, wob He obnapuTucs. [danTe MOXIMBICTb KOHAEHcaTy, WO 3ibpaBcs Ha Kpuuiui,
CTEKTW Ha3aa [0 EMHOCTI.

MIArOTOBKA A0 EKCMNYATALIT

e 3HiMiTb 3 Npunagy yci Haninku.

o [lepen nepwmm BMMKaHHSAM peTeribHO BUMUITE YCi EMHOCTI Ta 3HIMHI YaCTWMHM TEMO BOAOK 3 MUIIOM, SIK CMifl MPOMUITE | HACyXO BUTPITb.

e [lpoTpiTb pe3epByap Ans BOAW 3cEpeanHN BOTIOTOK TKAHUHOM.

®YHKUIA “LUBUOKA NAPA” (MAT. 1)

e AKWO Ha HarpiBanbHUMA €feMeHT YCTaHOBMTM Hacadky MpOpi3OM OOHWM3Y, napa YTBOPKOETbCA Bxe uvepe3 35 cekyHO MiCnsi BMUKaHHS
napoBapku.

EKCNNYATALIA

e YCTaHOBITb NApOBapKy Ha CTilKy rOPU30HTarIbHy NMOBEPXHIO.

e HanuBanTe y pesepByap TiNbku YUCTYy BOAY; HE OOMYCKAETHCSI CMIOXKMBAHHS iHLLIMX PigVvH Ta XapyoBKX AOAATKIB..

e YCTaHOBITb NigAoH Ans 36MpaHHsi KoHAEeHcaTy Ta NapoBi EMHOCTI Ha 6a3y.

YBATA: 3anobirante HKYOro HiXk MiHiManbHWIA piBHA BOAW.

o 3aBxaM KNadiTb NPOAYKTH, SKi AOBLUE rOTYIOTbCA (HanpuKnag, KPYMHiLli Yu iH.), Y HDKHIO MAapoBY EMHICTb.

e AKWO Mig Yac NpUroTyBaHHs BUSIBUIOCH, LIO BOAM MEHLUE HOPMM, ii MOXHA AONWTM Yepe3 OTBIp AN HamnOBHEHHSl, HE 3HIMal4yM naposi
€MHOCTI.

o [lomicTiTb OBOYi, MOPCbKi YM iHLLI NPOAYKTW Y LIEHTP NapoBOi EMHOCTI, N0 MOXIMBOCTI HAMarar4nchb He NepekpuBaTy BiATYNMHW AN Napu.

YALLA Angd Pucy

e Y yawy ana pucy noknagitb puC UM iHWi NPOAYKTW, AodanTe Body, COYC, UM iH. 3akpunte KpuLLKy. [igkmioviTe napoBapKy A0 enekTpoMepexi.
3apante Ha TanWMmepi TPUBAniCTb MPUroTyBaHHSA CTpaBW. HanmpuwkiHUi mponyHae 3BYKOBWI CUrHanm, CBITNMOBWM iHOMKATOp 3racHe, i napoBapka
aBTOMaTUYHO BUMKHETbCS. BigkntoviTe npunag 3 enekrpoMepexi Ta 06epexHO 3HiMiTb NapoBi EMHOCTI.

e B peuentax napoBoi KkyxHi no3HayeHa nue npubnusHa TpuBaniCTb NPUIOTYBaHHs, sika 3aneXwTb Big KiNbKOCTi, po3MipiB Ta 6GaxaHoro
CTyneHs roTOBOCTi NPOAYKTIB, a TakoX 0COOUCTOro CMaky. 3anponoHOBaHi PEXVMU MPU3HAYeHi Ans NapoBapky 3 ABOMA EMHOCTSMU.

e BukopuctoByoum OBi NapoBi EMHOCTI, MOXHa OQHOYACOBO rOTyBaTW Pi3Hi CTpaBW, OOHaK, Cnig MaTu Ha yBasi, WO MpoayKTu, siKi roTYIOTbCS,
MatoTb ByT CYMICHUMM Ta CNONy4aTUCSA Mo 3anaxy, OCKINbKY COKU 1 XUP 3 HUX ByayTb 3MilLyBaTUCSA Ta MOXYTb 3incyBaTu CTPaBu.

o Lllobu He obwnaputncs, 06epexHo 3HiManTe rapsdi EMHOCTI, L0 BXOAATb 40 KOMIIEKTY NapoBapku. Kopuctymrecs KyXOHHUMU PyKaBULISIMU.

TPMBANICTb NPUTOTYBAHHA

o Taiimep A03BOMOE YCTaHOBUTU MakCcMmMmarbHy TpuBanicTb 6e3nepepBHoi 06pobku 60 XBUMWH.

e [lo CKiH4YeHHi 3amporpamoBaHOro 4Yacy MpUroTyBaHHS MPOSlyHae 3BYKOBWW CWrHar, CBIiTIOBWMIA iHAMKATOp 3racHe, i nmapoBapka aBTOMaTUYHO
BUMKHETbLCSI.

e KHonkoto “+” um “-” ycTaHOBITb TpMBaNicTb 06POGKU.

o [Inqa nigTBEpOXKEHHS MOYaTKy NPUroTyBaHHS HAaTUCHITL kHOMKY «ON/OFF» MNpu LboMy 3aroputbCs CBITNOBUI iHOUKATOP.

«
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BVMUKAHHS NMPU HEQOCTATHIV KINIbKOCTI BOOM

Micne popaBaHHSA HEOOXIAHOI KiNbKOCTI BOAM HAaTUCHITL kHonKy ON/OFF onsi npogoBXeHHs MPUroTyBaHHS.

SYMNHKA MPUTOTYBAHHA

HaTtucHitb kHonky ON/OFF.

POSIIPIB XJIBA TA HAMNIBO®AEPUKATIB

PosirpiBatoum xnib Hi4vMM MOro He HakpuBanTe.
TpvBanicTb pogsirpiBy HaniBabpukaTiB 3anexuvTb Big TemnepaTypy ix 3aMOpOXXyBaHHS Ta 36epiraHHs.
Mpw posirpisi HaniBchabpuKaTiB y YaLli ANs pUCy PIBHOMIPHO PO3KaAiTe X Ta HAKPUITE Yally antoMIiHUEBOI (HOMbIrok0.

PUC TA KPYTN

Y 3anexHocTi Big CopTy pucy, MOro chif rotyBaTy Mo PidHMX pexmMmax.

Y vawy ons npurotyBaHHS pucy MOKMadiTb pUC Ta AodaviTe BOAW OO pe3epByapy 3rifHO 3 pekoMeHAauissMu. 3aKkpumTe KPULLKY Ta BBIMKHITb
napoBapky.

o6 puc BUWALLIOB M'SIKILUMM, HanmuiTe BoguM Ha 1-2 CTOMOBI NOXKM Ginblue, a TBEPAILUMM — Ha CTiMbKMA XX MeHLUe, HiK 3anponaHoBaHO Y
Tabnuui.

Uepes pgesikuin yac nicns noyatky NpurotyBaHHS (CBi ANt KOXHOMO COPTY puUcCy), MepeBipTe rycTtoTy Ta CTyniHb FOTOBHOCTI PUCY, OOHOYaCHO
NOMILLIYHOUM OTO.

3HiMatoumM KpULLIKY CTexTe, LWo6 KoHOEeHCaT He MomnaB y pUC Ta 1 He NOTipLUMB NOro CMaky.

HanusaiiTe y pesepByap Tifbku YMCTy BOAY.

[1lo roToBOro pucy MOXHa AoAaBaTy pi3HUX NPUNPaB Ans MNOMINLWEHHS AOro CMaky.

Bug pucy KinbKioTh Yac npuroTyBaHHs, (xB.)
Puc | Boga ’
CyMiLl fOBroro Ta KaHafcbKoro pucy
et 170+ 1% Yawkw 56-58
190r 1 % vawkm 18-20
NpUroTyBaHHs!
—  lsuakoro 1 vawwka 1 Y vawku 12-15
NpUroTyBaHHs!
binuin
—  3BuUvaiiHuiA 1 vawwka 1 %2 vawwkm 45-50
— [Hosrun 1 vawka 1 2/3 vyawikn 50-55
OBOMI

PeTenbHo BUMMITE 0BOMI. YAaniTb KOPIHHS, 3HIMITb LUKIPKY NPy HEOBXiAHOCTI.

TpvBanicTb NpPUroTyBaHHS 3anexuTb BiA KiMbKOCTi, CBDKOCTI Ta nonepegHboi obpobku npopykTie. [Mpu HeobXiAHOCTI 4Yac NPUroTyBaHHsi
MOXHa 3MIHATU.

He pekomeHayeTbCSt NONEPEAHbO PO3MOPOXKYBATH 3aMOPOXKEHI OBOYI.

Mpw NnpuroTyBaHHi OBOYIB Yy YaLli Ans pucy, ix HeobxigHO HakpuBaTy Ponbroto, o6 3anobirTi NOTpanneHHs HaAMIPHOI BOMNOTU.

Yepes 10-12 xBunuvH nicnsi novaTKy NpUroTyBaHHs 3aMOPOXeEHi NPogyKTu HeobXiAHO NepemillaTy.

Csixi oBoui Bara, r/ wr. MpyMipHKIA Yac NpUroTyBaHHs, (XB)
Llini apTuwokn 4 (cepegHbOro posmipy) 30-32
Cnapxa 450 12-14
Bobosi:

—  3eneHi/BickoBOI 3pinocTi 225 12-14
—  Uini u1 gpobnei 450 20-22

Bypsik (HapisaHuit) 450 25-28
Bpoxkoni 450 20-22
Bptocenbcka kanycta 450 24-26
Binoko4aHHa kanycTa (HapisaHa) 450 16-18
Cenepa (TOHKO Hapi3aHa) 225 14-16
MopkBa (TOHKO Hapi3aHa) 450 18-20
LIBiTHa kanycTa 450 20-22
Kykypyasa 3-5 kayaHiB 14-16
BaknaxaHu 450 16-18
pnbw (uini) 450 10-12
LInbyns pinyacTa (TOHKO Hapi3aHa) 225 12-14
MacTepHak 225 8-10
3eneHun ropoLlok (B CTpy4Kax) 450 12-13
Mepew (uinuii, 663 HaciHks) flo  4-x  wTyk  CepemHboro | 4, 4q

po3Mipy

Kaptonns (uina, poxesa) [o 450 r (npumipHo, 6 6ynbb) 30-32
Bpyksa 1, cepegHbOro posmipy 28-30
LnuHat 225 14-16
Kabauku:

—  2KosTi um LlykkiHi (Hapi3aHi) 50 12-14
—  Binun xonyab un cipuii ropix 450 22-24

Pina (HapisaHa cknbo4kamm) 450 20-22
3amMopoxeHi oBoui 300 28-50
PUBA TA MOPEMNPOAYKTU

Yac npurotyBaHHsi CBDKMX UM 3aMOPOXEHMX Ta MOBHICTIO PO3MOPOXEHWX MOPENPOAYKTIB i puby nosHaveHwn y Tabmuui. Puby Ta
MOpenpoayKTu Chif nonepeaHbo NOYUCTUTY i NiQroTyBaTH.

e [Ina npuroTyBaHHS GinbLIOCTi BUAIB prbM Ta MOPENpPOAYKTIB NOTPIOHO HebaraTo Yacy. PekomeHayeTbCs roTyBaTy iX HEBEMMKUMIW NOPLISIMUA.
o [lig yac npuroTyBaHHsi MyLLIi MOSOCKIB, YCTPULb Ta Miflil PO3KPUBAIOTLCSA Y Pi3HWI Yac, TOMY NepioanMYHO nepesipsanTe ix.
o ®ine pubu MOXHa roTyBaTy B Yalli AN pucy Sk 3 4OAAHHAM Macna, MaprapuHy, niMoHy i pi3HMX COyCiB, Tak i 6e3 HuX.
o KopekTyiTe 4ac npMroTyBaHHs BigNoBigHO 3 BUMOramm peLenTa Ta B 3aNeXHOCTi Big nonepeaHboi 06pobku NpoayKTiB.
Mpoaykr Bara, I /KinbKiCTb MpyMipHMIA Yac NPUroTYBaHHS
(xB.)
Montocku y MyLunsix
— 3 KOpCTKUMW MyLLNSAMU 450 10-12
Kpabu
—  KoponiBcbki kpabu, HiXKW/KNELLHi 225 20-22
— 3 M'SkuMu MyLunsimu 8-12 wtyk 8-10
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JlobcTepu

- Wwiikm 2-4 WwTykn 16-18
—  OkpeMi YacTuHu 450-563 18-20
—  Uini, xwuBi 450-563 18-20
Migii (cBixi, y MyLinsx) 450 14-16
YcTpuui (CBiXi, Y MyLLSX) 1350 18-20
pebiHui
—  PiukosBi (oumLLeHi) 450 14-16
—  Mopcbki(oumLeHi) 450 18-20
KpeBeTku (y naHuupax)
—  CepepHi 450 10-12
—  Benwuki 450 16-18
Pnba
- Uina 225-340 10-12
—  PosibpaHa 225-340 10-12
-  Oine 450 10-12
—  HapisaHa wmartoykamu 450 (~2,5 cm TOBLUMHO) 16-18
M’dACcO
Mpogykt Bara, r / KinbkicTb MpyMipHKIA Yac NpUroTyBaHHs, (XB.)
AnoBuunHa
—  Jonatka 450 28-30
—  CiveHi Gicputekcm 450 16-18
—  Tedrenbku 450 22-24
Kypu 450
—  PogsibpaHi 2-4 lwmaTouKkm 24-26
BapanunHa
—  HapisaHa wmartoykamu 450 26-28
CBuHUHA
—  HapisaHa wmatoykamum 450 26-28
Cocuckmn 450 14-18
loToBi kOBGAcK 450 14-16
anusa

[Ina npuroTyBaHHA sieub BUKOPUCTOBYWTE CrielianbHUIA NOTOK.

YCTaHOBITb NOTOK Y NapoBy €MHICTb. [oknagiTb SnUs B NOTOK, HaMuiTe B pe3epByap BOAM Ta 3akpuiTe KpuLikoto. [MigknodiTb napoBapky 4O
erneKkTpoMepexi. YCTaHOBiTb HeOOXiOHWA Yac NPUroTYBaHHsS, MPV LbOMY 3aropuTbCs CBITNOBUIA iHAMKATOp. 10 CKiHYEeHHI 3agaHoro vacy
nposlyHae 3BYKOBMIA CUrHar, iHauKaTop 3racHe, i napoBapka aBTOMaTWYHO BUMKHETLCSI.

Mpogykt Bara r/kinbkictb MpyMipHWI Yac NpUroTyBaHHs, (xB.)
B wkapanyni

—  [Ons BapiHHSA HEKpyTO 1-7 wryk 15-18

—  [ns BapiHHS KpyTO 1-7 wryK 19-22

“Anue y Miwoyky”

MpuroTyiiTe cymiw 3 sieup Ta monoka. Jogante npu HeobxigHOCTI Cinb,
nepeL, Macno Y1 MaprapuH.

—  [ns npurotyBaHHS HEKPYTO 1-4 10-12
—  [Ons npuroTyBaHHS KPYTO 1-4 12-14
Omnet
Po3buiite y vawy ansa pucy 6 seub Ta gopjaviTe 2 CTOMOBI JIOXKM
MOrIOKa, Cinb Ta nepeup 00 cmaky. Yepes 10-12 xBunuH nepemiluante 20-22
AL,
OYULLEEHHA TA gornan

BigkmtoviTe NapoBapky 3 enekTpomepexi Ta AanTe i LinikoM OCTUTHYTU.

Bunuiite Boay 3 nigaoHy Ans 36upaHHa KoHAeHcaTy i pe3epByapa Ans Boaw.

3anuLkv BoAM MOXHa 3NWUTU Yepes OTBIP A4St HAaNOBHEHHSI, NEPEBEPHYBLLIV NapoBapKy.

BumuinTe KpuLLKy, NigaoH Ta yci EMHOCTi TENMOK BOAOK 3 MUITOM, PETENbHO OMOMOCHITh Ta BUCYLLITh.

Bumuinte pesepByap TEMMOK BOAOKD 3 MUIIOM, PETENBHO OMOJSIOCHITb Ta HACYXO BUTPITb.

3abopoHEHO BUKOPUCTOBYBATU abpa3vBHi YUNCTAYI PEHOBUHM, OPraHivHi PO3UYMHHUKA | arpeCcUBHI PignHA.

Uepes peskuii yac Ha HarpiBanbHOMY €NeMeHTi MOXe YTBOPWUTWUCS HakuM, BHACMIZOK 4YOro napoBapka Oyde BUMMKATUCS paHile, Hik
NpOAYKTU BCTUrHYTb NPUroTyBaTUCS.

Yepes 7-10 Bapok (B 3anexHOCTi Big >KOPCTKOCTi BOAM) OOAanTe Yy pe3epByap PEKOMEHAOBaHWN 3acid Ans BuaaneHHs Hakuny (4OKNagHoO
BMKOHaMTe IHCTPYKLUIii Ha yNnakoBLi) Ta HaNOBHITb KOro BOAOK 4O MaKCUMaribHOMO PiBHS.

Mpn ounvwieHHi HarpiBanbHOro €enemeHTa Bif, Hakury He BCTAHOBMIOWTE Ha pe3epByap EMHOCTI Ans NPOAYKTIB Ta He HakpuBamte WNoro
KPMLLIKOHO.

MigkntodiTe MapoBapKy OO0 €eneKkTpoMepexi. YCTaHoBiTb TavMep npubnmaHo Ha 20 xBunuH. [licns BMMUKaHHA napoBapku (Mo Tanmepi)
BiOKMoUiTL i 3 enekTtpomepexi. [lepen 3nvBaHHAM BOAOW OalTe HarpiBarbHOMY €fieMEHTY LiNKOM OCTUrHyTW. [ekinbka pasiB npomMuiTe
HarpiBanbHWIN enemMeHT Ta pe3epByap XOrOAHO BOAOH i HACYXO NPOTPITh.

3BEPEXEHHA

Mepen 36epexeHHsIM NepekoHanTeCs, WO Npunag BiakoYeHWIN 3 enekTpoMepeXxi Ta LiNIkOM OXOIOHYB.
Bukonarite yci Bumoru poaaginy OYUWLEHHA TA OOMNAL.
36epirante npunag y Cyxomy npoxoriogHoMy MicLi.

YNYTCTBO 3A PYKOBAHE
CUI'YPHOCHE MEPE

MaxrbnBO NPOYMTajTE OBO YMYTCTBO 3@ PyKOBaH-e Npe ekcnnoaraumje ypehaja n vyBajTe ra pagm nHdopmaumje.

Mpe npBor ykrbydeha yBepuTe ce Aa TexHWYKe KapakTtepucTuke ypehaja, HasHadeHe Ha HanenHuuw, odroBapajy napameTpuma enektpudHe
mpexe.

HenpaeunHa ynotpe6a moxe fa AoBefe A0 KBaperba NPon3BOAa, Aa HAaHECE MaTepujanHy WTeTy 1 Aa OLTETH 34paBibe KOPUCHMKA.

KopucTtute camo y gomahunHcTBy. Ypehaj Huje HamerseH 3a NPOU3BOAHY.

Axko ce ypehaj He KOPUCTK, YBEK UCKIbYYY|TE ra U3 MpeXe.

He ctaBute ypehaj n npukrbydHu kabn y Bogy v Apyre Te4HOCTU. AKO ce TO Aecuno, ogmax UCKIbYYnTe MPOU3BOA M3 MpEXe U npe NMoHOBHE
ynoTpebe npoBepute pagHy CNocobHOCT 1 curypHocT ypehaja koA cTpy4Haka.

He kopuctute ypehaj ca owTeheHum nNpuKibydyHUM Kabrom u yTukadem, ako je ypehaj nmao wnm pobuo gpyra owrTtehewa. 3a nperneg u
norpaeky jaBuTe ce Y Hajonmxu CepBMCKX LieHTap.
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o [lasuTte oa NpukIby4HU kKabn He Joaupyje owTpe nenLe u Bpyhe NnoBpLUMHE.

o Kapa vckrbydyjete ypehaj us mpexe, opxuTte ce 3a yTukad, He ByLuTe 3a NPUKIbYYHU Kabn.

e Ypehaj Mopa ga 4BpPCTO CTOjM Ha CyBOj paBHOj NoBpLMHKN. He cTtaBute ypehaj Ha Bpyhe noBpLuvMHE U y GnM3vMHKM M3BOpa TOMMoTe (Hanpumep,
ENeKTPUYHMX LUMOopeTa), 3aBeca U UCNoA CNyLUTEHWX MnadoHa.

e Hukaga He ocTaBrbajTe ykbydeHu ypehaj 6e3 Hagsopa.

¢ He pgosBorbasajte aeum aa kopucte ypehaj 6e3 Hag3opa ogpacnmx.

¢ He poaupyjte Bpyhe noBpLunHe.

o [la ce n3berHy owtehere CTpyjoM 1 kBapere ypehaja, KopUCTUTe caMo AENOBE KOjU yrnase y KOMMeT.

o [lpe ykbydersa ypehaja y Mpexy, HanyHuTe pesepBoap 3a BoAy. Y NPOTMBHOM Crly4ajy pe3epBoap MOXe [a Ce OLUTETU.

e YuHuje ce He CMejy KOPUCTUTHK 3a KyBake NapoM Y MUKpoTanacHuMm nehrnmMa, Ha enekTpMYHNM 1 raCHUM LUMopeTUMa.

o bByanTe nocebHO onpesHn 3a Bpeme npemeLuTana KoTra ca Bpyhom Bogom nnu jernom.

o [lpu oTBapawy noknonua KoTna koju paau, byoute onpesHn ga ce He onedete Bpyhom napom. Cavekajte oa ce KOHAEH3aT, Koju ce CTBOpWO
Ha NOKIOMLy, UcTeye y KoTao.

NPUNPEMA 3A PA

o CkuHuTe cBe eTukeTe ca ypehaja.

o [lpe npBor ykbydyerwa 0OOpPO onepute CBE YMHWjEe U OernoBe Ha Ckujake ca TOMMoM canyHacToM BOgoM, 3aTvm Jo6po ucnepute YMCcToM
BOAOM 1 obpunTe aa byay cacsBum CyBw.

o O6puwmTe pesepBoap 3a BoAy Ca YHyTpaLlHe CTPaHe BNaXHOM KPMOM.

®YHKUUJA “BP3A NAPA” (CI.1)

¢ AKO HameCTWTe HacTaBaK Ha rpejHn enemeHT pa3pe3om npema gore, napa he ce cTBopuTH Kpo3 35 CekyHau nocne ykibydena KoTna.

PAQ

e HawmecTute koTao Ha cTabunHy BogopaBHY NMOBPLUMHY.

¢ CwnajTe y pe3epBoap camo 4YMCTy BOZY, HE CMejy Ce KOPUCTUTU Apyre TeYHOCTU 1 JoAaun.

e HawmecTute nogmetady 3a KOHAEH3AT 1 NapHe YnHuje Ha 6asy.

HATOMEHA: He ponycTtuTe Aa ce Boda y pe3epBoapy CryCcTy UCMOA O3HaKe 3a MUHMMarHN HUBO BOAE.

e YBeK CTaBUTE HaMUPHWLE Koje 3axTeBajy BULLE BPeMeHa 3a KyBare (Hanpumep, Behe koMage unu Ap.) y A0y NapHy Yally.

¢ AKO 3a Bpeme KyBarba BOAE je Mare Hero notpebHo, MoXeTe Aa Hacvnare Boay Kpo3 OTBOP 3a MyH-ere, He ckuaajyhn YmHuje.

o Crasute nosphe, NNogoBe Mopa UNu Apyre HAMUPHWLE Y LIEHTap YvHWje, Nas3uTe Aa OTBOP 3a napy He Byae NPUKPUBEH HaMMpHULLama.

YALLA 3A NMMPUHAY

e Y Yauwy 3a nMpuHay CTaBWTe NWpUHAY MU Apyre HaMWpHWUe, AOA3Te BOAy, COC, CO M Ap. 3aTBopuTe noknonaw. YKrbyuute KoTao y Mpexy
Hanajawa. Hamectute Ha Tajvepy Bpeme KyBawa jena. 1o 3aBpLUETKy OBOr BPEMEHCKOr mnepuofa 3adyje ce 3By4YHU CurHarn, CBETIIOCHM
nHaukaTop he ce yracutu u kotao he ce aytomatcku uckibyumntun. OTkibyuuTte ypehaj oa Mpexe Hanajaka U akypaTHO CKMHUTE YMHUje.

e Y peuentuma nuiie npubnmkHO Bpeme KyBarba, Koje 3aBUCU Of KOMUYMHE, BENUYMHE W MOXErbHOr CTereHa MpUnpeMrbeHocTu jena, a
Takohe op Baluer ykyca. O3HayYeHu pexrMuy Cy HaMeH-eHN 3a KOTao ca ABe YuHMje.

o Kopuctehu gse nmapHe uuHuje, Bu moxeTe Oa UCTOBpPEMEHO KyBaTe pasnuyuTa jena, anu Tpeba Oa nasvte Oa ce HaMUpHWLUE Koje KyBare
nogyaapajy npema ykycy 1 Mupucy, jep cokosu n MmacHoha HammpHuua he aa ce meluajy 1 mory aa noksape jeno.

o Kapa ckupate 3arpejaHe 4uHuje, Koje ynase y kOMNneT oBoOr KoTna, byauTte onpesHu — nasute Oa ce He onedvete Bpyhom napom. Kopucturte
Kpny 3a npuxBaraxe Bpenx cyaoBa.

NOAELWIABAHKE BPEMEHA KYBAHA

o Tajmep omoryhyje nogelaBake MakCMarnHor BpeMeHa HenpekuaHor KyBara — TokoMm 60 MuHyT(e/a).

e [Mo 3aBpLUeTKy MOAELUEHOr BpeMeHa KyBaha, 3ayyje Cce 3By4YHWU curHan, CBETNoCHW unaukatop he ce yracutv u koTtao he ce ayromartcku
UCKIbYUNTH.

o [lyrme “+” unu “-” nogeluasa BpemMe Tpajarba obpage.

¢ [la noTBpaMTE NoYeTak KyBara, NnputucHute ayrme «ON/OFF». lopehe cBeTnocHu nHamkartop.

NCKIbYYEHE Y CNYYAJY HEOOCTATKA BOAE

¢ [locne gonesaka HeonxoaHe konuunHe Bode nputucHuTe gyrme ON/OFF 3a npogyxere kyBatba.

3AYCTABJbAHE KYBAHA

e [putncHute gyrme ON/OFF.

NOAMPEBAHE XINEBA U NONY®ABPUKATA

¢ [loarpeajyhum xneb, He Tpeba Aa ra npekpusaTe.

¢ Bpewme nogrpeBarba nonygabpukarta 3aBuCcK of TEMNepaType HUXO0BOr 3aMp3aBatkba U YyBakba.

o [punukom nogrpesansa nonydabpukara y yalum 3a NnMpuHay paBHOMEPHO PasnoXuTe NPOAYKTE U CTaBUTE Ha YaLly anyMUHUCKy donujy.

NUPUHAY U NPEKPYMNA

e Y 3aBMCHOCTY Of BPCTE NMUPKHYA, OH Ce KyBa Y PasnmunTuM pexmMumMa.

o CraBuTe NUpMHay y Yally 3a KyBahe NUpMHYa 1 JoAdjTe Body Y pe3epBoap npema npernopykama. 3aTBopuTe Noknonaw, 1 yKrbyumTe KoTao.

e [la 6u nupuHay 6uo mekwu, cunajte 1-2 kawumke BOAE BWLIe HEro LITO nmpenopydyje Tabena, a oa poobujete TBpHU nupuHady — cunajte 1-2
KalLvke Bofe Makse Hero y Tabenu.

e 3a Heko Bpeme nocrne noveTka KyBawa (OBO BpEeMe 3aBUCU Of BpCTe MWPWHYA), MPOBEPUTE TYCTUHY W CTENEH FOTOBOCTM MNUPUHYA,
MCTOBpPEMEHO ra MeLuajyhu.

o Mewajyhm nupuHay, byauTe onpesHu: kag ckuaaTe nokronad, nasute Aa ce KoHAeH3aT He Hahe y nupuHady jep he To noropLuatu ykyc jena.

¢ CwunajTe y pesepBoap camo Y1CTy BOay.

e Y roToB/ NMpUHaY MOry fja ce CTaBe pPasnnynTi 3a41HK a 61 M3MEHWUTU H-ETOB YKYC.

«»

Bpcta nupuHya Konuuunria Bpewme kyBarba, (MWH.)
MypuHaY | Bona '
Cmeca fyror 1 KaHafcKor nupuHya
—  O6uyHM 170 g 1% worse 56-58
—  bpa3or kyBarba 190 g 1 % worbe 18-20
Bp3or kyBawa 1 worba 1% worbe 12-15
Benn
—  O6uyHM 1 worba 1% worse 45-50
—  Oymm 1 worba 1 2/3 worbe 50-55
NOBPTHRE

e [lo6po onepute nosphe. Yaareute kopeHuuhe, u, ako je NoTpebHO, CKUHUTE KOXMLLY.

¢ Bpewme cnpemarba 3aBMCK 04 KONMYMHE, CBEXMHE M MoYeTHE 0bpage npogykaTa. AKO je HEONXo4HO, BPEME CrpeMarba Ce MOXE U3MEHUTH.
¢ He npenopy4yje ce yHanpen otanatu 3amp3HyTo nosphe.

¢ [lpunukom cnpemarsa nospha y Yaium 3a nupuHay notTpebHo je Aa nx npekpusare onvjomM, Aa ce y Yalim He Hahe cyBuLLHA BRara.

e 10-12 muHyTa nocne no4eTka KyBaka HEOMXOAHO je MPOMELLaTU 3aMp3HyTe NPOoAyKTe.

Caexe nosphe TexwvHa, g / komaga. MpunbnumxHo Bpeme npunpematsa, (MyH)
Llenv aptuyokum 4 (cpean-e Benu4ymHe) 30-32
Lnaprna 450 12-14
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MaxyHapke:

—  3eneHu/Hepospenu 225 12-14

—  Uenv nnn yapobrbenn 450 20-22
LiBekna (MceyeHa) 450 25-28
Bpokyne 450 20-22
Mpokynuua 450 24-26
Benu kynyc (nceyeH) 450 16-18
Llenep (MceyeH y TaHke kKomMage) 225 14-16
LLlaprapena (1ceveHa y TaHke koMage) 450 18-20
Kapdvon 450 20-22
Kykypy3 3-5 knuna 14-16
Matnuyaxu 450 16-18
Mevypke (uene) 450 10-12
LipHun nyk (y TaHKMM Komagrnma) 225 12-14
MacTphak 225 8-10
pawikoBe MaxyHe 450 12-13
Manpwka (uena, 6e3 cemeHa) [o 4 komaga cpegh-e BenuimHe 12-13
Kpomnup (uenu, pyxud4acTtu) [o 450 (oko 6 Mmanux KpTona) 30-32
Bena pena 1, cpegh-€e BENnuynHe 28-30
CnaHnah 225 14-16
TuksuLe

—  2KyTe nnu uyjkuHun (nceveHn) 50 12-14

—  Bbenu xup nnu cusm opax 450 22-24
Pena (nceveHa) 450 20-22
3ampsHyTo nosphe 300 28-50

PUBA U NNoaooBU MOPA
e Bpeme kyBartba CBEXUX UMM 3aMP3HYTUX M Pa3Mp3HYTMX MnogoBa mMopa M pube cTtoju y Taberm. Puby m nnomoBu Mopa je HeonxogHo
NPETXOAHO OYUCTUTU U MPUMPEMUTH.

3a kyBarbe BehuHe BpcTa pube 1 nnogosa Mopa Huje NoTpebHo MHOro BpeMeHa. [penopydyje ce Aa ux kyBate Manum nopuujama.
Y Bpeme KyBam-a LLKOIbKe MeKyLuaLa, ocTpyra 1 garka oTBapajy ce y pasnMuuto Bpeme, 3aTo WX je NoTpeGHO perynapHo NpoBepaBaTyl.
dune pube MoxeTe fja kyBaTe y Yallv 3a NMPUHaY, AOAABLUM, aKO XEnuTe, Macnall, MaprapuH, IMMyH ¥ pasnuuute CocoBe.

o lA3metbyjTe BpeMe KyBatba y CkIlaay ca peLEnToM U Yy 3aBUCHOCTU off NpeTXoaHe obpaae npoaykara.

Mpounssog

TexwuHa, g /konnymHa

MpnbnumxHo Bpeme npunpemarsa (MuH.)

MekyLium y LiKorbkama

—  CauyBpcTUM LUKOrbKama 450 10-12
Mopcku pakosu

—  KparbeBcku pakoBu, Hore/knewute 225 20-22

— Ca MeKkuM LUKorbkama 8-12 komapa 8-10
Jactosn

- Penosu 2-4 komapa 16-18

- MocebHun aenosu 450-563 18-20

- Llenu, xuBu 450-563 18-20
[arke (cBexe, y LKorbkama) 450 14-16
OcTpure (cBexe, Yy LIKOrbKama) 1350 18-20
Mopcku rpebeHn

—  Peynn (ounwhenn) 450 14-16

—  Mopcku (oumwhenm) 450 18-20
KpeBeTe (y oknony)

- Cpeare 450 10-12

—  Benuke 450 16-18
Pnba

- Uena 225-340 10-12

—  YpeheHa 225-340 10-12

- dune 450 10-12

—  WceueHay komage 450 (pebrbuHa ~2,5 cm) 16-18
MECO
Mpounssog TexuHa, g /konnymHa MpnbnunxHo Bpeme npunpemarsa (MuH.)
loBehe meco

—  Jlonatuua 450 28-30

—  CeukaHu budprek 450 16-18

—  Thydgreta 450 22-24
MNunetnHa 450

—  YpeheHa 2-4 komaga 24-26
OBueTuHa

— WceveHa y komage 450 26-28
CBuHbeTnHa

— WceveHa y komage 450 26-28
Bupuune 450 14-18
["oToBe kobacuLe 450 14-16

JAJA

o 3a kyBarbe jaja kKopucTUTe crneumnjanHi nogMmertay.

e CraBute noamMertady y napHy uuHujy. CTaBuTe jaja Ha mogmeTay, HanujTe BOAY Y pe3epBOoap W 3aTBOpuTe Mokronay. YKibyuute KoTao y
Mpexy Hanajaka. Ogpeoute HEOMXOOQHO Bpeme KyBakbe, npu Tome he ga ropu cBeTnocHu mHaukatop. 1o ucteky 3agator BpeMeHa 3avyje

ce 3ByYHU curHan, nHaukatop he ga ce yracu, v kotao he ce ayToMaTCKu UCKIbYYUTU.

Mpoun3ssog TexwuHa (g) /konnumHa MpubnkHo Bpeme npunpematea
(MUHYTBI)
Y mpycum
—  3a meko kyBaHa jaja 1-7 komaga 15-18
—  3a 1BpOoO KyBaHa jaja 1-7 komaga 19-22
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“Jaja y worbun”

Mpunpemnte cmecy of jaja n mneka. Oopajte, ako je motpebHo, co,
6ubep, Macnaw, Unv MaprapuH.

—  3a meko kyBaHa jaja 1-4 10-12
—  3a 1BpOO KyBaHa jaja 1-4 12-14
Omnet
Pa3bujte y vawy 3a nupuHad 6 jaja u gogajTe 2 kawvke mreka, co u 20-22

6ubep npema ykycy. 3a 10-12 MMHYT NnpomeluajTe jaja.

YULWIREHE U OOPXABAHE

OTKrbyunTE KOTAO0 OF MPEXE Hanajaka U cadekajTe JOK Ce NOTMYHO OXraau.

WanujTe BoOy 13 naguue 3a KOHAEH3aT 1 pe3epeoapa 3a Boay.

MpeocTany Boay MOXeTe M3NWUTU KPO3 OTBOP 3a MyH-eHse, OKPEHYBLLW KOTao npema aorne.

OnepuTe nokronaL, Naauuy U cBe YvHUje TOMoM BOAOM U canyHoM, o6po ucnepuTe u ocyLuuTe.

OnepwiTe pesepBoap TOMIOM CaryHacToOM BOAOM, 3aTuM A06po ncnepute YuCToOM BOAOM U 0bpuLImMTE.

He kopucTuTe abpasvioHe AeTepLieHTe, opraHcke pacTBapaye 1 arpecuBHE TEYHOCTY.

Kpo3 Heko Bpeme Ha rpejHOM eneMeHTy Tanoxu ce kameHal, 30or yera kotao he a ce Uckrbydyje npe Hero LWTO HaMmupHULLe Byay roToBe.

Kpo3 7-10 kyBamwa (3aBucu on TBpaohe Boae) OodajTe y pesepBoap CPeACTBO Koje ce Mpenopydyje 3a yknawake kameHua (gocnegHo
npaTuTe ynyTcTBa Ha3HayeHa Ha NakoBaksy) U HanyHWTe ra BOAOM [0 MakCUMarnHor H1Boa.

TokoM yKknakar-a kaMeHLa ca rpejHor eneMeHTa He CTaBuUTe Ha pe3epBoap YvHWje 3a NpoayKTe 1 He 3aTBapajTe nokronaw,.

Ykrbyuute KOTao y Mpexy Hanajawba. lNogecute Ha Tajmepy 20 muHyta. Kaga ce koTao mckibyun (y cknagy ca nogelleHM BPEMEHOM),
OTKIbYUMTE ra Of Mpexe Hanajawba. [1pe Hero WTO u3nujete Boay, rpejHn enemeHT Tpeba ga ce notnyHo oxnagu. OnepuTe rpejHn enemeHT
1 pesepBoap xnagHoOM BOAOM U Ao6po obpuumTe.

YYBAHE

Mpe vyBar-a ybeaute ce ga je ypehaj NCKIby4eH U3 MpeXxe 1 MOTNYHO Ce OXIaaumo.
Ypagurte cBe 3axreBe pasgena YALLREHE N OOP>XXKABAHSE.
YysajTe ypehaj Ha cyBOoM XragHOM MECTY.

KASUTAMISJUHEND
OHUTUSNOUANDED

Enne seadme kasutuselevottu tutvuge tahelepanelikult kdesoleva juhendiga. Nii valdite vdimalikke vigu ja ohte seadme kasutamisel. Ning
hoidke kasutusjuhend tuleviku tarbeks alles.

Enne auruti esimest vooluvorku lilitamist kontrollige, et seadme etiketil osutatud andmed vastaksid kohaliku vooluvorgu andmetele.

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

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

Eemaldage seade vooluvdrgust ajaks, mil seda ei kasutata.

Arge asetage seadet ja toite juhet vette ja teistesse vedelikesse. Kui seade on vette sattunud, eemaldage seade kohe vooluvérgust ja
poorduge teeninduskeskuse poole kontrollimiseks.

Arge kasutage vigastatud elektrijuntme vdi pistikuga, samuti maha kukkunud vé6i muul moel vigastada saanud seadet. Vea kdrvaldamiseks
poorduge autoriseeritud teeninduskeskuse poole.

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

Arge eemaldage seadet vooluvérgust juhtmest tdmmates vaid alati tuleb hoida kinni juhtme otsas olevast pistikust.

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

Arge jatke toétavat seadet jérelvalveta.

Arge laske lastel seadet kasutada ilma téiskasvanu juuresolekuta.

Arge puudutage kuumi pindu.

Elektrild6gi saamise ja seadme riknemise valtimiseks arge kasutage tarvikuid, mis ei kuulu komplekti.

Enne auruti vooluvérku ihendamist taitke reservuaar veega. Vastasel juhul voib seade rikki minna.

Arge pange auruti anumaid mikrolaineahju, elektri- véi gaasipliidile.

Teisaldage kuuma vee vdi toiduga anum maksimaalse ettevaatusega.

Olge ettevaatlik tootava auruti kaane avamisel, valjuv aur vdib tuua kaasa poletusi. Laske kaane peale kogunenud kondensveel voolata
anumasse tagasi.

ETTEVALMISTUS KASUTAMISEKS

Eemaldage seadmelt koik etiketid.
Enne esmakordset kasutamist peske hoolikalt kdik anumad ja eemaldatavad osad sooja seebiveega, loputage ja puhkige Ule kuiva riidega.
Puhkige veereservuaar seestpoolt niiske lapiga.

,»KIIRAURU” — FUNKTSIOON (JOONIS 1)

Asetage otsik kuttekehale piluga allapoole, aur moodustub juba 35 sekundit parast sisselllitamist.

KASUTAMINE

Asetage auruti kindlale horisontaalsele pinnale.
Taitke reservuaar ainult puhta veega; arge kasutage muid vedelikke ja toidulisandeid.
Asetage alus kondensvee kogumiseks ja auruanumad auruti alusele.

TAHELEPANU: Arge laske veel langeda alla minimaalse taseme.

Alati pange pikemat valmistamisaega vajavad toiduained (nt. suuremad v6i muud) alumisse auruanumasse.
Kui valmistamise ajal selgub et vett on alla normi voib seda lisada vee lisamise ava kaudu auruti anumat maha vétmata.
Asetage juurviljad, mereannid voi muud toiduained auruanuma keskele, vdimaluse korral mitte sulgeda auruavasid.

RIISIKEETMISANUM

Pange riis voi teised toiduained riisikeetmisanumasse, lisage vett, kastet v6i muu. Sulgege kaas. Uhendage auruti vooluvérku. Keerake
taimer ajale roa valmistamiseks. Valmimisel kdlab helisignaal, margutuli kustub ja auruti lllitub automaatselt valja, margutuli kustub, ning
auruti lGlitub automaatselt valja. Eemaldage seade vooluvérgust ja eemaldage ettevaatlikult auruanumad.

Auru kodgi retseptides on margitud ligikaudne valmistamisaeg, mis soltub toidu kogusest, mahust ja soovitud valmimisastmest ning isiklikust
maitsest. Pakutavad reziimid on ette nahtud aurutamisks kahes anumas.

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

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

VALMISTAMISAJA PAIGALDAMINE

Taimer vdimaldab paigaldada maksimaalse pideva té6aja 60 minutites.

Valmimisel kdlab helisignaal, margutuli kustub ja auruti lllitub automaatselt valja, margutuli kustub, ning auruti lllitub automaatselt vélja.
Paigaldage valmistamisaeg nuppude“+” voi “-” abil.

Valmistamise alustamise kinnitamiseks vajutage nuppu «ON/OFF». Sel ajal sittib margutuli.

VALJALULITAMINE VEE VAHESUSE TOTTU

Parast vajaliku koguse vee lisamist vajutage protsessi jatkamiseks nuppu ON/OFF
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VALMISTAMISE KATKESTAMINE
e Vajutage nuppu ON/OFF.

LEIVA JA POOLFABRIKAATIDE SOOJENDAMINE

e Soojendamisel arge leiba millegagi katke.

¢ Poolfabrikaatide soojendamise aeg soltub nende kilmutamise ja séilitamise temperatuurist.
o Poolfabrikaatide soojendamisel paigutage nad riisikeetmisanumas uhtlaselt ja katke anum alumiiniumfooliumiga.

RIIS JA TANGUD

e Valmistamise reziimi tuleb valida olenevalt riisi sordist.

¢ Riisikeetmisanumasse paigutage riis, lisage anumasse vett toetudes nendele soovitustele. Sulgege kaan ja lulitage auruti todle.
o Selleks, et riis valmiks pehmem, lisage vett 1-2 spl rohkem, kui soovite kbvemat riisi, lisage vett 1-2 spl vahem kui soovitatud tabelis.
e Mdne aja méddudes (soltuvalt riisisordist), kontrollige tihedust ja valmidusastet, smas segades.
¢ Rliisi segades olge ettevaatlik kaane avamisel, et kondensvesi ei satuks riisile, mis rikub tema maitseomadusi.
o Valage reservuaari ainult puhast vett.
e Valmis riisile voib lisata erinevaid maitseaineid riisi maitsestamiseks.
Riisi sort }éﬁgus [Vesi Valmistamisaeg, (min.)
Pikateralise ja kanada riisi segu
—  Tavaline 170 g 1 V2 tassi 56-58
—  Kiirvalmistamine 190 g 1 % tassi 18-20
Kiirvalmistamine 1 tass 1 Y tassi 12-15
Valge
—  Tavaline 1 tass 1 V2 tassi 45-50
—  Pikateraline 1 tass 1 2/3 tassi 50-55
JUURVILJAD

e Peske hoolikalt juurviljad. Eemaldage juured ja vajadusel koorige.

¢ Valmistamisaeg oleneb toiduainete kogusest, varskusest ja eelnevast totlemisest. Vajadusel vdib valmistamisaega muuta.
¢ Juurvilja ei soovitata eelnevalt sulatada.
¢ Riisikeetmisanumas juurviljade valmistamisel peab neid katma fooliumiga, et véltida uleliigset niiskust.
e 10-12 min mé6dumisel kilmutatud toiduaineid tuleb segada.
Varsked juurviljad Kaal, g / tk. Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Terviklikud artiSokid 4 (keskmist suurust) 30-32
Spargel 450 12-14
Kaunviljalised:

—  Rohelised/vahakips 225 12-14

—  Terviklikud véi tikeldatud 450 20-22
Punapeset (tlkeldatud) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
Brisseli kapsas 450 24-26
Valge peakapsas (tukeldatud) 450 16-18
Seller (peenestatud) 225 14-16
Porgand (peenestatud) 450 18-20
Lillkapsas 450 20-22
Mais 3-5 tolvikut 14-16
Baklazaanid 450 16-18
Seened (terviklikud) 450 10-12
Sibul (peenestatud) 225 12-14
Pastinaak 225 8-10
Rohelised hernekaunad 450 12-13
Paprika (terviklik, seemneteta) Kuni 4 tk, keskmist suurust 12-13
Kartul (terviklik, roosa) Kuni 450 (ligikaudu 6 vaikest 30-32

mugulat)

Kaalikas 1, keskmist suurust 28-30
Spinat 225 14-16
KabatSokk:

—  Kollane vdi nnm Tsukkini (tikeldatud) 50 12-14

— _ Valge téru véi hall pahkel 450 22-24
Naeris (tukeldatud) 450 20-22
Kilmutatud juurviljad 300 28-50

KALA JA MEREANNID

o Varskete voi kilmutatud ja uUlessulatatud saaduste valmistamisajad on ndidatud tabelis. Kala ja mereannid tuleb eelnevalt puhastada ja ette

valmistada.

o Korrigeerige valmistamisaega vastavalt retseptile ja sdltuvalt ainete eelnevast t6dtlemisest.

Erinevat liiki kala ja mereandide valmistamine nduab vahest aega. Soovitavalt valmistada vaiksemate portsjonite kaupa.
Vahiliste, austrite ja merikarpide valmistamisel tuleb neid aegajalt kontrollida, sest nad avanevad erineval ajal.
Kalafileed voib valmistada riisikeetmisanumas lisades 6li, margariini, sidrunit ja erinevaid kastmeid v&i ilma nendeta.

Toiduaine Kaal, g /kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Molluskid karpides

—  Kdvad karbid 450 10-12
Krabid

—  Kuningkrabid, jalg/sérg 225 20-22

—  Pehmed karbid 8-12 tk 8-10
Merevahk

—  Kaelaosad 2-4 tk 16-18

—  Eriosad 450-563 18-20

- Terviklik, elus 450-563 18-20
Merikarp (varske) 450 14-16
Austrid (varsked, karpides) 1350 18-20
Kammkarplased

—  Joe(puhastatud) 450 14-16
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—  mere(puhastatud) 450 18-20
Krevetid kilbiga

—  Keskmised 450 10-12

—  Suured 450 16-18
Kala

- Terviklik 225-340 10-12

—  Toodeldud 225-340 10-12

—  Filee 450 10-12

—  Tulkeldatud 450 (~2,5 cm paksusega) 16-18
LIHA
Toiduaine Kaal, g / kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Loomaliha

—  Abaluu 450 28-30

— Raiutud biifsteek 450 16-18

— _ Hakklihapallid 450 22-24
Kana 450

—  Toodeldud 2-4 tk 24-26
Lambaliha

—  Tiukeldatud 450 26-28
Sealiha

—  Tiukeldatud 450 26-28
Viinerid 450 14-18
Vorst 450 14-16
MUNAD

Munade keetmiseks kasutage spetsiaalset letti.
Paigutage lett auruti anumasse. Asetage munad letile, lisage reservuaari vett ja sulgege kaas. Uhendage auruti vooluvérguga, paigaldage
vastav valmistamisaeg, seejarel suttib margutuli. Aja méddudes kostab helisignaal , margutuli kustub, auruti lllitub automaatselt vélja.

Toiduaine Kaal (g)/kogus Ligikaudne valmistamisaeg, (min)
Muna koores

—  Poolpehme muna keetmiseks 1-7 tk 15-18

—  Muna kdvaks keetmiseks 1-7 tk 19-22

Munad kausis

Valmistage segu munadest ja piimast. Lisage vajadusel soola, pipart,
void voi margariini.

—  Poolpehme muna keetmiseks 1-4 10-12
—  Muna kdvaks keetmiseks 1-4 12-14

Omlett

Lé6ge kaussi lahti kuus muna ja lisage 2 spl piima, soola ja pipart
maitse jargi. 10-12 min parast segage mune.

20-22

PUHASTUS JA HOOLDUS

Eemaldage auruti vooluvdrgust ja laske sellel taielikult maha jahtuda.

Valage vesi veereservuaarist ja kondensvee kogumiseks aluselt.

Vee Ulejaagid voib valja valada vee sissevooluava kaudu, péorates auruti imber.

Peske kaas, kondensvee kogumiseks alus ja kdik anumad sooja seebiveega, loputage hoolikalt ja kuivatage.

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

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega organilisi lahusteid.

Mbone aja méddudes vdib tekkida soojuselemendile katlakivi. Seoses sellega hakkab auruti valja Iilituma varem kui toit jduab valmida.

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

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

Lulitage auruti vooluvérku. Paigaldage taimer umbes 20 min. Peale auruti valjalllitamist (taimeri jargi) lilitage see vooluvorgust vélja.Enne
vee dravalamist lubage soojenduselemendil tdielikult maha jahtuda. Peske soojenduselement ja reservuaari mitu korda kilma veega ja
kuivatage.

HOIDMINE

Enne hoiule panekut veenduge, et seade on vooluvdrgust eemaldatud ja on taielikult maha jahtunud.
Taitke ndudmised PUHASTUS JA HOOLDUS.
Hoidke seadet jahedas kuivas kohas.

MY LIETOSANAS INSTRUKCIJA
DROSIBAS PASAKUMI

Pirms ierices ekspluatacijas uzmanigi izlasiet Tsto ekspluatacijas instrukciju, lai izvairitos no bojajumu radiSanas lietoSanas laika un
saglabdjiet to ka izzinas materialu.

Pirms pirmreizéjas ieslégSanas parbaudiet, vai izstradajuma tehniskais raksturojums uzlimé atbilst elektrotikla parametriem.

Nepareiza ierices lietoSana var radit tas bojajumus, materialus zaudéjumus un lietotaja veselibas kaitgjumus.

Izmantot tikai sadzives noliikos, atbilstoSi dotajai ekspluatacijas instrukcijai. 1zstradajums nav paredzéts ripnieciskai izmanto$anai.

Vienmeér atslédziet ierici no elektrotikla, ja Jus to neizmantojat.

Negremdgéjiet ierici un baroSanas vadu tdent vai kada cita Skidruma. Ja tas ir noticis nekavéjoties atslédziet ierici no elektrotikla, pirms
talakas ierices izmantoSanas parbaudiet ta darbaspéju un droSibu pie kvalificétiem specialistiem.

Neizmantojiet ierici ar bojatu baroSanas vadu vai kontaktdakSu, pé&c nokriSanas vai citiem bojajumiem. lerices parbaudei un remontam
griezties tuvakaja Servisa centra.

Sekojiet [1dzi, lai baroSanas vads neskartos klat asam malam un karstam virsmam.

Atslédzot ierici no elektrotikla velciet aiz kontaktdakSas nevis vada.

lericei jabut stabili novietototai uz sausas lidzenas virsmas. Nenovietojiet to uz karstam virsmam, ka arT blakus siltuma avotiem (pieméram,
elektriskam plitim), aizkariem un zem piekaramajiem griestiem.

Nekad neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Neatlaujiet bérniem pastavigi izmantot ierici bez pieaugu$o uzraudzibas.

Neskarieties klat karstam virsmam.

Lai izvairttos no elektrostravas sitiena un ierices bojajumiem, izmantojiet tikai tos piederumus, kas ietilpst pamatnes komplekta.

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

Nepielaujiet tvaika katla tilpnu izmantoSanu mikrovilnu krasnis, uz elektriskam vai gazes plitim.

Parvietojiet tvaika katlu ar karstu Gdeni vai édienu |oti uzmanigi.
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o Attaisot tvaika katla vacinu ta darbibas laika, esiet uzmanigi, neapdedzinieties ar karstu tvaiku. Laujiet, lai kondesats, kas sakrajies uz
vacina, notek atpakal tilpné.

SAGATAVOSANAS DARBAM

¢ Nonemiet no ierices visas etiketes.

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

e lzslaukiet Gdens rezervuaru no iekSpuses ar mitru dranu.

FUNKCIJA “’ATRAIS TVAIKS” (ZIM. 1)

e Ja uz sildiSanas elementiem uzstadisiet uzgali ar izgriezumu uz leju, tvaiks saks veidoties jau péc 35 sekundém péc tvaika katla
ieslégSanas.

DARBS

o Uzstadiet tvaika katlu uz stabilas, horizontalas virsmas.

o Rezervuara lejiet tikai tiru Gdeni; nepielaujiet citu Skidrumu un édienu piedevu izmanto$anu.

e Uzstadiet palikini kondensata savak$anai un tvaika tilpnes uz bazes.

UZMANIBU: Nepielaujiet, lai Gdens lTmenis rezervuara batu zemaks par minimalo.

e Produktus, kuri gatavojas ilgak (pieméram, saméra lieli u.c.) vienmeér lieciet apakséja tvaika tilpné.

¢ JagatavoSanas laika Gdens ir zem normas, to var ieliet caur iepieldiSanas atvérumu, nenonemot tvaika tilpnes.

o levietojiet darzenus, jlras vai citus produktus tvaika tilpnes centra, ta, lai atvérumi tvaikam nebdtu aizsegti.

BLODA RISIEM

e Bloda priek§ risiem ievietojiet risus vai citus produktus, pieviengjiet Gdeni, mérci vai citu. Aiztaisiet vacinu. Pieslédziet tvaika katlu pie
elektrotikla. Uzstadiet uz taimera édiena gatavoSanas laiku. Péc laika iztecéSanas noskanés skanas signals, gaismas indikators nodzisis un
tvaika katls automatiski izslégsies. Atslédziet ierici no elektrotikla un uzmanigi nonemiet tvaika tilpnes.

e Tvaika virtuves receptés noradits aptuvenais pagatavoSanas laiks, kas atkarigs no produktu daudzuma, izmériem un vélamas gatavibas
pakapes, ka art personigam garSas 1pasSibam. Piedavatie rezimi paredzéti tvaika katlam ar divam tilpném.

e Izmantojot divas tvaika tilpnes iesp&ams gatavot vairakus é&dienus, tomér, janem véra, ka produktiem ir jabdt savienojamiem un
saskanigiem péc smarzam, nemot véra, ka sula un tauki gatavoSanas laika sajaucas un var sabojat édienu.

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

GATAVOSANAS LAIKA UZSTADISANA

e Taimeris |auj uzstadit maksimalo nepartrauktas apstrades laiku 60 mindtes.

e Péc uzdota laika iztecéSanas noskanés skanas signals, gaismas indikators nodzists un tvaika katls automatiski izslégsies.

e Ar pogu “+” vai “-” uzstadiet apstrades ilgumu.

o Lai apstiprinatu gatavoSanas sakumu nospiediet pogu «ON/OFF». ledegsies gaismas indikators.

ATLEGSANAS NEPIETIEKAMA UDENS DAUDZUMA GADTJUMA

e Péc nepiecieSama tdens daudzuma ielieSanas nospiediet pogu ON/OFF gatavoSanas procesa turpinaSanai.

GATAVOSANAS APTURESANA

¢ Nospiediet t pogu ON/OFF.

MAIZES UN PUSFABRIKATU UZSILDISANA

¢ Sildot maizi neapsedziet to.

o Pusfabrikatu sildiSanas laiks atkarigs no to sasaldéSanas temperattras un glabaSanas.

o Sildot pusfabrikatus bloda prieks risiem, vienmérigi salieciet tos un apsedziet ar aluminija folliju.

RISI UN PUTRAIMI

Atkariba no risu Skirnes, tos ieteicams gatavot dazados rezimos.

¢ Bloda risu gatavoSanai ielieciet risus un ielejiet Gdeni rezervuara atbilstoSi rekomendacijam. Aiztaisiet vacinu un ieslédziet tvaika katlu.
o Lai risi batu mikstaki pielejiet par 1-2 édamkarotém tdens vairak, cietakiem — tikpat mazak, par rekomendacija noteikto.
e Péc neilga laika no gatavoSanas sakuma (savs katrai risu Skirnei), parbaudiet risu biezumu un gatavibas pakapi, vienlaicigi apmaisot.
¢ Pie risu apmaisiSanas esiet uzmanigi: nonemot vacinu sekojiet, lai kondensats nonoklitu risos un nesabojatu garSas 1paSibas.
o Rezervuara lejiet tikai tiru Gdeni.
o Gataviem risiem var pievienot dazadas garSvielas garSas izmainai.
Risu veids gTaSl;dzums [ Udens GatavoSanas laiks, (min.)
Garo un kanadas risu maisijums
—  Parastie 170 g 1 % blodas 56-58
—  Atras pagatvosanas 190 g 1 % blodas 18-20
Atras pagatavosanas 1 bloda 1 % blodas 12-15
Baltie
—  Parastie 1 bloda 1 % blodas 45-50
—  Garie 1 bloda 1 2/3 blodas 50-55
DARZENI

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

e GatavoSanas turpindSanas atkariga no produktu daudzuma, svaiguma un iepriek$&jas apstrades. NepiecieSamibas gadijuma gatavoSanas
laiku iesp&jams mainit.

¢ Nav ieteicams ieprieks atsaldét sasaldétus darzenus.

e Darzenus gatavoSanas laika bloda prieks risiem nepiecieSams apklat ar folliju, lai izvairitos no lieka mitruma nokliSanas uz tiem.

e Péc 10-12 mindtém no gatavoSanas sakuma sasaldétus produktus nepiecieSams apmaisit.

Svaigi darzeni Svars, g/ gab. Aptuvenais gatavoSanas laiks, (min)
Veseli artiSoki 4 (vidgja izméra) 30-32
Spargelis 450 12-14
Pupinveidigie:
—  Zalilvaskotas gatavibas 225 12-14
—  Veseli vai Skelti 450 20-22
Bietes (sagrieztas) 450 25-28
Brokoli 450 20-22
Briseles kaposti 450 24-26
Kapostgalvina (sagriezts) 450 16-18
Selerijas (tikai sagriezts) 225 14-16
Burkani (tikai sagriezti) 450 18-20
Ziedkaposti 450 20-22
Kukuridza 3-5 valites 14-16
Baklazani 450 16-18
Sénes (veselas) 450 10-12
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Darza sipols (plani sagriezts) 225 12-14
Pastinaks 225 8-10
Zalie zirmi$i (pakstis) 450 12-13
Paprika (vesela, bez séklam) Lidz 4-iem gabaliem vidéja izméra 12-13
Kartupeli (veseli, roza) Lidz 450 (apméram, 6 mazini bumbuli) 30-32
Kalis 1, vidgja izméra 28-30
Spinati 225 14-16
Kabadi

—  Dzeltenais vai cukini (sagriezts) 50 12-14

—  Baltas ziles vai pelékie rieksti 450 22-24
Racenis (sagriezts strémelés) 450 20-22
Saldéti darzeni 300 28-50

ZIVIS UN JURAS PRODUKTI

e GatavoSanas laiks svaigiem vai sasaldétiem un pilniba atsaldétiem jdras produktiem un zivim

ieprieks ieteicams notirit un sagatavot.

Lielakajai dalai zivju un jdras produktu nav nepiecieSams ilgs gatavoSanas laiks. Tos ieteicams gatavot nelielas porcijas.
GatavoSanas laika molusku, austeru un midiju ¢aulas atveras dazados laikos, tapéc periodiski tas parbaudiet.
Zivs fileju var gatavot bloda prieks$ risiem pievienojot sviestu, margarinu, citronu un dazadas mérces, ka art bez piedevam.

¢ Mainiet gatavoSanas laiku atbilksto$i receptes prasibam un atkariba no iepriek$é&jas produktu apstrades.

noradits tabuld. Zivis un jdras produktus

Produkts Svars, g /skaits Aptuvenais gatavoSanas laiks (min.)
Moluski €aulas
—  Arcietam ¢aulam 450 10-12
Krabji
—  Karaliskie krabji, kajinas/spiles 225 20-22
—  Ar mikstam ¢aulam 8-12 gabali 8-10
Omars
- Kaklini 2-4 gabali 16-18
—  AtseviSkas dalas 450-563 18-20
- Veseli, dzlvi 450-563 18-20
Midijas (svaigas, ¢aulas) 450 14-16
Austeres (svaigas, ¢aulas) 1350 18-20
Jiras gailisi
—  Upju (parastie) 450 14-16
—  Juras (parastie) 450 18-20
Garneles (brunas)
- Vidgjas 450 10-12
— Lielas 450 16-18
Zivis
—  Veselas 225-340 10-12
- Tintas 225-340 10-12
—  Fileja 450 10-12
—  Sagriezta gabalinos 450 (~2,5 cm biezuma) 16-18
GALA
Produkti Svars, g / skaits [MprvMepHoe Bpemsi NPpUroToBneHus: (MyH.)
Lielopu gala
—  Lapstina 450 28-30
—  Kapati bifsteki 450 16-18
—  Tefteli 450 22-24
Vistas gala 450
—  Sadalita 2-4 gabalini 24-26
Jéra gala
—  Sagriezta gabalinos 450 26-28
Cikgala
—  Sagriezta gabalinos 450 26-28
Crsini 450 14-18
Desa 450 14-16
OLAS

¢ Olu gatavoSanai izmantojiet specialu tekni.

o Uzstadiet tekni tvaika tilpné. lelieciet olas tekné, ielejiet rezervuara Gdeni un aiztaisiet vacinu. Pieslédziet tvaika katlu pie elektrotikla.
Uzstadiet nepiecieSamo gatavoSanas laiku, iedegsies gaismas indikators. Péc uzdota laika iztecéSanas atskanés skanas signals, indikators
nodzisTs un tvaika katls automatiski izslégsies.

Produkts Svars (g)/skaits Aptuvenais gatavoSanas laiks (mindtes)
Ola ¢aumala
—  Miksti varitas olas 1-7 gabali 15-18
—  Cietivaritas olas 1-7 gabali 19-22
“Olas tasite”
Sagatavojiet olu un piena maisijumu. P&c vajadzibas pievienojiet sali,
piparus sviestu vai margarinu.
—  Mikstu olu pagatavoSanai 1-4 10-12
—  Cietu olu pagatavo$anai 1-4 12-14
Omlete
lesitiet bloda priek$ risiem 6 olas un pievienojiet 2 édamkarotes piena, 20-22

sali un piparus péc garSas. Péc 10-12 mindtém tas apmaisiet.

TIRISANA UN KOPSANA

o Atslédziet tvaika katlu no elektroierices un laujiet tai pilniba atdzist.

www.scarlett-europe.com

Izlejiet Gdeni no paliktna kondensata savakSanai un Gdens rezervuara.

Udens atlikumu var izliet caur uzpildi$anas atvérumiem apgaZot tvaika katlu.
Nomazgajiet vacinu, paliktni un visas tilpnes ar siltu Gdeni un ziepém, kartigi noskalojiet un noslaukiet.
Izmazgajiet rezervuaru ar siltu Gdeni un ziepém, kartigi noskalojiet un noslaukiet pilniba sausu.
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e Péc kada laika uz sildiSanas elementiem var uzkraties kalkakmens, tapéc tvaika katls atslégsies atrak, pirms produktu gatavo$anas beigam.

o Péc 7-10 tvaicéSanam (atkaribd no tdens cietibas) ielejiet rezervuara nedaudz lidzekla kalkakmens nonemsSanai (stingri ievérojiet instrukciju
uz iepakojuma) un piepildiet to ar Gdeni l[dz maksimalai atzimei.

¢ SildiSanas elementa attiriSanas laika no kalkakmens neuzstadiet uz rezervuara tilpnes produktiem un neaiztaisiet vacinu.

o Pieslédziet tvaika katlu pie elektrotikla. Uzstadiet taimeri apméram uz 20 minatém. Péc tvaika katla izslégSanas (péc taimera) atslédziet to
no elektrotikla. Pirms ddens nolieSanas laujiet sildiSanas elementam pilniba atdzist. Vairkas reizes izmazgajiet sildiSanas elementu un
rezervuaru ar aukstu Gdeni un noslaukiet sausu.

ABASANA

¢ Pirms glabasanas parliecinaties, ka ierice ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisis.

e Izpildiet TIRISANAS UN KOPSANAS sadalas nosacijumus.

o lerici glabdjiet sausa, vésa vieta.

EKSPLUATAVIMO SALYGOS

APSAUGOS PRIEMONES

¢ |démiai perskaitykite duotajg instrukcijg prie$ ekspluatojant prietaisg gedimy vengimui naudojant ir iSsaugokite jg kaip informacijos Saltinj.

e PrieS patj pirmg jjungimg patikrinkite, ar atitinka techninés gaminio charakteristikos, nurodytos ant lipduko su techninémis charakteristikomis,

elektros tinklo parametrams.

Neteisingas naudojimas gali sugadinti gaminj, atnesti materialing Zalg arba atnesti zalg vartotojo sveikatai.

Naudoti tik buitiniais tikslais. Prietaisas neskirtas pramoniniam naudojimui.

Jaigu prietaisas nenaudojamas, visada atjunkite ji nuo elektros tinklo.

Nenuleiskite prietaisa ir laidg | vandenj arba kitus skisCius. Jaigu tai atsitiko, nedelsiant atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir, prie$

naudojant jj toliau, patikrinkite prietaiso darbo sugebéjimus ir saugumag pas kvalifikuota specialista.

¢ Nenaudokite prietaisg su sugadintu maitinimosi laidu ir Sakute, po kritimo arba su kitais gedimais. Patikrinimui ir remontui kreipkites |
artimiausia serviso centra.

o Stebeékite kad elektros laidas neliesty astriy kampy ir karSty pavirSiy.

o Atjungiant prietaisa nuo elektros tinklo, imkités uz Sakutés, o netempkite uz laida.

Prietaisas turi stabiliai stovéti ant sauso ligio pavirSiaus. Nestatykite jo ant kar$ty pavirSiy, o taip pat Salia Silumos Saltinio (pvz., elektros

viryklés), uzuolaidy ir po pakabinamais lentynais.

Niekada nepalikite jjungta prietaisa be prieziuros.

Neleiskite vaikams naudotis prietaisu be suaugusiy kontrolés.

Nelieskite karsty pavirSiy.

Elektros srovés nutrenkimo ir fedimy vengimui naudokite tik reikmenis, jeinancius | pristatimo komplekta.

Prie$ garo viryklés pajungima j elektros tinkla, uzpildykite vandeniu vandens rezervuara. Kitaip prietaisas gali bati sugadintas.

Neleiskite garo viryklés talpos naudojima mikro bangy krosneléje, ant elektriniy arba duijiniy virykliy.

Judinkite garo virykle su kar§tu vandeniu arba maistu itent atsargiai.

Atidarant dangtj dirbancios garo viryklés, bikite atsargus, kad neapsidegintuméte karStu garu. Duokite galimybe kondenstaui susikaupusiam

ant danggio, nutekéti atgal j talpa.

PASIROSIMAS DARBUI

o Nuimkite nuo prietaiso visas etiketes.

o Prie$ pirmajj naudojima, kruops$¢iai iSplaukite visas talpas Siltu vandeniu su muilu, kaip reikiant iSplaukite ir iSdZiovinkite.

o [Svalykite vandens rezervuarg i$ vidaus drégna medziaga.

FUNKCIJA “GREITAS GARAS” (PIESINIS 1)

¢ Jaigu ant Sildancio elemento nustatyti antgalj prapjiuviu | apacia, garas atsiras jau po 35 sekundziy po garo viryklés jjungimo.

DARBAS

¢ Nustatykite garo virykle ant ligaus, pastovaus pavirsiaus.

o Pilkite j rezervuarg tik Svary vandenj; nenaudokite kitokiy skisciy arba maisto papildy.

¢ Nustatykite padugne kondensato surinkimui ir garo talpas ant bazeés.

DEMESIO: Neleiskite, kad vanduo nusileistu Zemiau minimalaus lygio.

o Visada dékite produktus, kurie ilgiau ruoSiami (pvz., didesnius arba kitus), | apatinegaro talpa.

e Jaigu ruoSiant pasirodé, kad vandens maziau normos, jg galima pripilti per skyle pripilimui, nenuimant garo talpas.

o |dékite darzoves, jaros arba kitus produktus j garo talpos centrg, stengdamiesi neuzdaryti skle garui.

PUODAS RYZIAMS

e | puoda ryziams |dékite ryzius arba kitus produktus, pripilkite vandens, padazg, arba kita. Uzdarikite dangtj. Pajunkite garo virykle prie
elektros tinklo. Nustatykite ant atbulinio laikmacio patiekalo paroruoSimo laika. Jam pasibaigus iSgirsite garso signalg, Sviesos indikatorius
uzges, ir garo viryklé automatiskai atsijungs. Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir atsargiai nuimkite garo talpas.

e Garo virtuvés receptuose nurodytas apitiksliai paruoSimo laikas , kuris priklauso nuo kiekio, didziy ir norimo laipsnio produkty paruo$imo, o
taip pat asmeniniy skoniy. Siulomi rezimai skirti garo viryklei su dvejomis talpomis.

¢ Naudojant dvi talpas galima vienu metu ruosti skirtingus patiekalus, taciau, reikiai turéti omenyje, kad ruoSiami produktai turi bdti suderinami
ir derintis kvapu, nes siltys ir riebalai i$ jy susimaisis ir gali sugadinti patiekala.

¢ Nuimant jkaitusias talpas, jeinancias | garo viryklés komplekta, bukite atsargls — neapsideginkite kar§tu garu. Naudokite virtuvés pirstines.

PARUOSIMO LAIKO NUSTATYMAS

e Atbulinis laikmatis leidzia nustatyti maksimaly nenutrukstancio darbo laiko apdirbimg 60 minugiy.

¢ Po to kai asibaigs skirtas paruoSimui laikas JUs iSgirsite garso signalg, Sviesos indikatorius uzges, ir garo viryklé automatoiSkai iSsijungs.

o Migtuku “+” arba“-" nustatykite apridirbimo trukme.

e Pradzio patvirtinimui paspauskite migtukg «ON/OFF» Tuo metu uzsidegs Sviesos indikatorius.

ATSIJUNGIMAS KAl TRUKSTA VANDENS

¢ Po reikiamo kiekio vandens jpylimo paspauskite miktuka ON/OFF paruosimo proceso pratesimui.

PARUSIMO NUTRAUKIMAS

o Paspauskite miktuka ON/OFF.

DUONOS IR PUSFABRIKACIY PASILDYMAS

« Sildant duona niekuo neuzdenkite.

e Pusfabrikaciy pasyldimo laikas priklauso nuo uzS§aldymo temperataros ir saugojimo.

o Pusfabrikaciy pasyldimo metu tauréje ryziams tolygiai padékite juos ir uzdenkite taure aliuminine folija.

RYZIAI IR KRUOPOS

e Priklausant nuo ryziy rasies, jj reikia ruosti skirtinguose rezimuose.

e | puoda ryziy paruoSimui padékite ryzius ir pripilkite vandens pagal rekomendacijas. Uzdarykite dangtj ir jjunkite garo virykle.

e Tam kad ryziai baty minkStesni, pripilkite vandens ant 1-2 stalo Sauksteliy daugiau, o kietesniam — tiek pat maziau, negu rekomenduojama

lenteléje.

Po kai kurio laiko nuo paruosimo pradzios (savo kiekvienai ryziy rasiai), patikrinkite tirStuma ir paruosimo laipsnj, tuo paciu metu maisant.

MaiSant ryzius bikite atsargus: nuimant dangtj stebékite, kad kondensatas nepatektu j ryzius ir nesugadintu jo skonio savybes.

Pilkite j rezervuara tik Svary vanden;.

Paruostiems ryziams galima pridéti prieskoniy jo skonio pakeitimui.
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Kiekis

Ryziy rysis RyZiai [Vanduo Paruosimo laikas, (min)
ligy ir kanadisky ryziy sumaiSymas

—  |prastas 170 g 1 %2 puodo 56-58

—  Greitas paruoSimas 190 g 1 % puodo 18-20
Greito paruoSimo 1 puodas 1 %2 puodo 12-15
Baltas

—  |prastas 1 puodas 1 %2 puodo 45-50

— ligas 1 puodas 1 2/3 puodo 50-55
DARZOVES
¢ Kruopsciai iSplaukite darzoves. PaSalinkite Sakneles, ir, jei prireiks, nuimkite Zievele.
e Paruosimo pratesimas priklauso nuo kiekio, Sviezumo ir iSankstinio apdirbimo. Jei reikia paruoSimo laikg galima keisti.
¢ Nerekuomenduojama i$ anksto atSaldyti uzSaldytas darzoves.
¢ Ruosiant darzoves puode ryziams, jas reikia uzdengti folija, tam kad nukreipti nereikalingo drégnumo pataikyma.
e Pragjus 10-12 minuéiy po paruoSimo pradzios uzSaldytus produktus reikia sumaisyti.
SvieZios darzovés Svoris, g/vnt. Apytikslus paruo$imo laikas, (min).
Pilni artigokai ?Vitunio didio) 30-32
Sparagai 450 12-14
AnkStiniai:

—  Zalilvasko brandumo 225 12-14

— __ Pilni arba smulkinti 450 20-22
Burokai (nepjaustyti) 450 25-28
Brokoliai 450 20-22
Briuseliniai kopustai 450 24-26
Baltos kopuUstos (nepjaustitos) 450 16-18
Salierai (plonai supjaustyti) 225 14-16
Morkos (plonai supjaustytos) 450 18-20
Spalvotos kopistos 450 20-22
Kukuridzai 3-5 Seivos 14-16
Baklazanai 450 16-18
Grybai (pilni) 450 10-12
Ropiniai svoginai (plonai supjaustyti) 225 12-14
Pasternokas 225 8-10
Zali Zimeliai (ankstyse) 450 12-13
Pipiras (pilnas, be sékly) Iki 4-x vnt. Vidutinio dydzio 12-13
Bulvés (pilnas, rausvas) Wi 490" (mazdaug, 6 mazos | 505

umbos)

Sétinys 1, vidutinio dydZio 28-30
Spinatas 225 14-16
Agurogiai

—  Geltoni arba cukini (nepjaustyti) 50 12-14

—  Balta gilé arba pilkas rieSutas 450 22-24
Ropé (supjaustyta reikelémis) 450 20-22
UZz$aldytos darzovés 300 28-50

ZUVIS IR JUROS PRODUKTAI

e Paruosimo laikas $vieziy arba uzSaldyty ir pilnai atSaldyty jiros gérybiy ir Zuvies nurodyta lentelgje. Zuvj ir Jaros gerybes i§ pradziy reikia

iSvalyti ir paruosti.

ParuoSimui daugumos Zuvies risSies ir juros gérybiy reikiai ne daug laiko. Rekomenduojama ruosti juos nedideliomis porcijomis.
Ruosiant moliusko kiaukuta, austrés ir midijy atsidaro skirtingu metu, todél kartais tikrinkite jas.
Zuvies filé galima ruosti puode ryZiams kaip pridedant sviesta, margaring, citrinos ir skirtingu padazu, taip ir be ju.

o Koreguokite paruoSimo laikg priklausant nuo recepto reikalavimy ir priklausant nuo iSankstinio produkto apdirbimo.

Produktas Svoris g/kiekis Apytikslus paruo$imo laikas, (min).
Moliuskas kiaukute

—  Su kietais kiaukutais 450 10-12
Krabai

—  Karaliski krabai, kojos/znyplés 225 20-22

—  Su minkstais kiaukutais 8-12 vnt. 8-10
Lobsterei

—  Sprandiné 2-4 vnt. 16-18

—  Atskiros dalys 450-563 18-20

—  Pilni, gyvi 450-563 18-20
Midijos (SviezZios, kiaukutuose) 450 14-16
Austrés (Sviezios, kiaukutuose) 1350 18-20
Jiros Sukelés

—  Upiniai (valyti) 450 14-16

—  Jdriniai (valyti) 450 18-20
Krevetés (Sarvuose)

—  Vidutinés 450 10-12

—  Didelés 450 16-18
Zuvis

-  Pilna 225-340 10-12

—  |8skirstyta 225-340 10-12

- File 450 10-12

—  ISpjaustyta gabaliukais 450 (~2,5 cm storio) 16-18
MESA
Produkras Svoris, g/kiekis Apytikslus paruoSimo laikas, (min).
Jautiena

—  Mentéka 450 28-30

— _ Kirstas bifSteksas 450 16-18
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—  Meésos kukuliai 450 22-24
Vistos 450

—  ISskirstytos 2-4 kycouka 24-26
Aviena

—  Pjaustyta gabaliukais 450 26-28
Kiauliena

—  Pjaustyta gabaliukais 450 26-28
DeSrelés 450 14-18
Paruostos deSros 450 14-16
KIAUSINIAI

¢ KiauSiniy paruoSimui naudokite specialig lataka.

¢ Nustatykite latakg | garo talpa. Padékite kiauSinius | lataka , jpilkite | rezervuarg vandens ir uzdarikite dangtj. Pajunkite garo virykle prie
elektros tinklo. Nustatykite reikalingg paruo$imo laikg, tuo metu uzsidegs Sviesos indikatorius. ISsekus laikui Jus iSgirsite garso signala,
indikatorius uzges, ir garo viryklé automatiSkai atsijungs.

Produktas Svoris g/kiekis Apytikslus paruo$imo laikas, (min).
Lukste

—  MinkStam virimui 1-7 vnt. 15-18

—  Kietam virimui 1-7 vnt. 19-22

“KiausSiniai puode”

Paruoskite miSinj iS kiauSiniy ir pieno. Jeigu reikia padékite druskos,
pipiry, sviestg arba margarina.

—  Minkstam virimui 1-4 10-12
—  Kietam virimui 1-4 12-14
Omletas
ISskaidykite | puoda ryziams 6 kiauSinius ir jpilkite 2 valgomuosius
SauksStus pieno, druska ir pipirus pagal skonj. 20-22

Po 10-12 minugiy sumaisykite kiauSinius.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Atjunkite garo virykle nuo elektros tinklo ir duokite jai pilnai atvésti.

ISpilkite vandenj nuo padugnés kondensato surinkimui ir vandens rezervuaro.

Vandens liku€ius galima iSpilti per jpylimo skyle, apvertus garo virykle.

ISplaukite dangtj, padugne ir visas talpas Siltu vandeniu su muilu, kruop$¢&iai nuskalaukite ir iSdziovinkite.

ISplaukite rezervuara Siltu vandeniu su muilu kruop$¢iai nuskalaukite ir iSdziovinkite.

Neleidziama naudoti abraziviniy valymo priemoniu, organiniy tirpikliy ir agresyviy skisciy.

Po kurio laiko ant Sildancio elemento gali atsirasti nuoviros, dél ko garo viryklé atsijungs anksc¢iau, negu produktai spés pasiruosti.

Po 7-10 virimy (priklausant nuo vandens) jpilkite | rezervuarg rekomenduojama priemone nuoviry paSalinimui (tiksliai atlikite nurodymus ant

pakuotés) ir pripilkite vandens iki maksimalaus lygio.

Valant Sildantj elementa nuo nuoviry nedéstykite ant rezervuaro talpy produktams ir neuzdenkite jo danggiu.

o Pajunkite garo virykle prie elektros tinklo. Nustatykite atbulinj laikmatj mazdaug ant 20 minuciy. Po garo viryklés atsijungimo (pagal atbulinj
laikmatj) atjunkite jg nuo elektros tinklo. Prie§ vandens iSpylimg duokite Sildan¢iam elementui pilnai atvésti. Keletg karty iSplaukite Sildantj
elementa ir rezervuara Saltu vandeniu ir sausai iSvalykite.

SAUGOJIMAS

o PrieS saugojima jsitikinkite, kad prietaisas atjungtas nuo elektros tinklo ir pilnai atvéso.

o Atlikite reikalavimus VALYMAS ir PRIEZIURA skyriu.

e Saugokite prietaisg sausoje vésioje vietoje.

@ HASZNALATI UTASITAS

FONTOS BIZTONSAGI INTEZKEDESEK

e Hasznalat kdzben torténd készulékkarosodas elkerllése érdekében figyelmesen olvassa el az adott Kezelési Uutmutatdt és 6rizze meg azt,
mint tajékoztatd anyagot.

o A készilék els6é hasznalata el6tt, ellenérizze egyeznek-e a mlszaki jellemzésben feltlntetett miiszaki adatok az elektromos halézat

adataival.

A helytelen kezelés a késziilék karosodasahoz, anyagi karhoz, vagy a hasznalé egészségkarosodasahoz vezethet.

Csak otthoni hasznalatra, nem valé nagylizemi célra.

Hasznalaton kivil mindig aramtalanitsa a készuléket.

Ne meritse a késziiléket, és a vezetéket vizbe, vagy mas folyadékba. Hogyha ez megtortént, azonnal aramtalanitsa a készuléket és, miel6tt

Ujra haszndlna azt, ellendrizze a késziilék munkaképességét és biztonsagat szakképzett szereld segitségével.

o Ne haszndlja a készlléket sérilt vezetékkel, csatlakozédugdval, valamint azutan, hogy ut6dést szenvedett, vagy mas milyen képen
karosodva volt. Forduljon a kozeli szakszervizbe.

o Figyelien, hogy a vezeték ne érintkezzen éles, forro fellilettel.

o Kikapcsolasnal fogja a csatlakozodugot, ne hizza a vezetéket.

A készlléket szaraz, sima fellletre szilardan kell felallitani. Ne allitsa a készlléket forro fellletre, valamint ne tartsa azt, meleget kibocsatd

készllékek (példaul, villanys(ité), figgony kozelében, és fliggd polcok alatt.

Soha ne hagyja feltigyelet nélkil a bekapcsolt késziiléket.

Felnéttek ellenérzése nélkil ne engedje gyereknek hasznalni a késziiléket.

Ne érjen forro felliletekhez.

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

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

A g6zf6z6 tartalyait mikrohulldamu siitében, villany,- gaztizhelyen hasznalni tilos!

Nagyon évatosan mozditsa a forro vizzel, illetve étellel megtoltétt g6zféz6t.

A mikodd gézf6z6 fedele felnyitdsa kdzben legyen nagyon dvatos, mivel a forrd6 géz égési sérilést okozhat. Engedje a feddn 6sszegyiilt

kondenzviznek lefolyni vissza a tartalyba.

ELOKESZITES

o Vegye le a késziilékrdl az 6sszes cimkét.

o Elsé hasznalat el6tt alaposan mossa meg szappanos vizben a készlilék dsszes tartalyat és levehetd részét, miutan tordlje szarazra éket.

¢ Nedves torl6kendével tordlje meg a viztartaly belsé részét.

“GYORS GOZ” FUNKCIO (1 ABRA)

o Ha a tartozékot réssel lefele helyezni a melegit6 elemre, akkor a gézképz6dés mar 35 masodperc mulva elkezd6dik.

HASZNALATI UTASITAS

o Stabilan allitsa fel a g6zf6z6t vizszintes fellletre.

o Csak tisztavizet 6ntson a tartalyba; egyéb folyadék, tapszer hasznalata tilos!
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¢ Helyezze a kondenzviznek tervezett alatét és a gbztartalyokat a tapegységre.

FIGYELEM: Ne engedje, hogy a tartalyban Iév6 vizszint a minimalis jelz6 ala ereszkedjen.

o Az alsé g6ztartalyba mindig a hosszabb elkészitési idét igényld élelmiszert rakja (pl., nagyobb méretiieket, stb.).

o Ha elkészités kdzben észleli, hogy a vizszint alacsonyabb a normal szintnél — a géztartalyok lecsatolasa nélkil, a vizfeltdlt§ szajon keresztiil
hozzatoltheti a vizet.

o Helyezze a zoldségeket, egyéb élelmiszert a géztartaly kdzepére, ha csak lehetséges, nyitva hagyva a gézréseket.

RIZSTAROLO CSESZE

o Helyezze a rizsat, egyéb élelmiszert a rizstarold csészébe, adjon hozza vizet, szdszt, stb. Zarja le a fed6t. Csatlakoztassa a g6zf6z6t a
halézathoz. Allitsa be az iddmérén az étel elkészitéséhez szilkséges id6t. Az id6 leteltét a késziilék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és
a g6zf6z8 automatikusan kikapcsol. Aramtalanitsa a késziiléket, és dvatosan vegye le a géztartalyokat.

o A gbzoltetéssel elkészitet ételek receptieiben megtaldlhatja az élelmiszerek elkészitéséhez szikséges korilbellli idémennyiséget, amely az
élelmiszer mennyiségétdl, méreteitdl, valamint egyéni izléstél fiigg. A felajanlott lzemmadd a kéttartalyos g6zfézéshez alkalmas.

o Két gbztartaly hasznalata kulénboz8 ételek elkészitését is engedélyezi, de figyelni kell arra, hogy Osszeférhetéek legyenek az élelmiszerek,
és azok illatai, mivel elkészités kdzben a Ié, illetve zsir keveredni fog, és elronthatja az ételt.

o A készlethez tartozd meleg tartalyok lecsatoldsa kdzben legyen ovatos, nehogy égési sérilést kapjon a géztél. Hasznéljon konyhai keszty(t,
vagy lecsatolhato fogot.

AZ ELKESZITESI IDO ALLITASA

o Az idémérd engedélyezi a maximalis sziinet nélkiili 60 perces megmuvelési id6 beallitasat.

o Az idé leteltét a készllék hangjellel jelzi, a jelz6lampa elalszik, és a g6zf6z6 automatikusan kikapcsol.

o A “+”vagy “-” gombokkal allitsa be az elkészitési id6t.

o A készités elkezdését erésitse meg a «ON/OFF» gomb nyomasaval. Kézben kigyul a jelz6lampa.

ELEGTELEN VIZMENNYISEG ESETEN TORTENO KIKAPCSOLAS

¢ Miutan hozzaadja a sziikséges vizmennyiséget, megnyomva a ON/OFF gombot folytathatja a készitést.

AZ ELKESZITES MEGSZUNTETESE

¢ Nyomja a ON/OFF gombot.

KENYER ES FELKESZ ARU MELEGITESE

o Melegitve a kenyeret, ne takarja le azt semmivel.

o A félkész aru melegitési ideje az aru fagyasztasi fokatol és tarolasatdl fiigg.

o A rizstarold csészében torténd félkész ard melegitésénél egyenletesen rakja ki 6ket, és takarja le a csészét aluféliaval.

RIZS, DARA

o Arizs elkészitése, fajtajatdl figgben, kilénbdzé izemmaodban torténik.

¢ Rakja be arizsat a rizstarol6 csészébe, és toltson a taroldba javasolt vizmennyiséget. Zarja le a fed6t, kapcsolja be a gézfézét.

e Ha puhabb rizst szeretne kapni — toltsén 1-2 evékanallal tobb vizet, ha keményebbet — ugyan annyival kevesebbet a tablazatban javaslott
mennyiségnél.

o A készités elkezdésétsl szamitott valamennyi idé mulva (az id6 a rizs fajtajatdl flgg), keverés kdzben ellendrizze a sirlisédést, és a rizs
fovési fokat.

o Keverés kdzben legyen 6vatos: a fedd levételénél figyelien, hogy a fedén lévé gézbdl lecsapddott viz a rizsbe ne kerlljon, és ne rontson az
izén.

o A tartalyba csak tiszta vizet 6ntson.

o Az elkésziilt rizshez kiilénbdzé izesitéket is adhat.

Rizsfajta ';{"i‘;gny'seg E Elkészitési id8, (perc)
HosszUszem( és kanadai rizs keveréke
—  Szokasos 170 g 1% csésze 56-58
—  Gyors elkészitési 190 g 1% csésze 18-20
Gyors elkészitési 1 csésze 1% csésze 12-15
Fehér
—  Szokasos 1 csésze 1% csésze 45-50
—  Hosszuszem 1 csésze 1 2/3 csésze 50-55
ZOLDSEGEK

e Alaposan mossa meg a zoldségeket. Tavolitsa el a gytkereket, és sziikség esetén a héjat.

o Az elkészitési id6 az élelmiszer mennyiségétdl, frissességétél, és elézetes megmivelésétél figg. Szlikség esetén valtoztathassa az
elkészitésik idejét.

¢ Nem ajanlatos el6z8leg kifagyasztani a fagyasztott zoldségeket.

o A rizstarold csészében torténd zoldségek elkészitése esetén, ajanlatos letakarni a csészét alufdlidval, ami gatolia a felesleges nedv
bekertiilését.

o Az elkészités elkezdésétdl szamitott 10-12 perc mulva a fagyasztott z6ldségeket meg kell kavarni.

Friss zoldségek Tdémeg, g/ db. Kb. elkészitési idd, (perc)
Egész articsoka 4 (k6zepes méretli) 30-32
Spérga 450 12-14
Babfélék:

—  Zold/viaszérési 225 12-14

—  Egészek vagy zuzottak 450 20-22
Cékla (vagott) 450 25-28
Brokkoli 450 20-22
Brisszeli kdposzta 450 24-26
Fehér kaposzta (vagott) 450 16-18
Zeller (vékonyra vagott) 225 14-16
Sargarépa (vékonyra vagott) 450 18-20
Karfiol 450 20-22
Kukorica 3-5 csé 14-16
Padlizsan 450 16-18
Gomba (egész) 450 10-12
Hagyma (vékonyra vagva) 225 12-14
Paszternak 225 8-10
Z6ldbors6 (hivelyes) 450 12-13
Paprika (egész, kimagozott) 4 kdzepes méretli darabig 12-13
Burgonya (egész, rézsaszin) 450-ig (kb. 6 kisdarab) 30-32
Répakaposzta 1 kbzepes méretii 28-30
Spenot 225 14-16
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Spargatok
—  Sérga vagy Cukkini (vagott) 50 12-14
—  Fehér makk vagy sziirke dié 450 22-24
Répa (cikkekre vagott) 450 20-22
Fagyasztott z6ldség 300 28-50

HAL ES TENGERI TERMEK

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

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

Készités kdzben a puhatestliek, osztrigak, feketekagylok kagyldi kiildnb6zé idében nyilnak ki, ezért id6kozonként ellenérizze azokat.

A halfilét a rizstarolo csészében is készitheti, mind vajjal, citrommal, kilénféle szésszal, mind a nélkul.

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

Termék Tdémeg, g /mennyiség Kb. elkészitési idd, (perc)
Puhatestiiek kagyléban

—  Kemény kagyléban 450 10-12
Tarisznyarak

—  Kiralyi tarisznyarak, labak/ollok 225 20-22

—  Puha kagyléval 8-12 darab 8-10
Lobszter

—  Nyak 2-4 darab 16-18

—  Kulén részek 450-563 18-20

—  Egész, él6 450-563 18-20
Feketekagylo (friss, kagyldban) 450 14-16
Osztrigak (friss, kagyléban) 1350 18-20
Tengeri taraj

—  Folydban élI6 (tisztitott) 450 14-16

—  Tengeri (tisztitott) 450 18-20
Garnéla (pancélos)

- Kozepes 450 10-12

—  Nagy 450 16-18
Hal

— Egész 225-340 10-12

—  Szétszedett 225-340 10-12

- Filé 450 10-12

—  Darabokra vagott 450 (~2,5 cm széles) 16-18
HUS
Termék Toémeg, g / mennyiség Kb. elkészitési idd, (perc)
Marhahus

—  Lapocka 450 28-30

—  Vagott bélszin 450 16-18

—  Hudsgombéc 450 22-24
Baromfi 450

—  Szétszedett 2-4 darab 24-26
Baranyhus

—  Darabokra vagott 450 26-28
Sertéshus

—  Darabokra vagott 450 26-28
Virsli 450 14-18
Kész kolbasz 450 14-16
TOJAS

o A tojas elkészitéséhez hasznalja a tojastartét.

o Helyezze a tojastartét a géztartdlyba. Rakja a tojast a tartdéba, 6ntsdn vizet a tartalyba és zarja le a fedét. Csatlakoztassa a gézf6z6t az
elektromos halézathoz. Allitsa be a sziikséges készitési idét, kdzben kigyll a jelz8ldmpa. Az id6 leteltével jelez a hangjelzd, kialszik a
jelzélampa, és automatikusan kikapcsol a gézfézé.

Termék Tdmeg(g)/mennyiség Kb. elkészitési idd, (perc)
Héjaval

- Lagy 1-7 db 15-18

- Kemény 1-7.db 19-22

“Poharas tojas”

Keverje 6ssze a tojast a tejjel. Szlikség esetén sbézza, borsozza meg,
adjon hozza vajat.

—  Lagy 1-4 10-12
- Kemény 1-4 12-14

Omlett

Torjon fel a rizstarolé csészébe 6 tojast, adjon hozza 2 evékanal tejet,

sot, borsot izlés szerint. 10-12 perc mulva kavarja meg a tojast. 20-22

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

o Aramtalanitsa a gézf6z6t, és hagyja teliesen kihdilni.

Ontse ki a kondenzviznek tervezett alatétbél a tartalyba a vizet.

A vizfelesleget kiontheti a vizfeltoltd résen keresztul, felforditva a gézf6z6t.

Mossa meg a fedét, alatétet, az 6sszes tartalyt meleg szappanos vizzel, alaposan 6blitse meg, és szaritsa meg.

Mossa meg a tartalyt meleg szappanos vizzel, alaposan &blitse meg, és szaritsa meg.

Surolészer, szerves oldoszer, agressziv folyadék hasznalata tilos!

Valamennyi idé mulva a melegit6 elemen vizkdvesedés képzddhet, ezért a gézf6z6 hamarabb fog kikapcsolni, mint az élelmiszer elkészul.

7-10 f6zés utdn (a viz keménységétdl fligg), Ontsdn a viztartalyba javaslott vizkOvesedés gatlo tisztitdszert (tartsa be a dobozon leirt

utasitasokat), és toltse meg vizzel a maximalis jelzésig.

A melegit6 elem tisztitasa kdzben ne helyezzen a viztartalyra élelmiszertartalyt, és ne fedje le fed6vel.

e Csatlakoztassa a g6zfézét az elektromos halézathoz. Allitsa be az idémérst kb. 20 percre. A g6zf6zé kikapcsolasa utan (az id6mérd szerint)
aramtalanitsa a késziiléket. Vizledntés el6tt a melegitd elemet hagyja teljesen lehiini. Néhanyszor mossa meg a melegité elemet és a
viztartalyt hideg vizzel, t6rdlje szarazra ket.

TAROLAS

o Tarolas elétt gy6z6djon meg, hogy a késziilék aramtalanitva van, és teljesen lehlt.
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o Teliesitse a TISZTITAS ES KARBANTARTAS rész kévetelményeit.
e Szaraz hiivos helyen tarolja a késziiléket.

¥4 XABObIK H¥CKAYbI

KAYINCI3AIK LUAPATAPBI

o KonpaaHy >XaHblHA@ CbIHbIKTApAbIH KYTbINyblHA Kypan kaHaybiMeH Kasipri Gaclubinblk anfbiHbl bIKbINACTbl OKbiM LUbIFbIHLI3AAP XoHe ManimeT
mMartepuarn Kim, He peTiHae OHbIH CaKTaHbI3aap.

e Anfawkbl KocydblH angbiHaa OyMbIMHbIH TeXHUKarnblK CuUMaTTamacbliHbIH XancblpMagarbl, SMEKTP >XyWeciHae KepceTinreH napameTtpriepiHe
COMKECTIriH TEeKCePiHi3.

e [lypbiccbi3 KonaaHy 6ynbIMHbIH Oy 3blnybliHa 9Kenyi MyMKiH, 3aTTblK 3UsiH KENTipyi aHe nanganaHyLlbl AeHCaymnbIFbIHA 3UsIH TUMi3yi MYMKiH.

e Tek kaHa TYpPMbICTbIK MakcaTTapaa kongaHbinagpl. Kypan eHepkacinTik kongaHyra apHanviaraH.

o Erep KypbInfbl KongaHbinMaca, 3neKTp XyWeCiHEH OHbIH, dpKalliaH CoHAIpin TacTaHbI3.

o bBynbimabl xaHe kopekTeHy GayblH CyFa Hemece Gacka CyWbIKTbiKTapFa GatbipyFa 6onmanabl. Erep 6yn 6onca, aepey KypbinfbiHbl 3MeKTp
XYWeCiHEeH ceHAipin TacTaHpl3 aHe, OHbl ofaH opi mavpanaHbacTtaH OypbiH, KypanablH XyMbiCKa KabineTTiniriH eHe KayincisgiriH 6inikTi
MaMaHzapFa TEKCEpPTiHi3.

o KopekTeHy Gaybl XoHe LUaHbILKbIChI 3aKkbiMAanfaH KypbliFbiHbI, KynaraHHaH KeiliH xoHe Gacka 3akblMpapbIMeH, KonpgaH6aHbl3, XbiFbinyaaH
KeviH Hemece 6acka 3aKblM kenynepmeH. TekcepTy XoHe XeHAeY YLUiH XaKblH apagafFbl CEPBUCTI opTarnblKKa XYTiHiHi3.

o KopekTeHy baybl ©TKip XUeKTep MeH bICTbIK YCTiniepre TUMeYiH KaaaranaHbl3.

o Kypangbl anekTp XyWeciHeH ceHaipreHae, WaHbllWKblAaH YCTaHpbI3, 6aybiHaH TapTnaHbI3.

o Kypbinfbl KypFak Teric ycTige TypakTbl Typybl TMiC. OHbl bICTbIK YCTinepre, COHbIMEH Katap >bllly KO3[AepiHe >XaKblH MaHAa XanFacTblpMaHbI3
(papmaTtopnapablH, XbINbITKbILUTAPAbIH, XaHe T.0.), nepaenepaiH xeHe acnanbl cepenep acTblHAa KOMMaHbI3.

o KocbinFaH Kypanabl kapaycbi3 KanablpMaHbI3.

o bBananapra kypangbl epecek agamaapabiH 6akbinaybIHCbI3 KOngaHyFa pyKcar eTrneHis.

e blcTbIK ycTinepre TMeH;s.

o OneKTp TOFbIHbIH, YPYbIHA X8HEe KyparablH CbiHybiHA Tan 6ornmay yLiH, Tek kaHa bepeci xxnHaFbliHa KipeTiH kepek-KakTapMeH KOonaaHbIHpI3.

o bBynbl nicipriwTi anekTp XyreciHe icke kocnac OypbliH, CyFa apHanfFaH pesepByapabl CyMeH TONThIpbiHbI3. Kepi xaFgariaa Kkypan 3akbiMaanybl
MYMKiH.

o Bynbl miciprilwTiH cMbIMAAPbIH MUKPOTOSKbIHABI NELITEPAE, SNEKTPIiK Hemece rasgbl NnuMTkaga KongaHyra pykcar eTinmensi.

e blcTbik cymeH He a3blkneH Oynbl niciprilwTi 6apbiHLLA CaKTbIKMEH XbUMKbITbIHbIS.

e JKymbic icten TypraH Oynbl nicipriwTiH KaknafblH alwkaHaa, bICTblK OymFa Kywin Kanmay ywiH cak OGonbiHbi3. Kaknakra >xuHanfad
KOHAEHCAHTKA CUbIMFa Kepi afbln KeTyiHe MYMKIHLLIMiK 6epiHi3.

X¥MbICKA OAUbIHOAY

o KypangaH 6apnbik 3TUKETKanapab! anbin TacTaHbI3.

e Anfawkpl KocydblH angbiHaa 6Gapnblk cubiMap MeH anmanbl-canMansl Genimaepai xbinbl CabblH CyMEH MYKUAT JKyblHbl3, OMAarbiaan
XKybIHbI3 X8HEe KypFak CYpPTiHi3.

o Cyfa apHanfaH peaepByapbl iLll XaFblHaH AbIMKbINT MaTaMeH CYpPTiHi3.

“KbINAAM BY” KbIBMETI (CYPET 1)

o Erep XbinbITKbILL 9N1EMEHTKE canTamaHbl TinikneH ToMeH opHaTca, bynbl nicipriwTi KockaHHaH coH By 35 cekyHATaH keniH naga 6onagbl.

X¥MbIC

o Bynbl nicipriwTi TYpakTbl, rOpU3oHTanbAbl YCTire OpHaTbiHbI3.

o PesepByapra Tek kaHa Ta3a cyabl KyMbiHbI3: Hacka CYMbIKTbIKTapabl XeHe TaMaKTblK KOCbIHAbINApAbl KonaaHy pykcar eTinvensi.

o KoHOeHCcaHT XuHayFa apHarnfaH TyFbIpbIKTbl XaHe Oyrblk cybiMAapabl HEri3re opHaTbiHbI3.

HAS3AP: Pe3epByapaafbl Cy eH a3 AeHrenaeH TOMeH TyCcyiHe on 6epMeH;3.

o ¥3arblpak a3ipneHeTiH eHimaepai (Mblcansbl, eH ipinepiH Hemece T.6.) apkallaH TeMeHri 6ynbl CMbIMbIHA KOWbIHbI3.

o Erep pasipnay yakbiTbiHa cy HopMmagaH a3 6onca, oHbl 6yrblK CUbIMAAPAbI anvan ToNTbIpyFa apHarFaH TeCik apKkbirbl KytoFa 6onagpl.

o KekeHicTepai, TeHi3gik Hemece Oacka eHiMaepai OymblK CUMbIMHbIH, OpTanbiFblHA ChIFbI3bIHBI3, MYMKiHLWINIriHWe OyFa apHanFaH TecikTepai
annayra TbipbICbIHbI3.

KYPILLKE APHANFAH NMUANA

o Kypiwke apHanfaH TocTaFaHfa Kypill Hemece Gacka eHiMAepAi TOMTbIPbIHbI3, CY, Ty3OblKTbl He T.0. KOCbIHbI3. KaknakTbl abbiHbl3. Bynbl
niciprilTi aNeKTp XyWeciHe KOCbIHbI3. Tanmmepre TaFamHbIH Aasipnay yakblTbiH TancbipbiHbl3. On ©TKeHHEH KeliH OblObICTbl CUrHan LwbiFagpl,
XapbIKTbl MHOWKATOP eLWin Kanafbl xaHe Oynbl niciprill aBTOMaTThl ewipinedi. Kypanabl 3NeKTp >XyWeCiHeH COHAIpin TacTaHbI3 XoHe Oynbik
CUbIMAAPAB! YKbINMEH anblHbI3.

o bynbl acxaHanapgblH peuenTepiHOe eHIMAepaiH MerwepiHe, LWaMacblHa >XoHe TinereH [asprblK O9pexeciHe, COHbIMEH KaTap >eke
TanfamFra Tayengi Wwamaray AaspiblK yakbITbl KOPCETINrEeH. YCbIHbINbIMN OTbIpFaH TOPTINTEp eki cubiMAabl Oyrbl Niciprillke apHarFaH.

o Exi Oynblk cubimpapabl Konpadbin, Gip yakblTTa opTypni Tafampgap Aasipnayra 6onagbl, Gipak, gaspnaHaTblH eHiMaep uciMeH yunecimai
XoHe Tipkecimai 6onybl KXETTIriH eckepy TUICT, cebebi onapablH, LWbIpbIHAAPbI XOHe Mavibl apanackin Taramgapabl 6ynaipyi MyMkiH.

e bBynbl nicipriwTiH, XWHafbliHA KipeTiH Kbi3OblpbifiFaH CUbIMAapAbl LuelkeHde, cak 6GomblHbI3 — bICTbIK OyFa Kymin kanmaHbi3. AcxaHanblk
KonFanTapAbl He KbIChIN anfblLTbl KONAaHbIHbI3.

AAAPNbIK YAKbITbIH KOIO

e Talimep Tonacchi3 eHaeyaiH bapbiHLLA Ken yakbITbiH 60 MUHYTbLIH OpHaTa anagpl.

e TancbipbiffaH AasiprblK yakblTbl 6TKEH COH AblObICTbI CUMrHaM LWbIFaabl, XXapbIKTbl MHAMKATOP OLWin kanagpl, XaHe Oynbl nicipril aBToMaTThbl
ewwipinesi.

e “+” Hemece “-” HOKaTbIMEH OHAEY Y3aKTbIFblH OPHATbIHbI3.

o [aspnayabl 6actaygbl pactay ywiH «ON/OFF» HokaTtbiH 6acbkiHbi3. CoHaa XapbIKTbl MHAMKATOP XaHadbl.

CY XETKINIKTICI3 BONFAHOA COHAOIPY

o [lasipnay NpoLEeCiH XanfacTblpy YLUiH KQXeTTi Cy MerwwepiH kockaHHaH keiH ON/OFF HokaTbiH 6acbIHbI3.

OAAPNAYOblI TOKTATY

o ON/OFF 6acbiHpI3 TypbIHbI3.

HAH[bI XXOHE XXAPTBINIAU ®AEPUKATTAPObI KbI3ObIPY

e HaHpbl Kbi3abipraHaa OHbl eLUTEMEMEH XarnmnaHp3.

o KapTtbinan dabpuvkatTapabl Kbi3ablpy yakbiTbl ONapAblH My3[aTy XaHe cakTay TeMneparypacbiHa Tayengi bonaabl.

o JKaptbinam cpabpukaTTapabl Kypillke apHanFaH ToCTaFaHAa Kbl3AblpFaHaa onapabl  Oipkenki  xkalbin  KOWbIHBI3  X8HEe TocTaFaHabl
anMUHUANIK orNbraMeH *abblHb! 3.

KYPILL )XOHE XXAPMANAP

o KypiwTiH copTbiHa TUICTi OHbI SPTYPNi TOPTINTEPMEH Aasipriay Kepek.

o Kypiw pasipnayra apHanfaH TOCTaFaHFa KypilTi canblHbl3 XXOHe YCbIHbICTapFa COMKeC pesepByapfFa Cy KOCbIHbI3. KaknakTbl >xabblHbI3 aHe
Oynbl MiCiprilTi KOCbIHBI3.

o Kypiw kebipek xymcak 6onbin wWbiFybl yLwiH, cyabl 1-2 ac kKacblk kebipek KyWblHbI3, an KaTTbinaynapblHa — KecTede YCbIHbIfFaHHaH COHLUA
asblpak.

o [aspnayaobl 6actafaHHaH keniH Oipa3 yakblT eTe (KypiwTiH apbip copTbl yLiH e3iHiki), OHbl Gip Mesringe apanacTblpa OTbIpbIM, KYPiLTiH
KOOIbIFbl XXaHe Aaspriblk A9PEXECiH TEKCEPIHi3.
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o KypiwTi apanactbipraH ke3ge cak OOMbIHbI3: KaknakTbl TycipreHge KOHAEHCAHT Kypillke TyCin, OHblH A8M canacblH TemeHAaeTneyiH
KagaranaHpl3.

o PesepByapra Tek kaHa Ta3a Cyabl KyMbIHbI3.

o [lavibiH KypiLLKe OHbIH A9MiH ©3repTy YLiH 9pTypni Ty3ablKTap KocyFa bonapl.

KypiwTiH Typi Menuwepi [asipnay yakbITbl, (MVH.)
KypiLu | Cy '

¥3blH XXaHe KaHafarnbIK KypilliHiH Kocrnachl

— Opertreri 170r 1 % WhbIHbIASK 56-58

—  XKbingam gasipnayapit, 190r 1 % WhbIHbIAsSK 18-20

Kbingam gaspraygbliy 1 WbIHbIAsSK 1 % WhbIHblas 12-15

Ak

— Opertreri 1 WbIHbIASK 1 % WhbIHbIASK 45-50

—  ¥3blH 1 WbIHbIASK 1 2/3 WbIHbIAsAK 50-55

KOKOHICTEP

o KekeHicTepai MyKkusaT XybliHbI3. TyNTepiH xaHe KaxeT 6orca kabblKWackiH anbin TacTaHpI3.

o [lasipnay y3aKTbifbl a3blKTapdblH MenilepiHe, GanfbiHAbIFbIHA XaHe anablH ana eHaeyneHreHgirine TvicTi 6onagel. KaxeTTinik Tyca paspnay
yaKbITbIH ©3repTyre 6onaapi.

o ToHa3bITbINFaH KeKeHiCTepAi angblH ana XibiTy yCbiHbINIManabl.

o KekeHicTepai KypilLke apHarnfaH ToCcTaraHa fasiprnaraHaa, apTblk binFan Turidbey yLiH onapabl honbraMmeH xady Kaxer.

o [asipnayabl 6acTaraHHaH keriiH 10-12 MVMHYT eTe TOHa3bITbISIFaH OHIMAEP apanacTbIpy KaXeT.

TbIH KeKeHicTep Canmarbl, r/ Wwr. [asipnayablH yakbIT Wwamachb!, (MyH)
ByTiH apTuwokTap 4 (opTa kenemgi) 30-32
KosiHwwen 450 12-14
Ipi BypLiakTbIKTap:

—  Wwukinepi/6anaybI3 xeTinreHi 225 12-14

—  ByriHgepi He ycakTanbiHFaHaapb! 450 20-22
Kbi3binwa (TyparnfaH) 450 25-28
Bpokkonu 450 20-22
Bptoccenb Kblpblkkabarbl 450 24-26
AK kayaaHabl Kblpblkkabar (TyparnfaH) 450 16-18
Cenbpaepen (XiHiLLke TyparnFfaH) 225 14-16
Cabi3 (KiHiLLke TyparFaH) 450 18-20
Typni TycTi Kblpblkkabat 450 20-22
XKyrepi 3-5 cobbikTap 14-16
Kncbikkapanap 450 16-18
CaHpblpaykynakrap (byTiHaepi) 450 10-12
BacTbl Nna3 (kiHilke TyparnFaH) 225 12-14
MactepHak 225 8-10
YKacbin ycak 6ypliak (kabblkTapaa) 450 12-13
Bypbiw (ByTiH, TyKbIMAAPCHI3) opTa kenemgi 4 naHa 12-13
KapTon (6yTiH, KbI3FbINT) gSQ-re 'quHv(waMaMBH’ 30-32

KiLLKEHe TYWHeKTeP)

TapHa 1, opTa kenemgi 28-30
LnuHat 225 14-16
Keginep

—  Capbinapbl Hemece LlykkuHu (TypanFaHgap) 50 12-14

—  AK eMeH xaHfaK Hemece Cyp XaHFak 450 22-24
LWankaH (TiniMgepMeH TyparfaH) 450 20-22
ToHa3bITblIFaH KOKeHicTep 300 28-50

BAJbIK XXOHE TEHI3 ©HIMOEPI

e TblH HemMece TOHa3bITbINFAH XaHE TOMbIK XIOITiNreH TeHi3 eHiMaepi MeH GanbiKTapabl Aaspray yakbiTbl kectede kepceTinreH. banbikTbl xaHe
TEHi3 eHiMAepiH angblH ana Tasanay XaHe JanbiHaay Kepek.

o bBanbikrap MeH TeHi3 eHimaepiH ken TypnepiH Aasipnayra a3 faHa yakbIT kaxkeT. Onapapl KillkeHe nopumsinapMeH Aasipnay YCbiHbinaapl.

o [laspnay kesiHOe MONMOCKINepAiH, ycTpuuanapiblH xoHe Muausnapabl kabblpllakTtapbl 9pTyprli yakbiTKa allbinafbl, COHAbIKTaH onapabl
OKTbIH-OKTbIH TEKCEPIN TYPbIHbI3.

o bBanbikTbiH, cybe eTiH Kypiluke apHanfaH ToCTaraHAa Mal, MaprapuH, MMMOH X8He SpTypni Ty34blKTap KOCYbIMEH X8He ornapchi3 Jaspnayra
6onaapl.

o [lasipnay yakbITblH peLenT TanantapbiMeH COMKECTIKTE XaHe eHiMAepAiH anfbiH ana eHaenynepiHe TUICTi gangen Ty3eTiHi3.

A3bIK Canmak, r / menwepi [asipnaygblH yakbIT Wwamachbl, (MvH)
KabblpLiakTbl Monnockinep
—  KartTbl KabbipluakrapmeH 450 10-12
LWasHgap
8-12 paHa 8-10
—  XKymcak kabblpLuaktapmeH
JlobcTepsbl
- MoiibiHaapbl 2-4 paHa 16-18
—  Benek 6enimaepi 450-563 18-20
—  byriHngepi, Tipinepi 450-563 18-20
Muguanap (TbiHgapbl, kabbipluiakrapaa) 450 14-16
YcTtpuuanap (TbiHgapbl, kabbipliakrapaa) 1350 18-20
TeHi3 Tapakwanapbl
—  ©3seHaikTepi (Ta3anaxraHaap) 450 14-16
—  TeHi3gikTepi (TasanaHraHgap) 450 18-20
AcwasiHgap (caybiTTapaa)
—  Opranapsbl 450 10-12
—  YrnkeHpgepi 450 16-18
Banblk
- byt 225-340 10-12
- ©HpenreH 225-340 10-12
— Cybeer 450 10-12
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—  KilllkeHe KecekTepMeH TypariaH | 450 (~2,5 oM xyaHabikneH) | 16-18
ET
A3bIK Canmak, r / menwepi [asipnayablH yakbIT Wwamachbl, (MyH)
Cublp eTi

—  XKaHbac 450 28-30

—  Wa6binFaH 6budgutekcrep 450 16-18

—  Tedprenbgep 450 22-24
Tayblk 450

- ©HgenreHgep 2-4 Tinim 24-26
Kon eTi

—  KiwkeHe kecekTepMeH TyparnfaH 450 26-28
LLowka eTi

—  KiwkeHe kecekTepMeH TyparnfaH 450 26-28
Cocwuckanap 450 14-18
[aviblH Wy>KbIKTap 450 14-16
X¥MbIPTKANAP

o KymbipTKanapabl Aasipnay yLUiH apHavibl TapTnaHbl KONAaHbIHpI3.

e TapTnaHbl OymnblK CubiMFa OpHaTbiHbI3. XXyMblpTKanapabl TapTrnara KOWbiHbI3, pe3epByapFa Cy KyMblHbI3 X8HEe KakMmakneH abbiHbi3. Bynbl

nicipriluTi aneKkTp XymneciHe KOCbIHbI3. KaXeTTi AasipnblK yakbITbiH OpHATbIHBI3, COHAA apblKTbl MHAMKATOP >XaHagbl. kanagbl bepinreH yakbiT
©TKEH COH AblObICTbI CUrHanM ChiNablpan LWblFafabl, UHOUKATOP CeHepi xaHe Oynbl niciprill aBToMaTThl eLwipinesi.

A3bIK Canmak, r / menepi [asipnaygblH yakbIT Wwamachbl, (MvH)
KabbikTa
—  Wana nicipy ywwiH 1-7 naHa 15-18
—  ByriH nicipy yuwiH 1-7 paHa 19-22
“WUbIHblasiKTarbl XXyMblpTKa”
KyMbIpTKanap xeHe cyTTeH kKocna a3ipreHi3. KaxetiveH Ty3, bypbil,
MaW Hemece MaprapyH KOCbIHbI3.
—  Wana nicipin gaspnay yLiH 1-4 10-12
—  ByrTiH nicipin pasipnay ywiH 1-4 12-14
Omnet
Kypillke apHanfaH TocTaFaHFa 6 XXyMbIPTKa XapblHbI3 XoHe O9MMeEH 2
ac KacbIfbIMEH CYT, Ty3 XoaHe Oypbill KOCbiHbI3. 10-12 MUHYTTaH COH 20-22
XKyMbIpTKanapAb! apanacTblpblHbl3.

TABAJAY XOHE KYTIM

Bynbl nicipriTi anekTp X)XyneciHeH coHAipin TacTaHbI3 XoHe OFaH TOrbIK CybIHyFa MypLua 6epiHi3.

KoHOEHCaHT XuHayFa apHanfaH TyFbIpbIKTaH XaHe CyFa apHarnfaH pesepByapaaH Cyabl TeriHi3.

Cy KangblKTapblH Oyribl NiCipriluTi TOHKEpIN, TONTbIPbIYFa apHanfFaH TeCiK apKbirbl Teryre 6onaapl.

KaknakTbl, TYFbIPbIKTbI XaHe 6aprblk cubiMaapabl CabblH MEH Xblfbl CYMEH XybIHbI3, MYKUAT LLANbIHbI3 XXaHEe KEeNTipiHi3.

CabblHMeH CyMeH Xbinbl pe3epByapbiH XyblHbI3Aap, MyKUSIT LWaNbIHbI3AAp XoHe KypFaK CypTiHi3aep.

KanpakTbl Ta3apTy KypangapbiH, OpraHukarnblK epiTKiLITepai )aHe arpeccuBTi CYMbIKTbIKTapabl KoNgaHyFa pyKcart eTinmensi.

Bipa3 yakbiTTaH KeWiH XbIMbITKbIL 3NEeMeHTTe Kacnak navga 6Gonybl MyMmkiH, con cebenTti eHimaep asipnenin ynrepmen Oynbl nicipriw
epTepek ceHeqi.

7-10 nicipygeH KeviH (CygblH KaTTbiNbIFHA TWUICTI) pe3epByapfFa kacnak KeTipyre apHarnfaH Kypangbl KOCbIHbI3 (Opamaparbl Hyckaynapabl Aorn
OpbIHAAHBI3) XOHe OHbl 6apbIHLLIA ken AeHrenre AeiH CyMeH TONTbIPbIHbI3.

XKbInbITKBIW  9NeMeHTTi  kacnmakTaH TasanaraHha pesepByapFa eHimepre apHarwaH cubiMaapabl
XannaHpl3.

Bynbl nicipriwTi anekTp XyheciHe KocbiHbI3. Tammepai wamameH 20 MUHYTKA OpHaTbiHbI3. Bynbl nicipriluTi COHreHHeH keniH (TanmepmeH)
OHbl 3MEKTP XXyWeciHeH ceHaipin TacTaHplid. Cy TerydiH angblHAa XbiNbITKbIW 3NIEMEHTKE TOMbIK CyblHyFa Myplua 6epiHis. 2KbinbITKbiLL
3MNEeMEHTTI XaHe pe3epByapabl GipHeLLe peT carnkbiH CYMEH XXybIHbI3 XOHe KypFaTbin CypPTiHi3.

KOMMaHbI3 >KOHE OHbIH KaKrakneH

CAKTAY

CakrayablH anabiHaa KypanablH, aNeKTp XyWeCiHeH COHAipinreHiHe >xoHe TOMbIK CyblHFAHbIHA KO3i XXETKI3iHi3.
TASAJIAY XXOHE KYTIM GenimiHiH TanantapblH OpbIHAAHbI3.
Kypanabl Kyprak cankbiH OpblHAA CaKTaHbI3.

B BEDIENUNGSANLEITUNG
SICHERHEITSHINWEISE
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Vor dem Gebrauch lesen Sie bitte die vorliegende Bedienungsanleitung sorgféltig durch und bewahren sie zum Nachschlagen auf.

Vor der ersten Verwendung stellen Sie sicher, dass die technischen Daten des Gerates, die auf dem Aufkleber angegeben sind, mit den
Parametern des Stromversorgungsnetzes Ubereinstimmen.

Unkorrekter Gebrauch kann Funktionsstérungen zur Folge haben, einen materiellen Schaden verursachen bzw. Ihre Gesundheit gefahrden.

Das Gerat ist nur fir Hausgebrauch bestimmt. Es darf nicht zu Industriezwecken verwendet werden.

Ziehen Sie den Stecker jedes Mal vor der Reinigung und immer, wenn das Gerat nicht betrieben wird, aus der Steckdose.

Um sich vor Schadigungen durch Strom zu schitzen und Brandgefahr auszuschliefen, tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser bzw.
andere FlUssigkeiten. Sollte das passieren, ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Dose und wenden sich an geschulte Fachleute zur
Uberpriifung der Funktionsfahigkeit und Sicherheit des Gerates.

Das Gerat darf nicht betrieben werden, wenn Netzkabel bzw. Netzstecker beschadigt sind, wenn der Dampfkochtopf heruntergefallen ist
oder andere Beschadigungen aufweist. Zur Fehlersuche und Reparierung wenden Sie sich an die nachstgelegene Kundendienststelle.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel mit scharfen Kanten oder heilen Oberflachen nicht in Beriihrung kommt.

Beim Abschalten des Gerates vom Stromnetz immer am Stecker, niemals an der Leitung ziehen.

Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, rutschfeste Oberflache auf. Plazieren Sie es keinesfalls auf heillen Oberflachen sowie in der Nahe
von Heizkorpern (z.B. Elektroherden), Gardinen und unter den Hangeregalen.

Lassen Sie nie das eingeschaltete Gerat unbeaufsichtigt.

Lassen Sie Kinder das Gerat nie ohne Aufsicht von Erwachsenen benutzen.

Fassen Sie nicht heiRe Oberflachen an.

Um sich vor Schadigungen durch Strom zu schiitzen und Funktionsstérungen des Gerates auszuschliefen, verwenden Sie nur das
mitgelieferte Zubehor.

Bevor Sie den Dampkochtopf ans Netz anschlieen, fillen Sie den Wasserbehalter mit Wasser ein, andernfalls kann das Gerat beschadigt
werden.

Verwenden Sie nie die Behalter des Dampfkochtopfes in Mikrowellendfen sowie auf Elektro- und Gasherden.

Tragen Sie den Dampfkochtopf mit heilem Wasser und Essen duflerst vorsichtig tber.

Wenn Sie den Deckel des Dampfkochtopfes 6ffnen, seien Sie vorsichtig, um sich mit dem Dampf nicht zu verbrennen. Lassen Sie den
Kondensat, der sich auf dem Deckel gesammelt hat, ins Gefaly abtropfen.
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VORBEREITUNG

o Entfernen Sie alle Etikette vom Gehause des Gerates.

e Vor der ersten Verwendung waschen Sie alle Behélter und abnehmbaren Teile sorgféltig mit warmem Seifenwasser, reiben sie anschlieRend
sorgfaltig trocken.

e Wischen Sie den Wasserbehalter von innen mit einem feuchten Tuch ab.

»SCHNELLDAMPF“-FUNKTION (ABB. 1)

e Wenn der Aufsatz mit der Kimme nach unten auf den Heizkérper aufgesetzt wird, bildet sich der Dampf bereits in 35 Sekunden nach dem
Einschalten des Dampfkochtopfes.

INBETRIEBNAHME

¢ Stellen Sie den Dampfkochtopf auf eine stabile, horizontale Oberflache auf.

e Gieflen Sie in den Wasserbehalter nur das saubere Wasser ein, lassen Sie die Benutzung von anderen Flissigkeiten und
Nahrungszusatzen nicht zu.

¢ Stellen Sie Kondensationsgefall und Dampfbehalter auf sie Station auf.

ACHTUNG: Stellen Sie sicher, dass das Wasser im Behélter nicht unter die Minimalmarke sinkt.

e Legen Sie Lebensmittel mit einer Idngeren Kochziet (z.B. gréfRere Produkte usw.) immer in den unteren Dampfbehalter.

e Wenn es sich wahrend des Kochens herausstellen wird, dass es im Wasserbehdlter nicht ausreichend Wasser gibt, kann es durch die
spezielle Offnung nachgefiillt werden, ohne dass die Dampfbehélter abgenommen werden miissen.

o Plazieren Sie Gemuse, Meeresfrichte bzw. andere Lebensmittel in die Mitte des Dampfbehélters. Achten Sie dabei, dass die
Dampféffnungen nicht blockiert werden.

REISCHALE

e Laden Sie Reis oder andere Lebensmittel in die Reisschale und geben Wasser, Saft oder anderes hinzu. Machen Sie die Schale mit dem
Deckel zu. SchlieRen Sie den Dampfkochtopf an das Versorgungsnetz an. Geben Sie auf der Zeitschaltuhr die Kochzeit ein. Wenn die Zeit
ablauft, erklingt die Hupe. Die Kontrolleuchte erlischt und der Dampfkochtopf schaltet sich automatisch ab. Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und nehmen behutsam die Dampfbehalter ab.

e In den Rezepten des Dampfkochtopfes ist die ungefahre Kochzeit angegeben, die sich nach Menge, GroRRe und erwiinschtem Gargrad der
Lebensmittel sowie personlichen Vorlieben richten. Die empfohlenen Betriebszeiten sind fir den Dampfkochtopf mit zwei Behalter
vorgesehen.

e Die Verwendung von zwei Dampfbehéltern ermdglicht die gleichzeitige Zubereitung verschiedener Speisen. Dabei soll jedoch beriicksichtigt
werden, dass die Lebensmittel kompatibel und dem Geruch nach zu einander passen sollen, da sich die Safte mit dem Fett vermischen
werden und das Gericht verderben kénnen.

e Seien Sie vorsichtig beim Abnehmen von Behaltern des Dampfkochtopfes, um sich mit heiRem Dampf nicht zu verbrennen. Verwenden Sie
Kichenhandschuhe und Handgriffe.

EINGABE DER KOCHZEITEN

o Mit Hilfe der Zeitschaltuhr kann die maximale Zeit des ununterbrochenen Betriebs 60 angegeben werden.

e Wenn die Zeit ablauft, erklingt die Hupe. Die Kontrolleuchte erlischt und der Dampfkochtopf schaltet sich automatisch ab.

e Mit den Tasten “+” oder “-” geben Sie die Dauer der Bahandlung.

e Zur Bestatigung des Betriebstartes driicken Sie auf den Knopf «ON/OFF», dabei leuchtet die Kontrolleuchte auf.

SPERRE BEIM WASSERMANGEL

¢ Nach dem Nachfiillen des Wasserbehélters driicken Sie auf die ON/OFF-Taste, um das Kochen fortzusetzen.

ZUBEREITUNGSABBRUCH

o Dricken Sie lang auf die ON/OFF-Taste.

AUFWARMEN VON BROT UND FERTIGPRODUKTEN

e Beim Aufwarmen decken Sie das Brot nicht zu.

o Die Dauer der Aufwarmung der Fertigprodukte hangt von der Temperatur ihrer Tiefkiihlung und Aufbewahrung ab.

o Beim Aufwarmen der Fertigprodukte verteilen Sie sie gleichmaRig in der Reisschale und bedecken die Schale mit Alu-Folie.

REIS UND GRUTZE

¢ Unterschiedliche Reisgattungen werden auf verschiedene W eisen gekocht.

e Legen Sie Reis in die Schale und geben das Wasser in Entsprechung mit den Zubereitungstipps hinein. SchlieBen Sie den Deckel und
schalten den Dampfkochtopf ein.

e Damit der Reis weich wird, gieRen Sie 1-2 L&ffel Wasser mehr, als es in der Tabelle empfohlen wird; um Reis bissfest zu kochen, geben Sie
1-2 Loffel Wasser weniger.

o Eine Weile nach dem Beginn des Zubereitungsprozesses (jeder Reisgattung entspricht bestimmte Kochzeit) priifen Sie die Dichtheit und den
Fertigkeitsgrad des Reises, indem Sie ihn gelegentlich umrihren.

¢ Beim Umrlhren des Reises seien Sie besonders vorsichtig: Wenn Sie den Deckel heben, achten Sie darauf, dass der Kondensat nicht in
den Reis gelangt, das kénnte die Geschmackeigenschaften der Speise benachtrachtigen.

¢ Fillen Sie den Wasserbehalter nur mit sauberem Wasser ein.

e Schmecken Sie den fertigen Reis mit Gewlrzen ab.

Menge

Reisgattung Reis Wasser Kochzeit, (MuH.)
Mischung aus langem und kanadischem Reis

—  gewohnlich 170r 1% Tasse 56-58

—  Kurzkochreis 190 r 1% Tasse 18-20
Kurzkochreis 1 Tasse 1% Tasse 12-15
Weily

—  Gewdhnlich 1 Tasse 1% Tasse 45-50

— Lang 1 Tasse 12/3 Tasse 50-55

GEMUSE

e Spiilen Sie das Gemuse grindlich ab. Entfernen Sie die Wurzeln und schéalen das Gemduse, wenn nétig.

¢ Die Kochzeit richtet sich nach der Menge, Frische und Vorbearbeitung des Lebensmittes|. Bei Badarf kbnnen Kochzeiten verandert werden.

¢ Es wird nicht empfohlen, das tiefgefrorene Gemduse friihzeitig aufzutauen.

e Wenn das Gemise in der Reisschale gekocht wird, soll es mit der Alu-Folie bedeckt werden, um das Eindringen der Uberflissigen
Feuchtigkeit auszuschliel3en.

e Rihren Sie in 10-12 Minuten nach dem Beginn der Zubereitung das eingefrorene Gemuse um.

Frisches Gemise Gewicht, g/ St. Ungefahre Kochzeit, (Min)
Ganze Artischocken 4 (mittlerer Grofie) 30-32
Spargel 450 12-14
Hilsenfruchtgemise

—  Griin/ wachsreif 225 12-14

—  Ganz oder zerkleinert 450 20-22
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Ribe (geschnitten) 450 25-28

Brokkoli 450 20-22
Rosenkohl 450 24-26
Kohl (geschnitten) 450 16-18
Sellerie (diinn geschnitten) 225 14-16
Mohrribe (dinn geschnitten) 450 18-20
Blumenkohl 450 20-22
Mais 3-5 Kolben 14-16
Aubergine 450 16-18
Pilze (ganz) 450 10-12
Knollenzwiebel (diinn geschnitten) 225 12-14
Pastinak 225 8-10
Grune Bohnen (in Schoten) 450 12-13
Paprika (ganz, ohne Samen) Bis zu 4 St. Mittlerer GroRe 12-13
Kartoffel (ganz, rosa) pis 2u 450 g (ca. 6 Kleinere 30-32
nollen)

Kohlriibe 1, mittlerer Grofie 28-30
Spinat 225 14-16
Zucckini

—  Gelb oder griin (geschnitten) 50 12-14

—  Weile Eichel oder graue Nu 450 22-24
Ribsen (in Scheiben geschnitten) 450 20-22
Eingefrorenes Gemiise 300 28-50

FISCH UND MEERESFRUCHTE

o Kochzeiten von frischen bzw. eingefrorenen und vollstandig aufgetauten Meeresfriichten und Fisch sind in der Tabelle angefiihrt. Fisch und
Meeresfriichte sollen abgeschuppt und vorbereitet werden.

o Die Vorbereitung der meisten Fischarten und Meeresfriichte nimmt etwas Zeit in Anspruch. Es ist empfehlenswert, sie in kleineren Portionen
zuzubereiten.

e Beim Kochen 6ffnen sich die Schalen der Muscheln, Miesmuscheln und Auster zur unterschiedlichen Zeit, schauen daher Sie gelegentlich
nach.

¢ Das Fischfilet kann in der Reisschale gekocht werden, mit oder ohne Butter, Margarine, Zitrone bzw. SoRen.

o Korregieren Sie die Kochzeit in Entsprechung mit Rezeptforderungen je nach der Vorbehandlung von Produkten.

Produkt Gewicht, g/ St. Ungefahre Kochzeit, (Min)
Muscheln in Schalen
In harten Schalen 450 10-12
Krabben
—  Konigskrabben, FiiRchen/Scheren 225 20-22
— _In weichen Schalen 8-12 St. 8-10
Lobster
—  Halschen 2-4 St. 16-18
—  Einzelne Teile 450-563 18-20
—  Gangz, lebend 450-563 18-20
Miesmuscheln (frisch, in Schalen) 450 14-16
Auster (frisch, in Schalen) 1350 18-20
Kammuschel
—  Fluss- (geschalt) 450 14-16
—  See- (geschalt) 450 18-20
Garnellen (in Schalen)
Mittlere 450 10-12
GroRere 450 16-18
Fisch
-  Ganz 225-340 10-12
- filetiert 225-340 10-12
—  Filet 450 10-12
—  In Stiickchen geschnitten 450 (~2,5 cm dick) 16-18
FLEISCH
Produkt Gewicht, g/ St. Ungefahre Kochzeit, (Min)
Rindfleisch
Schulter 450 28-30
Gehackte Beefsteaks 450 16-18
Frikadellen 450 22-24
Geflugel 450
filetiert 2-4 St. 24-26
Hammelfleisch
In Stiickchen geschnitten 450 26-28
Schweinefleisch
In Stiickchen geschnitten 450 26-28
W rstchen 450 14-18
Wurst 450 14-16
EIER

e Zum Eierkochen verwenden Sie die spezielle Eierkiste.

o Befestigen Sie die Kiste im Dampfbehalter. Legen Sie die Eier in die Kiste, gieRen das Wasser in den Behalter und decken ihn zu. SchlieBen
Sie den Dampfkochtopf ans Netz. Geben Sie die nétige Kochzeit vor, dabei leuchtet die Kontrolleuchte auf. Wenn die vorgegebene Zeit
ablauft, erklingt die Hupe, die Kontrolleuchte erlischt und der Dampfkochtopf schaltet sich automatisch ab.

Produkt Gewicht, g/ St. Ungefahre Kochzeit, (Min)
In Schalen

—  weich gekocht 1-7 St. 15-18

—  hart gekocht 1-7 St. 19-22
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“Eier in der Tasse”

Eier in Milch einrGhren und mit Salz, Pfeffer, Butter oder Margarine

abschmecken.
—  weich gekocht 1-4 10-12
—  hart gekocht 1-4 12-14
Ruhrei

6 Eier in die Reisschale anschlagen und 2 Lé&ffel Milch, Salz und

Pfeffer dazugeben. In 10-12 Minuten umriihren. 20-22

REINIGUNG UND PFLEGE

e Ziehen Sie vor der Reinigung den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie den Dampfkochtopf abkihlen.

GielRen Sie das Wasser aus dem Kondensationsgefall und W asserbehalter weg.

Das restliche Wasser kann durch die Einfulléffnung abgegossen werden, dafiir drehen Sie den Dampfkochtopf um.

Waschen Sie Deckel, Kondensationsgefal und alle Behalter mit warmem Seifenwasser und reiben die Teile sorgfaltig trocken.

Waschen Sie den W asserbehélter mit warmem Seifenwasser und reiben ihn anschlieBend sorgfaltig trocken.

Verzichten Sie auf scheuernde Reinigungsmittel, organische Lésungsmittel und agressive Fliissigkeiten.

Mit der Zeit kann auf dem Heizkdrper Kalk gebildet werden, was dazu fihren kann, dass sich der Dampfkochtopf abschalten wird, noch

bevor Lebensmittel gar sind.

e Nach 7-10 Arbeitsgangen (je nach der Wasserharte) gieRen Sie das empfohlene Anti-Kalk-Mittel (Hinweise auf der Verpackung bitte strikt
befolgen) in den Wasserbehalter und fillen ihn mit Wasser bis zur héchsten Marke ein.

¢ Beim Entkalken des Heizkorpers stellen Sie nicht die Behalter fur Lebensmittel auf den Wasserbehalter und decken ihn nicht zu.

e SchlieRen Sie den Dampfkochtopf ans Netz. Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf ca. 20 Minuten ein. Wenn sich der Dampfkochtopf nach dem
Ablaufen dieser Zeit abschaltet, ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose. Bevor Sie das Wasser weggielRen, lassen Sie den Heizkorper
vollstéandig abkuhlen. Spiilen Sie Heizkdtper und W asserbehalter einige Male unter kaltem Wasser ab und wischen sie danach trocken.

AUFBEWAHRUNG

e Vor der Aufbewahrung vergewissern Sie sich, dass der Netzstecker aus der Dose gezogen ist und sich das Gerat vollstandig abgekihlt hat.

o Erflllen Sie die Vorschriften aus dem Teil REINIGUNG UND PFLEGE.

e Bewahren Sie das Gerat an einem kuhlen, trockenen Ort auf.
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