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Popis

1. Viko 9. Nadrz navodu

2. Parnikos ¢. 2 10. Zékladna

3. Odnimatelny rost ¢. 2 (podle modelu) 11. Prazor ke kontrole
4, Parnikos¢. 1 hladiny vody

5. Odnimatelny rost ¢. 1 a integrovany 12. Max. hladina vody

drzak na vejce (podle modelu)
. Sbérna nddoba na stavu
. Zasuvka k dopInéni vody
8. Ohfivaci prvek

N O

Priprava

Pfed pouzitim

13. Casovac

14. Oranzovy indikator
zapnuti

15. Zastreka

eNadrz na vodu otfete docista vlhkou
neabrazivni houbitkou - Obr. 1.

e Vsechny odnimatelné casti omyjte teplou
vodou a mycim prostifedkem, oplachnéte je a
osuste.

Zabrante kontaktu
elektrické zakladny
svodou - Obr. 2.

Piiprava parniho hrnce

e Zakladnu umistéte na stabilni plochu.

Filling the water tank

e Jsou dva zpUsoby, jak naplnit nadrz na vodu:

A. Vodu nalijte pfimo do nadrze na vodu az
po maximalni uroven — Obr. 3-A.

B. Otevrete zasuvku k doplnéni vody a
nalijte do ni vodu az po maximalni
uroven — Obr. 3-B.

o Knadrzi ptipevnéte sbérnou nadobu na stavu
a presvédcte se, Ze je pevné na svém misté.

o Pii kazdém pouziti hrnce pouzijte vzdy
Cerstvou vodu.

Odstraiite zdosahu
vSechny predméty,
které by para mohla
poskodit.

Do nadrze nepfida-
vejte kofeni ani jiné
kapaliny vyjma
vody.

Pfed zapnutim
spotiebice se
presvédcte, ze jev
nadrzi voda.

-
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Instalace odnimatelnych
rostt a kost (podle modelu)

Spotiebic Ize podle
potieby pouzit s
jednim nebo dvéma
kosi.

Kose instalujte v
spravném poradi.
Pro dosazeni co nej-
lepsiho vysledku
nevkladejte do
kosu pfilis mnoho
potravin.

® Kose jsou vybaveny rosty, které Ize odejmout
a ziskat tak vétsi prostor k vafeni nebo vafit
potraviny vétsich rozmérd.

- Rost ¢. 1 vzdy umistéte na sbérnou naddobu na
stavu

- Pak instalujte kos ¢. 1

- Pak umistéte rost ¢. 2.

- Instalujte kos ¢. 2

* Na kos polozte viko (viko padne na oba kose).

Pokud chcete vafit potraviny vétsich
rozméri:

- Odstrarite rost ¢. 2

- Kos ¢. 2 polozte pfimo na ko3 ¢. 1

- Dovnitf vlozte potraviny — Obr. 5.

- Na ko3 polozte viko.

Parni vareni

Volba c¢asu vareni

e Spotiebic pfipojte do elektrické sité.

o Casovac nastavte na doporuceny ¢as - Obr. 6
(viz tabulku ¢ast vafeni).

® Rozsviti se oranzovy indikator.

e Parni vafeni zacalo

V ptipadé casu vafeni kratsiho nez 15 minut

zapnéte casovac nejprve na 30 minut a pak

jej otocte zpét na pozadovany ¢cas.

Casovac Ize nasta-
vit, jen kdyz je
spotiebic pfipojen
do elektrické sité.

Vareni ryze:

® Do misy na ryzi dejte vodu a ryzi.

® Misu na ryzi vlozte do parniho kose — Obr. 7.
Nastavte casova¢ na doporuceny cas (viz
tabulku ¢asl vafeni nize).

——
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Vareni vajec:

e \ejce vlozte do integrovanych drzakd na
vejce - Obr. 8.

e Casova¢ nastavte na doporuceny cas (viz
tabulku ¢ast vareni).

Béhem vaieni

® Prizorem kontrolujte hladinu vody.
e Je-li to nutné, pridejte vodu zasuvkou k
doplnéni vody - Obr. 9.

Chybi-li v spotrebici Béhem vafeni se vyvarujte otevieni vika -
voda, nebude Obr. 10. Ujistéte se rovnéz, aby nedoslo k
vytvaret paru a ucpani vypusti pary na viku. Obr. 11

rovnéz jiz nebude Viko nedavejte do svislé polohy, aby nedoslo
vafit potraviny do k jeho zkrouceni - Obr. 12.

néj vlozené.

Po dokonéeni vafeni

e Spotiebic se automaticky vypne.

o Casovac zapipa a indikator zapnuti zhasne.

o Chcete-li spotiebic vypnout pred dokoncenim
nastaveného ¢asu vareni, pfepnéte casovac do
polohy Off (VYP).

Ohfivani potravin

e \/ parnim hrnci Ize ohfat jidlo.

Vyjmuti potravin z parnich kost

e Viko uchopte za rukojet a odejméte je - Obr.
13.

¢ Vyjméte parni kos ¢. 2, rost ¢. 2 a parni kos ¢. 1
- Obr. 14.

e Potraviny vyjméte s pomoci kuchaiskych
rukavic - Obr. 15.

Kuchaf¥ské rukavice pouzivejte pfi manipulaci

s kosi, rukojeti, zakladnou a vikem - Obr. 15.

Nedoporucujeme
pouzivat k vyjimani
potravin kovové
nastroje.

——

-
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Pied odstranénim e Odpojte spotiebic z elektrické sité.

sbérné nadoby na e Pfed zahajenim cisténi jej nechte zcela
Stavu se presvédcte, vychladnout.

Ze je dostatecné

ochlazena.

Tabulka éasa vafeni

Casy vareni uvéadime jako navod pro vafeni v
dolnim kosi. Mohou se lisit podle velikosti
potravin, podle prostoru mezi jednotlivymi kusy
nebo podle mnozstvi potravin, téz v disledku
pouziti jiné urovné kose a individualnich
pozadavkd. Cas vafeni pFizpGsobte podle
mnozstvi pouzitych potravin. Cas vafeni je
nutno prodlouzit téz v pfipadé, Ze pii parnim
vareni pouZzijete vice nez jeden kos.

U potravin s rdznymi casy vafeni umistéte
potraviny, které vyzaduji nejdelsi ¢as vafeni do
dolniho kose. Béhem vareni pak pridejte druhy
koS s potravinami, které vyzaduji kratsi cas
vareni.

P¥i manipulaci s kosi
a vikem béhem
vafeni pouzivejte
kuchyniské rukavice.

Po pouziti
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Casy vareni pfi pouziti kose €. 1

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Artycoky Cerstvé 1 45-55
Chrest Cerstvy 550gr 30-35
Brokolice éersvtvé’ 500gr 30-35

mrazena 400gr 25-31
MrkevV (nakrajené natenko, 3 mm) cerstva 300gr 20-25
Houby Cerstvé 500gr 20-25
Zeli (8ogramové kousky) cerstvé 600gr 25-30
Kvétak Cerstvy 1 average size 30-35
i Cerstvy 300gr 15-20
Spenét —
mrazeny 300gr 15-20
Bilé fazole Cerstvé 400gr 15-21
Zelené fazolky éersitvé’ 450gr 35-40
mrazené 400gr 30-35
Pérek cerstvy 500gr 35-40
Paprika Cerstva 250gr 20-25
Zeleny hrasek vmisena |  cerstvy 300gr 50-55
ryzi mrazeny 300gr 50-55
Drobné bilé cibulky Cerstvé 250gr 15-20
Brambory Cerstvé 600gr 40-45
Cuketa Cerstva 600gr 30-35
Kukutice Cerstva - celd 500gr 35-40
Lilek Cerstvy 600gr 20-25
Ovoce

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Hrusky Cerstvé 4 30-35
Banany Cerstvé 4 15-20
Broskve Cerstvé 4 15-20
Jablka Cerstvé 4 15-20

——

-
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Ryby - moiské plody

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)

Rybi filet cerstvy 350gr 10-15

mrazeny 400gr 15-20
Cela ryba Cerstva 600gr 30-35
Slavky Cerstvé 1kg 20-25
Steak z tresky cerstvy 300gr 15-20
Krevety Cerstvé 200gr 20-25
Musle Cerstvé 100gr 20-25
Losos cerstvy 550gr 15-20

Maso - dribez

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)

Kureci stehna Cerstva - celd 4 35-40
Kureci prsa cerstva 450qgr 20-25
Krati prsa - 400gr 20-25
Vepiovy filet - 600gr 35-40
Klobasy - 6 20-25
mrazené 8 20-25

Hovézi tasticky
Cerstvé 8 15-20

Vejce

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Vejce natvrdo - 6 20-25
Ryze - téstoviny - obiloviny

Druh Typ Mnozstvi Cas vareni (min)
Bila ryze dlouhozrna 1259 200ml 30-35
Bulgur 1259 200ml 15-20
Obiloviny 1259 300ml 40-45

6

——

-



J ‘TE_STEAMER-VAPEUR_EE_NEW_ME%@&age1 12/06/12 11:46 Page7

Cisténi a udrzba

Cisténi vaseho spotrebice

® Spotiebic po pouziti odpojte.

e Pred cisténim jej nechte zcela vychladnout.

e Pred vyprazdnénim sbérné nadoby na stavu a
nadrZe na vodu se presvédcte, Ze spotiebic
dostatecné vychladl.

¢ VSechny odnimatelné ¢asti umyjte v roztoku
teplé vody a myciho prostiedku, oplachnéte je
a osuste.

e \Sechny ¢asti vyjma elektrické zakladny Ize
myt v mycce na nadobi.

Chcete-li zabrénit vzniku skvrn, gistéte tyto ¢asti

¢asto a ihned po pouziti.

Zabranite kontaktu elektrické zakladny s

vodou.

Nepouzivejte abrazivni cistici prostiedky.

Odstranéni vodniho kamene ze spotfebice

Optimalnifunkce spottebice vyzaduje odstranéni

usazeného vodniho kamene po kazdém osmém

pouziti. Postupujte nasledujicim zptsobem:

o Odstrante sbérnou nédobu na $tavu.

e Do nadrze na vodu nalijte litr vody.

o Piidejte 2 sklenice (pfiblizné 300 ml) bilého
vinného octa.

* Nechte pUsobit za studena pres noc.

® Vnitfek nadrze na vodu nékolikrat oplachnéte
teplou vodou.

Ulozeni kosti a odnimatelnych rostu

(podle modelu)

e Po vycisténi vsech casti uloZte spotrebic
nasledujicim zplsobem:

e Sbérnou nadobu na $tavu vlozte do nadrze na
vodu. Misu na ryzi polozte na sbérnou nddobu
na $tavu - Obr. 16.

e Parni kos ¢. 1 vlozte do parniho kose &.2 - Obr.
17 (podle modelu).

® Oba kose ulozte na zékladnu - Obr. 18 (podle
modelu).

——

-

*



J ‘TE_STEAMER-VAPEUR_EE_NEW_ME%@&age1 12/06/12 11:46 Page8

® Rost ¢. 1 poloZte na rost ¢. 2. Rosty uloZte na
zékladnu - Obr. 19 (podle modelu).
¢ Nahoru polozte viko - Obr. 20

Navod k feseni technickych potizi

¢ Pokud vas spotiebic pfestane fungovat, nesnazte se jej rozebirat, ale obratte
se na nékteré z nasich autorizovanych servisnich stfedisek.

Problém

Pricina

Reseni

Oranzovy indikator
zapnuti se nerozs-
viti.

Nebyl nastaven ¢asovac.

Spotiebic pfipojte do sité a
zapnéte Casovac.

Vareni je dokonceno.

Po ukonceni ¢asu vareni
svételny indikdtor automa-
ticky zhasne.

Casti jsou poskozené.

Kontaktujte nase re-
klamacni oddéleni.

Oranzovy indikator
se rozsviti, ale
spotiebi¢ se ne-
zahfiva.

Porucha topného prvku.

Kontaktujte nase re-
klama¢ni oddéleni.

Casovac je zasekly.

Cas vareni je nastaven na pfilis
nizkou hodnotu.

V pfipadé ¢asu vareni
krat$iho nez 15 minut
otocte volicem alespor na
30 minut a pak jej otocte
zpét na pozadovany cas.

Ze zékladny unika
voda.

Unik vody z topného prvku.

Kontaktujte nase re-
klamacni oddéleni.

Vareni trva déle nez
obvykle.

Na topném prvku je usazen
vodni kdmen.

Odstrarite vodni kamen
usazeny na topném prvku.

Ze stran spotiebice
unika para.

KoSe/rosty nejsou sestaveny
spravné.

Zkontrolujte, zda jsou
spravné a ve spravném
poradi sestaveny
kose/rosty.

Zésuvka na doplnéni vody
umisténa pod sbérnou nado-
bou na stavu je oteviena.

Zkontrolujte jeji polohu.

——
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Popis
1. Poklop 8. Vyhrevny prvok
2. Parny kosik 2 9. Nadoba na vodu
3. Vymenitelnd mriezka 2 (v zavislosti od 10.Z3kladna

modelu) 11.Viditelna hladina vody
4. Parny kosik 1 12.Maximalna hladina vody
5. Vymenitelna mriezka 1 a zabudovany 13.Casovac

14.Pomarancové svetlo
indikatora ZAP
15.Zastrcka

drziak na vajcia (v zavislosti od modelu)
6. Zberac stavy
7. Priecinok na doplnovanie vody

Priprava

Pred pouzitim

e Nadobu na vodu pri cisteni utrite vlhkou
n?skrabucou spopgls)u -.obr. 1. ‘ jednotku nepona-
o \3etky vymenitelné ¢asti umyte v teplej vode rajte pod vodu
a umyvacom prostriedku, preplachnite ich a -obr. 2.
vysuste ich.

Elektricku zakladnu

Priprava parného hrnca

o Zakladnu jednotku polozte na stabilny povrch.

Naplnenie nadoby na vodu

e Existuji dva spdsoby naplhania nadoby na Odstfante vse'tkyA s
vodu: po[ozky, ktore'mozu
A. Nalejte vodu priamo do nadoby na vodu byt poskodené
na maximalnu hladinu - obr. 3-A. parou.
B. Otvorte prie¢inok na vodu a naplfite ho V nadobe ne-
vodou na maximalnu hladinu - obr. 3-B. pouzivajte prisady
* Pripevnite zbera¢ $tavy na nadobu a uistite sa, ani Ziadne tekutiny
Ze sedi na mieste. okrem vody.
 Zakazdym pouzite Cerstvd vodu. Skér nez zapnete
spotrebic, pres-
vedcte sa ze v na-
dobe je voda.
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Ulozenie vymenitelhych mriezok
a kosikov (v zavislosti od modelu)

Spotrebi¢ mozete
pouzivat's jednym
kosikom alebo
dvomi kosikmi v za-
vislosti od vasich
potrieb.

Kosiky vkladajte v
spravnom poradi.
Pre najlepsie
vysledky nevkla-
dajte do kosikov
prilis mnoho jedla.

e Kosiky maju  mriezky ktoré moézu byt
odobrané, aby ste ziskali vacsiu plochu
varenia, alebo ak chcete varit vacsie kusy jedla.

- Na zberac $tavy vzdy polozte mriezku 1.

- Potom vlozte kosik 1.

- Nasledne vlozte mriezku 2.

- Nasledne vlozte kosik 2.

- Nasadte poklop (poklop sadne na vietky kosiky).

Na varenie vacsich kusov jedla:

- Odstrante mriezku 2.

- Kosik 2 polozte priamo na kosik 1.

-Vlozte dnu jedlo - obr. 5.

- Nasadte poklop.

Varenie parou

Vyberte ¢as varenia

® Zapojte spotrebic.

* Nastavte ¢asova¢ na odporucany ¢as - obr. 6
(pozri tabulku casov varenia).
e Pomarancové svetlo indikatora sa zapne.

® Spusti sa varenie parou.

Ak potrebuje ¢as varenia menej ako 15
minut, nastavte ¢asova¢ na 30 minut a
nasledne ho otocte dozadu na pozadovany

Na nastavenie ¢asu
musi byt spotrebic
zapojeny v hapa-
jani.

cas.

10

Na varenieryze:

® Do misky na ryzu vlozte vodu a ryzu.

¢ Vlozte misku na ryzu do parného kosika -
obr. 7.
Nastavte ¢asova¢ na odporucany cas (pozri
tabulku ¢asov varenia).

——

-
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Na varenie vajec:

¢ Vlozte vajcia do zabudovanych drziakov na
vajcia - obr. 8.

e Nastavte ¢asovac na odporucany cas (pozri
tabulku ¢asov varenia).

Pocas varenia

Ak sa vyprazdni
voda, spotrebic ne-
bude produkovat
Ziadnu dalsiu paru
a jedlo nebude
dalej varené - obr.
9.

e Skontrolujte hladinu vody na viditelnom
ukazovateli hladiny vody.

® Ak potrebujete, doplrite vodu cez prie¢inok na
doplianie vody.

Poéas varenia neotvarajte poklop - obr. 10.

Taktiez sa uistite, Ze vypust pary na poklope

nie je upchaty - obr. 11.

Poklop nestavajte zvislo, aby ste predisli

jeho ohnutiu - obr. 12.

Na konci varenia

e Spotrebic sa automaticky vypne.

« Casovac zapipa a svetlo indikétora sa vypne.

o Ak chcete spotrebi¢ vypnut pred ukoncenim
nainstalovaného ¢asu varenia, otocte ¢asovac

do polohy VYP.

Opatovné zohrievanie

Vyberanie jedla z parnych kosikov

¢ Jedlo mozete opdtovne zohrievat.

* Odoberte poklop za drziak - obr. 13.
e Odoberte parny kosik 2, mriezku 2 a parny

kosik 1 - obr. 14.

e Odoberte jedlo pouzitim rukavic - obr. 15. Neodporticasa
Pri manipulacii kosikmi, drziakom, pouzitie kovovych
podstavcami a poklopom pouzite rukavice pomécok na vybe-

na varenie - obr. 15.

ranie jedla.

1

-
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Po pouziti

Pred odobratim e Odpojte spotrebi¢ od zdroja.

zberaca stavy sa e Pred vycistenim ho nechajte dostato¢ne
presvedcte Ze je vychladit.

dostatocne vychla-

deny.

Tabulka casov varenia

Casy varenia sluzia ako smernica na varenie
pouzitim spodného kosika. Casy sa mézu lisit
podla velkosti jedla, priestoru medzi kusmi
jedla, mnozstvom jedla, pouzitim inej hladiny
koika a jednotlivych preferencii. Casy varenia
nastavte podla mnoZstva pouzitého jedla. Casy
varenia musia byt tiez zvysené ak sa na varenie
pouziva viac ako jeden kosik.

Ked varite jedld s odlisnymi ¢asmi varenia: jedlo
ktoré si vyzaduje najdlhsi cas varenia polozte na
nizsi kosik. Pocas varenia pridajte druhy kosik s
jedlom, ktoré je menej casovo narocné.

12

Na manipulaciu s
kosikmi pocas vare-
nia pouzite ku-
chynské rukavice.
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Casy varenia pouzitim kosika 1

Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)
Artic¢oky Cerstvé 1 45-55
Spargla erstvé 550gr 30-35
Brokolica éerstvél 500gr 30-35
mrazené 400gr 25-31
Mrkva (3mm plétky) cerstvé 300gr 20-25
Hriby Cerstvé 500gr 20-25
Kapusta (80g stvrtky) cerstvé 600gr 25-30
Karfiol Cerstvé 1 pvr(i_:‘?,lr(gggwej 30-35
i Cerstvé 300gr 15-20
Spenat .
mrazené 300gr 15-20
Zobcova fazula Cerstvé 400gr 15-21
) Cerstvé 4509gr 35-40
Fazula -
mrazené 400gr 30-35
Por Cerstvé 500gr 35-40
Paprika Cerstvé 250gr 20-25
Zéhradny hrasok v Cerstvé 300gr 50-55
miske na ryzu mrazené 300gr 50-55
Mala biela cibula Cerstvé 250gr 15-20
Zemiaky Cerstvé 600gr 40-45
Cukina Cerstvé 600gr 30-35
Kukurica Cerstvé - celé 500gr 35-40
Baklazén Cerstvé 600gr 20-25
Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)
Hrusky Cerstvé 30-35
Banény Cerstvé 4 15-20
Broskyna Cerstvé 4 15-20
Jablka Cerstvé 4 15-20

——

13

-
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Ryby - makkyse

Maso - hydina

Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)

Rybie filé Cerstvé 350gr 10-15

mrazené 400gr 15-20
Cela ryba Cerstvé 600gr 30-35
Musle Cerstvé 1kg 20-25
Steak z tresky Cerstvé 300gr 15-20
Krevety Cerstvé 200gr 20-25
Lasturniky v ulite Cerstvé 100gr 20-25
Losos cerstvé 550gr 15-20

Vajcia
Jedlo

Typ

Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)

Kuracie stehnd spojené | cerstvé- celé 4 35-40
Kuraci rezen cerstvé 450qgr 20-25
Morcaci rezen - 400gr 20-25
Brav¢ovy rezen - 600gr 35-40
Klobasy - 6 20-25

mrazené 8 20-25
Hovéadzie placky

Cerstvé 8 15-20

Mnozstvo

Cas varenia (min)

Natvrdo uvarené vajcia

Ryza - Cestoviny-

(0] 111111}

6

20-25

Jedlo Typ Mnozstvo | Cas varenia (min)
Biela dlhozrnnéd ryza 1259 200ml 30-35
Bulgur pseni¢ny 1259 200ml 15-20
Obilniny 1259 300ml 40-45
14

-



J ‘TE_STEAMER-VAPEUR_EE_NEW_ME%@&age1 12/06/12 11:46 Pagel5

Cistenie a Gidrzba

Cistenie vasho spotrebica

® Po pouziti odpojte spotrebic zo zasuvky.

e Pred cistenim ho nechajte celkom vychladit.

® Pred vyprazdnenim zberaca stavy a nddoby na
vodu sa presvedcte, Ze spotrebic je dostatocne
vychladeny.

e Vietky vymenitelné casti umyte v teplej vode,
preplachnite ich a vysuste ich.

o \3etky Casti sa daju dat do umyvacky na riad,
okrem elektrickej zdkladnej jednotky.

Aby ste zabranili objaveniu sa tychto skvin, tieto

Casti umyvajte Casto a okamzite po pouZziti.

Elektricku zakladiiu nevnarajte pod vodu.

Nepouzivajte drsné cistiace prostriedky.

Odstranenie vytvorenych povlakov

zo spotrebica

Pre optimalne fungovanie vasho spotrebica

odstranujte vytvoreny povlak po kazdych 8

pouzitiach. Nasledovnym spdsobom:

o Odstrante zberac stavy.

® Do nadoby na vodu nalejte 1 liter vody.

o Pridajte 2 pohare (okolo 300 ml) bieleho octu.

® Nechajte pdsobit cez noc.

¢ Niekolkokrat preplachnite nddobu na vodu
teplou vodou.

Uskladnenie kosikov a vymenitelhych mriezok

(v zavislosti od modelu)

e Po vycisteni vsetkych casti uskladnite vas
spotrebic¢ nasledovnym sposobom:

o Zberac stavy vlozte do nadoby na vodu. Misku na
ryzu mézete obratit cez zberac $tavy. - obr. 16.

e Parny kosik 1 vlozte do parného kosika 2 -
obr. 17 (v zavislosti od modelu).

¢ Dva kosiky obratte na zakladnej jednotke -
obr. 18 (v zavislosti od modelu).

15
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e Poskladajte mriezku 1 a 2. Mriezky polozte na

zakladnu jednotku -

modelu.

obr. 19 (v zavislosti od

* Nasadte navrch poklop - obr. 20.

Technicka prirucka pre odstranovanie

poruch

® Spotrebi¢ nerozoberajte. Ak prestane fungovat, zoberte ho na opravu do

jedného z nasich autorizovanych servisnych stredisk.

Chyba

Pri¢ina

Riesenie

Oranzové svetlo indi-
katora sa nezapne.

Nebol nastaveny ¢asovac.

Zapojte spotrebic a otocte
casovacom.

Varenie skoncilo.

Na konci ¢asu varenia sa
svetlo automaticky vypne.

Diely st poskodené.

Skontaktujte popredajny
servis.

Oranzové svetlo indi-
katora sa zapne ale
spotrebic sa nezoh-
rieva.

Chyba vo vyhrevnom prvku.

Skontaktujte popredajny
servis.

Casovaé sa zasekava.

Cas varenia nastaveny na nizku
hodnotu.

Ak chcete ¢as varenia menej
ako 15 min, otocte tlacidlo
aspon na hodnotu 30 min a
vratte spat na pozadovany
cas.

Zo zakladne unika
voda.

Unik z vyhrevného telesa.

Skontaktujte popredajny
servis.

Jedlo trva uvarit dlhsie
nez zvycajne.

Na vyhrevnom telese je vytvo-
reny povlak.

Odstrante povlak vytvoreny
na vyhrevnom telese.

Po bokoch spotrebica
unika para.

Nie si upevnené spravne
kosiky/mriezky.

Skontrolujte ¢i su
kosiky/mriezky upevnené
poriadne a v spravhom po-
radi.

Prie¢inok na doplhanie vody
pod zbera¢om stavy je otvoreny.

Skontrolujte jeho polohu.

16
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Leiras

1. Fedd

2. 2.sz.paroléedény

3. R2.sz. kivehetd racs (modelltél fliggben)

4. 1.sz.paroldedény

5. 1.sz kivehet6 racs és beépitett
tojastarté (modelltél fliggéen)

6. Szaftgylijté

7. Vizutantolté

Elokészités

Hasznalat elott

8. Fltéelem

9. Viztartaly

10.Parol6 betét
11.Vizszintjelz6
12.Maximalis vizszint
13.1d6zité
14.Narancssérga jelz6fény
15.Csatlakozo

o Tordlje le egy nedves, nem dorzshatdsu
szivaccsal a viztartalyt — 1. abra.

o Az 6sszes kivehetd részt mossa at meleg vizzel
és mosogatdszerrel, dblitse le és szaritsa meg.

Ne meritse le az
elektromos egysé-
get! - 2. dbra

A paroléedény el6készitése

® Helyezze a késziiléket stabil feluletre.

A viztartaly feltoltése

o Aviztartalyt kétféleképpen lehet feltolteni:
A. A vizet kdzvetlenil a viztartalyba 6ntse,
egészen a maximalis jelzésig! — 3-A. abra.
B. Nyissa ki a vizutantoltot, és toltse fel vizzel,
egészen a maximalis jelzésig! — 3-B. abra
o |llessze a szaftgy(ijtét a tartlyhoz, Ggyelve a
megfeleléen szoros illeszkedésre.
® Minden egyes hasznalat alkalmaval friss vizet
hasznaljon.

Tavolitson el minden
olyan targyat, ame-
lyet a g6z karosithat.
Soha ne tegyen sem-
milyen izesit6t vagy
avizen kiviil bar-
mely mas folyadékot
aviztartalyba!
Bekapcsolas el6tt
mindig ellenérizze,
hogy a tartalyban
van-e viz.

17
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A kiveheto racsok és a kosarak
elhelyezése (modelltsl fiiggéen)

A késziiléket,
igényeitol fliggden
1vagy 2 edénnyel is
hasznalhatja.

Az edényeket a
megfelel6é
sorrendben
helyezze el.

A legjobb eredmény
érdekében, ne
tegyen tul sok ételt
az edényekbe.

Parolas

Valassza ki a fozési idot

o Az edények kivehetd racsokkal vannak ellatva,
amelyekkel megnovelhet6 a fézéshez
rendelkezésre all6 térfogat, s igy nagydarab
ételek is elkészithetSek.

- Az 1. sz.racsot mindig a szaftgyujtSre helyezze fel.

- Majd helyezze fel az 1. sz. edényt.

- Ezt kdvetben helyezze fel a 2. sz. rdcsot.

- Majd a 2. sz. edényt.

- Helyezze ra a fedelet (a fedél minden edény
esetén pontosan illeszkedik).

Nagydarab ételek elkészitése:

- Vegye ki a 2. sz. racsot.

- A 2. sz. edényt helyezze kozvetlendl az 1. sz.
edényre.

- Helyezze be az ételt — 5. abra.

-Tegye ra a fed6t.

o Csatlakoztassa a készuléket.

o Allitsa be az id6zitét a javasolt id6tartamra.
- 6. abra (lasd Fézés id6k tablazata).

¢ A narancssarga jelzéfény kigyullad.

o A parolas megkezdédott.

15 percnél kevesebb f6zési id6 esetén, allitsa

az id6zit6t a 30 perchez, majd tekerje vissza

a kivant idohoz.

Az id6zité beallita-
sahoz a késziilék
csatlakoztatasa
sziikséges.

Rizsf6zés:

® Helyezze a vizet és a rizst a rizses talba.
® Helyezze a rizses télat a paroléedénybe - 7.

abra.

Allitsa be az id6zit6t a javasolt id6tartamra (lasd

Fézés id6k tablazata)

18
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Tojasfozés:

® Helyezze a tojasokat a beépitett tojastartokba
- 8. abra.

e Allitsa be az idézit6t a javasolt id6tartamra
(lasd F6zés id6k tablazata).

e A vizszintjelz segitségével ellendrizze a

vizszintet.

e Ha szlkséges,

vizutantoltén keresztiil - 9. dbra.
A fozés soran, gy6z6djon meg rdla, hogy
nem nyitotta-e ki a fedelet -10. abra. Arrdl is
gy62z6djon meg, hogy a fedélen kiaramlé géz
nem iitkézik-e akadalyba- 11. abra.
Az elgorbiilés elkeriilése végett, a fedelet ne

Amennyiben nincs
tobb viz, a késziilék
nem termel tobb
gozt, és a tovab-
biakban nem fozi
tovabb az ételt

adjon hozzd vizet

helyezze el fejjel lefelé! - 12. dbra

A f6zés végén

a

o A késziilék automatikusan kikapcsol.

o Az id6zité hangjelzést ad, és a jelz6fény
kialszik.

o A készilék elézbleg bedllitott fo6zési idot
megel6z6 ledllitasahoz forgassa el az id6zitét
Ki allasba.

Ujramelegités

o Ujramelegitheti az ételt.

Az étel eltavolitasa a paroloedénybél

¢ Afogantyu segitségével vegye le a fed6t — 13.
abra.

e Tavolitsa el a 2. sz. paroléedényt, a 2. sz. racsot,
és az 1. sz. paroléedényt — 14. abra.

o Afogokesztyl segitségével vegye ki az ételt —
15. abra.

Az edények, a fogantyu, a parolé betétek és

a fedél megérintéséhez hasznaljon

fogbkesztyiit - 15. abra.

——

Az ételek
kiemeléséhez fém
kiegészitok
hasznalata nem
javasolt.

19
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Hasznalat utan

Mielo6tt eltavoli-
tana, ellenérizze,

® Huzza ki a készlléket.
o Tisztitas el6tt hagyja, hogy a készlilék teljesen

hogy a szaftgyiijté kihdljon.
kelloképpen lehiilt.

Fozési idok tablazata

A f6zési idék az alsé edény hasznalataval
torténé fézéshez szolgalnak utmutatoként. Az
étel méretétdl, az ételek kozotti tavolsagtdl, az
étel mennyiségétdl, a felhasznalt edény
tipusatol, illetve az egyéni beallitasoktdl
fuggben eltéréek lehetnek. A fézési id6t a
felhasznalt étel mennyiségétdl fliggden éllitsa
be. A fézési id6t novelni kell, amennyiben
egynél tobb edényt hasznal.

Kulénb6z6 f6zési idot igénylé ételek esetén: a
leghosszabb fézési id6t igényl6 ételt az alsobb
edénybe helyezze. A f6zés soran, adja hozza a
kevesebb f6zési id6t igényl6 ételt tartalmazo
masodik edényt.

20

Az edények és a
fedél f6zés kozben
torténo megérinté-
séhez hasznaljon
fogokesztyiit.
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F6zésiidok az 1. sz. parol6edény hasznalata esetén

Zoldségek
Etel Tipus Mennyiség | Fozésiid6 (perc)
Articsoka Friss 1 45-55
Sparga Friss 550gr 30-35
Brokkoli Friss 500gr 30-35
Fagyaszott 400gr 25-31
Sérgarépa (3 mm-es szeletek) Friss 300gr 20-25
Gomba Friss 500gr 20-25
Kaposzta (80 g-os negyedek) Friss 600gr 25-30
Karfiol Friss 1 dtlagos méret(i 30-35
Spendt Friss 300gr 15-20
Fagyaszott 300gr 15-20
Flageolet bab Friss 400gr 15-21
Futobab Friss 450gr 35-40
Fagyaszott 400gr 30-35
Péréhagyma Friss 500gr 35-40
Paprika Friss 250gr 20-25
Kerti borso rizses talban Friss 300gr °0-35
Fagyaszott 300gr 50-55
Fehér hagyma Friss 250gr 15-20
Burgonya Friss 600gr 40-45
Cukkini Friss 600gr 30-35
Csemegekukorica Friss — egész 500gr 35-40
Padlizsén Friss 600gr 20-25
Gyiimolcs
Etel Tipus Mennyiség | Fozésiid6 (perc)
Korte Friss 30-35
Banan Friss 4 15-20
Oszibarack Friss 4 15-20
Alma Friss 4 15-20

——
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Hal - kagylo

Meat- Poultry

Etel Tipus Mennyiség | Fozésiid6 (perc)

Halfllé Friss 350gr 10-15

Fagyaszott 400gr 15-20
Egész hal Friss 600gr 30-35
Kagylo Friss 1kg 20-25
Fekete tékehal Friss 300gr 15-20
Garnélarak Friss 200gr 20-25
Féstiskagyld Friss 100gr 20-25
Lazac Friss 550gr 15-20

Etel Tipus Mennyiség | Fozésiid6 (perc)
Csirkecomb Friss — egész 4 35-40
Vékony szelet csirkemell Friss 4509r 20-25
Vékony szelet pulykahus - 400gr 20-25
Sertésszelet - 600gr 35-40
Kolbasz - 6 20-25
Marhapogécsa Fagyaszott 8 20-25

Friss 8 15-20

Etel Tipus Mennyiség | Fozésiido6 (perc)
Kemény tojas - 6 20-25
Rice - Pasta- Grains

Etel Tipus Mennyiség | F6zésiido (perc)
Fehér hosszu szem(i rizs 1259 200ml 30-35
Bolgér buza 1259 200ml 15-20
Gabona 125g 300ml 40-45

22
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Tisztitas és karbantartas

A késziilék tisztitasa

o Huzza ki a késziléket hasznalat utan.

® Hagyja, hogy tisztitas elétt teljesen kihdljon.

* Miel6tt a szaftgyUjtét és a viztartalyt kilritené,
ellendrizze, hogy a késziilék kelléen lehlilt-e.

o Az 6sszes kivehetd részt mossa at meleg vizzel
és mosogatdszerrel, dblitse le és szaritsa meg.

¢ Az elektromos egység kivételével valamennyi
rész behelyezheté a mosogatdgépbe.

A foltok elkeriilése végett hasznélat utan

azonnal tisztitsa meg ezen részeket.

Ne meritse vizbe az elektromos egységet!

Ne hasznaljon dorzshatasu tisztitoszereket!

Vizkomentesités

A késziulék optimalis mikodése érdekében,

minden 8. hasznélatot kdvetden tavolitsa el a

vizkovet. Ennek érdekében:

¢ Tavolitsa el a szaftgy(ijtét.

® Toltson 1 liter vizet a viztartalyba.

o Adjon hozza 2 pohar (kb. 300 ml) fehér ecetet.

® Hagyja ugy éjszakara.

® Melegvizzel tébbszor 6blitse ki a viztartaly
belsejét.

Az edények és a kiveheto racsok tarolasa

(modelltél figgoen)

® Az egyes részek megtisztitasat kovetéen az
alabbi médon tarolja a késziiléket:

o A szaftgyUjtét helyezze be viztartalyba. A
rizses tél felforditva a szaftgy(ijt6re helyezhetd
- 16. abra.

e Az 1. sz. paroldedényt helyezze bele a 2. sz.
péroléedénybe - 17. abra (modelitél
fliggéen).

23
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o A két edényt helyezze az alapegységre — 18.
abra (modelltél fiiggéen).

® Az 1.s5z.és a 2. sz.rdcsot tegye egymas tetejére.
A racsokat helyezze az alapegységre — 19.
abra (modelltél fiiggben).

o A fedelet tegye a tetejére - 20. abra.

Miszaki hibaelharitasi atmutato

o Ne szerelje szét a késziléket, ha az nem mikddne, hanem javitas céljabdl

vigye el az egyik jévahagyott szervizkdzpontunkba.

Hiba

Ok

Megoldas

A narancssarga
jelz6fény nem gyullad
ki.

Az id6zité nem lett beallitva.

Csatlakoztassa a késziiléket
és forditsa el az id6zit6t.

A f6zés véget ért.

A f6zésiid6 lejartat ko-
vetden a fény automatiku-
san kialszik.

A részek karosodtak.

Vegye fel a kapcsolatot
vevészolgalatunkkal.

A narancssarga
jelzéfény kigyullad,
de a késziilék nem
melegszik fel.

A fltéelem hibdja.

Vegye fel a kapcsolatot
vevészolgalatunkkal.

Az id6zit6 beragad.

A fézési id6 alacsony értékre
lett beallitva.

15 percnél kevesebb f6zési
id6 esetén, allitsa az id6zit6t
a 30 perchez, majd tekerje
vissza a kivant id6hoz.

Az alapegységbél szi-
varog a viz.

A flitéelem szivargasa.

Vegye fel a kapcsolatot
vevészolgalatunkkal.

A szokasosnal tobb
idot vesz igénybe az
étel megfozése.

Vizkdlerakodas a flitéelemen.

Vizkémentesitse a fiitéele-
met.

A késziilék oldalai
mentén eltavozik a
goz.

Az edények/rdcsok nem
megfeleléen illeszkedek.

Ellenérizze, hogy az edé-
nyek/racsok megfeleléen il-
leszkednek-e és megfelel6-e
a sorrendjik.

A szaftgyjté alatt talalhato
vizutantolté nyitva van.

Ellendrizze a helyzetét.

24
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Opis

1. Pokrywa

2. Kosz parowy nr 2

3. Zdejmowane dno kosza nr 2 (w
niektérych modelach)

4. Kosz parowy nr 1

5. Zdejmowane dno koszanr 1z
uchwytami na jaja (w niektérych
modelach)

6. Zbiornik sosu

7. Wysuwany wlew wody

Przygotowanie

8. Element grzejny

9. Zbiornik wody
10.Podstawa

11.Wskaznik poziomu wody

12.Maksymalny poziom wody

13.Zegar
14.Pomaranczowa lampka

kontrolna wiaczenia
15.Wtyczka

Przed uzyciem urzadzenia

¢ Zbiornik na wode przetrze¢ wilgotna miekka
gabka - Rys. 1.

e Umy¢ wszystkie ruchome czesci urzadzenia
przy pomocy cieptej wody i ptynu do mycia
naczyn, wyptukac i wysuszyc.

Podstawy elek-
trycznej urzadzenia
nie wolno zanurza¢
w wodzie - Rys. 2

Przygotowanie parowaru

e Podstawe urzadzenia umiesci¢ na stabilnej

powierzchni.

Napetnic¢ zbiornik wody

e |stnieja dwie metody napetniania zbiornika

wody:
A.Mozna wla¢ wode bezposrednio do
zbiornika wody, do poziomu

maksymalnego - Rys. 3-A.

B. Mozna wysuna¢ boczny wlew wody i
nala¢ wode do zbiornika, do poziomu
maksymalnego - Rys. 3-B.

e Natozy¢ zbiornik sosu na zbiornik wody
upewniajac sie, ze zostat stabilnie zamocowany.

® Przy kazdym uzyciu nalezy do urzadzenia
zawsze nalewac swieza wode.

Z wnetrza parowaru nalezy
usungc wszelkie przedmioty,
ktore moglyby zostac usz-
kodzone przez pare wodna.

Do zbiornika wody nie wolno
wsypywac albo wlewac zad-
nych innych substancji np.
przypraw lub ptynéw innego
rodzaju niz woda.

Przed wiaczeniem urzadze-
nia nalezy koniecznie
upewnic sig, ze w zbiorniku
jestwoda.

25
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Instalacja usuwalnych zdejmowanego
sita i koszy (w niektorych modelach)

e Kosze parowe wyposazone sg W sita, ktore
mozna usunaé¢ w celu uzyskania wiekszej
pojemnosci gotowania lub gotowania
wiekszych kawatkéw zywnosci.

- Na zbiorniku soku zawsze nalezy umieszczac

W zaleznosci od po-
trzeb urzadzenie
mozna uzywac z jed-
nym lub dwoma kos-

zami.
dno kosza nr 1
Kosze nalezy insta- - Nastepnie nalezy zainstalowac kosz nr 1
lowaé w pra- - Na kosz nr 1 natozy¢ dno kosza nr 2
widlowej kolejnosci. -ikosznr2
o Natozy¢ pokrywk okrywka pasuje do
W celu uzyskania kaZdeéo zpkosz);/). ¢ (pokry pasty

najlepszych rezulta-
tow gotowania, do
koszy nie nalezy
wkiadac zbyt duzo
zywnosci.

Aby gotowac duze kawatki zywnosci:

- Usuna¢ dno kosza nr 2 lub nie nakfadac tego
kosza

- Kosz nr 2 natozy¢ bezposrednio na kosz nr 1

- Whozy¢ zywnos¢ do wnetrza - Rys. 5.

- Natozy¢ pokrywke.

Gotowanie na parze

Ustawianie czasu gotowania

e Podtaczy¢  urzadzenie do  gniazdka
zasilajacego.

e Ustawi¢ zegar na zalecany czas - Rys. 6 (patrz Aby ustawienie ze-
tabela czaséw gotowania). gara bylo mozliwe

e Zapala sie pomarariczowa lampka kontrolna. urzadzenie musi

e Gotowanie na parze rozpoczeto sie. by¢ podiaczone do

W przypadku czasu gotowania krétszego niz 15 zasilania.

min. nastawi¢ zegar na 30 min. a nastepnie
przekreci¢ zegar wstecz do pozadanej wartosci.

Aby ugotowac ryz:

e Nala¢ wode i wsypa¢ ryz do miski do
gotowania ryzu.

e Miske z ryzem wtozy¢ do kosza parowego -
Rys. 7.
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e Ustawi¢ zegar na zalecany czas gotowania
(patrz tabela czasow gotowania).

Aby ugotowac jaja:

® Umiesci¢ jaja w specjalnych uchwytach - Rys. 8.
e Ustawi¢ zegar na zalecany czas gotowania
(patrz tabela czasow gotowania).

W czasie gotowania

e Sprawdza¢ poziom wody przy pomocy
wskaznika poziomu wody.

W przypadku braku
wody w zbiorniku
urzadzenie nie wyt-
warza pary i nie go-
tuje zywnosci.

Rys.9.

oW razie potrzeby dola¢ wody za pomoca
bocznego wlewu wody wysuwany wlew wody -

W czasie gotowania nie nalezy zdejmowa¢
pokrywki - Rys. 10 Ponadto nalezy uwaza¢, by
nie zatka¢ wylotu pary w pokrywce. Rys. 11

Pokrywki nie nalezy stawiac pionowo. Moze
to spowodowac¢ jej zdeformowanie - Rys. 12

Po zakonczeniu gotowania

¢ Urzadzenie wylacza sie automatycznie.

e Zegar emituje sygnat dzwiekowy oraz gasnie
lampka kontrolna.

® Aby wylgczy¢ urzadzenie przed uptywem
ustawionego czasu gotowania nalezy zegar
przefaczy¢ w pozycje Off (Wytaczone)

Odgrzewanie zywnosci

e Parowar mozna uzy¢ do podgrzania zywnosci

Usuwanie zywnosci z koszy parowych

¢ Zdja¢ pokrywke trzymajac za uchwyt - Rys. 13.

o Wyjac kosz nr 2 i dno kosza nr 2 oraz kosz nr 1
- Rys. 14.

e Wyja¢ gotowang potrawe przy pomocy
rekawic kuchennych - Rys. 15.

Podczas czynnosci zwigzanych z koszami,

uchwytami, spodami koszy i pokrywka

nalezy uzywac rekawic kuchennych - Rys. 15.

——

Uzywanie metalo-
wych akcesoriéw
do wyjmowania
Zywnosci z

urzadzenia nie jest

zalecane.
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Po zakonczeniu gotowania

Przed zdjeciem * Wyjac wtyczke urzadzenia z gniazda.
zbiornika sosu ® Przed myciem urzadzenie nalezy pozostawic
nalezy sprawdzi¢, do catkowitego schfodzenia.

czy ulegt schtodze-
niu w dostatecz-
nym stopniu.

Tabela czaséow gotowania

Podane czasy gotowania dotycza gotowania w
dolnym koszu parowym. Rzeczywisty czas
gotowania moze by¢ odmienny w zaleznosci od
rozmiaru zywnosci, przestrzeni pomiedzy
kawatkami zywnosci, ilosci zywnosci, uzycia
dolnego lub  gdérnego  kosza  oraz
indywidualnych preferencji. Czasy gotowania
nalezy dostosowa¢ do iloci gotowanej
zywnosci. Ponadto w przypadku korzystania z
wiekszej liczby koszy nalezy zwigkszy¢ czas
gotowania.

W przypadku gotowania zywnosci o réznych
czasach gotowania zywnos$¢ wymagajaca
najdtuzszego czasu gotowania nalezy
umieszcza¢ w dolnym koszu. W czasie
gotowania doda¢ drugi kosz z zywnoscia
wymagajaca krétszego czasu gotowania.

28

W czasie czynnosci
zwigzanych z ko-
niecznoscia dotyka-
nia koszy i
pokrywki w czasie
gotowania nalezy
uzywac rekawic.
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Czasy gotowania z uzyciem kosza nr 1

——

Zywnosé Rodzaj llos¢ Czas gotowania (min.)
Karczochy Swieze 1 45-55
Szparagi Swieze 550gr 30-35
Brokuly éwi.eie 500gr 30-35

mrozone 400gr 25-31
Marchewka (cienkie plastlry.- éwieze 3009I’ 20-25
3 mm grubosci)
Grzyby Swieze 500gr 20-25
Kapusta (¢wiartki 80 g) Swieze 600gr 25-30
Kalafior Swieze 1 $rednigjwielkosd 30-35
. Swieze 300gr 15-20
Szpinak -
mrozone 300gr 15-20
Fasola flazoletka Swieze 400gr 15-21
Swieze 450qgr 35-40
Fasolka szparagowa -
mrozone 400gr 30-35
Por Swieze 500gr 35-40
Papryka Swieze 250gr 20-25
Groszek zielony w misce | ~ $wieze 300gr 50-55
do gotowania ryzu mrozone 300gr 50-55
Cebulki biate Swieze 250gr 15-20
Ziemniaki Swieze 600gr 40-45
Cukinia Swieze 600gr 30-35
Kukurydza Swieza-wcalosd 500gr 35-40
Baktazany Swieze 600gr 20-25

Zywnosé Rodzaj llos¢ Czas gotowania (min.)
Gruszki Swieze 30-35
Banany Swieze 4 15-20
Brzoskwinie Swieze 4 15-20
Jabtka Swieze 4 15-20

29
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Zywnosé Rodzaj llosé Czas gotowania (min.)
Filety rybne Swieze 350gr 10-15
mrozone 400gr 15-20
Ryby w catosci Swieze 600gr 30-35
Matze Swieze 1kg 20-25
Stek z czarniaka Swieze 300gr 15-20
Krewetki Swieze 200gr 20-25
Przegrzebki Swieze 100gr 20-25
tosos Swieze 550gr 15-20
Zywnosé Rodzaj llosé Czas gotowania (min.)
Udka kurczece Swieza -w catosd 4 35-40
Eskalopki kurczaka Swieze 4509r 20-25
Eskalopki indyka - 400gr 20-25
Poledwica wieprzowa - 600gr 35-40
Kietbaski - 6 20-25
mrozone 8 20-25
Kotlety wotowe
Swieze 8 15-20

Zywn Rodzaj llosé Czas gotowania (min.)
Jaja na twardo - 6 20-25
llosé Czas gotowania (min.)
Ryz biaty dtugoziarnisty 1259 200ml 30-35
Kasza z ziarna pszennego 1259 200ml 15-20
Kasze 125g 300ml 40-45
30
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Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie urzadzenia

e Po zakonczeniu uzywania wyja¢ wtyczke
urzadzenia z gniazda sieciowego.

¢ Przed myciem urzadzenie nalezy pozostawic
do catkowitego schtodzenia.

® Przed opréznieniem zbiornika sosu i zbiornika
wody sprawdzi¢ czy urzadzenie ulegto
dostatecznemu schtodzeniu.

e Umy¢ wszystkie ruchome czesci urzadzenia
przy pomocy cieptej wody i ptynu do mycia
naczyn, wyptukac i wysuszy¢.

o Wszystkie czedci urzadzenia, za wyjatkiem
podstawy elektrycznej mozna my¢ w zmywarce.

Aby unikna¢ pojawiania sie plam na komponentach

urzadzenia nalezy my¢ je czesto i zaraz po uzyciu.

Podstawy elektrycznej nigdy nie zanurza¢ w

wodzie.

Nie wolno uzywac S$ciernych srodkéw

czyszczacych.

Usuwanie kamienia z urzadzenia

Aby urzadzenie funkcjonowato optymalnie

kamien nalezy usuwac po kazdym ésmym jego

uzyciu. Aby usuna¢ kamien:

® Zdjac zbiornik sosu.

¢ Do zbiornika na wode wla¢ 1 litr wody.

¢ Dolac 2 szklanki (okoto 300 ml) biatego octu.

* Nie podgrzewac i pozostawi¢ na noc.

¢ Ciepta wodg kilkakrotnie wyptukac zbiornik na
wode.

Przechowywanie koszy i zdejmowanych sit

(w niektérych modelach)

e Po umyciu wszystkich czesci urzadzenie
nalezy przechowywac¢ nastepujaco:

¢ Natozy¢ zbiornik soku na zbiornik wody. Miske
na ryz natozy¢ na zbiornik soku do géry dnem
- Rys. 16.

——
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® kosz parowy nr 1 wiozy¢ do wnetrza kosza nr
2 - Rys. 17 (w niektérych modelach).

® Natozy¢ oba kosze na podstawe urzadzenia -
Rys. 18 (w niektérych modelach).

o Natozy¢ spdd kosza

nr 1 na spdd kosza nr 2.

Zdejmowane sita umiesci¢ na podstawie
urzadzenia - Rys. 19 (w niektérych modelach).
* Na samej gorze umiesci¢ pokrywke - Rys. 20.

Rozwigzywanie problemow technicznych

o Jesli urzadzenie nie pracuje z powodu awarii, nie wolno go demontowac. Konieczne

jest powierzenie naprawy serwisowi autoryzowanemu przez producenta.

Awaria

Powod

Rozwiazanie

Pomaranczowa lampka
kontrolna nie zapala sie.

Nie zostat ustawiony zegar.

Podtaczy¢ urzadzenie do gniazda
sieciowego i ustawic zegar.

Gotowanie zakonczyto sie.

Po uptywie czasu gotowania
lampka kontrolna wyfacza sie
automatycznie.

Uszkodzone sg czesci urzadzenia.

Nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi serwisowej pro-
ducenta.

Pomaranczowa lampka
kontrolna zapala sig, lecz
urzadzenie nie roz-
grzewa sie.

Awaria elementu grzejnego.

Nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi serwisowej pro-
ducenta.

Zegar zostat zabloko-
wany.

Ustawiony krotki czas gotowania.

W przypadku czasu gotowania

krétszego niz 15 min. nastawi¢
zegar na co najmniej 30 min. a

nastepnie przekreci¢ wstecz do
pozadanej wartosci.

Z podstawy urzadzenia
wycieka woda.

Wyciek z elementu grzejnego.

Nalezy skontaktowac sie z
dziatem obstugi serwisowej pro-
ducenta.

Ugotowanie zywnosci zaj-
muje wiecej czasu niz
zwykle.

Element grzejny pokryty kamie-
niem.

Remove scale build-up from the
heating element.

Para ucieka

Nieprawidtowo zainstalowane kosze
i/lub dna koszy.

Sprawdzi¢, czy kosze i ich dna sa
zainstalowane prawidtowo i w
prawidtowej kolejnosci.

bokoéw urzadzenia.

Otwarty jest boczny wlew wody
znajdujacy sie pod zbiornikiem
soku.

Sprawdzi¢ potozenie wlewu.

32
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Kirjeldus

1. Kaas 8. Kutteelement

2. Aurutamiskorv nr 2 9. Veepaak

3. Eemaldatav vore nr 2 (séltuvalt mudelist) 10.Alus

4. Aurutamiskorv nr 1 11.Ndhtav veetase

5. Eemaldatav vore nr 1 ja sisseehitatud 12.Maksimaalne veetase

munahoidik (séltuvalt mudelist)
. Mahlakoguja
7. Vee lisamise sahtel

o

Ettevalmistamine

Enne kasutamist

13.Taimer
14.0ranz indikaatortuli
15.Pistik

e Plihkige veepaak niiske mitteabrasiivse lapiga
puhtaks — Fig. 1.

o Peske koiki eemaldatavaid osi sooja vee ja
néudepesuvahendiga, loputage  ning
kuivatage.

Arge kastke
seadme elektrilist
alust vette - Fig. 2.

Auruti ettevalmistamine

++ Asetage seadme alus kindlale pinnale.

Veepaagi tditmine

® Veepaaki saab taita kahel viisil.
A. Valage vett otse veepaaki kuni maksimaalse
veetaseme markeni — Fig. 3-A.
B. Avage vee lisamise sahtel ja valage vett
kuni maksimaalse veetaseme markeni —
Fig. 3-B.
¢ Paigaldage mahlakoguja paagi kilge ja
veenduge, et see on kindlalt paigas.
¢ Kasutage iga kord varsket vett.

Viige mujale koik
esemed, mida aur
vo6ib kahjustada.

Arge lisage paaki
maitseaineid ega
tihtki muud vede-
likku peale vee.

Enne seadme sisse-
liilitamist veenduge,
et paagis on vett.

33
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Voite kasutada sea-
det soltuvalt vaja-
dusest lihe voi kahe
korviga.

Asetage korvid ko-
hale éiges jarjekor-
ras.

Parimate tulemuste
saamiseks drge
pange korvidesse
liiga palju toiduai-
neid.

Eemaldatavate vorede ja korvide
kohaleasetamine (séltuvalt mudelist)

o Korvidel on vored, mida on voimalik suurema
toiduvalmistamispinna saamiseks voi suuremate
toidupalade aurutamiseks eemaldada.

- Asetage vore nr 1 alati mahlakoguja peale.

- Siis asetage paika korv nr 1.

- Seejarel paigaldage vore nr 2.

- Seejérel korv nr 2.

e Pange kaas peale (kaas sobib koigile
korvidele).

Suuremate toidupalade aurutamine

- Eemaldage vére nr 2.

- Asetage korv nr 2 otse korvi nr 1 peale.
- Pange toit sisse — Fig. 5.

- Pange kaas peale

Aurutamine

Valige kiipsetusaeg

e Uhendage seade vooluvérku.

e Seadke taimer soovitud ajale — Fig. 6 (vt
kipsetusaegade tabelit).

¢ Oranz indikaatortuli lulitub sisse.

e Aurutamine on alanud.

Alla 15-minutiliste kiipsetusaegade puhul

keerake taimer koigepealt 30 minuti

maérkeni ja seejdrel tagasi soovitud ajale.

Taimeri seadistami-

seks peab seade

olema vooluvérku
iihendatud.

® Pange vesi ja riis riisindusse.

o Asetage riisindu aurutamiskorvi — Fig. 7.

e Seadke taimer soovitatud
kipsetusaegade tabelit).

34
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Munade valmistamine:

o Asetage munad sisseehitatud munahoidikutesse
-Fig.8.

e Seadke taimer soovitatud ajale (vt
kiipsetusaegade tabelit).

Toiduvalmistamise ajal

® Kontrollige vee olemasolu, jalgides nahtavat
veetaset.

e Vajaduse korral valage vee lisamise sahtli
kaudu vett juurde - Fig.9.

Aurutamise ajal ei tohi kaant avada - Fig. 10.

Kui vesi on otsas, ei Samuti ei tohi kaanel olevat auruava
tooda seade enam blokeerida - Fig. 11

auru ning toiduval- Viaidndumise viltimiseks drge asetage kaant
mistamine peatub. servale piisti - Fig. 12.

Parast aurutamise [6ppu

o Seade lilitub automaatselt vélja.

® Taimerist kostab helisignaal ja indikaatortuli
kustub.

e Seadme t66 peatamiseks enne seadistatud
kiipsetusaja [6ppu keerake taimer asendisse
Off (Véljas).

Ulessoojendamine

e Seadmes saab toitu Ules soojendada .

Toidu aurutamiskorvidest vdljavotmine

* Eemaldage kaas kaepidemest hoides — Fig. 13.

¢ Eemaldage aurutamiskorv nr 2, vore nr 2 ja
aurutamiskorv nr 1 — Fig. 14.

o Votke toit seadmest vilja, kasutades
pajakindaid — Fig. 15.

Korvide, kdepideme, aluste ja kaane

kasitsemisel kasutage pajakindaid — Fig. 15.

Metallriistade kasu-
tamine toidu vélja-
votmiseks ei ole
soovitatav.
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Parast kasutamist

Enne mahlakoguja * Eemaldage seade vooluvérgust.
eemaldamist veen- ¢ Enne puhastamist laske sellel taielikult maha
duge, et see on pii- jahtuda.

savalt jahtunud.

Kiipsetusaegade tabel

Kupsetusajad on antud soovituslikuna ning
moeldud alumise korvi jaoks. Need véivad
varieeruda séltuvalt toidupalade suurusest,
nendevahelisest kaugusest, toidu kogusest,
muu tasandi korvi kasutamisest ja isiklikest
eelistustest. Kohandage kiipsetusaegu vastavalt
toidu kogusele. Kiipsetusaegu tuleb pikendada
ka siis, kui toidu aurutamiseks kasutatakse
rohkem kui Gihte korvi.

Erinevate kiipsetusaegadega toidu puhul pange
koige pikema valmimisajaga toit alumisse korvi.
Aurutamise ajal lisage teine korv, milles oleva
toidu valmimisaeg on lihem.

36
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Kiipsetusaeg korviga nr 1

Toiduaine Tiilip Kogus Kiipsetusaeg (min)
ArtiSokk varske 1 45-55
Spargel varske 550gr 30-35

. vdrske 500gr 30-35
Brokoli

kilmutatud 400gr 25-31
Porgandid (shukesed 3 mmviilud) vdrske 300gr 20-25
Seened varske 500gr 20-25
Kapsas (80 g sektorid) varske 600gr 25-30
Lillkapsas vérske ltlfgf&gggae 30-35
Spinat _ vérske 300gr 15-20

kilmutatud 300gr 15-20
Aeduba varske 400gr 15-21
Oisuba ] vérske 450gr 35-40

kilmutatud 400gr 30-35
Porrulauk vérske 500gr 35-40
Paprika varske 250gr 20-25
Aedherned riisindus - varske 300gr >0-55

kdlmutatud 300gr 50-55
Véikesed valged sibulad varske 250gr 15-20
Kartulid varske 600gr 40-45
Kabatsokk varske 600gr 30-35
Magus mais varske, tolvik 500gr 35-40
Baklazaan varske 600gr 20-25
Pirnid varske 30-35
Banaanid varske 4 15-20
Virsikud varske 4 15-20
Ounad vérske 4 15-20

——
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Kala, koorikloomad

Toiduaine Tiitip Kogus Kiipsetusaeg (min)

Kalafilee vérske 350gr 10-15

kilmutatud 400gr 15-20
Terve kala varske 600gr 30-35
Rannakarbid varske 1kg 20-25
Saida praeldik varske 300gr 15-20
Krevetid varske 200gr 20-25
Kammkarp varske 100gr 20-25
Léhe varske 550gr 15-20

Liha, linnuliha

Riis, pasta, teravili

Toiduaine Tulp Kogus Kiipsetusaeg (min)
Kanakoivad varske, terve 4 35-40
Kana eskalopp varske 4509r 20-25
Kalkuni eskalopp - 400gr 20-25
Seafilee - 600gr 35-40
Vorstid - 6 20-25
Toored pihvid kilmutatud 8 20-25
varske 8 15-20

Toiduaine Tiilip Kogus Kiipsetusaeg (min)
Kovaks keedetud munad - 6 20-25

Toiduaine Tiitip Kogus Kiipsetusaeg (min)
Valge pikateraline riis 1259 200ml 30-35
Bulgur-nisu 1259 200ml 15-20
Teravili 1259 300ml 40-45
38
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Puhastamine ja hooldus

Seadme puhastamine

e Pdrast  kasutamist eemaldage seade
vooluvédrgust.

e Enne puhastamist laske sellel tadielikult
jahtuda.

* Enne mahlakoguja ja veepaagi tiihjendamist
veenduge, et seade on piisavalt maha
jahtunud.

¢ Peske koiki eemaldatavaid osi sooja vee ja
néudepesuvahendiga, loputage ja kuivatage.

o Koiki osi peale seadme elektrilise aluse vdib
pesta ndudepesumasinas.

Plekkide tekke valtimiseks puhastage neid osi

sageli ja vahetult pérast kasutamist.

Arge kastke elektrilist alust vette.

Arge kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid.

Seadme optimaalse t66 tagamiseks eemaldage
katlakivi parast iga 8 kasutuskorda. Tehke

jargmist.

e Eemaldage mahlakoguja.

® Valage veepaaki 1 | vett.

e Lisage 2 klaasi (u 300 ml) dadikat.

o Jatke Ule6o toimima.

¢ Loputage veepaaki mitu korda sooja veega.

Korvide ja eemaldatavate vorede
hoiustamine (séltuvalt mudelist)

Katlakivi eemaldamine seadmest

e Parast koigi osade puhastamist hoiustage
seade jargmisel viisil.

® Pange mahlakoguja veepaaki. Riisindu voib
mahlakoguja peale kummuli panna — Fig. 16.

e Pange aurutamiskorv nr 1 aurutamiskorvi nr 2
sisse — Fig. 17 (séltuvalt mudelist).

e Asetage need kaks korvi seadme alusele
kummuli — Fig. 18 (séltuvalt mudelist).

——
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e Pange vore nr 1 ja vore nr 2 seadme aluse
peale — Fig. 19 (séltuvalt mudelist).
* Pange kodige peale kaas — Fig. 20.

Tehniliste torgete korral

e Kui seade lakkab tootamast, drge votke seda koost lahti, vaid viige

parandamiseks meie volitatud teeninduskeskusesse.

Probleem

Pohjus

Lahendus

Oranz indikaatortuli
ei siitti.

Taimer ei ole seadistatud.

Uhendage seade voolu-
vorku ja seadistage taimer.

Aurutamine on [6ppenud.

Pérast kiipsetusaja I6ppe-
mist lilitub seade auto-
maatselt valja.

Seadme osad on kahjustatud.

Po6rduge muligijargsesse
teenindusse.

Oranz indikaatortuli
siittib, kuid seade ei
kuumene.

Kutteelemendi rike.

P66rduge muligijargsesse
teenindusse.

Taimer jaab kinni.

Kupsetamisaeg seadistati ma-
dalale véartusele.

Alla 15-minutiliste kiipsetu-
saegade puhul keerake
nuppu koigepealt vdhemalt
30 minuti markeni ja seeja-
rel tagasi soovitud kiipsetu-
sajani.

Alusest lekib vett.

Kutteelement lekib.

Po6rduge muligijargsesse
teenindusse.

Toidu valmimiseks
kulub kauem aega kui
tavaliselt.

Kiitteelemendile on kogune-
nud katlakivi.

Eemaldage kitteelemendilt
katlakivi.

Seadme kiilgedelt
véljub auru.

Korvid/vored ei ole korralikult
kinnitatud.

Veenduge, et korvid/véred
on korralikult ja diges jérje-
korras Uksteise kiilge kinni-
tatud.

Mahlakoguija all asuv vee lisa-
mise sahtel on lahti.

Kontrollige selle asendit.
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Apraksts
1. Vaks 8. Sildelements
2. Tvaika grozs nr.2 9. Udens tvertne

3. Nonemams rezgis nr. 2 (atkariba no 10.Pamatne

modela) 11.Redzama Udens limena lodzin3

4. Tvaika grozsnr. 1

olu turétajs (atkariba no modela) 14.0ranzais ieslégsanas (,0n")
6. Sulas savacéjs indikators
7. Udens uzpildes atvere 15.5lédzis
Sagatavosana

Pirms lietosanas

12.Udens maksimala limena atzime
5. Nonemams rezgis nr. T un iebavéts  13.Taimeris

e Lai notiritu Gdens tvertni, noslaukiet to ar
mitru, neabrazivu sukli — Fig. 1.

e Nomazgajiet visas nonemamas dalas ar siltu
tdeni un trauku mazgasanas lidzekli, péc tam
noskalojiet un nozavéjiet.

Nemércéjiet elek-
trisko pamatni -
Fig. 2.

* Novietojiet pamatni uz stabilas virsmas.

Udens tvertnes uzpildisana

Tvaika katla sagatavosana

e Udens tvertni var uzpildit divos veidos:
A.ielejot udeni tiesi Gdens tvertné lidz
maksimala limena atzimei - Fig. 3-A;
B. atverot Gdens uzpildes atveri un ielejot
adeni lidz maksimala limena atzimei -
Fig. 3-B.
¢ Nostipriniet tvertné sulas savacéju, lai tas
stingri turétos sava vieta.
e Katra lietosanas reizé izmantojiet svaigu
adeni.

Neturiet tuvuma lie-

tas, ko var sabojat
tvaiki.

Neberiet tvertné
garsvielas un nele-

jiet citu Skidrumu ka

tikai adeni.

Pirms ierices

ieslegsanas parbau-
diet, vai tvertné ir ie-

liets idens.
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Nonemamo rezgu un grozu
uzstadisana (atkariba no modela)

Varat lietot ierici ar
1 vai 2 groziem péc
vajadzibas.

levietojiet grozus
pareizaja seciba.
Lai iegutu labaku
rezultatu, nelieciet
grozos parak daudz

e Groziem ir rezgi, kurus var nonemt, lai iegltu
vairak vietas édiena gatavosanai vai lai
pagatavotu lielakus partikas produktus.

-Vienmér novietojiet rezgi nr. 1 uz sulas
savacéja.

- Tad ievietojiet grozu nr. 1.

- Péc tam ievietojiet rezgi nr. 2.

-Untad - grozu nr. 2.

o Uzlieciet vaku (vaks ir piemérots visiem
groziem).

Lai pagatavotu lielus partikas produktus:
- nonemiet rezgi nr. 2;

produktu. - uzlieciet grozu nr. 2 tiesi uz groza nr. 1;
- ielieciet produktus — Fig. 5.
- uzlieciet vaku.
4 L]
@ Gatavosana ar tvaiku

Izvélieties gatavosanas laiku

* Pieslédziet ierici elektrotiklam.

o |estatiet taimeri ieteicamo gatavosanas laiku
- Fig. 6 (skatit gatavosanas laiku tabulu).

e ledegsies oranzais indikators.

¢ Sakas eédiena gatavosana ar tvaiku.
Lai iestatitu gatavosanas laiku, kas ir mazaks
par 15 min., pagrieziet taimeri lidz 30 min.

Lai iestatitu tai-
meri, ierice ir
jaiesledz.

atzimei un péc tam pagrieziet to atpakal uz

nepieciesamo laiku.

Lai pagatavotu risus:

42

o |elejiet risu trauka Gdeni un ieberiet risus.

* levietojiet risu trauku tvaika groza - Fig. 7.

o |estatiet taimeri ieteicamo gatavosanas laiku
(skatit gatavosanas laiku tabulu).
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Lai pagatavotu olas:

o lelieciet olas iebuvétajos olu turétajos
- Fig. 8.

® |estatiet taimeri ieteicamo gatavosanas laiku
(skatit gatavosanas laiku tabulu).

Gatavosanas laika

e Parbaudiet tdens limeni, aplikojot redzama
tdens limena lodzinu.
® Ja nepieciesams, ielejiet Gdeni caur udens

Ja udens bis izbeid- uzpildes atveri — Fig.9.

Zies, iericé vairs ne- Gatavosanas laika nenonemiet vaku - Fig. 10.
veidosies tvaiki, un Tapat ari neaizsprostojiet vaka eso$o tvaika
produktu ga- izplades atveri - Fig. 11.

tavosana tiks Nenovietojiet vaku stavus pozicija, lai tas
partraukta. nesaliektos - Fig. 12.

Gatavosanas beigas

o |erice izslédzas automatiski.

o Atskan taimera signals, un indikators nodziest.

e Lai apturétu ierici pirms iestatita gatavosanas
laika beigam, pagrieziet taimeri pozicija,, Off".

Atkartota uzsildisana

o JUs varat atkartoti uzsildit édienu.

Ediena iznemsana no tvaika groziem

* Nonemiet vaku, turot to aiz roktura - Fig. 13.
¢ Nonemiet tvaika grozu nr. 2, rezgi nr. 2 un
tvaika grozu nr. 1 - Fig. 14.

¢ Iznemiet édienu, izmantojot virtuves cimdus Ediena iznemsanai
- Fig. 15. nav ieteicams iz-
Izmantojiet virtuves cimdus, lai satvertu mantot metala pie-
grozus, rokturi, pamatnes un vaku - Fig. 15. derumus.
43
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Péec lietosanas

Pirms sulas savacéja ¢ Atvienojiet ierici no elektrotikla.
iznemsanas ® Pirms tirisanas laujiet tai pilniba atdzist.

parbaudiet, vai tas ir
pietiekami atdzisis.

Gatavosanas laiku tabula

Produktu gatavo3anas laiki ir noraditi ka
tvaicésanas ilguma orientieris, kad tiek
izmantots zemakais grozs. Tie var atskirties
atkariba no produktu izméra, attaluma starp
produktiem, produktu daudzuma, izmantota
groza limena un individualajiem iestatijumiem.
Pielagojiet gatavosanas laikus atbilstosi
izmantoto produktu daudzumam. Kad édiena
tvaicésanai tiek izmantoti vairaki grozi,
gatavosanas laiks ir japagarina.

Produktiem ar atskirigiem gatavosanas laikiem:
produktus, kam  nepiecieSams ilgaks
gatavosanas laiks, ievietojiet apak$éja groza.
Gatavosanas laika pievienojiet otru grozu ar
produktiem, kam nepieciesams mazaks
gatavosanas laiks.

44

Gatavosanas laika
izmantojiet vir-
tuves cimdus, lai
satvertu grozus un
vaku.
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Produktu gatavosanas laiki, izmantojot grozu nr. 1

Gatavosanas laiks

Produkts Veids Daudzums (min,)
Artisoki svaigi 1 45-55
Spargeli svaigi 550gr 30-35

. svaigi 500gr 30-35
Brokoli —

sasaldeéti 400gr 25-31
Burkani (sagriezti 3 mm L -
planas skelits) svaigi 300gr 20-25
Sénes svaigas 500gr 20-25
Kaposti (80 g ceturtdalas) svaigi 600gr 25-30
Ziedkaposti svaigi 1 vid. izm. 30-35
L. svaigi 300gr 15-20
Spinati —
sasaldéti 300gr 15-20
Karsu pupas svaigas 400gr 15-21
svaigas 450gr 35-40
Turku pupas -
sasaldétas 400gr 30-35
Puravi svaigi 500gr 35-40
Pipari svaigi 2509gr 20-25
_ L _ svaigi 300gr 50-55
Darza zirni risu trauka
’ frozen 300gr 50-55
Mazi baltie sipoli svaigi 2509gr 15-20
Kartupeli svaigi 600gr 40-45
Cukini svaigi 600gr 30-35
Cukurkukuruza svaiga - vesela 500gr 35-40
BaklaZani svaigi 600gr 20-25
Produkts Veids Daudzums Gatavosanas laiks
(min.)
Bumbieri svaigi 4 30-35
Banani svaigi 4 15-20
Persiki svaigi 4 15-20
Aboli svaigi 4 15-20

——
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Zivis un vézveidigie

Gatavosanas laiks

Meat- Poultry

Produkts Veids Daudzums (min.)
o svaiga 350gr 10-15
Zivs fileja -
sasaldéta 400gr 15-20
Vesela zivs svaiga 600gr 30-35
Edamgliemenes svaigas 1kg 20-25
Saidas steiks svaigs 300gr 15-20
Garneles svaigas 200gr 20-25
Juras kemmites svaigas 100gr 20-25
Lasis svaigs 550gr 15-20

Gatavosanas laiks

Produkts

Veids

Produkts Veids Daudzums (min,)
Vistas stilbini svaigi - veseli 4 35-40
Vistas eskalops svaigs 450gr 20-25
Titara eskalops - 400gr 20-25
Cakgalas fileja - 600gr 35-40
Desinas - 6 20-25
o sasaldéti 8 20-25

Liellopu galas piradzini —
svaigi 8 15-20

Daudzums

Gatavosanas laiks

(min.)
Cieti varitas olas - 6 20-25
Risi - makaroni- graudi
Produkts Veids Daudzums Gatavc(:)riai:‘13s laiks
Baltie garengraudu risi 1259 200ml 30-35
Bulguri 1259 200ml 15-20
Graudi 1259 300ml 40-45
46
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TiriSana un apkope

lerices tirisana

¢ Péc lietoSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

¢ Pirms tirisanas laujiet tai pilniba atdzist.

e Pirms sulas savacéja un udens tvertnes
iztuk$o3anas parbaudiet, vai ierice ir pilniba
atdzisusi.

e Nomazgajiet visas nonemamas dalas ar siltu
Gdeni un trauku mazgasanas lidzekli, péc tam
noskalojiet un nozavéjiet.

e Visas dalas, iznemot elektrisko pamatni, var
mazgat trauku mazgajamaja masina.

Lai izvairitos no traipiem, tiriet is dalas biezi un

uzreiz péc ierices lietosanas.

Nemérciet elektrisko pamatni adeni.

Nelietojiet abrazivus tirisanas lidzeklus.

Katlakmens likvidésana

Lai ierice darbotos nevainojami, ik péc 8

lietosanas reizém  likvidéjiet uzkrajusos

katlakmeni. Lai to izdaritu:

® iznemiet sulas savacéju;

o ielejiet Gdens tvertné 1| ddens;

 pievienojiet 2 glazes (aptuveni 300 ml) balta
etika;

e atstajiet ievilkties uz nakti vésa vieta;

e vairakas reizes izskalojiet Udens tvertnes
iek$pusi ar siltu Gdeni.

Grozu un nonemamo rezgu uzglabasana

(atkariba no modela)

e Péc visu dalu notirisanas sagatavojiet ierici
uzglabasanai:

e jelieciet sulas savacéju tdens tvertné. Risu
trauku var novietot otradi apgrieztu uz sulas
savacéja - Fig. 16

e jelieciet tvaika grozu nr. 1 tvaika groza nr. 2
- Fig. 17 (atkariba no modela);

——
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® novietojiet abus grozus otradi apgrieztus uz
pamatnes — Fig. 18 (atkariba no modela);

e uzlieciet rezgi nr. 1 uz rezga nr. 2. Novietojiet
$0s rezgus uz pamatnes — Fig. 19 (atkariba

no modela);

® virsu uzlieciet vaku — Fig. 20.

Tehnisko probléemu novérsanas pamaciba

e Ja ierice parstaj darboties, neizjauciet to, bet nogadajiet kada no masu

apstiprinatajiem servisa centriem labosanai.

Probléma

Célonis

Risinajums

Oranzais indikators
neiedegas.

Nav iestatits taimeris.

Pieslédziet ierici elek-
trotiklam un pagrieziet tai-
mera pogu.

Produkti ir pagatavoti.

Péc gatavosanas laika
beigam indikators izslédzas
automatiski.

Dalas ir bojatas.

Sazinieties ar masu
pécpardosanas servisa centru.

Oranzais indikators
iedegas, tacu ierice
neuzsilst.

Sildelements ir bojats.

Sazinieties ar masu
pécpardosanas servisa centru.

Taimeris ir iestrédzis.

Gatavosanas laikam ir iestatita
maza veértiba.

Lai iestatitu gatavosanas
laiku, kas ir mazaks par 15
min., pagrieziet pogu vismaz
lidz 30 min. atzimei un tad
pagrieziet to atpaka| lidz
vélamajam laikam.

No pamatnes izplast
udens.

Noplade no sildelementa.

Sazinieties ar masu
pécpardosanas servisa cen-
tru.

Produkti tvaicéjas
ilgak neka parasti.

Uz sildelementa ir izveidojies
katlakmens.

Likvidéjiet uz sildelementa
izveidojusos katlakmeni.

Pa ierices malam
izplast tvaiks.

Grozi/rezgi nav kartigi sasti-
prinati.

Parbaudiet, vai grozi/rezgi ir
sastiprinati kartigi un pareiza
seciba.

Ir atvérta zem sulas savacéja
esosa Gdens uzpildes atvere.

Parbaudiet tas poziciju.
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Aprasymas

-

. Dangtis

. Garinimo krepselis Nr. 2

3. Nuimamas tinklelis Nr. 2 (priklausomai
nuo modelio)

4. Garinimo krepselis Nr. 1

5. Nuimamas tinklelis Nr. 1 ir integruotas
kiausinio laikiklis (priklausomai nuo modelio)

6. Skyscio surinktuvas

7. Vandens papildymo stalcius

N

Paruosimas

Prie$ naudojima

8. Kaitinamasis elementas

9. Vandens indas

10.Pagrindas

11.Matomas vandens lygis

12.DidzZiausias vandens lygis

13.Laikmatis

14.0ranziné lemputé,On”
(ljungta)

15.Elektros kistukas

eVandens inda iSvalyti drégna, Svelnia

kempinéle - Fig. 1. Nemerkti j vandenj
e Visas nuimamas dalis iplauti iltu vandeniu ir ele.ktrinio pagrindo
indy plovikliu, nuskalauti ir is$luostyti. - Fig. 2.

Garpuodzio paruosSimas

® Padéti pagrindg ant stabilaus pavirsiaus.

Vandens indo pripildymas

e Vandens inda galima pripildyti dvejopai: Patraukti visus daik-
A.Vandenj pilti tiesiai j vandens indg iki tus, kuriuos garai
didziausio lygio - Fig. 3-A. gali sugadinti.

B. Atidaryti vandens papildymo stalciy ir j
ji pilti vandenj iki didziausio lygio - Fig.
3-B.

Vandens inde ne-
naudoti prieskoniy

e Pritvirtinti skysc¢io surinktuva prie indo, ar kity skysciy, iSsky-

jsitikinti, kad jis tvirtai laikosi.
e Kaskart naudoti Svary vandenj.

rus vandenj.

Pries jjungiant prie-
taisa jsitikinti, kad
vandens inde yra
vandens.
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ISimamuy tinkleliy ir krepseliy
jstatymas (priklausomai nuo modelio)

Priklausomai nuo
poreikiy, prietaisa
galima naudoti su 1
arba 2 krepseliais.

Teisinga tvarka
istatykite krepselius.

Kad rezultatas baty
kuo geresnis,
krepselius neprikrauti
per daug maisto.

o Krepseliy tinklelius galima iSimti, kad buty
daugiau vietos virimui arba baty galima virti
stambesnius maisto produktus.

- Visada ant skyscio surinktuvo uzdéti tinklelj Nr. 1

- Tuomet uzdéti krepselj Nr. 1

- Po to jstatyti tinklelj Nr. 2

- Tuomet krepselj Nr. 2

e Uzdengti dangciu (dangtis tinka visiems
krepseliams).

Verdant stambesnius maisto produktus:

- ISimti tinklelj Nr. 2

- Tiesiai ant krepselio Nr. 1 uzdéti krepselj Nr. 2
- ] vidy sudéti maisto produktus - Fig. 5.

- Uzdengti dangciu.

Virimas garpuodyje

Virimo laiko pasirinkimas

e Jjungti prietaisa j elektros tinkla.
¢ Nustatyti laikmatj rekomenduojamam laikui

- Fig. 6 (zr. virimo trukmeés lentele).
o UZsiziebia oranziné indikatoriaus lemputé.
e Virimas garpuodyje prasidéjo.

Prietaisas turi bati
jjungtas j elektros

Kai virimo laikas trumpesnis kaip 15 min., tm[dq, kad bﬁtq.
Lo X . ! galima nustatyti
nustatyti virimo laika 30 min. ir tuomet sukti laikmati
ji atgal iki reikiamo laiko. L
Ryziy virimas:

e | ryziy inda jpilti vandens ir suberti ryzius.

e Ryziy inda jstatyti j gary krepselj - Fig. 7.

o Nustatyti laikmatj rekomenduojamam laikui
(r. virimo trukmeés lentele).
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Kiausiniy virimas:

e Sudéti kiausinius j integruotus kiausiniy
laikiklius - Fig. 8.

o Nustatyti rekomenduojama laika (zr. virimo
trukmeés lentele).

Verdant

o Patikrinti vandens lygj pagal matoma vandens
lygi.

e Prireikus, vandenj papildykite per vandens
papildymo stal¢iy - Fig.9.

Verdant nenudenginéti dang¢io - Fig. 10.

J‘?igf‘ va.ndu.o bai- Taip pat neuzdenkite gary issiskyrimo angos
giasi, prietaisas dangtyje - Fig. 11.

nustos_ gamlntl Nedéti dangcio staciai, kad jis
garus ir maistas ne- nesideformuoty - Fig. 12.

bevirs.

Baigus virti

e Prietaisas iSsijungia automatiskai.

e Laikmatis supypsi ir indikatoriaus lemputé
uZgesta.

e Norint iSjungti prietaisg pries pasibaigiant
nustatytai virimo trukmei, pasukti laikmatj |
,Off” (I5jungta) pozicija.

Pasildymas
® Maistg galima pasildyti.

Maisto iSémimas i$ gary krepseliy
o Nuimti dangtj imant jj uz rankenélés - Fig. 13.
o |Simti garinimo krepselj Nr. 2, tinklelj Nr. 2 ir

garinimo krep3elj Nr.1 - Fig. 14.
* |$imti maista mavint orkaitei skirtas pirstines Maisto igemimui

- Fig. 15. aisto iSémimui

9 nerekomenduo-

ISimant krepselius, rankenéle, pagrinda ir . ;
dangtj, maveti orkaitei skirtas pirstines. - j'ar!la.naud'ou meta-
Fig. 15. liniy jrankiy.
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Panaudojus
Patikrinti, ar e [$jungti prietaisg i$ elektros lizdo.
skyscio surinktuvas o Pries valant, leisti jam visiSkai atausti.

pakankamai atauso
pries jj nuimant.

Virimo trukmes lentelé

Pateikiama virimo trukmé yra rekomenduojamo
pobidzio, maisto gamybai naudojant apatinj
krepselj. Virimo trukmé gali skirtis priklausomai
nuo maisto produkty dydzio, vietos tarp maisto
produkty, maisto produkty kiekio, kai
naudojamas kitas krepselis arba individualiy
poreikiy. Virimo trukmé nustatoma pagal
naudojamo maisto kiekj. Virimo trukme taip pat
batina pailginti, kai maisto gamybai garuose
naudojamas daugiau negu vienas krep3elis.

Gaminant skirtingus patiekalus, kuriy virimo
trukmeé skiriasi, maista, kuri riekia virti ilgiausiai,
sudéti j apatinj krepselj. Virimo metu jstatykite
antrg krepselj, kuriame maistas gaminamas
trumpiau.

52

Virimo metu
iSimant krepselius
ir nuimant dangtj,
muvéti orkaitei
skirtas pirstines.
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Virimo trukmé naudojant krepselj Nr. 1

Darzovés

——

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
Artisokai Sviezi 1 45-55
Sparagai dviezi 550gr 30-35

. sviezi 500gr 30-35
Brokoliai - -

Saldyti 400gr 25-31
Morkos (plonai supjaustytos dviezios 300gr 20-25
3mm)
Grybai Sviezi 500gr 20-25
Kopustai (80 g ketvirciai) Sviezi 600gr 25-30

tviadi 1 vidutinio
Kalafioras Sviezias dydzio 30-35

. . Sviezi 300gr 15-20

Spinatai . i

saldyti 300gr 15-20
Pupelés viezios 400gr 15-21

. . Sviezios 450qgr 35-40

Sparaginés pupelés -

saldytos 400gr 30-35
Porai Sviezi 500gr 35-40
Paprika Sviezia 250gr 20-25
o Sviezi 300gr 50-55
Zirneliai ryziy inde - -

saldyti 300gr 50-55
Mazi baltieji svoglnai Sviezi 250gr 15-20
Bulvés Sviezios 600gr 40-45
Cukinija SvieZia 600gr 30-35

. . Sviezi -

Saldieji kukurazai nesmulkinti 500gr 35-40
Baklazanai Sviezi 600gr 20-25
Vaisiai

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
Kriaudés Sviezios 4 30-35
Bananai Sviezi 4 15-20
Persikai Sviezi 4 15-20
Obuoliai Sviezi 4 15-20

53

-

®,



J ‘TE_STEAMER-VAPEUR_EE_NEW_Mi%@&age1 12/06/12 11:47 Page54

Mésa - Paukstien

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)

Juvies file SvieZia 350gr 10-15

Saldyta 400gr 15-20
Nesmulkinta zuvis viezZia 600gr 30-35
Midijos Sviezios 1kg 20-25
Ledjario menkés gabalas sSviezia 300gr 15-20
Krevetés Sviezios 200gr 20-25
Sukutés su kiautu Sviezios 100gr 20-25
Lasisa Sviezia 550gr 15-20

Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
. R . Sviezios—
Vistienos Slaunelés nesmulkintos 4 35-40
Vistienos eskalopas Sviezias 450gr 20-25
Kalakutienos eskalopas - 400gr 20-25
Kiaulienos filé - 600gr 35-40
Desrelés - 6 20-25
aldytas 8 20-25
Jautienos pastetas
Sviezias 8 15-20
Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
Kietai virti kiausiniai - 6 20-25

Ryziai - Makaronai - Javai
Produktas Tipas Kiekis Virimo trukmé (min.)
Baltieji ilgagradziai ryZiai 1259 200ml 30-35
Apvirti ir iSdZiovinti kvieciai 1259 200ml 15-20
Javai 125g 300ml 40-45
54

-



J ‘TE_STEAMER-VAPEUR_EE_NEW_ME%@&age1 12/06/12 11:47 Page55

Valymas ir prieziura

Prietaiso valymas

¢ Panaudojus prietaisg iSjungti i$ elektros tinklo.

e Pries valant leisti jam visiskai atausti.

e Patikrinti, ar prietaisas pakankamai atauso
pries ispilant skyscio surinktuvo ir vandens
indo turinj.

e [$plauti visas nuimamas dalis Siltu vandeniu ir
indy plovikliu, idskalauti ir issluostyti.

e Visas dalis, i3skyrus elektrinj pagrinda, galima
plauti indaplovéje.

Kad neatsirasty démiy, Sias dalis reikia valyti

daznai ir i$ karto po naudojimo.

Nemerkti j vandenj elektrinio pagrindo.

Nenaudoti Svei¢iamyjy valymo priemoniy.

Kad prietaisas

Susikaupusiy kalkiy Salinimas

optimaliausiai,

susikaupusias kalkes reikia 3alinti jj panaudojus

8 kartus. Tai atliekama taip:
e iSimti skyscio surinktuva;
¢ j vandens indg jpilti 1| vandens;

o jpilti 2 stiklinés (arba mazdaug 300 ml) baltojo

acto;

o palikti per naktj Salta;

o kelis kartus isskalauti vandens inda Siltu

vandeniu.

Krepseliy ir nuimamy tinkleliy laikymas

(priklausomai nuo modelio)

o |3valius visas dalis, laikyti prietaisa taip:

o skyscio surinktuva jdéti j vandens inda. Ryziy
inda galima apversti ir uzdéti ant skyscio
surinktuvo - Fig. 16.

e jdéti garinimo krep3elj Nr. 1 j garinimo krep3elj
Nr. 2 - Fig. 17 (priklausomai nuo modelio).

e uzvozti abu krepselius ant pagrindo - Fig. 18
(priklausomai nuo modelio).

——
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¢ Vieng ant kito sudéti tinklelj Nr. 1 ir tinklelj Nr.
2. Sudéti tinklelius ant pagrindo - Fig. 19
(priklausomai nuo modelio).

e Ant virSaus uzvozti dangtj - Fig. 20.

Techniniy gedimy salinimo rekomendacijos

® Prietaiso neisrinkti, jeigu prietaisas nebeveikia, vezkite jj j masy patvirtintus

prieziros centrus remontui.

Gedimas

Priezastis

Sprendimas

Oranziné indikato-
riaus lemputé neuzsi-
dega.

Nenustatytas laikmatis.

ljungti prietaisa  elektros
tinkla ir nustatyti laikmatj.

Baigési virimo laikas.

Baigus virti, lemputé auto-
matiskai iSsijungia.

Sugadintos dalys.

Susisiekti su masy
prieziaros po pardavimo
tarnyba.

Oranziné indikato-
riaus lemputé uzsi-
dega, taciau
prietaisas nesyla.

Kaitinamojo elemento gedi-
mas.

Susisiekti sumasy
priezitros po pardavimo
tarnyba.

Uzstringa laikmatis.

Nustatyta per trumpa virimo
trukmé.

Jeigu virimo trukmé trum-
pesné negu 15 min., pasukti
laikmatj bent iki 30 min. ir
atsukti jj atgal iki reikiamos
virimo trukmeés.

IS pagrindo teka van-
duo.

Prateka kaitinamasis elemen-
tas.

Susisiekti sumusy
priezilros po pardavimo
tarnyba.

Maista virti reikia il-
giau negu paprastai.

Ant kaitinamojo elemento susi-
kaupé kalkeés.

Pasalinti ant kaitinamojo
elemento susikaupusias
kalkes.

Per prietaiso krastus
verziasi garai.

Krepseliai ir (arba) tinkleliai ne-
tinkamai jstatyti.

Patikrinti, ar krep3eliai ir
(arba) tinkleliai tinkamai ir
tinkama tvarka jstatyti.

Atsidaré po skysciy surinktuvy
esantis vandens papildymo
stalCius.

Patikrinti padétj.
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OnucaHue

1. Kanak 8. Harpesaten

2. KowHuua 3a rotBeHe Ha napa N° 2 9. PesepBoap 3a Boga

3. ToaemxHa peLueTka NO 2 (cnopes mogena) 10.baza

4. KowHuua 3a rotBeHe Ha napa N 1 11.Ipo3opue 3a HMBO Ha BoAaTa
5. TMopewxHa pewweTtka N 1 1 BrpageH Hocay 12.MaKcrManHo HIBO Ha BodaTa

3a AlLa (cnopea mogena)
. TaBuuKa 3a cbbMpaHe Ha coca
7. Yekmepe 3a JONMMBaHe Ha Bofa

o

MoaroroBka

Mpeaun nsnonssaHe

13.Tanmvep
14.0paHxeB nHgukartop,,Bkn.”
15.lWencen

e MouncTeTe pesepBoapa 3a BOAA, KaTo ro
n3bbplUeTe C BNaxHa HeabpasnBHa rbba —
Fig. 1.

o /I3mMuiATe BCUUYKM MOABWXHM YacTu C Tomnna
BOAA U Mpenapart 3a CbAOBE, M3NNaKkHeTe 1
nogcywere.

He notansiite
enekTpuyeckara
6a3a - Fig. 2.

MogroroBKa Ha ypepa 3a rotBeHe Ha napa

o [locTaBeTe 6a3aTa Ha CTabUHA MOBbPXHOCT.

MbnHeHe Ha pe3sepBoapa ¢ Boaa

¢ Ima aBa HauMHa 3a NbJIHeHe Ha pe3epBoapa
cBopa:
A. Hanelite Boga HanpaBo B pe3epBoapa
[0 MakcumanHoro Hueo — Fig. 3-A.
B. OTBOpeTe YekMeKeTo 3a AONMBaHE Ha
BOJia 1 fonenTe 4O MaKCMMaNHOTO HNBO
- Fig. 3-B.
¢ [ocTaBeTe TaBMYKaTa 3a cbbrpaHe Ha coca
nop pesepBoapa v NpoBepeTe Aanu e 34paBo
3aKpeneHa.
o CMeHAlTe BoAaTa Npw BCAKO U3MON3BaHe..

MaxHeTe BcU4Kun
npegmeTy, KouTo
MoOXe fla ce NOBpeaAT
oT naparta.

He nsnonssaiire nog-
NpaBKU NN TEYHOCT,
pasnnyHa oT Boaa, B
pesepBoapa.
Mposepete panu uma
AOCTaTbYHO BoAa B
pesepBoapa, npean
Aa BKJIlouuTe ypepa.
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MocTaBsAHe Ha NOABWXHUTE peweTKun

A KOLWHWIINTE (cnopea mogena)

MoxeTe ga usnon-

© B KOWHMLUWTE MMa peLUeTKY, KOUTO MoraT fia ce
Maxart 3a yBenMyaBaHe Ha ryioLyTa 3a rotBeHe uim
3a roTBeHe Ha 06eMVICTV NPOAYKTM.

- 3aABbIKUTENHO cloXeTe peleTka N2 1 Bbpxy
TaBMuKaTa 3a CbbmpaHe Ha coca

o CnoxeTe Kanaka (KanakbT nacBa Ha BCUYKU

-CnoxeTe KowHuua N° 2 HanpaBoO BbPXy

zB“&:;rae ':, :ﬁﬂazi:c;:.len - Hap Hea noctaseTe KowHMLa N2 1
HyXauTe. - MNocne cnoxete pewetka N2 2
MNMocTaBAiiTe KOWHM- - Cnep ToBa crnoxeTe KowHua Ne 2
uuTe B NpaBUHNA

pea. KOLUIHULWN).

3a Aa nocrurxere 3a rorBeHe Ha 06eMUCTU NPOAYKTI:
Haii-go6pu pesyn- - MaxHeTe pelueTka N2 2

TaTh, He npe-

monBaiiTe KowHwuua Ne 1

KOLHWULNTE CXpaHi- - Mocrasete xpaHara sbrpe - Fig. 5.
TENHN MpoAyKTHA. - CnoxeTe Kanaka.

foTBeHe Ha napa

3apaBaHe Ha BpemMe 3a rorBeHe

® BkntoyeTe ypefa B KOHTaKTa.

* 3apailTe XenaHoTo Bpeme Ha Taimepa — Fig. 6
(BWXKTE TAbNMLWMTE 33 BPEMETO 3a MPUrOTBAHE).

© OpaH>KeBUAT MHANKATOP CBETBA.

© [oTBEHETO Ha Napa e 3aMo4Haso.

AKo BpemeTo 3a NpUroTBAHe e No-Maako ot

15 MUHYTH, NocTaBeTe Talimepa Ha 30 MUHYTIN

1 nocne ro BbpHeTe Ha XelaHOoTo Bpeme.

YpepbT TpA6Ba ga e
BKJIIOYEH B KOHTaKTa,
3a fla MOXe Aa ce Ha-
CTpOM TalimepwbT.

58

3a rorBeHe Ha opus:

® Hanente Bofja 1 clnoxeTe opur3a B KynaTta 3a
opus.

¢ [locTaBeTe KynaTa 3a Opu3 B KOLWHMLATa 3a
roteeHe Ha napa — Fig. 7.

® 3afaliTe HY>KHOTO Bpeme Ha Talimepa (BVKTe
TabnuuuTe 3a BpeMETO 3a MPUrOTBSHE).

——
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BapeHe Ha Anya:

e [locTaBeTe ANLUaTa BbB BrpageHnTe HOCaum 3a
anua - Fig. 8.

® 3apjafiTe HYXKHOTO BpeMe Ha Tanmepa (BuxTe
TabnuuuTe 3a BPEMETO 3a MPUrOTBSHE).

Mo Bpeme Ha roTBeHe

AKo BopaTta
CBbpLWN, ypeabT
HAMa fja npo-
n3BeXpaa napa v we
cnpe ga npuroTea
XpaHaTa.

Cnep npuknyBaHe Ha roTBeHETO

e [lpoBepeTe HMBOTO Ha BofaTta, KaTo
nornegHeTe Npes NPo3opuyeTo.

e AKO e Heobxoaumo, fonente Boja npes
YekmepxeTo 3a fonmeaHe - Fig.9.

He oTBapsiite kanaka no Bpeme Ha rotBeHe - Fig.

10. Cbujo TaKa, BHMMaBaiiTe fa He 3anywmrte

OTBOpa 3a Napa Ha Kanaka - Fig. 11.

He nocTtaBsiiTe Kanaka nsnpaBeH, 3a ja He

ce pepopmupa - Fig. 12.

® YpeabT ce U3KioyBa aBTOMaTUYHO.

e TalmepbT nopjaBa 3BYKOB CWUrHan, a
VMHAUKATOPBT 3a paboTa m3racsa.

® 3a fla u3KuUTe ypeaa, npeam aa e u3Tekno
3alaleHOTO BpeMme, 3aBbpTeTe Talimepa Ao
nonoxeHue ,M3kn’.

MpeTtonnsaHe

* MoxeTe fa npeTonnsATe XxpaHa

M3BaxgaHe Ha XpaHaTa OT KOLWHULUTE

34 roTteBeHe Ha napa

e MaxHeTe Kanaka, KaTto ro [AbpXuTe 3a
pbKoxeatkarta — Fig. 13.

e [/13BageTe KowHmua N2 2, peweTka N2 2 1 Hakpas
KOLUHWLa 3a roteeHe Ha napa Ne 1 - Fig. 14.

e I3BageTe  XxpaHaTa, KaTo  M3non3gare
roteapcka pbkasuua — Fig. 15.

W3nonsBaiiTe roTBapcku pbKaBuLM, KoraTo

[IOKOCBaTe KOWHMLMTE, pPbKOXBaTKaTa, 6asata n

kanaka - Fig. 15.

——

He ce npenopbuBa
N3MNON3BaHeTo Ha
MeTanHu npnéopn
3a n3BaxpaHe Ha
XpaHara.

59

-




J ‘TE_STEAMER-VAPEUR_EE_NEW_ME%@ﬁage1 12/06/12 11:47 Page60

Cnep ynotpeba
YBeperTe ce, Ye TaBUY- e [I3knioueTe ypefa OT KOHTaKTa.
KaTa 3a cb6upaHe Ha  [3yaKaiiTe ja N3CTVHe HaMbJIHO, NPEeAN fa ro
€OocCa e U3CTUHaNa fo- noyncTeare.
CTaTb4HO, Npean Aa A
nsBagure.

Ta6nuum 3a BpemeTo 3a NPUroTBsaHe

Bpemeto 3a npuroTBaHe e MNOCOYEHO
OpPVEHTMPOBBYHO 3a rOTBeHe B AOfHaTa
KowHuua. To MoXe pga ce pasnuyaBa B
3aBMCUMOCT OT pa3MepuTe Ha MNPOAYKTUTE,
Pa3CTOAHMETO MeXAy TAX, KOJIMYeCTBOTO
NpPoAyKTW, U3MNoN3BaHeTo Ha Apyra KoLHMLa 1
NINYHUTE NpeanoYnTaHns. 3agarite BpemeTo 3a
NPUroTBsAHe cropep KONMYeCTBOTO M3MOM3BaHM
npoayktn. CbLo Taka, BpemeTo TpAbBa ja ce
YABKM, KOraTo ce roTBM Ha napa ¢ noseye ot
eflHa KOLHKMLa.

MpoayKTn € pa3nnyHo Bpeme 3a NPUroTBsHe:
rocTaBeTe MPOAYKTUTE, 38 KOUTO € HeoBXoANMO
Hall-MHOro Bpeme, B fofnHaTa KowHuua. Mo
BpemMe Ha TroTBeHeTOo [JobaBeTe BTOpaTa
KOLIHMLA, B KOATO Ca NPOAYKTWTE, 38 KOUTO e
HeobXxo4MMO No-Masiko Bpeme.

60

U3nonsBaiite rot-
BapcKu pbKaBuuu,
KoraTto Bgurarte
KOWHULUNTE N Ka-
naka rno Bpeme Ha
roTBeHe.
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Bpeme 3a npurorBaHe B KowHuya N2 1

Bpeme 3a npuror-

Mpoaykr Bup KonunuecteBo BAHE (MUH.)
ApTULWOK npeceH 1 45-55
Acnepxu npecHu 550gr 30-35
Bpokonu npecHu 500gr 30-35

3aMpaseHn 400gr 25-31
MOpKOBI/I (HapA3aHy Ha TbHKO 3 mm) npeceH 3009r 20-25
[b6un npeceH 500gr 20-25
3ene (napuera no 80 g) npeceH 600gr 25-30
Kapduon npeceH 1 cpegHa rmaea 30-35
Cramak npeceH 300gr 15-20

3aMpaseH 300gr 15-20
3eneH dacyn npeceH 400gr 15-21
lpagnHcku pacyn cuep-| NPeceH 450gr 35-40
BEHW LBeToBE 3aMpaseH 400gr 30-35
Mpa3 npeceH 500gr 35-40
Yywkn npeceH 250gr 20-25
OB6VKHOBEH rpax B Ky- npeceH 300gr 50-55
nata 3a opus 3amMpaseH 300gr 50-55
MpeceH nyk - rnasu npecHu 250gr 15-20
Kaptodu npecHu 600gr 40-45
TUKBMYKN npecHu 600gr 30-35
Cnapgka uapesuua npAcHa - uana 500gr 35-40
MaTtnapxaH npeceH 600gr 20-25

MpogykT Bup Konuuectso Bpgﬂﬁg?n:l‘“p:l"jm'
Kpywum npecHu 4 30-35
baHaHun npecHu 4 15-20
Mpackosun npecHn 4 15-20
A6BAKN npecHu 4 15-20

——
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Pun6a - mnan

Bupg

Konuuyecrteso

Bpeme 3&(\ npuroT-

Mpoaykr

Bup

Npoaykr BAIHE (MMH.)

Oune o7 pua npAcHO 3509r 10-15

3aMpa3seHo 400gr 15-20
Lana pnba npscHa 600gr 30-35
YepHu muan npecHu 1kg 20-25
Crek OT Tpecka npeceH 300gr 15-20
Ckapvgn npecHn 200gr 20-25
Mwngn CeH Xak npecHu 100gr 20-25
Cbomra npAacHa 550gr 15-20

KonuuectBo

Bpeme 3a npurot-

Mpoaykr

Bup

BAHe (MMH.
Munewkn 6yt npeceH — uan 4 35-40
Munewka nbpxxona npeceH 450qgr 20-25
MNyewka nbpxona - 400gr 20-25
CBUHCKO dune - 600gr 35-40
Konbacn - 6 20-25
BaHWN4Km € roexao 3ampaseHu 8 20-25
meco npecHn 8 15-20

KonunuectBo

Bpeme 3a npuror-
BAHe (MMH.)

TBbpAO CBapeHu Anua

Opus - MNacta-3

‘bPHEHN

6

20-25

Bpeme 3a npurot-

MpoaykTt Bug Konnuecrso BAHE (MUH.
ban gbnrosbpHect opus 1259 200ml 30-35
Bynryp 1259 200ml 15-20
3bpHeHn 1259 300ml 40-45
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MouncrBaHe N NogAPbBKKA

MouncrBaHe Ha ypeaa

® I3knioyeTe ypea OT KOHTaKTa C/ef M3Mnon3BaHe.

¢ [3yakaite fa M3CTMHE HaMbAHO, Npeau Aa ro
noumcreare.

® YBeperTe Ce, Ye e U3CTVHaN AOCTaTbyHO, Npeau fa
M3npa3Bate TaBMYKaTa 3a CbbUpaHe Ha coca 1
pe3epBoapa 3a Boga.

o /I3muiATe BCUYKIM NOABUXKHI YaCTM C TOM/a BOAA 1
npenapar 3a Cb0BE; U3MIaKHeTe U NOACYLLETE.

® BCMUKM YacT, € M3KNIOYEHME Ha eneKkTpuYecKaTta
6a3a, MoraT a ce MUAT B CbAOMYSTIHA MALUMHA.

3a fja He ce MOABAT METHa, MOYMCTBANTE Te3W YacTn

YECTOo 1 BUHArM HeMoCPeCTBEHO Cref, 13Mon3BaHe.

He notansiite enektpuyeckara 6asa BbB Bofa.

He wm3nonssaiite a6pa3suBHM nouYMCTBaLU

npenaparm.

MouncreaHe Ha ypeaa oT KOT/IeH KaMbK

3a ontumanHa pabota Ha ypeda MouncTBaliTe
HaTPyMNaHWA KOT/IEH KaMbK Ha BCEKYI 8 M3M0N3BaHuA.

3auenta:

© MaxHeTe TaBMYKaTa 3a CbbypaHe Ha coca.

© Haneiite 11 Bopa B pesepsoapa.

® [lo6aseTe 2 yauu (okono 300 ml) 6an oueT.

o OcTaBeTe Jja 1eiACTBa Ha CTYAEHO LiAnaTa HOLL.

® [/I3nnakHeTe pe3epBoapa 3a BOAA HAKONKO MbTY C

Tonna Bofa.

CbXpaHeHe Ha KOWHULUTE 1

noABVXXHNTE PEeLUeTKU (cnopepa mopena)

e Cflef KaTo MOUNCTWTE YacTWTe, CbXpaHABalTe
ypena, KakTo cneppa:

e [ocTaBeTe TaBMYKaTa 3a CbbupaHe Ha coca B
pe3sepsoapa 3a Boaa. Kynata 3a opus moxeTe aa
obbpHeTe BbpXy TaBMYKaTa 3a CbbrpaHe Ha coc —
Fig. 16.

o CnoxeTe KolHMLATa 3a rotBeHe Ha napa N2 1 B
kowHuua Ne 2 - Fig. 17