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ELECTRICAL STEAMER

Steamed products keep fragrance and nutritional benefits increasingly. Automatic double boiler
Vitek allows you taking the first step to the health food. It will not keep you waiting because due to
the fast steam formation technology steam is practically formed at the moment of turning on.
Steam cups are characterized by sufficient capacity and oval form allows cooking fish at large.
Automatic products cooking functions facilitate double boiler application. Enjoy health food and
easiness of cooking in automatic double boiler Vitek.

IMPORTANT INFORMATION
For reasons of safety before using the double boiler, please read this instruction carefully.

Double boiler
e This device generates steam that can result in burns.
e Take care of burns with outgoing steam especially when removing the cover.
e Take care while operating the double boiler — any liquid or condensate is very hot.
e Use special attachments or gloves to remove cover.
e Do not allow children and disabled people using the double boiler unattended.
e Make sure that the power cord does not hang in places where children can seize it.
e Never use the faulty double boiler. Refer to the authorized service center for repair.
 Neverimmerse the double boiler, power cord or power plug in water — you can be shocked.
e Never place the double boiler on stove or in oven.
e Never move the double boiler with hot products.
e Double boiler is intended only for domestic application.

Products
e Cook meat, fish and seafood up to doneness.
e Always use only defrosting products except for vegetables, fish and seafood.
e If you do not use several steam cups simultaneously then put meat, chicken or fish to the
lower basket to protect products in other steam cups from melted liquids.

INTRODUCTION INTO DOUBLE BOILER
Lower steam cup

Medium steam cup

Upper steam cup

Bowl for rice/soup cooking
Cover with steam holes
Drain tray with filter

Steam sprayer

Double boiler casing

9. ON/OFF button

10.Mode button — Keep warm
11.Mode button — Eggs/Meat
12.Mode button - Fish/Vegetables

©NoOohAON =
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13.Mode button — Chicken
14.Mode button — Rice
15.Mode button - Soup
16.Timer

17.Timer setting knob
18.Mesh filter

BEFORE THE FIRST USING

1. Unpack the device and its components.

Remove all the labels and stickers.

Before using wash the cover, steam cups, steam sprayer and drain tray in warm soapy water.
Rinse and dry.

Wipe the internal surface of water bowl and double boiler casing with wet cloth.

ok wbd

BEFORE TURNING ON
e Make sure that the line voltage corresponds with operating voltage of the double boiler.

USE
1. Place the double boiler on stable surface in the distance of objects that may be exposed to
steam, for example near walls or hinged cupboards.
2. Set the mesh filter (18) to the water tank. It protects the heating coil of double boiler from
ingress of solid particles.
3. Pour cold water to the tank up to the mark:

"Max", if you cook more than 30 minutes;

"Min", if you cook less than 30 minutes.

Fig. 1: Water filling through the filler hole if tray is set (6).

Fig . 2: Water filling to tank of tray is removed (6).
Use the filtered water; it is characterized by reduced hardness that can avoid deposit on heating
coil. Do not pour water above the level «<MAX».
Attention: Do not add salt, pepper, spices, herbs into water tank — it can damage heating
coil.
4. Set the tray (6) on water tank.
5. In order to season the products when cooking, you can add fresh or dry herbs to the tray (6).

Advices

Add fresh or dry herbs to the tray (6) to season the products. Choose the herbs to your liking:
thyme, kinza, sweet basil, fennel, curry and estragon, garlic, caraway, horseradish —itis only a
small list of famous spices. You can combine spices to lace the products with new elaborate taste.
If you use fresh herbs then it is necessary to increase volume as compared with the dry herbs in
two times and you certainly need to cut them. Set the lower steam cup (1) on tray (6) and you can
combine the steam cups set (2, 3, 4).

6. Put the products to steam cup. Large pieces of products are recommended to put to the lower
steam cup (1).

——
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7. Close the upper cup with cover (5).

8. Insert the power plug to receptacle, choose one of the products cooking modes with buttons
(11-15) if necessary, set the required time for double boiler (Section TIMER SETTING). Upon
turning on the double boiler steam formation process will start approximately in 30 sec.
ATTENTION: Do not touch the double boiler, cover and steam cups when cooking — they
are very hot.

9. Upon completing the cooking process double audio signal will be heard and double boiler will

automatically switch to keep warm mode at that the symbol “ ” will flash.

10. In 10 minutes 5 audio signals will be heard and double boiler will automatically turn off.

Attention: To avoid burns, use the kitchen gloves to remove cover and steam cups. Slowly
level up the cover to let off steam; keep the cover over the steam cup to drain water. Do
not touch the steam cups if you want to check the products for doneness, use the kitchen
implements with long handle.

11. Upon using cut the device off the mains. Keep waiting until the double boiler cools down and
before cleaning.

ATTENTION!
e Remember that water inside the tank may be hot though the rest of components of
the double boiler cooled down.
e Do not use the double boiler without trays, steam cups and cover.

TIMER SETTING

1. Insert the power plug into receptacle, audio signal will be heard - double boiler is in waiting
mode to enter automatic menu program (Fig. 3).

2. Press one of the buttons to choose automatic menu mode (10-15).

3. Double boiler has cooking automatic menu for the following categories of products:

Keep warm Eggs/Meat Fish /Vegetables Chicken Rice Soup
8 B B B & B
10 15 20 30 42 60

e Inorder to choose the necessary cooking automatic mode, press one of the buttons
(10-15) — light indicator for the chosen mode will flash and the time of automatic
products cooking will be displayed. In order to turn on the double boiler, press the
button of chosen cooking mode again — at that the light indicator will evenly light and
after a while steam formation will start.

¢ If you make a mistake when choosing the automatic cooking program, press ON/OFF

Minutes

button % (9) to reset erroneously entered function then press «correct» button of

6
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automatic products cooking (10-15) and confirm the chosen cooking mode when
pressing the button again to turn on the double boiler.

e Inorder to change the products cooking time it is necessary to rotate the timer setting
knob slightly (17) counter/clockwise. Time change will be shown on the timer digital
display. In addition you can change the cooking time when choosing the automatic
cooking mode (light indicator flashes) or when cooking the products.

e Inorder to turn off the cooking mode, press ON/OFF button % (9); in order to turn off

the double boiler completely, keep ON/OFF button pressed % (9) for two seconds.

EGGS COOKING

1. Fill water to tank.

2. Set the tray (6).

3. Set the steam cup (1) on tray (6).

4. Put eggs in cavities on the bottom of steam cup (1) and close with cover (5).
5. Turn on the automatic cooking mode with button (11).

6. If necessary, set the required time of double boiler (Section TIMER SETTING).

RICE COOKING

1. Fill water to tank.

Set the tray (6).

Set the steam cup (1) on tray (6).

Set the bowl for rice/soup cooking (4) on steam cup (1).

Fill 1 bowl of rice to the cup (4) and pour with 1% glass of water. Maximum amount of rice shall
not exceed 250 g.

Close the cup (4) with cover (5).

Turn on the automatic cooking mode with button (14).

8. If necessary, set the required time of double boiler (Section TIMER SETTING).

ok wbd

No

KEEP WARM FUNCTION

Taste and nutritive properties of the cooked products are lost in length of time, that’s why use them
right after cooking, but if it is necessary to keep products hot, press the button «Keep warm» (10)
and if necessary, set the required time of operation (Section TIMER SETTING).

KEEP WARM AUTOMATIC FUNCTION
e Upon expiring the time of automatic products cooking the double boiler will automatically
switch to the mode “Keep warm”.
e Upon completing the mode “Keep warm” 5 audio signals will be heard and double boiler will
turn off automatically.

——
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ADDING WATER WHEN COOKING
For the products requiring long cooking:
1. When the water level turns out to be less than minimal, periodical audio signal will be heard and

light indicator of button “ ” will flash.
2. Check for water level.
3. Check for timer operation time.
4. Add water through inlet hole (Fig. 6).
5. Set the additional time of double boiler operation (Section TIMER SETTING).
NOTE
After adding water the audio signal will stop ringing and symbol “ ” will stop flashing.

AUTOMATIC TURNING OFF FUNCTION

Double boiler will automatically turn off if the device is connected to mains but out of use.

In one minute two audio signals will be heard and double boiler will automatically turn off under the

following conditions:

1. Programming function has not been completed.

2. Chosen program has not been confirmed when pressing the products cooking program button
again (11-15).

Turning off the double boiler is performed when keeping the button “%" (9) pressed for two

seconds

USEFUL TIPS
1. Food cooking time indicated in Table is considered only for reference purposes it
may differ due to size of pieces, volume of products and personal taste. As far as you manage the
double boiler you can select the desired products cooking time.
2. One layer of products is cooked quicker than several layers, that’s why it is necessary to
increase the cooking time according to the volume of products.
3. In order to achieve the best result, make sure that the pieces of products are of equal size; place
the thicker pieces closer to the edges of steam cup.
4. Do not fill the steam cup completely — keep space for steam.
5. When cooking a great volume of products it is necessary to mix them periodically. At that take a
high care and use the kitchen gloves to protect hands from steam and kitchen implements with
long handle.
6. Do not add salt and spices directly in products when cooking.
7. Liquid accumulating in tray (6) is excellently suitable for soup cooking or can be used as bouillon
or base for sauce. But be more careful — it is very hot.
8. Use only completely defrosting products.
9. When using three steam cups simultaneously:

a. Always put the largest pieces of products in the lower cup.

8
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b. Condensate forming on the upper basket will drain to the lower basket that’s why make
sure of taste compatibility of products to be cooked.

c. When cooking meat, chicken and vegetables always put meat in the lower cup to avoid
ingress of red meat juice to other products.

d. Cooking time of products in the upper cup is usually longer by 5 minutes.

e. When cooking products with different time of doneness, put the products that are cooked
longer to the lower cup. When the products in upper cup are cooked, you can remove it and
close the lower cup with cover and continue products cooking in this cup.

CARE AND OPERATION

CLEANING

1. Itis prohibited to immerse power cord, power plug and double boiler in water.

2. Before cleaning turn off the double boiler, cut it off the mains and wait until it cools down
completely.

3. Do not use the abrasive cleaning agents, wire brush and bleaching agents when cleaning steam
baskets, tray, upper cover and double boiler casing.

4. Itisrecommended to wash the steam cups, bowl for rice cooking, drain tray and cover in warm
water with dishwashing agents. Dishwasher may be used if «soft» mode for dishwashing is
selected.

5. Before regular using fill fresh water to the tank.

. Do notimmerse the double boiler in water; just wipe the casing with wet cloth.

7. Wash the steam cups on regular basis.

o

DEPOSIT REMOVING
After 2-3 months of using deposits may be formed on heating coil of the double boiler. It is natural
process; it depends on hardness of water used. It is necessary to remove deposits regularly for
normal operation of the double boiler.
1. Fill the water tank with food vinegar.
IMPORTANT INFORMATION: Do not use the deposit removers.
2. Setthe tray, steam cup, closed it with cover and turn on the double boiler.
3. Turnon any automatic cooking mode and set the operation time for 25 minutes with timer
setting knob (17).

ATTENTION! If vinegar pours out over the edges of tank then turn off the double boiler
and make sure to pour off some vinegar.

4. Upon completing the timer operation turn off the double boiler, wait until it cools down
completely before removing vinegar.

5. Rinse the tank with cold water, fill water again, set the tray, steam cup, close it with cover, turn
on the double boiler and set the timer for 5 minutes.

6. Turn off the double boiler, wait until it cools down completely, pour off water, dry the tray,
steam cup, cover and keep stored until the next application.

——
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FOOD COOKING TIME

1.
2.

Time of cooking depends on size of products, free space in cup, freshness and personal taste.
Time of cooking is indicated with a view to the lower cup, products in the upper cup are cooked
longer approximately by 5 minutes.

Depending on small or large volume of products, increase or decrease the time of products
cooking accordingly.

VEGETABLES

Cut the thick stalks of broccoli cabbage or thick flower-stalks of cauliflower.
Cook green leaf vegetables for maximum short time — they lose color quickly.
Add salt and spices after preparation.

Frozen vegetables are not required to defrost before cooking in double boiler.

Weight/vo Time of
Vegetables Type lume, Herbs cooking Recommendations
pcs. (minutes)
. garlic
Artichokes Fresh 3 medium estragon 45-50 Cut stalks
fennel
citriodora
Fresh 400 g 13-15 Keep space for
Asparagus Frozen 400 g bay leaf 16-18 steam
thyme
Broccoli Fresh 4009 ?aarrlillga 16-18
Frozen 400 g pap 15-18
estragon
anise .
Carrot(cut) |  Fresh 400 g mint 20-22 Agitate when
cooking
fennel
. Fresh 400 g rosemary 16-18 Agitate when
Cauliflower sweet basil .
Frozen 4009 18-20 cooking
estragon
Spinach Fresh 2509 thyme 8-10 Agitate when
P Frozen 2509 garlic 18-20 cooking
caraway .
Beans Fresh 400 g fennel 18-20 Agitate when
cooking
Fresh sweet basil
4009 sweet 10-12 Agitate when
Peas Frozen . .
4009 marjoram 15-18 cooking
(podded) .
mint
Potatoes Fresh 400g fennel 20-22

MEAT AND CHICKEN

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

Marinade or fill meat or chicken with sauce before cooking.

Check products for doneness when piercing.

10
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e Small sausages are required to cook before steam preparing.
e Use fresh or dry herbs when cooking products to season them.

Weight/ Herbs Time of
Products Type Volume, cooking |Recommendations
pcs. (minutes)
) 2509 (4 curry }
Chicken fillet, pcs.) rosemary 12-15 Cut excess fat
trotters 30-35
450 g thyme
Rump
steak, 4009 curry
Pork fillet, (.4 pes., citriodora 5-10 Cut excess fat
stakes or | thickness thyme
piecesof | 2.5cm) Y
fillet
Pieces of
fillet eurry
Beef o 2509 paprika 8-10 Cut excess fat
sirloin or
thyme
rump
FISH AND SEAFOOD

e Fish are cooked when meat is easily flaked.

e Frozen fish and seafood may be cooked without preliminary defrosting it is only necessary to
increase time of cooking.

e Use slice of lemon when cooking fish or seafood to season them.

Weight/ Herbs Time of
Products Type Volume, cooking |Recommendations
pcs. (minutes)
Shellfish Fresh  |2009/40|sweetmarjoram | g
0g citriodora
Shrimps Fresh 400g C|tr|od_ora 6 Cook b_efore
garlic reddening
Mussels Fresh 400 g 0|tr|0d_ora 8-10 Cook_before shell
garlic opening
2 pcs. horseradish Cook before
Lobster Frozen (400 g ) 20-22 reddening
garlic
each)
e Fresh, 2509 mustard 10-12 Cook before flaking
Fish fillet ;
frozen 250 g | sweet marjoram 6-8
RICE

Make sure to add only water to the water tank when using the bowl for rice boiling but you can add
other liquids to the bowl, for example wine or bouillon. You can add spices, minced onion, parsley,
almond or chipped mushrooms.

11
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. Time of
Products Type Quantity/Water cooking Recommendations
volume .
(minutes)
. . Maximum volume of
Rice white 200 g/300 ml 35-40 rice 250 g

Specifications:
Supply voltage: 220/230V ~ 50 Hz
Consumed power: 825W
Water bowl bulk: 1.11
Bowil for rice/soup/other products cooking: 1.21

The manufacturer reserves the right to change the device specifications without preliminary
notification.

Service time of device is min. 5 years.
GUARANTEE
Details regarding guarantee conditions can be obtained from the dealer from whom the appliance
was purchased. The bill of sale or receipt must be produced when making any claim under the terms
of this guarantee.

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

12
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ELEKTRODAMPFGARER

Dampfgegarte Lebensmittel bewahren zum gréBten Teil ihnr Aroma und ihren Nahrwert. Der
automatische Dampfgarer Vitek hilft Ihnen einen Schritt in Richtung gesunder Erndhrung zu
machen. Er wird Sie nicht lange warten lassen, da dank der Technologie der schnellen
Dampfbildung der Dampf praktisch sofort nach dem Einschalten gebildet wird. Die Dampfbecher
sind ziemlich aufnahmefahig und die ovale Form erlaubt es einen ganzen Fisch zubereiten. Die
automatischen Lebensmittelzubereitungsfunktionen machen die Anwendung des Dampfgarers
leicht. GenieBen Sie gesunde Nahrung und deren einfache Zubereitung im automatischen
Dampfgarer Vitek.

WICHTIG
Lesen Sie sicherheitshalber diese Gebrauchsanweisung vor der Anwendung des Dampfgarers
aufmerksam durch.

Dampfgarer

o Dieses Gerat produziert Dampf, der zu Verbrennungen fiihren kann.

e Hiten Sie sich vor Verbrennungen am aufsteigenden Dampf, besonders wenn Sie den
Deckel abnehmen.

e Seien Sie aufmerksam bei der Anwendung des Dampfgarers — alle Fliissigkeiten und das
Kondensat sind sehr heiB.

e Benutzen Sie zum Abnehmen des Deckels oder eines Gareinsatzes Topflappen oder
Schutzhandschuhe.

e Lassen Sie Kinder oder behinderte Personen den Dampfgarer nicht ohne Aufsicht benutzen.

e Achten Sie darauf, dass das Stromkabel nicht an solchen Stellen runterhdngt, wo Kinder
danach greifen kdnnten.

e Benutzen Sie niemals einen schadhaften Dampfgarer. Wenden Sie sich zur Reparatur an ein
autorisiertes Service-Center.

e Tauchen Sie den Dampfgarer, das Stromkabel oder die Steckgabel niemals in Wasser — Sie
kénnen einen Stromschlag bekommen.

e Stellen Sie den Dampfgarer nie auf den Herd oder in den Ofen.

e Verschieben Sie den Dampfgarer nie, wenn er heie Lebensmittel enthalt.

e Der Dampfgarer ist nur fiir den privaten Gebrauch bestimmt.

Lebensmittel
e Bereiten Sie Fleisch, Fisch und Seekost zu, bis sie gar sind.
e Verwenden Sie immer nur aufgetaute Lebensmittel. Ausnahme gilt nur fiir Gemise, Fisch
und Seekost.
e Wenn Sie gleichzeitig mehrere Gareinsitze verwenden, legen Sie Fleisch, Gefliigel oder
Fisch in den unteren Einsatz, damit die austretende Fliissigkeit nicht auf die Lebensmittel in
den anderen Gareinséatzen rinnt.

13
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UMGANG MIT DEM DAMPFGARER

Unterer Gareinsatz

Mittlerer Gareinsatz

Oberer Gareinsatz

Einsatz fiir die Zubereitung von Reis oder Suppen
Deckel mit Dampfoffnungen

Palette fiir das Auffangen von Flissigkeit mit Filter
Dampfzerstrauber

Gehduse des Dampfgarers

9. Taste zum Ein/Ausschalten

10.Betriebsarttaste - Warmeerhaltung
11.Betriebstaste - Ei/Fleisch

12.Betriebstaste — Fisch/Gemiise

13.Betriebstaste — Hahnchen

14.Betriebstaste — Reis

15.Betriebstaste — Suppe

16.Timer

17.Griff zum Einstellen des Timers

18.Drahtfilter

© N oA ONd =

VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

1.
2.
3.

Packen Sie das Gerét und seine Bestandteile aus.

Entfernen Sie alle Aufkleber und Etiketten.

Waschen Sie vor der Anwendung den Deckel, die Gareinsatze, den Dampfzerstrauber und die
Palette fiir das Auffangen von Fliissigkeit in warmem Seifenwasser aus.

Spllen Sie sie ab und trocknen Sie sie gut ab.

Wischen Sie das Innere des Wasserbehalters und das Gehduse des Dampfgarers mit einem
feuchten Stofflappen ab.

VOR DEM ANSCHLIEBEN AN DAS STROMNETZ

o Uberzeugen Sie sich davon, dass die Spannung im Stromnetz der Betriebsspannung des
Dampfgarers entspricht.

ANWENDUNG

1.

Stellen Sie den Dampfgarer auf eine stabile Oberflache, entfernt von Gegenstanden, die mit

Dampf beschadigt werden kénnen, z.B. in der Nahe von Wanden oder Hangeschranken.

2.

Legen Sie den Drahtfilter (18) in den Wasserbehalter. Er schiitzt das Heizelement des

Dampfgarers vor Feststoffpartikeln.

3.

Fullen Sie Wasser in den Behaélter bis zur Markierung ein:

"Max", wenn Sie iber 30 Minuten kochen;

"Min", wenn Sie weniger als 30 Minuten kochen.

Abb. 1: Einfiillen des Wassers durch die Einfiill6ffnung mit eingelegter Palette (6).

14
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Abb. 2: Einfiillen des Wassers in den Wasserbehdélter mit abgenommener Palette (6).
Verwenden Sie nur gefiltertes Wasser, es ist weniger hart, deshalb wird sich weniger Kesselstein
auf dem Heizelement bilden. Fillen Sie nicht mehr Wasser als bis zur Markierung «MAX» ein.
Achtung: Geben Sie in den Wasserbehilter kein Salz, Pfeffer, Gewiirze, Krauter ein, - das
Heizelement kénnte dadurch beschédigt werden.

4. Befestigen Sie die Palette zum Auffangen von Flissigkeit (6) auf dem Wasserbehdlter.
5. Um den Geschmack der Lebensmittel wahrend der Zubereitung zu bereichern, kdnnen Sie
frische oder getrocknete Krauter in die Palette (6) legen.

Ratschldage

Geben Sie frische oder getrocknete Krduter in die Palette (6) ein, um den Geschmack der
Lebensmittel zu bereichern. Wahlen Sie die Krduter nach Ihrem Geschmack: Thymian, Indische
Petersilie, Basilikum, Dill, Curry und Estragon, Knoblauch, Kiimmel, Meerrettich — das ist nur eine
kleine Aufstellung von bekannten Krautern. Sie kdnnen Krauter kombinieren, um den
Lebensmitteln einen neuen kdstlichen Geschmack zu verleihen. Wenn Sie frische Krauter
verwenden, muss deren Menge im Vergleich zu Trockenkrautern um 2-3 Mal erhéht werden, und
sie missen auch unbedingt klein geschnitten sein. Befestigen Sie die Palette (6) auf den unteren
Gareinsatz (1). Sie kénnen das Einlegen der Gareinsétze (2, 3, 4) kombinieren.

6. Legen Sie die Lebensmittel in den Gareinsatz. Es wird empfohlen groBe Lebensmittelstiicke in
den unteren Gareinsatz (1) zu legen.

7. Decken Sie den oberen Gareinsatz mit dem Deckel (5) zu.

8. Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose, wahlen Sie eine der Betriebsarten der
Lebensmittelzubereitung mit den Tasten (11-15) aus, stellen Sie bei Notwendigkeit die gewiinschte
Betriebszeit des Dampfgarers ein (Abschnitt EINSTELLEN DES TIMERS). Der
Dampfbildungsprozess beginnt in ca. 30 Sekunden nach dem Einschalten des Dampfgarers.

ACHTUNG: Fassen Sie wahrend des Betriebes des Dampfgarers nicht den Deckel oder die
Gareinsétze an, - sie sind sehr heiB.

9. Nach dem Beenden des Zubereitungsprozesses ertont ein zweifaches Tonsignal und der
Dampfgarer schaltet sich automatisch in die Betriebsart ,Warmeerhaltung“ um, dabei leuchtet das

Symbol“%” auf.

10. Nach 10 Minuten erklingen 5 weitere Tonsignale und der Dampfgarer schaltet sich
automatisch aus.

Achtung: Benutzen Sie Topflappen oder Schutzhandschuhe zum Abnehmen des Deckels
und der Gareinsédtze, um Verbrennungen zu vermeiden. Heben Sie den Deckel langsam an,
um den Dampf entweichen zu lassen; halten Sie den Deckel iiber dem Gareinsatz, damit
das Wasser von ihm ablaufen kann. Fassen Sie die Gareinsétze nicht an, wenn Sie das
Garsein der Lebensmittel priifen wollen, verwenden Sie dazu ein Kiichenutensil mit einem

15
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langen Griff.
11. Schalten Sie das Gerat nach der Anwendung vom Stromanschluss ab. Warten Sie vor der
Reinigung ab, bis der Dampfgarer sich vollstandig abgekiihlt hat.

ACHTUNG!
o Vergessen Sie nicht, dass das Wasser im Behdlter heiB sein kann, sogar dann, wenn
alle anderen Bestandteile des Dampfgarers sich schon abgekiihit haben.
e Benutzen Sie den Dampfgarer nicht, wenn die Palette, die Gareinsédtze oder der
Deckel nicht aufgesetzt sind.

EINSTELLEN DES TIMERS

1. Stecken Sie die Steckgabel in eine Steckdose, es erklingt ein Tonsignal — der Dampfgarer ist
bereit fiir die Eingabe des automatischen Menu-Programms (Abb.3).

2. Pressen Sie eine der Tasten fiir die Wahl der Betriebsart des automatischen Menus (10-15).

3. Der Dampfgarer hat ein automatisches Zubereitungsmenu fir die folgenden
Lebensmittelkategorien:

Warmeerhaltung Ei/Fleisch  Fisch/Gemiise Hahnchen Reis Suppe
8 B B B &5 B
10 15 20 30 42 60

e Flr die Wahl der gewilinschten Betriebsart fiir die automatische Zubereitung pressen
Sie eine der Tasten (10-15) — der Lichtindikator der gewahlten Betriebsart fangt an zu
blinken, auf dem Display wird die Zeit fur die automatische Lebensmittelzubereitung
angezeigt. Pressen Sie flr das Einschalten des Dampfgarers wiederholt die Taste der
gewlinschten Betriebsart — der Lichtindikator leuchtet permanent und nach einiger Zeit
beginnt die Dampfbildung.

Minuten

¢ Wenn Sie sich bei der Programmwahl geirrt haben sollten, pressen Sie die Taste zum

Ein- und Ausschalten % (9), um die versehentlich angewahlte Funktion

zurlickzustellen, pressen Sie danach die «richtige» Taste fiir die automatische
Lebensmittelzubereitung (10-15) und bestatigen Sie die gewahlte Betriebsart mit einem
zweiten Knopfdruck, um den Dampfgarer anzuschalten.

e Um die Zubereitungszeit zu &ndern, missen Sie den Griff flr die Einstellung des Timers
(17) leicht im/gegen den Uhrzeigersinn drehen. Die Zeitanderung wird auf der
Digitalanzeige des Timers angezeigt. Die Zubereitungszeit kann zum Zeitpunkt der
Betriebsartwahl (blinkender Lichtindikator) oder wahrend der Zubereitung der
Lebensmittel gedndert werden. Um die laufende Betriebsart abzuschalten pressen Sie

die Taste zum Ein- und Ausschalten % (9); fiir das vollstandige Abschalten des

16

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 17 $
DEUTSCH

Damfgarers pressen Sie die Taste zum Ein- und Ausschalten % (9) und halten

innerhalb von zwei Sekunden gedriickt.

ZUBEREITUNG VON EIERN

1. Fillen Sie Wasser in den Behalter.

2. Befestigen Sie die Palette (6).

3. Stellen Sie den Gareinsatz (1) auf die Palette (6).

4. Legen Sie die Eier in die Vertiefungen im Gareinsatzboden (1) und schlieBen Sie den Deckel
(5).

5. Schalten Sie die Betriebsart der automatischen Zubereitung mit der Taste (11) ein.

6. Stellen Sie bei Bedarf die gewlinschte Betriebszeit des Dampfgarers ein (Abschnitt

EINSTELLEN DES TIMERS).

ZUBEREITUNG VON REIS

1. Fillen Sie Wasser in den Behélter.

Befestigen Sie die Palette (6).

Stellen Sie den ersten Gareinsatz (1) auf die Palette (6).

Stellen Sie auf den Gareinsatz (1) den Einsatz fiir die Zubereitung von Reis/ Suppen (4).

Fiillen Sie 1 Tasse Reis in den Einsatz (4) und geben Sie 1%z Tasse Wasser ein. Die maximale

Reismenge darf nicht mehr als 250 g betragen.

SchieBen Sie den Einsatz (4) mit dem Deckel (5).

Schalten Sie die Betriebsart der automatischen Zubereitung mit der Taste (14) ein.

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die gewlinschte Betriebszeit des Dampfgarers einstellen (Abschnitt
EINSTELLEN DES TIMERS).

o kb

N o

WARMEERHALTUNGSFUNKTION

Der Geschmackswert und der Nahrwert der zubereiteten Lebensmittel gehen mit der Zeit verloren,
deshalb sollten Sie unmittelbar nach der Zubereitung verzehrt werden; wenn jedoch die
Lebensmittel warmgehalten werden miissen, pressen Sie die Taste ,Warmeerhaltung“ (10) und
stellen Sie bei Bedarf die gewiinschte Betriebszeit ein (Abschnitt EINSTELLEN DES TIMERS).

AUTOMATISCHE WARMEERHALTUNGSFUNKTION
e Nach Ablauf der automatischen Zubereitungszeit schaltet sich der Dampfgarer automatisch
in die Betriebsart “Warmeerhaltung” um.
e Nach Ablauf der Betriebsart “Warmeerhaltung” ertdénen 5 Signalténe und der Dampfgarer
schaltet sich automatisch ab.

NACHFULLEN VON WASSER WAHREND DER ZUBEREITUNG
Fir Lebensmittel, die eine langere Zubereitungszeit haben:
1. Wenn der Wasserpegel die Mindestmarkierung unterschreitet, ertdnt ein periodisches

Tonsignal und der Lichtindikator der Taste “ " fangt zu blinken an.
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2. Priifen Sie den Wasserpegel.

3. Prifen Sie die eingestellte Timerzeit.

4. Fullen Sie Wasser durch die Einlassoffnung (puc. 6) ein.

5. Stellen Sie eine zusatzliche Betriebszeit des Dampfgarers ein (Abschnitt EINSTELLEN DES
TIMERS).

ANMERKUNG

Beim Hinzufligen von Wasser schaltet sich das Tonsignal ab und das Symbol “ ” hort auf zu

blinken.

AUTOMATISCHE ABSTELLFUNKTION

Der Dampfgarer schaltet sich automatisch ab, wenn das Gerét an die Stromzufuhr angeschlossen
ist und nicht betrieben wird.

Nach einer Minute erténen zwei Tonsignale und der Dampfgarer schaltet sich bei folgenden
Bedingungen automatisch ab:

1. Die Programmierfunktion ist nicht abgeschlossen.

2. Das gewahlte Programm wurde nicht durch einen zweiten Tastendruck (11-15) bestatigt.

Schalten Sie den Dampfgarer ab, indem Sie zwei Sekunden lang die Taste “%" (9) pressen.

NUTZLICHE RATSCHLAGE
1. Die in der Tabelle angegebene Zubereitungszeit darf nur als eine Empfehlung
angesehen werden, sie kann aufgrund von der StiickgréBe, der Lebensmittelmenge und den
personlichen Vorziigen variieren. Sobald Sie sich mit dem Dampfgarer vertraut gemacht haben,
kdnnen Sie die gewlinschte Zubereitungszeit selber wahlen.
2. Eine Lebensmittelschicht bereitet sich schneller zu, als mehrere Schichten, deshalb muss die
Zubereitungszeit gemaB dieser Lebensmittelmenge erhéht werden.
3. Um ein besseres Ergebnis zu erhalten, bemiihen Sie sich darum, dass die Lebensmittelstiicke
von einer GréBe sind, legen Sie die groBeren Stlicke immer an die Gareinsatzrande.
4. Fillen Sie den Gareinsatz nicht voll - lassen Sie etwas Raum fiir die Dampfabkiihlung.
5. Bei der Zubereitung von einer groBen Lebensmittelmenge ist es notwendig sie ab und zu
umzuriihren. Seien Sie dabei besonders vorsichtig, benutzen Sie Topflappen oder
Schutzhandschuhe, um die Hande vor Dampf zu schiitzen, oder ein Kochutensil mit einem langen
Griff.
6. Geben Sie wahrend der Zubereitung kein Salz oder Gewiirze unmittelbar auf die Lebensmittel.
7. Die sich in der Palette (6) ansammelnde Flissigkeit passt hervorragend fiir dir Zubereitung von
Suppen oder kann als Briihe oder als Saucenfond verwendet werden. Seien Sie vorsichtig — sie ist
sehr heiB.
8. Verwenden Sie nur vollstandig aufgetaute Lebensmittel.
9. Bei der gleichzeitigen Anwendung der drei Gareinsatze:

a. Legen Sie die gréBten Lebensmittelstiicke immer in den unteren Gareinsatz.
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b. Das Kondensat, das sich im oberen Korb bildet, wird in den unteren ablaufen, deshalb

sollten Sie sich davon liberzeugen, das die Geschmacke der zubereitenden Lebensmittel

vereinbar sind.

c. Bei der Zubereitung von Fleisch, Hahnchen oder Gemiise legen Sie das Fleisch immer in
den unteren Einsatz, damit der rohe Fleischsaft nicht auf die anderen Lebensmittel kommt.

d. Die Kochzeit fiir die Lebensmittel im oberen Einsatz ist gewdhnlich um 5 Minuten langer.

e. Bei der Zubereitung von Lebensmitteln mit unterschiedlicher Kochzeit legen Sie in den
unteren Einsatz diejenigen, die am langsten zubereitet werden. Sobald die Lebensmittel im
oberen Einsatz gar sind, kénnen Sie sie abnehmen, den unteren Einsatz mit dem Deckel
verschlieBen und die Lebensmittelzubereitung fortfiihren.

PFLEGE UND ANWENDUNG

REINIGUNG

1. Esist verboten das Stromkabel, die Steckgabel oder den Dampfgarer selbst in Wasser zu
tauchen.

2. Schalten Sie den Dampfgarer vor der Reinigung aus, schalten Sie ihn von der Stromquelle ab
und lassen Sie ihn vollstandig abkiihlen.

3. Benutzen Sie fiir die Reinigung der Garkdrbe, der Palette, des oberen Deckels und des
Gehauses des Dampfgarers keine Schleifmittel, Birsten, Bleichmittel.

4. Es wird empfohlen die Gareinsdtze, den Reiseinsatz, die Palette und den Deckel mit warmem
Wasser mit dem Zusatz von einem Spulmittel zu waschen. Sie kdnnen auch die Spiilmaschine
verwenden, wenn Sie eine ,sanfte” Geschirrwaschstufe wahlen.

5. Fillen Sie jedes Mal vor dem Betrieb frisches Wasser in den Behalter.

6. Tauchen Sie den Dampfgarer nicht ins Wasser, wischen Sie einfach das Gehduse mit einem
feuchten Stofflappen ab.

7. Waschen Sie regelmaBig die Gareinsatze..

KESSELSTEINENTFERNUNG

Nach ca. 2-3 Monaten Anwendung kann sich auf dem Heizelement Kesselstein bilden. Das ist ein

naturlicher Vorgang, er hangt von der Harte des von Ihnen verwendeten Wassers ab. Fiir den

storungsfreien Betrieb des Dampfgarers muss der Kesselstein regelmaBig entfernt werden.

1. Fillen Sie den Wasserbehalter mit Speiseessig.
WICHTIG: Verwenden Sie keine speziellen Mittel fiir Kesselsteinentfernung.

2. Befestigen Sie die Palette, den Gareinsatz, schlieBen Sie den Deckel und schalten Sie den
Dampfgarer ein.

3. Schalten Sie eine beliebige Betriebsart fiir die automatische Zubereitung und stellen Sie mit
dem Griff fir das Einstellen des Timers (17) eine Betriebszeit von 25 Minuten ein.

ACHTUNG! Wenn der Essig iiber den Rand des Behdlters ausladuft, schalten Sie den
Dampfgarer ab und gieBen Sie vorsichtig etwas Essig ab.

4. Schalten Sie den Dampfgarer nach Ablauf der Timerzeit aus, und lassen Sie ihn vollstandig
abkiihlen, bevor Sie den Essig abgieBen.
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5. Waschen Sie den Behalter mit kaltem Wasser aus, fiillen Sie erneut Wasser ein, befestigen Sie

die Palette, den Gareinsatz, schlieBen Sie den Deckel, schalten Sie den Dampfgarer ein und
stelklen Sie den Timer auf 5 Minuten.

Schalten Sie den Dampfgarer aus, lassen Sie ihn vollstandig abkiihlen, gieBen Sie das Wasser
ab, trocknen Sie die Palette, den Einsatz und den Deckel ab und rdumen Sie ihn bis zur
nachsten Anwendung weg.

ZUBEREITUNGSZEIT

1.

Die Zubereitungszeit hangt von der GréBe der Lebensmittel, von dem Freiraum im Einsatz, der
Lebensmittelfrische und dem persénlichen Geschmack ab.

2. Die Zubereitungszeit ist fir den unteren Einsatz angegeben, die Lebensmittel in dem oberen
Einsatz miissen jeweils um ca. 5 Minuten langer zubereitet werden.
3. Bei einer kleineren oder groBeren Lebensmittelmenge erhéhen oder verringern Sie
dementsprechend auch die Kochzeit.
GEMUSE
e Schneiden Sie dicke Stengel von Broccolikraut oder Blumenkohl ab.
e Bereiten Sie griines Blattergemiise innerhalb einer maximal kurzen Zeit zu — sie verlieren an
Farbe.
e Flgen Sie Salz und Gewilirze erst nach der Zubereitung hinzu.
o Tiefgefrorenes Gemise muss vor der Zubereitung im Dampfgarer nicht unbedingt aufgetaut
werden.
. Zubereitungsz
Gemiise Art GeV\{!cht/ Krauter eit Empfehlungen
Stiick .
(Minuten)
. Knoblauch
Artischocken frisch . 3 Estragon 45-50 Stenggl
mittegroBe Dill abschneiden
Spargel Frisch 4009 Bfg:ggter?bl::tin 13-15 Lassen Sie Freiraum
9 tiefgekiihlt | 400g . 16-18 fiir Dampfstrémung
Thymian
Broccol frisch aog | fopiauch 16-18
tiefgekdhlt | 400g P 15-18
Estragon
" Anis . .
Mdhren frisch 4009 Minze 20-22 Umrthren beim
(geschnitten) Dill Kochen
. Rosmarin . .
Frisch 4009 . 16-18 Umrihren beim
Blumenkohl | yiofgekiinit | 4009 | Easifikum 18-20 Kochen
Estragon
Spinat Frisch 2509 Thymian 8-10 Umrihren beim
P tiefgekihlt 2509 Knoblauch 18-20 Kochen
Kimmel Umrihren beim
Bohnen frisch 400g Dill 18-20
Kochen
Erbsen Frisch 4009g Basilikum 10-12 Umrihren beim
20
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Tiefgekihlt 4009 Majoran 15-18 Kochen
(in Schoten) Minze
Kartoffeln frisch 4009 Dill 20-22

FLEISCH UND GEFLUGEL

o Der Vorteil vom Diinsten der Lebensmittel besteht darin, dass das Fett wahrend der
Zubereitung aus den Lebensmitteln ausgeschmolzen wird und nach unten abtropft. Es ist
jedoch ratsam vor der Zubereitung das Uberflissige Fett von den Lebensmitteln zu entfernen.
Grillfleisch passt hervorragend zum Diinsten.

e Marinieren Sie das Fleisch oder das Geflligel vor der Zubereitung oder begieBen Sie es mit
einer Sauce.

e Prifen Sie das Garsein der Lebensmittel indem Sie sie durchstechen.

e Wirstchen mussen vor dem Duinsten zubereitet werden.

o Verwenden Sie frische oder getrocknete Krauter wahrend der Zubereitung der Lebensmittel,
um deren Geschmack zu bereichern.

Gewicht/| Kriuter |ZuPereitun
Lebensmittel Art - gszeit Empfehlungen
Stiick .
(Minuten)
) 2509 Curry - -
Hiihnerfleisch Filet, (4St.) Rosmarin 12-15 Uberflissiges Fett
Beine - 30-35 abschneiden
4509 Thymian
Lendenstiick, 200 Curry B
Schweinefleisc| Filet, Steak 9 Beerentraube Uberflissiges Fett
(4St., 2,5 5-10 A
h oder cm dick) n abschneiden
Filetstiicke Thymian
Filetstlicke, Curry - -
Rindfleisch | Lendeoder | 250g Paprika 8-10 Uberflissiges Fett
N . abschneiden
Hifte Thymian

FISCH UND SEEKOST

e Der Fisch ist gar, wenn sich das Fleisch leicht von den Graten |I6sen lasst.

o Tiefgekuhlter Fisch oder Meeresfriichte kdnnen ohne Auftauung zubereitet werden, es muss
nur die Zubereitungszeit erhoht werden.

¢ Verwenden Sie Zitronenscheiben wahrend der Zubereitung von Fisch oder Meeresfriichten, um
ihnen einen zusatzlichen Geschmack zu verleihen.

. " Zubereitun
Lebensmittel Art GeV\{!cht/ Krauter gszeit Empfehlungen
Stiick .
(Minuten)
Muscheltiere frisch 25097400 Majoran 8-10
g Beerentrauben
Beerentrauben Zubereiten, bis sie
Garnelen frisch 4009 6 eine rosa Farbe
Knoblauch
annehmen
. . Beerentrauben Zubereiten, bis sich
Miesmuscheln | frisch 400g Knoblauch 8-10 | jie Muscheln 6ffnen
21

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 22 $

DEUTSCH

Zubereiten, bis sie

2 St. (400g| Meerrettich 2022 eine rote Farbe

Hummer tiefgekiinlt je Stiick) Knoblauch annehmen

Zubereiten, bis es
frisch, 2509 Senf 10-12 sich anfangt in

Fischfilet tiefgekihlt| 2509 Majoran 6-8 Stlicke zu trennen

REIS

Bei dem Verwenden des Einsatzes fiir die Zubereitung von Reis miissen Sie in den Wasserbehalter
nur Wasser eingeben, in den Einsatzbecher kdnnen Sie jedoch eine andere Fliissigkeit geben, z.B.
Wein oder Brihe. Sie kdnnen dort auch Gewiirze, Hackzwiebeln, Petersilie, Mandeln oder
Schnittpilze eingeben.

Zubereitungsz
Lebensmittel Art |Anzahl/Wassermenge eit Empfehlungen
(Minuten)
. . Maximale Reismenge
Reis weiB 200g/300ml 35-40 nicht iber 250 g

Technische Kenndaten:
Speisespannung: 220/230V ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme: 825 Watt

Kapazitat des Wasserbehdlters: 1,11
Kapazitat des Einsatzes fiir die Zubereitung von Reis/ Suppen/ anderen Lebensmitteln: 1,21

Der Hersteller behélt sich das Recht vor die Charakteristiken des Geradtes ohne Vorbescheid zu
andern.

Die Lebensdauer des Gerétes betradgt nicht weniger, als 5Jahre

Gewabhrleistung

Ausflihrliche Bedingungen der Gewahrleistung kann man beim Dealer, der diese Gerate verkauft
hat, bekommen. Bei beliebiger Anspruchserhebung soll man wahrend der Laufzeit der vorliegenden
Gewahrleistung den Check oder die Quittung tiber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den Forderungen der elektromagnetischen

C € Vertrdglichkeit, die in 89/336/EWG -Richtlinie des Rates und den Vorschriften
73/23/EWG liber die Niederspannungsgeréte vorgesehen sind.
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JIEKTPOITAPOBAPKA

IpoayKTsl, IPUrOTOBJIEHHBIE HA Napy, B OOJIbIIEH CTENEHH COXPAHSIIOT CBOH apoMat U IMUTATENIbHY0
LEHHOCTb. ABTOMaTH4YeCKasi HapoBapka Vitek IT03BOJIMT BaM ceNaTh IIar K 3J0poBoMy muTaHUI0. OHa He
3aCTaBHT BAC JK/1aTh, IOCKONBKY Onarogapsi TEXHOJIOTHH OBICTPOTo MapooOpa3oBaHMs ITap HAYHHACT
BBIPA0ATHIBATHCS MPAKTHUECKH B MOMEHT ee BKItoyeHus. [lapoBbie yamm 10BONBHO BMECTHTENBHBIE U UX
oBaibHast (hOpMa M03BOJISET TOTOBUTD PbIOY LeMMKOM. DYHKINY aBTOMATHYECKOTO IPUTOTOBJICHUS TIPOJLYKTOB
00JIerJaloT 1oib30BaHue MapoBapkoil. Hacnaxpaiitech 310poBoii MiIIel U IPOCTOTOMH ee IPUTOTOBJICHHS B

aBTOMaTH4ecKoi maposapke Vitek.

BAKHO

B aemax 6e3011aCHOCTH BHUMATEIbHO 03HAKOMBTECH C I/IHCprKIII/Ieﬁ nepea UCIoJIb30BaHUEM ITapOBapKH.

ITapoBapka

e DT0 ycTpOHCTBO BbIPAa0aTHIBACT Map, KOTOPBIH MOKET MPUBECTH K 0XKOTaM.

e OcreperaiiTech 03K0roB BbIXOJSLIUM I1APOM, OCOOEHHO B MOMEHT CHSITHS KPBILIKH.

e bynpTe BHUMATENBHBI IPU paboTe ¢ TAPOBAPKOH - T100ast JKUIKOCTh WITH KOHACHCAT OYEHb TOpSTIHeE.

e JIyist CHATHSA KPBIIIKY WIIH NIAPOBOH Yalllk MCTIOJb3yHTE MPUXBATKH MM PYKaBUUYKH.

e He nosBosiiTe 1eTsAM 1 HEIEECTIOCOOHBIM JIFOAM TI0JI30BaThCS MapOBAPKOil O€3 pUCMOTpa.

e Crnenute 3a TeM, 4TOObI CETEBOI! IIHYP HE CBUCAJl B MECTaX, /1€ 32 HETO MOT'YT CXBaTUTBCS JIETH.

e Hukorza He MoJb3yHTECh HEMCIIPaBHOW MapoBapkoid. st peMoHTa 00pallaiiTech B aBTOPU30BAHHBII
CEpPBUCHBIH LIEHTP.

e Hukorzaa He norpysaiTe napoBapKy, CETEBOM LIHYP WM CETEBYIO BUIKY B BOJY — BBl MOJKETE
MOJYYUTb Yap HEKTPOTOKOM.

e Huxorza He cTaBbTe MapoOBapKy Ha IUIUTY UJIM B TyXOBKY.

e Huxorza He nepeaBuraite napoBapky, CoIEpKaIlyto ropsuue MPOayKThI.

e [lapoBapka rnpesHa3Ha4€Ha TOJIBKO JUISl JOMALIHErO UCTIONb30BaHUs.

TpoaykTsl
e TOTOBBTE MsICO, pHIOY M MOPCKHE MPOIYKTHI 10 MOJHOH TOTOBHOCTH.
e Bcerza ucrnoss3yiTe TOIBKO pa3MOpPOKEHHBIE TPOAYKTHI. VICKITIOUEHHE COCTABIISIOT OBOLH, pbIOa 1
MOPETPOIYKTHI.
e Eciu BbI I0JIb3yeTeCh OHOBPEMEHHO HECKOJIILKMMH TAPOBBIMH YalllaMH, TO KJIAJUTE MSCO, MITHILY WK
PpbIOY B HHXKHIOKO KOP3HHY, YTOOBI BBIACISIOMIASCS KUAKOCTh HE CTEKaja Ha MPOIYKTHI B IPYTUX

IMMapoBBIX Yallax.

3HAKOMCTBO C ITAPOBAPKOM
1. HwxHss napoast yamra
Cpennsis mapoBasi yaia
Bepxnsis maposas Jama
Yarmra i1t IPUTOTOBIICHHS prica/cyTa

Kpsiika ¢ mapoBbIMH OTBEPCTHAMU

ISR o

HOI[Z[OH JUTA CTOKA ) KHUIKOCTH C Cl)PI.]'IBTpOM
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7. TlapopacnbluTenh

8. Kopmyc napoBapku

9. KHOIKa BKIIIOYCHHS/BBIKITIOUCHHS
10. Knormka pexunma — [Tognepkanus Temna
11. Knonka pexuma — Siia/Msco
12. Knomka pexuma — Pei6a/OBoruu
13. Knorka pexxuma — Kypuua

14. Knormka pexuma — Puc

15. Knonka pexuma — Cyn

16. Taiimep

17. Pyuka ycraHoBKu Taiimepa

18. Ceruarslii puibrp

NEPE NIEPBBIM UCITIOJIb3OBAHUEM

1. Pacnaxyiite ycTpOHCTBO U €r0 KOMIIOHEHTBI.

2. VYnmanurte Bce HAKICUKU M STHKETKH.

3. Tlepen MCNONB30BAHMEM BBIMOWTE KPBIIIKY, MApoBbIE YallM, MapopacHbUIMTENb M MOJJIOH JUIS CTOKa
JKUJIKOCTH B TETJION MBUIBHOM BOJIE.

4. CronocHUTE U BBICYILHTE.

5. IlpoTpuTe BHYyTPEHHIOIO YacTh pe3epByapa s BOABI U KOPITYC MTapOBapKH BIAXKHOH TKaHBIO.

NEPEJ BKJIFOYEHUEM B CETb
e VY0emurech B TOM, YTO HAMPSKEHHUE B 3JIEKTPUUECKON CETH COOTBETCTBYET paboueMy HANPSKEHUIO
TapoBapKu.

HUCIIOJb30BAHUE
1. VYcraHoBHTE MapoBapKy Ha YCTOWYHBYIO IOBEPXHOCTb, BIAJIU OT MPEIMETOB, KOTOPBIE MOTYT OBITH
TIOBPEIKJICHBI ITAPOM, HaIIpUMep BOJIM3HU CTEH MIIM HABECHBIX MIKa(OB.
2.  VYcranosute ceruarsiii puisTp (18) B pesepByap uist Bojbl. OH MpeIoXpaHseT HarpeBaTeIbHbINA 3JIEMEHT
MapoBapKH OT MOMAIaHUs B HETO TBEP/IBIX YaCTHII.
3. 3aseiiTe X0JIOJHYIO BOJY B pe3epBYyap 10 OTMETKHU:

"Max", ecnu BbI ToTOBHTE O0s1ee 30 MUHYT;

"Min", eciu BbI roTOBHTE MeHee 30 MUHYT.

Puc.1: 3anuexa 600vl uepes 3anugnoe omeepcmue npu yCmanogieHHom noooome (6).

Puc. 2: 3anugka 600bl 6 pezepgyap npu cHsamom noddoHe (6).
Hcnone3yiite OTGUIBTPOBAHHYIO BOY, OHA UMEET MOHMKEHHYIO )KECTKOCTh, TOATOMY MEHbIIIE OyeT
00pa30BBIBATHCS HAKUITH B HArpeBaTeIbHOM dieMeHTe. He 3anuBaiite Boy BbIiie oTMETKH «MAX».
Bunumanue: He 0o6asnsiime 6 pezepeyap 0is 600bl o, nepeu, Cneyul, mpagol, RPURPAGHL - INO MONCEM
nOBpeOUmy HAZPesAMeIbHbLI I1eMEHM.
4. VYcraHOBHTE NMOAIOH JUIS CTOKA XUAKOCTH (6) Ha peepByap JUIsl BOJIBI.
5. Jlns Toro 4ytoObl NPUAATH BKYC HPOIYKTaM BO BPEMsl MX IPUTOTOBJIECHHUS, BB MOXKETE MOJIOXKUTh CBEXKUE
WM CyXHe€ TPaBbl B MOIUIOH (6).
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Cosetbl
JloOapJsiiTe CBEXKUE UM CyXUE TPABbI B MOAJ0H (6) [UIs IpUAAHUs BKyca NpoaykraM. Beibepure Tpab
10 CBOEMY BKYCY: TUMBSIH, KHH3a, 0a3MIINK, YKPOI, Kappy U 3CTParoH, Y4eCHOK, TMHH, XPEH — 3TO BCETO
JIHIIB HeOOMBIIOH epedeHb H3BECTHBIX TPaB. BBl MoxkeTe KOMOMHHPOBATH TPaBbl, YTOOBI PHAATH
MPOYKTaM HOBBIH M3BICKaHHBINA BKYC. ECIIH BB HCTIONB3yeTe CBEXKHE TPABBI, TO UX KOIUYECTBO, IO
CPaBHEHUIO C CyXUMHU TPaBaMH, JIOJDKHO OBITh YBEIMUEHO B JABA-TPH Pa3a, U OHU 00SA3aTEIbHO JOIKHBI
OBITH IOpE3aHbl. YCTAHOBUTE HAa HOAIOH (6) HIDKHIOK MapoByto darry (1). Bel MoxkeTe KOMOUHHPOBATE ¢
YCTaHOBKOM MapoBbIX yami (2, 3, 4).
6. TlomokuTe NMPOXYKTHI B MapoByio yamry. KpynHble KyCKH NPOXYKTOB PEKOMEHIYETCs KJIACTh B HMIKHIOIO
napoByto vary (1).
7. HaxkpoiiTe BepXHIOIO Yally KpbIIIKoi (5).
8. BcTaBbTe ceTeBYIO BHIIKY B PO3ETKY, BRIOCPHTE OIUH U3 PEKHUMOB IIPHTOTOBICHUS IPOLYKTOB KHOIIKAMHU
(11-15), npu HEOOXOAUMOCTH YCTAaHOBUTE HYKHOE BpeMst paboThl mapoBapkH (pasnen YCTAHOBKA
TAMMEPA). Tlocite BK/TIOYCHUS TapOBAPKH TPOLIECC MApOOOPa3OBAHUS —HAYHETCS NPUOITH3UTEIHHO Yepe3
30 cexk.

BHUMAHMUE: He oompazusaiimecs 60 épems pabomsl napoeapku 00 KPuluiKU U APOEHIX YAl — OHU

O4eHb copavue.

9. Ilo oxoHYaHHHM IpoIecca MPHTOTOBICHHS PO3BYIHT ABOHHON 3BYKOBOM CHTHAJ M TApOBapkKa

ABTOMATUYCCKHU NEPEKITIOYUTCS B PEKUM IMOAACPIKAHUA TEIJIA, ITPU 3TOM 3arOpUTCA CHMBOH“%”.

10. Tlo mpomectBun 10 MHHYT IPO3BYYaT 5 3ByKOBBIX CUI'HAJIOB U NTAPOBAaPKa aBTOMATHYECKH OTKITIOUHTCS.

Buumanue: Ymoout ne 0bsiceuscs, ucnonv3yiime KyXoHHble PyKAGUUbL 011 CHAMUA KPLIUIKU U RAPOBBIX

uyaw. Meodnenno npunoonumume KpsliKy, 4moosl 6bInyc nap; noo ume KpuluiKy Hao napoeoi

74

uameﬁ, umoowl ¢ Hee cmeka 6oda. He ()0mpazuaaﬁmec1; o0 napoesix yaut, eciiu 6bl Xomume npoeepumsp

NPOOYyKmMbl HA 20MOGHOCHMb, UCNOIL3YIIME KYXOHHYIO YIEapb ¢ OJIUHHOIL PYUKOIL.

11.  Tlo oKOHYaHHMH UCTIOJIL30BAHUS OTKITFOYUTE yCTpOﬁCTBO OT CCTH. HO)KLU/[TCCI: TIOJTHOT'O OCThIBAHUSA

[IapOBAPKH TIE€PEJl €¢ THCTKOM.

BHHMAHHE!
o TTomuume, umo 600a éHympu pezepeyapa modcem 0blms 2opaueil, Xoms 0CImanbHyle KOMROHEHNbl
naposapku yice ocCmoliu.

o He ucnons3yiime naposapxy, eciu ne yc 1eHbl HOOOOH, NAPOGbLe AUl U KPbIWIKA.

YCTAHOBKA TAUMEPA

1. BxuIounTe CEeTEBYIO BHIKY B PO3ETKY, IIPO3BYUYHT 3ByKOBOI CUTHAII - ITApOBapKa B PeXKHME OXKUIAHUS BBOZA
MPOrpaMMBbl aBTOMaTH4yeckoro MeHto (Puc.3).
Haxmure oiHy U3 KHOIOK BBIOOpA pexxuMa aBToMaruiyeckoro meHo (10-15).

3. l'[apOBapKa HUMEET aBTOMaTHUYE€CKOE€ MEHIO ITPUTOTOBJICHUS CIIEAYIOLINX KaTel"OpPIﬁ NPOAYKTOB:
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Tonnepxanue Tera Slitna/Msico Pr16a/OBomu Kypuua

MuHyTHI

f B EEg 5

Jlns BIOOpa HEOOXOMMOTO aBTOMATHUECKOIO PEXKHMA IIPUTOTOBJICHHS HAKMHUTE OJIHY U3 KHOIIOK
(10-15) - cBeTOBOIT HHIUKATOP Ha BEIOPAHHOM pexKHMe OyJeT MHTaTh, a Ha JIUCILIEE OTOOPa3HTCs
BpeMsI aBTOMATHIECKOTO IIPUTOTOBJICHHS MPOLYKTOB. J{JIsl BKIIFOUSHHS apOBapKH IIOBTOPHO
Ha)KMHUTE KHOMKY BEIOPaHHOTO PEXKHMa IIPHTOTOBJICHHUS - CBETOBON HHIUKATOP TIPH 3TOM OyIeT
TOpETh MIOCTOSIHHO M YePe3 HEKOTOPOE BPEMsI HAYHETCsl apooOpa3oBaHMeE.

Eciu BBI o1im6iuch ¢ BLI60p0M NporpaMMbl aBTOMaTUYECKOI'0O IPUTOTOBJICHUS, HA)KMUTE KHOIIKY

BKJIIOYCHYISI/BBIKITIOUCHHS % (9) nst cOpoca HeNpaBUIIEHO BBEICHHOH (QYHKIUH, IOCIIE 3TOTO

HaXMHTE «IPABUIIbHYI0» KHOIKY aBTOMATH4€CKOTO MPUTOTOBNIEHUS TPoayKToB (10-15) 1

MO TBEPAUTE BEIOPAHHEII PEXKUM IIPHTOTOBIICHUS IIOBTOPHEIM HAXKATHEM - JUISL BKITIOUEHUST
TapoBapKu.

YT0O6BI H3MEHHTH BPeMs IPUTOTOBJIEHHUS IPOLYKTOB, HEOOXOINMO CIIETKA HOBEPHYTH PYUKy
ycTaHOBKH Taiimepa (17) mo/npoTuB 4acoBoi cTpenky. M3MeHeHHe BpeMeHH 0To0paxaeTcst Ha
nuhpoBoM AucIUIee TaliMepa. I3MeHUTh BpeMsi IPUTOTOBICHUS] MOXKHO B MOMEHT BBIOOpa pesKHMa
ABTOMATHYECKOTO PUTOTOBJICHHS (CBETOBON HHIMKATOP MUTAET) HIIH BO BPEMs IPHTOTOBIICHHS

HPOTYKTOB.

JInst OTKITFOUESHUS PeXKMMa NPUTOTOBJICHHUS HAKMUTE KHOTKY BKJIOYEHHUS/BBIKITIOUSHHS % 9);

JUTSL TOJTHOT'O BBIKITIOUEHUS MTAapOBAPKHA HAXKMHUTE U yﬂep)KP[BafITe KHOTIKY BKJTFOYEH U1/ BBIKITFOUEH ST

% (9) B TeueHue ABYX CEKyHI.

NPUT'OTOBJIEHUE SIUILL

1. 3aneiite B pe3epByap BOmy.

2. VYcranosure nojIoH (6).

3. YcranoBute naposyro danty (1) Ha mounoH (6).

4. Tlonoxwure sifina B yriyOieHus Ha THUIIE napoBoit yamm (1) U HakpoliTe ee KpbIKoii (5).

5. Bxo4nTe pexKUM aBTOMATHYECKOTO MPUTOTOBIICHHUS KHOIKOHU (11).

6. TIpu HeOGXOMMMOCTH yCTaHOBHTE HyKHOE BpeMs paGoTsl tapoBapkH (pasnen YCTAHOBKA TAVIMEPA).

MNPUTIOTOBJIEHUE PUCA

RN

3aneiite B pe3epByap BOAY.
‘YeranoBute 1moaoH (6).
Yeranosute naposyto yamry (1) Ha nmounoH (6).

YeranoBuTe Ha mapoByo yanry (1) yary juist mpUrotToBieHus puca/cymna (4).
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5. 3acwimbre | yamky puca B yaury (4) u 3aneiite 1% qamky Boabl. MakcHMabHOE KOJIMYECTBO PUCA HE
JIOJDKHO npeBbimarh 250 .
3axpoiite ganty (4) KpHIIIKOH (5).
BKIIo4HTE PEXKMM aBTOMATHYECKOTO TIPUTOTOBIICHUS KHOTIKO# (14).
Tpu HEOBXOTMMOCTH YCTAHOBHTE HY)XKHOE BpeMsi paGoTh maposapku (pasnen YCTAHOBKA TAMMEPA).

OYHKIUA NOJJEP)KXAHHUSA TEILJIA

BkycoBble KaqecTBa U MUTATEIbHBIC CBOICTBA TOTOBBIX MIPOTYKTOB CO BPEMEHEM TEPSIOTCS, TOATOMY
HCTOJB3YHTE UX Cpa3y MOcCje MPUTOTOBICHHUS, HO €CTH HEOOXOAMMO MOIIEPKHBATH MPOIYKTHI TOPSTIUMH,
Haxxmute KHOMKy «[Tognepxanue Ternay (10) 1 npu HEOOXOAUMOCTH YCTAHOBHUTE HYXKHOE BpeMsi paboThl
(paznen YCTAHOBKA TAVIMEPA).

ABTOMATHYECKAS ®YHKHUA NOJJEPKAHUSA TEILIA
e Tlo 3aBepIICHNH BPEMEHH aBTOMATHYECKOTO PUTOTOBICHHS POAYKTOB MApOBapKa aBTOMATHYECKU
nepekiouaeTcs B pexxuM “Tlonnepxkanue Tema”.
e [lo 3aBepmennn pexxuma “Tloxaeprxanue Teruia” mpo3BydaT 5 3ByKOBBIX CHT'HAJIOB U NapoBapka

ABTOMATUYCCKH OTKITFOYHUTCS.

JOBABJIEHUE BO/IbI B TIPOLIECCE NPUT'OTOBJIEHUSA
J11s IPOyKTOB, TPeOYIOMUX ATUTEIFHOTO IPHIOTOBICHHUS:

1. Koraa ypoBeHb BO/IbI CTAHET HHKE MHHUMAJIBHOTO, OYAET 3By4aTh MEPHOINUECKUIT 3ByKOBOM CHTHAI U

OyzieT MUraTh CBETOBOI MHANKATOP KHOTIKU “%”.

2. TlpoBepsTe ypOBEHb BOJIBI.

3. TlposepbTe Bpems paboThI TaiiMepa.

4. Jloneiite Boxy uepe3 BIyCKHOE OTBepcTHE (pUC. 6).

5. YcTaHOBMTE JOTIONHUTENBHOE BpeMst paGoThi aposapky (paznen YCTAHOBKA TAVIMEPA).
3AMEYAHUE

TIpu no6aBieHUM BOJBI 3ByKOBOW CHTHAII MIEPECTAHET 3BY4aTh M CUMBOJ “%”HCPCCTaHCT MHUTarh.
OYHKI S ABTOOTKJIIFOYEHUS

IMapoBapka aBTOMaTHYECKH OTKIFOYUTCSI, €CITH YCTPOHCTBO MOAKITIOUECHO K QJIEKTPOCETH M HE HCIIONIb3YETCS.
Uepes 0JJHy MHHYTY MPO3BYYaT JIBa 3ByKOBBIX CHTHAJIA U [TAPOBAPKA aBTOMATHUYECKH OTKITFOUUTCS TIPH
CJIEITYIOIHMX YCIOBHSX:

1.  ®yHKIMS TPOrPaMMHUPOBAHHUS HE 3aBEpIICHA.

2. BpiOpanHas nporpamMma He TTOATBEPIKICHA TOBTOPHBIM Ha)KaTHEM KHOIKHU MPOTrPAMMBI IIPUTOTOBIICHHS

npoxykTos (11-15).

BeikitoueHre mapoBapky IPOM3BOAUTCS HAXKATHEM U YIEPXKAHUEM B TEUCHHUE JIBYX CEKYHJ KHOITKH ”(9).
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NOJIE3HBIE COBETbI

1. Yka3aHHOe B TaOyuIe BpeMst IPUTOTOBIICHHS [HIH CIEAYyeT PACCMATPUBATH JIULIb KaK

PEKOMEHIyeMOe, OHO MOXKET OTINYAThCS H3-3a pa3Mepa KycKoB, 00beMa IIPOLYKTOB U JIMIHOTO BKyca. [To Mepe
OCBOCHHS TAPOBAaPKH BBl CAMH CMOXKETE TIOOMPATh JKeIaeMoe BpeMs IPUTOTOBIICHHUS IPOTLYKTOB.

2. OnuH ci10i MPOAYKTOB TOTOBUTCS OBICTPEE, UM HECKOJIBKO, TOTOMY HEOOXOIMMO YBEIUUHBATh BPEMs
MPUTOTOBICHUS COOTBETCTBEHHO 00BEMY MPOIYKTOB.

3. JI1s OCTHIKEHHS JTyqIIero Pe3ylbTaTa, CTapaiTech, YTo0bI KyCOUKH IIPOLYKTOB ObUIM OAMHAKOBOTO pa3Mepa,
noMemaiTe 6osee TONCThIE KyCOUKH OJMKe K KpasM TapoBOH Jallu.

4. He 3anonHstiiTe napoByo yally MOJHOCTBIO — OCTABJISHTE POCTPAHCTBO JUIS TPOXOXKICHHS 1apa.

5. Ilpu NPUTOTOBICHUHU OOJIBIIOTO KOMHYECTBA MPOLYKTOB HEOOXOIMMO IEPHONHICCKU UX IIePEMEIIHBATh.
CoOironaiiTe IpU 3TOM HOBBIIIEHHYIO OCTOPOXXHOCTD, HCHOIB3YHTE KyXOHHBIE PYKAaBHIIBI JUISL 3aIUTEL PYK OT
mmapa ¥ KyXOHHYIO yTBaph ¢ IJTMHHON PydKOH.

6. He noGasnstiiTe coib MM CIENUH HEMOCPEICTBEHHO Ha MPOIYKTHI BO BPEMsT UX IPUTOTOBJICHHS.

7. KuxocTsb, HaKAIIMBAIOIIASCS B TIOAI0HE (6), MPEKPacHO MOAXOAUT sl IPUTOTOBICHHUS CYHOB HIIH MOXKET
HCIOIB30BaThCS B KauecTBe OyIIbOHA MM Kak OCHOBa Il coyca. Ho GyapTe ocTOpOIKHEL - OHa OYEeHb ropsast.
8. Mcmonp3yiiTe TONBKO MOMHOCTHIO Pa3MOPOKEHHBIE MPOTYKTEL

9. IIpH UCTIONB30BAHUU TPEX ITapoOBBIX Yall OAHOBPEMEHHO!

a. Beerza kiagure camble KpYIHbIE KYCOUKH NPOAYKTOB B HUJKHIOKO Hallry.

b. KonneHcar, o6pasyronuiics Ha BepXxHe# Kop3uHe, OyeT CTeKaTh B HIXKHIOKO, II09TOMY yOeuTeCh B
COBMECTUMOCTH BKYCOB ITPHTOTaBIMBACMBIX IIPOTYKTOB.

c. IIpu IpUroToBIEHHH MsCa, KyPHIIE M OBOIIEH BCETa KIaJuTe MsICO B HIDKHIOIO Yalry, YTOObI COK
CBIPOTO MsiCa HE MOMaall Ha APYrUe NPOLYKThI.

d. Bpemst IpUroToBieHus IPOIYKTOB B BEPXHEH dale 0ObIYHO HAa 5 MUHYT JOJBLIE.

e. [Ipu IpUroToBICHHU IPOTYKTOB € PA3HBIM BPEMEHEM F'OTOBHOCTH MOJOKHTE B HIDKHIOIO JaIly Te,
KOTOpBIE roToBsTCA Jombiue. Korma OymayT roToBBI IPOMYKTHI B BEPXHEH Jalle, BB MOKETE CHATH €€, a

HWXHIOIO Jalry HaKpOﬁTe Kpr].L[KOﬁ 1 MPOAOJIKUTE MPUTOTOBJICHUE ITPOAYKTOB B HEH.

YXO/ U SKCIINIYATAIIUA

YUCTKA

1. 3ampemaercst norpyxarb B BOAY CETEBOM IIHYP, CETEBYIO BUJIKY U CaMy MapoBapKy.

2. Ilepen 4MCTKON BHIKIIOUHTE APOBAPKY, OTKIIIOUUTE €€ OT CETH U JalTe el HOTHOCTBIO OCTHITD.

3. He ncnomne3yiiTe MpH YUCTKE MAPOBBIX KOP3KH, MOIOHA, BEPXHEH KPBIIIKK U KOPITyca HapoBapKH
a0pa3MBHbBIC YHCTAIIME CPEJICTBA, EPIIUKHU, OTOCITUBATEIH.

4. PexoMeHIyeTCsl MBITh [IAPOBBIE YAlllH, Yally JUIsl IPUTOTOBJICHHS PUCA, MIOUIOH M KPBIIIKY B TEILION BOJE
CO CPEACTBOM ISl MBIThSI IOCY/IBI. MOXKHO HCIIONB30BaTh HOCYJOMOCUHYIO MAILIMHY, BHIOPAB «JIETKHID
PEXHM MBITBS TOCYIBL.

5. Tlepen kakabIM MCIOJIB30BAaHUEM 3AJIMBANTE B PE3€pPBYyap CBEXKYIO BOIY.

He norpyskaiite napoapky B BOY, IPOCTO IPOTUPAITE KOPITYC BIAXKHOW TKaHBIO.

7. PerynsipHO MO¥iTE TapOBBIC YallIH.

CHSATHUE HAKUIIN

IMocne 2-3 mecs1eB HCNONB30BaHHs B HAIPEBATEILHOM JIEMEHTE NTApOBAPKU MOXKET 00pa30BaThCsl HAKMIL. DTO
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€CTECTBEHHBIH MpoIiece, OH 3aBHCHT OT JKECTKOCTH HCIOIB3yeMoi Bamu Boabl. Heobxonmumo peryaspHo

CHUMAThb HaKHIIb JJIA HOpMaJ’IBHOﬁ paGOTI)I ImapoBapKH.

1.

Hanonaunre pe3epByap 11t BOAbI NUIIEBBIM YKCYCOM.

BAKHO: He ucnons3yiime npenapamol 011 yoaieHus HaKunu.

‘YcTaHOBHTE MOAI0H, TAPOBYIO Yallly, 3aKpPONHTE €€ KPBIIIKON U BKJIIOUUTE NapoBapKy.

Brtrounte 1060 PEKUM aBTOMATUYCCKOIO MPUTOTOBJICHUS U YCTAHOBUTE py‘lKOﬁ YCTaHOBKH Taix‘[Mepa

(17) Bpemst paboTHI 25 MUHYT.

BHUMAHHE!

Ecnu ykcyc evinusaemesn 3a Kpas pezepeyapa, mo Omxiouume naposapyy u,

€co0n100an 0CMopPoICHOCHb, Omelime HEMHO20 yKcyca.

TTo oxoHuaHMK paGOTLI Tal‘»’lmepa OTKIJIFOUUTE MMapoOBapkKy, JaiiTe el TOJHOCTBIO OCTHITh nepea T€M Kak

BBUIUTB YKCYC.

ITpomoiiTe pesepByap XOIOIHOM BOIOH, ellie pa3 3ajeliTe BOLY, yCTAaHOBUTE TIOANOH, TAPOBYIO YAy,

3aKpoiiTe ee KPBIIIKOH, BKJIIOUUTE MAapoBapKy U yCTAHOBHUTE TaliMep Ha SMUHYT.

OTKJIIOUMTE NApOBAPKY, JalTe €l OJIHOCTBIO OCTHITh, CIEHTE BOAY, IPOCYIIUTE MOJ0H, MAPOBYIO Yally U

KPBIIIKY U y6epHTe €€ 10 CJIEAYIOUIEro UCIIOJIb30BaHUA.

BPEMJI ITIPUTOTOBJEHUA AU

1.

BpeMS[ TIPUTOTOBJICHUS 3aBUCUT OT pasMEPOB MPOAYKTOB, CBOGOI[HOFO MECTa B Jall€, UX CBEXKECTH U

JIMYHOT'O BKYycCa.

BpeMs{ TIpPUTOTOBJICHHU yKa3aHO B pacy€TC Ha HMIKHIOKO Hally, IPOAYKTHI B BerHeﬁ Yamie roToBATCA

le/[ 0OJIbIIIEM MITH MEHBIIIEM 00beMe NPOAYKTOB COOTBETCTBEHHO yBeJ’IPl‘IPlBaﬁTC Wi ymeHLmaﬁTe BpEMs

2.

JIONIbIIE, MPUOTH3UTENBHO HA 5 MUHYT.
3.

HPHUTOTOBIICHHUS TIPOYKTOB.
OBOLIH

OTpexbTe TOJICTBIE CTEONN y KamycThl OPOKKOIM HITH TOJICTHIC LIBETOHOXKKH Y IIBETHOH KaryCThI.

ToToBbTE 3€NIEHBIC JINCTOBBIC OBOIIM MaKCUMAJIbHO KOPOTKOE BPEMS — OHU 6LICTp0 TEPAOT CBOIt LBET.

I[o6a1m;n7rre COJIb U CIIELIUH ITOCJI€ TPUTOTOBJICHUS.

3aMOpOKEHHBIE OBOIIH HE 0053aTEIFHO Pa3MOPaKUBATh Mepe IPUTOTOBICHHEM B TapOBapKe.

Bec/ Bpems
Osomu Bup Kon-Bo TpaBsl TPUTOTOBJICHHUS Pexomenaauuu
IITYK (MUHYTBI)
ApTHILIOKH Hecrox
P Caexue 3 cpenHux JCTparoH 45-50 Otpexsre cTeOIH
YKpoI
Caexast JINMOHHUK Ocragisiiite cBOOOIHOE
400r N 13-15
Crapxa 3aMOpoKeH- 400r JIaBPOBBIH JIUCT 16-18 TPOCTPAHCTBO JJIsk
Has THUMBSIH MIPOXOKJICHHS TTapa
Bpoxkomu 3a§§e)§;};H- 400r K ac‘:;;(;i 5 16-18
P P 400r P pett 15-18
Hasi 9CTparoH
MopkoBb anme ITomemmBaiite mpu
P CBexas 400r MATa 20-22 P
(mope3aHHasi) TOTOBKE
YKpoII
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IBernas Chenas 400r posMapiH 16-18 TlomemmBaiite npu
3aMOpOXKEH- 0a3uIIMK
Karycra 400r 18-20 TOTOBKE
Hast 9CTParoH
MIema 3aC1(3)e>:)<m: 250r TUMBSH 8-10 TomemmBaiite nmpu
At MOpO2ICeH- 250r Y4ECHOK 18-20 TOTOBKE
HBIH
TMHH IMomemmusaiite npu
Bo6sr Caexue 400r yKpoI 18-20 P
TOTOBKE
Coencuii 0a3uIK
TFopox 3aMOpOXKeH- 400r Maiopan 10-12 TlomemmBaiite mpu
P HBII 400r P 15-18 TOTOBKE
o MATa
(CTpY4KOBBIi)
Kaprogeinnb Caexuit 400r YKpoI 20-22
MsACO U ITULIA

['oTOBKA IPOIYKTOB Ha Iapy UMEeT IIPEHMYIIECTBO B TOM, YTO BO BPEMsI IIPUTOTOBIICHHS KUP
BBITAIUTHBAETCS M3 MPOAYKTOB H CTEKaeT B MOT0H. Ho mepes mpHroToBaeHneM NpomayKTOB XKeaaTeabHO
YAQIUTB JMIIHUH XUp. MsICO JUls IpUIIs UAEANIbHO TTIOAXOAUT JUIs IPUIOTOBICHHS Ha Hapy.
3amMapuHyiTe WK 3aJIEHTE COYCOM MSCO MM NTUILY HEPE FOTOBKOM.

ITpoBepsiiiTe IPOAYKTHI HA TOTOBHOCTD, IPOTHIKAS HX.

Konbacku 10KHBI OBITh IPHTOTOBIICHEI 10 TOTOBKH Ha Tapy.

Hcnonb3yiiTe CBEXHE WM CyXHe TPaBbl BO BPEMs IPUTOTOBIICHUS TIPOAYKTOB IS IPUAAHUS UM BKyca.

Bec/ Bpems
TIpoaykThl Bup Kou-Bo Tpasst p ur:;::sﬂe- Pexomenpanuu
1ryx (MMHYTBI)
B dure, | 250r (4mr) oiapf“ 12415 | -
YPHIL HOXKH 450r posMapuH 30-35 PEKLTC JHIIHHH XHp
TUMBSIH
BBIPE3Ka, 400r
tdue (4. apput
CBuHHMHA Lo " JIUIMOHHHK 5-10 CpexbTe JIMITHAN JKHP
CTEHKH WM | TONIIHHA
TUMBSIH
Kycku puie| 2,5 cm)
Kycku ¢ue,
ToBsiun puciinas 250r K] ot 8-10 C i
JIMHA I pPACHBIH mepew - PEXKBTE JIUIIHUIM KHP
TUMBSIH
Or'y30K
PbIBA 1 MOPEITPOAYKTbI

Pr16a roToBa, Koraa MsCo JIETKO OTJENAETCs OT KOCTEH.

MoposkeHast ppI6a 1 MOPEHPOTYKTEl MOTYT TOTOBHTECS 0€3 IPEABAPUTEILHOTO Pa3MOPaXKUBAHUS, HYXKHO
TOJBKO YBEIUYHUTH BPeMsI HX IIPUTOTOBJICHHS.

Hcnons3yiiTe TOMTHKH JMMOHA BO BPEMsl IPHTOTOBICHUS PBIOBI HIIM MOPENPOLYKTOB JIsl IPHAAHHSI UM
JIOIOJIHUTENBHOIO BKyCa.
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Bpems
Bec/ TpaBsi n m!:n'onne-
TpoaykTsl Bua Koi-Bo p P - Pexomenpanuu
ITYK
y (MHHYTBI)
Motocku Ceexue |250r/400r Maropan 8-10
JIMMOHHHK
T'otoBbTE 1O
JIUMOHHHK npuoGpeTeH st
Kpeserku Caexue 400r 6 PHOOP
YECHOK po30BOro
1BETa
Muun Crexue 400r JTUMOHHHK 8-10 ToroBsTe 10
YECHOK PacKpBITHSI PAKOBUH
2 XpeH EOITI?)ZLT:[‘;?HSI
Jlobetep | Moposkensiit | (400r P 20-22 PHObP
. YECHOK KpacHOTo I[BeTa
KaKIbIi)
I'oToBbTE O
PhiGHOC st Caexee, 250r rog'mua 10-12 pasaeneHus Ha
MOPOKEHOE 250r MaiiopaH 6-8 KYCOYKH

PucC

HpH HCIIOJIb30BAHWH Yalllu [JIs1 BApKH puca B p€3€pBYyap 111 BOABI Bbl JOJKHBI HAJIUTh TOJIBKO BOAY, HO B

qaury MOXKETE HAJIUTh APYTYIO JKUIKOCTh, HAIPUMEP BUHO UIIN GyJ'ILOH. Brl moxere )1063BP[TI) B HEC

TIPHIPaBEL, PyOJIeHBIH JIyK, IETPYIIKY, MHHIAIb HJIX Hape3aHHbIE TPHOBL.

Bpems
TpoaykTsI Bun Kos1-Bo/O6beM Bo/AbI | IPUTOTOBJIEHHUS PexomeHnganumn
(MMHYTBI)
MaxkcuMmanbHoe
Puc Genblit 200r/300m 35-40 KOJIMYECTBO pHica He Ooree
250
TexHuueckHe JaHHbIE:
Hanpspkenue nuranust: 220/230 B~ 50T
ToTpebnsieMast MOLIHOCTB: 825 Bt
BmecTHMOCTD Yaliy st BOJIBI: 1,1n
BmecTumMOCTb Yaiy Jyist IPUrOTOBIICHUS pUca/Cyna/Apyrux NpoaykTos: 1,2 1

IIpouseodumens ocmasnaem 3a coboll NPAgo UMeHAMb Xapakmepucmuku npubopa 6e3 npeosapumensHo2o

y8e0oMAeHU.

Cpok cyacovl npubopa ne menee 5-mu nem

C

ME 61

[JlaHHoe nsaenne cooTBeTCTBYET BCeM TpebyeMbiM eBPONerCKUM 1 POCCUMCKUM
cTaHaapTam 6e30nacHOCTU Y TMINEHBI.

Mpownssoantens: AH-AEP MPOOAKTC 'moX, ABcTpus
MenesaiiHracce, 10/10, 1210, Bena, ABcTpusi
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Cuisseur électrique a vapeur

Les aliments préparés a vapeur gardent mieux leur aréme et la valeur nutritive. Le cuisseur
automatique a vapeur Vitek vous permettra de faire un pas a I’alimentation saine. Il ne vous fera
pas attendre, puisque grace a la technologie de génération rapide de la vapeur, I’appareil est prét
au fonctionnement presque tout de suite aprés le branchement. Les bols a vapeur ont une assez
grande capacité et leur forme ovale permet de cuire des poissons tout entiers. Le régime de
cuisson automatique vous facilitera I’utilisation du cuisseur. Jouissez de la nourriture et de la
simplicité de leur préparation dans le cuisseur Vitek.

IMPORTANT
Pour votre sécurité veuillez lire attentivement la présente notice d’exploitation avant de
commencer I'utilisation du cuisseur.

Cuisseur

e C’estun appareil générant de la vapeur, qui peut causer de graves brdlures.

e Méfiez-vous d’étre brilé par la vapeur sortant du cuisseur surtout le moment ot vous
enlevez le couvercle.

e Soyez attentif en utilisant le cuisseur a vapeur — tout liquide ou condensat sont trés chauds.

e Utilisez des gans de cuisine pour enlever le couvercle ou le bol de cuisson.

e Ne laissez pas les enfants et des incapables utiliser le cuisseur a vapeur sans surveillance.

e \Veillez a ce que le cordon d'alimentation ne pende pas la ol les enfants peuvent le saisir.

e N'utilisez jamais un cuisseur en panne. Pour la réparation de I’appareil adressez-vous au
centre de service agréé.

e N’immergez jamais le cuisseur, le cordon d'alimentation, ni la fiche d’alimentation dans
I’eau ou tout autre liquide — vous risquez d’étre électrocutés.

e Ne placez jamais le cuisseur a vapeur sur la cuisiniére ni dans le four.

o Neremuez jamais le cuisseur a vapeur contenant des aliments chauds.

e Le cuisseur a vapeur est concu uniqguement a I'utilisation domestique.

Aliments
e Préparez toujours la viande, le poisson et les fruits de mer jusqu’a I’état prét.
e Utilisez toujours des aliments décongelés. L’exception est faite par des Iégumes, le poisson
et les fruits de mer.
e Sivous utilisez en plusieurs bols simultanément, mettez la viande, la volaille ou le poisson
dans le bol inférieur, pour que la graisse sortant de ces aliments ne coule pas sur les autres
aliments.

PREMIERE CONNAISSANCE AVEC LE CUISSEUR A VAPEUR
Bol inférieur

Bol moyen

Bol supérieur

Bol pour le riz/la soupe

Couvercle avec des orifices de sortie de vapeur
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Lechefrite avec un filtre

Diffuseur de vapeur

Corps du cuisseur a vapeur

9. Bouton "Marche/Arrét"

10.Touche du régime — Maintien de chaleur
11.Touche du régime — Oeufs/Viande
12.Touche du régime — Poisson/Légumes
13.Touche du régime — Poulet

14.Touche du régime — Riz

15.Touche du régime — Soupe
16.Minuterie

17.Poignée de commande de la minuterie
18.Filtre a tamis

© N o

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Déballez I'appareil est ses éléments.

2. Enlevez tous les autocollants et des étiquétes.

3. Avant d’utilisation lavez dans I'’eau tiede savonneuse le couvercle, les bols, le diffuseur de
vapeur et la lechefrite.

4. Rincez-les et séchez.

5. Essuyez la surface inférieure du réservoir d’eau et le corps du cuisseur a vapeur avec un chiffon
humide.

AVANT DE BRANCHER AU SECTEUR
e Avant de brancher I’appareil vérifiez que la tension de votre installation électrique
correspond a la tension de fonctionnement du cuisseur a vapeur.

UTILISATION
1. Placez le cuisseur a vapeur sur une surface stable a distance des objets qui peuvent étre
endommageés par la vapeur, par exemple des murs ou des armoires.
2. Installez le filtre a tamis (18) dans le réservoir d’eau. |l protege la résistance de chauffage du
cuisseur a vapeur contre la pénétration des particules dures.
3. Versez de I'’eau froide dans le réservoir jusqu’a la marque:
"Max", si vous allez cuisiner pendant plus de 30 minutes;
"Min", si vous allez cuisiner pendant moins de 30 minutes.
Fig.1: Versement de I’eau a travers le goulot avec la léchefrite (6) en place.
Fig. 2:Remplissage du réservoir avec la lechefrite enlevée (6).
Utilisez I’eau filtrée moins crue pour que diminuer I'apparition du tartre sur la résistance de
chauffage. Ne remplissez pas le réservoir au-dessus de la marque «<MAX».

Attention: Ne mettez pas dans le réservoir du sel, du poivre, des fines herbes ou des
épices — carisque d’endommager la résistance de chauffage.
4. |Installez la leche frite (6) sur le réservoir d’eau.
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5. Pour donner le godt aux aliments vous pouvez mettre des fines herbes seéches ou fraiches
dans la lechefrite (6).

Conseils

Mettez des herbes séches ou fraiches dans la léchefrite (6) pour donner du godt aux aliments.
Choisissez les herbes selon votre godt: serpolet, coriandre, basilic, fenouil, carry et estragon, ail,
cumin, raifort — ce n’est qu’une bréve liste des herbes connues. Vous pouvez combiner des herbes
afin de donner aux aliments un nouveau godt exquis. Si vous utilisez des herbes fraiches, il en faut
une double ou triple quantité par rapport aux herbes séches et n’oubliez pas de les couper. Places
le bol inférieur (1) sur la lechefrite (6). Vous pouvez varier les bols (2, 3, 4).

6. Mettez des aliments dans le bol. Nous conseillons de mettre des morceaux plus grands dans le
bol inférieur (1).

7. Couvrez le bol supérieur avec le couvercle (5).

8. Insérez la fiche d’alimentation dans la prise de courant, sélectionnez I’'un des régimes de
cuisson avec des touches (11-15), en cas de besoin programmez le temps de fonctionnement du
cuisseur a vapeur (voire le paragraphe REGLAGE DE LA MINUTERIE). La vapeur apparaitra a peu
pres 30 seconde apres le branchement de I’appareil.

ATTENTION: Pendant le fonctionnement de I’appareil ne touchez pas le couvercle ni des
bols - ils sont trés chauds.
9. AlVissus du processus de cuisson un signal sonore retentira et le cuisseur a vapeur passera

automatiquement au régime de maintien de température, le symbole “%" sera allumé.

10. 10 minutes plus tard 5 signaux sonores retentiront et le cuisseur a vapeur sera
automatiquement débranché.

Attention: Pour éviter des briilures utilisez des gants de cuisine en enlevant le couvercle et
des bols. Levez le couvercle doucement pour laisser échapper la vapeur; tenez le
couvercle au-dessus du bol pendant un certain temps pour laisser couler I’eau condensée.
Ne touchez pas des bols, si vous voulez contréler I’état des aliments, utilisez des
ustensiles de cuisines avec une longue manche.

11. Apreés I'utilisation déconnectez I’appareil du secteur. Laissez le cuisseur a vapeur refroidir
complétement avant de le nettoyer.

ATTENTION!
o N’oubliez pas que I’eau a I’intérieur du réservoir peut étre chaude, bien que les
autres éléments de I’appareil soient déja refroidis.
e N'utilisez pas le cuisseur a vapeur sans léchefrite, bol ou couvercle.

REGLAGE DE LA MINUTERIE
1. Insérez la fiche d’alimentation dans la prise de courant, un signal sonore retentira — le cuisseur
a vapeur est au régime d’attente de I'introduction du programme du menu automatique (fig.3).

34

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 35 $

2. Pressez I’'une des touches de choix des régimes du menu automatique (10-15).
3. Le cuisseur a vapeur posséde un menu automatique de cuisson de suivants aliments:
Garde au chaud  Oeufs/viande Poisson/Légumes Poulet Riz Soupe

B EEEeL

e Pour sélectionner le régime automatique nécessaire pressez I’'une des touches
(10-15) — le voyant lumineux du régime choisi clignotera et I’écran affichera la durée de
cuisson. Pour brancher le cuisseur a vapeur pressez encore une fois la touche du
régime choisi — le voyant lumineux de ce régime arrétera de clignoter et restera allumé.
La vapeur sera générée dans un temps trés court.

Minutes

e Sivous vous étes trompé en choisissant le programme de cuisson automatique,

pressez la touche "Marche/Arrét" (9) pour annuler le mauvais régime, ensuite

pressez la touche correcte de cuisson automatique de (10-15) et validez le choix en
pressant encore une fois sur la méme touche pour brancher le cuisseur a vapeur.

e Pour modifier le temps de cuissage il faut tourner doucement la poignée de commande
de la minuterie (17) dans le sens d'une aiguille d'une montre ou dans le sens contraire
d'une aiguille d'une montre. Modification du temps est affichée a I’écran numérique de
la minuterie. La modification du temps de cuisson pendant la sélection du régime
automatique (le voyant lumineux clignote) ou pendant la cuisson.

e Pour arréter le régime de cuisson pressez la touche "Marche/Arrét” % (9); pour

débrancher le cuisseur a vapeur pressez et tenez pendant 2 secondes la méme touche

% (9).

CUISSON DES OEUFS

1. Versez de I’eau dans le réservoir.

2. Mettez en place la lechefrite (6).

3. Placezle bol (1) surla léchefrite (6).

4. Mettez les oeufs dans les creux du bol (1) et fermez-la d’un couvercle (5).

5. Activez le régime de cuisson automatique en pressant la touche (11).

6. En cas de besoin réglez la durée de cuisson (voire le paragraphe REGLAGE DE LA
MINUTERIE).

CUISSON DU RIZ

1. Versez de I’eau dans le réservoir.

2. Mettez en place la lechefrite (6).

3. Placez le bol (1) sur la lechefrite (6).

4. Placez le bol de cuisson du riz / de la soupe (4) sur le bol inférieur (1).
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5. Mettez 1 tasse de riz dans le bol (4) et versez-y 1% de tasse d’eau. La quantité maximale du riz
a cuire est de 250 g.

6. Fermezle bol (4) avec un couvercle (5).

Activez le régime de cuisson automatique en pressant la touche (14).

8. S’il le faut, réglez la durée de cuisson (paragraphe REGLAGE DE LA MINUTERIE).

N

REGIME DE GARDE AU CHAUD

Les caractéristiques gustatives et nutritives des aliments s’altérent peu a peu, c’est pourquoi il faut
les consommer juste apres la cuisson, mais s’il vous faut garder les aliments au chaud, pressez la
touche «Garde au chaud» (10) et s’il le faut régler la durée nécessaire de fonctionnement a ce
régime (paragraphe REGLAGE DE LA MINUTERIE).

REGIME AUTOMATIQUE DE GARDE AU CHAUD
e Alissu dutemps de cuisson automatique le cuisseur a vapeur passe automatiquement au
régime “Garde au chaud”.
e Apreslafinducycle durégime “Garde au chaud ” les 5 signaux sonores retentiront et le
cuisseur sera automatiquement débranchée.

ADDITION DE L4EAU PENDANT LA CUISSON
Pour des aliments exigeant une longue cuisson:
1. Quand le niveau d’eau devient inférieur au niveau minimal, vous en serez averties par un signal

sonore et le voyant lumineux de la touche “%" sera en clignotement.

2. Vérifiez le niveau d’eau.

3. Vérifiez le temps de fonctionnement réglé a la minuterie.

4. Ajoutez de I’eau a travers le goulot (fig. 6).

5. Réglez le temps supplémentaire de fonctionnement du cuisseur a vapeur (voire paragraphe
REGLAGE DE LA MINUTERIE).

REMARQUES

Apreés I’addition de I'eau le signal sonore sera débranché et le symbole % arrétera de clignoter.

FONCTION DE DEBRANCHEMENT AUTOMATIQUE

Le cuisseur a vapeur est débranché automatiquement si I’appareil est branché sur le secteur mais

n’est pas utilisé.

Aprés une minute d’inactivité deux signaux sonores retentiront et I’appareil sera automatiquement

débranché si:

1. La programmation n’a pas été terminée.

2. Lechoix de programme n’a pas été validé par la pression répétée de la touche du programme
de cuisson choisi (11-15).

Pour le débranchement manuel du cuisseur a vapeur pressez et tenez appuyé pendant deux

secondes la touche “%” (9).
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CONSEILS UTILES
1. Le temps de cuisson indiqué dans le tableau est donné pour référence, il peut
étre modifié selon la taille de morceaux, le volume des aliments et selon votre go{t personnel.
2. Une seule couche des aliments est plus rapide a cuire que plusieurs, c’est pourquoi il faut
augmenter le temps de cuisson si vous mettez dans I’appareil des aliments en plusieurs couches.
3. Pour le meilleur résultat il vaudra mieux que les morceaux soient de la méme taille mettez les
plus gros morceaux plus prés des parois.
4. Ne remplissez pas le bol a vapeur au maximum — laissez de place pour la circulation de la vapeur.
5. Sivous préparer une large quantité d’aliments, mélangez-les réguli€rement. Soyez attentif,
utilisez des gants de cuisine et les ustensiles de cuisine avec de longues manches pour protéger
les mains contre la vapeur.
6. N’ajoutez pas du sel ni des épices directement sur les aliments pendant leur cuisson.
7. Le liquide qui s’accumule dans la lechefrite (6), convient trés bien a préparer des soupes et peut
étre utilisé en guise de bouillon ou comme la base d’une sauce. Mais soyez attentif — ce liquide est
trés chaud.
8. Utilisez uniquement des aliments décongelés.
9. Sivous utilisez les trois bols simultanément:
a. Mettez toujours des plus grands morceaux dans le bol inférieur.
b. Le condensat qui s’accumule dans le bol supérieur coulera dans le bol inférieur c’est
pourquoi il faut prendre en compte la compatibilité des godts des aliments préparés
ensemble.

c. Sivous préparez de la viande, du poulet et des légumes, mettez toujours la viande dans
le bol inférieur pour que le jus sortant de la viande crue ne coule pas sur d’autres aliments.
d. Pour les aliments du bol supérieur d’habitude il faut 5 minutes de plus par rapport a la
durée de cuisson normale.

e. Sivous allez cuire des aliments avec de différentes durées de cuisson, mettez ceux qui
exigent la plus longue durée de cuisson dans le bol inférieur. Quand les aliments dans le
bol supérieur seront préts enlevez le bol supérieur et continuez la cuisson ayant refermé le
bol inférieur avec un couvercle.

ENTRETIEN ET EXPLOITATION

NETTOYAGE
1. llestinterdit d’immerger dans I’eau le cordon d'alimentation, la fiche d’alimentation et I'appareil
lui-méme.

2. Avant de commencer le nettoyage débranchez I’appareil, déconnectez-le du secteur et
laisser-le refroidir.

3. Pour le nettoyage des bols, de la Iéchefrite, du couvercle et du corps de I’appareil n’utilisez pas
des agents abrasifs, goupillon, agents blanchissants.

4. |l est conseillé de laver les bols, la lechefrite et le couvercle de I’appareil dans I’eau tiede avec
un détergent a vaisselle. Vous pouvez utiliser un lave-vaisselle en le réglant pour un régime de
lavage faible.

5. Avant toute utilisation de I’appareil remplissez de réservoir de I’eau fraiche.

37

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 38 $

6. N’immergez pas le cuisseur a vapeur dans I’eau, il suffit d’essuyer son corps avec un chiffon
humide.
7. Lavezrégulierement les bols.

ENLEVEMENT DU TARTRE

Apres 2-3 mois d’utilisation la résistance de chauffage peut se couvrir du tartre. C’est un effet tout

a fait normal, il dépend de la crudité de I’eau utilisée. Il faut régulierement enlever le tartre pour

assurer le bon fonctionnement de I'appareil.

1. Remplissez le réservoir d’eau avec le vinaigre alimentaire.

IMPORTANT: n’utilisez pas des agents antitartre.

2. Montez la lechefrite, les bols, fermez I’'appareil du couvercle et branches-le.

3. Activez n’importe quel régime automatique et avec la poignée de la minuterie (17) réglez le
temps de cuisson a 25 minutes.

ATTENTION! Sile vinaigre sort des bornes du réservoir, débranchez le cuisseur a
vapeur et avec précaution versez un peut d’eau du réservoir.

4. Le cycle programmé étant terminé, débranchez le cuisseur a vapeur, laissez-le refroidir
ensuite videz-le du vinaigre.

5. Levez le réservoir avec de I’eau froide, remplissez le réservoir de I'eau, installez la lechefrite, le
bol, couvrez-les d’un couvercle. Branchez le cuisseur a vapeur et réglez la minuterie pour 5
minutes.

6. Débranchez le cuisseur a vapeur, laissez-le refroidir ensuite videz-le, séchez la lIeéchefrite, le bol
et le couvercle et rangez-les jusqu’a la suivante utilisation.

DUREE DE CUISSON

1. Ladurée de cuisson dépend de la taille des aliments, de leur fraicheur, de la place libre dans le
bol et de votre godt personnel.

2. Ladurée présentée dans le tableau est donnée pou le bol inférieur, dans le bol supérieur les
aliments prendrons a peu prés 5 minutes de plus.

3. Ladurée de cuisson se varie en fonction de la quantité des aliments: moins il y en a — moins de
temps il faut pour les cuire.

LEGUMES

e Coupez les brins épais du brocoli ou du chou-fleur.

o Faite cuire les Iégumes en feuille pendant une durée réduite — ils perdent rapidement leur
couleur.

e Ajoutez du sel et des épices apres la cuisson.

e Ce n’est pas obligatoire de décongeler les Iégumes avant de les cuire dans le cuisseur a vapeur.

Poids/ Durée de
Légumes Type o Herbes cuisson Recommandations
Piéces .
(minutes)
. . ail
Artichauts Frais 3 de taille estragon 45-50 Coupez les brins
moyenne -
fenouil
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asperge | Fraiche | door | SGUERREE | ggis ) RUREROERETE
perg Congelée 400r 16-18 p P
serpolet passage de vapeur
Brocoli Frais 400r imen;jc‘II ouge 16-18
Congelé a00r | P goug 15-18
estragon
Carotte Fraiche anis Mélangez pendant la
~arote 400r menthe 20-22 gezp
(découpée) R cuisson
fenouil
Frais 400r “’m"?‘f'” 16-18 Mélangez pendant la
Chou-fleur . basilic .
Congelé 400r 18-20 cuisson
estragon
Epinard Frais 250r serpolet 8-10 Mélangez pendant la
P Congelé 250r ail 18-20 cuisson
cumin
Feves Fraiche 400r fenouil 18-20  |Mélangez pendantla
cuisson
Frais 400r basilic 10-12  |Mélangez pendant la
Petits poids Congelé marjolaine 9 .p
- 400r 15-18 cuisson
(siliqueux) menthe
Pommes de Fraiches 400r fenouil 20-22
terre

VIANDE ET VOLAILLE

e Lacuisson a vapeur a un avantage qui consiste a ce que pendant la cuisson la graisse se
dégage des aliments et coule dans la Iéchefrite. Mais tout de méme avant la cuisson il est
désirable d’enlever la graisse superflue. La viande au gril est idéale pou étre cuite a vapeur.

e Marinez la viande ou le poulet ou mettez-les dans une sauce avant de les cuire.
o Veérifiez I'état des aliments en les percant d’une fourchette.

e Les saucissons doivent étre cuits avant de les préparer a vapeur.
e Utilisez des herbes seches ou fraiches pour donner du go(it aux aliments pendant la cuisson.

. Durée de
. Poids/ Herbes . .
Aliments Type s cuisson |Recommandations
Piéces .
(minutes)
filet, 2§0r (4 carry 12-15 Coupez la graisse
Poulet attes piéces) romarin 30-35 superflue
P 4509 serpolet p
filet, 400g
steaks ou (4 piéces carry Coupez la graisse
Porc les P ’ schizandra 5-10 P g
de largeur superflue
morceaux 2.5 cm) serpolet
de filet ’
morceaux carry Coupez la graisse
Beeuf de filet ou 2509 piment rouge 8-10
superflue
culotte serpolet

POISSON ET LES FRUITS DE MER
e Le poisson et prét quand la viande se sépare facilement des os.
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e Vous pouvez cuire le poisson congelé et les fruits de mer sans les décongeler, mais dans ce cas
il faudra augmenter le temps de cuisson.
e Utilisez des tranches de citron pour donner du got supplémentaire au poisson et aux fruits de

mer.
) Poids/ | Herbes Durée de )
Aliments Type L cuisson |Recommandations
Piéces .
(minutes)
. 250g/40 marjolaine
Mollusques Frais 09 schizandra 8-10
N schizandra Cuire jusqu’ala
Crevettes Fraiches 400g ail 6 couleur rose
schizandra Cuire jusqua
Moules Fraiches 4009 ail 8-10 I’ouverture des
coquilles
2 piéces raifort Cuire jusqu’ala
Lobster Congelé (4009 ail 20-22 couleur rouge
chacun)
Cuire jusqu’ala
Filet de Frais, 250r moutarde 10-12 séparation en
poisson congelé 250r marjolaine 6-8 morceaux
RIZ

A I'utilisation du bol au riz vous ne pouvez remplir le réservoir d’eau que de I’eau, mais dans le bol
vous pouvez verser un autre liquide, par exemple du vin ou du bouillon. Vous pouvez y mettre des
épices, 'oignon haché, persil, amande ou des champignons découpés.

Quantité/Volume Durée de
Aliments Type , cuisson Recommandations
d’eau .
(minutes)
La quantité maximale
Riz blanc 200g/300ml 35-40 du riz est pas plus de
2509

Données techniques:
Tension d’alimentation:
Puissance consommée:
Capacité du bol a I’eau:
Capacité du bol au riz/soupe/autres aliments:

220/230V ~ 50 Hz
825W

1,11
1,21

Le fabricant se réserve le droit de modifier les caractéristiques de I'appareil sans préavis.

Délai de service de I’appareil est pas moins de 5 ans.

Garantie

Pour des conditions de garantie plus détaillées adressez-vous au distributeur qui vous a vendu I'appareil. En cas de toute
sorte de prétention pendant la période de la présente garantie il faudra présenter le ticket quittance de I’achat.

Le présent appareil satisfait aux exigences de compatibilité électromagnétique en vertu de la directive
89/336/EEC du conseil de I’Europe et la préscription 73/23 EEC pour I’'appareillage de bas voltage.
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PENTOLA A VAPORE ELETTRICA

| prodotti preparati a vapore conservano di piu proprio sapore e preziosita di nutrimento. Pentola a
vapore automatica Vitek vi permettera a fare un passo avanti verso il nutrimento sano. La pentola
non richedera tanto tempo perché grazie alla tecnologia di produzione del vapore quest’ultimo
inizia ed essere prodotto praticamente al momento dell’accensione della pentola. | serbatoi del
vapore sono abbastanza capienti e la loro forma ovale permette di preparare un pesce intero. |
regimi di preparazione automatica dei prodotti facilitano I’'uso della pentola a vapore. Godetevi un
cibo sano e semplicita di sua preparazione nella pentola a vapore automatica Vitek.

IMPORTANTE
Per motivi di sicurezza leggete attentamente le istruzioni prima di usare la pentola a vapore.

Pentola a vapore

1. Questo apparecchio produce il vapore il quale pud provocare le ustioni.

2. Fate attenzione alle ustioni del vapore che esce, specialmente al momento dell’apertura del
coperchio.

3. State attenti lavorando con la pentola a vapore — qualsiasi liquido oppure condensa sono molto

caldi.

Usate le presine o i guantini per togliere il coperchio oppure il serbatoio del vapore.

Non permettete ai bambini ed alle persone con le capacita limitate usare la pentola a vapore

senza sorveglianza.

6. Controllate che il cavo di alimentazione non si appendi nei luoghi dove lo possono acchiappare i
bambini.

7. Non usate maila pentola a vapore danneggiata. Rivolgetevi al centro di assistenza tecnica
autorizzato per riparazione.

8. Nonimmergete maila pentola a vapore, il cavo di alimentazione oppure la spina di
alimentazione nell’acqua — potreste subire le scosse elettriche.

9. Nonintroducete mai la pentola a vapore sulla cucina oppure nel forno.

10. Non spostate mai la pentola a vapore contenente i prodotti caldi.

11. La pentola a vapore € destinata solo ad uso domestico.

o &

Prodotti

1. Preparate carne, pesce o frutti di mare completamente.

2. Usate sempre solo i prodotti decongelati. Escluso vardura, pesce e frutti di mare.

3. Se usate contemporaneamente alcuni serbatoi del vapore, mettete carne, pollame oppure
pesce nel cestino inferiore per non far scorrere un liquido uscente sui prodotti che si trovano negli
altri serbatoi del vapore.

INTRODUZIONE ALLA PENTOLA A VAPORE
Serbatoio del vapore inferiore

Serbatoio del vapore intermedio

Serbatoio del vapore superiore

Serbatoio di preparazione del riso/minestra
Coperchio coi fori per vapore

Vassoio con filtro per raccolta del liquido
Vaporizzatore

Corpo della pentola a vapore

Interruttore dell’accensione/spegnimento
10. Pulsante del regime di — Mantenimento di calore
11. Pulsante del regime — Uovo/Carne

12. Pulsante del regime — Pesce/Verdura

13. Pulsante del regime — Pollo

14. Pulsante del regime - Riso

15. Pulsante del regime — Minestra

©CoNoaMON=
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16. Timer
17. Manopola regolazione timer
18. Filtro arete

PRIMA DELL’USO PER LA PRIMA VOLTA

1. Togliete imballaggio dall’apparecchio e dai suoi accessori.

2. Togliete tutti gli adesivi e I'etichette.

3. Prima di usare lavate il coperchio, i serbatoi del vapore, vaporizzatore e vassoio per far
scorrere liquidi nell’acqua tiepida saponata.

4. Risciacquate ed asciugate.

5 Pulite la parte interna del serbatoio dell’acqua ed il corpo della pentola a vapore con un panno
umido.

PRIMA DI COLLEGARE ALLA RETE DI ALIMENTAZIONE
1. Assicuratevi che la tensione della rete di alimentazione corrisponda a quella del
funzionamento della pentola a vapore.

L’USO

1. Apoggiate la pentola a vapore sulla superficie stabile lontano dagli oggetti i quali potrebbero
essere danneggiati dal vapore, per esempio, vicino alle mura oppure le mensole.

2. Inserite il filtro a rete (18) nel serbatoio dell’acqua. Esso protegge I'impianto di riscaldamento
della pentola a vapore dalla penetrazione delle particelle solide.

3. \Versate I’'acqua fredda nel serbatoio fino all’indicazione:

“Max” quando il tempo di preparazione supera 30 minuti;

“Min” quando il tempo di preeparazione ¢ inferiore a 30 minuti.

Fig. 1: Il versamento dell’acqua attraverso I’'apposito foro con vassoio installato (6).

Fig. 2: Il versamento dell’acqua nel serbatoio con vassoio tolto.

Usate I'acqua filtrata, questa e caratterizzata dalla durezza abbassata, quindi il calcare si formera

nell’impianto di riscaldamento in misura inferiore. Non versate I’acqua sopra I'indicazione “MAX”.

Attenzione: Non aggiungete nel serbatoio per I’acqua sale, pepe, specie, erbe,
condimenti — questo potrebbe danneggiare I’impianto di riscaldamento.

4. Installate il vassoio per far scorrere un liquido (6) sul serbatoio per I'acqua.
5. Per aggiungere il sapore ai prodotti che state preparando potete mettere nel vassoio le erbe
fresche oppure secche.

Consigli

Aggiungete le erbe fresche o secche nel vassoio (6) per far diventare prodotti piu saporiti.

Scegliete le erbe a vostro godimento: timo, coreandro, basilico, aneto, curry e dragoncello, alio,

comino, cren — questo & un’elenco modesto delle erbe conosciute. Potete combinare varie erbe

per aggiungere ai prodotti un gusto esclusivo. Quando usate le erbe fresche, la loro quantita deve
essere aumentata di 2-3 volte e devono essere obbligatoriamente tagliate. Installate il serbatoio

del vapore inferiore (1) sul vassoio (6). Potete combinare con I'installazione dei serbatoi (2, 3, 4).

6. Mettete i prodotti nel serbatoio del vapore. Si consiglia mettere pezzi grossi nel serbatoio
inferiore (1).

7. Coprite il serbatoio superiore con il coperchio (5).

8. Inserite la spina di alimentazione nella presa di corrente, scegliete uno dei regimi di
preparazione dei prodotti con i pulsanti (11-15), programmate il tempo desiderato di
funzionamento della pentola a vapore, se necessario (capitolo PROGRAMMAZIONE DEL
TIMER). Dopo I’accensione della pentola a vapore il processo di produzione del vapore si
iniziera fra circa 30 sec.
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ATTENZIONE: Non toccate il coperchio e gli serbatoio del vapore durante il funzionamento

— sono molto caldi.

9. Dopo aver terminato il processo di preparazione si risuonera un segnale acustico doppio e la
pentola a vapore passera automaticamente al regime del mantenimento di calore, si

illuminera il simbolo “
10. Dopo aver trascorso 10 minuti si risuoneranno 5 segnali acustici e la pentola a vapore si
spegnera automaticamente.

Attenzione: Per evitare le ustioni usate i guanti da cucina per togliere il coperchio e gli
serbatoio del vapore. Sollevate il coperchio lentamente per far uscire il vapore; tenete il
coperchio sopra il serbatoio del vapore per far scorrere I’acqua. Non toccate i serbatoilo
del vapore, se vorreste verificare la prontezza dei prodotti, usate le stoviglie con manico
lungo.

11. Dopo aver terminato I’'uso dell’apparecchio staccatelo dalla rete di alimentazione. Attendete
raffreddamento compelto della pentola a vapore prima di pulirla.

ATTENZIONE'!

. Ricordate che I’acqua dentro il serbatoio potrebbe essere calda mentre altri
componenti della pentola a vapore sono gia raffreddati.

. Non usate la pentola a vapore senza il vassoio, serbatoio del vapore ed il coperchio
installati.

PROGRAMMAZIONE DEL TIMER

1. Collegate la spina di alimentazione nella presa di corrente, si risuonera un segnale acustico —
la pentola a vapore resta in attesa dell’inserimento del programma del menu automatico
(Fig. 3).

2. Premete uno dei pulsanti per scegliere un regime del menu automatico (10-15).

3. Lapentola avapore puo essere sintonizzata sul menu automatico per preparare le categorie
dei proditti seguenti:

Mantenimento Uovo/Carne  Pesce/Verdura Pollo Riso Minestra
di calore
0 EBeD
Minuti: 10 15 20 30 42 60

. Per scegliere un regime automatico di praparazione desiderato premete uno dei pulsanti (10-
15) - la spia luminosa del regime scelto inizia a lampeggiare e si visualizzera sul display il tempo di
preparazione dei prodotti automatico. Per accendere la pentola a vapore premete nuovamente il
pulsante del regime di preparazione scelto — la spia luminosa si illuminera continuamente e fra
qualche tempo si iniziera la produzione del vapore.

. Se avete sbagliato con la scelta del programma di preparazione automatica, premete il

pulsante dell’accensione/spegnimento “ “(9) per cancellare un commando inserito
erroneamente, dopo di che premete il pulsante “giusto” di preparazione dei prodotti automatico
(10-15) e confermate un regime scelto di preparazione premendo un’altra volta — per accendere la
pentola a vapore.

. Per modificare il tempo di preparazione dei prodotti & necessario girare leggermente la
manopola regolazione del timer (17) in senso orario/antiorario. Un cambiamento del tempo viene
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riportato sul diaplay del timer. Potete modificare il tempo di preparazione al momento della scelta
del regime di preparazione automatica (spia luminosa si lampeggia) oppure durante preparazione
dei prodotti.

. Per spegnere un regime di preparazione dei prodotti premete il pulsante

dell’accensione/spegnimento “ “(9); per spegnere la pentola a vapore completamente

premete e tenete premuto il pulsante dell’accensione/spegnimento “ “(9) per due secondi.

PREPARAZIONE DELLE UOVA

1. Versate I’acqua nel serbatoio.

2. Installate il vassoio (6).

3. Installate il serbatoio (1) sul vassoio(6).

4 Mettete le uova nelle apposite cellule sul fondo del serbatoio del vapore (1) e copritelo coniil
coperchio (5).

Attivate il regime di preparazione automatica con pulsante (11).

Programmate il tempo desiderato di funzionamento della pentola a vapore, se necessario
(capitolo PROGRAMMAZIONE DEL TIMER).

oo

PREPARAZIONE DEL RISO

1. Versate 'acqua nel serbatoio

2. Installate il vassoio (6).

3. Installate il serbatoio del vapore (1) sul vassoio (6).

4. Installate il serbatoio per la preparazione del riso/minestra (4) sul serbatoio del vapore (1).

5. Versate un bicchiere di riso nel serbatoio (4) e versate 1% dell’acqua. La quantita di riso
massima non deve superare 250 g.

6. Chiudete il serbatoio (4) con il coperchio (5).

7. Attivate il regime di preparazione automatica con pulsante (14).

8. Regolate il tempo di preparazione della pentola a vapore desiderato, se necessario (capitolo

PROGRAMMAZIONE DEL TIMER).

REGIME DI MANTENIMENTO DEL CALORE

Le qualita del gusto e le caratteristiche nutrizionali dei prodotti pronti si perdono con il passare del
tempo, quindi consumateli immediatamente dopo aver preparato, ma, se € necessario mantenere i
prodotti caldi, premete il pulsante “Mantenimento del calore” (10) e programmate, se necessario,
il tempo di preparazione desiderato (capitolo PROGRAMMAZIONE DEL TIMER).

REGIME AUTOMATICO DI MANTENIMENTO DEL CALORE

. Dopo aver trascorso il tempo di preparazione dei prodotti automatico la pentola a vapore
passa automaticamente sul regime “Mantenimento del calore”.

. Dopo aver terminato il regime “Mantenimento del calore” si risuoneranno 5 segnali acustici e
la pentola a vapore si spegnera automaticamente.

COME AGGIUNGERE ACQUA DURANTE IL PROCESSO DI PREPARAZIONE
Per i prodotti che richiedono preparazione lunga:
1. Quandoil livello dell’acqua scende sotto quello minimo, si risuonera un segnale acustico

periodico e si lampeggera la spia luminosa del pulsante “ “(9).

Controllate il livello dell’acqua.

Controllate il tempo di funzionamento del timer.

Aggiungete I’acqua attraverso un’apposito foro (fig. 6).

Regolate il tempo di funzionamento della pentola a vapore supplementare (capitolo
PROGRAMMAZIONE DEL TIMER).

ahrwn
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NOTA BENE

Quando aggiungete I'acqua, un segnale acustico smette di risuonare ed il simbolo “ “(9)
smette di lampeggiare.

REGIME DI SPEGNIMENTO AUTOMATICO

La pentola a vapore si spegne automaticamente se I’apparecchio € collegato alla rete di

alimentazione e non viene usato.

Dopo un minuto si risuoneranno due segnali acustici e la pentola a vapore si spegnera

automaticamente a queste condizioni:

1. Funzione di programmazione non & completata.

2. Un programma scelto non e stato confermato con premere del pulsante di programmazione
di preparazione dei prodotti. (11-15).

Per spegnere la pentola a vapore bisogna premere e tenere premuto per due secondi il pulsnate

“% “(9).

CONSIGLI UTILI

1. Iltempo di preparazione indicato nella tabella bisogna prendere come consigliato e potrebbe
variare che dipendera dalle dimensioni dei pezzi, dalla quantita dei prodotti e dal gusto
personale. Quando prenderete confidenza con la pentola a vapore, potreste scegliere tempo
desiderato di preparazione dei prodotti da soli.

2. Uno strato dei prodotti viene cucinato pit rapidamente rispetto agli alcuni strati, quindi, &
necessario aumentare il tempo di preparazione di una quantita dei prodotti maggiore.

3. Per ottenere un risultato migliore cercate di lavorare coi pezzi del prodotto delle stesse
dimensioni, mettete i pezzi piu grandi piu vicino ai lati del serbatoio del vapore.

4. Non riempite il serbatoio del vapore completamente — lasciate lo spazio per far passare il
vapore.

5. Mentre state preparando una quantita dei prodotti notevole & necessario mescolarli
periodicamente. Rispettate una particolare cautela, usate i guantini da cucina per proteggere
le mani dal vapore e le stoviglie con manico lungo.

6. Non aggiungete sale oppure specie direttamente sui prodotti mentre state cucinando.

7. Liquido che si concentra nel vassoio (6) & adatto benissimo per la preparazione di minestre
oppure potrebbe essere usato come brodo o base per un sugo. Ma state attenti — &€ molto
caldo.

8. Usate solo prodotti completamente decongelati.

9. Quando usate tre serbatoi del vapore contemporaneamente:

a. Mettete sempre i pezzi pitu grandi nel serbatoio inferiore.

b. Lacondensa creata nel cestino superiore scorrera in quella inferiore, quindi assicuratevi nella
compatibilita dei gusti di prodotti che state preparando.

c. Cucinando carne, pollo oppure verdura mettete sempre carne e pollo nel serbatoio inferiore
per evitare che il sugo della carne fresca non finisca sugli altri prodotti.

d. lltempo di preparazione dei prodotti nel serbatoio superiore &€ normalmente superiore di 5

minuti.

e. Quando preparate i prodotti con il tempo di preparazione diverso, mettete i prodotti che
richiedono il tempo di preparazione maggiore nel serbatoio inferiore. Quando i prodotti nel
serbatoio superiore saranno pronti, potreste toglierlo, coprite il serbatoio inferiore con il
coperchio e continuate a cucinare.

PULIZIAEL’USO

PULIZIA
1. E’vietato immergere il cavo di alimentazione, la spina di alimentazione e la pentola stessa
nell’acqua.

2. Primadi pulizia spegnete la pentola a vapore, staccatela dalla rete di alimentazione e
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lasciatela raffreddare completamente.

3. Non usate i detersivi abrasivi, scovolini e candeggini per pulire i cestini del vapore, il vassoio, il
coperchio superiore ed il corpo della pentola a vapore.

4. Siconsiglia lavare i serbatoio del vapore, il serbatoio per la preparazione del riso, il vassoio ed
il coperchio nell’acqua tiepida con aggiunta di un detersivo lavapiatti.

5. Prima di ogni utenza versate I’acqua fresca nel serbatoio.

6. Nonimmergete la pentola a vapore nell’acqua, semplicemente pulite il corpo con un panno
umido.

7. Lavatei serbatoio del vapore regolarmente.

COME TOGLIERE LE INCROSTAZIONI

Dopo 2-3 mesi di lavoro potrebbe formarsi I'incrostazione sull’impianto di riscaldamento della

pentola a vapore. Questo € un processo normale che dipende dalla durezza dell’acqua che usate.

E’ necessario togliere I'incrostazione regolarmente per far funzionare la pentola in un modo

regolare.

1. Riempite il serbatoio dell’acqua con aceto.

IMPORTANTE: Non usate i mezzi per togliere I’incrostazione.

2. Inserite il vassoio, il serbatoio del vapore, chiudetelo con il coperchio e accendete la pentola
avapore.

3. Regolate qualsiasi regime di preparazione automatica e programmate il tempo di
funzionamento di 25 minuti con la manopola regolazione del timer (17).

ATTENZIONE ! Se I’aceto esce fuori dal serbatoio, spegnete la pentola a vapore e

scaricate un’po di aceto rispettando la cautela.

4. Dopo un termine di funzionamento del timer spegnete la pentola a vapore, lasciatela
raffreddare completamente prima di scaricare il sugo.

5. Lavate il serbatoio con I’acqua fredda, riempitelo di nuovo con I’acqua, installate il vassoio, il
serbatoio del vapore, chiudetelo con il coperchio, accendete la pentola a vapore e
programmate il timer a 5 minuti.

6. Spegnete la pentola a vapore, lasciatela raffreddare completamente, scaricate I’acqua,
asciugate il vassoio, il serbatoio del vapore ed il coperchio e mettetela in custodia fino alla
prossima utenza.

TEMPO DI PREPARAZIONE DELLE PIETANZE

1. Tempo di preparazione dipende dalle dimensioni dei prodotti, lo spazio disponibile nel
serbatoio, la freschezza dei prodotti e dal gusto personale.

2. Tempo di preparazione viene indicato usando il serbatoio inferiore, i prodotti nel serbatoio
superiore vengono cucinati per 5 minuti pit a lungo.

3. Aumentate oppure diminuite il tempo di preparazione in conformita di una quantita dei
prodotti che state preparando.

VERDURA

. Tagliate gli steli grossi dal cavolo broccoli oppure gli steli grossi del cavolofiori.

. Preparate verdura in foglia verde il periodo di tempo piu corto possibile — perdono colore
verde abbastanza in fretta.

. Aggiungete sale e specie dopo aver terminato cucinare.

. Non dovreste obbligatoriamente decongelare verdura congelata prima di cucinarla nella
pentola a vapore.

Verdura Tipo Peso/ q_.ta Erbe T empo (!' . Consigli
pezzi cucinare (minuti)
Aglio Tagliate gli
Carciofi Freschi 3 medie Dragoncello 45-50 glate g
steli
Aneto
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. Chinensis LaS(_:iaFe lo
Asparagi Freschi 4009 Alloro 13-15 spazio libero
Congelati 400 g Timo 16-18 per far uscire
vapore
Broccoli Freschi 4009 PepAeglrIc‘))sso 16-18
Congelati 4009 15-18
Dragoncello
Carote Anice Mescolate
(tagliate) Fresca 400 g Menta 20-22 ment_re state
Aneto cucinando
. Rosmarino Mescolate
Cavolfiori | Treschi 400g Basilico 16-18 mentre state
Congelati 4009 18-20 .
Dragoncello cucinando
Spinaci Freschi 2509 Timo 8-10 ml\gifioftl;?e
Congelati 2509 Aglio 18-20 .
cucinando
Comino Mescolate
Fave Fresche 400 g Aneto 18-20 mentre state
cucinando
. Basilico Mescolate
Piselli Freschi. 400g Maiorana 10-12 mentre state
Congelati 4009 15-18 .
Menta cucinando
Patate Ftesche 400 g aneto 20-22
CARNE E POLLO
. Il vantaggio di preparazione dei prodotti a vapore consiste nel fatto che mentre state

cucinando il grasso si scioglie e si scarica dai prodotti nel vassoio. Ma prima di prepararli &
consigliabile togliere grassi in eccedenza. Carne per grill € adatto idealmente per cucinare a
vapore.

. Fate marinare la carne oppure versate il sugo sopra la carne oppure il pollo prima di cucinarli.
. Controllate la prontezza dei prodotti infilzandoli.
. La salsiccia deve essere gia preparate prima di cucinarla a vapore.
. Utilizzate erbe fresche oppure secche mentre state cucinando per far diventare i prodotti piu
sapiriti.
N Tempo di
Prodotti Tipo Peso/q.ta Erbe preparazione Consigli
fette -
(minuti)
Filetto, | 2509 (4pz) |  CU™ 12-15 Togliete
Pollo Rosmarino grassoin
cosce 450 g . 30-35
timo eccedenza
) Tagliata, 400g (4 Curry Togliete
. filetto, steak fette, . : .
Suino ) Chinensis 5-10 grassoin
o fette di spessore 2,5 .
) Timo eccedenza
filetto cm)
file':tit)te (ejllrte Curry Togliete
Bovino 1o, p 2509 Pepe rosso 8-10 grasso in
di filetto o )
. timo eccedenza
culaccio

PESCE E FRUTTI DI MARE
. Il pesce € pronto quando la polpa si stacca dalle ossa facilmente.
. Pesce e frutti di mare congelati possono essere cucinati senza farli decongelare prima,
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bisogna solamente aumentare il tempo di preparazione.
. Usate le fette di limone mentre state cucinando pesce o frutti di mare per farli diventare piu

gustosi.
N Tempo di
Prodotti Tipo Peso/ q_.ta Erbe preparazione Consigli
pezzi P
(minuti)
Crostacei Freschi 25097400 Mayorang 8-10
g Chinensis
Chinensis Cucinate fino
Gamberetti Freschi 4009 Aglio 6 all’ottenimento
9 di colore rosa
Chinensis Cucinate fino
Cozze Fresche 400 g Aglio 8-10 all’apertura
g delle cozze
Cucinate fino
Aragosta | Congelata 2pz. (400 Cren 20-22 all’ottenimento
g cadauno) Aglio di colore rosso
Filetto di Frescho, 2509 Senape 10-12 Cucinate fl_no
. alla separazione
pesce congelato 2509 maiorana 6-8 dei pezzi

Riso

Quando usate il serbatoio per riso dovreste versare nel serbatoio dell’acqua solo acqua, ma nel
serbatoio potete versare anche un’altro liquido, per esempio, vino o brodo. Potete aggiungere le
erbe, cipolla tagliata, prezzemolo, mandorle oppure funghi tagliati.

N Tempo di
. . Q.ta/volume . -
Prodotti Tipo preparazione Consigli
dell’acqua L
(minuti)
Quantita di riso
Riso bianco 200 g/300 mit 35-40 massima non
pit di 250 g

Caratteristiche tecniche:
Tensione di alimentazione: 220/230V -50 Hz
Potenza di consumo: 825 Watts
Capacita del serbatoio dell’acqua: 1,11t

Capacita del serbatoio per cucinare riso/minestra/altri prodotti: 1,2 LT

Il produttore si riserva il diritto di modificare le caratteristiche tecniche dei prodotti senza ulteriore
preawviso.

Periodo di utilizzo dell’apparecchio é non piu di 5 anni.

Garanzia

Le condizioni dettagliate della garanzia si possono richiedere al rivenditore dell’apparecchio.
Qualsiasi reclamo deve essere richiesto prima della scadenza della garanzia e deve essere accom-
pagnato dallo scontrino fiscale oppure da un altro documento che attesti I’acquisto.

Questo prodotto corrisponde ai requisiti di compatibilita elettromagnetica stabiliti dalla
C € direttiva 89/336/EEC del Consiglio Europeo e dalla Direttiva 73/23 CEE sugli apparecchi
di bassa tensione.
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COCEDOR DE ALIMENTOS

Los alimentos cocidos al vapor, conservan en mayor grado su aromay todas las caracteristicas
nutritivas de los mismos. El cocedor de alimentos automatico Vitek le permite avanzar hacia una
alimentacion mas sana. Este cocedor ahorra tiempo de coccion, pues merced a su moderna
tecnologia, el aparato comienza a generar rapidamente vapor apenas Usted lo enciende. Sus amplios
compartimientos de forma ovalada permiten cocer incluso un pescado entero. Las funciones de
coccioén automatica de alimentos facilitan su uso. Disfrute de alimentos sanos y sencillos de cocinar,
usando el cocedor de alimentos Vitek.

IMPORTANTE
Antes de usar este cocedor lea atentamente las instrucciones.

Cocedor de alimentos

e Este aparato genera vapor que puede causar quemaduras.

e Tenga cuidado de no quemarse con el vapor, en especial, cuando retira la tapa.

e Preste atencion al usar el cocedor, pues todo liquido o vapor condensado son muy calientes.

e Pararetirar la tapa o un compartimiento use manoplas de cocina.

e Evite que los ninos y discapacitados usen el aparato sin el control correspondiente.

e Observe que el cable de alimentacion no cuelgue de tal forma que los nifilos puedan tirar de él.

e No use el cocedor si presenta fallas. Para repararlo recurra a un centro de servicio técnico
autorizado.

e Nunca sumerja el cocedor de alimentos, su cable o enchufe en agua, ya que puede recibir una
descarga eléctrica.

e Nunca coloque el cocedor sobre la cocina o en el horno.

e Nunca mueva el cocedor si contiene alimentos calientes.

e Este cocedor de alimentos esta destinado sélo para uso doméstico.

Alimentos
e Cueza carne, pescado y frutos de mar hasta que estén totalmente hechos.
e Coloque siempre alimentos descongelados, excepto hortalizas, pescado y frutos de mar.
e SiUsted usa varios compartimientos al mismo tiempo, coloque la carne, las aves o el pescado
en el compartimiento inferior, para que el liquido que éstos desprenden no caiga sobre los
alimentos que se encuentran en otros compartimientos.

COMPONENTES DEL COCEDOR DE ALIMENTOS
1. Compartimiento inferior

Compartimiento medio

Compartimiento superior

Bol para cocer arroz/sopa

Tapa con orificios para salida del vapor

Bandeja recoge liquidos con filtro

Difusor de vapor

© NGO~

Cuerpo del cocedor de alimentos
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9. Botén de encendido/apagado

10.Boton de mantenimiento de temperatura

11.Botén de coccion automatica de huevos/carne
12.Botdn de coccion automatica de pescado/hortalizas
13.Boton de coccion automatica de pollo

14.Botdn de coccion automatica de arroz

15.Botén de coccion automatica de sopa

16. Temporizador

17.Manecilla del temporizador

18. Filtro de malla

ANTES DEL PRIMER USO

1. Retire el embalaje del cocedor y de sus componentes.

2. Retire todas las etiquetas.

3. Antes de su primer uso, lave la tapa, los compartimientos, el difusor de vapor y la bandeja recoge
liquidos, en agua tibia jabonosa.

4. Enjuaguey seque.

5. Frote el interior del depdsito de agua y el cuerpo del cocedor de alimentos con un pafio hiumedo.

ANTES DE ENCHUFAR EL APARATO EN EL TOMACORRIENTE
e Cerciorese que el voltaje de su hogar coincida con el del cocedor de alimentos.

uso
1. Coloque el cocedor sobre una superficie firme, alejada de objetos que puedan ser dafiados por el
vapor, por ejemplo, paredes o alacenas.
2. Coloque el filtro de malla (18) en el depdsito de agua. Este filtro protege el elemento calentador del
cocedor de alimentos, de las particulas duras.
3. Vierta el agua fria en el depdsito hasta la marca:
"Max", si usa el cocedor mas de 30 minutos;
"Min", si usa el cocedor menos de 30 minutos.
Dib. 1: Vertimiento del agua por la boca con la bandeja colocada (6).
Dib. 2: Vertimiento del agua en el depdsito sin la bandeja (6).
Use agua filtrada, debido a que es menos dura. Por lo tanto el elemento calentador tendra menos
particulas de cal. No vierta agua por encima de la marca «MAX».

Atencion: No agregue sal, pimienta, especias, hierbas, aderezos en el depdésito de agua, pues
ellos puede danar el elemento calentador.

4. Coloque la bandeja recoge liquidos (6) sobre el deposito de agua.
5. Para dar mas sabor a los alimentos durante su coccién puede colocar hierbas aromaticas frescas o
secas en la bandeja (6).
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Sugerencias

Coloque hierbas aromaticas frescas o secas en la bandeja (6) para dar mayor sabor a los alimentos.
Elija las hierbas a gusto: tomillo, coriandro, albahaca, eneldo, curry y estragén, ajo, comino, rabano.
Esto es tan s6lo un pequeno listado de hierbas aromaticas conocidas. Usted puede combinar dichas
hierbas para que los alimentos adquieran un nuevo y delicado sabor. En caso de usar hierbas
aromaticas frescas, debera aumentar su cantidad, en comparacion con las secas, en dos-tres veces 'y
sin falta cortarlas. Coloque sobre la bandeja (6) el compartimiento inferior (1). Usted puede colocar los
compartimientos como le parezca mejor (2, 3, 4).

6. Coloque los alimentos en el compartimiento. Se recomienda colocar los trozos grandes en el
compartimiento inferior (1).

7. Cierre el compartimiento superior con la tapa (5).

8. Enchufe el artefacto en el tomacorriente, seleccione una de las funciones de coccion con ayuda de
los botones (11-15): siUsted desea, puede programar el tiempo de coccion necesario (vea la parte
USO DEL TEMPORIZADOR). Después de encender el artefacto la generacion de vapor comenzara en
unos 30 segundos.

ATENCION: Durante la coccién de alimentos no toque la tapa ni los compartimientos del
cocedor, pues estan muy calientes.

9. Alfinalizar la coccién sonara una sefal acustica doble, y el cocedor automaticamente pasara a la

funcion del mantenimiento de temperatura, al tiempo que se encendera el simbolo “%".

10. 10 minutos después sonaran 5 sefales acusticas y el cocedor se apagara automaticamente.

Atencion: Para no quemarse, use manoplas de cocina para retirar la tapa o los
compartimientos. Levante lentamente Ila tapa, para que salga el vapor; mantenga la tapa
sobre el compartimiento para que caiga el agua que tiene. No toque los compartimientos: si
quiere saber si los alimentos estan cocidos, use utensilios con mango largo.

11. Alfinalizar su uso desenchufe el artefacto del tomacorriente. Antes de limpiarlo espere a que se
enfrie por completo.

{ATENCION!
o Recuerde que el agua dentro del depésito puede estar caliente, aunque los demas
componentes ya se hayan enfriado.
e No use el cocedor de alimentos, si su bandeja, los compartimientos o la tapa no estan
colocados.

USO DEL TEMPORIZADOR

1. Enchufe el artefacto en el tomacorriente y sonard una senal acustica, lo que significa que el
cocedor estd listo para ser programado en coccion automatica (Dib.3).

2. Presione uno de os botones de coccién automatica (10-15).
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3. Este cocedor posee la funcion de coccidon automatica de los siguientes alimentos:
Mantenimiento
de temperatura Huevos/Carne Pescado/Hortalizas Pollo Arroz Sopa

g 8B 2 EeL

e Para lograr la coccién automatica deseada, presione uno de los botones (10-15), la luz
piloto comenzara a centellear en la funcion seleccionada, y en el display se mostrara el
tiempo programado de coccion automatica de los alimentos. Para encender el cocedor
presione una vez mas el boton de coccion automatica deseada, la luz piloto seguira
encendida permanentemente y un tiempo después el cocedor comenzara a generar vapor.

e SiUsted se equivocd con el programa de coccion automatica, presione el botén de

Minutos

encendido/apagado % (9) para borrar la funcién programada por error, luego presione el

botén “correcto” de coccion automatica de los alimentos (10-15) y confirme la funcion
seleccionada, presionando una vez mas la coccion de alimentos elegida. El cocedor se
encendera.

e Para modificar el tiempo de coccion de los alimentos, gire ligeramente la manecilla del
temporizador (17) en sentido de las agujas del reloj/ en sentido contrario a las agujas del
reloj. Esta modificacion se reflejara en el display digital del temporizador. El tiempo de
coccion se puede modificar en el momento de programacion de la coccidon automatica (la
luz piloto centellea) o durante la coccién de los alimentos.

e Para desactivar la funcion de coccion presione el boton de encendido/apagado % (9);

para apagar del todo el cocedor presione y mantenga el boton de encendido/apagado

% (9) durante dos segundos.

COCCION DE HUEVOS

. Vierta el agua en el deposito de agua.

. Coloque la bandeja (6).

. Coloque el compartimiento (1) sobre la bandeja (6).

. Coloque los huevos en las cavidades del fondo del compartimiento (1) y ciérrelo con la tapa (5).
. Encienda la funcién de cocciéon automatica con el boton (11).

. En caso necesario establezca el tiempo de coccién deseado (vea la parte USO DEL
TEMPORIZADOR).

o O~ ON =

COCCION DE ARROZ

1. Vierta el agua en el deposito de agua.

2. Coloque la bandeja (6).

3. Coloque el compartimiento (1) sobre la bandeja (6).
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4. Coloque sobre el compartimiento (1) el bol para coccién de arroz/sopa (4).

5. Ponga 1taza de arroz en el bol (4) y vierta 1 taza y /2 de agua. La cantidad maxima de arroz no debe
superar los 250 g.

6. Cierre el bol (4) con la tapa (5).

7. Active la funcion de coccion automatica, presionando el botén (14).

8. SiUsted lo desea puede programar el tiempo de coccion necesario (vea la parte USO DEL
TEMPORIZADOR).

FUNCION DE MANTENIMIENTO DE TEMPERATURA

Con el tiempo se pierden las cualidades gustativas y nutritivas de los alimentos cocidos. Por lo tanto,
consumalos una vez finalizada la coccion, pero si desea mantener los alimentos calientes, presione el
boton “Mantenimiento de temperatura” (10) y si quiere puede establecer el tiempo necesario de esta
funcién (vea la parte USO DEL TEMPORIZADOR).

FUNCION AUTOMATICA DE MANTENIMIENTO DE TEMPERATURA
e Unavez finalizado el tiempo de coccion automatica se activa la funcion “Mantenimiento de
temperatura”.
e Alfinalizar dicha funcién sonaran 5 sefiales acusticas y el cocedor se apagara
automaticamente.

COMO AGREGAR AGUA DURANTE LA COCCION
Para alimentos que requieren una coccion prolongada:
1. Cuando el nivel de agua esté por debajo del nivel minimo, sonara periédicamente una sefal

acusticay centellara la luz piloto del boton “%”.

Controle el nivel de agua.

Controle el tiempo establecido del temporizador.

Agregue agua por la boca de entrada (dib. 6).

Establezca un tiempo adicional de funcionamiento del cocedor (vea la parte USO DEL
TEMPORIZADOR).

a s oeDn

OBSERVACION

Al agregar agua no sonara mas la sefial acustica y el simbolo “%”cesaré de parpadear.

FUNCION DE DESCONEXION AUTOMATICA

El cocedor se desconectara automaticamente, si el artefacto esta enchufado al tomacorriente, pero no

se usa. Pasado un minuto sonaran dos senales acusticas y el cocedor se desconectara

automaticamente en los siguientes casos:

1. Lafuncion de programacion no ha finalizado.

2. Elprograma elegido no ha sido confirmado, con presionar una vez mas el botén del programa de
coccion de alimentos (11-15).
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Para apagar el cocedor presione el botén “ ” (9) y manténgalo presionado durante dos segundos.

CONSEJOS UTILES
1. El tiempo de coccion indicado en la tabla es el tiempo recomendado, que puede
diferenciarse debido al tamafio de trozos, volumen de los alimentos y gustos personales. A medida
que conozca mas el funcionamiento de este cocedor, podra calcular mejor el tiempo de coccion de
los alimentos.
2. Una capa de alimentos se cuece mas rapido que varias capas. Por lo tanto se debe aumentar el
tiempo de coccioén de acuerdo al volumen de los alimentos.
3. Para obtener un mejor resultado, corte los alimentos en trozos iguales. Los trozos mas grandes
coloquelos mas cerca de las paredes del compartimiento.
4. No llene el compartimiento por completo, deje espacio para que pase el vapor.
5. Si cuece gran cantidad de alimentos, revuélvalos cada tanto. Tenga mucho cuidado, use manoplas
de cocina para proteger las manos del vapory utensilios de mango largo.
6. No agregue sal o especias directamente sobre los alimentos durante su coccién.
7. Elliquido que se acumula en la bandeja (6), es ideal para usar en la coccion de sopas, caldos o
salsas. Pero tenga cuidado, pues es muy caliente.
8. Use tan solo alimentos totalmente descongelados.
9. Siusa los tres compartimientos al mismo tiempo:

a. Siempre coloque los trozos mas grandes en el compartimiento inferior.

b. El vapor que se forma en el compartimiento superior, caera en el inferior. Por lo tanto, trate que

el sabor de los alimentos colocados en ambos compartimientos, resulten compatibles.

c. Al cocer carne, pollo u hortalizas siempre coloque la carne en el compartimiento inferior para
que el jugo de la carne cruda no caiga sobre otros alimentos.

d. El tiempo de coccidn en el compartimiento superior siempre resulta mayor en 5 minutos.

e. Al cocer los alimentos con diferentes tiempos de coccién, coloque en el compartimiento inferior
los alimentos que tardan mas en cocinarse. Cuando estén hechos los alimentos del
compartimiento superior, puede retirarlos y cerrar el compartimiento inferior con la tapa, y
seguir cocinando los alimentos en él.

MANTENIMIENTO Y USO

LIMPIEZA

1. Se prohibe sumergir en agua el cable de alimentacion, el enchufe y el propio cocedor de alimentos.

2. Antes de limpiar el cocedor, apaguelo, desenchufelo del tomacorriente y espere a que se enfrie por
completo.

3. No use productos de limpieza abrasivos, cepillos, blanqueadores para la limpieza de
compartimientos, bandeja, tapa superior y el cuerpo del cocedor.

4. Se recomienda lavar todos los compartimientos, incluyendo el bol para la coccion de arroz; la
bandeja y la tapa, en agua tibia con detergente. También se los puede lavar en el lavaplatos,
usando la funcién “rapida”.

5. Antes de cada uso vierta agua fresca en el depdsito de agua.

6. No sumerja el cocedor en agua, frote simplemente el cuerpo con un pafio himedo.
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7. Lave regularmente los compartimientos.

DESCALCIFICACION

Luego de 2 -3 meses de uso en el elemento calentador pueden aparecer calcificaciones. Es algo

natural y depende de la dureza del agua que se utiliza. Para que el cocedor de alimentos funcione bien,

descalcifiquelo regularmente. Para ello:

1. Llene el depdsito de agua con vinagre.

IMPORTANTE: No use preparados descalcificantes.

2. Coloque la bandeja, el compartimiento, ciérrelo con la tapa y encienda el cocedor.

3. Encienda cualquier funcion de coccién automatica y posicione la manecilla del temporizador (17)
en 25 minutos.

JATENCION! Sielvinagre rebalsa del depdsito de agua, apague el aparato y con cuidado
saque un poco de vinagre.

4. Una vez finalizado el tiempo establecido por el temporizador, apague el cocedor, espere a que se
enfrie y vacie el depdsito de agua.

5. Lave el depdsito de agua con agua fria, vierta agua una vez mas, coloque la bandeja, el
compartimiento, ciérrelo con la tapa, encienda el cocedor y posicione el temporizador en 5
minutos.

6. Apague el cocedor, espere a que se enfrie, vacie el depdsito de agua, seque la bandeja, el
compartimiento y la tapa y guarde el cocedor hasta su préximo uso.

TIEMPO DE COCCION

1. Eltiempo de coccién depende del tamafio de los alimentos, espacio libre que hay en el
compartimiento, su frescura y gusto personal.

2. Eltiempo de coccidn se indica para el compartimiento inferior. La coccion de los alimentos en el
compartimiento superior lleva unos 5 minutos mas.

3. La mayor o menor cantidad de alimentos también aumenta o disminuye, respectivamente, el
tiempo de su coccion.

HORTALIZAS

e Corte tallos gruesos de bréculi o coliflor.

e Cueza las verduras el menor tiempo posible, pues pierden su color.
e Agregue sal y especias después de su coccion.

e No hace falta descongelar las hortalizas antes de cocerlas.

Peso/ Tiempo de
Hortalizas Tipo Cantidad Hierbas coccion Recomendaciones
unidades (minutos)
Ajo
Alcaucil Fresco |3 medianos estragon 45-50 Corte los tallos
eneldo
Balsamo de
Esparrago Fresco 400g limén 13-15 Deje un espacio para
Congelado 400g laurel 16-18 que pase el vapor
tomillo
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Broculi Fresco 400g a'?:(c))'o 16-18
Congelado 4009 )i rojo 15-18
estragon
Zanahoria Anis Revuelva durante la
Fresca 4009 menta 20-22 e
(trozada) coccion
eneldo
Coliflor Fresca 400g a?g;?;:;c; 16-18 Revuelva durante la
Congelada 4009 . 18-20 coccioén
estragon
Espinaca Fresca 2509 Tomillo 8-10 Revuelva durante la
p Congelada 250g ajo 18-20 coccion
Comino Revuelva durante la
Legumbres Frescas 4009 eneldo 18-20 e
coccién
Arveias Frescas 4009 ﬁ:g%ﬁgﬁz 10-12 Revuelva durante la
! Congeladas 4009 ) 15-18 coccion
menta
Patatas Frescas 4009 eneldo 20-22
CARNE Y AVES

e Laventaja de cocer los alimentos al vapor consiste en que durante la coccion la grasa que se
derrite de los alimentos cae en la bandeja. Sin embargo, antes de la coccién, recomendamos retirar
el exceso de grasa. La carne para grill es ideal para cocer al vapor.

e Antes de la coccion deje reposar la carne o aves en vinagre o salsas.

e Pinche los alimentos para saber si ya estan hechos.

e Los chorizos se cuecen al vapor hasta que estén hechos.

e Para dar méas sabor a los alimentos use hierbas aromaticas frescas o secas.

Peso/ Hierbas Tiempo de
Alimentos Tipo Cantidad de coccion Recomendaciones
unidades (minutos)
Filete, 250g (4unida- Curry 12-15 Corte el exceso de
Pollo atitas des) romero 30-35 rasa
P 450g tomillo 9
400g Curry
Filete, bistec 0| (4unida-des, | balsamo de Corte el exceso de
Cerdo ) L 5-10
trozos de filete| grosor de 2,5 limoén grasa
cm) tomillo
Trozos de Curry
Camede | fiote filete o 250g aji rojo 8-10 Corte el exceso de
vaca ; grasa
nalga tomillo
PESCADO Y FRUTOS DE MAR

e Elpescado esta cocido cuando su carne se separa facilmente de las espinas.

e Elpescadoy frutos de mar congelados se pueden cocer sin descongelar, solo habra que aumentar
el tiempo de su coccion.

e Use rodajas de limoén durante la coccion de pescados o frutos de mar, para que adquieran mejor
sabor.
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Peso/ Hierbas Tiempo de
Alimentos Tipo Cantidadunida coccion | Recomendaciones
des (minutos)
Mejorana
Moluscos Frescos 250g/400g balsamo de 8-10
limoén
Cueza hasta que
Langostinos| Frescos 4009 Bglsa}mo_de 6 adquieran el color
limén ajo rosa
Almejas Frescas 4009 Bz_alsgmo_de 8-10 Cueza hasta que se
limén ajo abran las conchas
2 unidades Rabano Cueza hasta que
Pulpo Congelado silvestre 20-22 adquiera el color rojo
400g cada uno ajo
Cueza hasta que se
Filete de Fresco, 250g Mostaza 10-12 pueda dividir en
pescado Congelado 2509 mejorana 6-8 trozos

ARROZ

Al usar el bol para cocer arroz, en el depoésito de agua vierta sélo agua, pero en el compartimiento
puede verter otros liquidos, por ejemplo, vino o caldo, y agregar también condimentos, cebolla
picada, perejil, almendras o setas cortadas.

Tiempo de
Alimentos Tipo Cantidad/Cantidad de agua coccion Recomendaciones
(minutos)
Cantidad maxima de
Arroz blanco 200g/300ml 35-40 arroz: no mas de 250 g
Ficha técnica:
Voltaje y frecuencia: 220/230V ~ 50 Hz
Potencia de consumo: 825W
Capacidad del deposito de agua: 1,11

Capacidad del bol para la coccion de arroz/sopa/otros alimentos: 1,21
El fabricante se reserva el derecho de modificar las caracteristicas de los artefactos, sin aviso previo.

La vida util del cocedor de alimentos es no menor de 5 afios

Garantia

La garantia detallada es entregada por el vendedor de este aparato.

Para efectuar cualquier reclamo, dentro del plazo de vigencia de la presente garantia,
se debe presentar el ticket o factura de compra de este aparato.

Este producto cumple con las normas de compatibilidad electromagnética,
C E de la directiva 89/336/EEC del Consejo de las Comunidades Europeas, y las
reglamentaciones 73/23 CEE, para los aparatos de bajo voltaje.
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BbJIFAPCKHU

ENEKTPU4YECKA NAPOBAPKA

MpoaykTnTe, NPUroTBEHM C Napa, B NO-rofiiMa CTeMNeH CbXpaHsaBaT CBOSi apoMaT 1 XpaHuTesnHa
CTOMHOCT. ABTOMaTnyHaTa napoBapka Vitek e By no3Bonn aa Hanpasute Kpayka B Nocoka KbM
34paBOCNOBHOTO XpaHeHe. Ta HAma aa By Hakapa aa vakate, Tbii kaTo 6narogapeHne Ha
TexHosoruaTa 3a 6bp30 NnapoobpasdysaHe, Naparta 3arnoysa Aa ce 06pa3ysa NPakTUYeckn B
MOMEHTa Ha BKJIloYBaHe Ha napoBapkara. [MapHuTe Kynu ca AocTaTo4HO 06eMUCTH, U OBanHaTa UM
dopma No3BoJisiBa Aa ce NpuroTes usana pnba. GyHkumnTe 3a aBTOMaTUYHO NPUroTBSHE Ha
NpoAayKTY yIecHsIBaT U3MNoN3BaHeTO Ha NapoBapkaTta. HacnaxaasarTte ce Ha 34paBOC/IOBHA XpaHa
1 Ha NIECHOTO U NPUrOTBSIHE B aBTOMaTu4HaTa naposapka Vitek.

BAXKHO
3a 6e30MacHO M3MNoN3BaHe BHUMATENHO Ce 3ano3HanTe ¢ MHCTPYKLMATA NPeamn U3nonasaqe Ha
naposapkara.

MapoBsapka

e ToBa yCTPOICTBO Npomn3Bexaa napa, KOSTO MOXE Aa Npean3Buka narapsHus.

o [laseTe ce OT U3rapsiHMs OT N3nM3allaTta napa, 0cobeHo NPy CHEMAHETO Ha kanaka.

e bBbaeTe BHMMaTENHN Npu paboTa ¢ NnapoBapkata — TEYHOCTUTE U KOHAEH3aTUTe ca MHOIo
ropeLuu.

e 3acHeMaHe Ha Kanaka uam napHara Kyna u3nof3BanTe pbKOXBaTKM UM PbKaBUYKM.

e He nosBosiABaiiTe Ha Aeua 1 HegeecnocobHM nvua aa n3non3eat napoesapkata 6e3 Haa3op.

e He ponyckaiiTe kabenbT 3a Mpexara [ia yB1CBa Ha MecTa, KbAeTo MoraT Aa ro JOCTUrHaT
neua.

e Hwkora He n3non3earTe napoBapkara, ako Ts € NoBpeaeHa. 3a PEMOHT ce 06pbLLANTE B
YMbJHOMOLLLEH CEPBU3EH LIEHTBLP.

e Hukora He noTansiiTe napoBapkara, kabena 3a MpexaTta Unu Lencena 3a Mpexara BbB
BOJa — NPV TOBa MOXETe Aa nosy4ynTe TOKOB yaap.

e Hukora He nocTtaBsailiTe napoBapkaTa BbpPXy KOTJIOH U BbB dypHa.

e Hukora He npemecTBaTe NapoBapkarta, ako B Hesl Ma ropeLLm NpoayKTu.

e [lapoBapkaTa e npefHa3HavyeHa camo 3a JOMALLHO U3MoJI3BaHe.

MponykTtn
e T[puroTeaiTte meco, puba n MOPCKMN NPOAYKTM A0 Mb/IHO CrOTBSIHE.
e BuHaru nanonseaiite caMmo pasmpaseHun NpoaykTu. UsknoueHre ca: 3eneHyyum, puda un
MOPCKM MPOAYKTL.
e Ako nsnonssaTte eAHOBPEMEHHO HAKOJIKO NAapHW Kynu, cnarante Meco, NTuum unm puba B
[oJiHaTa KOLWHMLA, 3a Aa He U3Tu4a oTaesnslaTa ce TeHHOCT BbpXy NPOAYKTUTE B Apyrute
napHu Kynu.

EJIEMEHTU HA MAPOBAPKATA

1. JdonHa napHa kyna
2. CpepHa napHa kyna
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lopHa napHa kyna

Kyna 3a npurotesHe Ha opu3/cyna

Kanak ¢ oTBOopu 3a napa

Mopanoxka 3a M3T4aHe Ha TEYHOCT C PUNTLP
Myneepnaatop Ha napa

Kopnyc Ha napoBapkaTa

9. ByToH 3a Bk/IlOYBaHE/M3KITIOYBAHE

10.ByTOH 32 pexuma — lNMogabpkaHe Ha TonaMHa
11.ByToH 3a pexuma - Anua/Meco

12.ByTOH 3a pexunma — Pnba/3enenuyum
13.ByTOH 32 pexnma — Kokowika

14.ByTOH 3a pexuma — Opu3a

15.ByToH 3a pexuma — Cyna

16. Taiimep

17. [dpbxka 3a ycTaHOBABaHe Ha TanmMepa

18. MpexecT puntbp

© N oA~

NPEAU NbPBO U3MNOJZISBBAHE

1. PasnakoBariTe yCTPOACTBOTO Y KOMMOHEHTUTE MYy.

2. OTcTpaHeTe BCUYKUN NENEHKN N eTUKETN.

3. lNpeav nanonssaHe M3MUITE Kanaka, NapHUTe Kynu, NynBepmnsaTopa Ha napa 1 noajioxkara 3a
cbbupaHe Ha TeYHOCT B TOMJia canyHeHa Boaa.

4. V3nnakHeTe n nscylleTe.

5. W3TpuiiTe BbTpellHaTa 4acT Ha pe3epBoapa Ha BoAa 1 Kopryca Ha napoBapkaTa C BiaxeH
nnart.

NPEAU BKNTIOYBAHE B MPEXKATA
e YbGenerte ce, Ye HANPEXEHNETO B eNIeKTPOMPEexaTa CbOTBETCTBA Ha PaboTHOTO
HanpexeHne Ha naposapkaTa.

U3MNOJISBBAHE
1. YcrtaHoBeTe napoBapkaTta BbpXy yCTOMYMBA NOBLPXHOCT Aasnede OT npegMeTu, KOUTo Mmorat
na 6baaT noBpeaeHu OT naparta, Hanpumep, B 6IM30CT 40 CTEHW U HAaBECHU LLKadOBeE.
2. YcrtaHoBeTe MpexecTus puntbp (18) B pe3epBoapa 3a Boga. Toii npeanassa HarpesaTenHns
e/leMEeHT Ha NapoBapkaTa OT nonagaHe B Hero Ha TBbPAW YacTuum.
3. 3aneiite cTyaeHa BoAa B pe3epBoapa A0 MapkmMpoBkaTta:

"Max", ako roteuTe noseye ot 30 MUHYTY;

"Min", ako rotBute no-masnko ot 30 MUHyYTU.

Puc. 1: HanuBaHe Ha Boa rnpe3 0TBopa 3a HamBaHe rpu ycTaHoBeHa noaioxka (6).

Puc. 2: HannBaHe Ha Bofa B pesepBoapa rnpu otaeneHa noaaoxka (6).
M3non3eainte puntpmpaHa Boaa, Ta € C NoHMXEHa BApOBUTOCT, 3aTOBa Le ce o6pa3ysa No-Manko
Hakun B HarpesaTtenHna enemMeHT. He HanneanTe Boaa Hag mapkmposkata «MAX».
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BHumanune: He gobaBsiite B pe3epBoapa 3a Boga cos, nunep, noanpaskv, TPeBU - TOBa

MoOXXe Aa rnospeav HarpesaTteJsIHus eJIeMeHT.

4. YcTtaHoBeTe nopgJioxkara 3a cbbMpaHe Ha TeYHOCT (6) BbpXy pe3epBoapa 3a Boa.

5. 3a panpupanete Ha NPOAYKTUTE BKYC NO BPEME Ha MPUIrOTBAHETO UM, MOXETE Aa COXNTE

NPecHN 1 Cyxun TPEBU B Noanoxkara (6).
CbBeTH
[ ob6aBsiiTe NpecHN nnm cyxu TPeBW B nogJioxkara (6) 3a npyuaaBaHe Ha BKYC Ha MPOAYKTUTE.
M36epeTe TpeBM MO CBOS BKYC: rpagnHcka Mallepka, KopraHabp , 6ocunek, Konbp, Kbpu 1
eCTparoH, YeCbH, KUMWOH, XPSIH — TOBA € CaMO HEr0JIiM CMUCHK Ha N3BECTHUTE TPEBU.
MoxeTe fa KombuHMpaTe TPeBw, 3a Aa NpUAaAEeTe Ha NPOAYKTUTE HOB M3MCKaH BKYC. AKO
13Mon3Barte NPecHU TPEBU, KOSIMYECTBOTO UM B CPaBHEHME CbC CcyxuTe Tpesu Tpsbea aa 6bae
yBENIMYEHO ABa-TPU MBTU, U Te 3a4bJIXKMUTENHO TPSIOBa Aa ObaaTt Hapsi3aHW. YCTaHOBETE BbpXy
noanoxkara (6) gonHarta napHa kyna (1). MoxeTe na kombuHMpaTte ¢ yCTaHOBsIBaHE Ha MapHu
Kynu (2, 3, 4).

6. CnoxeTte npoayktute B napHata Kyna. lNpenopbyBa ce ga ce cnarat egpuTte napyerta

npoayKTW B AonHata napHa kyna (1).

7. TlokpuinTe ropHarta kyna c kanaka (5).

8. BkapaiiTe wencena 3a Mpexara B KOHTakTa, n3bepeTte eauH OT PeXMNUTE 3a MPUroTBSHE Ha

nponykTu ¢ 6ytoHnTte (11-15), np1 HEOH6XOAMMOCT yCTaHOBETE HEOOXOAUMOTO BpemMe Ha paboTa

Ha naposapkaTta (pazaen YCTAHOBABAHE HA TAMUMEPA). Cneq Bk/louBaHe Ha naposapkata

NpoLecHLT Ha NapoobpasyBaHe Lue 3anoyHe NnpubnuautenHo cnepn 30 cek.

BHUMAHMUE: He gokocBsaiiTe rno BpemMe Ha paboTa Ha napoBapkara Kkanaka v napHure

Kynuv — Te ca MHOIo ropeLym.

9. Cnep npuknioyBaHe Ha NpoLueca Ha NPUroTBAHE LUe NPO3BY4YM ABOEH CUrHaN 1 naposapkara

aBTOMaTUYHO LUEe Ce NPEBKIII0YM Ha pexumMa 3a NoAABbPXaHE Ha TOMAnHA, NPy ToBa e CBETHE

CUMBONBLT “%".

10. Cnep n3tnyare Ha 10 MMHYTM LW NPO3BYyYaT 5 curHana n naposapkaTa asTOMaTUHHO Le ce
N3KIIOYUN.

BuumaHue: 3a fa He ce U3ropure, N3rnos3Baiite KYXHeHCKU pbKaBULM 3a CHeMaHe Ha

Kanaka v napHuTe Kynu. baBHo npunosaurHeTe kanaka, 3a Aa un3sie3e napara; nogpbxre

Kanaka Hapg napHarta Kyna, 3a Aa nstede ot Hero sogara. He gokocBaiite napHuTte Kynu,

ako uckarte Aa nposepuTe roToBHOCTTa Ha NPOAYKTUTE, N3nosi3BaiiTe CbAoBe C AbJira

APbXKa.

11. Cnep npuknioyBaHe Ha N3NON3BAHETO U3KIKOYETE YCTPOMCTBOTO OT MpexaTa. M3vakarte

rnapoBapkara HambJIHO Aa U3CTUHE Npeay Aa g no4ncTuTe.

BHUMAHUE!
e He 3abpassiite, 4ye BogaTa B pe3epsoapa Moxe Aa 6vae ropeiya, 4OPU aKo
OCTaHaJiInTe KOMIMOHeHTU Ha napoBapKaTa ca Be4e N3CTuHasiun.
e He usnonssaiite napoBapkara, ako He ca yCTaHOBEeHM NOAJI0XKaTa, MapHUTe Kynu n
KanakwT.
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YCTAHOBSIBAHE HA TAUMEPA

1. BkntoyeTe wencena 3a Mpexara B KOHTaKTa, LLe NPO3BY4N CUrHan — naposapkara € B pexum
Ha OYakBaHe Ha BbBEXAAHE Ha Nporpamarta Ha aBTOMaTUYHOTO MeHIo (Puc.3).

2. HatucHeTe eguH oT 6yToOHUTE 32 N360p Ha pexurMa Ha aBTOMaTUYHOTO MeHio (10-15).

3. MapoBapkaTa e cHabaeHa C aBTOMATUYHO MEHIO 3a NPUIrOTBSIHE HA CleaHNTE KaTeropumn

NPOAYKTU:
MoppbpxaHe Aiiua/Meco  Puba/3eneHuyum  Kokolka Opus Cyna
Ha TonJinHa

8 8 & 28
Munytn 10 15 20 30 42 60

e 3aun360p Ha HEOOXOAMMMS aBTOMATUYEH PEXMM Ha NPUrOTBSIHE HATUCHETE €AUH OT
6yToHuTe (10-15) - CBETIMHHUAT UHAMKATOP Ha M30PaHNa PEXUM LLe MUra, a Ha
aucniest e ce Nosisv BpeMeTo 3a aBTOMaTUYHO NPUroTBsIHE Ha NpoaykTu. 3a
BKJII0O4BAHE HA NapoBapkaTa NOBTOPHO HATUCHETE ByTOHa Ha M3BpaHns PexmM Ha
NPUroTBSIHE — CBETIIMHHUAT MHOMKATOP NPV TOBA LLE CBETU MOCTOSIHHO U Cef,
M3BECTHO BpeMe NapoobpaldyBaHETO LLE 3aroyHE.

e AKO CTe Hanpaswuv rpeLuka B n3bopa Ha nporpamaTta 3a aBTOMaTU4YHO NPUroTBsIHE,

HaTUCHeTe ByTOHa 3a BKJItOYBaHE/U3KJIOYBAHE % (9) 3a HynMpaHe Ha HenpaBUIHO

BbBefeHaTa GyHKUMS, Cref, KOeTo HaTUCHeTe “npaBuiHma” OYTOH 32 aBTOMaTUYHO
npuroTesiHe Ha NpoaykTn (10-15) 1 noaTBbPAETE N3BPaAHNS PEXUM Ha NPUIrOTBSIHE C
NOBTOPHO HaTMCKaHe - 3a BKJIl0YBaHEe Ha NapoBapkaTta.

e 3ajanpomMeHuTe BPEMETO 3a NPUroTBsIHE Ha NMPOAYKTU, € HEOOX0ANMO J1eko Aa
3aBbPTUTE ApPbXKATa 32 yCTaHOBSABaHe Ha Tamepa (17) no/npoTyB YaCcoBHMKOBATA
cTpenka. lNpomsiHaTa Ha BpeMeTo ce 0TpassBa Ha LndpoBnUs AUCMIen Ha TaimMepa.
MoxeTe fa NnpomMeHMTe BPEMETO 3a NPUIrOTBSIHE B MOMEHTAa Ha 360pP Ha pexrma 3a
aBTOMATUYHO NPUrOTBSIHE (CBETIMHHUAT MHOMKATOP MUra) Uan No BpemMe Ha
NPUroTBSIHE Ha MPOAYKTUTE.

e 3aun3KoyBaHe Ha pexrmMa 3a NpUroTesHe HaTUCcHeTe ByToHa 3a

BKJIIOYBaHE/N3K/IO4BaHE % (9), 3a NbJIHO N3K/04YBaAHE Ha NapoBapkaTa HaTUCHeTe

3aapbXxTe 6yTOHA 3a BK/IOUYBAHE/U3KIIIOUYBAHE % (9) B npoabXeHne Ha aBe
CEeKyHOU.

NPUrOTBSIHE HA SLLA

1. HaneitTe BOAa B pe3epBoapa.

2. YcraHoBeTe nognoxkara (6).
3. YcrtaHoBeTe napHata kyna (1) Bbpxy noayioxkara (6).
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4. CnoxeTe Ailua BbB BANBOHATMHUTE B AbHOTO Ha NapHaTta kyna (1) n 9 nokpuiite ¢ kanak (5).
5. BkJoyeTe pexnma 3a aBTOMaTUYHO NPUroTesiHe ¢ 6yToHa (11).

6. [Mpu HeoBXxoAMMOCT yCTaHOBETE HEOOXOAMMOTO BpeMe Ha paboTa Ha napoBapkaTa (pasgnen
YCTAHOBSBAHE HA TAVIMEPA).

NMPUTOTBAHE HA OPU3

1. HaneiTe Boaa B pe3epBoapa.

YcraHoseTe nognoxkara (6).

YcTaHoBeTe napHaTta kyna (1) Bbpxy noanoxkara (6).

YcTtaHoBeTe Bbpxy NapHata kyna (1) kynaTta 3a npuroTesiHe Ha opu3/cyna (4).

Hacunete 1 vawa opu3s B kynata (4) n HanenTe 1S yawa Boga. MakCMManHoOTO KONMYECTBO

opwu3 He TpsibBa aa npesuwasa 250 1.

3aTBopeTe kynaTa (4) ¢ kanaka (5).

BknioyeTe pexvma 3a aBTOMaTUYHO NPUroTesiHe ¢ 6yToHa (14).

8. lpu HeobXoAMMOCT ycTaHOBETE HEOOXOAMMOTO BpeMe Ha paboTa Ha napoBapkara (pasgen
YCTAHOBSABAHE HA TAIMEPA).

ok oDN

N o

3A NoAAbPXXAHE HA TOMJIMHA

BkycoBuTe ka4eCcTBa 1 XpaHUTENIHNTE CBOMCTBA HAa FOTOBUTE NPOAYKTU CNef, BpeEMeE Ce ryosT,
3aToBa rv U3non3eaiTe BegHara crnep npuroTesiHe HO, ako e HeoOX0AVMO Aa NoaabpXaTe
npoaykTuTe ropeLum, HatucHeTe 6yToHa "MoaabpxaHe Ha TonanHa” (10) v Npy HeobxoAMMOCT
yCTaHoBeTe HeOBXOAMMOTO BpeMe Ha paboTa (pasaen YCTAHOBABAHE HA TAUMEPA).

ABTOMATUYHA ®YHKUNUA 3A NOAABLPXXAHE HA TOMJIMHA
e Criep NpuKIIIO4YBaHe Ha BPEMETO 32 aBTOMATMYHO MPUrOTBSHE HA NPOAYKTM NapoBapkaTa
aBTOMATUYHO LLE CE NPEBK/IOYM B peXnm “loaabpixaHe Ha TonmHa”.
e Cnep npukiouBaHe Ha pexuma “MoaabpxaHe Ha TONAMHA” Lie Npo3ByyaT 5 curHana u
naposapkaTa aBTOMaTU4HO LLEe Ce U3KITIOHN.

AOBABAHE HA BOAA B NMPOLLECA HA NMPUTOTBSAHE
3a nNpoayKTu, N3NCKBALLM MPOABLIKUTENHO MPUIrOTBSAHE:
1. KoraTo HMBOTO Ha BoJaTa ce NMOHMXM MO MUHUMAHOTO, e 3BYHN NEePUOAMYEH CUrHAM U Le

MUra CBETIMHHUAT MHAMKATOp Ha ByToHa “% .

[MpoBepeTe HUBOTO Ha BoaaTa.

MpoeepeTe BpemeTo Ha paboTa Ha Taiimepa.

[oneiiTe BoAoa npes BXoAHMsa oTBop (puc. 6).

YcTaHoBeTe JONMBIHUTENHO BPEME Ha paboTa Ha naposapkaTta (pasgen YCTAHOBABAHE HA
TAVIMEPA).

oM wDd
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SABEJIEXKKA

Mpu nobaBsiHe Ha BOAA 3BYKOBUSIT CUIHaJ LLLe MpecTaHe Aa 3By4n U CUMBOJTBTHT “%” we

npectaHe oa mura.

DYHKUUA 3A ABTOMATUYHO U3KJTIOYBAHE

MapoBapkaTa aBTOMATMYHO LU Ce U3K/I0YM, aKO YCTPOMCTBOTO € BKJIKOYEHO B €fleKTpoMpexara u

He ce n3nonssa.

Cnep egHa MUHYTA Le NPO3BYyYaT [ABa CMrHana, U napoBapkaTa aBTOMaTUYHO LLE CE U3KJTIoUUN Npun

cnefHUTE YCNoBUS:

1. ®dyHkuusTa 3a NporpamMmpaHe He e 3aBbplLUeHa.

2. Wsbpanata nporpama He e NoATBbpAEHA C NOBTOPHO HaTUCKkaHe Ha ByToHa Ha nporpamara 3a
npuroTesiHe Ha NnpoaykTn (11-15).

M3knioyBaHETO Ha MapoBapkaTa Ce OCbLUECTBSBA YpEe3 HaTUCKAHE U 3a4pbXaHe B NPOAbIIXEHNE

Ha ABe CeKkyHau Ha ByToHa “ ”(9).

NOJIE3HU CbBETU

1. NocoyeHoTo B TabnnuaTa Bpeme 3a NpUroTBsiHe Ha xpaHa Tpsbea ga ce

pasrnexaa camo KaTo NPenopbYNTENHO, TO MOXE Aa Ce pasnnyasa- 3apam pasmepute Ha

NpoAyKTUTE N NINYHUA BKYC. B npoueca Ha nanonssaHe Ha naposapkarta Bue camocToAaTenHo

MOXeTe ga noadbuparte He0H6X0AMMOTO BPEME 32 MPUIrOTBSIHE HA NMPOAYKTU.

2. EBVHWAT CNoi NpoayKTy Ce NpUroTesi No-6bp30, OTKOJIKOTO HAKOJIKO, 3aTOBa € Heo6XxoAMMO Aa

ce yab/ikaBa BpDEMETO 32 NPUroTBsIHE B 3aBMCUMOCT OT 06ema Ha npoaykTuTe.

3. 3a nocTturaHe Ha Haii-0o6bP pe3ynTaT ce cTapaiTe NnapyeHuara npoaykTv aa 6bLaaT ¢ egHakea

rofieMuHa, cnararite no-gebenvrte napyeHua no-61130 KbM Kpauwiarta Ha napHara Kyna.

4.He HanbnBanTe NnapHaTa Kyna HambJ/IHO — OCTaBANTE NPOCTPAHCTBO 3a NPEMUHABAHE Ha Napa.

5. Mpy NpUroTBsiHE Ha FONIIMO KOJIMYECTBO NPOAYKTU € HEOOXOAMMO NEPUOANYHO Aa M

pa3bbpkBaTte. bbaeTe Npu ToBa MHOrO BHUMATENHU, M3MNON3BaNTE KYXHEHCKN PbKaBULM CbC

3alumTa Ha pbLETEe OT NapaTa u KyXHEHCKM Cb0BE C Ab/ira ApbXKa.

6. He nob6aesiiTe con unm noanpaesku HEMNOCPEACTBEHO HA NPOAYKTUTE MO BpeMe Ha MPUroTBSHETO
M.

7.TeuyHocTTa, cbbupalla ce B noanoxkara (6), MHoro nobpe noaxoxaa 3a NpUroTBsiHE Ha Cynm

WM MOXE Ja Ce n3non3ea kato O6yfbOoH UK KaTo OCHOBA 3a NPUroTBsiHE Ha coc. Ho 6baeTe

BHUMATESIHM - TS € MHOro ropeLua.

8. N3nonsBaliTe caMo HaMbAHO Pa3aMpaseHn NPOAYKTU.

9. Mpu u3nonseaHe Ha TPUTE NAPHU KYNW €IHOBPEMEHHO:

a. BuHaru cnarante Ha-egpuTe napyeHua NpoaykTn B JoNHaTa Kyna.

b. KoHgeHaunpaHata TeyHoCT, o6pasyBalla ce B ropHaTa KOLHMLA, LLie 3Thya B JoNHaTa,

3aToBa ce ybeneTe, Ye BKYCOBETE HA MPUrOTBAHUTE MNPOAYKTU Ca CbBMECTUMMU.

c. Mpu NpuroTesiHe Ha Meco, KOKOLLIKa 1 3eNeHYyLM BUHaru cnarante MecoTo B flofiHaTta Kyna,
3a Aa He NonagHe COKbT OT CypOBOTO MECO BbPXY APYrMTe NPOAYKTU.
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d. BpemeTo 3a NpuroTeBsiHe Ha NPOAYKTU B ropHaTa Kyrna € 06MKHOBEHO NOBEYE C 5 MUHYTU.

e. Mpuv roTBeHe Ha NPOAYKTV C Pa3NNYHO BPEMe 3a NPUroTBSIHE CNIOXETE B Ao/HaTa Kyna
OHe3wu, KOUTO Ce NPUroTBAT NO-AbAro. Korato npoaykTuTe B ropHata kyna 6baaT roToswm,
MOXETe [a A MaxHeTe, a oHaTa Kyna s NoKpUNTe C Kanak 1 Npoab/XETe NPUroTBAHETO Ha
NpPOAYyKTYW B Hesl.

NnoAaAbPXXAHE U EKCMJIOATALUSA

MOYUCTBAHE

1. 3abpaHsiBa ce na ce noTansi BbB BoAa kabenbT 3a Mpexara, LencensT 3a Mpexarta 1 camarta
naposapka.

2. lNpepun nouncTeaHe U3KOYETE NapoBapkaTa, n3BageTe LWencena ot Mpexara u ro octaBeTe
Hamnb/IHO A2 U3CTUHE.

3. He nanonsgaiite abpa3nBHN NOYNCTBALLM CPEACTBA, YETKM 3a NOYNCTBAHE Ha BYTUIKM,
oT6enBaLLy CpeacTea NpY NOYMCTBAHETO HA MAPHUTE KOLIHULM, MOAN0XKaTa 1 Kopryca Ha
naposapkara.

4. TpenopbyBa ce Aa ce U3MMBAT NapHUTE Kynu, KynaTa 3a NpuroTBsiHe Ha 0pu13, NoAJioXKaTa u
Kanaka B Tornna Bofa C npenapaT 3a M1MeHe Ha CbaoBe. Moxe Aa ce n3non3sa maluvHa 3a
MWEHE Ha CbAOBE, C N3bMpPaHe Ha “Nnek” pexnmM Ha MMEHE Ha CbOBE.

5. lMpeaun BCsKO N3Non3BaHe HanuBanTe NpsicHa Boda B pe3epBoapa.

6. He noTtansiiTe napoBapkarta BbB BOAa, MPOCTO U3TPMBATE KOPMyCca C BAaXeH nnar.

7. PenoBHO U3MuBanTe NapHUTE Kynu.

CHEMAHE HA HAKMN

Cnepn 2-3 Mecelia U3MNo/3BaHe B HAarpeBaTesHMS e/IEMEHT Ha NapoBapkaTa Moxe a ce obpasysa
Hakun. ToBa € eCTeCTBEH MPOLIEC, TO 3aBMCU OT BapOBUTOCTTA Ha 13nosideaHaTta ot Bac soaa.
Heo6x0AMMO e PEeIOBHO [ia Ce CHEMA HaKMMLT 32 HOPMAJTHO GYHKLMOHMPAHe Ha napoBapkara.

1.

HanbnHeTe pesepBoapa 3a Boga C OLET.

BAJXXHO: He n3non3ssavite npenapaTtu 3a OTCTPaHABaHe Ha HaKurl.

YcTaHoBeTe nogJjioxkara, napHara kyna, 3aTBOpPeTe A C Kanak v BK/toyeTe naposapkara.
BkntoyeTe KOMTO 1 Aa e Pexnm 3a aBTOMaTUYHO NMPUIrOTBSIHE M YCTAHOBETE C ApbXKaTa 3a
yCTaHOoBsIBaHe Ha TaiiMepa (17) BpemeTo 3a pabdoTa Ha 25 MUHYTHU.

BHUMAHMUE! Ako oueTbT ce n3ninBa npe3s kpas Ha pe3epBoapa, BHUMaTeJ/IHO
n3K/IIo4eTe napoBapkarta, n3siefite HeroJssMo KoJin4ecTBo OLeT.

Cnep npukntoyBaHe Ha paboTa Ha TaliMepa u3kinoyeTe napoBapkara, OCTaBeTE S HaMbJIHO Aa
MU3CTUHE Npean na nsneeTe oueTa.

M3muiiTe pe3epBoapa CbC CTyAeHa BOAA, OLLe BEAHbX HanemTe Boaa, ycTaHOBETE
noanoxkaTta, napHara Kyna, 3aTBopeTe § C Kanak, BKIlo4eTe napoBapkara 1 ycTaHoBeTe
TanMmepa Ha 5 MUHyTW.

M3knoyeTe napoBapkarta, OCTaBeTe A HaNb/IHO Aa U3CTUHE, U3nenTe Bogarta, n3cyleTe
rnosioxkara, napHarta Kyrna v kanaka v s npubéepeTe [0 CNeABalloTO U3MN0N3BaHe.
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BPEME HA NPUTOTBAHE HA XPAHA

1. BpemeTo 3a NpuroTesHe 3aBMCK OT pa3mMepuTe Ha NPOAYKTUTE, CBOBGOAHOTO MACTO B Kynara,
OT TOBa, 4anu Te Ca NPECHW 1 OT INYHNS BKYC.

2. MNoco4eHOTO BpEME 3a NPUroTBsSIHE Ce 0THACA 3a AoNHaTa Kyna, NPoAyKTMTE B ropHarta kyna ce
NPUroTBAT NPUOGAN3UTENHO C 5 MUHYTU NO-AbIrO.

3. MMpu no-ronsiM 1 No-mManbk 06emM Ha NPoAYKTUTE CbOTBETHO YBENNYaBanTe Ui HaMmanssanTe
BPEMETO 32 NPUroTBSHE HA MPOAYKTU.

3EJIEHYYUU

o OtpexeTte pebenute cTbbNa Ha BpokoanTe unu gedennTte LBETHU OPBXKN Ha KapdUos.

e [oTBeTe 3eneHuTe 3eneH4yum ¢ nucta. KosikoTo ce Moxe no-Manko — Te 6bp3o rybsaT ugeTa cu.
e [o6aBeTe con v NOANPaBKU CNe NPUrOTBSHETO.

e He e 3aabnxuTeNHO Aa ce pa3mpassBaT 3aMpaseHnTe 3e1eHuYyLmM Npeay NpUroTesHe B

naposapkaTa.
Terno/ Bpewme 3a
3eneHuyyum Bup Kon-Bo Tpeeu npuUroTBsiHe Mpenopbkn
O6pos (MUHYTH)
AHruna 3 4YeCbH
P MpeceH |cpepHoron ecTparoH 45-50 OTpexeTe cTbbnaTa
emMun KOMbp
JIMMOHOBA OcTaBsinite
Acnepxm Mpectn 400r a¢;2iBBanm0T 13-15 n o(;iogsg':;o 3a
p 3ampaseHn 400r A 16-18 pocTp
rpaguHcka NPEeMNHABAHETO Ha
Matlepka napa
Bpokonu Mpeckm 400r 1 ::r??l:ne 16-18
P 3ampaseHu 400r P P 15-18
ecTparoH
Mopkosu anacon PasbbpkBaiite npu
P MpecHn 400r MeHTa 20-22 P P
(Hapsi3aHun) roTBeHe
KOMbp
po3MapuH o
MpeceH 400r 16-18 Pas3bbpkBaiite npu
Kapguon 3ampaseH 400r Gocunex 18-20 roTBeHe
ecTparoH
Cranak MpeceH 250r FSZD'V;H?(? 8-10 PasbbpkBaiite npu
3ampaseH 250r iep 18-20 roTBeHe
4YecbH
506 Mpecen 400r KUMWOH 18-20 Pa36bpkBaiTe npu
KOMbp roTBeHe
Mpecko 6ocunek
Moax 3ampaseH 400r Malionana 10-12 PasbbpkBaiite npu
P (Ha 400r P 15-18 roTBeHe
MeHTa
LUYLLIYIIKMA)
Kaptodu MpecHn 400r KOMbp 20-22
65

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 66 $

BbJIFAPCKHU

MECO U NTULUMH
foTBEHETO Ha MPOAYKTW C Napa uma NpeaMMCcTBOTO, He MO BPeME Ha NPUroTBSHE MasHuHaTa B

npoaykKTuTe ce ctana n ndtnya B nogjioxkara. Ho npean npuroTesiHe Ha npoaoykTute ce
npenopbyBa Aa ce OTCTPaHU n3nuwiHaTa MasHuHa. Meco 3a rpun ngeanHo noaxoxaa 3a

npuroTedaHe C napa.

MapuHoBaliTe unm 3anerte CbC COC MECOTO U NTULUTE Npeau roTBeHe.

MpoBepsiBaliTe NPOAYKTUTE 32 FOTOBHOCT, KaTo rv npoboxaare.
Kon6acute TpsibBa fa 6baart roToBu A0 FOTBEHETO C Nnapa.

M3nonaeaiite NpecHu Ninn Cyxu TPEBU MO BPEME Ha MPUIOTBSIHE HA MPOAYKTUTE, 3a Aa UM
npugageTe BKyC.

Terno/ Bpewme Ha
TpeBu
MpoaykTn Bup, Kon-Bo npuroTBsiHe Mpenopbkn
Opos (MUHYTH)
Kbpy
dune, 250r (4 po3mapuH 12-15 N3pexeTe
KokoLuka 6pos)
ByTyeTa 450r rpagmHcka 30-35 M3nMwHaTa MasHnHa
Matlepka
Punbuua,
dune, 400r Kbpu
CBUHCKO MbPXOn (4 6pos, |NMMMOHOBa TpeBa 5-10 NapexeTe
mnm nebennHa rpaguHcka M3NULIHATa Ma3HNHA
napueTta 2,5¢cm) mMaLlepka
dune
napyeTa Kbpy
FoBEXAO dune, 250r YyepBeH nunep 8-10 MN3pexeTte
dune nnn rpaguHcka M3NULIHATa Ma3HMHa
6yt maltlepka

PUBA U MOPCKU NMPOAYKTU
Pubata e rotoBa, korato MECOTO JIECHO Ce OTAEeNs OT KOCTUTE.
3ampaseHa puba 1 MOPCKM NPOAYKTU MoraT Aa 6baat npurotesHy 6e3 npeaBapuTenHo

pasmpassisaHe, HE0OX04MMO € CaMo [a Ce YBesv4M BPEMETO 3a NPUroTBSHETO UM.

M3nonssanTe napyeHua IMMOH Mo BPEME Ha NPUroTBAHE Ha pm6a UM MOPCKM NPOAYKTU, 3a Aa

M ce npmnaane oonbNHUTENEH BKYC.

Terno/ Bpewme Ha
Tpesu
MpoaykTun Bup, Kon-Bo npuUroTBsiHe Mpenopbkn
6pos (MUHYTH)
MekoTenu MpeceH 250r/400|  maitopara 8-10
r JIMMOHOBA TpeBa
Crapnay Mpecen 2000 JNIMMOHOBA TpeBa 6 FoTBETE OO
4YeCbH nopo30BsiBaHe
JIMMOHOBA TpeBa Forsere Ao
Muan MpeceH 400r P 8-10 pasTBapsiHe Ha
4YeCbH
MuauTe
Omap 3ampaseH |2 wT (no XPSH 20-22 FoTBeTE OO
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400r 4eCbH noyepBeHsBaHe
BCEKWN)
[oTBETE OO
PuBeHo dune MpecHo, 250r rOE)‘-II/ILI,a 10-12 paspensiHe Ha
3ampaseHo | 250r maropaHa 6-8 napyeHua

OPU3

Mpw n3nonseaHe Ha Kyna 3a BapeHe Ha opu3 e HeoOXOAMMO [ia HaNleeTe B pe3epBoapa 3a Boja
caMo BOfia, HO B KyraTa MOXeTe [a HasleeTe Apyra TeYHOCT, KaTo Hanpumep BUHO miv By/boH.
Buie moxeTe aa nobasuTe B He NMOAMNPaBKN, Hapsa3aH NyK, MaraaHos, 6agemMm nnv HapasaHy reou.

Bpeme 3a
MpoaykTn Bup, Kon-eo/O6em Bopa | npuroTesiHe Mpenopbkn
(MUHYTH)
MakcumanHo
Opus 65n 200r/300mn 35-40 KONMYECTBO OpU3 — He
noseye o1 250 r

TexHn4yecku fAaHHu:
HanpexeHune Ha 3axpaHBaHEeTO:

M3non3eaHa MOLLHOCT:
O6emMm Ha kynaTta 3a Boja:

220/230 B ~ 50 Xy,
825 BT
1,1n

BmMecTuMOCT Ha kynaTa 3a NnpuroTeBsiHe Ha Opu3/cyna/apyru NPoayKTU:

1,2n

lpou3BoanTenaT cu 3anasBa MpaBoTO [a [POMEHs XapakTepUCTUKUTe Ha npubopa 6e3
rnpeaBapuUTesIHO yBeAoMsBaHe.

Cpok Ha nanon3saHe Ha npubopa - Haa 5 roanHn

Fapanuumsa

MonpobHM ycnoBusa Ha rapaHumMsaTa moraT ga 6baat noJjiydeHn oT aunepa, KonTo e
npopan Tasu anapatypa. [Mpn Bcsika peknamaumsi no BpemMe Ha cpoka Ha geiicTene Ha
Tasu rapaHums e HeobxoaAMMO a ce NPeacTaBy Yeka v KBUTaHUMSATa 3a KynyBaHe.

ToBa usaenve CbOTBETCTBA HAa U3NCKBAHUSITA 3@ €/1IeKTPOMarH1THa

3
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ELEKTROMOS PAROLOKESZULEK

A gb6zon f6zott ételek jobban meg6rzik aromdjukat és tapértékiket. A VITEK automatikus
parolokésziiléke segit Onnek egy lépéssel kdzelebb keriilni az egészséges taplalkozashoz. Nem
varakoztatja Ont meg, mivel a gyors gézképzé technoldgianak kbszénhetden a goéz tulajdonképpen
mar a bekapcsoldas pillanatdban elkezd fejlédni. A parolokelyhek eléggé nagy
befogaddképességliek és az ovalis alakjuk lehetdvé teszi a hal egydarabban torténd elkészitését.
Az automatikus elkészitési funkciok segitik a parolokésziilék hasznalatat. Elvezze az egészséges
ételeket és a konni elkészitésiket a VITEK automatikus parolokésziilékben.

FONTOS
A biztonsag kedvéért figyelmesen tanulmanyozza at az utmutatot a parolokészilék hasznélata
elott.

A paroldékésziilék

o Az adott készlilék g6zt fejleszt, amely égési sériilést okozhat.

o Ovakodjon a kijovd gbz altal okozhatd égési sériiléstdl, kiléndsen a fedél levételének
pillanataban.

e Legyen figyelmes a parolokésziilék haszndlatakor — barmelyik folyadék vagy kondenzat
nagyon forro.

o Afedél vagy paroldkehely levételéhez hasznaljon konyhai fogoét vagy keszty(t.

e Ne engedje a parolokésziiléket kisgyermekeknek vagy cselekvdképtelen személyeknek
felligyelet nélkiil hasznalni.

e Ugyelien arra, hogy a halozati kabel ne logjon le olyan helyen, ahol kisgyermekek
megfoghatjak.

e Soha ne hasznalja a hibas parolokésziiléket. A javitas elvégzését bizza markaszervizre.

e Soha ne meritse a parolokésziiléket, a halozati kabelt vagy a halozati villat vizbe — aramuitést
kaphat.

e Soha tegye a parolokésziiléket tlizhelyre vagy siitébe.

e Soha ne mozgassa a forré ételt tartalmazé parolokésziiléket.

e A paroldkészulék csak haztartasi hasznalatra valo.

Az élelmiszerek
e Ahust, halat és halféléket teljesen készre f6zze.
e Mindig csak kiolvasztott élelmiszert hasznéljon. Kivételt képez a zdldség, a hal és a halfélék.
e Ha egyszerre tobb parolocsészét hasznal, akkor a hust, baromfit vagy halat az als6 kosarba
tegye, hogy a kifoly6 folyadék ne csorogjon a tébbi kehelyben 1évd ételre.

ISMERETSEG A PAROLOKESZULEKKEL
1. Also parolokehely
2. Kbzépso parolokehely
3. Fels6 parolokehely
4. Rizs/leves elkészitésére vald kehely

68

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 69 $
MAGYAR

Fedél gbznyilasokkal
Folyadékfelfogo edény sziirével
Paraeloszto

A paroldkésziilék teste

9. Be/Kikapcsologomb

10.A melegentartasi-funkcié gombja
11.A Tojas/Hus funkcié gombja
12.A Hal/Z6ldség funkcié gombja
13.A Csirke funkcié gombja

14.A Rizs funkcié gombja

15.A Leves funkcié gombja
16.1d6zitd

17.Az id6zit6 gombja

18.Halészlrd

© N oo

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT
1. Csomagolja ki a készliléket és a részeit.
2. Tavolitsa el a feliratokat és a cimkéket.
3. A hasznalat el6tt meleg mosogatdszeres vizben mossa meg a fedelet, a paroldkelyheket, a
gbzelosztot és a folyadékfelfogo edényt.
4. Oblitse le és szaritsa meg a részeket.
5. Aviztartaly bels6 részét és a parolokésziilék burkolatat tordlje le nedves ruhaval.

A BEKAPCSOLAS ELOTT
e Gy6z6djon meg arrol, hogy a villamos halézat fesziiltsége megegyezik a parolokésziilék
lizemelési feszlltségével.

HASZNALAT
1. Allitsa a paroldkésziiléket stabil feliiletre, tavol olyan targyaktdl, amelyekben a géz kart
okozhat, pl. faltol vagy fliggd szekrényektol.
2. Helyezze a halészirot (18) a viztartdlyra. A halésziird megvédi a parolokésziilék
melegitdelemét a szilard részecskéktol.
3. TOltson a tartalyba hideg vizet a jelzésekig:
»MAX”-ig, ha 30 percnél tovabb készil f6zni
»MIN” —ig, ha 30 percnél nem fog tovabb fézni
1.4bra: A viz betéltése a toltényilason a behelyezett alatéttel (6).
2.8bra: A viz betdltése a levett aldtéttel (6).
Haszndljon atsziirt vizet. Az ilyen viz lagyabb, ezért kevesebb vizkd képzddik a melegitéelemen. Ne
t6ltson a ,MAX” jelzésnél tobb vizet.

Figyelem: Ne adjon a viztartalyba sot, borsot, fiiszereket — ez megkarosithatja a
melegitéelemet.
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4. Helyezze a folyadékfelfogo alatétet (6) a viztartalyra.
5. Az ételeket izesitéséhez tegyen az elkészitéskor az alatétre (6) friss vagy szaraz
fliszerndvényeket.

Tanacsok

Tegyen az alatétre friss vagy szaraz fliszerndvényeket az ételek izesitéséhez. Valasszon az izlése
szerint: borsfl, koriander, bazsilikom, kapor, carry és tarkony, fokhagyma, kdmény, torma — ez csak
egy kis izelité az ismertebb fliszerekb6l. Keverheti a fliszereket az étel uj, valasztékos izesitéséhez.
Ha friss fliszert hasznal, akkor a mennyiségiik két-haromszorosa legyen a szaraz fliszerekének, és
feltétlendl apritsa 6ket fel. Helyezze az alatétre (6) az als6 parolokelyhet (1). Valtoztathatja a
parolokelyhek elhelyezését (2, 3, 4).

6. Helyezze az ételt a paroldkehelybe. Az étel nagyobb darabjait ajanlatos az alsd
parolokehelybe (1) helyezni.

7. Zarjale afels® parolokelyhet a fedéllel (5).

8. Dugja a haldzati villat az aljzatba, valassza ki az egyik ételelkészitési izemmodot a (11-15)
gombokkal, sziikség szerint allitsa be a parolokésziilék lizemelési idejét (AZ IDOZITO
BEALLITASA rész). A parolokésziilék bekapcsolasa utan a gézképzédés kb. 30 mp mulva
kezdoédik el.

FIGYELEM: A parolokésziilek miikodése koézben ne érintse a fedelet és a
parolokelyheket — nagyon forroak!

9. Az elkészités végén kettds hangjelzés hallatszik és a paroldkésziilék automatikusan atall

melegentartasi izemmodba, ekkor kigyul a ,,@" jel.

10.10 perc mulva 6t hangjelzés hallatszik és a paroldokésziilék automatikusan kikapcsol.

Figyelem: Az égési sériilés elkeriilése érdekében a fedél és a parolokelyhek levételekor
hasznaljon konyhai fogot. A fedelet lassan emelje fel, hogy a g6zt kiengedje; tartsa a
fedelet a kehely f6l6tt, hogy lecsorogjon rdla a viz. Ne érintse a kelyheket, ha ellenérizni
szeretné az étel elkésziiltét, hasznaljon hosszunyelii konyhaeszkozt.

11.A hasznalat végén kapcsolja ki a késziléket a hal6zatbol. Varja meg, amig a parolokészilék
teljesen kihdl.

FIGYELEM!
o Ne feledje, hogy a tartalyban levé viz forré lehet, miutan a parolokésziilék tobbi

része mar lehiilt.
o Ne hasznalja a parolokésziiléket az alatét, a parolokelyhek és a fedél nélkiil.
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AZ IDGZITG BEALLITASA
1. Dugja a halozati villat az aljzatba, hangjelzés hallatszik — a paroldkészilék az automatikus
meni programjanak bevitelét vard izemmaodba allt (3. abra).
2. Nyomja meg az egyik automatikus menii kivalaszté gombot (10-15).
3. A parolokésziilék a kdvetkezd élelmiszerkategoriak elkészitésének automatikus mentjével
rendelkezik:

Melegentartds  Tojas/Hus Hal/Z6ldség Csirke Rizs Leves
i - - @ @
10 15

e Aszikséges automatikus lizemmadd kivalasztasahoz nyomja meg az egyik gombot
(10-15) — a kivalasztott izemmaodon villogni fog a fénykijelzd, a képernydn pedig
megjelenik az étel automatikus elkészitésének az ideje. A paroldkészilék
bekapcsolasahoz ismételten nyomja meg a kivalasztott elkészitési izemmaod gombjat —
a fénykijelz6 folytonosan kezd égni és egy kis id6 mulva elkezdddik a g6zképz6dés.

e Hatévedett az automatikus elkészitési program kivalasztasakor, nyomja meg a be/ki

Percek

kapcsolé gombot % (9) a hibasan bevitt funkcié térléséhez, azutan nyomja meg az

automatikus elkészités ,helyes” gombijat (10-15) és erdsitse meg a kivalasztott
zemmaodot a gomb ismételt megnyomasaval — a parolokészilék bekapcsolasahoz.

o Az étel elkészitési idejének megvaltoztatasahoz, kissé forditsa el az id6zitd beallitasi
gombijat (17) az 6ramutato jarasa szerint/ellen. Az idévaltoztatas megjelenik az id6zit6
digitdlis kijelzdjén. Az iddzitést az automatikus elkészités lizemmaod kivalasztasakor
lehet megvaltoztatni (a fénykijelz6 villog) vagy az elkészités folyaman.

o Az elkészitési izemmodd kikapcsolasahoz nyomja meg a be/ki kapcsolé gombot %

(9); a parolokésziilék teljes kikapcsolasahoz nyomja meg és tartsa a be/ki kapcsold

gombot % (9) 2 masodpercig.

TOJAS ELKESZITESE
1. Ontson a tartalyba vizet.
. Helyezze be az alatétet (6).
. Helyezze a paroldkelyhet (1) az alatétre (6).
. Tegye a tojast a paroldkelyhen (1) levé bemélyedésbe és tegye ra a fedelet (5).
. Kapcsolja be az automatikus elkészitési izemmaodot a (11) gombbal.
. Sziikség esetén allitsa be a parolokésziilék iizemelési idejét (AZ IDOZITO BEALLITASA rész).

o O~ WN
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RizS ELKESZITESE
1. Ontsén a tartalyba vizet.
2. Helyezze be az alatétet (6).
3. Helyezze a parolokelyhet (1) az alatétre (6).
4. Helyezze a parolokehelyre (1) arizs/leves elkészitésére vald kelyhet (4).
5. Ontsdén 1 csésze rizst a kehelybe (4) és 6ntsdn ra 1 csésze vizet. A rizs maximalis
mennyisége nem lehet tébb 250 grammnal.
. Zarjale a kelyhet (4) a fedéllel (5).
Kapcsolja be az automatikus elkészitési izemmodot a (14) gombbal.
8. Sziikség esetén dllitsa be a parolokésziilék lizemelési idejét (AZ IDOZITO BEALLITASA rész).

~N o

MELEGENTARTASI FUNKCIO

A elkésziilt ételek ize és tapértéke idbvel elvész, ezért fogyassza el az ételt kozvetleniil az elkészités
utan. De ha melegen kell tartani az ételt, nyomja meg a ,Melegentartas” (10) gombot és sziikség
esetén dllitsa be a lizemelés idejét (AZ IDOZITO BEALLITASA rész).

AUTOMATIKUS MELEGENTARTASI FUNKCIO
e Az automatikus elkészités idejének lejartaval a parolokészilék automatikusan atall a
»,Melegentartas” lizemmaodba.
e A ,Melegentartds” Gzemmodd lejartakor 5 hangjelzés hallatszik és a parolokészilék
automatikusan kkapcsol.

AViZ UTANTOLTESE AZ ELKESZITES ALATT
A hosszantarto elkészitést igényl6 ételeknél:
1. Amikor a vizszint a minimalis érték ala csdkken, idészakos hangjelzés hallatszik és villogni

foga % gomb fénykijelzdje.
. Ellendrizze a vizszintet.
. Ellenérizze az id6zit® beallitasat.
. Toltson fel vizet a bedntd nyilason keresztiil (6.4bra).
. Allitson hozza a parolokésziilék lizemelési idejéhez (AZ IDOZITO BEALLITASA rész).

a b~ WON

MEGJEGYZES

A viz feltoltése utan a hangjelzés megsziinik és a % jel villogasa abbamarad.

AUTOMATIKUS KIKAPCSOLAS FUNKCIO
A parolokészilék automatikusan kikapcsol, ha a késziilék be van kapcsolva a villamoshal6zatba és
nincs hasznalatban.
Egy perc utan két hangjelzés hallatszik és a paroldkészilék automatikusan kikapcsol a kdvetkezé
feltételeknél:

1. A programozasi funkcié nincs befejezve.
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2. A kivalasztott program nincs megerdsitve az ételelkészitési program gombjanak (10-15)
megnyomasaval.

A paroldkésziilék kikapcsolasa a % gomb (9) megnyomasaval és 2 masodpercig tartd

nyomasaval torténik.

HASZNOS TANACSOK

1. A tablazatban feltiintetett elkészitési id6 csak hozzavetdleges, az ételdarabok nagysagatol,
az étel mennyiségétdl és az izléstdl fliggden kilonbdzhet az ajanlottol. A paroldkésziilék
kitapasztalasa utan On egyediil is be tudja majd allitani a kivant elkészitési id6t.

2. Egy réteg étel hamarabb késziil el, mint néhany, ezért az elkészitési idét ndvelni kell az étel
mennyiségének megfeleléen.

3. A jobb eredmény eléréséhez, térekedjen arra, hogy az ételdarabok egyformak legyenek, a
vastagabb szeleteket a parolokehely széleire helyezze.

4. Ne toltse tele a paroldkelyhet — hagyjon teret a g6z atjutasahoz.

5. Nagy mennyiségi etel elkészitésekor sziikség van az id6szakos keverésre. llyenkor legyen
kiléndsen oOvatos, haszndljon konyhai fogot és hosszinyelli konyhai eszkdzt, hogy
megvédje kezét a géztol.

6. Kozvetlenil ne s6zza és ne fiszerezze az ételt az elkészités alatt.

7. Az alatétben (6) 6sszegyiilt folyadék kitiinden alkalmas leves elkészitésére vagy hasznalhatd
erblevesnek vagy sz6sz alapjanak. De legyen 6vatos — ez a folyadék nagyon forro.

8. Csak teljesen felolvadt élelmiszereket hasznaljon.

9. Harom kehely egyidejii hasznalatakor:

a. Alegnagyobb ételdarabokat az alsé kehelybe tegye.
b. A fels6 kosaron képz6dd kondenzat le fog folyni az als6 kosarba, ezért gy6z6djon
meg az ételek izének dsszeférhetdségérol.

c. Hus, csirke és zoldség elkészitéséhez a hust mindig tegye az als6 kehelybe, hogy a
nyershus leve ne follyon mas ételre.

d. Afels6 kehelyben az étel elkészitési ideje altalaban 5 perccel hosszabb.

e. Kiilonbozo6 elkészitési id6t igéenyld ételeknél az als6 kehelybe azokat tegye, amelyek
hosszabb ideig készlinek. Amikor a felsé kehelyben elkészil az étel, azt leveheti, az
also kehelyre tegyen fed6t, az also kelyhet fedje le fedbvel és benne folytassa az
ételek elkészitését.

KARBANTARTASS ES TISZTiTAS

1. Tilos a halozati vezetéket, a haldzati villat és magat a parolokésziiléket vizbe meriteni.

2. Tisztitas el6tt kapcsolja ki a parolokésziiléket, kapcsolja ki a hal6zatbol és hagyja teljesen
lehdIni.

3. A gozkosar, az alatét, a fels6 fedél és a késziilék testének tisztitdsahoz ne hasznaljon
suroldszert, szivacsot, fehéritészert.

4. A gozkelyhet, a rizs elkészitésére szolgald kelyhet, az alatétet és a fedelet meleg
mosogatdszeres vizben tisztitsa.
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Hasznalhat mosogatégépet, valasszon ,konny(” mosogato-lizemmaodot.
5. Minden haszndlat el6tt 6ntson a tartalyba friss vizet.
6. Ne meritse a parolokésziiléket vizbe, csak nedves ruhaval torolje le a burkolatot.
7. A parolokelyheket rendszeresen mossa.

VizKO ELTAVOLITASA
2-3 honapos hasznalat utan a parolokésziilék gozfejlesztdjében vizkd képzddhet. Ez természetes
folyamat, a felhasznalt viz keménységi fokatol fligg. A parolokészilék normalis tzemeléséhez a
vizk6 eltavolitasa rendszeresen sziikséges.

1. Toltse fel a viztartalyt étkezési ecettel.

FONTOS: Ne hasznaljon vizkéoldot.

2. Helyezze fel az alatétet, a parolokelyhet, zarja le a fedelet és kapcsolja be a
parolokésziléket.

3. Kapcsolja be barmelyik automatikus elkészitési lizemmaodot és az iddzitd bedllitégombjaval
(17) allitson be 25 perces lizemelési id6t.

FIGYELEM! Ha az ecet kifolyik a tartaly szélén, kapcsolja ki a parolokésziiléket, és

ovatosan ontson le az ecetbél egy keveset.

4. Az id6zitd lejarta utan kapcsolja ki a parolokésziléket, hagyja teljesen lehiini, miel6tt az
ecetet kiontené.

5. Mossa ki a tartélyt vizzel, még egyszer toltse fel vizzel, helyezze fel az alatétet, a
paroldkelyhet, zarja le a fedelet és kapcsolja be a paroldkésziléket és allitsa az idézitdt 5
percre.

6. Kapcsolja ki a parolokésziiléket, hagyja teljesen leh(ilni, 6ntse le a vizet, szaritsa meg az
alatétet, a parolokelyhet és a fedelet és tegye el a kbvetkez6 hasznalatig.

AZ ETEL ELKESZITESI IDEJE
1. Az elkészitési id6 fligg az élelmiszer méretétdl, a szabad helytdl a kehelyben, az élelmiszer
frisseségétdl és a személyes izléstol.
2. Az elkészitési idd az also kehelyre szamitédik, a fels® kelyhekben az étel kb. 5 perccel
tovabb késziil.
3. Nagyobb vagy kisebb ételmennyiségeknél megfeleldképpen novelje vagy csokkentse az
elkészitési idot.

ZOLDSEGEK
e Vagja le a brokkoli vagy a karfiol vastag szarait.
e AzoOld leveles zoldséget maximalisan rovid ideig készitse — gyorsan elvesztik sziniket.
o Aot és fliszert az elkészités utan adja hozza.
e A fagyasztott zoldséget a parolokészilékben torénd elkészitésiik eldtt feltétlenul olvassza
fel.
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Suly/ i
Zoldség Fajta Darabsza Fiivek . "Elkeszntesn Tanacsok
m id6 (percben)
fokhagyma
Articsoka Friss 3 kdzepes tarkony 45-50 Vagja le a szarakat
kapor
. Friss 400 g schlzandr’a 13-15 Hagyjon szabad teret
Sparga babérlevél o aai aA A
Fagyasztott| 400g p 16-18 a g0z atjutasahoz
borsfl
. fokhagyma
. Friss 400 g ) . 16-18
Brokkoli piros paprika )
Fagyasztott| 400g tarkony 15-18
Sargarépa anizs
,g p Friss 4009 menta 20-22 Keverje készitéskor
(vagott)
kapor
. rozmaring )
Karfiol Friss 4009 | - silikom 16-18 | overie kaszitéskor
Fagyasztott| 4009 . 18-20
tarkony
Friss 250 g borsfli 8-10 ) .
Spenct Fagyasztott| 250¢g fokhagyma 18-20 Keverje készitéskor
Bab Friss 4009 komény 18-20 Keverje készitéskor
kapor
) Friss 400 g bazslllkom 10-12 o
Borso Fagyasztott majorann Keverje készitéskor
o 400 g 15-18
(hivelyes) menta
Burgonya Friss 400 g kapor 20-22
HUS ES BAROMFI

e Aparolt ételek elkészitésének az az elénye, hogy a zsir kiolvad az ételekbdl és lefolyik az
alatétbe. De az elkészités el6tt ajanlatos eltavolitani a felesleges zsirt. A grillhez val6 hus
kittinden alkalmas parolasra.

e Ahustvagy baromfit pacolja be vagy ontse le szosszal az elkészités el6tt.

e Az étel elkésziltét atszurasukkal ellendrizze.

o Akolbaszt a parolas el6tt készitse el.

o izesitéshez hasznaljon friss vagy szaraz fliszerndvényeket.

Suly/ Elkészitési
Zoldség Fajta |Darabsza Fiivek idd Tanacsok
m (percben)
2509 curry -
Csirke filé, comb | (4db) rozmaring ;g:;g felt\alsiglaefzasirt
450 g borsfii 9
bélszin
" ’ 400 g curry .
Sertéshus | M6 St€3K | 4 4ho 5 | schizandra 5-10 Vagialea
vagy cm vastag) borsfii felesleges zsirt
filédarabok
filédarabok curry Vagia le a
Marhahus , filé vagy 2509 piros paprika 8-10 9 .
. . felesleges zsirt
farrész borsfl
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HAL ES HALFELEK
e Ahal elkésziilt, ha a hus kénnyen levalik a csontrol.
e Afagyasztott halat és halféléket nem sziikséges kiolvasztani az elkészités el6tt, ndvelje az
elkészitési idot.
e Ahal és halfélék izesitéséhez hasznaljon citromszeleteket.

Sily/ Elkészitési
Zoldség Fajta Y Fiivek idd Tanacsok
Darabszam
(percben)
Puhatestiiek Friss  |250g/400 g S@a‘gﬁg:‘a 8-10
schizandra Parolja, amig
Garnélarak Friss 4009 6 rézsaszinlivé nem
fokhagyma .
valik
. . schizandra _ Parolja, amig a
Kagyl6 Friss 4000 | fkhagyma 8-10 | agyl6 ki nem nyilik
. 2db (400 g torma ) Parolja, amig
Homar Fagyasztott mindegyik) | fokhagyma 20-22 pirossa nem valik
. . Parolja, amig
Hal filé Friss, 2509 mgstar 10-12 darabokra nem
fagyasztott 2509 majorann 6-8 valik

Rizs

Arizs elkészitésére szolgald kehely hasznalatakor a viztartalyba csak vizet 6ntson, de a kehelybe
onthet mas folyadékot is, pl. bort vagy haslevest. Adhat hozza fliszert, apritott hagymat,
petrezselymet, mandulat vagy felvagott gombat.

Zoldség Fajta Mennyiség/Viz |  Elkészitési Tanacsok
mennyisége id6 (percben)
A rizs maximalis
Rizs fehér 200 g/300 ml 35-40 mennyisége legfeljebb
25049
Miiszaki adatok
Tapfesziltség: 220/230V ~50 Hz
Felvett teljesitmény: 825W
Viztartaly térfogata 1,11

Arizs/leves/mas étel elkészitésére szolgald kehely térfogata 1,21
A gyarto fenntartja a jogat a késziilék miiszaki adatainak megvaltoztatasara kiilon értesités nélkiil.

A késziilék legalabb 5 évig szolgal.
Garancia
A garancia részletes feltételeit megkaphatja a késziiléket eladd markaképvisel6tdl. A garancia idétartama alatt, barmilyen kifogas
benyujtasakor, fel kell mutatni a szamlat vagy a vételi igazolast.

c E Az adott termék megfelel a 89/336/EEC Eurdpai K6z0sség direktiva az elektromagneses 6sszeférhetéséghez
tamasztott kbvetelményeinek valamint a 73/23 EEC kisfesziiltségli berendezésekre vonatkozo rendeletnek.
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ELKTRICNI PRIBOR ZA KUVANJE NA PARI

Namernice pripremljene na pari, zadrZavaju sve vitamine i aromate u sebi. Automatski pribor za
kuvanje na pari Vitek dozvolit ¢e vam napraviti korak prema zdravom nacinu hranjenja. Zahvajuci
tehnologiji brzog stvaanja pare, para ¢e se stavrati odmah posle uklju¢ivanja pribora, tako da ne
morate ¢ekati. Posude pribora za kuvanje su velike i ovalne i dozvoljavaju pripremati celu ribu.
Funkcija automatskog pripremanja namernica olakS8ava koriStenje priborom. UZivajte u zdravoj
hrani koja se lako priprema u automatskom priboru za kuvanje na pari Vitek.

VAZNO
Zbog svoje bezbednosti, paZljivo procitajte upustvo pre koristenja priborom.

Pribor za kuvanje na pari
e Ovaj pribor stvara paru, koja moZe izazvati opekotine.
Pazite da se ne opecete parom, posebno kada skidate poklopac.
Budite paZljivi kada se koristite priborom — sve tekuc¢ine su vruce.
Za skidanje poklopca ili posude pribora koristite rukavicu ili hvataljku.
Ne dozvolite da se deca ili osobe sa teSkocama u razvoju koriste priborom bez nadzora.
Pazite da naponski kabel ne visi na mestu odakle ga mogu dohvatit deca.
Nikada ne koristite neispravni pribor. Za popravku se obratite u autorizovani servisni centar.
Nikada ne potapajte pribor, naponski kabel ili utika€ u vodu — jer vas moZe udariti elektri¢nim
tokom.
e Nikada ne stavljajte pribor na Sporetili u rernu.
e Nikada ne pomerajte pribor, u kojem se nalaze vru¢e namernice.
e Pribor za pripremanje na pari je predviden samo za ku¢nu upotrebu.

Namernice
e Pripremajte meso, ribu i morske plodove dok sasvim ne budu gotovi.
e Uvek koristite samo odmrznute namernice. Izuzetak su povrce, riba i morskih plodovi.
e Ako se vi koristite istovremeno sa nekoliko posuda, stavljajte meso, perad ili ribu u donju
korpu, da tekucina koja izlazi ne bi tekla na namernice u drugoj posudi.

UPOZNAVANJE SA PRIBOROM ZA KUVANJE NA PARI
Donja posuda pribora

Srednja posuda pribora

Gornja posuda pribora

Posuda za pripremanije rize/supe
Poklopac sa otvorom za paru

Podmetac za isticanje te¢nosti sa filterom
Para-rasprsivac

Kuciste pribora

. Dugme uklju¢en/isklju¢en

10.Dugme reZima — Odrzavanije toplote
11.Dugme reZima — Jaje/Meso

12.Dugme reZima — Riba/Povrc¢e

13.Dugme reZima - Piletina

14.Dugme rezima — RiZa

15.Dugme reZima — Supa

16.Tajmer

17.Dr8ka za nameStanje tajmera

18.MreZasti filter

©CENOGOrWN -~
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PRE PRVOG KORISTENJA
1. Raspakujte pribor i njegove delove.
2. Sklonite sve nalepnice.
3. Pre kori$tenja operite poklopac, posude, para-rasprivac i podmetac za isticanje tekuc¢ine u
toploj vodi sa deterdzentom.
4. Isperite i obriSite.
5. ObriSite unutra$nji dio rezervoara za vodu i kuc¢iste pribora vlaznoj tkaninoj.

PRE UKLJUCIVANJA U STRUJU
e Uverite se, da napon naveden na priboru odgovara naponu u elektri¢noj mrezi.

KORISTENJE
1. Stavite pribor na stabilnu povrsinu, dalje od predmeta kojima moZe §tetiti para,
naprimer blizu zida ili polica i ormari¢a na zidu.
2. Stavite mreZasti filter (18) u rezervoar za vodu. On ¢uva element za grejanje pribora od upadanja
u njega tvrdih Cestica.
3. Naspite hladnu vodu u rezervoar do oznake:
«Max», ako pripremate duZe od 30 minuta;
«Min», ako pripremate manje od 30 minuta.
Sl. 1: Sipanje vode kroz otvor z a sipanje kod stavljenog podmetaca (6).
S1.2: Sipanje vode kroz otvor za rezervoar kod skinutog podmetaca (6).
Koristite vodu o¢iS¢enu filterom, ona je mek3a, i zato ¢e manje stvarati talog u elemntu za
zagrevanje. Ne sipajte vodu viSe oznake «MAX».

PazZnja: Ne dodavaljte u rezervoar za vodu so, papriku, mirodije,trave — to moZe osteti

element za zagrevanje.
4. Stavite podmetac za isticanje te¢nosti (6) na rezervoar za vodu.
5. Da bi dobavili ukus namernicama u vreme pripremanja, vi moZete staviti u

podmetac suve ili sveZe trave (6).

Saveti

Stavite suve ili svezZe trave u podmetac (6) da bi dodali ukus namernicama. lzaberite trave po svom
ukusu: tmin, bazilika, mirodije, beli luk, hren — i druge trave. Vi moZete kombinirati trave, da bi jelo
bilo 8to ukusnije. Ako koristite svezZe trave, treba te ih stavit dvaput viSe nego suvih trava, i trebaju
biti obavezno porezane. Stavite na podmetac (6) donju posudu pribora (1). Vi moZete kombinirati
sa names§tanjem posuda pribora za kuvanje na pari (2,3,4).

6. Stavite namernice u posudu pribora. Velike komade preporucuje se staviti u donju posudu (1).
7. Stavite na gornju posudu poklopac (5).

8. Stavite utikac u utinicu, izaberite jedan od reZima za pripremanje namernica dugmadima (11-
15), po potrebi namestite potrebno vreme rada pribora (deo NAMESTANJE TAJMERA). Posle
uklju€ivanja pribora proces stvaranja pare pocet ¢e priblizno kroz 30 sek.

PAZNJA: Ne dodirivajteu vreme rada pribora poklopac i posudu — oni se jako zagrejavaju.

9. Kada se zavrsi proces pripremanja ¢ut ¢e se zvuéni signal i pribor se

automatski preklju€uje u reZim odrZzavanja toplote, i tad ¢e zasvetliti simbol “

10. Kada prode 10 minuta it ¢e se 5 zvucnih signala i pribor ¢e se automatski iskljuciti.
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PazZnja: Da se ne bi opekli,koristite kuhinjske rukavice kada skidate poklopac i posude
pribora. Lagano podiZite poklopac, da bi pustili paru; drZite poklopac nad posudoj, da bi sa
nje stekla voda. Ne dodirujte posudu pribora, ako vi Zelite proveriti namernice da li su
gotove, koristite kuhinjski pribor sa dugac¢koj drskoj.

11. Posle koristenja iskljucite pribor iz struje. Satekajte da se sasvim ohladi pribor pre ¢is¢enja.

PAZNJA!
o Zapamtite, da voda koja se nalazi u unutrasnjosti rezervoara moze biti
vreloj, iako su svi ostali delovi u to vreme ve¢é ohladili.
e Ne koristite pribor, ako nije stavljen podmetac, posude i poklopac.

NAMESTANJE TAJMERA
1. Ukljucite utika€ u uticnicu, Cut ¢e se zvucni signal — pribor u stanju ¢ekanja
names$tanja programe automatskog menija (SI.3).
2. Pritisnite jednu od dugmadi za izbor reZima automatskog menija (10-15).
3. Pribor za pripremanje na pari ima automatski meni pripremanja sledec¢ih kategorija namernica:

e BEE2E 8L

e Zaizbor neophodnog automatskog rezima pripremanja pritisnite jedno iz dugmadi (10-15) —
naponski indikator na izabranom reZimu ¢e treperiti, a na displeju ¢e se pokazati vieme
automatskog pripremanja namernica. Da bi ponovo ukljucili pribor pritisnite na dugme
izabranog reZima pripremanja — svetlosni indikator ¢e sve vreme svetliti i kroz nekoliko
sekundi ¢e poceti stvaranje pare.

e Ako ste pogresili prilikom izbora automatskog pripremanija, pritisnite dugme

uklju€en/isklju€¢en % (9) za poniStavanje nepravilno namestene funkcije, posle toga
pritisnite «pravilno» dugme automatskog pripremanja namernica (10-15) i potvrdite izabrani
reZzim pripremanja ponovnim pritiskom — za uklju€ivanje pribora.

e Da biizmenili vreme pripremanja namernica, potrebno je lagano okreniti dr§ku namestenog
tajmera (17) za/protiv smera kazaljke na satu. Izmenjeno vreme ¢e biti pokazano brojcanom
displeju tajmera. Izmeniti vreme pripremanja mozZete u moment izbora reZima automatskog
pripremanja (svetlosni indikator treperi) ili u vreme pripremanja namernica.

e ZaiskljuCivanje rezima pripremanja pritisnite dugme ukljucen/isklju¢en % (9);

za potpuno isklju€ivanje pribora pritisnite i drZzite dugme uklju¢en/isklju¢en
(9) u toku dve sekunde.

PRIPREMANJE JAJA

. Naspite u rezervoar vodu.

. Stavite podmetac (6).

. Stavite posudu (1) pribora za pripremanje na pari na podmetac (6).

. Stavite jaja u udubljenje na dnu posude (1) pribora i poklopite poklopcem (5).

. Ukljucite reZim automatskog pripremanja dugmetom (11).

. Ako je neophodno namestite potrebno vreme rada pribora (deo NAMESTANJE TAJMERA).

O U WN =
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PRIPREMANJE RIZE

1. Naspite u rezervoar vodu.

2. Stavite podmetac (6).

3. Stavite posudu (1) pribora za pripremanje na pari na podmetac (6).

4. Stavite na posudu (1) pribora posudu za pripremanije rize/supe (4).

5. Naspite 1 aSuriZze u ¢asu (4) i zalijte 1,5 ¢aSu vode. Maksimalna koli¢ina rize ne treba biti
veca 250 g.

. Zatvorite posudu (4) poklopcem (5).

. Ukljucite reZzim automatskog pripremanja dugmetom (14).

. Ako je neophodno namestite potrebno vreme rada pribora (deo NAMESTANJE TAJMERA).

0 ~N O

FUNKCIJA ODRZAVANJA TOPLOTE

Ukus i hranjivi svojstva gotovih namernica vremenom se gube, zato ih koristite odmah posle toga
kako su pripremljena, ali ako je potrebno odrZavati namernice vru¢im, pritisnite dugme
«Odrzavanje toplote» (10) i ako je potrebno namestite potrebno vreme rada (deo NAMESTANJE
TAJMERA).

AUTOMATSKA FUNKCIJA ODRZAVANJA TOPLOTE
e Kada se zavrSi vreme automatskog pripremanja namernica pribor se automatski prebacuje
u rezim «Odrzavanje toplote».
e Kada se zavrsi reZzim «Odrzavanja toplote» Eut ¢e se 5 zvu&nih signala i pribor ¢e se
automatski iskljuciti.

DODAVANJE VODE U PROCESU PRIPREMANJA
Za namernice, koje treba dugo pripremati:
1. Kada nivo vode stane niZze minimalnog, ¢ut ¢e se povremeni zvu¢ni signali i

migat ¢e svetlosni indikator dumeta «%».

2. Proverite nivo vode.

3. Proverite vreme rada tajmera.

4. Dodajte vodu kroz propusne otvore (sl.6).

5. Namestite dodatno vreme rada pribora (deo NAMESTANJE TAJMERA).

NAPOMENA

Kada se dobavi voda zvu¢ni signal ¢e prestati zvu€ati i simbol « » Ce prestati treperiti.

FUNKCIJA AVTOMATSKOG ISKLJUCIVANJA
Pribor se automatski isklju€uje, ako je pribor uklju¢en u elektri¢nu struju i ne koristi se. Kroz minut
Cut ¢e se zvugni signal i pribor ¢e se automatski iskljuciti u slede¢im uslovima:
1. Programirana funkcija nije zavr8ena.
2. lzabran program nije potvrden ponovnim pritiskom dugmeta programa
pripremanja namernica (11-15).

Isklju€ivanje pribora vrsi se pritiskom i drzanjem u toku dve sekunde dugmeta « » (9).

KORISNI SAVETI

1. Napisnao vreme pripremanja u tablici, treba shavatiti samo kao preporuku, ono se

moZe razlikovati ovisno od razmera komada, obima namernica i licnog ukusa. Kako se budete ucili
pripremati pomocu pribora za kuvanje na pari, tako ¢e te moci lak$e izabrati potrebno vreme
pripremanja po va§em ukusu.

2. Jedan sloj namernica priprema se brze, nego vi$e, zato je potrebno uvecéati vreme pripremanja
koje odgovara obimu namernica.
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3. Za postizanje boljih rezultata, trudite se, da komadi namernica budu istog razmera,
stavljajte debele komade bliZe kraju posude.
4. Ne punite posudu potpuno — ostavite mesto za prolazak pare.
5. Kada pripremate veliku koli€inu namernica neophodno je povremeno mesat ih.
Budite posebno oprezni, koristite kuhinjske rukavice za zastitu ruku od pare i kuhnjiske pribor sa
dugackom drskom.
6. Ne stavljajte so ili mirodije na namernice direktno u vreme pripremanja.
7. Tekuéina, koja se skupila na podmetacu (6), je dobra za pripremanje supa ili moZete koristiti kao
buljon ili osnovu za sos. Ali budite oprezni — ona je jako vruca.
8. Koristite samo odmrznute namernice.
9. Kod koriStenja tri posude pribora istovremeno:
a. Uvek stavljajte ve¢e komade u donju posudu.
b. Kondezat, koji se stvara u gornjoj posudi, teCe u donje, zato se uverite da se ukusi
pripremanih namernica slazu.
c. Kod pripremanja mesa, piletine i povr¢a uvek stavljajte meso u donju posudu, da sok
sirovog mesa ne bi dospeo na druge namernice.
d. Vreme pripremanja namernica u gornjoj posudi je obi¢no na 5 minuta duZe.
e. Kada pripremate namernice razlicite po vremenu pripremanja stavite u donju posudu te,
koje se pripremaju duZe. Kada budu gotove namernice u gornjoj posudi, vi moZete da je
skinete, a donju posudu pokrijete poklopcem i produZite pripremanje namernica u njoj.

ODRZAVANJE | KORISTENJE
CISCENJE

1. Zabranjuje se potapati u vodu naponski kabel, utika€ i sam pribor.

2. Pre Cisc¢enja iskljucite pribor, isklju€ite ga iz struje i pustite da se sasvim ohladi.

3. Ne koristite za ¢iS¢enje korpi pribora, gornjeg poklopca, podmetaca i kuc¢ista pribora
abrizivna sredstva i sredstvo za belenje.

4. PreporuCuje se prati posude pribora, posudu za pripremanje riZze, poklopac i podmetac u
toploj vodi sa sredstvom za pranje posuda. MoZete koristiti maSinu za prasnje suda,
izabravsi «lagani» reZzim pranja posuda.

5. Pre svakog koriStenja sipajte u rezervoar svezu vodu.

6. Ne potapajte pribor u vodu, samo obriSite ku¢iste viaznom krpom.

7. Regularno perite posude pribora.

SKIDANJE TALOGA

Posle 2-3 meseca koristenja u elemntu za zagrevanje moZe se pojaviti talog. To je normalni proces,
on zavisi od tvdo¢e vode koju koristite. Potrebno je regularno skidati talog zbog normalnog rada
pribora.

1. Napunite rezervoar za vodu sir¢e za domacinstvo.

VAZNO: Ne koristite preparate za skidanje taloga.

2. Stavite podmetac, posudu, zatvorite je poklopcem i ukljucite pribor.

3. Ukljugite bilo koji reZim automatskog pripremanja i namestite drSkom namestanja tajmera (17)
vreme rada 25 minuta.

PAZNJA! Ako sirée curi preko krajeva rezervoara, iskljuéite pribor i, pazeéi prospite malo
sirceta.

4. Kada istekne vreme rada tajmera isklju€ite pribor, pustite da se ohladi pre nego prospete sir¢e.
5. Operite rezervoar hladnom vodom, jo§ jednom nalijte vodu, stavite podmetac¢, posudu,
poklopite je poklopcem, uklju€ite pribor i namestite tajmer na 5 minuta.

6. Iskljucite pribor, pustite da se sasvim ohladi, prospite vodu, osus$ite podmetac, posudu i
poklopac i sklonite je do slede¢eg koristenja.
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VREME PRIPREMANJA NAMERNICA

1. Vreme pripremanja zavisi od veli¢ine namernica, slobodnog mesta u posudi, njihove sveZine i

li€nog ukusa.

2. Vreme pripremanja napisano je uzimajuci se u obzir pripremanje u donjoj posudi, namernice u
gornjoj posudi pripremaju se duZe, priblizno 5 minuta.

3. Kod veceg ili manjeg obima namernica automatski se uve¢ava ili smanjiva vreme pripremanja
namernica.

POVRCE

o (Odrezite debeli stru¢ak u kupusa brokoli ili debelu stabljiku u karfiola.

o Pripremaijte zelene listove povréa maksimalno kratko vreme — oni brzo gube svoju
boju.

o Dodavajte so i mirdije posle pripremanja.

e Zamrznuto povrée ne treba obavezno omrzavati pre pripremanja u priboru za
kuvanje na pari.

Povrée Stanje TeZina/ Trava Vreme Preporuka
Koli¢ina Pripremanja
komada (minuti)
ArtiCoka Sveza 3 srednje beli luk 45 -50 Odrezite
estragon stabljiku
mirodija
Spargla Sveza 400g balzam od 13-15 Ostavite
Zamrznuta 4009 limuna 16-18 slobodni
lovorov list prostor za
majcina dusica prolazak
pare
Brokoli Sveza 4009 beli luk 16-18
Zamrznuta 4009 crvena paprika 15-18
estragon
Mrkva Sveza 400 g anis 20-22 MeSajte u
(porezana) nana vreme
mirodija pripremanja
Karfiol Svezi 4009 ruzmarin 16-18 MeSajte u
Zamrznuti 400 g bazilika 18-20 vreme
estragon pripremanja
Spinat Svezi 250 ¢ majcina dusSica 8-10 MeSajte u
Zamrznuti 2509 beli luk 18-20 vreme
pripremanja
Mahunarke Sveze 400 g majcina dusica 18-20 Me3ajte u
mirodija vreme
pripremanja
GraSak Svezi 400g bazilika 10-12 MesSajte u
Zamrznuti 4009 majaran 15-18 vreme
(mahunast) nana pripremanja
Krompir Svezi 400 g mirodija 20-22
MESO | PERAD

e Pripremanje namernica na pari ima svoje prednosti utome, §to za vreme pripremanja masnoce
se tope i slivaju se na podmetac. Preporucuje se pre pripremanja odrezati suvino salo i
masnoc¢u. Meso za rostilj idealno odgovara za pripremanje na pari.

e Marinirajte ili zalijte sosom meso ili perad pre pripremanja.
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¢ Proveravjte namernice da li su gotove, probadajuci ih.
o Kobasice treba probosti do pripremanja na pari.
o Koristite sveZe ili suve trave u vreme pripremanja namernica da bi im dali bolji ukus.

Namernice Stanje Tezina/ Trava Vreme Preporuka
Koli€¢ina Pripremanja
komada (minuti)
Perad file, 2509 (4 kari 12-15 Odreziti
bataci kom.) ruzmarin 30-35 suvisnu
4509 majcina dusica masnocu
Svinjetina pecenica, 4009 kari 5-10 OdreZiti
file, (4 kom., balzam od suvisnu
biftek ili debljina balzam od masnocéu
Snicle 2,5cm) limuna
majcina dusica
Govedina | komadi file, 250¢g kari 8-10 OdreZiti
delovi fle ili crvena paprika suvisnu
meso sa majcina dusica masnocu
buta

RIBA | MORSKI PLODOVI

¢ Ribaje gotova, kada se meso odvoji od kostiju.

e Zamrznuta riba i morski plodovi mogu da se pripremaju bez prethodnog odmrzavanja, potrebno
je samo povecati vreme ih pripremanja.

o Koristite komadice limuna u vreme pripremanija ribe ili morskih plodova da bi im dodali bolji

ukus.
Namernice Stanje Tezina/ Trava Vreme Preporuka
Koli¢ina Pripremanj
komada a
(minuti)
MekuSac Svezi 250g/400g majaran 8-10
balzam od
limuna
Morski ragi¢ Svezi 4009 balzam od 6 Pripremati dok
limuna ne dobilju rozu
beli luk boju
Skoljke Sveze 400g balzam od 8-10 Pripremati dok
limuna se ne otvori
beli luk ljustra
Jastog Zamrznuti 2 kom hren 10-22 Pripremati dok
(400 g svaki) beli luk ne dobilje
crvenu boju
Ribni file Sveze, 250¢g suhi senf 10-12 Pripremati dok
zamrznuto 2509 majaran 6-8 se ne odvoji na
komade
RIZA

Kada koristite posuda za kuvanje rize u rezervoaru za vodu vi trebate nasuti samo
vodu, ali u posudu se moZe nasuti idruga teku¢ina, naprimer vino il buljon. Vi moZete dodati u nju
mirodije, ise€eni luk, perSun, narezane gljive ili badem.
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Namernice | Stanje Tezina/ Vreme Preporuka
Koli¢ina Pripremanja
komada (minuti)
RiZza beli 200g/300 mli 35-40 Mak.
Koli¢ina rize
2509

Tehnicke karakteristike:

Napajanje: 220/230V ~ 50 Hz
Potrebna snaga: 825W
Zapremina posude za vodu: 1,11

Zapremina posude za pripremanije rize/supe/drugih namernica: 1,21
Proizvodac ostavlja za sobom pravo menjati karakteristike pribora bez prethodnog saopStenja.

Minimalno trajanje pribor je 5-godine.

Garancija
Detaljnije uslove garancije moete dobiti u dilera, koji vam je prodao aparaturu.Prilikom bilo
kog reklamiranja u toku garantnog roka, treba pokazati ¢ek ili ra¢un o kupovini.

Ovaj pribor odgovara traenoj elektromagnetskoj podudarnosti, postavljenoj

C E direktivoj 89/336/EEC Savjeta Evrope i propisom 73/23 EEC o aparatima s
niskim naponom.
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ELEKTRONICZNY PAROWAR

Produkty, przygotowane na parze, w duzej mierze zachowujg swoj aromat i cenno$¢ spozywcza,
Automatyczny parowar Vitek pozwoli Wam zrobi¢ krok w kierunku zdrowego odzywania. On nie bedzie kazat
Wam czekac, poniewaz dzigki technologii szybkiego wytwarzania pary para zaczyna wytwarzac si¢
praktycznie w momencie jego wtgczenia. Parowe miski sg pojemne i ich owalna forma pozwoli gotowac rybe
w catosci. Funkcje automatycznego przygotowania produktow utatwia uzywanie parowara. Rozkoszujcie sig
zdrowa zywnoscig i prostym sposobem jej przygotowania w automatycznym parowarze Vitek.

WAZNE
W celach bezpiecznego uzycia zapoznac si¢ z instrukcjg przed uzyciem parowara.

Parowar

. Niniejsze urzadzenie wytwarza pare, ktéra moze doprowadzi¢ do poparzen.

. Przestrzegac sie przed poparzeniami od wytwarzajgcej sie pary, szczegolnie w momencie
zdejmowania pokrywki.

e  Zachowac ostrozno$¢ podczas pracy z parowatem — jakikolwiek ptyn lub kondensat sg bardzo
gorace.

e  Wcelu zdjecia pokrywki lub miski uzywac rekawic lub uchwytow.

. Nie pozwala¢ dzieciom i osobom niepetnosprawnym uzywac¢ parowara bez nadzoru.

o Sledzi¢ za tym, aby kabel zasilajgcy nie zwisat w miejscach, gdzie moga, chwycié go dzieci.

¢ Nigdy nie uzywac¢ uszkodzonego parowara. W celu naprawy zwrécic sie do autoryzowanego
serwisu.

. Nigdy nie zanurza¢ parowara, kabla zasilajacego lub wtyczki w wodzie — mozna porazi¢ sig
pradem.

¢ Nigdy nie stawia¢ parowara na kuchence lub piekarniku.

. Nigdy nie przenosi¢ parowara, zawierajgcego gorace produkty.

. Parowar jest przeznaczony tylko do uzytku domowego.

Produkty

. Gotowaé migso, ryby i owoce morza do momentu, kiedy bedg one gotowe.

e  Zawsze uzywac tylko rozmrozone produkty. Wyjatkiem sg warzywa, ryba i owoce morza.

e Jedliuzywa sig jednoczesnie kilku misek parowara, nalezy ktas¢ migso, drob lub rybe w dolne;j
komorze, aby wydzielajacy sie ptyn nie $ciekat na produkty w innych miskach parowara.

ZAPOZNANIE SIE Z PAROWAREM

Dolna miska parowara

Srednia miska parowara

Goérna miska parowara

Miska do przygotowania ryzu/zupy
Pokrywka z otworami na pare
Tacka do $ciekania ptynu z filtrem

N o oMo

Rozpylacz pary
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8. Obudowa parowara

9. Przycisk wigczenia/wytgczenia
10. Przycisk wariantu — podtrzymywanie ciepta
11. Przycisk wariantu — Jajka/Migso
12. Przycisk wariantu — Ryba/Warzywa
13. Przycisk wariantu — Kurczak

14. Przycisk wariantu — Ryz

15. Przycisk wariantu — Zupa

16. Czasomierz

17. Raczka ustawienia czasomierza
18. Siatkowany filtr

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Rozpakowac¢ urzadzenie i jego czesci.

2. Usuna¢ wszystkie naklejki i etykietki.

3. Przed uzyciem wymy¢ pokrywke, miski parowara, rozpryskiwacz pary i tacke do $ciekania
ptynu w cieptej wodzie z ptynem.
Optukac i wysuszyc.

5. Przetrze¢ wewnetrzng czes$¢ pojemnika do wody i budowe parowara wilgotng szmatka.

PRZED PODLACZENIEM DO SIECI
. Upewnic sie, iz napiecie w elektrycznej sieci odpowiada napieciu parowara.

UZYCIE
1. Ustawi¢ parowar na stabilnej powierzchni, daleko od przedmiotow, ktére moga zosta¢ uszkodzone
przez pare, na przyktad w poblizu $cian lub szaf na $cianie.
2. Ustawi¢ siatkowany filtr (18) i pojemnik do wody. Zabezpiecza on element grzewczy parowara od
dostania si¢ w niego twardych czesci.
3. Zala¢ chtodng wode w pojemnik do wody:

»,Max”, jesli gotuje sig¢ ponad 30 minut;

,Min”, jesli gotuje sig mniej niz 30 minut.

Rys. 1: Zalewanie wody poprzez otwory do zalewania przy ustawionej tacce (6).

Rys. 2: Zalewania wody do pojemnika przy zdjetej tacce (6).
Uzywac filtrowang wode, ma ona obnizong twardos$¢, dlatego mniej bedzie wytwarzat sie¢ kamien w
elemencie grzewczym. Nie zalewa¢ wody powyzej poziomu , MAX”.

Uwaga: Nie dodawac w pojemnik do wody soli, pieprzu, przypraw, ziot — moze to uszkodzi¢
element grzewczy.

4. Ustawic¢ tacke do Sciekania ptynu (6) na pojemniku do ptynu.

5. Aby nadac¢ smaku produktom w czasie ich przygotowania mozna potozy¢ $wieze lub suche ziota na
tacce (6).
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Rady

Dodawac $wieze lub suche ziota do tacki (6) dla nadania smaku produktom. Wybra¢ ziota wedtug swojego
smaku: tymianek, bazylia, koperek, curry i estragon, czosnek, kminek, chrzan — to tylko niewielki wykaz
stynnych ziét. Mozna robi¢ kombinacje ziot, aby nada¢ produktom nowy wy$mienity smak. Jesli uzywa sie
Swiezych zidt, to ich jako$¢, w poréwnaniu z suchymi ziotami, powinna by¢ zwigkszona

dwa — trzy razy i powinny by¢ one koniecznie pokrojone. Umieéci¢ na tacce (6) dolng miske parowara (1).
Mozna kombinowac i ustawi¢ miski parowara (2, 3, 4).

6. Umiesci¢ produkty w misce parowara. Duze kawatki produktow zaleca sie umieszcza¢ w dolnej misce
parowara (1).

7. Zamkna¢ gorng miske pokrywka (5).

8. Wrtozy¢ wtyczke do gniazdka, wybra¢ jeden z wariantow przygotowania produktow przyciskami (11-15),
w razie konieczno$ci ustawi¢ pozadany czas pracy parowara (rozdziat USTAWIENIE CZASOMIERZA). Po
wigczeniu parowara zacznie sie proces przygotowania za okoto 30 sek.

UWAGA: Nie dotykac w czasie pracy parowara pokrywki i misek parowara — sg one bardzo gorgce.

9. Pozakonczeniu procesu przygotowania rozlegnie sig dzwigk i parowar automatycznie przetaczy sie w

wariant podtrzymywania ciepfa, przy czym zapali si¢ symbol “%“.

10. Po uptynieciu 10 minut rozlegnie sie 5 sygnatéw i parowar automatycznie wytaczy sie.

Uwaga: aby sie nie poparzy¢, uzywac kuchennych rekawic do zdjecia pokrywki i misek parowara.
Powoli podnies¢ pokrywke, aby wypuscic pare, podtrzymywac pokrywke nad parowg miskg, aby
sciekta z niej woda. Nie dotyka¢ misek parowara, jesli chcecie Paristwo sprawdzi¢, czy produkty sg
gotowe, uzywac kuchennych sprzetoéw z dtugg rgczky.

11. Po zakonczeniu uzycia odtagczy¢ urzadzenie od sieci. Odczekac¢ az parowar ostygnie przed jego
czyszczeniem.

UWAGA!
e Pamietaé, iz woda w pojemniku moze by¢ gorgca, chociaz pozostate sktadniki juz wystygty.
. Nie uzywac parowara, jesli nie sg ustawione tacka, miski parowara i pokrywka.

USTAWIENIE CZASOMIERZA

1. Podtgczy¢ wtyczke do gniazdka, rozlegnie si¢ dzwigk — parowar w wariancie oczekiwania
wprowadzenia programu automatycznego menu (Rys. 3).

2. Nacisng¢ na jeden z przycisk wyboru wariantu automatycznego menu (10-15).

3. Parowar posiada automatyczne menu nastepujacej kategorii produktow:

Podtrzymywanie ciepta Jajka/Migso Ryba/Warzywa Kurczak Ryz Zupa

8 8 2 8 5

Minuty 10 15 20 30 42 60
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e W celu wyboru automatycznego wariantu przygotowania nacisna¢ jeden z przyciskéw (10-15) — lampka
kontrolna na wybranym wariancie bedzie miga¢, a na displayu pojawi sig czas przygotowania produktow. W
celu wytaczenia parowara jeszcze raz nacisng¢ przycisk wybranego wariantu przygotowania — lampka
kontrolna bedzie pali¢ sig i po jakim$ czasie zacznie sig wytwarzanie pary.

e W przypadku pomylenia si¢ w wyborze programu automatycznego przygotowania, nacisna¢ przycisk

wigczenia/wytaczenia % (9) dla skasowania nieprawidtowo wprowadzonej funkcji, po czym nacisng¢

Lprawidtowy” przycisk automatycznego przygotowania produktow (10-15) i potwierdzi¢ wybrany wariant
przygotowywania powtdérnym nacisnieciem — w celu wtgczenia parowara.

. Aby zmieni¢ czas przygotowania produktow, nalezy lekko przekrecic raczka ustawienia czasomierza (17)
zgodnie/przeciwko ruchom wskazowek zegara. Zmiana czasu pokazuje sie na cyfrowym displayu
czasomierza. Zmieni¢ czas przygotowania mozna w momencie wyboru wariantu automatycznego
przygotowania (lampka kontrolna miga) lub w czasie przygotowania produktéw.

e W celu wytgczenia wariantu przygotowania nacisng¢ przycisk wigczenia/wytgczenia % (9); dla

petnego wytgczenia parowara nacisnac i przytrzymac przycisk wtgczenia/wytaczenia % (9) w ciggu

dwoch sekund.

PRZYGOTOWANIE JAJEK

Nala¢ wode do pojemnika.

Ustawi¢ tacke (6).

Ustawi¢ miske parowara (1) na tacce (6).

Potozy¢ jajka na gtebieniach na dnie miski parowara (1) i zakry¢ go przykrywka (5).
Witgczy¢ wariant automatycznego przygotowania przyciskiem (11).

B O

W razie konieczno$ci ustawi¢ pozgdany czas pracy parowara (rozdziat USTAWIENIE CZASOMIERZA).

PRZYGOTOWANIE RYZU

1. Nala¢ wode do pojemnika.

Ustawi¢ tacke (6).

Ustawi¢ miske parowara (1) na tacce (6).

Ustawi¢ na misce parowara (1) miske do przygotowania ryzu/zupy (4).

SN

Zasypac 1 miseczke ryzu do miski (4) i zala¢ 1" miski wodg. Maksymalna ilo$¢ ryzu nie powinna
przewyzszac¢ 250 g.

Zamkng¢ miske (4) pokrywka (5).

7. Witgczy¢ wariant automatycznego przygotowania przyciskiem (14).

8. Wrazie konieczno$ci ustawi¢ pozadany czas parowara (rozdziat USTAWIENIE CZASOMIERZA).

FUNKCJA PODTRZYMYWANIA CIEPLA
Wysoka jakos$¢ i wartosci odzywcze gotowych produktéw w przeciggu czasu tracg sie, dlatego uzywac od

razu po przygotowaniu, jednak w razie konieczno$ci mozna podtrzymywac¢ produkty gorgcymi, nacisna¢
przycisk ,Podtrzymywanie ciepta” (10) i w razie konieczno$ci ustawi¢ pozadany czas pracy.
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AUTOMATYCZNA FUNKCJA PODTRZYMYWANIA CIEPLA

. Po zakonczeniu czasu automatycznego przygotowania produktow parowar automatycznie przetgczy
sie w wariant ,Podtrzymywania ciepta”.

e  Po zakonczeniu wariantu ,Podtrzymywanie ciepta” rozlegnie sig 5 sygnatow i parowa automatycznie
wytaczy sie.

DODAWANIE WODY W PROCESIE PRZYGOTOWANIA
Dla produktow, wymagajacych dtugiego przygotowania:
1. Kiedy poziom wody bedzie ponizej minimalnego, bedzie rozlegat sig periodycznie dzwigk i bedzie

migata lampka kontrolna “%”.

2. Sprawdzi¢ poziom wody.

3. Sprawdzi¢ czas pracy czasomierza.

4. Nala¢ wode przez otwory (rys. 6).

5. Ustawi¢ dodatkowy czas pracy parowara (rozdziat USTAWIENIE CZASOMIERZA).

UWAGI

Po dodaniu wody dzwigkowy sygnat przestanie sig rozlega¢ i symbol “ ” przestanie migac.

FUNKCJA AUTOWYLACZENIA

Parowar automatycznie wytgczy sie, jesli urzgdzenie jest podtgczone do sieci i nie uzywa sie go.

Po jednej minucie rozlegna sie 2 dzwigki i parowar automatycznie wytaczy sig pod nastgpujacymi
warunkami:

1. Funkcja programowania nie jest dokonana.

2. Wybrany program nie zostata potwierdzona powtoérnym nacisnieciem przycisku programu
przygotowania produktéow (11-15).

Wytaczenie parowara dokonuje sie poprzez nacisnigcie i przytrzymanie w ciggu dwoch sekund przycisku

”(9).

PRZYDATNE PORADY

1. Ukazany w tablicy czas przygotowania produktéw nalezy rozpatrywac tylko jako zalecany, moze on
odroznia¢ z powodu rozmiaru kawatkow, objetosci produktdw i osobistego smaku. W miarg zapoznania sig z
parowatem sami bedg mogli Panstwo wybra¢ pozgdany czas przygotowania produktow.

2. Jedna warstwa produktéw gotuje sie szybciej, niz kilka, dlatego nalezy zwieksza¢ czas przygotowania
odpowiedniej objetosci produktow.

3.  Wecelu osiggniecia jak najlepszego rezultatu, stara¢ sig, aby kawatki produktow byty jednakowego
rozmiaru, umieszczac bardziej ttuste kawatki blizej brzegéw miski parowara.

4. Nie zapetnia¢ w petni miski — zostawi¢ przestrzen do przeniknigcia pary.

5. Przy przygotowaniu wigkszej iloéci produktéw nalezy od czasu do czasu je mieszac.

89

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 90 $

POLSKI

Przestrzegac¢ przy tym podwyzszonej ostroznosci, uzywa¢ kuchennych rekawic w celu ochrony rak od pary i

kuchennych przyrzgdow z dtugg rgczka.

6. Nie dodawac soli lub przypraw bezposrednio na produkty w czasie ich przygotowania.

7. Ptyn, wytwarzajacy sie na tacce (6), wspaniale nadaje sie do przygotowania zup lub moze stuzy¢ jako
bulion lub jako podstawowy sktadnik sosu. Jednak zachowa¢ ostrozno$¢ — jest bardzo goracy.

8. Uzywac tylko w petni rozmrozonych produktow.

9.  Przy uzyciu trzech misek parowa jednocze$nie:

a. Zawsze ktas¢ same duze kawatki produktéw w dolnej misce.

b. Kondensat, wytwarzajacy sie¢ na géornym koszu, bedzie $ciekat do dolnego, dlatego upewni¢ sie w

potaczeniu smakow przygotowywanych produktow.

c. Przy przygotowywaniu migsa, kurczaka i warzyw zawsze ktas¢ migso w dolnej misce, aby sok $wiezego

migsa nie $ciekat na inne produkty.

d. Czas przygotowania produktéw w gérnej misce zwykle powinien by¢ przedtuzony o 5 min.

e. Przy przygotowywaniu produktow z roznym czasem gotowania potozy¢ w dolnej misce te, ktore gotujg
sig dtuzej. Kiedy beda gotowe produkty w gérnej misce, mozna jg zdjac¢, a dolng pokrywke przykry¢
pokrywka i kontynuowac przygotowanie produktow w niej.

KONSERWACJA | EKSPLOATACJA

CZYSZCZENIE

1. Zabrania sig¢ zanurza¢ w wodzie kabla zasilajacego, wtyczki i samego parowara.

2. Przed czyszczeniem wytgczy¢ parowar, odtgczy¢ go od sieci i pozwoli¢ w petni ostygnac.

3. Nie uzywa¢ do czyszczenia pojemnikéw parowara, tacki, gérnej pokrywki i obudowy detergentéw,
$srodkow drapigcych, wybielaczy.

4. Zaleca sig my¢ miski parowara, miski do przygotowania ryzu, tacke i pokrywke w cieptej wodzie z
ptynem do mycia naczyn. Mozna uzywa¢ zmywarki do naczyn, wybierajac ,lekki” wariant mycia naczyn.
5. Przed kazdym uzyciem zala¢ do pojemnika $wiezg wode.

6. Nie zanurza¢ parowara w wodzie, po prostu przetrze¢ obudowg wilgotng szmatka,.

7. Regularnie my¢ miski parowara.

USUWANIE KAMIENIA

Po 2-3 miesigcach uzywania w elemencie grzewczym parowara moze wytworzy¢ sig¢ kamien. Jest to
naturalny proces, zalezy on od twardo$ci uzywanej wody. Nalezy regularnie usuwa¢ kamien w celu normalne;j
pracy parowara.

1. Napetni¢ pojemnik do wody octem.

WAZNE: Nie uzywaé preparatéw do usuwania kamienia.
2. Ustawic¢ tacke, miske parowara, zamkna¢ ja pokrywka i wtaczy¢ parowar.
3. Wigczy¢ jakikolwiek wariant automatycznego przygotowania i ustawi¢ recznie ustawienia czasomierza

(17) czas pracy 25 minut.

UWAGA! Jesli ocet wylewa sie za brzegi pojemnika, nalezy wytgczy¢ parowar , przestrzegajgc
ostroznosci, odlac¢ niewielkg ilos¢ octu.
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1. Po zakonczeniu pracy czasomierza wytgczy¢ parowar, odczekac¢ az ostygnie przed wlaniem do niego

octu.

2. Przemy¢ pojemnik zimng wodg i jeszcze raz nala¢ wode, ustawi¢ tacke, miskg parowara, zamknag¢ ja,
pokrywka, wigczy¢ parowar i ustawi¢ czasomierz na 5 minut.

3. Odtaczy¢ parowar, odczekac¢ az ostygnie, zla¢ wode, wysuszy¢ tacke, miske parowara i pokrywke i
schowac parowar.

CZAS PRZYGOTOWANIA POTRAW

1. Czas przyrzadzania zalezy od rozmiaru produktéw, wolnego miejsca w misce, $wiezosci i osobistego
smaku.

2. Czas przyrzadzania wskazany w przeliczniku na dolng miskeg. Produkty w gérnej misce przyrzadzaja sig
dtuzej o 5 minut.

3. Przy wigkszej lub mniejszej objetosci produktéw odpowiednio zwigksza¢ lub zmniejsza¢ czas
przyrzgdzania produktow.

WARZYWA

e  Odciag¢ grube todygi w brokutach lub grube kwiaty kalafiora.

. Przyrzadzac zielone liciaste warzywa w maksymalnie krotkim czasie — one szybko tracg swoj
wyglad.

. Dodawac sol i ziota po przygotowaniu.

e  Zamrozone warzywa niekoniecznie trzeba rozmrazac¢ przed przyrzadzeniem ich w parowacze.

Waga/llos Czas
Warzywa Wyglad ) 9 Ziota przyrzadzania Zalecenia
¢ sztuk .
(minuty)
Karczoch 5 Czosnek
Y Swieze 3 $rednie Estragon 45-50 Odcig¢ todygi
Koperek
: Swieze 400g Cytrynowiec 13-15 Zostawiac wolng
Szparagi . Lis¢ laurowy przestrzen do
Zamrozone 4009 - 16-18 .
Tymianek przechodzenia pary
s Czosnek
Swieze 400g 16-18
Brokuty | zamrozone | 400g Estragon 15-18
Czerwona papryka
Marchewka Anyz Miesza¢ podczas
(krojona) Swieze 400g Mieta 20-22 iz Zzania
) Koperek przyrzg
) Swiezy 400g Rozmaryn 16-18 Miesza¢ podczas
Kalafior Zamrozon 400 Bazylia 18-20 rzyrzgdzania
Y 9 Estragon przyrza
Szpinak Swiezy 2509 Tymianek 8-10 Miesza¢ podczas
P Zamrozony 2509 Czosnek 18-20 przyrzadzania
Tymianek Miesza¢ podczas
Bob Swieze 4009 Koperek 18-20 P .
przyrzgdzania
Swiezy 400 Bazylia 10-12 Miesza¢ podczas
Groch Zamrozony 4oog Majeranek 15-18 r2vrz Zzania
(straczki) 9 Migta prayrza
Ziemniaki Swieze 400g Koperek 20-22
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MIESO | DROB

. Przyrzgdzanie na parze posiada zalety w tym, iz podczas przygotowania ttuszcz wytapia sie z
produktow i $cieka na tacke. Ale przed przyrzgdzaniem produktow zaleca sig usuna¢ zbedny
ttuszcz. Migso grilowe idealnie nadaje sie do przyrzgdzania na parze.

e Zamarynowac lub zala¢ sosem migso lub drob przed przyrzadzaniem.
. Sprawdza¢ produkty, czy sg juz gotowe, przektuwajac je.

. Kietbaski powinny by¢ przygotowane do przyrzadzania na parze.
. Uzywac $wiezych lub suchych ziot w czasie przygotowywania produktéw w celu nadania im

smaku.
. Czas
Mieso Wyglad W'aga/llos Ziota przyrzadzania Zalecenia
¢ sztuk .
(minuty)
Kary
Kurczak Filety, udka 250g (4szt.) Rozmaryn 12-15 Odcig¢ zbedny ttuszcz
450g . 30-35
Tymianek
Schab, filet, 4009
. steklub | (4szt., Kary »
Wieprzowina kawatki |grubosé 2,5 Cytryr_mmec 5-10 Odcia¢ zbedny ttuszcz
s Tymianek
filetow cm)
Kawatki
filetow,
Czest Kary
Wotowina ) 250g Czerwona papryka 8-10 Odcia¢ zbedny ttuszcz
filetowa lub )
o Tymianek
cze$c¢ lub
udziec
RYBA | OWOCE MORZA

. Ryba jest gotowa, kiedy migso lekko oddziela sig od kosci.

e Zamrozona rybai owoce morza moga by¢ przyrzgdzane bez wcze$niejszego rozmrazania,
nalezy tylko zwigkszy¢ czas przyrzgdzania.
. Uzywac¢ kawatkdw cytryny podczas przyrzadzania ryby lub owocéw morza dla nadania im
dodatkowego smaku.

——

Waga/llos Czas
Produkty Wyglad . 9 Ziota przyrzadzania Zalecenia
¢ sztuk .
(minuty)
. . AL Majeranek
Migczaki Swieze 250g/4009g Cytrynowiec 8-10
. Przyrzadza¢ az do
Krewetki Swieze 4009 Cytrynowiec 6 uzyskania rézowego
Czosnek
koloru
Matze Swieze 4009 Cytrynowiec 8-10 Przyrzagzaf: azdo .
Czosnek otworzenia sie muszli
Przyrzadza¢ az do
Lobster Swiezy 2szt _(4009 Chrzan 20-22 uzyskania czerwonego
kazdy) Czosnek
koloru
. Swiezy, 2509 Gorczyca 10-12 Przyrzadzat az do
Filet rybny . . rozdzielenia sig na
mrozony 2509 Majeranek 6-8 )
kawatki
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RYZ

Uzywajgc miske do przyrzadzania ryzu do pojemnika na wode¢ nalezy wla¢ tylko wodg, ale do miski mozna
nala¢ inny ptyn, na przyktad wode lub bulion. Mozna doda¢ do niej przyprawy, posiekang cebule, pietruszke,
migdaty lub pokrojone grzyby.

Czas
Produkty Wyglad llos¢/Objetosé wody | przyrzadzania Zalecenia
(minuty)
. . ) Maksymalna ilo$¢ ryzu nie
Ryz Biaty 200g/300ml 35-40 wigcej niz 250 g
Parametry techniczne
Napigcie 220/230V ~ 50 Hz
Moc pobierana 825w
Pojemnos$¢ miski do wody 1,11

Pojemnos$¢ miski do przyrzadzania ryzu/zupy/innych produktow 1,21
Producent zastrzega sobie prawo zmiany charakterystyki urzgdzern bez wczesniejszego zawiadomienia.

Termin przydatnosci do uzytku — powyzej 5 lat

Gwarancji

Szczego6towe warunki gwarancji, mozna otrzyma¢ u dilera, ktory sprzedat Panstwu dane
urzgdzenie. W przypadku zgfaszania roszczen z tytutu zobowigzan gwarancyjnych, nalezy
okazac¢ rachunek lub fakture po$wiadczajace zakup.

Dany wyrdb jest zgodny z wymaganiami odnosnie elektromagnetycznej kompaty-
c E bilnosci, przewidzianej dyrektywg 89/336/EEC Rady Europy oraz przepisem
73/23 EEC o nizkowoltowych urzgdzeniach.
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ELEKTRICKY HRNEC S PARAKOVOU VLOZKOU
Potraviny, pfipravené v pare, si zachovavaji vétsi aroma a vyzivhou hodnotu. Automaticky hrnec s parakovou

vloZkou Vitek vam umozni ucinit krok ke zdravé vyZivé. Nebudete muset Cekat, protoZe se diky technologii
rychlého vytvareni pary zacina para vytvaret témer ihned po zapnuti pristroje. Parni nadobky jsou
dostate¢né prostorna a jejich ovalny tvar umoZiiuje pripravu celych ryb. Funkce automatické pripravy
potravin usnadriuji pouZivani hrnce. Vychutnavejte si zdravé jidlo a snadnost jeho pfipravy v automatickém
hrnci s pafakovou vioZkou Vitek.

DULEZITE
Pfed pouzitim hrnce si pro bezpetné pouZzivani pozorné prectéte navod.

Hrnec s pafakovou vioZzkou
e Tento pristroj vytvari paru, kvuli niz mGze dojit k opareni.
e Davejte pozor, abyste se neopafili zejména pri snimani poklice.
e P¥i pouZivani hrnce budte opatrni — v§echny tekutiny i kondenzovana para jsou horké.
e S poklici i parnimi nddobkami manipulujte pomoci chriapky.
e Déti a osoby se snizenymi schopnostmi nesméji hrnec pouzivat bez dozoru.
e Sitovy kabel nesmi viset tak, aby jej mohly zachytit déti.
e Poskozeny hrnec nepouZivejte. Pro opravu jej svéfte autorizovanému servisnimu centru.
e Neponorujte hrnec, privodni kabel ani zastréku do vody — mohlo by dojit k zasaZeni elektrickym
proudem.
e Nestavte hrnec na plotnu ani do trouby.
e Neprenasejte hrnec s horkymi potravinami.
e Hrnec s parakovou vloZkou je uréen vyhradné k domacimu pouZiti.

Potraviny
e Pripravujte maso, ryby a morské plody do Uplného uvareni.
e PouZivejte pouze rozmraZené potraviny. Vyjimkami jsou zelenina, ryby a morské plody.
e Pouzivate-li nékolik parnich nadobek najednou, vkladejte maso, dribez ¢i ryby do spodniho kose,
aby vznikajici tekutina nestékala na potraviny v ostatnich parnich nadobkach.

SOUCASTI HRNCE S PARAKOVOU VLOZKOU
1. Spodni parni nadobka

Prostredni parni nadobka

Horni parni nadobka

Nadobka pro pfipravu ryZe/polévky

Poklice s parnimi otvory

Tac pro stékani tekutin s filtrem

RozpraSovac pary

© N o ok 0D

Korpus pfistroje

9. Tlagitko Zapnuto/Vypnuto

10. Tlagitko rezimu — UdrZovani teploty
11. Tlagitko reZimu — Vejce/Maso
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12. Tlagitko reZimu — Ryby/Zelenina
13. Tlagitko rezimu — Drlibez

14. Tlagitko reZimu — RyZe

15. Tlacitko reZimu — Polévka
16. Casovad

17. Tlacitko nastaveni Casovace
18. Sitkovy filtr

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Rozbalte pfistroj a jeho soucasti.

2. Odstrarite vSechny nalepky a etikety.

3. Pred pouZitim omyjte poklici, parni nadobky, rozpradovac pary a tac pro stékani tekutin teplou mydlovou
vodou.

4. VSe oplachnéte a osuste.

5. Otrete vnitfek rezervoaru na vodu a korpus pristroje vihkym hadrikem.

PRED ZAPOJENIM DO SITE
e Ujistéte se, Ze napéti ve vasi siti odpovida napéti uvedenému na pfristroji.

POUZiVANI
1. Postavte hrnec s parakovou vlozkou na stabilni plochu do dostate&né vzdalenosti od predméta, které by
para mohla poskodit, napft. stény &i zavésnych skrinék.
2. VloZte sitkovy filtre (18) do rezervoaru na vodu. Chrani topné téleso hrnce s parakovou vioZzkou pred
tvrdymi &asticemi.
3. Do rezervoaru nalijte studenou vodu do vyS§e znaménka:

"Max", jestlize budete jidlo pfipravovat déle nez 30 minut;

"Min", jestliZze budete jidlo pfipravovat po dobu krat$i nez 30 minut.

Obr. 1: Nalévani vody pfivlioZeném tacu (6).

Obr. 2: Nalévani vody do rezervodru, kdyZ tac vioZen neni (6).
PouZivejte filtrovanou vodu, ma sniZenou tvrdost, takZe se bude vytvaret méné vapenného nanosu na
topném télese. Nenalévejte vodu vySe nez do urovné znaménka «MAX».

Upozornéni: NeprFidavejte do rezervoaru na vodu stil, pep¥, kofFeni a jiné prichuti — mohli byste
poskodit topné téleso.

4. \VloZte tac pro stékani tekutiny (6) na rezervoar na vodu.

5. Pro dochuceni potravin b&hem pripravy mazete dat Eerstvé nebo susené koteni na tac (6).

Rady

Pridavejte Gerstvé nebo suSené koreni na tac (6) abyste dochutili potraviny. Volte koreni podle vlastni chuti:
tymian, bazalku, kopr, kari Ci estragon, a esnek, kmin, kfen — to jsou jen nékteré ze znamych moznosti.
MduzZete koreni kombinovat, abyste vytvofili novou vybranou chut’. PouZivate-li Cerstvé kofeni, ve srovnani se
su$enim jej bude potieba dva aZ trikrat vice, a je tfeba jej nakrajet. PoloZte na tac (6) spodni parni nadobku
(1). MUGZete pripravu kombinovat s nastavenim dalich parnich nadobek (2, 3, 4).
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6. VlozZte potraviny do parni nadobky. Vétsi kousky potravin doporu€ujeme vkladat do spodni parni
nadobky (1).

7. Zavrete poklici (5).

8. Zasurite zastréku do zasuvky, zvolte jeden z reZimu pripravy potravin pomoci tlagitek (11-15), v pfipadé
potFeby nastavte dobu fungovani hrnce s parni viozkou (oddil NASTAVENT CASOVACE). Po zapnuti pfistroje
se para zatne vytvaret po cca 30 sekundach.

POZOR: U zapnutého pristroje se nedotykejte poklice a parnich nadobek — jsou horké.

9. Po skongeni pripravy se ozve dvojity akusticky signal a pristroj se automaticky prepne do rezimu

udrZovani teploty, pfi¢emz se rozsviti symbol %

10. Po uplynuti 10 minut se ozve p&t akustickych signal(i a pristroj se automaticky vypne.

Pozor: Abyste se neopafili, pouZivejte k manipulaci s poklici a parnimi nadobkami chiiapku. Pomalu
nadzvednéte poklici, aby vysla para; podrZte poklici nad parni nadobkou, aby z ni stekla voda.
Nedotykejte se parnich nadobek, jestliZze chcete zkontrolovat stuperi pFipravy potravin, pouZijte
kuchyrisky pFibor s dlouhou rukojeti.

11. Po pouZziti odpojte pristroj od sité. NeZ jej zatnete Cistit, nechte jej zcela vychladnout.

POZOR!
o Nezapominejte, Ze voda v rezervoaru muze byt horka, i kdyZ uz ostatni ¢asti pristroje
vychladnou.
e NepouzZivejte pristroj bez vioZzeného tacu, parnich nadobek a poklice.

NASTAVENi CASOVACE
1. Zasurite zastréku do zasuvky, ozve se akusticky signal — pfistroj je v rezZimu o&ekavani zadani programu
automatického menu (Obr. 3).
2. Stisknéte jedno z tlagitek volby reZimu automatického menu (10-15).
3. Pristroje je vybaven automatickym menu pfipravy nasledujicich kategorii potravin:
UdrZovani teploty Vejce/Maso Ryby/Zelenina Drlibez RyZe Polévka

g B R EeL

e Provolbu potfebného automatického reZimu pripravy stisknéte jedno z tlagitek (10-15) —

Minuty

svételny indikator vybraného rezimu bude blikat a na displayi se objevi ¢as automatické pfipravy
potravin. PFistroj zapnete op&tovnym stisknutim zvoleného reZzimu pfipravy — svételny indikator
se rozsviti a po chvilce se zacne vytvaret para.

e Pokud jste zvolili nespravny program automatické pripravy, stisknéte tlacitko Zapnuto/Vypnuto

% (9), abyste nespravné zvolenou funkci zrusili, poté stisknéte «spravné» tlacitko

automatické pfipravy potravin (10-15) a zvoleny reZim potvrdte opétovnym stisknutim, aby se
pristroj zapnul.
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e Chcete-li zménit dobu pripravy potravin, je tfeba mirn& pohnout tlacitkem nastaveni €asovace

(17) po/proti sméru hodinovych ru€i¢ek. Zména ¢asu se zobrazi na Ciselném displayi Casovace.
Zménit dobu pfipravy je moZné v dobé volby reZimu automatické pripravy (svételny indikator
blika) nebo b&hem pfipravy samotné.

e ReZim pfipravy vypnete stisknutim tlacitka Zapnuto/Vypnuto % (9); pristroj vypnete,

stisknete-li toto tlacitko % (9) a budete jej drzet po dobu dvou sekund.

PRIPRAVA VAJEC

Nalijte vodu do rezervoaru.

VloZte tac (6).

VloZte parni nadobku (1) na tac (6).

PoloZte vejce do prohlubni na dné parni nadobky (1) a zavrete ji (5).
Zapnéte rezim automatické pripravy tlaCitkem (11).

V pripadé potieby nastavte dobu pripravy (oddil NASTAVENi CASOVACE).

o g s 0N =

PRIPRAVA RYZE

Nalijte vodu do rezervoaru.

VloZte tac (6).

VloZte parni nadobku (1) na tac (6).

Na parni nadobku (1) dejte nadobku pro pfipravu ryZe/polévky (4).

.y

a k0D

Nasypte 1 hrnecek ryZe do parni nadobky (4) a zalijte ji 1" hrne€ku vody. Maximalni mnoZstvi ryZe by
nemélo presahnout 250 g.

6. Zavrete nadobku (4) poklici (5).

7. Zapnéte rezim automatické pripravy tlacitkem (14).

8. V ptipadé potreby nastavte dobu ptipravy (oddil NASTAVENi CASOVACE).

FUNKCE UDRZOVANi TEPLOTY

Chutova kvalita a vyzivové hodnoty hotovych potravin se s €asem ztraceji, proto je pouZzivejte, jakmile jsou
hotové. Je-li v8ak tfeba udrzet potraviny horké, stisknéte tlacitko «UdrZzovani teploty» (10), pripadné
nastavte potfebnou dobu (oddil NASTAVENi CASOVACE).

AUTOMATICKA FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY
e Po skonc¢eni automatické pripravy potravin se pristroj automaticky pfepne do reZimu “UdrZzovani
teploty”.
e Po uplynuti reZzimu “UdrZovani teploty” se ozve 5 akustickych signal(i a pristroj se automaticky vypne.

DOPLNOVANIi VODY BEHEM PRIPRAVY
Pro potraviny, vyZadujici dlouhou pfipravu:
1. Jakmile hladina vody klesne pod minimalni irover, bude znit periodicky

akusticky signal a blikat svételny indikator tlacitka %
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2. Zkontrolujte hladinu vody.

3. Zkontrolujte Easovad.

4. Dolijte vodu nalévacim otvorem (Obr. 6).

5. Nastavte znovu dobu fungovani na asovagi (oddil NASTAVENiI CASOVACE).
POZNAMKA

P¥i doplnéni vody prestane znit akusticky signal a symbol “ "prestane blikat.

FUNKCE AUTOMATICKEHO VYPNUTI

Pristroj se automaticky vypne, jestliZe je zapnuty do sité a neni pouZivan.

Po uplynuti jedné minuty zazné&ji dva akustické signaly a pristroj se automaticky vypne v nasledujicich
pripadech:

1. Funkce programovani nebyla dokon&ena.

2. Zvoleny program nebyl potvrzen opakovanym stisknutim tlacitka pfipravy potravin (11-15).

Pristroj vypnete stisknutim a drZzenim tlagitka “ ” (9) po dobu 2 sekund.

UZITECNE RADY
1. Doba uvedena v tabulkach je pouze orientacni, mize se ligit podle velikosti &asti potravin,
jejich mnozZstvi a vasi chuti. Podle toho, jak budete pfistroj postupné ovladat, si dobu pfipravy volte sami.
2. Jedna vrstva potravin se pripravuje rychleji nez nékolik, proto je tfeba dobu pfipravy prodluZovat podle
mnoZstvi.
3. Pro dosazeni lep&iho vysledku se snazte, aby mély kousky priblizné stejnou velikost a vétsi kousky
vkladejte blize k okrajim parni nadobky.
4. Nadobku zcela nenapliiujte — ponechte volny prostor, jimZ bude prochéazet para.
5. Pri pfipraveé velkého mnoZstvi potravin je tfeba je periodicky michat. Budte pfitom zejména opatrni,
pouzivejte chiflapku a kuchyriské pribory, abyste si chranili ruce pred parou.
6. Pfimo na potraviny b&hem pfipravy neptidavejte sal ani kofeni.
7. Tekutina, ktera se sbira na tacu (6) se vyborné hodi k pfipravé polévky nebo je moZno ji pouzit jako vyvar
pro omacku. Budte ale opatrni — je horka.
8. PouZivejte pouze zcela rozmrazené potraviny.
9. P¥i pouZiti tfi parnich nadobek zaroveri:
a. Vétsi kousky vzdy vkladejte do spodni nadobky.
b. Kondenzovana tekutina, jeZ se vytvori v hornim koSi, bude stékat do spodniho, proto musi byt chut’
potravin vzajemneé slucitelna.
c. P¥i pfipravé masa, driibeZe a zeleniny vzdy vkladejte maso do spodni nadobky, aby §tava ze syrového
masa nestékala na ostatni potraviny.
d. Doba pfipravy potravin v horni nadobce je obvykle o pét minut delsi.
e. P¥i pripravé potravin s riznou dobou pfipravy vloZte do spodni nadobky ty, které se pripravuiji déle.
Jakmile jsou potraviny v horni nadobce hotové, vyndejte ji, a spodni ptikryjte poklici a pokracujte v
pripravé.
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UDRZBA A POUZiVANiI
CISTENI
1. Neni dovoleno ponorovat pfivodni kabel, zastréku &i sam pfristroj do vody.

2.
3.
4.

Pred &isténim pfristroj vypnéte, odpojte jej od sité a nechte zcela vychladnout.

K gisténi parnich kosu, tacu, poklice a korpusu pristroje nepouZzivejte abraziva a redidla.
Doporucujeme myt ko$e, nadobku pro pfipravu ryZe, tac a poklici v teplé vodé s pridavkem prostredku
na myti nadobi. MiZete je dat i do mycky, zvolite-li <lehky» program.

o

Pred kazdym pouZzitim nalijte do rezervoaru ¢erstvou vodu.
6. Neponoftujte pristroj do vody, otirejte korpus vihkym hadrikem.
7. Parni nadobky omyvejte ru¢né.

ODSTRANOVANi VAPENNEHO NANOSU
Po 2-3 mésicich pouzivani se na topném télese muZe objevit vapenny nanos. Je to pfirozeny proces, ktery
zavisi na tvrdosti pouzivané vody. Je tfeba jej pravidelné odstrafiovat, aby pfistroj fungoval normainé.
1. Napliite rezervoar pro vodu octem.
DULEZITE: K odstraiiovani nanosu nepouzivejte jiné slouéeniny.
2. VloZte tac a parni nadobku do pristroje, zaviete poklici a pristroj zapnéte.
Zvolte kterykoli rezim automatické pripravy a nastavte ¢asovac (17) na 25 minut.

POZOR! Pokud se ocet vyléva pres okraje rezervoaru, pristroj vypnéte a opatrné trochu octa
odlijte.
Po vypnuti Casovace vypnéte pristroj, nechte jej zcela vychladnout a ocet wylijte.

5.  Omyjte rezervoar studenou vodou, znovu do néj nalijte &istou, vioZte tac a parni nadobku, zaviete
pokilici a pristroj zapnéte pomoci asovace na dalSich 5 minut.

6.  Pristroj vypnéte, nechte jej zcela vychladnout, slijte vodu, osuste tac, parni nadobku a poklici, a uloZte
je.

DOBA PRIPRAVY JiDEL

1. Doba pripravy zavisi na velikosti a erstvosti potravin, volném prostoru v nadobce a vasi chuti.

2. Doba pfipravy je uvedena podle spodni nadobky, potraviny v horni nddobce se pripravuji déle cca o 5
minut.

3. Privétdim nebo mensim mnoZstvi potravin prislusnym zpisobem prodluZte nebo zkratte dobu pfipravy.

ZELENINA

e Odstrarite tlusté kostaly brokolice €i kvétaku.

e Listovou zeleninu pfipravujte po co nejkratsi dobu — rychle ztraci barvu.
e S0l a koreni pridavejte po pripraveé.

e MraZenou zeleninu neni tfeba pred pouZitim rozmrazovat.

Vaha/ Doba priprav
Zelenina Druh MnozZstvi Koreni (m‘i)n:t ) y Doporuceni
ks y
Artycoky Serstvé | 3stredni cesnek 45-50 Odkrojte kostaly
estragon
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kopr
= . citron Ponechte volny
Chrest nﬁrear;\:}y' 288 9 bobkovy list 1212 prostor, jimZ bude
Y g tymian prochazet para
Brokolice Cerstva 4009 cewiﬁznik rika 16-18
Mrazena 400g pap 15-18
estragon
anyz “ =
Mrkev Cerstva 400g mata 20-22 Béhem pripravy
(nakrajena) k michejte
opr
ROZickova Serstva 400¢g ";;T:ilr(‘; n 16-18 Bshem pipravy
kapusta Mrazena 4009 18-20 michejte
estragon
Spenat Cerstvy 250 ¢ tymian 8-10 Bé&hem pripravy
P MraZeny 2509 cesnek 18-20 michejte
kmin B&hem pfipra
Luit&niny Cerstvé 4009 kopr 18-20 ™M pripravy
michejte
Cerstvy bazalka N o
Hrach Mrazeny 4009 majoranka 10-12 Behef“ pr_lpravy
b 400¢g 15-18 michejte
(luskovy) mata
Brambory Cerstvé 400 g kopr 20-22
MASO A DRUBEZ

e PYiprava potravin v pare se vyznacuje tim, Ze se béhem ni z masa oddéluje tuk a stéka na tac. Pred
pripravou je nicméné treba prebyteny tuk odkrajet. Maso na grilovani se vyborné hodi i pro pfipravu v
pare.

e NaloZte maso nebo drabez, &ije zalijte omackou pred pripravou.

¢ Kontrolujte pfipravu potravin propichovanim.

e Uzeniny musi byt pfipraveny pred ohratim v pare.

e PouZivejte Cerstvé nebo susené koreni béhem pfripravy potravin, abyste jim dodali chut’.

Vaha/ KoFeni Doba
Potraviny Druh MnozZstvi pripravy Doporuceni
ks (minuty)
) kari . . .
ol filety, 250 g (4 ks) . 12-15 Odkrojte prebyte&ny
Driibez stehna 450 g rozmaryn 30-35 tuk
tymian
4009 .
kotlety, kari . .
VepFové filety, (4ks, citron 5-10 Odkrojte prebytecny
tloustka 2,5 o tuk
steaky tymian
cm)
steaky, kari Y .
Hovézi rosténky | 2509 | ervena paprika 8-10 Odkrojte tELebytecny
hrudi tymian
RYBY A MORSKE PLODY

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

e MraZené ryby a morskeé plody Ize pripravovat bez rozmrazovani, je tfreba pouze prodlouZit dobu jejich
pripravy.

e Bg&hem pripravy pouZijte kousky citronu ryb a morskych plodti pro dochuceni.
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CESKY

Vaha/ KoFeni Doba
Potraviny Druh MnozZstvi pripravy Doporuceni
ks (minuty)
% 250 majoranka
Musle Cerstvé 9/400 g citrén 8-10
Krevety Cerstvé 4009 citron 6 Pripravujte, dokud
cesnek nezrGZovi
MeKkyi Cerstvi 400g thrén 8-10 PrlpraVUJte, dokud se
Ccesnek nerozeviou
Langusta MrazZena 2ks 8490 o kren 20-22 Pr|pvr avulte’, dokud
g kazdy) Cesnek nez€ervena
Pripravujte, dokud se
Rvbi file Cerstve, 2509 hof¢ice 10-12 nezacne délit na
Y mrazené 2509 majoranka 6-8 kousky

RYZE
PFi pouziti nadobky pro vateni ryze do rezervoaru nalijte vodu. MiiZete vSak pouZzit i jinou tekutinu, napf. vino
nebo vyvar. MiiZete doplnit kofeni, nakrajenou cibuli, petrzel, mandle ¢i nakrajené houby.

Potraviny Druh MnoZstvi/Objem vody Dob(;;i):]pt:;vy Doporuéeni
Ryze bila 200 g/300 ml 35-40 M""Ximé'“;g(‘)”‘ﬁsw" ryze
[¢]
Technické udaje:
Napéti: 220/230V ~ 50 Hz
Pfikon: 825W
Objem nadoby na vodu: 1,11

Objem nadoby pro pfipravu ryZe/polévky/dalsich potravin: 1,21
VWrobce si vyhrazuje préavo ménit technické charakteristiky pristroji bez predchoziho upozornéni.

Zivotnost pFistroje nejméné 5 let

Zaruka
Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce pfistroje. Pri uplatfiovani narok(i b&hem
zarucni Ihaty je treba predloit doklad o zakoupeni vyrobku.

C E Tento vyrobek odpovida poadavkiim na elektromagnetickou kompatibilitu,

stanovenym direktivou 89/336/EEC a predpisem 73/23/EEC Evropské komise o
nizkonapéovych pristrojich.
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YKPAIHbCKUA

EJIEKTPOMAPOBAPKA

MpoaykTn, NpMroToBneHi Ha napy, 6inbLIOK Mipoto 36epiraloTb CBili apoMaT i XKUBWUJIbHY LiHHICTb.
ABTOMaTM4Ha naposapka Vitek 1,03BOMTL BaM 3p0OUTU KPOK 4,0 340POBOr0 Xap4yyBaHHs. BoHa He
3MYCUTb BaC 4eKaTu, OCKiNbKM 3aBAAKN TEXHONOrIT LLBUAKOrO NapOTBOPEHHS Napa No4YnHae
BUPOONSTUCSA NPAKTUYHO B MOMEHT ii BK/IIOYeHHS!. [apoBi YaLli 4OCKTb MICTKI i iXHst oBanbHa
dopma fo3Bonsie rotyBatn puby Linkom. PyHKLT aBBTOMATUYHOIO rOTYBaHHS NPOAYKTIB
nonerwyioTb KOPUCTYBAHHS NapoBapkolo. Haconoaxymntecs 340p0OBOI0 iXEL0 M MPOCTOTOHO ii
roTyBaHHsi B aBTOMaTUYHIl naposapui Vitek.

BAXJIUBO
3 MeTolo 6e3MneKkun yBaxHO 03HANOMTECS 3 iIHCTPYKLIEID Nepen BUKOPUCTaHHSM NapoBapKu.

Maposapka

e Lle npucTpiit BMpobnsie napy, Lo MoXe NpUBecTn 40 OriKiB.

e OcrTepiraiiTecs oniki BUXigHOK Napoto, 0COBANBO B MOMEHT 3HATTS KPULLIKU.

e bByabTe yBaxHi Npu poboTi 3 NapoBapKolo - ByAb-aka pignHa abo KoHAeHcaT oyXe rapsyi.

o [1na 3HATTS KpULLKM abo NapoBOi YaLli BUKOPUCTOBYNTE NPUXBATKN aB0 pyKaBUYKK.

e He pos3BonaiTe Aitam i HefieagaTHUM N0AsSM KOPUCTYBATUCS NapoBapkoio 6e3 fornsay.

e CTexTe 3a TUM, LWOO MepPEXHUIA LLUHYP He 3BUCaB Y MiCLSIX, e 3a HbOro MOXYTb CXONUTUCS
oitun.

e Hikonm He KopMCTYyMTECS HECNPABHOIO NapoBapKoto. 119 peMOHTY 3BepTanTecs B
aBTOPW30BaHUI CEPBICHUI LEHTP.

e Hikonu He 3aHyploliTe NapoBapky, MeEPEXHNI LWHYP ab0 MepexHyY BUIIKY Y BOZY - BU MOXETE
ofepxartu yoap enekTpocTpyMOM.

e Hikonn He cTaBTe NapoBapky Ha NAnTy abo B JyXOBKY.

e Hikonu He nepecyBanTe NapoBapky, LLO MiCTUTb rapsiyi NPOAYKTU.

e [lapoBapka npu3HayeHa TiNbkn AN AOMALLHbOrO BUKOPUCTAHHS.

Mpoayktn
e [oTyliTe M'sico, puby i1 MOPCbKi MPOAYKTW A0 NMOBHOi FOTOBHOCTI.
e 3aBXAV BUKOPUCTOBYMNTE TiNlbKWU PO3MOPOXEHI MPOAYKTU. BUKNIOYEHHS CTAHOBNSATL OBO,
pnba 1 MopenpoaykTn.
e FKLLO BU KOPUCTYETECS OAHOYACHO AeKilbkoMa MapoBMMU Hallamm, TO KNnagite M'sCo,
nTULio abo pnby B HMXHIN KOLWKK, WO pianHa, WO BUAINSETLCS, HE CTikana Ha NPOAYKTU B
iHLLIMX NapoBMX YaLlax.

3HAMOMCTBO 3 NAPOBAPKOIO
1. HwxHsg naposa yawa
CepepHs napoBa yawa
BepxHs napoBa yalla
Yawa ansa rotyBaHHa pyucy/cyny
Kpuwka 3 naposmmm oTBOpamMmn

ok obd
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YKPAIHbCKUA

MigooH Ansa cToky pianHn 3 GinbTpom
MapoposnunioBay

Kopnyc naposapku

9. KHonka BKNIOYEHHS/BUMUKAHHS
10.KHonka pexuvmy - MigTpymkn Tenna
11.KHonka pexumy - Anug/M'aco
12.KHonka pexumy - Puba/OBovi
13.KHonka pexumy - Kypka

14.KHonka pexumy - Puc

15.KHonka pexumy - Cyn

16.Tanmep

17.Pyyka ycTaHOBKM Tanmepa
18.CityacTtuii dinbTp

© N o

NEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

1. Po3nakynte NpUCTpIi i MOro KOMMNOHEHTU.

2. Bupanitb yci: Haknemnku n eTUKeTKu.

3. lMepen BUKOPUCTAHHSAM BMMUIATE KPULLIKY, NApOBi Yalli, Napopo3nuioBay i NiaaoH ans cToky
pPiAVHW B TENIN MUIbHI BOA,.

4. CnonocHIiTb i BUCYLITb.

5. TpoTpiTb BHYTPILLHIO YaCTUHY pe3epByapa Ang BOAW 1 KOPMNYC NapoBapkn BOSIOrO0 TKAHWUHOIO.

NEPEA BKJIIOYEHHAM Y MEPEXY
e [lepekoHaiTecs B TOMY, LLLO HaMpyra B eNeKTpUYHii Mepexi Bignosigae pobouinn Hanpysi
naposapku.

BUKOPUCTAHHSA
1. YcTaHOoBITL NapoBapKy Ha CTiliKy MOBEPXHIO, YAANWHI Big, npeaMeTiB, ki MOXyTb 6yTu
YLIKOIXKEHI Mapoto, Hanpukiaz nobnmay cTiH abo HaBicHMX Wwad.
2. YcTaHoBITb ciTyacTuin ginbTp (18) y pesepyap ans Boaun. BiH 0XOpoHSE HarpiBanbHUIN eN1EMEHT
napoBapKu Bif, BlyYEHHS B HbOIO TBEPAMX YACTOK.
3. 3anuinTe xonogHy Boay B pe3epayap A0 NO3HAYKU:
"Max", kLo Bu rotyete 6inbu 30 XBUIWH;
"Min", 9KL0 BM roTyeTe MeHLww 30 XBUNVH.
Man. 1: BannBaHHs BOAM Yepe3 3a/IMBHU OTBIP Py BCTAHOB/IEHOMY MiaAoHi (6).
Man. 2: 3annBaHHs BoAW B pe3epByap npv 3HITOMY nignoHi (6).
BukopucToByitTe BindinbTpoBaHy Boay, BOHA Ma€E 3HMXEHY XOPCTKICTb, TOMY MeHLLe Byae
YTBOPIOBATUCS HAK1M Y HarpisanbHOMY enemMeHTi. He 3anueanTe Boay BULLE NO3HAYKM «MAX».
YBara: He nogaBavite B pe3epByap AJ11 BOAMU CiNlb, nepeub, cnewyii, TpaBu, Nnpunpasu - ye
MOXXe yLUKOAUTU HarpiBasibHUI €/1eMEHT.
4. YcTaHOBITb NiAAOH A5 CTOKY pianHu (6) Ha pe3epByap A5 BOAW.
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YKPAIHbCKUA

5. Anga Toro wo6 aoaaty cMak npoaykram nifg, Yac iXHbOro rotyBaHHs, BM MOXETe Nok1acTun CBixi

abo cyxi Tpasm B NigaoH (6).

Mopapan

JopnaeaiiTte cBixi abo cyxi Tpasu B NiaOoH (6) Ans AoaaHHs cMmaky npoayktam. Bubepits Tpaeu no
CBOEMY CMaKy: TUM’siH, KiH3a, 6a3unik, Kpin, kappi i1 eCTparoH, YaCHUK, KMWH, XPiH - Le nnLe
HEBEeNIMKWIA Neperik BiZoMux Tpas. Bu moxeTte koMmbiHyBaTn Tpaew, Wo6 [oaatn npoaykTamM HOBUiA
BUTOHYEHWNI cMak. AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE CBiXi TPABU, TO iXHS KiNbKiCTb, Y MOPIBHAHHI i3
CyXUMU TpaBamu, NOBMHHA OyTu 36iNbLUeHa y 1BA-TPU pasu, i BOHWM 060B'I3KOBO MOBUHHI ByTu
nopisaHi. YCTaHoBITb Ha NigaoH (6) HMXHIO naposy yawy (1). Bu moxeTte kombiHyBaTh 3
YCTaHOBKOIO NapoBux Yaw (2, 3, 4).

6. [MMoknaagitb NpoaykTu B napoBy uauwly. Benuki wimatky npoaykTiB peKkOMeHOYETbCS KNacTu B
HW>XHIO NapoBy vaiy (1).

7. HakpwuinTe BEPXHIO HaLly KPULLKOHO (5).

8. BcTaBTe MepexHy BUJIKY B pO3eTKY, BUOEPiTb OAUH i3 PeXMMIB rOTYBaHHS MPOAYKTIB KHOMKaMM
(11-15), npn Heob6XiAHOCTI BCTAHOBITb NOTPIOHMIA Yac poboTy Nnaposapku (po3ain YCTAHOBKA
TAVIMEPA). Ticns BKAOYEHHS NapoBapky NPOLIEC MApOTBOPEHHSA MOYHETLCS NPUBAN3HO Yepes
30 cek.

YBArA: He gotopkaiitecs nig 4ac po6oTv napoBapku 40 KPULLIKUA W NapOBUX Yall - BOHU
Ayxe rapsdi.

9. Mo 3akiHYeHHi Npouecy roTyBaHHA NPOJSyHAe NOABINHNIA 3BYKOBWUI CUrHanN i napoBapka

aBTOMATUYHO NEPEKITIIOYNTLCS B PEXMM NIATPUMKM TEMNNa, Npu LLbOMY 3aropuTtbCs CVIMBOJ'I“%

10. Mo 3akiH4eHHi 10 XBUNMH NPOoyHalOTb 5 3BYKOBMX CUrHaiB i napoBapka aBTOMaTUYHO
BiOKNIOYNTLCA.

YBara: LL|o6 He o6neKTucs, BUKOPUCTOBYITE KyXOHHI pyKaBuLi A1 SHATTSA KPULLIKW i
naposux Yauu. loBiNIbHO NiBHIMITE KPULLIKY, LLIO6G BUNYCTUTY Napy; MOTPUMAaNTE KPULLKY Han
napoBoio Yalueio, o6 i3 Hei cTekna Boga. He foTopkaiiTecs 40 NapoBuX Yalu, IKLO BA
xo4yeTe nepeBipuTU NPOAYKTN HAa FOTOBHICTb, BUKOPUCTOBYITE KYXOHHE Ha4YNHHSI 3 [JOBrolo
PYYKOIO.

11. o 3aKkiH4eHHi BUKOPUCTaHHS BiAKIOYHITb MPUCTPIN BiA, Mepexi. JloyekanTecs NOBHOIro
OCTUIraHHA NapoBapkun nepeg ii YNLLEHHSM.

YBArA!
e [lam’saTaiiTe, W0 BoAa BCcepeaAnHi pe3epByapa MoXe 6yTy rapsiioio, xo4a iHLi
KOMITOHEeHTU NapoBapKu BXX€ OXOJIOHYJIN.
e He BukopucrtoByriTe napoBapKy, sIKLLO HEe BCTaHOBJIEeHI NiaAo0H, NapoBi YaLui v
KpULLKA.
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YCTAHOBKA TAUMEPA
1. BKOYITE MEPEXHY BUIKY B PO3ETKY, MPOJTYHAE 3BYKOBUI CUMHAS - MapoBapKa B PeXuMi
YekaHHs BBOAY NPOrpaMmn aBToMaTuyHoro MeHio (Man. 3).
2. HaTuCHiTb 0gHY i3 KHOMOK BUOOPY PEXMMY aBTOMATUYHOro MeHto (10-15).
3. lMapoBapka Mae aBTOMATMYHE MEHIO FOTYBaHHS HACTYMHUX KaTeropii I'IpO,EI,yKTiB'
MigTpnmka Tenna Anus/M'aco Pn6a/OBoui Kypka

--@@

e [1na Bnbopy HeOHOXiAHOr0 aBTOMATUYHOMO PEXUMY FOTYBaHHSI HATUCHITb OOHY i3 KHOMOK
(10-15) - cBiTnoBMIA iHAMKAaTOP Ha 06paHoOMy pexumi Oyae muratu, a Ha gucnnei
Bi06Pa3nTLCA Yac aBTOMATUYHOIO FOTyBaHHS MPOAYKTIB. JNs BKJIIOYEHHS NapoBapkun
NMOBTOPHO HATUCHITb KHOMKY 0BPaHOro pexmnmy rotyBaHHs! - CBiT/IOBUMIA iHAMKATOP Npu
LboMy Byie ropiTv NOCTINHO i Yepes SKMUIACH Yac NOYHETLCS NapOTBOPEHHS.

XBUMMHN

o FKLLO BU NTOMUAUANCS 3 BUBOPOM NPOrpaMm aBTOMaTUHHOMO FOTYBaHHS, HATUCHITbL

KHOMKY BKJTIOYEHHS/BUMNKAHHSA % (9) NS cknpaHHA HenpaBUbHO YBEAEHOT PYHKLT,

NiCNS LbOro HATUCHITb «MPaBUibHY» KHOMKY aBTOMaTU4HOro roTyBaHHS NpoaykTis (10-
15) i ninTBEpAbTE 06paHUIA PEXMM FrOTYBaHHS MOBTOPHUM HATUCKAHHAM - AN
BKJIIOYEHHS MapOBapKu.

e Lllo6 3MiHUTK Yac roTyBaHHsS NPOAYKTIB, HEOOXIAHO 311erka NoBEPHYTUN PYHKY YCTaHOBKM
Tainmepa (17) No/NpoTn roAMHHUKOBOI CTPINKKU. 3MiHa Yacy BinoOpPaxaeTbcs Ha
undposomy aucnnei Tanmepa. SMiHUTK Yac roTyBaHHS MOXHa B MOMEHT BUGopy
pPEXMMY aBTOMATUYHOIO FOTYBaHHS (CBITNI0BUIA iHAMKaTop Murae) abo nig vac
roTyBaHHsI NPOAYKTIB.

o 19 BiAKNOYEHHS PEXUMY rOTYBaHHSA HATUCHITb KHOMKY BKJIKOYEHHS/BUMUKAHHSA %

(9); ANt NOBHOro BUMMKaHHSA NapoBapkn HATUCHITb | BTPMMYITE KHOMKY

BKJIIOYEHHS/BUMMKAHHS % (9) NnpoTArom ABOX CEKYHA.,.

FOTYBAHHYA SI€LIb

. 3anuiite B pesepayap Boay.

. YcTaHoBiTb NiaaoH (6).

. YcTaHoBIiTb naposy vauy (1) Ha ninaoH (6).

Moknapitb aiiua B 3arnnbneHHs Ha AHULL NapoBoi Yawi (1) i HakpuiATe ii kpuwkoto (5).
. BkntouiTb pexxum aBToMaTUYHOro roTyBaHHs KHOMKoto (11).

. Mpwn HeobXiAHOCTI BCTAHOBITL NOTPIGHMIA Yac po6oTu naposapku (po3ain YCTAHOBKA
TAVAMEPA).

o0 AN =
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FOTYBAHHA PUCY
1. 3anwiite B pesepyap Boay.

2. YcTaHOoBITb NigaoH (6).

3. YcTtaHoBiTb naposy 4awy (1) Ha nigaoH (6).

4. YcTaHOBITb Ha NapoBy yally (1) vawy ong rotyBaHHs pucy/cyny (4).

5. 3acunTte 1 yawky pucy B Hawy (4) i 3anninTe 1S vawky Boan. MakcumasnbHa KinbKicTb pucy He
NOBWHHA NepesuLlyBaTn 250 T.

6. 3akpwuinTe vaiy (4) KpULKoto (5).

7. BkoYiTh peXnMM aBTOMaTUYHOIO rOTYBaHHS KHOMKOIO (14).
8. lMNpu HeobXioHOCTI BCTAHOBITL NOTPIOHNI Yac po6oTn naposapku (posain YCTAHOBKA
TAVAMEPA).

DYHKUIA NIATPUMKU TEMJIA

CMakoBi SKOCTI 11 XXMBWUJIbHI BNACTUBOCTI FOTOBMX NPOAYKTIB 3roaoM BTPaYaloTbCsl, TOMY
BUKOPUCTOBYITE iX Biapasy nicns roTyBaHHS, ane sk HeoOXigAHO NiATPUMYBaTU NPOAYKTN
rapsiaMMu, HaTUCHITb KHOMKY «MigTpumka Tenna» (10) i Npy HEOOXiAHOCTI BCTAHOBITL NOTPIOHNA
yac po6oTu (po3ain YCTAHOBKA TAVIMEPA).

ABTOMATUYHA PYHKLIA NIATPUMKU TEMJIA
e [lo 3aBepLUeHHi Yacy aBTOMaTU4HOr O rOTyBaHHA NPOAYKTIB NapoBapka asToMaTU4HO
nepektoyaeTbes B pexxum “lMigtpumka tenna”.
o [lo 3aBepLueHHi pexumy “MigTpumka Tenna” NpoayHalTb 5 3ByKOBMX CUTHANIB i napoBapka
aBTOMAaTMYHO BiAK/IIOYUTBCS.

AOAOABAHHA BOAU B NPOLLECI TOTYBAHHA
Jns npoaykTis, LLO BUMaralTb TPMBAOro roTyBaHHS:
1. Konu piBeHb BOAU CTaHe HMX4Ye MiHiManbHOro, 6yae 3sy4aTy nepioanyHuiA 3ByKOBWIA CUTHAT i

6y[e Muratu CBiTNOBUIA iIHANKATOP KHOMKK % .

2. T[epeBipTe piBEHb BOAMW.

3. TllepesipTe 4ac poboTn Tanmepa.

4. [onunTe BOAY Yepes BNyCKHUI OTBIp (Man. 6).

5. YcTaHOBITb 40AATKOBUIA Yac po6oTv naposapky (po3aain YCTAHOBKA TAUMEPA).
3AYBAXEHHSA

Mpwv nofaBaHHI BOAM 3BYKOBUIM CUHAN NepecTaHe 3By4atu il CUMBON % “nepecraHe muraTu.

DYHKLIA ABTOBIAKJTIOYEHHSA
[MapoBapka aBTOMaTUYHO BiAKIIOYNTLCS, AKLLO NPUCTPIN NiAKIIOYEeHWI 00 enekTpoMepexi n He
BUKOPUCTOBYETHCH.

106

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 107

YKPAIHbCKUA

Yepes ogHy XBUAMHY NPONYHAIOTb ABa 3BYKOBI CUrHanM  naposapka aBTOMaTUYHO BiOK/OUNTLCS

NPV HACTYMHUX YMOBaX:

1. ®yHKUis NporpaMyBaHHsi He 3aBepLUeHa.

2. O6paHa nporpama He NiaTBEpPAXEHA NOBTOPHUM HATUCKAHHSIM KHOMKW NPOrpamMmn roTyBaHHs
npoayktis (11-15).

BuMumkaHHSA napoBapky NPOBaAUTLCSH HATUCKAHHAM | BTPMMAHHSIM NPOTAroM ABOX CEKYHS, KHOMKM

“% 7 (9).

KOPUCHI NOPAOU
1. 3a3HavyeHui y Tabnmui 4ac rotyBaHHs iXi BApTO pPO3rnsaaTu e sk
PEKOMEH0BaHWNI, BiH MOXe Bigpi3HATMCS Yepe3 po3Mip LUMaTkiB, 06'eM NpoaykTiB i ocobucTri
cMak. Y Mipy OCBOEHHSI MAapOBapKM BM cami 3MoXeTe Niadupat 6axaHuii Yac roryBaHHs
NPOAYKTIB.
2. OaviH Wap NpoAaykTiB roTyeEThbCH WBMALLE, HX AeKinbka, TOMY HE0OXiAHO 30inbLIyBaTh Yac
roTyBaHHS BigMnoBigHO 06'eMy NPOAYKTIB.
3. [ns [OCArHEHHN KpaLLoro pesynbTaTy, HamaraiTecs, Wob LWMaTo4ukn NpoaykTiB Gynun
0[HaKOBOro po3Mmipy, NoMilLlariTe TOBCTILi LUMATO4YKM 6mxye A0 KpaiB NapoBoi vaLli.
4. He 3anoBHIONTE NapoBy Hallly MOBHICTIO - 3aNuLLANTEe NPOCTIP A1 NPOXOAXEHHS Napu.
5. Mpwn roTyBaHHi BENMKOI KiNnbKOCTi NPOAYKTIB HEOOXIAHO NEPIOANYHO iX NepemillyBaTu.
JoTpumyinTe Npu LbOMY NiABULLEHY 06EPEXHICTb, BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI pyKaBULi A1 3aXUCTy
PYK Big, napu 1 KyXOHHE Ha4YMHHSA 3 LOBIrOI0 PYYKOIO.
6. He nopasaiite cinb abo cneuji 6e3nocepeHbo Ha NPOAYKTY Mif, H4ac iXHbOro roTyBaHHS.
7. PigmHa, 1o HakonuM4yeTbCs B NiAAoHi (6), NnpekpacHOo NigxoamTb AN roTyBaHHSA cyniB abo Moxe
BUKOPUCTOBYBATUCS K OYyNbiAOH abo ik OcHOBa A5t coycy. Ane 6yabTe 06epexHi - BOHa Ayxe
rapsiia.
8. BUKOPMCTOBYITE TiNIbk NOBHICTIO PO3MOPOXEHi MPOAYKTU.
9. [Npy BUKOPUCTAHHI TPbOX NaPOBMX Yalll OAHOYACHO:
a. 3aBXxau Knaaitb HaMBINbLLI LLUMATOYKM NPOAYKTIB Y HUXHIO YaLly.
b. KoHpeHcarT, Wo yTBOpUTLCS Ha BEPXHBOMY KOLUMKY, Byae CTikaTu B HUXHIN, TOMY
nepekoHamTecs B CyMiCHOCTI CMakiB MPOAYKTIB, LLIO rOTYIOTbCS.
c. Mpwn roTyBaHHiI M'Aica, KypKu i OBOYIB 3aBXAW KJ1aAiTb M'SICO B H/XHIO Yally, o6 Cik

CMPOro M'sca He NoNaaas Ha iHLWi NPOAYKTU.

d. HYac rotyBaHHS NPOAYKTIB Y BEPXHIil Yalli 3BU4aMHO Ha 5 XBUINH JOBLUE.

e. MNpwu roTyBaHHi NPOAYKTIB i3 Pi3HUM YACOM rOTOBHOCTI MOKAAAITb Y HVXKHIO YaLly Ti, SKi
rotyioTbest gosLie. Konv 6yayTb roToBi NPOAYKTW Y BEPXHIl Yalli, B MOXeTe 3HATK ii, a
HUXHIO Yally HaKpUNTE KPULLIKOIO M NPOAOBXTE roTyBaHHS NPOAYKTIB Y HilA.

aornaa il EKCnNyATAUIAa
YULLEHHYA
1. 3ab0pOHSIETLCS 3aHYPIOBATM Y BOAY MEPEXHUI LLHYP, MEPEXHY BUJIKY 1 caMy NapoBapKy.

107

——



Vt-1550.gxp 16.12.2004 16:39 Page 108

YKPAIHbCKUA

o

Mepepn, YnLWweHHAM BUKITIOHITb NapoBapKy, BIAKMOYITS ii Big, Mepexi 1 fanTe i NOBHICTIO
OXOJIOHYTW.

He BMKOPUCTOBYITE NPY YMLLEHHI MAPOBUX KOLUMKIB, MiAA0HA, BEPXHLOI KPULLIKM 11 Kopryca
naposapku abpasneHi 3acobu, Lo YNCTATb, MOPXUKK, BiabinoBay.

PekomeHayeTbCa MUTM NAPOBI YaLli, Yally Ana roTyBaHHS pUCy, NIAAOH | KPULLIKY B TENNIN BOAj
i3 3acobom anst MuTTa nocyay. MoxHa BUKOPUCTOBYBATU NOCYAOMUIHY MaLUMHY, BUOpaBLLn
«J1IerKNUi» PEXUM MUTTS NOCYAY.

Mepen KOXHUM BUKOPUCTaHHAM 3anvBanTe B pe3epByap CBiXy BOAY.

He 3aHyploniTe naposapky y BOAY, NPOCTO NPOTUPanTe KOPNyc BOJIOrot0 TKAHNHOIO.
PerynapHo muiite naposi yaLui.

SHATTA HAKUNY
Micna 2-3 micauiB BUKOPUCTaHHS B HArpiBasibHOMY eIEMEHTI NapoBapku MOXE YTBOPUTUCS HaKMI.
Lle npupopaHuii npouec, BiH 3aneXuTb Bif, )XOPCTKOCTI BUKOPUCTOBYBaHOi BaMun Boan. HeobxigHo

perynsipHo 3HIMaTV HaKKMN 41 HOPMaJIbHOI POBOTU NapoBaPKM.

1.

HanoBHiTb pe3epByap AN BOAW XapHOBUM OLTOM.

BAXXJINUBO: He BUKOPUCTOBY#iTe npenaparu AJsl BUAaN€HHsI HaKuy.

YCTaHOBITb NiAA0H, MAapoBY Yally, 3aKpUIATE ii KPULLIKOIO 1 BKIOYiTb NapOBapKy.

BknitouiTh 6yab-KniA peXUM aBTOMaTUYHOIO FOTYBaHHS 1 YCTAHOBITb PY4YKOIO YCTAHOBKM
Tarimepa (17) yac poboTn 25 XBUNUH.

YBATA! fikuio oueTt BUnMBaeTbCA 3a Kpai pe3epByapa, TO BiAK/1I0YiTb NnapoBapKy W,
AOTPUMYIOYN 06epPEXXHOCTI, BianniiTe TPDOXU OLTY.

Mo 3akiH4eHHi po60TKN TaliMepa BigKIIo4iTb NapoBapKy, AaNTeE i1 MOBHICTIO OXONOHYTU Nepes,
TUM SIK BUIIUTM OLLET.

lMpomuiiTe pesepsyap XONOAHOIO BOAOIO, LLIE pa3 3anninTe BoAy, yCTaHOBITb NiAA0H, NapOBY
yawly, 3aKpumnTe ii KPULLKOIO, BKIIOYiITb MapOBapKy M YCTAHOBITb TAaMMep Ha 5 XBUJVH.

. BigkniouiTe napoBapky, AainTe i NOBHICTIO OXONOHYTU, 3NWiATE BOAY, NPOCYLUITb NiAAO0H, NapoBy

yally 1 KpULLKY 1 3a6epiTh il 4O HACTYMHOMO BUKOPUCTaHHS.

YAC FrOTYBAHHS TXI

1.

Yac rotyBaHHs 3anexuThb Bif, PO3MIpiB NPOAYKTIB, BITbHOIO MiCLUS B YaLwi, iXHbOI CBIXXOCTI
0CcoBUCTOro cMaky.

Yac roTyBaHHs 3a3Ha4eHWI PO3PaxoBYOUM HA HUXKHIO Yally, NPOAYKTU Y BEPXHIl Yalli
roTylTbCS AOBLUE, MPUOIN3HO Ha 5 XBUAWH.

Mpw GinbLoMy abo MeHLoMy 06'eMi NMPOAYKTIB BiANOBIAHO 36inbluUyliTe a0 3MEHLLYNTE Yac
roTyBaHHS NPOAYKTIB.

OBOHI

BigpixTe ToBCTi cTEONa B kanycTn 6pokKosii abo TOBCTi KBITKOHIXKWN B KOJIbOPOBOI KanyCTw.
[oTyliTe 3eneHi NMCTOBI OBOYi MakCMMasibHO KOPOTKMI Hac - BOHW LLBWOKO BTPAYaloTh CBill
Konip.

JopasanTe cinb i cneuii nicna roryBaHHS.
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e 3aMOpOXeHi OBOYi HE 060B'A3KOBO PO3MOPOXYBATU NEPES, TOTYBaHHAM Y NapoBapLi.

Bara/ Yac
OBoui Bup KinbkicTb TpaBu roTyBaHHs PekomeHpauii
WITYK (xBUNuHN)
ApTULLOKM Hachmk
P Caixi 3 cepepHi ecTparoH 45-50 BigpixTte ctebna
Kpin
Crapxa |savopoxen| 207 nasposmimcr 1315 |
P P 400 posw 16-18 PocTip &
a TUM’SIH NPOXOLXKEHHS napu
Caixa YacHUK
Epokkoni | 3amopoxen 400 r YEePBOHWUI 16-18
P 2 400+ nepeub 15-18
ecTparoH
MopkBa awic Mowmiwyrite npu
P Caixa 4001 M'aTa 20-22 yute np
(nopisaHa) . roTyBaHHi
Kpin
KonbopoBa Caixa 400 r pOSMap.MH 16-18 MomiwyinTte npun
3amMopoxeH 6a3nnik )
Kanycra 400 r 18-20 roTyBaHHi
a ecTparoH
Caixuit 250r TUM’AH 8-10 MomiwynTe npun
LWnnHat 3amopoxe- .
H 250r YaCHUK 18-20 roTyBaHHi
KMUH Mowmiwyrite npu
Bo6U Caixi 400t Kpin 18-20 YuTe np
roTyBaHHi
Caixunit
3aM0p9)Ke- 4001 63?'/'”"( 10-12 MomiwyiTe npn
Fopox HUA mMariopaH .
400r \ 15-18 roTyBaHHi
(cTpyykoBm m'aTa
i)
KapTtonns Caixa 400r Kpin 20-22

M'ACO 1 NTUUA

e [OTyBaHHS NPOAYKTIB HA Napi Mae nepesary B TOMY, WO Mif, 4ac roTyBaHHS XMP BUTOMIIOETLCS
i3 NnpoaykTiB i CTikae B NiAA0OH. Ane nepep, roTyBaHHAM NpoaykTiB 6axaHo BUAaNNTKN 3aliBuii
Xup. M'aco ansa rpyns igeanbHo NigxoanTb A0S rOTYyBaHHS Ha napi.

e 3amapuHyinTe abo 3anninTe CoycoM M'sico abo NTULO nepen roTyBaHHSM.

o [lepeBipairTe NPOAYKTN HA FOTOBHICTb, MPOTMKAKYM iX.

e KoB6acky NOBUHHI 6yTV MPUroTOBNEHi A0 FOTYBaHHS Ha napi.

e BuKopucToByiiTe CBixXi b0 Cyxi TpaBw nig, Yac roTyBaHHS NPOAYKTIB Af15 AOAAHHS iM CMaKy.
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Bara/ Toaen Yac
MpoaykTn Bug KinbkicTb p roTyBaHHs PekomeHnpauii
LWITYK (xBUNUHKM)
dine, 2501 kappi 12-15 . -
Kypka . (4wr.) po3mapuiH 3pixTe 3anBuin Xmp
HiXKKM X 30-35
4501 TUM’SIH
BUpI3Ka,
odine, 400r .
o Kappi
CcTenkun (4wr., . -
CBuHMHA JIMMOHHUK 5-10 3pixTe 3anBuin xmp
abo TOBLUMHA ,
TUM’SIH
LMaTKn 2,5¢cm)
dine
MYEW -
dine, ye Bzzmﬁ
AnoBuymnHa dinenHa 250r P 8-10 3pixTe 3anBuin Xmp
nepeub
YacTuHa ,
TUM’SIH
abo orysok

PUBA A MOPENPOAYKTHU

Puba rotosa, Konn M'iCco NIerko BiaiNseTbCs Big KOCTEN.
MopoxeHa pnba i MopenpoaykTy MOXYTb roTyBaTUCs 6€3 nonepeaHbLOro PO3MOPOXYBAHHS,

NOTPIOHO TiNbKK 36iNbLUNTY YaC IXHBOIO FOTYBaHHS.

BukopucToByiiTe cknbouku IMMOHa Nif, 4ac roTyBaHHs prbu abo MopenpoayKTiB AN AOAAHHS

iM 0OOAaTKOBOro CMaky.

Bara/ Toaen Yac
Mpoayktn Bup, KinbkicTb P roTyBaHHS PekomeHpauii
LWITYK (xBUNUHK)
Montockn Csixi 2507/400 Manopas 8-10
r JIMMOHHUK
loTyriTe oo
KpeBeTkn Caixi 400 r JIMIMOHHRMK 6 npuaGakHs
YacHMK POXEBOro
KOJbOpY
Migii Caixi 400r | TMmonnK g-10 | OTVATeAO
YacCHMK PO3KPUTTS PaKOBUH
loTyiiTe oo
JNobeTep MopoxeHui 2wt (409 XPIH 20-22 npuAGaHHs
I KOXHWIA) YaCHWK 4epPBOHOr0 KOJIbOPY
loTyliTe oo
PubHe dine Csixe, 250r FIRHVILI,H 10-12 pPO34iNeHHs Ha
MOpPOXeHe 250r marnopaH 6-8 LIMaTO4KKN
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PUC

[Mpy BUKOPUCTaHHI YaLli Ans BapiHHA pUCy B pe3epsyap 419 BOAW BU NOBUHHI HANNTW TiNbKy BOAY,
ane B yally MOXETE HannTW iHWY pianHy, Hanpuknag BMHO abo 6ynbinoH. Bu MmoxeTe nonatu B Hei
npunpaesu, pybaHy umbynio, NeTpyLiKy, Muraans abo HapisaHi rpuéu.

Lo . Yac
KinbkicTe/06'em -
MpoaykTn Bup roTyBaHHS PekomeHpauii
BOAMN
(XBUNUHM)
Puc Ginuii 200 /300 mn 35.40  |MaKouManbha kinbkicts
pucy He binbe 250 r

TexHiyHi paHi:
Hanpyra XuBneHHs: 220/230B ~50 Ty,
CnoxwvBaHa NoTYXHiCTb: 825 BT
MicTKicTb YaLli ons Boau: 1,1n
MicTKiCTb Yawwi ong rotyBaHHS pucy/Cyny/iHWnX NPOAYKTIB: 1,2n

BupobHUuK 3anviuae 3a coboto rnpaBo 3MIHIOBATU XapakTepucTuku npunagy 6e3 nonepenHboro
MOBIAOMJIEHHSI.

TepmiH cnyx6m npunagy He MeHLU 5-TU POKIB

FapaHTis

JoknagHi ymOBM rapaHTii MOXHa OTpumaTtun B gunepa, Wo npogae aaHy anapatypy. lMpu
npep’saBneHHi Oyab-akoi NpeTeH3ii NpoTaroMm TepMiHy Aii paHoi rapadTii BapTo
npen’siBUTU Yek abo KBUTAHLLIO MPO MOKYMKY.

C E LaHwnii BUpi6 Bianosigae BuMoram A0 eJ1eKTPOMarHiTHOi CyMiCHOCTI, LLO

npea’asnsoTsca ampektnsoto 89/336/€EEC Paaun €sponu vi
poanopsiaxkeHHsIM 73/23 EEC no HU3bKOBOJIbTHYX anapatypax.
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JJieKTpanapaBapka

IpamykTsl, IpbIraTaBaHbIsl Ha Mapbl, y OONbIIai CTYIIEH] 3aX0yBaIOLb CBOI Max i MaXKBIYHYIO KalITOYHACIb.
AyTamarbIyHas napaBapka Vitek m1a3Bodiis BaM 3padilb KPOK Jia 37apoBara XxapuaBaHHs. SIHa He PBIMYCillb
BAC JaKallb, MTAKOJIbKI JK3SKYIOUBI TIXHAJIOTI1 XyTKara rapayTBapIHHs Mapa HadblHae BBITPALOyBaLia
MPAKTBIYHA y MOMAHT s YKITIOYOHHs. [1apaBbisl Yalbl 1aBoIi 3MSIIYAIbHBLI 1 iX aBanbHas GopMa na3Baise
raraBanb poIOy mankaM. OyHKIBI ayTaMaTbIMHara IphIraTaBaHHs IpagyKTay aOIsardaonb KapbICTaHHE
napaBapkaii. ATpeIMITiBaiile acasloy aj 3/apoBaii eXbl i IPacTaThl sie NPbIraTaBaHHs y ayTaMaTbluHail

napaBapke Vitek.

BAJKHA
YV MaTax OscreKi yBakiIiBa a3HAKOMBLIECS 3 IHCTPYKIIBIAI Mepajl BBIKApbICTAaHHEM MapaBapKi
ITapaBapka
e ['sTa npbicTacaBaHHE BBINPALOYBAe Mapy, sKas MOXa MPBIBECL Ja adxoray.
e Acueparaiiniecs: abxoray BBIXO[3sT9aif mapaif, acabiBa y MOMaHT 3HSIIIS KPBIIIKI.
e bymsbue yBaxIiBIA IPHI pabolie 3 HapaBapkail — Jifo0ast BaJKacllb aab00 KaHIYHCAT BEJIbMi Tapadbls.
e JIyist 3HSILUA KPBILIKI 1i TTapaBaii yalibl BBIKAPBICTOYBAMLE MPBIXBATKI ab00 PyKaBidKi.
e He nasBansiiie a3emsu i He3esi30IbHBIM JIFOA35M KapbICTallla apaBapkaii 6e3 Jomisity.
o Caublne 3a TBIM, ka0 CeIeBHI IIHYP He 3Bicay y MsCTaX, J3¢ 3a ST0 MOTYIb YXallilllia J3eri.
e Hikoni He KapbIcTaiiliecs HsAcCHpayHaii mapaBapkaid. s paMoHTa 3BsipTaiiliecs y ayTapbl3aBaHbl
CBPBICHBI LBHTP.
e Hikoni He amyckaiilie TapaBapKy, CELIeBEI LIHYP i CELEBYIO BUIKY Y Baly — BBl MOXALe aTpPhIMAlb yIap
IIIEKTPATOKAM.
e Hikoni He craylie mapaBapKy Ha IUTTY 1L y JyXOYKY.
e Hikoni He nepajpiraiilie mapaBapky, y KO 3HaXOA34I[LA rapadbls MPaJyKThl.

. l'[apaBapKa TNpbI3HAYaHa TOJBKI JUISL JaMallHsara BbIKapbICTaHHS.

TpagykTel
e Taryiiue msca, peIOy i MapCKis MpajlyKThl Ja MOyHAH raToyHacli.
e 3aycenbl BEIKapBICTOYBaifIe TOJIBKI pa3sMapokaHbIsl IPpaayKThl. BRIKIIOU9HHE CKIIaaIolb rapoIHiHa,
pbiba i MOpanpaxyKThL.
e Kai BBl KapbICTaenecs aJJHaqacoBa HEKAJIBKIMi MapaBbIMi Yaliami, To Kiaasile mMsica, NTyLIKy aib00
PBIOY y HDKHIOIO Kap3iHy, ka0 BBIA3SIIAIOUAsiCS BaKaCLb He CLSKJIA Ha IPAJyKThl y iHIIBIX MapaBbIX

qamax.

3HAEMCTBA 3 ITAPABAPKAW

HixHsst nmapaBas 4aina

CsipaaHss napaBas yama

Bepxusis nmapasas dama

Yamra 1715 mpeIraTaBaHHsA phIca/cymna

Kpslirka 3 mapaBbIMi aaTyaiHaMi

ISR o

IManon s cToka Bajakacii 3 Ginsrpam
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7. TlapapacnbuisuibHIK

8. Koprmyc napaBapki

9. KHoIKa yKITIOYdHHS/BBIKIIIOUPHHS
10. Knomka paxeima — [Tagrpeivanss nsria
11. Knonka paxbiva — Siiki /Msica

12. Knomnka paxbiMa — Poi6a/I"apoanina
13. Knormka paxeimMa - Kypeia

14. Knonka p»ksimMa - Peic

15. Knonka paxbiva — Cyn

16. Taiimep

17. Pyuka ycraHoyki TaiiMmepa

18. Ceruars! disbTp

NEPAJ] NEPIIIBIM BBIKAPBICTAHHEM
1. Pacnakyiine npeicTacaBaHe i siro KaMIaHEHTHI
2. VYnamiue yce HaKJIEHKi 1 3THIKETKi.
3. Ilepan BBIKapbICTAaHHEM BBIMBIHIIE KPHIIIKY, TAPaBbIsl YaIlllbl, MApapacibUIAIbHIK i MaI0H 171 CTOKY
BaJIKaclli y Iemiail MbUIbHAi Baj3e.
AnanacHiue i BBICYIIBILIE.

5. Ilparpslne yHyTpaHyIO YacTKy pI3epByapa Ul Bambl i KOPIyC apaBapKi BiIbrOTHAH TKaHiHail.

NEPAJ] YKJIIOUDHHEM Y CELIb
o VidyHilecs y ThIM, [ITO HAIPYXKaHHE y EKTPhIYHAN celli anapsiae paboyamy HaIpyXKaHHIO
rapaBapki.
BbBIKAPBICTAHHE
1. VYcranasiue napaBapky Ha YCTOWIIBYIO IIaBEPXHIO, YAaJI aJf IpaaMeTay, sIKis MOTyLb OBIb
TAIIKO/KAHBI TTapaM, HaTIPbIKIIa OJTi3 CIeH 11l HaBsCHBIX Iaday.
2. VYcranagine cetyatsl GinpTp (18) y pazepByap uist Baxsl. EH 3acuieparae HarpaBajbHbI SJIEMEHT
MapaBapKi aJi TPAIUICHHs Y A0 LBEPJIbIX YacCliHaK.
3. 3aeiile XaJOfHYO Bajay y pa3epByap Ja aJMeIiHbI:
“Max”, kaii BbI raryere 6onbi 3a 30 XBiliH;
“Min”, xaii BbI raryene MeH 3a 30 XBiJiH.
Man. 1: 3aniyka 6aovsl npas 3aniyHyo admyniny npel ycmanoyieHoim nadooue (6).
Man. 2: 3aniyka 6aowl y pazepgyap npwl 3usmvim nadooue (6).
BeikapeicToyBaiilie adinsrpaBaHyo Bajy, sHa Mae 3HDKaHYFO )KOPCTKACIlb, TAMY MEHII Oy/13e yTBapala
HakiIy y HarpaBaJbHbIM 2neMeHIie. He 3amiBaiinie Bagy BbIIDit 3a anmeriny “MAX”.
YBara: He na6aysusiiue y p33zepByap sl Bajibl C0Jib, NIepal, clenbli, TPaBbl, NPBINPABbI — [T MOKA
NANIKOA3ilb HATPABAIbLHBI JIEMEHT.
4. VYcraHaBiue HaaoH JUis CTOKY Baakacli (6) Ha p33epByap JUis BaJpbl.
5. Jlns Taro, kab Haalb CMaK MpagyKTaM y yac MpbIraTaBaHHs, BBl MOXKAIe MaJIaXKbILb CBEXKBIS alb00

Cyxist TpaBbl y nmajutoH (6).
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ITapaabl

Jlabayusiiilie CBEXBbIs i CyXist TpaBbl y MaI0H (6) 11 HAalaHHS CMaKy TpajykTaM. BeiGepsilie TpaBbl 1a caiimy
rycTy: 9abop, KiH3a, 6a3iik, KpoIl, Kapbl i 5CTparoH, 4acHOK, KMEH, XP3H — T'3Ta YCSTo JIII HeBsUIIKI Iepaik
BSITOMBIX Tpay. Bel Moxkarie kamOiHaBaIlb TpaBbl, Kab HaJallk IpagyKTaM HOBBI TOHKI cMak. Kami Bbr
BBIKapBICTOYBAECIE CBEXKbIS TPABBI, TO iX KOJIBKACI, y MapayHaHHE 3 CyXiMi TpaBaMmi, aBiHHA ObIlb MaBsIiyaHa
y JiBa — TPBI pa3bl, i siHbI a0aBsI3K0Ba MaBiHHBI OBILb MAPI3aHblsl. YCTaHaBIilE Ha MAUIOH (6) HDKHIOI MapaBylo

vamry (1). Ber Moxkane kambiHaBanpb 3 ycTaHOyKaii napaBblx dai (2,3,4).

6. Tlamaxellne MpagyKThl y mapaByio danly. KpymHbIs mMaTsl mpaxykTay pIKaMeHIyela Kaacli y HiKHIO
napasyto yaury (1).

7. Haxkpoiinie BepXHIOO MapaBylo Yalry Kpblmkaii (5).

8. VYcrayre ceneByro BilIKy y pa3eTKy, BEIOEpHIIE ai3iH 3 pRKbIMAy NPHIraTaBaHHs MpagykTay KHomkami (11 —
15), mps1 HeabXxozHacHl ycTaHasine maTpa0Hbl yac paboTel mapasapki (pasmen YCTAHOYKA TAMMEPA).
Tacnst yxkimousHHS napaBapKi Mparpe napayTBapIHHs navHerua npbionizya npas 30 cexyHa.

YBAI'A: He oakpanaiiyecsa y uac pabomst napasapki 0a KpuluKi i napagvlx 4aui — AHbl 6€/16Mi 2apadvis.

9. Ila 3akaHuYdHHI Opamdca NpeIraTaBaHHs NParyysllb ABAHHBI CIrHAT i MapaBapka ayTaMaTbIqHa

MEPAKITIOYBILIA Y PRKBIM TaATPBIMAHHS LATUIA, ITPBI I3THIM 3arapsblila ciMBa “%”.

10. Ila3axanu3uHi 10 XBiNiH nparydanp 5 TykaBbls CiTHAJIBI i TapaBapKa ayTaMaThIYHA aJKTIOYBIIIA.

Yeaza: Kaa6 ne anauvica, evikapsicmoysaiiye KyXoHHbIA PyKasiuvl 014 3HAYUA KPBIWKI | NApasyix uaut.
Ilagonvna npvinaduamive KpolwiKy, Kao evlnycuius napy; nampovimaiiye KpsluKy Ha0 nApasoll wawai, Kao 3
e cyaxna eada. He daxkpanaityecs 0a napagwvix uaw, Kani vl Xxouaye npasepviyb npadykmol Ha
2amoyHacup, 6bIKApLICMOYysaiiye KyXOHHbLA PIUbL 3 00yzimi pyuKami.

11. ITa 3akaH4Y9HHI BBIKAPBICTAHHS A/KJIIOYbILE MIPbICTacaBaHHE aJ] ceTKi. J[auakaiiliecs noyHara acThIBaHHS

rapaBapki nepaj s€ 4bICTKai.

YBAT'A!
o TlamsTaiine, ITO Baja y p33epByapbl MokKa ObIlb BeJIbMi rapayasi, Xaus acTaTHist
KaMIIAHEHThI apaBapKi YKo acTbLIi.
e He BbIkapbIcTOyBaiille NapaBpKY, Kaji He yCTaHOYJIeHbI NAUI0H, NapaBbis Yallbl i
KPBIIIKA.
YCTAHOYKA TAMMEPA

1. Viioublle ceLeByIo BUIKY y pa3eTKy, Iparyublib T'yKaBbl CIPHAJ — apaBapka y POKbIME YaKaHHS yBO/a
nparpamsl ayramMarbluHara MeHro (Ma. 3).
HaricHine aqHy 3 KHONIaK pXKbIMa ayTamareidHara Mexto (10 — 15).

3. TlapaBapka Mae ayTaMaThI9HA€ MEHIO NPHITaTaBaHHs HACTYMHBIX KaTATOPBIHA MpaayKTay:

TMaxTpeiManHe 1sIIIA Sliiki/Msica Pei6a/Tapoanina  Kypsina Pric
5] - - @ @
10 15
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e Jlns BeIOApy HeabXoqHara ayTaMaThblyHara py)KbiMa MpbIraTaBaHHs HAILICHILE aHYy 3 KHOMAK
(10-15) — cBeraBbl iHABIKaTap Ha BEIOPAHHBIM PAKbIME Oy13€ Miprailb, a Ha JIbICILIYE
aJUTIOCTpYyellla Yac ayTaMaThIYHara pbIraTaBaHHs mpaaykray. JlIs yKIIOU9HHS napaBapKi
TayTOpHA HaIliCHille KHOIKY BBIOpaHara paKbIMa NPHIraTaBaHHs — CBETABHI iHIBIKATAP TIPBI IITHIM
Oy/3e rapaib NacTasHHA i Mpa3 HEKAaTOPhI Yac MavyHela napayTBapIHHe.

e Kaui BbI mambLTiTicst 3 BbIOapaM nparpambl ayTaMaTblyHara npbIraTaBaHHs, HALlICHILIE KHOTKY

YKITIOY9HHS/BBIKITIOYIHHS % (9) st cxiaHHS HempaBiNbHA YBeA3eHal (yHKIBI, acis raTara
HalliCHILIE «IPaBiIbHYI0» KHOIIKY ayTamMaTblyHara rnpeiraraBatus npamaykray (10-15) i
HanBep/3blie BEIOPaHbI PRKBIM MPbIraTaBaHHs MayTOPHBIM HALiCKaM — JUIsl YKJIFOUSHHS HapaBapki.
e Ka0 3MsHILb yac npbIraTaBaHHs MpaayKTay, HeaOXo[Ha TPOXi MaBIPHYIb PyUKy YCTaHOYKI
Taiimepa (17) na/cynpanup rajasiHHikaBaii cTpauiKi. 3MsIHEHHE 4acy aJUIOCTpOyBaellla Ha Ji46aBbiM
JBICTITIE TaiiMepa. 3MHIIb Jac MPHIraTaBaHHs MOKHA Y MOMAHT BBIOApa p»KbIMa ayTaMaThIuHAra

npBraraBaHHs ( CBETaBbI iHbIKATap Miprae) aiap00 y 4ac NpbIraTaBaHHs MPaTyKTay.

e Jlist aKIIFOUIHHS PRKBIMA TIPBITaTABAHHS HALICHIIIE KHOIKY YKJTIOY9HHS/BBIKITIOUIHHS % 9);

JUISl IOyHAra BBIKJIFOYSHHS MapaBapKi HALlICHILE i yTPBIMITIBallle KHOTIKY YKITIOUSHHS/BBIKIIOUIHHS

% (9) Ha npansry I3ByX CEKyHI.

IPBITATABAHHE SIEK

IS o

Saneiiue y pasepByap Bafy.

VYeranasine nagoH (6).

VYeranasine napayto yamy (1) Ha magmoH (6).

IMaknaznzine skki y nanislONeHHi Ha JHimrganapaBoi drmsl (1) v Hakpoiiue sie Kpbimkai (5).
VKJT04bILE P3KbIM ayTaMaTbluHara NpbiraraBaHHs kHomkai (11).

IMpbl HeaGXOMHACIH ycTaHaBile HeaGXOHBI yac paboThl mapasapki (pasmsen YCTAHOYKA TAVIMEPA).

NPBITATABAHHE PBICA

1.

2
3.
4.
5

IS

3aneiile y p33epByap Baiy.

VYeranasine nagoH (6).

VYeranasine napayto wamy (1) Ha maoH (6).

VYeranaine Ha napasyro danty (1) ganry s npelrataBaHHs peica/cyna (4).

3aceiniie 1 yaiky poica y danty (4) u 3aneiue 1% yamky Baasl. MakciMasbHasi KOJIBKACIlb pbica HE TaBiHHA
nepasbIimans 250 T.

3akpoiiue vamy (4) Kpbimkai (5).

VKITI0YbILE PIKBIM ayTaMaTbluHAra MpbIraTaBaHHs KHOMKai (14).

Ipsi HeabxoxHacwi ycTanaBile HeaGXoAHbI Yac paboTsl napasapki (pasmsen YCTAHOYKA TAMMEPA).

®YHKIBIS IIOATPEIMAHHSI LISIILIA

CmakaBblIsl SIKACLl i MaXKbIYHBIS Y/IACILiBaCLli FATOBBIX MPaayKTay 3 4acaM ryOiIsolla, TaMy BbIKapbICTOYBaiile

iX ajipa3y maciist IpbIraTaBaHHsl, aje Kaui HeaOXo[Ha MaATPLIMITIBALb TPayKThl rapadbiMi, HALICHIlE KHOIKY
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«ITaprpeiManne wamia» (10) i mpel HeabxoxHacLi ycTaHaBile narp30Hs! yac pabotsl (pasmzen YCTAHOYKA
TAUMEPA).

AYTAMATBIYHAS ®YHKIBIA TAATPBIMAHHS LATIIA
o [la 3aKkaHYSHHI Yacy ayTaMaThI9HAra IphIraTaBaHHs NpagyKTay apaBapka ayTaMaThIIHA
nepakioyaenna y p»xoim «IlaarpeiManne nsmiay.
o [la 3akaH4sHHI pKbIMa «[laaTppIMaHHe LsMIIa» Iparydals 5 ryKaBbls CIFHAJEI 1 TapaBapka

ayTamMaTbldYHa aJKIIOYbIIIIA.

JOBAYJIEHHE BA/IbI Y IPALIDCE IIPBITATABAHH S
Jlns mpagykray, narpa0yrodbIX Hpalsiriara IpelraTaBaHHs:

1. Kauri y3poBeHb Bajbl CTaHe HiXO# MiHIMallbHara, Oy/13e ryyailb HepbIsiAbIYHbI TyKaBbl CirHau i Oya3e

Mipraup CBETaBbI iHABIKaTap KHOIKI “%”.

2. [IlpaBepie y3poBeHb Babl.

3. TlpaBeprie yac paboTsl Taiimepa.

4. Janeiine Bagy npas ymyckHyIo aiaTyiiny (puc. 6).

5. Ycrauaile 1aaTkoBbI yac paGoTh mapasapki (pazazen YCTAHOYKA TAMMEPA).
3AYBATA

TIps1 nabayineHHi BaJpl TyKaBbl CITHA TTepacTaHe Tydallb i CiMBaj “%”nepacmﬂe Miprarp.

OYHKIBISI AYTAAJKJTIOUIHHS

IMapaBapka ayTamaTbI4Ha aK/TIOYBILIA, KaJTi MPHICTACABAHHE MaKIF0YaHa 1a dJIeKTpaceli i He
BBIKapbICTOYBaela. [1pa3 agHy XBiliHy nmparyyanb JiBa IyKaBblsi CITHAJIBI | MapaBapKa ayTaMaTbhluHa
aIKITIOYBILIA TIPBI HACTYITHBIX YMOBaX:

1. ®yHKIBIA DparpaMipaBaHHs He 3aBepIIaHA.

2. BribpanHas nparpama He IanBepXkaHa ayTOPHBIM HallickaM KHOTIKi IparpaMbl IpbIraTaBaHHs HpagyKTay
(11-15).

BeIkimousHHE mapaBapki po0iriia HaljickaM i yTpsIMaHHEM Ha MPALATy A3BYX CEKYHJ KHOTKI ”(9).

KAPBICHbBISI HAPA1bI

1. Yka3aHbl y TaOuilbl 4ac NpbiraTaBaHHs €Xbl HEA0X0IHA Pa3riIsaaLb JIill K

PpoKaMeHIyeMBbl, €H MOJKa aJipO3HiBalllia 3-3a TaMepa MIMaTKoy, ab’eMa IpaIykTay i acabosara cMaxy. [1a Mepsr
acBaeHHAAapaBapKi BEI caMi 3MoxKalle Taa0ipalb jkaaeMbl 4ac TpbIraTaBaHHs IPagyKTay.

2. AZI3iH cI0# mpayKTay raTyela XyTusi, 4bIM HeKallbKi, TaMy HeaOXO/lHa MaBsuliyBallb 4ac NpbIraTaBaHHs
aanaBeHa ad’eMy IpajyKray.

3. Jlnst nacsirHeHHs JIeNara BbIHiKa, cTapaiinecs, kaad KaBaJlauki IIpayKray ObUIi aJHOIbKaBara Iamepy,
naMsyanie GobLI TOYCThIs KaBasIKi ONKIH 1a Kpaey napaBoif damibl.

4. He 3anayHsiitie napaByro 4alry noyHacCLo — MaKifalIe npactopy JUisi MpaxomkaHHs Mapbl.

5. Ilps!I mpbIraTaBaHHi BsUTiKa# KoJIbKacti npagykray HeaGXxoHa IepbIsabldHa iX nepameniBanps. Cadnonaiine
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TIPBI T3THIM MaBBIMIAHYIO ACIAPOXKHACIb, BHIKAPBICTOYBAHIE KyXOHHBIS PyKaBillbl JUIS aXOBBI PyK aJ] Haphl i
KyXOHHBISI p34bl 3 JI0yrail pyukai.
6. He nabaynsitne conb anbp00 cHelbli HermacpayJHa Ha IPaJyKThl y Yac iX NpbIraTaBaHHs. .
7. Bankacup, sikast cabipaenua y nmagnone (6), Iyi0yHa HaAbIXOA3ilb IS HPEIraTaBaHHs CYIOY i MOXKa
BBIKapBICTOYBAIIIA Y sIKAcLi OyJIeHa 1 sIK acCHOBa JUIst coyca. Asie Oya3blie acuspOXKHbISA — sIHA BEIbMI
rapadvast.
8. BrIkapbICTOyBaiIle TOJIBKI IIOYHACIIO Pa3MapOKaHbIs IPayKThL
9. I1psl BEIKAPEICTaHHI TPOX HAPaBBIX Yalll aJHAYACOBA:

a. 3ayce/pl KJIa3ile caMblsl BSUTIKISE KaBaJIKi MpagyKTay y HiKHIOIO Yallry.

b. KanmaHcar, siki yTBapaeriia Ha BepxHsiil kap3iHe, Oy/3e CILiIKalb Y HKHIOI, TaMy yIIYHIIecs y

CyMSIIYAIBHACI CMaKay MpbIraTayJliBaeMbIX IIpagyKTay.

o

. Ipbl IpbIraTaBaHHi Msica, KypblIlbl 2100 rapoHiHbI 3ayCeIbl Kilaa3ile Msica y HiXKHIOK Yalry, Kaab cok
CHIPOTa MsiCa HE TPAIIsy Ha iHIIBISK PATYKTHL..

d. Yac npeirataBaHHs IpagyKTay Y BEpXHsIH Yalllbl 3BbIYaiiHa HA 5 XBLUTIH JaysKoil.

(¢

. IIps! npbiraTaBanHi MpaIyKTay 3 pO3HBIM YacaM raTOyHACII NakiIajg3ile y HiXKHIOI Yally ThIS, SKis
ratyionua aayxoi. Kami Oymyms raToBsl IpagyKThl y BEpXHSIH Jalllbl, BBl MOXKAIE 3HALB 5i€, a HiXKHIO

Yally HaKpOMIIE KPbIIKal i Mpagoy Kblle MpblraTaBaHHE MPayKTay Y eil.

JOITIA A I SKCILIYATALLBIS

YbICTKA

1. 3abapansenna anyckaub y Baay CELEBBI LIHYP, CELEBYIO BUIKY i caMy MapaBapky..

2. Tlepan ublcTKai BBIKITIOUBILE TApaBapKy, aJKJIIOUBILE sie aJ1 CeLl 1 Aaiilie el MOyHaCII0 aCThILb.

3. He BbIKapbICTOYBaifIe IPBI YBICTKE apaBbIX Kap3iH, MaJJ0Ha, BEPXHSH KPBIIIKI i Kopiyca mapaBapki
a0pa3iyHbIs YBICIAYbIS CPOAKI, EPIIBIKI, aa0emiBalei.

4. PoxaMeHyeIa MBIIb aPaBbIsl YaIllbl, YaIly [T MPIraTaBaHHs phIca, MaAI0H i KPBIIKY Yy LerIail Baa3e
Ca cpozkaM Atst MBILLS Hocyay. MOXHA BBIKAapBICTOYBALlb HOCYIaMBICYHYIO MAIIBIHY, a0payLIbl «IerKi»
PKBIM MBI TOCYTY.

5. Ilepan KOKHBIM BEIKAPBICTAHHEM 3aJliBaiille y pa3epByap CBEXKYIO Bafy.

He amyckaiiie napaBapky y BaJy, IpocTa npaitipaiiie KopIyc BilbroTHail TKaHiHai.

Parynslpﬂa MbliLE TapaBbls Yalllbl.

3HSAIUE HAKIITY
Tacns 2-3 Mecsnay BbIKapbICTaHHS Y HarpaBaJbHBIM JIEMEHIIE apaBapKi MoXka yTBapalua Hakimn. ['ara
3BbIYAIHBI PALC, €H 3aJIEXKBILb aJ] )KOPCTKACL BbIKAPbICTOYBaeMail Bami Bajbl. HeabxonHa parysspHa
3HiMallb HAKIIl JUIS HapMaJIbHai paboTEI MapaBapKi.
1. Hanoywine pa3epByap s BaJbl XapIOBBIM BYKCYCaM.
BA’KHA: He evikapbicmoysaiiye npynapamst 014 yoaneHHA HAKiny.
VYeranasile HaiioH, MapaByo dalry, 3a4bIHIIE si¢ KPBIIIKAH | yKITIOYbILEe HapaBapky.
3. Viouslne M00B! pRKEIM ayTaMaThldHara IpheIraTaBaHHs 1 ycTaHaBile pydkail ycTaHOyKi Taiimepa (17)
yac paboTbl 25 XBiliH.
YBAI'A! Kani eykcyc eévinieaeyua 3a Kpai pzepgyapa, mo aoKniousliye napasapyy i, caoniooas

acysaposcnacyy, adneiiye mpoxi gykcyca .
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TMa 3akaH4Y5HHI paboTHI TakMepa aKITIOYbILE TApaBaPKY, Aailie ei MOYHACIIO aCThILb Mepaj] ThIM K
BBUIILIb BYKCYC.

ITpamoiine pa3epByap XalomHail BajIoi, sIIdd pa3 3ayeiilie Basy, ycTaHaBile MaJI0H, apaByIo YaIly,
3aKpoiille sie KpBIIKai, yKIIOUbIle MapaBapKy i ycTaHaBile TaiiMep Ha 5 XBiliH.

AnKmiouslle napaBapKy, Jaifiie eif IoyHacIio acThIIb, 371ekIle BaTy, TPacylibIlle MajiI0H, MapaBero yary i

KPBILIKY i yOSsIpBILIE sie 1a HACTYITHAra BEIKAPBICTAHHSL.

YAC IIPBITATABAHHSA EZKbI

1.

Yac npbiraTaBaHHs 3aJ1€XKbILb aJ] TaMepay NpaayKray, cBaboaHara Mecla y Jaibl, iX CBexacli i acaboBara

CMaxy.
2. Yac npeiraTaBaHHs yKa3aHbl y pa3iliKy Ha HDKHIOIO Yallly, IPaTyKThl y BEPXHSH allbl FaTyONIa JOMbIIL,
npbIOITi3Ha Ha 5 XBUTIH.
3. Tlpbl OOMbIIBIM LI MEHIIBIM a0’eMe MpayKTay a/inaBeaHa NaBsiliyBaiile i namMsHiaiiie yac
HpbIraTaBaHHs IPaTyKTay.
T'APOJHIHA
e AZIpKIE TOYCThIS CIIONBI Y KaycThl OPOKali 1i TOYCTbIsI LIBETAHOXKKI Y KalsipoBail KamyCThl.
e [aroBylo 3sUICHYIO JIICTABYIO rapoOIHiHy MaKkciMaibHa KapoTKi yac — siHa XyTKa ryosisie CBOH KoJep .
e JlaGayue COJb i CIEIbIi T1acIs MpbIraTaBaHHs.
e 3amMapokaHyI0 rapojHiHy He abaBs3K0Ba pa3MapoKBallb Iepa/l IIPbIraTaBaHHEM y IapaBapKe.
Bara/ Yac
Tapoanina Bin Koubkacub TpaBsl npbIraTaBaHHs PrkaMenaanbli
ITYK (XBisTiHBI)
ApTBIIOKI H1aCHOK
pr CBexblIs 3 capanHix 3CTParoH 45-50 Anpxkue cTa0s1
Kpon
Chapea | Cooman || ot T o
P 3amoporkamas 400r yp 16-18 PacTopy Xt
4abop MPaxOXKJAHHSI TTapbl
JacHOK
Bpoxai Crexas 400r K aCHEI ﬁe al 16-18
p 3amapoxxaHas 400r p pait 15-18
9CTparoH
Mopxksa aiic [MTamemBaiinie npst
P Caexas 400r MsATa 20-22 e np
(map33aHas) raTtoyke
Kpon
a3MapbIH .
Kanstposas Caexast 400r pasvap 16-18 IMamemBaiite npsi
Gasiiik
KamycTta | 3amapo)ka Has 400r 18-20 ratoyke
9CTParoH
. CBexbl 250r qabop 8-10 IMamemBaiine npel
Hminar
3amapokaHbl 250r YaCHOK 18-20 raToyke
JveH IMamemBaiitie npst
Babs1 CBexbIs 400r Kpor 18-20 e np
raToyke
Cresnet " 400r Gasinix 10-12 IMamewBaiine nps
Tapox 3amapoxKaHbIi MasipaH
400r 15-18 raToyke
(cTpyKaBbl) MsATa
bynsba Caexas 400r Kporn 20-22
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MSCA I TIITYHIKA

e T[aroyka mpagykTay Ha Iapbl Mae IepaBary y ThIM, LITO Y Yac NPbIraTaBaHHs TIYIIY BITAILTiBaeIIa 3
HpayKTay i CIsiKae y maJIoH. Aje Iepaj] IpsraTaBaHHEM MpajyKTay MakaJaHa yAauilb JHI TIyd.
Msica i1 TpBUIS i19abHa MaAbIXO/3ILb IS NIPbIraTaBaHHs Ha Maphl.

e 3BamapbIHyiille 1i 3aieine coycam Msca Ii NTYIIKY Mepaj MpbiraTaBaHHEM.

e [lpapsipaiilie NpaJyKThl Ha FATOYHACLb, IPATHIKAIOYEI iX.

o Kay0acki maBiHHBI OBIIb NIPBITaTaBaHbI Ik TATOYKi Ha Maphl.

e BrikapeicTOyBaiille CBEKBIA 1 CyXisl TPaBBl y Yac NpEIraTaBaHHs NPagyKTay JULS HaJaHHS iM CMaKy.

Bara/ ‘lac
. TpaBbl npuraTaBaH- .
IpagyKThl Bin Koa-un st Prkamenaaubli
ryx (XBiJTiHBI)
Kypsina buneid, | 250r (4urr.) a;izblm 12-15 3paKIie JLHI Ty
YPHIt HOXKK 450r pasMap 30-35 P Y
yabop
BIpasKa, 400r
uei, (4. Kapbl
CaiHiHa CTIUKI 1 " JIIMOHHIK 5-10 3paKIe JMHI Ty
.| Tayurdeina
KaBaJIKi yabop
. 2,5 cm)
¢inero
Kaganki
¢inero, Kapbl
TaBsa3ina (ineiinas 250r YBIPBOHBI MEpal] 8-10 3p3KIie JLHI Ty
Y4acTKa i yabop
arysak
PbIBA 1 MOPATIPAIYKTbI

e Ppiba ratoBa, kaii Msica Jierka aq3sulserua aJ KacLeu.

e MapoxaHas pbIOa i MOpampaJyKTsl MOTYIlb TaTaBara Oe3 anspagHsIra pasMapaxsHHs, TpI0a TONbKI
MaBSUTIYBILB Yac iX MpbIraTaBaHHs.

e BrikapbIcTOyBaiille JIyCTauKi JIIMOHA y Yac MpbIraTaBaHHA PbIObI aJIb0OO MOpPANpaJyKTay [UIst HPbIIaHHS iM

JlalaTKoBara CMakxy.

Bara/ Toasut Yac
IpaaykTsl Bin Koa-ub p NpbIraTaBaH-HUsA Pakamenaaubli
ITYK (XBiJIiHBI)
Mauttocki Coexbis  |250r/400r|  a7PaH 8-10
JIIMOHHIK
JIIMOHHIK Tatyitue 1a
KpoaBetki CBexblst 400r 6 HaOBILI po3aBara
JaCHOK
KoJIepy
Minzii CBexXBbIst 400r JHMOHHIK 8-10 Tarytine na PACKPBILLA
YacHOK pakaBiH
2 wr XDoH [atyiine 1a HaObILILS
JloGeTap Mapoxanbl (400r P 20-22 YBIpPBOHATA KOJIEPY
YaCHOK
KOXKHBI)
. CBEXbI, 250r rapyblia 10-12 T'atyitue 1a
Pri6HBI uneit pas3/i3sieHHs Ha
MapoKaHbl 250r MasipaH 6-8 .
KaBaJIauKi
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BEJIAPYCKI

PBIC
TpsI BeIKapBICTaHHI Yalibl JUIsl BApKi pbica y p33epByap JJisl Ba/ibl BbI [IABIHHBI HAJILL TOJIBKI Bajy, AJie y
Yalry MOJKalle HaJllb iHIIYI0 BaJKacCllb, HAIPBIKIA] BiHO 11i OyiuieH. Bel Moxalie 1abaBillb y si¢ IpBIIPaBbl,

PYOJICHBI JIYK, NATPYIIKY, MiHAAb i HAPI3aHBIS TPHIOBIL.

Yac
MpagykTs! Bin Kou-ub/A6’eM Baabl | mpbIraTaBaHHs Pakamenpanbrii
(xBiJTiHBI)
Pric 6ot 200r/300m1 35-40 MakCIMATLHA KOTLKACIE,
pbica He O6osbi 3a 250 T
THxHiuHbIA Jaa3€HbIA:
Hanpy>xaHnHe ciikaBaHHsL: 220/230 B~ 50T’y
CriaxbIBaJIbHAsl MaryTHacCI(b: 825 Br
VMsciiMacpb Yamibl JUis Babl: 1,1n
YMsicuimMacp Yarisl JUisl IpbIraTaBaHHs pIca/Cymna/iHIIbIX MpaayKTay 1,2n

Beimeopya naxioae 3a caboii npasa sMaHAYb XapakmapulcmuiKi npuloopa be3 nanapionsea nageoamieHHs.

Topmin cnyscovt npvibopa ne menut 3a 5 200.

FapaHTbig

MNappabsisHae anicaHHe yMOY rapaHTbiiHara abcnyroysaHHa MOryT OblLb aTpbiMaHbl y Taro asiiepa,
y skora 6bna HabbiTa TaxHika. MNpbl 3Bapoue 3a rapaHTbiliHbiM abcnyroyBaHHeM abaBs3koBa
nasiHHa OblLb Npag’ayneHa Kynyas anb0o KeiTaHLbls ab annave.

Jan3seHsl Bbipab apnassaae natpabaBaHHsaM EMC, sikis Bbika3aHb! Y AblpakTeiBe EC
C E 89/3836/EEC, i nanaxaHHsIM 3akoHa ab rnpbITpbIMIIiBaHHI HanpyxaHHs (73/23 EC)
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