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PYCCKUM

SJIEKTPOMAPOBAPKA

ONMUCAHUE

. Kpbiwka

. EmxocTtb ons Bapku puca

. BepxHsis napoBas yawa

. HwxHas naposas vyawwa

. OTBEpCTUNE ANAa 3aNMBKN BOAbI

. MopnpoH ana c6opa koHaeHcaTa
. KonbLio HarpeBatenbHOro anemeHTa
. HarpeBatenbHbIn anemMeHT

. Kopnyc naposapku

10. LLkana ypoBHS BOAbI

11. Tarimep

12. MHpomkatop paboTbl

O©OoO~NOOUDWN =

NMPABWUJIA TEXHUKU BESOMNMACHOCTU

Mpexae 4em HavaTb NONL30BATLCSA NAPOBAPKON, BHU-
MaTesibHO NpoYMTanNTe PYKOBOACTBO MO 3KCMyaTaLmu.
+ CoxpaHuTte HacTosiLLiee PyKOBOACTBO MO 3Kcruyara-
LM B Ka4eCTBE CNPaBOYHOro Matepumana.

+ Nicnonb3ayitTe AaHHbIi Nprbop TONbKO MO ero HasHa-
YEHWIO, KaK OMMCAHO B MHCTPYKLNN.

+ He ocTaBnainte paboTtatowmii npubéop 6e3 npucmo-
Tpa.

+ icnonbayiiTe TONbKO CbeMHble AeTanun, BXoAsLme B
KOMMNAEKT NOCTaBKM.

+ Mpexae 4em NOAKNOYUTL NAPOBaPKY K SN1IEKTPOCETN
ybeomnTech, 4TO HanMpsKeHWe, ykadaHHOe Ha YCTpOu-
CTBE, COOTBETCTBYET HaNPSXXEHUIO dNEKTPOCETU.

+ CeTeBOW LWHYP CHAabXeH «eBPOBUKOW»; BKIOYanTe
ee B PO3eTKy, MMEIOLLYIO HAAEXHbIN KOHTaKT 3a3emne-
HUS.

+ Bo nsbexaHune pucka BOSHMKHOBEHUS NOXapa He UC-
nonb3ynTe NepexoaHMKM Npu NoaKIYeHUn npubopa K
3NIEKTPUHECKON pO3eTKe.

+ He ncnonb3ayiite naposapKy BHE MOMELLEHUN.

+ YctaHaBnueaiite YCTPOMCTBO HA POBHY, YCTOMYM-
BYIO MOBEPXHOCTb.

+ He ncnonbayiite napoBapKy B61131 CTEH UAN HABEC-
HbIX WKadOB, TaK KaK BbIXOAALLMIA rOPSYMIA Nap MOXeT
MX NOBPEAUTD.

+ Mepepn, nepBbIM NPUMEHEHMEM YCTPONCTBA TLLATENb-
HO MPOMOViTE BCE AeTanu, KOTopble OyayT KOHTakTUpPO-
BaTb C NULLEBLIMU NPOAYKTAMU.

+ MNepepn TeM Kak BKJOYUTL NApoBapKy, 3anonHuTe pe-
3epByap BOAOM, B MPOTUBHOM Cily4ae yCTPOMCTBO MO-
XeT ObITb NOBPEXAEHO.

+ MNepen BkIO4EHNEM ybeanTeCh, YTO BCE CbeMHble
[eTanu yctaHoBEeHbl NPaBUIIbHO.

+ ByabTe BHUMAaTENbHbIMY NpY paboTe C yCTPOCTBOM:
no6ast XMAKOCTb UM KOHAEHCAT O4eHb ropsiumne.

+ OcTeperamnTech 0XO0roB BbIXOAALLMM NapoM, 0COOEH-
HO B MOMEHT CHATUS KPbILLKWN.

+ Ana CHATUS KPbILKX AW NAPOBbLIX Yall UCMOoNb3yinTe
KYXOHHbIE MPUXBATKN NN PYKaBUYKMN.

+ He poTparuBaiitecb Bo Bpemsi paboTbl NapoBapku Ao
KPbILIKM 1 NAapOBbIX YaLl - OHM O4YEHb ropsyne.

+ Y106bl BbINYCTUTL Nap, MEOJIEHHO MPUMOAHUMUTE

KPbILLKY, MOAEPXMTE KPbILLKY HaJ, MapoBON Yallel ons
CTeKaHWusi C Hee KoHAeHcaTta.

« Ecnu Bbl XOTUTE NPOBEPUTL MPOAYKTLI HA TOTOBHOCTb,
MCNOMb3YNTE KYXOHHYIO YTBApb C AJIMHHOM PYYKOMA.

+ NMoMHWTe, 4TO BOAA BHYTPY pe3epByapa MOXET ObITb
ropsi4eit, Koraa BCe OCTajlbHble KOMMOHEHTbI NapoBap-
KN OCTbINN.

« He ucnonbayiite napoBapky Npu HEYCTaHOBIEHHOM
noaAoHe, MapoBbIX Yallax M KPbILLKE.

+ He nepemeLlualite yCTPOMCTBO, KOrga B HEM HaXoOsAT-
Cs1 ropsiane nNpoayKTbl.

+ He ponyckaeTcsi ncnonb3oBaHMe eMKOCTel napo-
Bapkn B MMKPOBOJIHOBbIX NeYax, a Takxe Ha dnekTpu-
YECKMX NI ra30BbIX NMTax.

+ 3anpeLLaeTcs OCTaBAATb yCTPOWCTBO BK/IIOYEHHbBIM B
ceTb 6€3 npucmoTpa.

+ OTk/oYariTe yCTPOMCTBO OT CETWU, €CIN OHO HEe UC-
NnoNb3yeTcs, NPV CHATUM AW YCTaHOBKE NapoBbIX YaLll,
a TakxXe nepes YNCTKON.

« Janite yCTpONCTBY OCTbITb Nepes, YUCTKOW, a Takxe
CHATMEM/YCTAaHOBKOM CbEMHbIX AeTanen.

« Ins OTKNIO4EeHUs NapoBapku yCTaHOBUTE Tanmep B
nonoxeHune «OFF/BbIKNIOYEHO», @ 3aTEM BbIHbTE CeTe-
BYIO BUJIKY N3 PO3ETKU.

+ He ponyckaiite, 4TOObl 31€KTPUHECKINI LLIHYP CBELLM-
BaJICS CO CTONA, a Takxe cneauTe, YTobObl OH He kacan-
CS FOPSYMX UM OCTPbIX NOBEPXHOCTEN.

- Oepxunte nprubop 1 CeTEBOI LUHYP BAANMN OT rOpPsAYnX
NOBEPXHOCTEN, UCTOYHUKOB TeMia 1 OCTPbIX NpeamMe-
TOB.

+ He paspeLlualite eTsiM MCNoJIb30BaTb YCTPOWCTBO B
Ka4yecTBe UrpyLUKN.

« XpaHute npubop B MeECTe HeAOCTYNHOM OJiA AeTel
1 NIOAEN C OrpaHNYEeHHbLIMN BO3MOXHOCTSMN. He pas-
peLuaiTe 1M Nob30BaTbCs yCTPONCTBOM 6€3 NPUCMO-
Tpa.

« [JaHHOEe YyCTPOMCTBO HEe NpeaHa3Ha4YeHo aJ1st UCMosb-
30BaHUs OETbMU M NIOAbMU C OrPaHMYEHHbIMU BO3-
MOXHOCTSIMW, €CJIN TOJNBbKO INLLOM, OTBEYAIOLLMM 33 NX
6€e30MacHOCTb, MM He AaHbl COOTBETCTBYIOLLUME W MNO-
HATHbIE M MHCTPYKLUMK O 6e30MacHOM MoNb30BaHUU
YCTPOMCTBOM M TEX OMACHOCTSX, KOTOPblE MOryT BO3-
HWUKaTb NPW €ro HeENPaBWIbHOM MOSIb30BAHUN.

+ Bo nsbexaHune ynapa a1ekTpu4eckrMm TOKOM He Mo-
rpyxaiTte npnbop, CeTeBOW LUHYP WA CETEBYIO BUIIKY B
BOAY U ApYrue XnuaKocTun.

. He nonb3ynTeck yCTPOCTBOM NPY MOBPEX-
[EHUN CETEBOIO LUHYpa, CETEBOW BUSIKWU, UIN NOObLIX
Opyrux nospexaeHuin. He pasbupaite n He PemMoH-
TUPYWTE YCTPOWCTBO CaMOCTOATENbHO. s peMoHTa
yCTpoiicTBa 06paTUTeCh B aBTOPM3OBAHHBIA CEpPBUC-
HbIV LEHTP.

- NMpubop npegHa3HayYeH TONbKO AJ1S JOMALLHEro Uc-
NoNb30BaHMS.

NEPEQ NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« N3Bneknte napoBapky v yaanuTe ynakoBOYHbIA Ma-
Tepvan.

+ Mpomovite naposble Yawm (3, 4) CO CbeMHbIMU pe-
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PYCCKUM

LeTkaMy, eMKOCTb Onsi Bapku puca uam cyna (2),
KpbILWKY (1) 1 noapoH ana céopa KoHaeHcara (6), nuc-
nosib3yst Mrkoe MotoLee CpeacTso.

+ TwatenbHO OMOMIOCHUTE U BbITPUTE.

+ lNpoTpuTe BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb pe3epByapa
[OJ191 BOAbI BNaXHOW TKaHbIO.

YKA3AHUSA MO 3KCNJTYATALUU

+ YcTaHOBMTE NApoBapKy Ha POBHYIO M YCTONYMBYIO NO-
BEPXHOCTb.

+ YCTaHOBUTE KONbLO HarpeeaTenbHOro anemMeHTa (7)
Ha HarpeBaTesbHbIl NeMeHT (8) Takum 06pa3om, 4To-
Obl Na3 Ha KonbLe (7) HaxoauICs BHU3Y.

+ Hanonuute pesepByap X0N04HOW BOAOW 4O MakCu-
ManbHOro ypoBHs MAX Ha wkane ypoBHst Boabl (10)
WU [0 OTMETKN MaKCUMasIbHOMO YPOBHS BOAbI BHYTPU
pesepsyapa.

+ HanonHeHne pesepByapa BOAOV MOXHO MPOU3BO-
OuTb ABYMs crnocobamu: yepe3 OTBEPCTUE Ans 3a-
NNBKM BOAbI (5) nnn HanuTL BOAY HEMNOCPEACTBEHHO B
pesepsyap.

+ Ecnu BO BpeMsi NpUroToB/ieHNs Bbl OOHAPYXWN, 4TO
KOJIM4ECTBO HANIMTOW BOAbl MEHbLLIE HOPMbI, TO MOXETE
nob6aBnTL ee yepes oteBepcTue (5), He cHUmas napo-
Bble Hawu (Puc. 1).

+ Mcnonb3ynte oTOUNBTPOBAHHYIO BOAY, OHA MMeeT
NOHVXXEHHYIO XECTKOCTb, 4TO MO3BONUT CHU3UTb CTe-
neHb 06pa30BaHMs HAKWUMW HA HarpeBaTesIbHOM 3ne-
MeHTe. He 3anuBaiite Boay Bbile oTMeTkn MAX.

MpeaynpexaeHue:

- BanpewaeTca o6aenaTb B BOAY COJb, NepeL, npu-
npaebl, TPaBbl, BUHO, COYCbI UIIN OPYINE XULKOCTH.

- MeHsiiTe BoAy nepen KaxabiM UCMoSIb30BAHWEM Na-
poBapku.

+ YcTaHoBUTE nopaoH ona cbopa koHaeHcara (6) Ha
pe3epByap Anst BOAbI U YOeanTeCh, YTO OH YCTAHOBNIEH
nNpPaBuUIIbHO.

+ YcTaHOBWTE Ha nNoAndoH Ans cbopa koHaeHcarta (6)
OfHY VNK ABe NapoBble Yawm (3-4).

+ HakpowTte naposyto Yyally KpbIWKou (1).

+ BcTaBbTe BMKY CETEBOrO LUHYPA B PO3ETKY.

+ MoBepHuTe pyuky Tarmepa (11) Nno Yacosow cTpeske
1 YyCTaHOBUTE HY>XHOE BpeMs paboTbl NapoBapku, Npu
3TOM 3aropuTtcs nHamkarop (12).

+ Mo npoLecTBn yCTaHOBIEHHOTO BPEMEHW NapoBap-
Ka aBTOMaTM4eCKn OTKIIIOHYUTCS, pa3gacTCs 3ByKOBOW
curHan u nHamkatop (12) noracHer.

+ OTKNoYMTE NapoBapky OT CETU W JaiTe YyCTPOMCTBY
OCTbITb.

BHUMAHME!

- He poTparuBaiitech Bo BpeMsi paboTbl NapoBapku A0
KPbILIKM 1 MAapOBbIX Yall - OHW O4eHb ropsiume.

+ YT06bl HE 0GXEYbCS, UCMONb3YIATE KyXOHHbIE MPU-
XBaTKM UM PYKABUYKWN A9 CHATUS KPBILLIKU 1 NMapOoBbIX
Yaw. MeaneHHO NPUMNOAHVMUTE KPbILLKY, YTOOb! Bbl-
nycTUTb Nap, NOAEPXUTE KPbILLKY HaJ NapoBOi Yallei

N9 CTEKAHWUS C Hee KoHAeHcaTa.
« Ecnu Bbl XOTUTE NPOBEPUTL NPOAYKTLI HA TOTOBHOCTb,
MCNOJb3YNTE KYXOHHYIO YTBApb C ASIMHHOM PYYKOM.

- MoMHWTE, 4TO BOAA BHYTPU pe3epByapa MOXET ObITb
ropsiyeit, korga Bce OCTasbHble KOMMOHEHTbI NapoBap-
KW OCTbINN.

« He ncnonbayiiTe napoBapky Npu HEeyCTaHOBNEHHOM
NnoAa0He, MAapOoBbIX YaLlax N KPbILLKE.

COBETDI

+ foToBbTE MSACO, PbIBGY M MOPCKUE NPOAYKTbI A0 MOJ-
HOW FOTOBHOCTM.

« Bcerga ncnonbayiite TONbKO Pa3MOPOXEHHbIE MPO-
AYKTbl, UCKJIIOYEHNE COCTaBSIOT OBOLLUU, pbiGa U MO-
penpoayKTbl.

+ Ecnun Bbl Nonb3dyeTecb OAHOBPEMEHHO ABYMS Napo-
BbIMM Yallamu, TO Knaaute MsACo, NTuuy unn pbl6y B
HUXHIOIO KOP3UMHY, YTOObI BbIOENSAOLASNCA XUOKOCTb
He nonagana Ha NpoAayKTbl, HaxoAALWMECs B OPYrou
napoBOW Yalue.

« JloGaBnsiiTe CBeXME NN Cyxme Tpasbl B MOALA0H AN1S
cbopa koHAeHcaTta (6), 4ToObl NpuAaTh NPOAYKTaM A0-
NOJIHUTENbHBIN BKYC.

- Bbibepute TpaBbl MO CBOEMY BKYCY: TUMbSIH, KMH3a,
6as3nnnk, ykpomn, Kappu W 3CTParoH, 4eCHOK, TMUH,
XPEH - 3TO BCEro NMLLb HEOONbLLOW NepeyeHb N3BECT-
HbIX TPaB. Bbl MOXeTe KOMOMHUPOBATL TPaBbl A5 NPU-
[aHVa NPOAYKTaM HOBbIX BKYCOB. [1py ncnonb3oBaHumu
CBEXWVX TpaB HeOOXOAMMO Mopesarb X U YBENNYUTb
obLLee KONMYeCTBO B ABA-TPU pa3a (Mo CpaBHEHWMIO C
cyxumm).

NPUrOTOBJIEHUE ANL,

MoaroToBbTe NapoBapky k paboTe.

+ MonoxwuTe aiua B yrnybneHns AHa HUXHe NapoBom
Yawm (4) n HaKpouTe ee KpbIwKom (1).

« Bkniounte napoBapky, yCTaHOBUB Pyyky Tarimepa (11)
Ha HeobxoaMMoe Bpems paboThbl.

NMPUTOTOBJIEHUE PUCA

MoaroToBbTe NapoBapky k paboTe.

+ YcTaHOBUTE B MApOBYI0 Hally eMKOCTb AN Bapku
puca (2).

+ 3acbinbTe 1 yawky pyuca B eMKOCTb (2) u 3aneiite 1
1/2 yawkn Boapl. MakcrmManbHOe KOMYeCTBO puca He
L0KHO npeBbiwaTs 250 1.

« 3akporiTe napoByto YaLly KpbIwKon (1).

- BkntounTte napoBapky, yCTaHOBUB Pyyky Tarimepa (11)
Ha Heobxoaumoe Bpemsi paboTbl.

AOBABJIEHUE BOAbl BO BPEMA
NMPUrOTOBJIEHNA

[ns 65104, ¢ ANTENbHBIM BPEMEHEM MPUTOTOBNIEHMS:
- KoHTponupyiite ypoBeHb BOAbI BO BPEMS NMPUrOTOB-
JIeHWS MPOAYKTOB.

- Mpu HeobxogmmocTn pobasnsiite Bogy 4epes oT-
BepCcTue ons 3anmeku Boabl (5), HE CHMMas naposble
yawm.
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PYCCKUM

MOJIESHbLIE COBETbl U PEKOMEHOALIUA

+ YkasaHHoe B Tabnmuax BpemMs NpUroToBAEHUS MULLM
cnenyeT paccMaTtpvBaTth NiMWb Kak pekoMeHayemoe,
OHO MOXET OT/IMYaThCsl 13-3a pa3Mepa KyckoB, 0Ob-
emMa NpPOAYKTOB M IMYHOIO BKyca. o Mepe 0CBOeHuMS
napoBapkyn Bbl CaMn CMOXeTe NoadupaTtb xenaemoe
BPEMSsi NPUrOTOBNIEHUS MPOAYKTOB.

+OavH cnov NpoaykToB roToBUTCS BbiCTpee, Yem He-
CKOJIbKO, MO3TOMY HEeoOXOAMMO YBENMYMBaTb BPEMS
NPUroTOBNEHNSI COOTBETCTBEHHO 06BEMY NPOAYKTOB.
«Ina OOCTUXEHWs Nydllero pesynstarta cTapanTecs,
4TOGbI KYCOYKM NPOAYKTOB OblIN OAMHAKOBOIo pasme-
pa, nomMeLlalite 6onee TONCTblE KYCOYKM BAnxXe K Kpa-
SIM NMapoBOW YaLlw.

*He 3anonHsiiTe nNapoBylo Yaily MOJIHOCTbIO, OCTaB-
NATE NPOCTPAHCTBO AJiK NPOXOXAEHWs napa.

+Mpy NPUroTOBNEHNN BONBLLIOIO KONMYECTBA NPOAYK-
TOB HEOOXOAUMO MEePUOANYECKM MX NepemeLlvBaTh.
Cob6niogaiite Npy 3TOM MOBLILUEHHYIO OCTOPOXHOCTb,
MCNOJb3YNTE KYXOHHbIE NMPUXBATKM UAN PYKABUYKW OJis1
3alMTbl PYK OT ropsidero napa u KyxOHHYI0 yTBapb C
DJIHHOW PY4KOW.

+He knagute conb UM cneummn HEMOCPEACTBEHHO Ha
NPOAYKTbI BO BPEMS UX MPUIOTOBNIEHMS.

+ XugkocTb, HakanameawoLwasacsa B nogaoHe (6), npe-
KPacHO NOAXoAMT OJ1 MPUIOTOBMIEHMS CYMOB WU MO-
XeT NUCcnosb3oBaTtbes B kadyecTBe GynboHa. Ho Gyabte
OCTOPOXHbLIMM - OHA O4YeHb ropsiyasi.

+ Micnonb3yinTe TONbKO MOMHOCTBIO Pa3MOPOXEHHbLIE
NPOAYKThI.

Mpwu ncnonb3oBaHUK ABYX NapoOBbIX Yall OAHOBpe-
MEHHO:

- Bcerpa knagute camble KpymnHble KyCO4YKN NPOAYKTOB
B HUXKHIOIO HalLlly.

- KoHpeHcar, obpasylolmiics B BepxHeli napoBoW
Yalle, ByaeT cTekaTb B HUXHIOIO Yally, noaTomy ybe-
ONTECH B COBMECTMMOCTM BKYCOB NMPUroTaBMBaAEMbIX
NPOAYKTOB.

- [Mpwv npuUroToBneHnn mMsca, Kypuubl 1 OBOLLEN BCer-
[a KnaguTte MSICO B HUXHIOIO Yallly, 4TOoObl COK CbIpOro
Msica He nonagan Ha OBOLLM.

- Bpemsa npurotoBneHns npoaykToB B BEPXHEN valle
06bIYHO Ha 5 MUHYT fonbLue.

- Korga Bbl npyrotaBnveaeTe NPoAyKTbl C pa3HbIM Bpe-
MEHEM roTOBHOCTMU, MOJIOXNTE B HMXXHIOKO Yally Te, KO-
TOPblEe rOTOBATCA AOSIbLUE.

Korpa 6ynyT roToBbl MPOAYKTbl B BEPXHEW Halle, Bbl
MOXETE CHSITb €€, @ HVXXHIOIO YaLlly HAKPOWTE KPbILLKOW
1 NPOAOXNUTE NPUFOTOBNEHME NPOAYKTOB.

YUCTKA NAPOBAPKU

+ epen 4MCTKOM BLIK/IIOYUTE MapOBapPKy, OTKUYUTE
ee OT CeTU 1 JaiTe el MONHOCTbIO OCTbITb.

+ 3anpelyaeTcs norpyxarb B BOJY CETEBO LLHYP, Ce-
TEBYIO BUNKY 1 KOPMYC NapoBapKu.

+ He ncnonb3yiTe Npu YncTKe NapoBbIX KOP3WH, NoA-
[0Ha, BEpXHEeW KPbILLKA 1M Kopnyca napoBapku abpa-
3MBHbIE YNCTSLLME CpeacTBa.

+ PexomeHayeTcs MbITb NapoBble Yalun, eMKOCTb ANS
NPUroToBNEHUA puca, NOAAOH W KPbILWKY B TEnaomn
BOJE CO CPeACTBOM A/18 MbITbA nocydbl. He ncnone-
3yMTe NOCYAOMOEYHYIO MaLUNHY A1 MbITbS CbEMHbIX
netanen.

« MNpoTupanTe KOpNyc NapoBapKu BAAXKHON TKaHbIO.

« PerynapHo mMoiTe napoBble YaLuu.

CHATUE HAKUNU

Bo Bpems akcnnyataumm napoBapku Ha HarpesaTesb-
HOM 9fieMeHTe MOXeT 00pas3oBaTbCs Hakumb. ITO
€CTECTBEHHbI/ NPOLLECC, KOTOPbIA 3aBUCUT OT XKECT-
KOCTW UCNosib3yemMoli Boabl. 4na HopManbHou paboThbl
napoBapku HE0BXOAMMO PEryNIIPHO CHUMATb HAKMUMb C
HarpeBaTesIbHOro a5IeMeHTa.

+ HanonHute pesepByap 415 BOAbl PACTBOPOM NULLEe-
BOrO yKCyca B COOTHOLLUEeHMM 1 4acTb ykcyca Ha 3 yacTu
BOAbl, O OTMeTku MAX.

BAXHO: He uncnonb3yiTe XMMUYECKMe npenaparb
ON9 yOANeHUst HakUnu.

« YctaHoBUTE NoaaoH (6), oaHy naposyio Yawy (3 unu
4), 3aKpoliTe ee KpbILWKON (1) 1 BKAOYMTE NApoBapKy
Ha 5-10 MUHYT.

» Mo okoHYaHWM paboTbl TaiMepa OTK/YUTE Napo-
Bapky OT CeTM 1 [aiTe el NOMHOCTbIO OCThbITb, NEPEL,
TeM Kak CiMTb pacTBOp yKcyca.

« [pomonTe pesepByap XONOAHOM BOAOW, elle pas
3aneiite BoAy, yCTaHOBUTE NOAAOH (6), OAHY NapoByio
Yawly (3 nnm 4), 3akpoiTe ee KpbIwKon (1), BKNOYUTE
napoBapky 1 yCTaHOBUTE TaliMep Ha 5 MUHYT.

« OTKNIOYUTE NAPOBAPKY, AalATe e MONHOCTbLIO OCTbITb,
cnevite Boay, NpocywnTe MOALOH, NAapoBYKO Yally W
KPbILIKY 1 y6epuTe Npubop A0 CReaylowero Ucnosb-
30BaHuS.

XPAHEHUE
+ XpaHuTe MapoBapKy B CYxXOM, MPOXIagHOM MecTe,
HeOOoCTYNHOM AN AETEN.

BPEM4A NPUFOTOBJIEHUA NPOAYKTOB U
PELLENTDbI

+ Bpemsi npuroToBnieHnst 3aBncuT oT o6bema Npoayk-
TOB, CBOGOAHOIO MECTA B YaLLIE, X CBEXECTM U BaLLEro
BKyCa.

- Bpems NpuroToBneHUs ykasaHo B pacyeTe Ha HUX-
HIOIO Yally, NPOoAyKTbl B BEPXHEW 4Yalle roToBATCSH
[onbLie NpubaM3nTesbHO Ha 5 MUHYT.

« Mpwn 605bLIEM NN MEHbLLEM 0Gbeme NPOOYKTOB CO-
OTBETCTBEHHO YBEIMYMBATE UM YMEHbLUANTE BPEMS
NPUroTOBAEHNS NMPOAYKTOB.

oBoLWun

- OTpexsTe ToNCTble CcTEGNN Y KanycTbl GPOKKOAN Unn
TONCTbIE LUBETOHOXKMN Y LIBETHOW KanycTbl.

« [OTOBbTE 3€NeHble IMCTOBble OBOLUM MaKCUMasibHO
KOPOTKOE BPEMSI - OHU BbICTPO TEPSIIOT CBO LBET.

- No6aBnsiiTe Conb 1 CNeuMm Nocne NPUroToBNeHNS.

- 3aMOpOXeEHHbIE OBOLLM He 06si3aTensHO pas3Mopa-
XUBATb Nepen NPUroToBNEHNEM B MAPOBAPKE.
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PYCCKUM

Bpemsa
Bec/Kon-Bo NPUroToBNEeHus
OBowm Bup wryK TpaBbl (MUMHYTBI) PekomeHpauum
3 CoEmHIX YECHOK
ApTULLIOKM Ceexne peal 3CTparoH 45-50 OTpexbTe cTebnm
ykpon
FVIMOHHMK OcraBnainte
Craoxa Caexas 400r NaBpOBbIN 13-15 n C(E:(?SO:HHCO;O
P 3aMopoxeHHas 400r nmct 16-18 pocTp
015 NPOXOXAEHUS
TUMbSIH napa
YECHOK
BDoKKoM Ceexas 400r KPaCHbIN 16-18
P 3amMopoxeHHasn 400r nepew, 15-18
3CcTparoH
MopkoBb anic MomewmnBarite
Caexas 400r msaTa 20-22
(nopesaHHas) npv roToBke
ykpon
LiseTHas Caexas 400r posMapuH 16-18 Momewmsante
6a3nnunk
Kanycra 3aMopoxeHHas 400r 18-20 npu rotoBke
3CTparoH
Wnunar Ceexwuii 250r TUMbSIH 8-10 MomewwnBarite
3aMOpOXEHHbIN 250r YECHOK 18-20 Npv roToBke
Bo6bI Caexwe 400r TMUH 18-20 Momewwsaiite
ykpon npw rotoBke
Topox SaMgB?):i::Hblﬁ 400w Sg;ﬁﬂgz 10-12 Momewnsaitre
P P o 400r P 15-18 npw rotoBke
(CTpy4KOBBIiA) MsTa
Kaptodenb Ceexwuii 400r Ykpon 20-22

MSACO U NTULA

+ [oTOBKa NPOAYKTOB Ha Napy UMEET NPENMYLLLECTBO B TOM, YTO BO BPEMS MPUIOTOBJIEHUS XWUP BbITAMINBAETCS U3
NPOAYKTOB 1 CTEKAET B NOAA0H. Ho nepen npuroToBneHMeM NpoayKTOB XenaTebHO yAanuTb NULWHWI Xnp. Msco
ONa rpyuns naeanbHo NOAXOAUT ANK NPUrOTOBNEHUS Ha Napy.

+ 3amMapuHyinTe nnn 3aneinTe CoycoM MsiCO UAv NTULLY nepepn roToBKOM.

+ MpoBepsaiiTe NPOAYKTbI HA FOTOBHOCTb, MPOThIKast UX.

* Micnonb3yiiTe cBEXME UM CyXMe TPaBbl BO BPEMSI MPUIrOTOBMIEHMS NMPOAYKTOB ANt MPUAAHUS UM OOMONHUTENb-

HOro BKyca.
Bec/Kon-Bo Bpems
MpoaykTbi Bug WITVK Tpaebl npurotoBnenunsa | PekomeHaaumm
Ty (MUHYTBI)
Kypuua dune, HOXKM 2504r5((;1 rLUT') ogaw?: MI/IH 12-15 Cpexere
ypuL ’ P p 30-35 JINLLHWIA X1p
TUMbSIH
BL{pC3Ka, due, 400 Kappu o —
CBHHHMHA CTEHKM WK KyckH | (4 WIT., TOMIIHHA JIMMOHHHUK 5--10
JKUDP
¢bue 2,5 cM) THMBSH
Kycku dune, Kappu
FoBsiAHa duneiHas 250 1 KpacHbI nepeL, 8-10 Cpe)KvbTe
4acTb TUMbSIH JILIHWIA XNP
VN Ory30K
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PYCCKUM

PbIBA U MOPEMPOAYKTbI

+ PbiGa roTtoBa, Korga Msico IErko OTAENSETCS OT KOCTEN.

+ MopoxeHas pbi6a 1 MOPENPOAYKTLI MOTYT rOTOBUTLCS 63 NpeaBapuUTENLHOrO Pa3MOPaX1BaHUS, HYXHO TONb-
KO YBESIMYUTL BPEMS NPUTOTOBEHUS!.

* Micnonbayiite NOMTVKM IMMOHA BO BPEMS MPUrOTOBNEHNS PbiBbl AN MOPENPOAYKTOB A1 NPUAAHWS UM U3bl-
CKaHHOrO BKyCa.

Bpemsa
MpoaykTbl Bun Bec/Kon-Bo Tpasui npUroToB- PekomeHpauumn
LUTYK neHvs
(MUHYTBI)
Monniocku Ceexue 250/400r mavopat 8-10 Cneayre 3a 1x
JIMMOHHUK rOTOBHOCTbIO
FAMOHHIK [oTOBbLTE UX A0
KpeseTkn Ceexve 4001 6-8 nokpacHeHus
YeCHOK
naHumps
Mwnann Ceexne 400r JINMOHHNK 8-10 F'otosbTe A0
4eCHOK PacKpbITUS PaKoBMH
PLIGHOE dutne MopoxeHoe 250r ropunua 10-12 ;E?Zﬁ;ig(;a
Ceexee 250r ManopaH 6-8 pasa
KYCOYKM

PUC

Vcnonb3ys yally Ans Bapky puca, 3aneite BOA4Y B pe3epByap, a B yally A pyuca MOXHO HaNuTb APYrylo Xua-
KOCTb - Hanpumep, 6ynboH. Bbl MOXxeTe 1,06aBUTL B Yally NpUnpasbl, PyOneHblin nyK, NETPYLLKY, MUHAANb UK
Hape3aHHble rpUoHI.

Bpemsi
MpoAaykTbl Bup Kon-Bo/06bem BoAbl NPUroToBNEHNNA PekomeHpauun
(MUHYTbI)
MakcumansHoe
Puc Benbiit 200 r/300 mn 35-40 KONNYECTBO puca He
6onee 250 r

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHU
HanpsixeHne nutanuns: 220-240 B, ~ 50 Ny,
MoTtpebnsiemas MmoLHOCTL: 650-780 BT
BmecTMocCTb Yawm gns Boabl: 1,2 n

MpoussoguTtenb coxpaHsieT 3a coboi NPaBo NM3MEHSTb AU3aliH U TEXHUYECKMe XapakTepucTukn nprudopa 6e3
npeaBapuTENbHOrO YBEAOMIEHUS.

Cpok cnyx6bi npubopa - 3 roga

-
@ JlaHHoe n3zaenne cooTBETCTBYET BCEM TPEOYEeMbIM €BPOINErCKUM 1 POCCUVICKMM CTaHaapTam 6e3onac-
ME61 HOCTU U TUMMEHbI.

WUarotoeutens: TYLLIKOM TPEMOVHI IMMUTEL,; PECMYBJIMKA KUMP,
Appec: Kunp, Tuceoc, 4, 9Hromu, a/a 2413, Hukocus.

7
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ENGLISH

ELECTRICAL STEAMER

DESCRIPTION

1. Lid

2. Basket for rice cooking
3. Upper steam basket
4. Lower steam basket
5. Water opening

6. Drip tray

7. Heating element ring
8. Heating element

9. Body

10. Water level scale

11. Timer

12. Power indicator

SAFETY INSTRUCTIONS

Read these instructions carefully before using the
steamer for the first time.

+ Keep this manual for future reference.

+ Use the unit only for its purposes, as stated in this
manual.

» Never leave the operating unit unattended.

+ Use only the removable parts, which are supplied with
the unit.

+ Before using the unit, make sure that your line voltage
corresponds to the voltage specified on the unit.

- The power cord is equipped with a euro plug; insert it
into the socket with a secure grounding.

+ In order to avoid risk of fire do not use adapters while
connecting the appliance to the outlet.

+ Do not use the steamer outdoors.

+ Place the unit on the flat stable surface.

+ Do not use the unit near walls or cupboards as the
outgoing hot steam can damage them.

- Before using the unit for the first time, thoroughly
wash all the details that will contact products.

+ Before switching on the steamer, fill the water tank
with water otherwise the unit can be damaged.

- Before switching on the unit, make sure that all re-
movable parts are installed properly.

+ Be careful while operating the unit: any liquid or con-
densate is very hot.

+ Avoid steam burns especially while removing the lid.

+ Use pot holders when removing the lid or the steam
baskets.

+ During operation do not touch the lid and the steam
baskets - they are very hot.

+ To release steam, slowly lift the lid, hold the lid above
the steam basket for the condensate to flow down from
the lid.

+ If you want to try the products for readiness, use
cookware with a long handle.

+ Remember that water inside the water tank can be hot
when all the other components of the unit are cooled
down.

+ Do not use the unit if the tray, the steam baskets and
the lid are not installed.

» Do not move the unit with hot products inside.

+ Do not use the unit in a microwave oven; do not place
it on a gas or electric burner.

+ Do not leave the plugged in unit unattended.

« Always unplug the unit, if it is not being used, while re-
moving or setting the steam Baskets and before clean-
ing.
+ Let the unit cool down before cleaning, removing/in-
stalling the removable parts.

+ To switch off the unit, set the timer to the “OFF” posi-
tion, and then unplug.

+ Do not allow the power cord to hang over the table,
provide that it does not touch hot surfaces or sharp
surfaces.

MW-1201.indd 8

« Keep the unit and the power cord away from hot sur-
faces, heat sources and sharp objects.

« Do not allow children to use the unit as a toy.

- Keep the unit out of reach of children and disabled
persons. Close supervision is necessary when they use
the unit.

« This unitis not intended for usage by children or disa-
bled persons unless they are given all the necessary
instructions on safety measures and information about
danger, which can be caused by improper usage of the
unit.

« In order to avoid electric shock do not immerse the
unit, the power cord and the power plug into water or
other liquids.

« Do not use the unit, if the power cord and the power
plug are damaged or if there are any other damages
in the unit. Do not dismantle and do not repair the unit
yourself. Apply to the authorized service center for re-
pair.

« The unitis intended for household use only.

BEFORE THE FIRST USAGE

- Unpack the unit and remove the packing material.

- Wash the steam baskets (3, 4) with the removable
grids, the rice/soup basket (2), the lid (1) and the drip
tray (6), using a soft detergent.

« Rinse and dry thoroughly.

- Wipe the inside surface of the water tank with a damp
cloth.

OPERATING INSTRUCTIONS

« Place the unit on a flat stable surface.

« Put the heating element ring (7) on the heating ele-
ment (8) in a way that the groove on the ring (7) should
be below.

« Fill the water tank with cold water till the MAX mark
on the water level scale (10) or till the MAX mark inside
the water tank.

« You can fill the water tank with water in two ways: -
through the water opening (5) or directly in the water
tank.

« If while cooking you find that water is not enough you
can add water through the water opening (5), without
removing the steam Baskets (Pic. 1).

« Use filtered water; it has lower hardness, and it will
allow reducing scaling in the heating element. Do not
exceed the MAX mark while filling the water tank with
water.

Warning:

- Do not add any salt, pepper, seasonings, herbs, wine,
sauces or other liquids to water.

- Change water before each usage of the unit.

+ Place the drip tray (6) on the water tank and make
sure that it is set properly.
- Set one or two steam baskets (3-4) on the Drip tray

(6).

- Place the lid (1) on the steam basket.

« Insert the power plug into the socket.

« Turn the handle of the timer (11) clockwise and set
the required operation time of the steamer, the indica-
tor (12) will light up.

- When the time is over, the steamer will switch off au-
tomatically, you will hear a signal and the indicator (12)
will go out.

« Unplug the steamer and let the unit cool down.

ATTENTION!

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

+ To avoid getting burns use pot holders when remov-
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ENGLISH

ing the lid and the steam baskets. Slowly lift the lid to
release steam, hold the lid above the steam Basket for
the condensate to flow down from the lid.

-+ If you want to try the products for readiness, use
cookware with a long handle.

+ Remember that water inside the water tank can be hot
when all the other components of the unit are cooled
down.

+ Do not use the unit if the tray, the steam baskets and
the lid are not installed.

TIPS

+ Cook meat, fish and seafood till complete readiness.
+ Always use only defrosted products, excluding veg-
etables, fish and seafood.

- If you use several steam Baskets at the same time,
put meat, chicken or fish in the lower basket in order
liquid does not drain on the other products in the other
steam Basket.

+ Put fresh or dried herbs to the drip tray (6 for adding
more flavors to the products.

Choose herbs to your taste: thyme, cilantro, basil, dill,
carry and tarragon, garlic, caraway, horseradish — are
just a few known herbs. You can combine herbs to add
new flavor to products. When using fresh herbs you
should cut them and increase the total amount twice or
thrice (compared with dries herbs).

COOKING EGGS

Prepare the steamer for operation.

+ Place eggs in the deepening on the bottom of the
steam basket (4) and cover it with the lid (1).

+ Switch on the steamer by setting the timer handle (11)
to the required operation time.

COOKING RICE

Prepare the steamer for operation.

+ Place the basket for rice/soup cooking (2) in the
steam basket.

+ Add one cup of rice and 1 1/2 cup of water to the bas-
ket. Maximal amount of rice is 250 g.

+ Close the basket with the lid (1).

+ Switch on the steamer by setting the timer handle (11)
to the required operation time.

ADDING WATER DURING COOKING

For recipes with long cooking time:

- Check water level while cooking.

- If necessary add water through the water opening (5),
without removing the steam baskets.

USEFUL HINTS AND RECOMMENDATIONS

» Food cooking time indicated in the Tables is consid-
ered only for reference purposes it may differ due to
size of pieces, amount of products and personal taste.
As far as you manage the food steamer you can select
the desired products cooking time.

+ One layer of products is cooked quicker than several
layers, that’s why it is necessary to increase the cook-
ing time according to the amount of products.

+ 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 the steam basket.

+ Do not fill the steam basket completely — keep space
for steam.

+ When cooking a large amount of products it is neces-
sary to stir them periodically. Be especially careful and
use the pot holders to protect hands from steam and
use cookware with long handles.

- Do not add salt and spices directly to the products
when cooking.

+ Liquid accumulating in the tray (6) is excellently suit-

able for soup cooking or can be used as bouillon. But
be more careful - it is very hot.
« Use only completely defrosted products.

When using three steam baskets simultaneously:

- Always put the largest pieces of products in the lower
basket.

- Condensate forming on the upper basket will drain to
the lower basket that’s why make sure that the flavors of
products to be cooked are compatible.

- When cooking meat, chicken and vegetables always
put meat in the lower basket to avoid the red meat juice
getting into other products.

- Cooking time of products in the upper basket is usu-
ally longer by 5 minutes.

- When cooking products with different cooking time,
put the products that are cooked longer to the lower
Basket.

When the products in the upper basket are cooked, you
can remove it and close the lower basket with the lid
and continue cooking products in this basket.

CLEANING

+ Before cleaning switch off the steamer, unplug it and
wait until it cools down completely.

« Itis prohibited to immerse the power cord, the power
plug and the body of the unit into water.

- Do not use the abrasive cleaning agents when clean-
ing the steam baskets, the tray, the upper lid and the
body of the steamer.

« It is recommended to wash the steam baskets, the
basket for rice cooking, the tray and the lid in warm wa-
ter with dishwashing agents. Do not use the dish wash
machine to wash the removable details.

- Wipe the body of the steamer with a damp cloth.

+ Wash the steam baskets regularly.

REMOVING SCALE

When using the unit scale can appear on the heating
element of the steamer. It is a natural process, which
depends on hardness of water used. It is necessary to
remove scale from the heating element regularly for
normal operation of the steamer.

« Fill the water tank with vinegar solution in the ration of
1 part of vinegar to 3 parts of water, till the MAX mark.

IMPORTANT: do not use chemical scale removers.

+ Set the tray (6), one steam basket (3 or 4), close it
with the lid (1) and switch on the unit for 5-10 minutes.
« When the timer stops, unplug the unit and let it cool
down completely before pouring out vinegar solution.

- Wash the water tank with cold water, fill with water
once again, set the tray (6), one steam basket (3 or 4),
close it with the lid (1), switch on the unit and set the
timer for 5 minutes.

« Unplug the unit, let it cool down completely, pour out
water, dry the tray, the steam basket and the lid and
take the unit away.

STORAGE
Keep the unit in a dry cool place, out of reach of chil-
dren.

PRODUCTS COOKING TIME AND RECIPES

- Cooking time depends on size of products, free space
in a basket, freshness of products and personal taste.

« Cooking time is indicated for the lower basket, prod-
ucts in the upper basket are cooked longer approxi-
mately by 5 minutes.

« Depending on small or large amount of products,
increase or decrease the cooking time of products ac-
cordingly.

MW-1201.indd 9
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ENGLISH

VEGETABLES

+ Cut off the thick stalks of broccoli cabbage or thick flower stalks of cauliflower.

- Cook green leafy vegetables for the shortest time possible — they lose color quickly.
+ Add salt and spices after cooking.
+ Frozen vegetables are not required to be defrosted before cooking in the steamer.

Vegetables Type Weight/amo Herbs Cool.(lng time Recommendations
unt pcs. (minutes)
garlic
Artichokes Fresh 3 medium estragon 45-50 Cut off stalks
dill
Fresh 400 g citriodora 13-15
Asparagus Frozen 400 g bay leaf 16-18 Keep space for steam
thyme
Broccoli Fresh 400¢g redga;IIC er 16-18
Frozen 400 g pepp 15-18
estragon
anise
Carrot (cut) Fresh 400g mint 20-22 Stir when cooking
dill
rosemary
. Fresh 400¢g ’ 16-18 . .
Cauliflower Frozen 400 g sweet basil 18-20 Stir when cooking
estragon
. Fresh 2509 thyme 8-10 . )
Spinach Frozen 250 g garlic 18-20 Stir when cooking
Beans Fresh 4009 cardai\lllvay 18-20 Stir when cooking
Peas Fresh 400¢g Sr::fégarrsl" 10-12 Stir when cookin
Frozen (podded)|  400g n‘”nt 15-18 9
Potatoes Fresh 400g dill 20-22

MEAT AND CHICKEN
- Steam cooking of products has lots of advantages because when cooking, fat is rendered from products and
drained to the tray. But before cooking products it is desirable to remove excess fat. Meat for grill is perfectly suit-
able for steam cooking.
« Marinade or coat meat or chicken with sauce before cooking.
+ Check whether the products are ready, piercing them.

+ Use fresh or dry herbs when cooking products to give them additional flavor.

Products Type Weight/Amou Herbs Cool_(mg time Recommendations
nt pcs. (minutes)
carry )
Chicken fillet, trotters 2509 (4 pcs.) rosemary 12-15 Cut excessive fat
4509 30-35
thyme
Run;i;ﬁ:tteak, 400 g (4 pcs., curry
Pork . thickness 2.5 | citriodora 5-10 Cut excessive fat
stakes or pieces
) cm) thyme
of fillet
) . curry
Beef P.lec'es of fillet, 2509 paprika 8-10 Cut excessive fat
sirloin or rump thyme

MW-1201.indd 10
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FISH AND SEAFOOD

+ Fish are cooked when meat can be easily removed from the bones.
+ Frozen fish and seafood may be cooked without preliminary defrosting it is only necessary to increase cooking

time.

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

Products Type Weight/Amo Herbs Coo[qng time Recommendations
unt pcs. (minutes)
sweet
Shellfish Fresh 2509/400¢g marjoram 8-10 Watch when ready
citriodora
Shrimps Fresh 400g citriodora 6-8 Cook till reddening
garlic
Mussels Fresh 4009 mtgrl;)rcliicc)ra 8-10 Cook till shell opening
Mustard
N Frozen 2509 10-12 .
Fish fillets Fresh 250 g sm_/eet 6-8 Cook before flaking
marjoram
RICE

Use the Basket for rice cooking, add water to the water tank; you can add some other liquid to the rice Basket, for
instance bouillon. You can add spices, minced onion, parsley, and almond or cut mushrooms.

Products Type Amount/water Cool.(mg time Recommendations
volume (minutes)
Rice White 200 g/300 ml 35-40 Maximal amount of
9 riceis 250 g

MW-1201.indd 11

SPECIFICATIONS

Power supply: 220-240 V, ~50 Hz
Power consumption: 650-780 W
Water Basket capacity: 1,2 |

The manufacturer shall reserve the right to change the specification of the appliances without preliminary notice.
Service life of appliance - 3 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.

q3

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

1
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DEUTSCH

ELEKTRISCHER DAMPFGARER

BESCHREIBUNG

Deckel

Reisbehalter

Obere Dampfschale
Untere Dampfschale
Wassernachfilléffnung
Kondenswasserauffangschale
Ring des Heizelements
Heizelement

Gehause des Dampfgarers
10. Wasserstandsanzeiger

11. Timer

12. Betriebsanzeiger

CONOT AN~

SICHERHEITSMABNAHMEN

Vor der ersten Inbetriebnahme des Geréats lesen Sie
aufmerksam diese Betriebsanleitung durch.

+ Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung fiir die wei-
tere Nutzung als Informationsmaterial auf.

+ Nutzen Sie das Gerat nur bestimmungsgeman, wie es
in dieser Bedienungsanleitung beschrieben ist.

+ Lassen Sie das eingeschaltete Gerdt nie unbeauf-
sichtigt.

+ Nutzen Sie nur Geréteteile, die zum Lieferungsumfang
gehoren.

- Bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen, priifen Sie,
ob die Spannungsangabe auf dem Gerat mit der ort-
lichen Netzspannung tbereinstimmt.

+ Das Netzkabel ist mit einem ,Eurostecker” ausgestat-
tet; schalten Sie diesen in die Steckdose mit sicherer
Erdung ein.

Verwenden Sie keine Ubergangsstiicke beim
AnschlieBen des Gerats an das Stromnetz, um
Brandrisiko zu vermeiden.

+ Es ist nicht gestattet, das Gerdt auBerhalb der
Ré&umlichkeiten zu benutzen.

- Stellen Sie das Gerdt auf eine gerade stabile
Oberflache auf.

+ Es ist nicht gestattet, das Gerat in der Néhe einer
Wand oder eines Anhdngeschrankes zu benutzen, da
der entstehende Dampf diese beschadigen kdnnte.

+ Waschen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle
Teile sorgfaltig, die mit Nahrungsmitteln in Berlihrung
kommen werden.

+ Vor dem Einschalten des Dampfgarers fillen Sie den
Wasserbehalter mit Wasser auf, ansonsten kann das
Geréat beschadigt werden.

+ Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des
Geréts, dass alle abnehmbaren Ersatzteile nicht richtig
aufgestellt sind.

+ Seien Sie bei der Nutzung des Geréts vorsichtig:
Fliissigkeiten und Kondenswasser sind sehr heiB3.

+ Schitzen Sie sich vor Branden durch den aus-
tretenden Dampf, vor allem beim Abnehmen des
Deckels.

+ Um den Deckel oder Dampfschalen abzunehmen,
nutzen Sie einen Kiichenlappen oder Handschuhe.

- Fassen Sie wahrend des Betriebs des Gerats den
Deckel und die Dampfschalen nicht an - diese sind

MW-1201.indd 12

sehr heiB.

- Heben Sie vorsichtig den Deckel hoch, um den
Dampf herauszulassen, halten Sie den Deckel tiber der
Dampfschale, damit das Kondenswasser ablauft.

« Wenn Sie Nahrungsmittel auf das Gare Uberprifen
wollen, nutzen Sie Kiichengerate mit langen Griffen.

+ Vergessen Sie nicht, dass das Wasser im
Wasserbehalter sehr hei sein kann, obwohl andere
Teile des Geréts schon abgekdhlt sind.

« Es ist nicht gestattet, den Dampfgarer bei der nicht
aufgesetzten Auffangschale, Dampfschalen und dem
Deckel zu nutzen.

- Esist nicht gestattet, das Gerat umzustellen, wenn es
mit heiBen Nahrungsmitteln gefiillt ist.

« Es ist nicht gestattet, Dampfbehalter des Gerats
in Mikrowellen, sowie in elektrische Backdfen und
Gasherden zu stellen.

- Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nie unbeauf-
sichtigt.

- Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab, wenn Sie
es langere Zeit nicht nutzen oder vor der Reinigung.

+ Lassen Sie das Gerét vor der Reinigung oder der
Abnahme/der Montage von Gerateteilen komplett
abkihlen.

- Um das Gerat auszuschalten, stellen Sie den Timer
in die Position ,,OFF/AUS", und danach ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

« Achten Sie darauf, dass das Netzkabel vom Tisch
nicht frei hdngt und heiBe oder scharfe Gegenstande
nicht berthrt.

« Halten Sie das Gerat und das Netzkabel von hei-
Ben Oberflachen, Warmequellen und scharfen
Gegenstanden fern.

- Dieses Gerat ist kein Spielzeug und gehort nicht in
Kinderhande.

- Bewahren Sie das Gerat in einem fur Kinder oder
behinderte Personen unzuganglichem Ort auf. Lassen
Sie das eingeschaltete Gerat nie unbeaufsichtigt.

- Dieses Gerat darf von Kindern und behinderten
Personen nicht genutzt werden, es sei denn ihnen
eine angemessene und verstandliche Anweisung tber
die sichere Nutzung des Gerdts und die Gefahren
seiner falschen Nutzung durch die Person, die fiir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

+ Tauchen Sie nie das Gerat, das Netzkabel oder die
Steckdose des Gerédts in die Kaffeemaschine oder
andere Flissigkeiten, um Stromschlagrisiko zu ver-
meiden.

- Es ist nicht gestattet, das Gerat zu nutzen, wenn das
Netzkabel, der Netzstecker oder andere Gerateteile
beschadigt sind. Es ist nicht gestattet, das Gerat selb-
sténdig auseinanderzubauen und zu reparieren. Um
das Gerat zu reparieren, wenden Sie sich an ein autori-
siertes Kundenservicedienst.

+ Das Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt
geeignet.

VOR DER ERSTNUTZUNG DES GERATS

« Nehmen Sie den Dampfgarer vor der ersten Nutzung
aus der Verpackung heraus und entfernen Sie das
Verpackungsmaterial.
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« Spulen Sie Dampfschalen (3, 4) mit abnehmbaren
Gittern, den Reis-/Suppenbehalter (2), den Deckel (1)
und die Kondenswasserauffangschale (6) mit einem
weichen Waschmittel.

+ Spiilen Sie und trocknen Sie diese ab.

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

BETRIEBSANLEITUNG

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

Stellen Sie den Ring des Heizelements (7) auf das
Heizelement (8) so auf, dass sich der Vorsprung am
Ring (7) unten befindet.

Flllen Sie den Wasserbehdlter mit kaltem
Wasser bis zum maximalen Flllstand MAX am
Wasserstandsanzeiger (10) oder bis zum bis zur
maximalen Wasserstandgrenzlinie innerhalb des
Wasserbehdlters auf .

+ Es gibt zwei Moglichkeiten, den Wasserbehélter mit
Wasser aufzufiillen:

- durch die Wassernachfllléffnung (5) oder direkt in
den Wasserbehdlter einzugieBen.

+ Wenn Sie wahrend der Zubereitung festgestellt
haben, dass der Wasserstand zu niedrig ist, kbnnen Sie
das Wasser durch die Wassernachfilléffnung (5) nach-
flllen, ohne die Dampfdeckel abzunehmen (Abb. 1).

+ Nutzen Sie filtriertes Wasser, es besitzt eine nied-
rigere Harte, was die Heruntersetzung der Bildung
des Kalksteins im Heizelement ermoglicht. Es ist nicht
gestattet, das Gerat mit Wasser Uber die Grenzlinie
MAX zu fiillen.

Warnung:

- Es ist nicht gestattet, Salz, Pfeffer, Gewirze, Krauter,
Wein, Saucen und andere Flussigkeiten ins Gerat zu
geben.

- Wechseln Sie das Wasser vor jeder Nutzung des
Dampfgarers.

- Stellen Sie die Kondenswasserauffangschale (6) auf
den Wasserbehalter (10) auf, priifen Sie, ob sie richtig
aufgestellt wurde.

+ Setzen Sie eine oder mehrere Dampfschalen (3-4)
auf die Kondenswasserauffangschale (6) auf.

+ Setzen Sie den Deckel (1) auf die Dampfschale auf.

- Stecken Sie den Netzstecker des Netzkabels in die
Steckdose.

Drehen Sie den Schalter des Timers (11) im
Uhrzeigersinn und stellen Sie die notwendige
Betriebszeit des Dampfgarers ein, dabei wird das
Indikator (12) auf dem Bildschirm leuchten.

Nach dem Ablauf der eingestellten Betriebszeit
schaltet sich der Dampfgarer automatisch ab, dabei
ertdnt ein Tonsignal und das Indikator (12) erlischt.

- Schalten Sie das Gerat vom Stromnetz ab, und las-
sen Sie es komplett abkiihlen.

ACHTUNG!
- Fassen Sie wahrend des Betriebs des Gerats den
Deckel und die Dampfschalen nicht an - diese sind

sehr heiB.
« Um Verbrennungen zu vermeiden, nutzen Sie einen
Kiichenlappen oder Handschuhe fiir die Abnahme
des Deckel oder der Dampfschalen. Nehmen Sie den
Deckel vorsichtig hoch, um den Dampf herauszulas-
sen, halten Sie den Deckel liber der Dampfschale,
damit das Kondenswasser ablauft.
- Wenn Sie Nahrungsmittel auf das Gare lberpriifen
wollen, nutzen Sie Kiichengerate mit langen Griffen.
Vergessen Sie nicht, dass das Wasser im
Wasserbehdlter sehr heiB sein kann, obwohl andere
Teile des Gerats schon abgekiihlt sind.
- Es ist nicht gestattet, den Dampfgarer bei der nicht
aufgesetzten Auffangschale, Dampfschalen und dem
Deckel zu nutzen.

EMPFEHLUNGEN
- Bereiten Sie Fleisch, Fisch und Meeresprodukte bis
zur kompletten Bereitschaft zu.
« Nutzen Sieimmer nur aufgetaute Nahrungsmittel, aus-
genommen von Gemiise, Fisch und Meeresprodukten.
« Wenn Sie mehrere Dampfschalen gleichzeitig nutzen,
legen Sie Fleisch, Gefliigel und Fisch in die untere
Schale, damit die ausgeschiedene Fliissigkeit auf die
Nahrungsmittel in anderen Schalen nicht herabflieBt.
Legen Sie frische und trockene Krduter in die
Kondenswasserauffangschale (6), um ein zusatzliches
Geschmack anderen Nahrungsmitteln zuzugeben.
Wahlen Sie Krauter nach ihrem Geschmack aus:
Thymian, Koriander, Basilikum, Dill, Curry, Dragon,
Knoblauch, Kimmel, Meerrettich und andere
Krauter. Sie kdnnen Krauter zwecks der Zugabe den
Nahrungsmitteln eines neuen Geschmacks kombi-
nieren. Bei der Nutzung von frischen Krautern sollen
diese geschnitten werden und ihre Menge soll zweimal
oder dreimal groBer sein, als die von den getrockneten
Krautern.

ZUBEREITUNG VON EIERN

Bereiten Sie den Dampfgarer zum Betrieb vor.

« Legen Sie Eier in die Offnung auf dem Schalenboden
der Dampfschale (4) und decken Sie diese mit dem
Deckel (1).

- Schalten Sie den Dampfgarer ein, indem Sie die not-
wendige Betriebszeit mit dem Timer (11) einstellen.

ZUBEREITUNG VON REIS

Bereiten Sie den Dampfgarer zum Betrieb vor.

- Stellen Sie den Behalter fiir die Zubereitung von Reis
(2) auf die Dampfschale auf.

+ Geben Sie 1 Tasse Reis in den Behdlter (2) zu und
gieBen Sie 1 1/2 Tassen Wasser ein. Die maximale
Reismenge soll bis 250 g betragen.

- Setzen Sie den Deckel (1) auf die Dampfschale auf.

« Schalten Sie den Dampfgarer ein, indem Sie die not-
wendige Betriebszeit mit dem Timer (11) einstellen.

NACHFULLEN VON WASSER WAHREND DER
ZUBEREITNG

Fur Gerichte mit einer langen Zubereitungszeit:

- Kontrollieren Sie den Wasserstand wahrend der
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DEUTSCH

Zubereitung.
- Falls es notwendig ist, fillen Sie das Wasser durch
die Nachfiilléffnung (5) nach, ohne die Dampfschalen
abzunehmen.

NUTZHINWEISE UND EMPFEHLUNGEN

- Diein der Tabelle angegebene Zeit fiir die Zubereitung
von Lebensmitteln soll als empfohlene angesehen wer-
den, die Zeit kann sich wegen der StiickgroBe, dem
Umfang oder personlichem Geschmack unterschei-
den. Mit der Zeit kdnnen Sie die gewiinschte Zeit der
Zubereitung selbst auswahlen.

- Eine Produktschicht wird weniger zubereitet als zwei
Schichten, deswegen soll die Zubereitungszeit der
Menge von Nahrungsmitteln entsprechend erhéht wer-
den.

+ Um ein besseres Ergebnis zu erzielen, legen Sie dicke
Stilicke an die Rander der Dampfschale.

- Fullen Sie die Dampfschale nicht vollstdndig auf,
lassen Sie Platz flir den Dampfdurchlauf.

+ Bei der Zubereitung einer groBeren Menge von
Nahrungsmitteln sollen diese periodisch umgeruhrt
werden. Seien Sie dabei sehr vorsichtig, nutzen Sie
einen Kiichenlappen oder Handschuhe fiir den Schutz
der Hande gegen heiBen Dampf oder Kiichengerate
mit langeren Griffen.

+ Es ist nicht gestattet, Salz und Gewiirze direkt auf
Nahrungsmittel wahrend ihrer Zubereitung zuzugeben.
+Die Flissigkeit, die sich in der
Kondenswasserauffangschale (6) ansammelt, passt
sehr gut fiir die Zubereitung von Suppen oder kann als
Suppenbriihe benutzt werden. Seine Sie aber vorsich-
tig: sie ist sehr heiB.

+ Nutzen Sie nur komplett aufgetaute Produkte.
Bei der gleichzeitigen Nutzung von zwei
Dampfschalen:

- Legen Sie immer nur die groBten Stiicke in die untere
Schale.

Das Kondenswasser, das sich in der oberen
Dampfschale bildet, flieBt in die untere Dampfschale
ab, deswegen vergewissern Sie sich, ob die gekoch-
ten Nahrungsmittel nach dem Geschmack zueinander
passen.

- Bei der Zubereitung von Fleisch, Hahnchen und
Gemiise legen Sie Fleisch immer in die unte-
re Dampfschale, damit der Saft von Rohfleisch auf
Gemise nicht abflieBt.

- Die Zubereitungszeit in der oberen Dampfschale ist
normalerweise ca. 5 Minuten langer.

- Wenn Sie Nahrungsmittel mit verschiedener Garzeit
zubereiten, legen Sie die Nahrungsmittel, die langer
gegart werden, in die untere Schale.

Wenn Nahrungsmittel in der oberen Dampfschale gar
sein werden, konnen Sie diese Abnehmen, und die
untere Dampfschale mit dem Deckel schlieBen und die
Zubereitung fortsetzen.

REINIGUNG DES DAMPFGARERS
+ Vor der Reinigung schalten Sie das Gerdt vom
Stromnetz ab, und lassen Sie es abkiihlen.

- Es ist nicht gestattet, das Netzkabel, den Netstecker
und das Gehause des Gerats ins Wasser zu tauchen.

« Es ist nicht gestattet, Abrasivmittel bei der Reinigung
von Dampfschalen, dem oberen Deckel und dem
Gehause des Dampfgarers zu nutzen.

« Es wird empfohlen, Dampfschalen, den Reisbehalter,
die Kondenswasserauffangschale und den Deckel
in warmem Wasser mit Spllmittel zu waschen. Es
ist nicht gestattet, abnehmbare Geréateteile in der
Geschirrsplilmaschine zu waschen.

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

« Waschen Sie Dampfschalen regelmaBig.

ENTKALKUNG

Bei der Nutzung des Geréats kann Kalkstein auf dem
Heizelement entstehen. Das ist ein naturlicher Prozess,
der von der Wasserhéarte abhangt. Es ist notwendig,
das Heizelement fir den normalen Betrieb des Gerats
regelmaBig zu entkalken.

« Flllen Sie den Wasserbehélter mit Speiseessig und
Wasser im Verhaltnis 1 zu 3 bis zur Fillstandgrenzlinie
MAX auf.

WICHTIG: Nutzen Sie keine chemischen Mittel fiir die
Entkalkung.

- Stellen Sie die Kondenswasserauffangschale (6),
eine Dampfschale (3 oder 4) auf, setzen Sie den Deckel
(1) auf und schalten Sie den Dampfgarer fiir 5-10
Minuten ein.

« Nach dem Ablauf der Timerzeit schalten Sie den
Dampfgarer vom Stromnetz ab, lassen Sie ihn vollstan-
dig abkihlen, bevor Sie den Essig ausgieBen.

« Spulen Sie den Wasserbehalter mit kaltem Wasser,
flllen Sie ihn erneut mit Wasser auf, setzen Sie die
Kondenswasserauffangschale (6), eine Dampfschale
(3 oder 4) und danach den Deckel (1) auf, schalten
Sie den Dampfgarer ein und stellen Sie den Timer auf
5 Minuten ein.

« Schalten Sie den Dampfgarer vom Stromnetz ab,
lassen Sie es vollstdndig abkihlen, gieBen Sie das
Wasser ab, trocknen Sie die Saftauffangschale, die
Dampfschale und den Deckel und packen Sie das
Gerat bis zur ndchsten Nutzung weg.

AUFBEWAHRUNG
Bewahren Sie das Gerat in einem trockenen und fiir
Kinder unzuganglichem Ort auf.

ZUBEREITUNGSDAUER VON NAHRUNGSMITTELN
UND EMPFEHLUNGEN

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

Fir die Berechnung der Zubereitungszeit von
Nahrungsmitteln wurde die untere Dampfschale
genommen, in der oberen Dampfschale werden
Nahrungsmittel ca. 5 Minuten langer zubereitet.

Bei der groBeren oder kleineren Menge von
Nahrungsmitteln verlangern bzw. verringern Sie die
Zubereitungszeit.
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DEUTSCH

GEMUSE

+ Schneiden Sie dicke Sténgel bei Brokkoli oder dicke Bliitenstéangel bei Blumenkohl ab.

- Bereiten Sie das griine Blattgemiise maximal kurze Zeit zu, es verliert schnell seine Farbe.

« Geben Sie Salz und Gewlirze nach der Zubereitung.

+ Eingefrorenes Gemiise sollte man vor der Zubereitung im Dampfgarer nicht unbedingt auftauen.

Gemiise Art Gewicht/Me Kréauter . Ga.rzelt Empfehlungen
nge (in Minuten)
Knoblauch ; . .
Artischocken frisch 3 mittlere Dragon 45-50 Schne|der;§|e Stangel
Dill
. Beerentraube Lassen Sie Platz fur
Spargel . frisch 4009 Lorbeer 13-15 den Dampfdurchlauf
eingefroren 400g : 16-18
Thymian
) 4009 Knoblauch
Brokkoli _ frisch 400 g« Schotenpfeffer 16-18
eingefroren 15-18
Dragon
Karotte Anis Bei der Zubereitun
} frisch 400 g Pfefferminze 20-22 - 9
(geschnitten) Dill umrihren
. Rosmarin . .
Blumenkohl _ frisch 400 ¢ Basilikum 16-18 Bei dengbereltung
eingefroren 400 ¢ 18-20 umrihren
Dragon
Spinat frisch 250¢g Thymian 8-10 Bei der Zubereitung
P eingefroren 250¢g Knoblauch 18-20 umrihren
Bohnen frisch 400 g Kiimmel Dill 18-20 Bei der Zubereitung
umrihren
. frisch 4009 Bas_lllkum 10-12 Bei der Zubereitung
Erbsen eingefroren 400 Origano 15-18 umriihren
(schotenartig) 9 Pfefferminze
Kartoffeln frisch 4003 Dill 20-22

FLEISCH UND GEFLUGEL

+ Die Zubereitung mit Dampf hat Vorteile, das Fett wird wahrend der Zubereitung aus den Nahrungsmitteln aus-
gebraten und flieBt in die Saftauffangschale herab. Jedoch ist es wiinschenswert, vor der Zubereitung das Ubrige
Fett zu entfernen. Das Girillfleisch passt ideal zum Dampfkochen.

+ Marinieren Sie und tbergieBen Sie Fleisch oder Gefliigel vor der Zubereitung mit Sauce.

+ Priifen Sie Nahrungsmittel auf die Gare mittels Einstechen.

+ Nutzen Sie frische oder getrocknete Krauter wahrend der Zubereitung von Nahrungsmitteln, um ihnen einen
zusétzlichen Geschmack zu verleihen.

Nahrungsmittel Art Gewicht/Men Krauter . Ga.rzelt Empfehlungen
ge (in Minuten)
250 g (4 St.) Curry 12-15 Das {ibrige Fett
Hanchen Filet, Keule ’ Rosmarin
4509 . 30-35 entfernen
Thymian
Filetbraten, Curry
. . Filet, 400 g (4 St., Beerentrau . Das librige Fett
Schweinefleisch Steaks oder Dicke 2,5 cm) be 5-10 entfernen
Filetstiicke Thymian
Filetbraten,
Filet Curry ibri
Rinderfleisch oder 2509 Schotenpfe 8-10 Das lbrige Fett
ffer entfernen
Oberschalenst }
. Thymian
lick
15
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DEUTSCH

FISCH UND MEERESPRODUKTE

« Der Fisch ist gar, wenn sich Fleisch von Knochen leicht trennt.

« Tiefgefrorener Fisch und Meeresprodukte kénnen ohne vorlaufiges Auftauen zubereitet werden, die Garzeit soll
aber verlangert werden.

- Geben Sie Zitronenstlicke wahrend der Zubereitung von Fisch oder Meeresprodukten, um ihnen einen beson-
deren Geschmack zu verleihen.

Nahrungsmittel Art Gewicht/Meng Kriuter ] Ga'rzelt Empfehlunge
e (in Minuten) n
. Passen Sie auf
Origano die
Muscheln frisch 250/400 g Beerentraube 8-10 Zubereitungsd
auer auf.
Die Garzeit ist
) ’ Beerentraube beendet, wenn
Sohrimps frisch 4009 Knoblauch 6-8 die Kruste
geritet ist
Beerentraube Bis zur Offnung
Miesmuscheln frisch 4009 8-10 der Schale
Knoblauch :
zubereiten
Die Garzeit ist
250 g 10-12 beendet, wenn
Fischfilet tiefgefroren frisch Senf Origano Fleisch in
250¢g 6-8 ) .
kleine Stlicke
zerfallt
REIS

Falls Sie den Reisbehalter nutzen wollen, gieBen Sie das Wasser in den Wasserbehalter ein, und in den Reisbehalter
koénnen sie andere Flussigkeiten eingieBen, z.B. Briihe. Sie kdnnen in den Reisbehalter auch Gewlrze, gehackte
Zwiebel, Petersilie, Mandeln oder geschnittene Pilze geben.

. Garzeit
Nahrungsmittel Art Anzahl/Wassermenge (in Minuten) Empfehlungen
Reis weiss 200 g/300 m 35-40 Maximale Reismenge
9 bis 250 g

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN
Stromversorgung: 220-240V, ~ 50 Hz

Leistung: 650-780 W

Fassungsvermogen der Wasserschale: 1,2 Liter

Der Produzent behélt sich das Recht vor die Daten der Geréte ohne Vorankiindigung zu &ndern.
Betriebslebensdauer des Geréts — 3 Jahre

Gewihrleistung

Ausfihrliche 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 tber den Ankauf vorzulegen.

Das vorliegende Produkt entspricht den Forderungen der elektromagnetischen Vertraglichkeit, die in
c € 89/336/EWG -Richtlinie des Rates und den Vorschriften 73/23/EWG Uber die Niederspannungsgerate
vorgesehen sind.
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KA3AK

ONEKTPNI BYMEH B¥KTbIPFbILL

CYPETTEME

. Kaknak

. KypiwTi GyKTbIpyFa apHanfaH biabic
. YcTiHri 6ynay TocTarbl

. AcTbIHfbl Bynay TocTafbl

. Cy Kkylofa apHarfaH caHblnay

. KoHpeHcaTTbl XuHayFa apHanfaH Tecem
. Kbl3abIpFbiLL 3MIEMEHTTIH cakMHachl
. Kbi3AbIpFbILlL 3arieMeHT

. ByMeH ByKTbIPFbILLTLIH KOPMYChbl
10. Cy AeHreniHiH wkanacs!

11. Tanimep

12. XKyMbIC kepceTkiLui

OCONOUOAWN =

KAYINCI3AIK TEXHUKACbIHbIH EPEXEJIEPI

BymeH 6yKTbipfbiLLThI KongaH6ac 6ypbiH, naaanaHy HycKaynblFbiH
MYKUSIT OKbIMN LULLIBIFbIHBI3.

« Ocbl NaitganaHy HyckaynblfblH aHblkTamarblk Matepuan peTiHae
caKTan KovbiHpI3.

« Byn npmbopael, HyckaynblkTa cypeTTenreHaen, Tikenen makcarbl
GovblHLWA FaHa NanganaHblHbI3

« Kocynbl TypraH npubopapl kapaycbl3 kanabipmaHbia!

« Tek XeTKidy »UHaFblHa KipeTiH anblHGanbl GernwekTepai faHa
nanganaHbiHpI3.

« bBymeH OyKTbIpfblluTbl 9MeKTp eniciHe kocnac OGypbiH,
KYpbINFblAa KOpCEeTINreH KepHey 3NeKTp XKeniCiHiH KepHeyiHe
ColiKeC KeneTiHAirH Tekcepin anblHbI3.

« Xeninik WHypbl «eBpoallaMeH» >xabablkTanfaH; OHbl Xepre
ceHimai kocblinFaH 6annaHbickl 6ap po3eTkara KOCbIHbI3.

* OpTTiH LWbiFy TayekeniH 6Oongelpmac YWiH KypbIFbIHbI
ANeKTp poseTkacbiHa KOCkaH ke3fe eTKisywi TOK KypangapblH
naviganaH6aHbi3.

* BymeH GyKTbIpfbILITHI GenMeneH ThiC xepae nanganaHbaHbI3.

* KypbInfbiHbl Teric TypakTbl 6eTke OpHanacTbipbIHbI3.

* bymeH OyKTbIpFbilTbl  kabbipFafaHblH Hemece —acnarbl
wkadTapablH XaHbliHAa nangananbaHbl3, ce6ebi ogaH WbiFaTbiH
bICTbIK 6y onapabl 6ynaipyi MyMKiH.

* KypblinfbiHbl anfallkbl NanganaHap angelHaa Taram eHimaepiMeH
GaiinaHbicaTblH Gapnblk GernwekTepai 96AeH XyblHbI3.

« BymeH OyKTbIpFbIlLTBI KOcrac OypblH, pe3epByapra
TONThIPbIHBI3, KEPICIHLLE XaFaanaa Kypbinfbl OyniHyi MyMKiH.
« Kocap anpbiHaa, Gapnblk anbiHOanbl GernwekTepiHiH aypbic
OpHaTbIfIFaHbIH TEKCepin anbiHbI3.

* KypbInFbIMeH XyMbIC iCTEreH keafe MyKUST GOomblHbI3: Ke3 KenreH
CYVbIKTbIK HEMeCe KOHAEHcaT eTe bICTbIK.

« LbiFaTbiH ByFa Kyitin KanygaH cakTaHblHbI3, acipece KaknakTbl
allkaH ke3ge.

« Kaknaktel Hemece Oy TocTaFaHAapblH ally YLiH
ycTarblWTapAbl Hemece KonFantapabl NakaanaHblHbI3.
* BymeH OyKTbIPFbIWTBLIH KYMbIC iCTen TypFaH Ke3iHOe OHbIH
KaKknarblHa aHe Oy TocTaraHAapbliHa KON TUTi36eHri3, eiiTkeHi onap
oTe bICTbIK.

Byabl weiFapbin xibepy YLWiH, KaknakTbl XaWMeH KeTepiHi3 ae,
OHbIH KOHAeHcaTbl afbin GonfaHwa 6y TocTafaHbIHbIH YCTiHAe
ycTan TypbiHpI3.

« Erep ci3 eHimaepaiH aanbiH 6onyblH Tekcepmek 6oncaHbi3, oHaa
Y3bIH TyTKacbl 6ap ac ywnik 6yinbiMabl NanganbiHbIHbI3.

« PesepByapablH iwiHaeri cy OymeH OyKTbIPFbILTBIH KarFaH
Kypampaac Geniktepi cybifaH Ke3aiH e3iHae bICTbIK Gonybl MyMKiH
€KeHiH eCTeH LUblFapMaHbl3.

« BymeH GyKTbIpFLILITLIH TeceMi, 6y TocTaraHOapbl XaHe Kaknarbl
opHartbinmMaraH 6onca, oHa oHbl naitaanaH6aaHbI3.

* KypbinfbiHbIH, ilWiHAEe bICTBIK ©HiMaep 6GomnFaH Kesge OHbI
KbIMDKbITNAHBI3.

* BymMeH ByKTbIPFbILITBIH biAbICTapbIH KbiCka TOMKbIHABI NeLTepae,
CoHAan-aK aneKkTpni Hemece ras nnuTanapbiHaa naiganaHyra
6onmaiiabl.

* KypbinfbiHbI Xenire Kocynbl Kyiiae kapaychia kanabipyFa ThiiibiM
canbiHagbl.

« Erep Kypbinfbl naiganaHbinMaiiTeiH 6onca, 6y ToctaraHaapbiH
allkaH Hemece opHaTKaH kesde, CoHAait-aK Tasanay angblHaa
OHbI XenifjeH axbIpaTbin KOMbIHbI3.

* KypbinfolHbl  Taszanamac 6ypblH, anbiHGanb!
wetunec/opHaTnac 6ypblH OHbl CybITbIM anbiHbI3.

* BymeH GyYKTbIpFbILITHI @XbIpaTy YLliH Taimepai « OFF/ceHpipynix»
KyWiHe OpHaTbIHbI3 Aa, Xeninik alwaHbl po3eTkagaH CypblHbI3.

« OnekTp LWHypbl ycTenaeH canbbipan TypyblH, COHAAN-aK OHbIH
bICTbIK HEMECE OTKIp 6eTTepre TUOIH GonabipMaHb!3.

cy

ac ynnik

BeniekTepiH

MW-1201.indd 17

17

* NpnMBop MeH Xeninik WHypAb! bICTbIK GeTTEPAEH, Xbiny Ke3aepi
MeH eTKip 3aTTapfaH ariiak ycTaHbi3.

« KypbinfblHbl Gananapra ovblHLWbIK peTiHae nanaanaHyfFa pykcat
GepmeHis.

* MpuBopapl GananapablH xaHe MyMKIHAIr LeKTeyni xxaHaapabiH
Konpapbl JKETMeiTiH xepae cakTaHblid. Onapfa  KypbirFbiHbl
YNKeHAEepAiH kapayblHCbI3 NanganaHy yLiH 6epMeHis.

« Byn Kypbinfbl 6ananap MeH MyMKiHAIKTepi WekTeyni agamaapabiH
nanganaHyblHa apHanmaraH, Oon Tek, onapAblH kayincisgiriHe
xayan 6epeTiH agammeH, onapfa kayincia nanganady Typansl
TUICTI XoHe TYCIHIKTI HyckaynbiKTap MeH KypblifblHbl [ypbiC
naviganaHbaraH xaraaiiaa navaa 6onybl MyMKiH Kayintep Typanb
TyCiHik GepinreH xarganaa faHa MyMKiH.

« OnekTp TOfbIHBIH COFY KayniH 6ongblpmac ywiH npubopasl,
Xeninik WHypAbl, JXeninik awaHbl cyfa Hemece 6Oacka fna
CyVibIKTbIKKa 6aTbipMaHbI3.

*  KypbinfbiHbH Xeninik  LWHypbl, >Xeninik awackl 6yniHreH
Xarganga, Hemece ke3 kenreH 6yniHynep opblH anfaH xarganga,
OHbl navganaH6aHbld. KypbinfbiHbl ©3  OeTiHislwe  Lalinbin
GernLeKkTeMeHi3 XoHe XeHAeMeHi3. KypbinfblHbl xeHaey YLUiH
pykcaTbl 6ap cepBUC OpTasblfblHA XOMbIFbIHbI3.

Mpubop Tek yiae nanganaHyFa apHanfsaH.

ANFALWKbI NTAMOANAHAP ANAObIHOA

+ BymeH OyKTbIpFbIWTLI LUbIFAPbIN  anblHbI3 XoHe KanTama
MaTepawvarblH anbin TacTaHbI3.

« By ToctaraHaapeblH (3, 4) anbiH6anbl TopnapbiMeH Gipre, KypiluTi
BYKTbIpyFa Hemece Kexe Micipyre apHanfaH biablCTbl (2), KaknakTbl
(1) xeHe KOHAEHCATThl XUHayFa apHanfaH Tecempi (6) xymcak
XKYFbILL Kypangbl KoraaHa OTbIpPbIm XYbIHbI3.

* ©6aeH WalblHbI3 XoHe CYPTiHi3.

Cyra apHanfaH pesepByapAblH ilWwki 6eTiH xymcaK MaTameH
CYPTIiHi3.

MANOATNAHY XOHIHAET HYCKAYNAP

* BymeH GyYKTbIPFbILITHI TEFIC TYpaKThbl 6eTke OpHaNacTbIPbIHbI3.

* Kbl3ObIpFbILL 3MEMEHTTiH CakMHACbIH (7) KbI3AbIpPFbILL S1IEMEHTKE
(8) cakuHaparbl (7) oviblk TOMeHAe TypaTbiHAAl eTin OpHaTbIHbI3.
* BymeH ByKTbIpFbILLTHI Teric TypakTbl 6eTKe OpHanacTbIpbIHbI3.

« PesepByapra cydbl eki TecinMeH TonTbipyra Gonafbl: - cy
KylOFa apHanfaH caHpinay (5) apkbinbl Hemece cydbl Tikenew
pesepByapablH 63iHe Kylora Gonaabl.

« Erep Taram a3ipney kesiHae Ci3 KyibinFaH CyapblH KanbinTaH ToMeH
TypraHblH GaikaraH GoncaHpbi3, oHAa OHbl Gy TocTaraHaapbiH
Lwellneii-ak canbinay (5) apkbinbl Kytora 6onags! (1-cyper).

« Cy3rigeH eTkisinreH cyAbl nanganaHbiHbl3, OHbIH allbINbiFbl
TemeH 6onaabl, 6yn KbI3AbIpFbill 3NeMeHTTe KakTbliH nanga ony
AeHreniH TemeHaeTyre MymkiHaik 6epeai. Cyasl MAX GenriciHeH
acbIpbin KyNMaHbI3.

Eckepry:

- Cyra Tys, 6ypblIll, AomaeyiluTep, WenTep, Waparn, Ty3ablk Hemece
6acka CyMbIKTbIKTapabl KOCyFa ThiibIM carnblHagbl.

- BymeH OykTbipfbiiTel 8pbip nanganaHap angeiHaa Ccydbl
aybICTbIPbIN OTbIPbIHBI3.

» KoHpeHcaTTbl xuHayFa apHanFaH Tecempi (6) cyra apHanfaH
pesepByapFa OpHaTblHbI3 Aa, OHblH [ypbiC OpHATbIFaHbIH
TeKcepiHi3.

« KoHaeHcaTTbl xuHayFa apHanfaH Tecemre (6) 6ip Hemece exi
6ynay TocTaraHblH (3, 4) OpHaTbIHbI3.

« YcTiHri 6y TocTaraHbIH kaknakneH (1) xxaybin KOMbIHbI3.

« Xeninik WHypAbIH allacklH po3eTkara CyFbiHbI3.

« TaiimepgiH TyTkacblH (11) caFat TiniHiH GolbiMeH GypaHbI3 Aa,
6yMeH BYKTbIPFbILLTBIH, KaXXETTi XXYMbIC YaKbITbiH OPHATbIHbI3, OCbI
Keaae kepceTkiw (12) xaHagpl.

« BenrineHreH yakbIT askTanfaHHaH KeniH OymeH OyKTbIpFbiL
e3firiHeH CeHin kanadbl Aa, AblObICThIK Genri ecTinin, kepceTkil
(12) ceHegqi.

BymeH GyYKTbIPFbILITBI XeMifeH axbIpaTbir, KypbirfblHbl CybITbIM
KOWbIHBI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3!

* BymeH OyKTbIpFbILITBIH XXYMbIC iCTen TypfaH Ke3iHOe OHbIH
KaknarblHa xaHe By TocTaraHAapblHa Kon TUri3beHis, evTkeHi onap
oTe bICTbIK.

« Kyiin kanmac ywiH, KaknakTbl eHe Oynay TocTaraHaapbiH
any ywiH ac yinik ycTafblluTapAbl Hemece KornFanTtapabl
nanganaHbiHbi3. ¢ Byabl WwbiFapbin xibepy YLWiH, KaknakTbl
XaliMeH keTepiHi3 e, OHbl KOHAeHcaTbl afbin bonFaHwa Gynay
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TOCTaFaHbIHbIH YCTiHAE YCTan TYpPblHbI3.

« Erep ci3 eHimaepaiH aanbiH 6onyblH Tekcepmek 6oncaHbi3, oHaa
y3blH TyTKacbl 6ap ac ywnik 6yinbiMabl NanganbiHbIHbI3.

« PesepByapaplH iwiHaeri cy 6ymeH OyKTbIPFbILTBIH KarFaH
Kypampaac Geniktepi cybifaH Ke3aiH e3iHae bICTbIK Gonybl MyMKiH
€KeHiH eCTeH LUblFapMaHbl3.

« BymeH GyKTbIpFLILITLIH TeceMi, By TocTaraHAapbl XoHe Kaknarbl
opHartbinmMaraH 6onca, oHa oHbl naitaanaH6aaHbI3.

KEHECTEP

« ETTi, 6anbikTbl oHe TeHi3 eHIMAepiH TOonblK 83ipreHreHwe
OanblHAaHbI3.

* YHeMi Tek mya3bl epiTinreH aHimqep/:li nanganaHblHbI3, TeK Kek-
eHicTep, 6arbik eHe TeHi3 eHiMAepiHeH Backackl.

« Erep ci3 6ip mesringe eki TocTaraHfpl Aa naipanaHcaHbi3,
oHOa eTTi, KyCcTbl Hemece 6GanbikTbl ofaH GeniHeTiH CyMbIKTbIK
6acka 6ynay TOocTafraHblHAa TypFaH eHiMaepre Tycin KeTnec yLiH
aCTbIHFbl TOCTaFaHFa carblHpI3.

« BanfblH HeMece Kyprak LUenTepai eHimaepre KockiMLa fAam bepy
VLWIH KOHAEHCATTbl XUHaWTbIH Tecemre (6) KocbiHbl3. LLlentepai
©3AepiHi3aiH TanfamblHpl3fa kapaw TaHAaHbl3: Tacluen, KuH3a,
6a31nuK, yKpor, Kappu 1 3CTParoH, capbimMcak, 3upe, Xerkek — Gyn
6ap GonraHbl Genrini wenTtepaiH Tisimi. Ci3 wenTepai eHimaepre
xaHa aemaep Gepy YlWiH KypamaacTbipbin Koca anachi3.bin koca
anacel3. banfblH WenTepai nanganaHfaH kesge onapgbl Typan,
XKannbl CaHblH eki-yll ecere AeniH (Kyprak LwenTepre kaparaHaa)
apTTbipa anacbi3.

XKyMbIpTKaHbl a3ipney

BymeH ByKTbIpFbILLTBI XYMbICKa AaiiblHAAHbI3.

* XyMmbIpTkaHbl acTblHFbl Gynay TocTaFaHbliHbIH (4) TybGiHAeri
LUYHKbIPFa canblHbI3 4@ OHbI kaknakmneH (1) xaybin KONbIHbI3.

« TanMepaiH TyTKacbiH (11) KAXETTi XXyMbIC iCTEY yaKblTbiHa OpHaTa
OTbIPbIN GyMeH BYKTIPFbILITbI KOChIHbI3.

KYPILUTI 3IPNEY

ByMeH BYKTbIPFbILLTHI XYMbICKa AaiiblHAAHbI3.

« Bynay TocTaraHblHa KypiluTi OyKTblpyFa apHanfaH blabICTbl (2)
OpHAaTbIHbI3.

« 1 TocTafaH KypilTi biAbicka (2) canblHpl3 da, ycTiHeH 1 S
TOCTafaH Cy KyiblHbI3. KypiwTiH eH ken menwepi 250 rpammHaH
acnaybl kepek.

« YcTiHri 6y TocTaFaHbIH KaknakneH (1) skaybin KoibIHbI3.

« TanmepaiH TyTKacbIH (11) KaXeTTi XXyMbIC iCTey yaKblTbiHa OpHaTa
OTbIPbIN ByMeH BYKTbIPFbILITBI KOCbIHBI3.

AC 93IPNEY KE3IHAE CY KOCY

¥3aK yakblT a3iprneHeTiH Taramaap YLUiH:

- ©OHiMOepai a3ipney kesiHae cy AeHreiiH 6akbinan oTbipbIHbI3.

- KaxeT bonFaH xafdaiiga cyabl Cy Kytofa apHanfaH caHbinay (5)
apKbInbl, KaKNaKTbl LUeLLneii-aK Kochlin KyWblHbI3.

NAWDANBI KEHECTEP MEH ¥CbIHBICTAP

* Kecteneppe KkepceTinreH Tafampbl 83iprey YakbITbiH TEK YCbIHbIC
peTiHAe FaHa KapaFaH XeH, OHbIH eHiMAepAiH TinimMiHe, enlemiHe
XOHe Keke ioMre kapai aiibipMalubinbifbl 60Mybl MyMKiH. BymeH
6¥KTprFbILLITbI MeHrepy LuamacklHa kapait eHimaepai asipney
YakbITbIH Ci3 ©3iHi3 TaHAait anachbi3.

. GHIM,qep,qu 6ip kabatbl 6|pHeLue kabatka kaparaHaa Tealpek
o3ipneHe/li, COHAbIKTAH a3ipney yakblTbiH 6HIMAEP/iH kenemiHe
TUWICIHLLE YIIFANTY Kepek.

* EH aKchl HOTIXeEre KoM XeTKidy yLiH, eHiMaepain Tinimaepain
kenemi Gipaedt Gonybl ywiH, aca kanbiHplpak Tinimaepai Gy
ToCTaFaHAapbIHbIH LUETTEpPIHEe XaKblH OPHATACTbIPbIHbI3.

« Bynay TOCTafFaHblH nblK TONMTbIPMaHbI3 — By OTETiH KeHICTik
KangblpbiHbI3.

« Ken wMmenwepaeri eHimaepdi a3ipney kesinge onapapl
apanacTbipbin OTbIpy KkaeT. Byn kesge aca abait GomnbiHbI3,
KonAapbIHbI3abl bICTLIK ByAaH KopFay YLiH ac yinik Gyibimaapab!
Hemece KomnfanTapabl JkeHe y3blH cabbl 6ap OGyibiMaapap!
KOnAaHbIHbI3.

« Tarampapabl a3ipney kesiHge Tysdabl Hemece AsmaeyiwTepdi
Tikenen onappblH YCTiHe canmaHpl3.

« TeceMm (6) iWiHe X1HanaTblH CYMbIKTLIKTbI KEXEHi a3iprey yLiH
nanpjanaHyfa eTe Konainnbl HEMece copna peTiHAe nanganaHyra
Gonagpl. Tecem (5) iwWiHe >XWHanNaTblH CYMbIKTLIKTBI KEXeHi
asipney yLWiH nanganaHyra eTe Konannbl Hemece copna peTiHae
nanpanaHyra 6onagbl. on eTe bICTbIK.

« Tek TonbIFbIMEH epiTinreH eHiMAepAi naaanaHbiHbI3.

Eki 6ynay TocTtaraHaapbiH Gip yakbITTa nainaanaHfaH kesge:
- OHiMaepaiH eH ipi TiniMgepiH YHeMi acTblHFbl TOCTaFaHfa
carnbiHbl3.

- YcTiHri 6ynay TocTaraHblHAa nanga GonatbliH KOHAEHCAT TOMEHTi
TocTaFaHfa afaTbiH 6onaabl, COHAbIKTAH a3ipneHin xaTkaH
©HIMAEPAIH ASMAEPIHIH YANECIMAIriH TEKCEPIHi3.

- ETTi, TaybIKTbl X&He Kok-eHICTep/i o3ipnereH kesae erTi Wuki
eTTiH ceni Kek-eHiCTepre TuUMeyi VLIH acTbiHfbl TOCTaFaHFa
carnblHbl3.

- OHimaepai YCTiHM TocTaFaHaa a3ipney yakbiTel 5 MUHYTKa
y3arblpak.

- ©HiMaepai apTypni a3ipney yakblTbiMEeH dalblHOafFaH kesae,
y3aK AanblHAanaTblH OHIMAI TOMEHTi TOCTaraHfFa canbiHbI3.

YcTiHri TocTaraHparbl eHimaep AavbliH 6onFaH Keade, OHbl anbin
KOSl anacbl3, an acTblHfFbl TOCTaFaHAbl KakmakmneH xaybin KOmbIM,
eHiMaepai a3ipneyai xanfacbiTbipa 6epiHis.

BYMEH B¥KTbIPFbILUTbI TA3AIAY

« Tasanap angbHaa GymMeH OYKTbIPFbILTHI COHAIPIHI3 e, OHbl
XenifeH axbIpaTbiHbI3 )XOHE OHbl TOMbIFLIMEH CYbITbIHbI3.

« Cyra Xeninik LWHypabl, >Keninik awaHbl >oHe 6GymeH
GYKTBIPFBILLITBIH KOPMYCbIH GaTbipMaHbI3.

« bynay cebetTepiH, Tecempi, YCTiHI KaknakTbl >keHe OGymeH
GYKTBIPFLILUTBIH KOPMYCbIH Tazanay KesiHae epiTkiluTepai Hemece
KaXaiTbIH Taanarbill Kypanaapasl naiaanaHbaqbis.

« Bbynay TocTaraHfapblH KypiluTi a3ipneyre apHanfaH bIApICThbl,
TeceMi XaHe KaKnaKkTbl blAbIC XyyFa apHanfaH Kyparnbl KoCblnFaH
XbIfbl CyAbl NaiaanaHbliHbi3. AnblH6anbl GenwekTepiH xyy yiiH
bIAbIC XYFbILL MaLLMHaHbI NaiaanaHGaHb!3.

* ByMeH ByKTbIPFbILLTLIH KOPMYCbIH bififan MaTamMmeH CYpTiHi3.

+ By TocTaraHAapbiH YHEMI XYbIN OTbIPbIHbI3.

KAKTbI AflY

BymeH OykTbiprbiluThl NaiganaHy GapeiCbiHAa  KbI3AbIPFbILL
anemeHTTe kak nanga 6onybl MymKiH. Byn Tabusn kyGbinbic, on
nanganaHbinatblH - CyAblH  allbinbifblHa  GaiinaHbICThl.  BymeH
GYKTBIPFBLILTBIH - KanbINTbl  KYMbIC  iCTeyi YLIiH  Kbl3[bIpfbiLLl
AreMeHTTEH KaKTbl KETIpIN OTbIPY KaXKeT.

« CyFa apHarnfaH pesepByapfa ac Cipke CyblHbIH epiTiHAICIH cipke
cyblHbIH 1 6GeniriH cyabliH 3 GeniriHiH apakatbliHacbliHa, MAX
6enriciHe AeiiH TONbITbIPLIHBI3.

MAHDI3[bI: KakTbl KeTipyre apHanfaH XMMUSNbIK AspMeKTepai
KongaHbaHbI3.

* Tecempi (6), 6ip 6ynay TocTaraHbiH (3 Hemece 4) opHaTbIHbI3 Aa,
OHbl KaKnakneH (1) >xaybin KolbiHbI3 Aa ByMeH ByKTbIpFbIWTLI 5-10
MWHYTKa KOCbIHbI3.

« TaiimMepAdiH XyMbiCbl asikTanFaH keage GymMeH OyKTbIpFbILThI
XeniaeH axblpaTbin KoWbIHbI3 Aa, CipKe CybIHbIH epiTiHAICIH Teknec
GYPbIH, TOMbIFbIMEH CybITbIM arbiHbI3.

+ PesepByap/bl CyblK CyMeH Xybin XibepiHi3 Ae, Tafbl Gip per
cy Kkyhbin, Tecempi (6) opHaTbiHbI3, Gip Oynmay TocTaFaHblH (3
Hemece 4) OpHaTbIHbI3, OHbl kaknakneH (1) xabblHbI3 Aa, GymeH
BYKTBIPFLILUTHI KOCIHbI3 XaHE TaluMepAi 5 MUHYTKa OpHATbIHbI3.

+ ByMeH OyYKTbIPFbILITHI @XbIPaTbiHbl3, OHbl TOMbIK CYbITbIHbI3,
cyapl Terin TacTaHbI3, Tecempai, Gynay TocTaraHbIH XaHe KaknarbiH
KenTipiHi3, eHe npubopabl Keneci nanpanaHFaHFa AeitiH anbin
KOWMbIHpI3.

CAKTAY
BymeH GyKTbIpFbILITLI KypFak, cankbliH, GananapabiH konaapbl
XETNENTIH )Xepae cakTaHbI3.

©HIMAEPAI S3IPMNEY YAKbITblI MEH PELLENTTEP

+ Ogsipney yakblTbl ©HIMAEpAiH KenemiHe, TocTaraHaarbl 6Goc
OpblHFa, ornapablH GanfblHAbIFbIHA XoHe Ci3aiH TanfambiHbisFa
GaiinaHbicTbl 6onagpl.

+ O3ipney yakblTbl TOMEHri ToCTaFaHHbIH ecebiMeH kepceTinreH,
XOfapfbl TOCTaFaHAafbl eHiMaep wamameH 5-10 MuHyTKa
y3arblpak JanbiHaanagpl.

« ©OHiMaepaiH kenemi ken Hemece a3 GonfaH kesfe TWiCiHWe
eHiMaepAi a3ipney yakbITblH apTTbipbiHbI3 HEMeCe a3alTbiHbI3.

KOK-OHICTEP

* BpokKony KeipbikkabaTbiHaarb! kanbiH cabakTapabl Hemece TYCTi
KbIpbIKKAGaTThIH KarblH TYCTi asiKTapbIH KECiM TacTaHbI3.

+ Xacbin xanblpakTbl kek-eHicTepAi 6GapbiHWa a3 yakblTTa
a3ipneHi3 — onap e3iHiH TYCTepiH Te3 xofanTtagbl.

« Ty3abl xaHe AamaeyiluTepai a3iprereHHeH KeriH KOCbIHpI3.

* MysgaTbinFaH kek-eHictepai OymeH OyKTbipfbiluTa a3iprnereH
Kesfe My3blH epiTy MiHAETTi emec.
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KekeHictep Typi Cagg:;h'/ Lentep 93ipney yakbiTbl ¥cbiHbICTAp
(MuHyTTap)
capbiMcak, _ CabaKTapblH Kubin
ApTuwokTtap BanfblH 3 oprawa 3cTparoH 45-50 TACTAH bI3
acKek
KosHwen BanfbiH 400 r "}T;AB%H 13-15 By eTeTiH epkiH
My3patbinsaH 400 r KanbipaFbl 16-18 KeH,IiCTiK KanablpbiH,bi3.
Tac wen
EpOKKOAN BanfbiH 400 r capbiMcak, 16-18
P My3patbinsaH 400 r Kbi3bls1 6y pbiLL 15-18
3CTparoH
Ca6is JanblHaay KesiHge
(TypansaH) banfbiH 400 r aHUC xanbbi3 20-22 apanacTbipbin
ypP ackek KOWbIH,bI3.
Tycri BasiFbiH 400 r po3MapuH 61 JanbiHaay kesiHpe
bIpbIKKabaT My3patbinFaH 400 r pavxaH 6-18 apanacreipein
K 3CTparoH 18-20 KOWbIH,bi3.
BanfbiH 250 r Tac wen Aaiteinnay kesinpe
Wnurar My3patbinsaH 250r capbiMca 8-10 apanactipbin
¥3A P K 18-20 KOWbIH,bI3.
JanbiHaay KesiHae
bypuwak banfbiH 400 r TMUH acKek 18-20 apanacTbipbin
KOWbIH,bI3.
Ac6ypuia BanfblH 400 r panxaH 10-12 ‘u'a:h?niacyr;ei::’u’e
Ypuiak My3aTbinFaH 400 r ManopaH 15-18 poﬁu pr3
(y3blHLWAaK) *anbbi3 K HbI3.
Kapton banfbiH 400 r Ackek 20-22
ET XXOHE K¥C

« OHimpepai 6yna a3ipneyaiH apTbIKLWbINbIFL], OHbIH 93ipreHy KesiHae MaiablH TopTack! anbipbinbIn, Tecemre arafpl. bipak enimaepai
a3ipnemec GypblH apTblk Maiiabl anbin Tactay kepek. [punbre apHanfaH eT 6yaa asipney yLliH eTe konannsi.

« ETTi Hemece KycTbl a3ipnemec GypblH OHbl MapuHaaTan KovbliHbI3 HEMece OfFaH Ty3AblK KyMblHbI3.

« ©HiMAepai nickinei oTbIpbIN onapabliH AaviblH 6onFaHbIH TEKCEPIHi3.

« ©HiMaepai asipney KesiHae onapfa kocbiMwa AamM 6epy yLwiH 6anfblH Hemece KypFak LienTepai naiaanaHblHpbI3

OHimaep Typi Cag'::;b'/ Llentep O3ipney yakbiTbl ¥cbiHbICTAp
(MuHyTTap)
Taybik XKOH eTi, 250 r (4 paHa) Kappu 12-15 ApTbIK MalblH anbin
Y caHpapsl 450 r po3MapuH 30-35 TacTaHbi3
Tac wen
KeciM, XoH eTi, 400 r Kappu ApPTbIK MaiblH ansin
LWowka eTi | cTenkTEp HEMece (4 naHa, pp 5-10 P
L JIMMOH TacTaHbi3
Tinimpep KasblH, Abl+ bl Tac wen
KOH eTi 2,5 cm)
XOH eTiHiH
Chbip eTi Tinimaepi 250 Kappu 8-10 ApPTbIK MaWblH anbin
KOH eTiHiH, KbI3blN1 By pbiLL TacTaHbi3
6eniri Tac wen
Hemece xas
19
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BAJbIK XXOHE TEHI3 ©HIMAEPI

« ETi cyilekTeH axblparaH ke3ae 6anbik aanbiH 6onagbl.

« MyspatbinFaH 6anbik NeH TEHi3 eHiMAepiH anabiH ana epitnen asipneyre 6onaabl, Tek a3ipney yakbITblH apTTbIpy Kepek.
« JlumoH TinimaepiH 6anbiKTbl HEMece TeHi3 eHIMAEpiH a3ipney ke3iHae onapfa Targaynbl 4am 6epy YLiH nanganaHbiHbI3.

OHimMpep Typi cag’::;"'/ LWentep O3ipney yakbiTbl ¥CbIHbICTAP
(MUHYTTap)
mManopax _ OnapaplH, AanbiH
Monntockanap banfbiH 250/400r AAMOH 8-10 BonybiH KagaFanan
OTbIPbIH,bI3
OnapabiH, KabbiKTapbl
KpeseTkanap ban¥biH 400 r NINMOHHNK 6-8 Kbi3apFfaHLwa
capbiMcak, ) )
a3ipneH,i3
Onapapin,
Mwnann banfbliH 400 r EZMS:'QQK 8-10 6akanwakrapbl
P K albIIFAHLWa 33ipneH,i3
BanbIKTbIH, My3panfaH 250r Kbl 10-12 Onap Tinimpepre
KOH eTi ban¥biH 250r MaiopaH 6-8 beniHreHwe a3ipnexis
KYPILL

KypiuTi 6yKTbipyFa apHarnFaH TocTaraHaapAbl NaiaanaHa oTbipbin, pesepsyapFa Cy KyibiHpI3, an KypiluTi OyKTbipyFa apHanFaH TocTaraHfa
6acka CyMbIKTbIKTbI - MbiCanbl, copnaHbl Kytora 6onagbl. Ci3 TocTaraHFa fAamaeyiluTepi, wabbinfFaH nuasabl, NeTpyLikaHbl, MUHAanbAi
HeMece TypanfaH caHblpaykynaktapabl koca anachi3.

. . CaHbl/Cy 93ipney
OHimpep Typi Kenemi YaKbITI ¥cbIHbICTAp
(MUHyTTap)
. Ky piwTiH eH ken menwepi 250
Kypiw AK 200 /300 mn 35-40 Y’ipaMh’:Ha’: acnaybl KeppeK.
TEXHUKATIbIK CUMATTAPbLI

Kyam KopeaiHiH kepHeyi: 220 -240 B ~ 50 'y,
Kaxem ememiH kyamoi: 650-780 Bm
Cyra apHarnfaH mocmaraHHbiH CbilibIMObInbIfb: 1,2 11

OHOipywi npubopdbiH xapakmepucmukanapbiH e32epmyee, anobiH ana ecKepmycia e3iHiH KyKbIH cakmatiobl

KypanobiH Kbiamem emy mep3imi - 3 XKbin

FapaHTuANbIK MiHAETTINIri
lapaHTUsiNbIK XXaFgaiaarbl kapanbin xaTkaH GeniuekTep AunepaeH Tek caTbin anblHFaH agamra faHa Gepinepi. Ocbl rapaHTUSbIK
MiHAeTTInIriHAeri WarbiMaanFaH xaraanaa TenereH Yek Hemece KBUTaHLUMACHIH KOPCETYi KaXeT.

Byn mayap EMC — xardatinapra calikec kenedi Hezizei Minoemmemenep 89/336/EEC [epekmueaHblH epexenepiHe
eHeisineeH TemeHai EpexenepdiH Pemmenyi (73/23 EEC)
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ROMANA

APARAT DE FIERT LA ABURI ELECTRIC

DESCRIEREA PRODUSULUI

. Capac

Vas fierbere orez

Bol superior de fierbere

Bol inferior de fierbere

Orificiu umplere cu apa

Tava pentru colectarea condensului
Inelul elementului de incalzire
Element de incalzire

Corpul aparatului de fiert la aburi
10. Indicator nivel apa

11. Timer

12. Indicator al functionarii

OINoaRrWN

REGULILE TEHNICII DE SECURITATE

inainte de folosirea aparatului de fiert la aburi cititi cu atentie acest
ghid de utilizare.

« Pastrati aceasta instructiune in calitate de material informativ.

« Nu folositi aparatul in alte scopuri decat cele mentionate in in-
structiune.

* Nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

« Folositi doar accesoriile detagabile prevazute de producator.

« Inainte de a conecta aparatul de fiert la aburi la retea verificati
daca tensiunea sursei de alimentare corespunde cu cea inscrisa
pe corpul aparatului.

« Cordonul de alimentare este prevazut cu fisd de standard euro-
pean; conectati doar la priza cu impamantare sigura.

« Pentru a evita producerea unui incendiu nu folositi piese interme-
diare la cuplarea aparatului cu priza de retea.

* Nu folositi aparatul in afara incaperilor.

« Pozitionati aparatul pe o suprafata plana si ferma.

« Nu folositi aparatul in apropiere de pereti sau dulapuri suspenda-
te, deoarece aburii emisi pot provoca stricaciuni.

« nainte de prima utilizare spalati bine toate accesoriile care vor
contacta cu alimentele.

« Tnainte de a porni aparatul de fiert la aburi umpleti rezervorul cu
apa, in caz contrar aparatul se poate defecta.

« Inainte de a porni aparatul asigurati-vé c toate accesoriile deta-
sabile sunt montate corect.

« Aveti grija cand folositi aparatul: orice lichid sau condens este
foarte fierbinte.

« Aveti grija sa nu va opariti cu aburul degajat, in special in mo-
mentul ridicarii capacului.

« Pentru a scoate capacul sau bolurile de fierbere folositi manusi
de bucatarie speciale.

« Nu atingeti capacul si bolurile de fierbere in timp ce aparatul func-
tioneaza — acestea sunt foarte fierbinti.

« Pentru a elibera aburii, intredeschideti cu grija capacul, mentineti
capacul de asupra bolului de fierbere pentru ca condensul sa se
scurga de pe aceasta.

« Daca doriti sa verificati gradul de pregatire al alimentelor folositi
n acest scop ustensile de bucatarie cu manere lungi.

* Retineti, apa din interiorul rezervorului poate raméane fierbinte
chiar daca celelalte elemente ale aparatului s-au racit.

« Nu folositi aparatul de gatit la aburi daca nu este montata tava,
bolurile de fierbere si capacul.

« Nu transportati aparatul daca in acesta se afla alimente fierbinti.
* Nu folositi bolurile aparatului de fiert la aburi in cuptoarele cu
microunda, precum si pe plitele electrice sau cu gaz.

« Nu lasati aparatul conectat la retea nesupravegheat.

« Deconectati aparatul de la retea daca acesta nu este utilizat,
atunci cand scoateti sau montati bolurile de fierbere, sau inainte
de curatare.

 Permiteti aparatului sa se raceasca inainte de curatare, precum
si inainte de demontarea/montarea accesoriilor detasabile.

« Pentru a opri aparatul fixati timer-ul in pozitia ,OFF/oprit”, dupa
care scoateti fisa de alimentare din priza.

* Nu lasati cordonul de alimentare sa atarne peste masa, precum
si feriti de contactul cu suprafete fierbinti sau muchii ascutite.
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« Feriti aparatul si cablul de alimentare de suprafete fierbinti, surse
de caldura si obiecte ascutite.

* Nu |asati aparatul la indemana copiilor.

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

« Acest aparat nu este destinat pentru utilizare de catre copii sau
persoane cu abilitéti fizice reduse, daca numai nu le-au fost facute
instructiuni clare si corespunzatoare de catre persoana responsa-
bila de securitatea lor privind utilizarea fara pericol a aparatului si
despre riscurile care pot aparea in caz de utilizare incorecta.

« Pentru a nu va electrocuta nu introduceti cordonul de alimentare,
fisa de alimentare sau aparatul in apa sau alte lichide.

* Nu folositi aparatul daca este deteriorata fisa de alimentare sau
cordonul, daca functioneaza neregulat, sau daca acesta a cazut.
Nu reparati singuri aparatul. Pentru reparatii apelati la un service
autorizat.

« Aparatul este destinat utilizarii casnice.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

« Scoateti aparatul de fiert la aburi si indepartati ambalajul.

« Spalati cu un agent de curatare delicat bolurile de fierbere (3, 4)
cu grilajele detasabile, vasul pentru fierberea orezului sau supei
(2), capacul (1) si tava pentru colectarea condensului (6).

« Clatiti bine si stergeti.

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

INSTRUCTIUNI DE OPERARE

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

« Fixati inelul elementului de incélzire (7) pe elementul de incalzire
(8) in asa fel ca canelura de pe inel (7) sa se afle in partea de
jos.

» Umpleti rezervorul cu apa rece pana la nivelul maxim MAX de pe
indicatorul nivelului de apa (10) sau pana la cota nivelului maxim
din interiorul rezervorului.

» Rezervorul poate fi umplut in doua moduri: - prin orificiul de um-
plere cu apa (5) sau turnati apa direct in rezervor.

« Daca in timpul gatitului ati descoperit ca nu este indeajuns apa
n rezervor, puteti adduga apa prin orificiul de umplere (5), fara a
scoate bolurile de fierbere (Fig. 1).

« Folositi apa filtratd, duritatea acesteia fiind mai scazuta, ceea ce
va permite sa reduceti nivelul de formare a depunerilor de calcar
pe elementul de incalzire. Nu umpleti cu apa peste nivelul MAX.

Avertizare:

- Nu adaugati in apa sare, piper, condimente, vin, sosuri sau alte
lichide.

- Schimbati apa inainte de fiecare utilizare a aparatului.

« Asezati tava pentru colectarea condensului (6) pe rezervorul de
apa si asigurati-va ca acesta este montat corect.

« Instalati pe tava de colectare a condensului (6) unul sau doua
boluri de fierbere (3-4).

« Acoperiti bolul de fierbere cu capacul (1).

« Introduceti fisa de alimentare in priza.

* Rotiti manerul timer-ului (11) in sensul acelor de ceasornic si
setati timpul necesar de functionare a aparatului de fiert la aburi,
becul indicator (12) se va aprinde.

« La expirarea timpului setat aparatul se va opri automat, veti auzi
un semnal sonor, iar becul indicator (12) se va stinge.

« Deconectati aparatul de la retea si permiteti-i sa se raceasca.

ATENTIE!

* Nu atingeti capacul si bolurile de fierbere in timp ce aparatul func-
tioneaza — acestea sunt foarte fierbinti.

« Pentru a nu va opari folositi manusi de bucatarie speciale pentru
a scoate capacul sau bolurile de fierbere. Pentru a elibera aburii,
ntredeschideti cu grija capacul, mentineti capacul de asupra bolu-
lui de fierbere pentru ca condensul sa se scurga de pe aceasta.

« Daca doriti sa verificati gradul de pregaétire al alimentelor folositi
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ROMANA

n acest scop ustensile de bucatarie cu manere lungi.

* Retineti, apa din interiorul rezervorului poate raméne fierbinte
chiar daca celelalte elemente ale aparatului s-au racit.

« Nu folositi aparatul de gatit la aburi daca nu este montata tava,
bolurile de fierbere si capacul.

SFATURI
« Preparati carnea, pestele si produsele de mare pana la gatirea
lor completa.
« Folositi intotdeauna doar alimente decongelate, cu exceptia le-
gumelor, pestelui si a fructelor de mare.
« Daca folositi simultan doua boluri de fierbere, asezati carnea sau
pestele in recipientul de jos pentru ca zeama de carne cruda sa nu
nimereasca pe alimentele ce se géatesc in celalalt bol de fierbere.
« Adaugati ierburi proaspete sau uscate in tava pentru colectarea
condensului (6), pentru a conferi alimentelor un gust suplimentar.
Alegeti ierburile in functie de preferintele dumneavoastra: cimbru,
coriandru, busuioc, marar, curry si tarhon, usturoi, chimen, hrean
— acesta este doar un sir nu prea mare de ierburi cunoscute. Puteti
combina ierburile pentru a conferi alimentelor gusturi noi. Daca
folositi ierburi proaspete, este necesar sa le taiati si sa mariti can-
titatea acestora de 2-3 ori (in comparatie cu cele uscate).

PREPARAREA OUALOR

Pregatiti aparatul de gatit la aburi pentru functionare.

« Asezati ouale Tn adanciturile de pe fundul bolului de fierbere infe-
rior (4) si acoperiti-l cu capacul (1).

« Porniti aparatul de fiert la aburi, setand cu ajutorul manerul timer-
ului (11) timpul necesar de functionare.

PREPARAREA OREZULUI

Pregatiti aparatul de gatit la aburi pentru functionare.

« Asezati in bolul de fierbere vasul de fierbere a orezului (2).

« Turnati 1 ceasca cu orez in vas (2) si umpleti cu 1 1/2 cesti cu
apa. Cantitatea maxima de orez nu trebuie sa depaseasca 250 g.
« Acoperiti vasul de fierbere cu capacul (1).

« Porniti aparatul de fiert la aburi, setand cu ajutorul manerului ti-
mer-ului (11) timpul necesar de functionare.

ADAUGAREA APEI iN TIMPUL GATITULUI

Pentru bucatele cu o duratd mai mare de preparare:

- Controlati nivelul de apa in timpul gatitului.

- In caz de necesitate ad&ugati ap prin orificiul de umplere cu ap&
(5), fara a scoate bolurile de fierbere.

SFATURI UTILE $| RECOMANDARI

*Timpul de pregatire indicat n tabel este unul recomandabil,
acesta poate sa difere in functie de marimea bucétilor, cantitatea
de alimente si preferintele personale. Pe masura folosirii aparatu-
lui veti putea potrivi timpul dorit de pregatire a alimentelor.

« Un singur strat de alimente se gateste mai repede decat cateva,
de aceea este necesar sa mariti timpul de pregétire corespunzator
cantitatii de alimente.

« Pentru a obtine un rezultat mai bun straduiti-va ca bucatile de ali-
mente sa fie taiate in bucati uniforme, asezati bucétile mai groase
mai aproape de marginile bolului de fierbere.

« Nu umpleti bolul de fierbere la maxim, lasati spatiu pentru tre-
cerea aburului.

« Daca preparati o cantitate mare de alimente este necesar sa
le mestecati periodic avand grija sa nu va opariti, folositi manusi
speciale de bucétarie pentru a va proteja mainile de aburii fierbinti
si ustensile de bucatarie cu maner lung.

« Nu adaugati sare sau mirodenii in timpul prepararii alimentelor.

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

« Folositi alimentele care s-au dezghetat complet.

Daci folositi simultan doua boluri de fierbere:
- Intotdeauna asezati bucatile de alimente mai mari in bolul de
jos.

- Condensul care se formeaza in bolul de fierbere superior se va
scurge in recipientul de jos, de aceea asigurati-va de compatibili-
tatea gusturilor produselor preparate.

La pregatirea carnii, gainii si legumelor asezati intotdeauna
carnea in bolul inferior pentru ca zeama de carne cruda sa nu
nimereasca pe legume.

- Timpul de preparare a alimentelor in bolul de sus, de regul3, este
mai mare cu 5 minute.

- Atunci cand gatiti alimente cu un timp diferit de preparare, ase-
zati in bolul inferior acele alimente care necesita un timp de pre-
parare mai mare.

La sfarsirea timpului de preparare a alimentelor din bolul superior,
puteti s&-I scoateti, iar bolul inferior acoperiti-l cu capacul si conti-
nuati prepararea alimentelor.

CURATAREA APARATULUI

« Inainte de curatare opriti aparatul, deconectati de la priza de ali-
mentare si permiteti-i sa se raceasca.

 Nu scufundati in apa cordonul de alimentare, fisa de alimentare
si corpul aparatului.

* Nu folositi dizolvanti sau agenti de curatare abrazivi la spalarea
recipientelor de fierbere, capacului superior si a corpului apara-
tului.

« Se recomanda spalarea bolurilor de fierbere, vasului pentru fier-
berea orezului, tavii i capacului in apa calda cu detergent pentru
vase, nu spalati accesoriile in masina de spalat vase.

« Stergeti corpul aparatului cu o carpa umeda.

« Spalati cu regularitate recipientele de fierbere.

DETARTRAREA

in timpul folosirii aparatului de fiert la aburi pe elementul de incél-
zire se poate depune calcar, este un proces firesc care depinde
de duritatea apei utilizate. Este necesar sa detartrati aparatul cu
regularitate pentru a-i prelungi durata de functionare.

» Umpleti rezervorul de apa cu o solutie de otet de masa in propor-
tie 1:3 — o parte de otet si 3 parti de apa pana la nivelul MAX.
IMPORTANT: nu folositi produse chimice pentru inlaturarea de-
punerilor de calcar.

« Asezati tava (6), bolul de fierbere (3 sau 4), acoperiti cu capacul
(1) si porniti aparatul de fiert la aburi pentru 5-10 minute.

« La sféarsitul timpului setat deconectati aparatul de la retea si la-
sati-l s& se raceasca inainte de a goli de solutia de otet.

« Clatiti rezervorul cu apa rece, umpleti repetat cu apa, asezati
tava (6), un bol de fierbere (3 sau 4), acoperiti cu capac (1), porniti
aparatul si setati timer-ul la 5 minute.

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

DEPOZITARE
Pastrati aparatul de fiert la aburi la un loc uscat, racoros, inacce-
sibil pentru copii.

TIMPUL DE PREGATIRE A PRODUSELOR $I RETETE

« Timpul de preparare depinde de cantitatea alimentelor, spatiul
liber in bol, prospetimea acestora si preferintele dumneavoastra.
« Timpul de preparare este indicat pentru bolul inferior, in bolul
superior alimentele se fierb mai mult cu aproximativ 5 minute.

+ In functie de cantitatea alimentelor mariti sau micsorati timpul de
pregatire al alimentelor.

LEGUME

« Taiati cotoarele groase de broccoli sau pedunculule groase de
conopida.

* Reduceti la minim timpul de preparare a legumelor verzi cu frun-
ze, deoarece acestea fsi pierd repede culoarea.

« Adaugati sare si mirodenii dupa preparare.

» Legumele congelate nu necesita decongelare prealabild inainte
de a fi pregatite in aparatul de fiert la aburi.
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. Greutate/ . Timpul de ..
Legume Tip . e lerburi preparare | Recomandari
Cantitate bucati 0
(min)
Anghinar Proaspadta 3 medii usturoi 45-50 Tdiati
€ tarhon cotoarele
marar
Lasati
|Amai suficient
Sparangh Proaspat 400 g f < 13-15 spatiu liber
runza de
el Congelat 400 g dafin 16-18 pentru
N trecerea
cimbru .
aburilor
Broccoli Proaspat 400 g usturoi 16-18
Congelat 400 g piper rosu 15-18
tarhon
Morcov anason Mestecati
o Proaspat 400 g ¥ 20-22 periodic la
(tdiat) mentd P
< gatire
madrar
Conopid Proaspata 400 g rozmarin Mestecati
3 Congelati 400 busuioc 16-18 periodic la
9 9 tarhon 18-20 gdtire
Spanac Proaspét 2509 cimbru 8-10 pl\giisg‘jiccatlll
Congelat 250¢g usturoi 18-20 gitire
chimen Mestecati
Fasole Proaspete 400 g « 18-20 periodic la
marar <t
gatire
. Proaspata 400 g busuioc 10-12 Me_ste_catl
Mazare < . periodic la
Congelata 400 g maghiran 15-18 v
PN < gatire
(pastaioasa) mentd
Cartofi Proaspeti 400 g madrar 20-22
CARNE

« Gatirea alimentelor la aburi are un avantaj, in timpul fierberii grasimea se topeste din alimente si se scurge pe tava. Cu toate acestea,
nainte de prepararea alimentelor ar fi bine sa inlaturati grasimea n exces. Carnea pentru gril se potriveste perfect pentru a fi gatita la

aburi.

» Marinati sau turnati sos peste carne inainte de preparare.
« Verificati prin strapungere daca alimentele s-au gatit.
« Folositi la gatit ierburi uscate si proaspete pentru a conferi alimentelor un gust suplimentar.
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Timpul de
. . Greutate/Can . -
Alimente Tip titate bucati lerburi pr((es‘?'::;\re Recomandari
Carne de X 250 g (4 buc.) curry 12-15 indepdrtati surplusul de
< fileu, labe . L
gaina 450 g rozmarin 30-35 grasime
cimbru
< 400 g 5 Soe
Carne de macra, fileu, ( buc curry 5_10 Indepartati surplusul de
porc steak-uri sau rosim'é ldmai grasime
bucati de fileu 9 cimbru
2,5 cm)
Carne de Bucdti de fileu, curry indepartati surplusul de
e ) 250 g ) 8-10 Lo
vitd Partea din spate piper rosu grdsime
sau pulpd cimbru
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ROMANA

PESTE Sl FRUCTE DE MARE
« Pestele este gata atunci cand carnea se desprinde usor de pe oase.
« Pestele inghetat si fructele de mare pot fi preparate fara a fi decongelate in prealabil, este necesar doar sa mariti timpul de fierbere.
« Folositi la gétit felii de lamaie pentru a conferi pestelui si fructelor de mare un gust rafinat.

. . Greutate/Cantitate . Timpul de Recomand
Alimente Tip bucati lerburi preparare (min) ari
maghiran Urmariti
Moluste Proaspete 250/400¢g Iz??méi 8-10 fierberea
pana vor fi
gata
|imai Gatiti pana
Crevete Proaspete 400 g Usturoi 6-8 carapacea
se inroseste
Jimai Gatiti pana
Midii Proaspete 400 g Usturoi 8-10 se desfac
cochiliile
Gatiti pand
Fileu de peste Congelét 2509 mustar 10-12 se desface
Proaspat 250¢ maghiran 6-8 in bucti

OREZ

Folosind vasul pentru fierberea orezului, turnati apa in rezervor, iar in vasul pentru orez puteti turna un alt lichid, de exemplu bulion. Puteti
adauga in vas condimente, ceapa taiata, migdale sau ciuperci taiate.

Alimente

Tip

Cantitate/volum
apa

Timpul de
preparare (min)

Recomandari

Orez

Alb

200 g/300 ml

35-40

Cantitate maxima de orez 250 g

SPECIFICATII TEHNICE
Tensiune de alimentare: 220-240 V, ~50 Hz
Consum de putere: 650-780 W

Capacitate vas pentru apa: 1,2 |

Producatorul ii rezerveaza dreptul de a schimba caracteristicile aparatelor fird anuntare prealabila.

Termenul a produsului - 3 ani.

Garantie

in legatura cu oferirea garantiei pentru produsul dat, rugédm sa Va adresati la distribuitorul regional sau la compania, unde a fost procurat
produsul dat. Serviciul de garantie se realizeaza cu conditia prezentarii bonului de plata sau a oricarui alt document financiar, care con-
firma cumpararea produsului dat.

c E Acest produs corespunde cerintelor EMC, intocmite in conformitate cu Directiva 89/336/EEC i Directiva cu privire la elec-
trosecuritate/joasa tensiune (73/23 EEC).
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CESKY

ELEKTRICKY PARAK

POPIS

Viko

Nadrz pro vareni ryze
Horni parova cise
NiZni parova ciSe
Otvor pro liti vody
Tac pro sbér kondenzatu
KrouZek topnici
Topnice

Korpus paraku

10. Skala urovné vody
11. Casovag

12. Indikator provozu

©CoNoghwON =

BEZPECNOSTNi PREDPISY

Drive nez zacit vyuzivat parak, pozorné prectéte navod k
obsluze.

« Zachovejte skutecny navod k obsluze jako informacni ma-
terial.

« Pouzijte vybaveni jen do jeho pfimého ucelu, jak stanove-
né v daném predpisu.

« Nesmi se nechat vybaveni zapnutym bez dozoru

« Pouzijte jen to prisluSenstvi, které je soucasti dodavky.

« Drive nez napojit pafak do elektrické sité, presvédcte se,
Ze napéti, stanovené na zafizeni, odpovida napéti sité.

- Sitova $idra zaopatiena v « eurovidlici »; spinejte jeji v za-
suvku, obsahuijici spolehlivy kontakt uzemnéni.

- V zamezeni rizika vzplanuti ne uZivejte mezikusu pfi pripo-
jeni vybaveni do elektrické zasuvky.

- NepouZivejte parak vné prostord.

« + Nastavujte vybaveni na pravidelny staly povrch.

« NepouZivejte parak nablizku stén nebo skfin, protoze vy-
chazejici horka para muze jich poskodit.

« Pfed prvnim pouzitim vybaveni peclivé vyslad’te vSichni
prisluSenstvi, které budou dotykat se s potravinovymi pro-
dukty.

« Predtim jak zahrnout parak, naplnite vodojem vodou, v
opa&ném pripadé vybaveni mize byt podkozené.

« Pred spousténim presvédcte se, Ze vSecky soucasti usta-
veneé spravné.

« Bud'te pozorny pfi praci s vybavenim: vSechny tekutiny i
kondenzovana para jsou velmi horké.

« Varujte se spalenin vychazejici parou, zejména v moment
snimani vika.

« Pro snimani vika nebo parni nadrze pouzijte kuchyriskou
prichytku nebo prstové rukavicky.

» Ne dotykejte se béhem provozu paraku vika a parovych
CiSi — oni jsou velmi horké.

« Pro vypous$téni pary pomalu zdvihnete, podrzite viko nad
parni €iSe pro stékani kondenzatu

« Jestli Vy chcete provérit potraviny co do hotovosti, uzZivejte
kuchyriské naciny s dlouhym drzadlem.

- Méjte na paméti, Ze voda uvnitf vodojemu m(ize byt hot-
kou, kdyZ ostdli sou€asti parfaku uz ochladli.

« Ne uzivejte paréku pfi neustavenich tace, parnich &iSi a
viku.

» Ne prenasejte vybaveni, kdy v ném jsou horké potraviny.

«+ Je nepfipustné vyuziti nadrzi paraku v mikrovinni pece, a
také na elektrickém nebo plynovym sporaku.

» Nesmi se nechat vybaveni zapnutym na sit’ bez dozoru.

- Odpojujte vybaveni od sité, pokud ono ne pouZiva se, pfi
snimani nebo nastaveni parni €iSe, a také pred cisténim.

« Dejte vybaveni ochladnout pred ¢isténim a také demonta-
Zi/montazi snimatelnych soucasti.

» Pro odpojeni paraku vloZzte ¢asova¢ do pozice «OFF/vy-
pnuto», a poté vytahnete sitovou zastrcku ze zasuvky.

- Ne dopoustéjte splyvani sitové 3iitiry se stolu, a také jeji
styku s horkymi povrchy, a také ostrymi hrany.
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- Stavte pristroj a sitovou linku dale od hotkych povrch(,
zdrojl tepla a ostrych predméta.

» Ne dovolujte déti vyuZivat pfistroj jako hracku.

Chrarite vybaveni v nepfipustném pro déti a lidi z omeze-
nimi moZnosti misté. Ne dovolujte jim uZivat vybaveni bez
dozoru.

+ Predepsané vybaveni ne slouZi pro pouziti déti i lidmi s
omezenimi moznostmi, pokud jen jim ne dané, osobou, od-
povidajici za jich bezpecnost, vyhovuijici i jasny jim predpisy
0 bezpetném pouzivani vybaveni i téch nebezpeci, které
mohou vznikat pfi jeho nespravném pouZzivani.

+ V zamezeni uderu elektrického proudu ne ponoftujte sit'o-
vou $ilru, sitovou vidlici nebo sam pristroj do vody nebo
dalSich kapalin.

+ Nesmi se vyuZivat vybaveni pfi poSkozeni sitové vidlice
nebo $ilry, pokud ono pracuje prerusovang, a také po jeho
padu. Ne pokouSejte samostatné opravovat vybaveni. Za
vSechny dotazy oprav obracejte se v autorizované servisni
stfedisko.

« P¥istroj je ur€eny jen pro domaci poufZiti.

PRED PRVNiM POUZITIM

» Rozbalte parak i odstrarite balici material.

Omyjte parni €iSe (3, 4) se snimatelnymi mfizi , nadrzi do
vareni ryzi nebo polévky (2), viko (1) a tac do sbirani kon-
denzatu (6), pouZivajic mékky praci prostredek.

« Peclivé oplachnete i otfete.

« Pro8lapte vnitfni povrch vodojemu vihkou latkou.

SMERNICE PRO PROVOZ

« Vlozte parak na pravidelny i staly povrch.

« VloZte krouZek topnice (7) na topnici (8) tak, aby Zlabek na
krouzku (7) byl spodu.

+ Naplnite rezervoar (12) chladnou vodou do maximalniho
urovné na skale urovné vody nebo do maximalniho urovné
vody uvnitf vodojemu.

+ NaplIné&ni rezervoaru vodou je mozny u&init dvéma zpuso-
by: - pres otvor pro liti vody (5) nebo nalit vodu pfimo do
rezervoaru.

+ Jestli béhem hotovani Vy objevili, Ze kvantita nalité vody
meéné normy, je mozny dolit jeji pres otvor (5), ne demontu-
jic parnich ¢ise (Obr. 1).

« Poufzijte filtrovani vodu, ona ma trochu nizsi tvrdost, Ze po-
voli snizit stuperi tvoreni usazeniny na ohtivacim prvku. Ne
nalévejte vodu vySe znacky MAX.

Varovani:

- Neni vhodné dodavat ve vodu soli, pepfi, pochutiny, vino,
omacky nebo dalSi kapaliny.

- Vyménujte vodu pred kazdym pouZitim paraku.

+ Umisté&te tac pro sbirani kondenzatu (6) na vodojem a pre-
svédcte se, Ze on ustaveny spravné.

+ Umistéte na tdc pro sbirani kondenzatu (6) jednu nebo
dvé parni ¢iSe (3-4).

+ Ukryjte parni CiSe krytem (1).

« VloZte vidlici sit'ové $iury do zasuvky.

+ Obrat'te rukovét' ¢asovace (11) ) ve sméru hodinovych ru-
Cicek i urcité poZadovany Cas prace paraku, pritom vzplane
indikator (12).

+ Po ukonceni ur€eného €asu prace, parak automaticky od-
poji, ozve se zvukovy signal i indikator (12) zhasne.

+ Odpojite parak od sité a dejte vybaveni ochladnout.

POZOR!

+ Ne dotykejte se b&éhem praci paraku vika i parni ¢iSe - oni
velmi horci.

+ Aby ne popadlit se, pouZijte kuchyrnskou pfichytku nebo
prstové rukavicky pro snimani vika i parni ¢iSe. Pomalu od-
klapéjte, aby vypustit paru, podrzite viko nad parni iSe pro
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CESKY

crkani s ni vody.

« Pokud vy chcete provéfit potraviny na pripravenost, pou-
Zijte kuchyriské nacini s dlouhou rukojeti.

« Méjte na paméti, Ze voda uvnitf nadrze mozna je horka,
kdy v8echna zbyvajici prvky paraku uz jsou chladné.

« NepouZivejte paraku pfi nenamontovanim tacu, parnich
¢isi a viku.

RADY

« Pripravujte maso, ryby a morské plody do upiného uva-
reni.

« Pouzivejte pouze rozmrazené potraviny. Vyjimkami jsou
zelenina, ryby a morské plody.

« Pokud Vy uZivujete vic parni CiSi najednou, pfi pfipravé
masa, slepici i zelenin vZdy pokladejte maso do dolni CiSe,
aby St'dva masa ne ocitla se na zelening.

« Dodavejte svézZi nebo suché traviny v tac pro kondenzat
(6), aby pridat vyrobkim dodateény vkus.

Vyberte travinu na zakladé osobniho vkusu: tymian, kind-
za, bazalka, curry i estragon, ¢esnek, kmin, kfen - to je pou-
ze maly seznam znamych trav.Vy mizZete kombinovat traviny
pro dodani vyrobkiim novych chuti. pfi pouZiti svéZzich trav
nutno porezat jich i zvySit obecné mnozZstvi ve dva - tfikrat
(oproti se suchych).

PRIPRAVA VAJEC

Pripravte parak do provozu.

« PoloZte vejce do prohlubni na dné nizni parni CiSice (4) a
zakryjte ji vikem (1).

« Zapnéte parak nastavenim kliky ¢asovace (11) na nutny
Cas prace.

PRIPRAVA RYZE

Pripravte parak do provozu.

» Na parni CiSice dejte nadobku pro pfipravu ryZze/polévky
(2).

» Nasypte 1 hrnecek ryZe do nadobky (2) a zalijte ji 1 hr-
necku vody. Maximalni mnoZstvi ryZze by nemélo presahnout
250 g.

« Zavrete parni €iSe vikem (1).

« Zapnéte parak nastavenim kliky ¢asovace (11) na nutny
Cas prace.

DOPLNOVANi VODY BEHEM PRiPRAVY

Pro potraviny, vyZadujici dlouhou pfipravu:

- Zkontrolujte hladinu vody b&éhem kuchareni.

- Dle nutnosti dolijte vodu nalévacim otvorem (5), ne de-
montujic parni CiSe.

UZITECNE RADY A DOPORUCENI

« Uvedeny v tabulce €as kuchareni tfeba posuzovat pouze
jak doporu&eny, on muze ligit se pro velikost kusu, velikost
vyrobku i dle osobniho vkusu. Podle ovladani paraku vy sami
bude moci vybirat pozadovany &as pripravy vyrobku.

- Jeden nanos vyrobkull se chysta drive, &im nékolik, proto
nutno zvy$ovat ¢as kuchareni patfi¢n& objemu vyrobk.

« Pro dosazeni lepSiho vysledku snazte se, aby kusy vyrob-
kl byli stejné velkosti, rozmisté&te tlustéjsi kusy blize k krajim
parni €iSe

- Ne plnite parni &ise Uplné - nechavejte prostor pro pri-
chod pary.

+ P¥i pfipravovani velkého mnoZstvi vyrobk(l nutno kon-
stantné jich michat, fid'te se pfitom zvySenou opatrnosti,
pouzijte kuchyriskou prichytku nebo prstové rukavicky pro
jisténi ruky od horké pary i kuchyriského nacini s dlouhou
rukojeti.

« Neni vhodné solit nebo vyuZzit kofeni béhem pfipravovani
vyrobku, pridavejte sl nebo kofeni k uz pripravenim vyrob-
kam.

- Kapalina, tvofici se v tacu (6), pékné chodi do pfipravy po-

lévek nebo muZe byt vyuzita jako vyvar. Ale bud'te opatrny
- ona je velmi horka.
+ PouZivejte pouze rozmrazené potraviny.

P¥i pouziti dvou parnich €iSi zaroven:

- Vé&tSi kousky vzdy vkladejte do spodni nadobky.

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

- P¥i pripravé masa, driibeZe a zeleniny vzdy vkladejte maso
do spodni nadobky, aby St'ava ze syrového masa nestékala
na ostatni potraviny.

- Doba pfipravy potravin v horni nadobce je obvykle o pét
minut delSi.

- P¥i pfipravé potravin s rtiznou dobou ptipravy vlioZzte do
spodni nadobky ty, které se pfipravuji déle. Jakmile jsou
potraviny v horni nadobce hotové, vyndejte ji, a spodni pfi-
kryjte poklici a pokraCujte v pripravé.

CiSTENi PARAKU

« Pred Cisténim pfistroj vypnéte, odpojte jej od sité a nechte
zcela vychladnout.

+ Neni dovoleno ponotovat pfivodni kabel, zastr¢ku €i sam
pristroj do vody.

- K ¢isténi parnich kou, tacu, poklice a korpusu pristroje
nepouZzivejte abraziva.

+ Doporucujeme myt koSe, nadobku, tac a poklici v teplé
vodé s pridavkem prostfedku na myti nadobi, ne davejte pfi-
sluSenstvi do mycky

« Otirejte korpus vlhkym hadrikem.

« Pravidelné& myjte parni CiSe.

ODSTRANOVANi VAPENNEHO NANOSU

P¥i pouziti pafaku na topném télese mlze objevit vapenny
nanos, Je to prirozeny proces, ktery zavisi na tvrdosti pouZzi-
vané vody. Je tfeba jej pravidelné& odstrarniovat z topnice, aby
pristroj fungoval normainé.

+ Napliite rezervoar pro vodu roztokem octu v poméru 1
Cast octu na 3 Casti vody, do znacky.

DULEZITE: nepouzivejte chemické preparaty k odstraro-
vani nanosu.

+VlozZte tac (6), jednu parni ¢iSe (3 nebo 4), prikryjte jeji kry-
tem (1) i zapnéte parak na 5-10 minut.

+ Po skonceni prace asovaci odpojite parak od sité i dejte ji
plné vychladnout, pfedtim jak vylit roztok octu.

+ Promyjte nadrze chladnou vodou, je$té jednou sced’te
vodu, vloZte tac (6), jednu parni €iSe (3 nebo 4), prikryjte jeji
krytem (1) zapnéte parak i ustavte €asovac na 5 minut.

- Odpojite parak, dejte ji pIné vychladnout, sced’te vodu,
ususite tac, CiSi i viko i schovejte pristroj do nasledujiciho
pouZiti.

USCHOVANI
Chrarite parak v suchém chladném misté&, nepfistupném pro
déti.

CAS KUCHARENI A RECEPTY
- Cas kuchareni zaleZi od velikosti vyrobku, svobodného

+ Cas kuchareni je uvedeny ve vypo¢tu na dolni ¢&isi, potra-
viny ve vrchni €iSi se pripravuje delSi, pfiblizné na 5 minut.

« P¥i vé&tsim nebo mensim objemu vyrobku pattiéné zvétsuj-
te nebo zmensujte &as pripravy vyrobku.

ZELENINA

« Odstrarite tlusté kost'aly brokolice ¢i kvétaku.

« Listovou zeleninu pfipravujte po co nejkratsi dobu - rychle
ztraci barvu.

« Sl a koreni pridavejte po pripravé.

» MrazZenou zeleninu neni tfeba pred pouzitim rozmrazovat.
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CESKY

. Vaha/ oo Doba pripravy o
Zel Druh K D
elenina rul Mnoszstvi ks oreni (minuty) oporuceni
« cesnek .
Artyoky Cerstve 3 stredni estragon 45-50 Okdlfrgjte
ostaly
kopr
i Ponechte volny
. Cerstvy 4009 b tc’:lltropr 13-15 prostor, jimz
Chrest Mrazeny 400g obkovy list 16-18 bude
tymian . .
prochazet para
. Cesnek
Brokolice Cerstva 400 g Cervena 16-18
Mrazena 4009 paprika 15-18
estragon
N anyz Béhem
Mrkev Cerstva 4009 mata 20-22 pripravy
(nakrajend) . )
kopr michejte
Ruzickova Cerstva 400 g rozmann 16-18 Benem
kapusta Mrazena 400 g 18-20 pripravy
estragon michejte
Soenat Cerstvy 250 g tymidn 8-10 BF?hr‘;f/"
P MraZeny 250 g gesnek 18-20 pripravy
michejte
. kmin Béhem
Lusténiny Cerstvé 400 g kopr 18-20 pripravy
michejte
) Cerstvy 400 g bazalka 10-12 Béhem
Hrach Mrazeny majoranka pripravy
) 400 g . 15-18 . .
(luskovy) mata michejte
Brambory Cerstve 400¢g kopr 20-22
MASO A DRUBEZ

- PFiprava potravin v pare se vyznacuje tim, Ze se béhem ni z masa oddéluje tuk a stéka na tac. Pred pfipravou je nicméné

treba prebyte¢ny tuk odkrajet. Maso na grilovani se vyborné hodi i pro pripravu v pare.
- NaloZte maso nebo driibez, &i je zalijte omackou pred pripravou.
« Kontrolujte pfipravu potravin propichovanim.
« Pouzivejte Cerstvé nebo suSené koreni béhem pfipravy potravin, abyste jim dodali chut’.
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. Vaha/ Koreni Doba pfipravy o
Potraviny Druh Mno¥stvi ks (minuty) Doporuceni
. kari .
Slepice filety, 250 g (4 ks) rozmaryn 12-15 Odkrojte
stehna 4509 4 30-35 prebytecny tuk
tymian
. 400 g kari .
Veproveé kotlety, filety, | 4 s tioustka 2,5 citron 5-10 _ Odkrojte
steaky o prebytecny tuk
cm) tymian
kari
. steaky, Cervena R Odkrojte
Hovézi ro$ténky hrudi 2509 paprika 8-10 prebytecny tuk
tymian
27
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CESKY

RYBY A MORSKE PLODY
» Ryby jsou hotové, jakmile se maso snadno oddéluje od kosti.
« Mrazené ryby a morské plody Ize prfipravovat bez rozmrazovani, je tfeba pouze prodlouzit dobu jejich pfipravy.
- PouZijte kousky citronu b&hem kuchareni ryb a morskych plodt pro dochuceni.

. Vaha/ Koreni Doba pfipravy S
Potraviny Druh MnoZstvi ks (minuty) Doporuéeni
Musle Cerstvé 250 g/400 g majoranka 8-10
citron
. Gitrén Pripravujte,
Krevety Cerstvé 4009 ° 6 dokud
cesnek oL
nezruzovi
. Gitrén Pripravujte,
MEKkysi Cerstvi 400 g o 8-10 dokud se
cesnek -
nerozeviou
Pripravujte,
= . . dokud se
Rybi filé Cerstve, 2509 horgice 10-12 nezacne délit
mrazené 2509 majoranka 6-8
na kousky
RYZE

Pri pouziti nadobky pro vareni ryZe do rezervoaru nalijte vodu. MuZete v8ak pouZit i jinou tekutinu, napf. vino nebo vyvar.

MuZete doplnit kofeni, nakrajenou cibuli, petrzel, mandle ¢i nakrajené houby.

Potraviny Druh MnozZstvi/Objem Doba ;.)rlpravy Doporuéeni
vody (minuty)
Maximalni
Ryze bila 200 g/300 ml 35-40 mnozstvi ryze
2509

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Napéti napajeni: 220-240 v ~ 50 Hz

Nejvyssi spotfeba: 650-780 W
Objem nadoby na vodu: 1,2 |

Vyrobce si vyhrazuje pravo ménit technické charakteristiky pristroju bez pfedchoziho upozornéni.

Zivotnost pfistroje - 3 roku

Zaruka

Podrobné zaruéni podminky poskytne prodejce pfistroje. Pri uplatiiovani naroku b&hem zaruéni lhity je tfeba predlozit
doklad o zakoupeni vyrobku.

q3

Tento vyrobek odpovida poZadavkum na elektromagnetickou kompatibilitu, stanovenym direktivou 89/336/
EEC a predpisem 73/23/EEC Evropské komise o nizkonapét'ovych pfistrojich.
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YKPAIHbCKUHA

ENEKTPU4YHA MAPOBAPKA

onuc

Kpuika

. EMHICTb ons Bapku pucy

. BepxHs naposa vawa

HwxHs naposa yawa

OTBIip 4519 3aNMBaHHS BOAU
MNipooH ona 36upaHHsA KoHAeHcaTy
. KinbLe HarpiBanbHOro enemeHTy
. HarpisanbHuin enemeHTt

. Kopnyc napoapku

10. LWkana piBHA BOAM

11. Taiimep

12. IHgmkaTop po6oTun

©CONOUAWN =

NMPABUJIA TEXHIKU BE3MNEKU

MepLu HiX NoYaTn KOPUCTYBATUCS NPUIALOM YBaXKHO
npoYnTanTe iIHCTPYKLIO 3 ekcrutyaradlii.

+ 36epexiTb Lo IHCTPYKLUIiIO 3 ekcnnyaTauii B AKOCTi
[0BIAKOBOro mMarepiasny.

+ BukopucToByiiTe Le Nnpunag, Tiflbkn 3a Aoro npu-
3HaYEHHAM, K ONMCAHO B IHCTPYKLI.

+ He 3anuwaiite npauotounii npunag 6e3 Harnagy.

+ BukopucToByniTe nviLLe 3HIMHI AeTani, Wo BXOAATb
[0 KOMMJIEKTY NOCTaBKW.

+ Mepw HiX NigKNIOYNTN NapoBapKy 4O eNeKTpome-
pexi nepekoHanTeCs, WO Hanpyra, BkasaHa Ha npu-
CTpOIi, BiANOBIAA€E Hanpy3i enekrpomepexi.

+ MepexHuii LUHYP OCHALLEHNIA «EBPOBUIKOID»; BMU-
KawiTe ii B pO3eTKy, gka Ma€ HaAiiHNI KOHTaKT 3a3eM-
JIEHHS.

+ 3a4/19 YHUKHEHHS! PU3MKY BUHUKHEHHS MOXeXi He
BMKOPWCTOBYINTE NepexigHuKKX, NiAKIoYaloun npunag,
[0 eNeKTPUYHOT PO3ETKN.

+ He BuKOpWCTOBYITE MapoBapKy Mo3a MPUMILLLEH-
HAMW.

+ BcTaHoBnOVTE NPUCTPIV Ha PiBHY, CTiliKy NOBEPX-
HIO.

+ He BukopucToByiiTe napoBapky nobnuady cTiH abo
HaBiCHMX Wad, OCKiNbku rapsya napa, Wo BUXOAUTb
3 napoBapKm, MOXe iX MOLKOAUTU.

+ [lepepn nepwum 3aCTOCYBaHHSM MPUCTPOIO pe-
TeNbHO NPOMUIATE BCi AeTani, SKi KOHTaKTyBaTUMyTb 3
Xap4yoBMMM NPOAYKTAMMN.

+ [lepL Hix BKNIOYUTU NApOBapKy, HAMOBHITL pe3ep-
Byap BOJOI0, iHaKLLE NPUCTPI MOXe NOLIKOAUTUCS.

+ Mepen yBIMKHEHHSIM NEepeKoHalTeCh, O BCi 3HIMHI
[etani BCTAHOBJIEHI NPaBUJIbHO.

+ ByabTe yBaXHUMMU, NpaLoioyy 3 MPUCTPOEM: By ab-
sKa pignHa abo KoHAeHcaT ayxe rapsi.

+ OcrTepiraiTecb Onikis Napoto, Lo BUXOAUTb, OCO-
61MBO KOM 3HIMAETE KPULLIKY.

+ AN 3HATTA KpULWKM abo NapoBuX YaLl BUKOPUCTO-
BYIATE KyXOHHi npuxBaTky abo pykaBU4KM.

+  He Topkaiitecb nig, 4ac pob6oTyu napoBapku A0
KPWLLIKM | NAPOBWX YaLl - BOHW AyXe rapsdi.

+ o6 BMnycTUTM Napy NoBiflbHO NiAHIMITb KPULLKY,
noTpMManTe KPULLKY Hag, nNapoBOlO yalle as CTi-
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KaHHS 3 Hel KoHaeHcaTy.

+ 9KWO BW XxO4eTe NepesipuTh, 4M MPOAYKTU BXEe
roToOBi, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHE HAYMHHS 3 [OBroOO
PY4KOIO.

+ Mam’aTaiTe, WO BOAA BCeEpeanHi pe3epByapa Moxe
OyTW rapsyoto, ToAj KoY BCi iHLWI KOMMOHEHTM Napo-
BapKun BUCTUIMN.

+ He BMKOpWCTOBYIMTE NapoBapkKy, AKLLO NifA0H, na-
POBI HaLLKM Ta KPULLKA HE BCTAHOBIEHI.

* He nepecrtaBnsante NpuUCTpiin, KON B HbOMY 3HAxX0-
OSTbCA rapsiyi NPoayKTU.

+ He ponyckaeTbCsi BUKOPUCTaHHS EMHOCTEN Napo-
BapKkn B MIKPOXBUNBbOBMX Meyvax, a TakoX Ha enek-
TPUYHMX aB0 ra3oBKX NIMTax.

+ 3aBOpOoHSETLCS 3annLIaTN NPUCTPIN BBIMKHEHMM Y
Mepexy 6e3 Harnsay.

+ BumukaiTe npucTpiii 3 Mepexi, SKWo BiH He BU-
KOPUCTOBYETLCS, KOMM 3HIMaeTe abo BCTaHOBNIOETE
napoBi YaLlli, @ TakoX Nepem, YNLLEHHSM.

+ Jaite NpuCTPOIO OXONOHYTU NEPEL YMLLEHHSM, a
TaKOX 3HATTAM/BCTAHOBJIEHHAM 3HIMHUX AeTanen.

« [Ing BiOKNIOYEHHA NapoBapKn BCTAHOBITb TaliMep B
nonoxeHHs «OFF/BUMKHEHO», @ NOTIM BUIMITb Me-
PEXHY BUJIKY 3 PO3ETKN.

+ He ponyckaiite, 06 eNeKTPUYHWUIA LUIHYP 3BiLLYBaB-
cs 3i CTONy, @ TaKoX CNiaKynTe, LWob BiH HE TOpKaBCs
rapsiymx abo rocTpmx NOBEPXOHb.

+ TpumainTe npunag Ta MepexHUin WHYp nopani Big,
rapsiymx NOBEPXOHb, AXXEPeN Tenna Ta rocTpux Npea.-
MeTIB.

+ He pos3sonsainTe AiTaM BMKOPWUCTOBYBATWU Npunag, B
SIKOCTI irpaLuku.

- 36epiraiiTe npunag, B Micuj, ke HeJoCTynHe Ans
aiTen Ta niogen 3 obMexeHMMuU MoxnmeoctaMn. He
[03BONSNTE TM KOPUCTYBATUCh NPUCTPOEM 6e3 Ha-
rnagy.

+ Lle npucTpin He Npu3HaYeHnin Ans BUKOPUCTAHHS
OiTbMY Ta NloAbMU 3 0OMEXEHUMUN MOXITMBOCTSIMU,
AKLO TiNbKM 0cob0l0, sika BianoBiaae 3a ix 6e3neky,
iM He Gyno HagaHo BiAMNOBIAHI Ta 3PO3yMini ANs HUX
BKa3iBKM LLOAO 6E3NeYHOro KOPUCTyBaHHSA NPUCTPO-
€M Ta TUx Hebesnek, Lo MOXYTb BUHUKATU B pasi noro
HenpaBWbHOrO BUKOPUCTaHHS.

+ WLo6 yHUKHYTM yaapy enekTpuYHMM CTPYMOM, He
3aHyploviTe MEPEXHWIA LUHYP, BUNKY abo cam npunag,
y BoAy abo0 iHWi pignHKX.

+ He kopuCTynTeCb MPUCTPOEM, SKLLO MOLUKOAXKEHiI
MepeXxHWI LUHYP, MepexHa Buka, abo B pasi Oyab-
AKUX IHLWMX NOLIKOAXEHb. He po3bupaiiTe Ta He pe-
MOHTYWTE MPUCTPIA CamMOTyXKn. Ons peMoHTy npu-
CTPOIO 3BEPHITLCH [0 aBTOPU3OBAHOrO CEPBICHOMO
LeHTPY.

+ Mpunag NpU3HaYeHU Tinbkn oNa LOMaLIHBOro BU-
KOPUCTaHHS.

MNEPEA NEPLLUUM BUKOPUCTAHHAAM

+ BuimiTe napoBapky i 3HiMiTb NakyBasbHUI MaTtepi-
an.

+ MNMpomuiiTe naposi Yawwi (3, 4) 3i 3HIMHUMYK peLuiTka-
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MW, EMHICTb 151 Bapku pucy abo cyny (2), kpuiuky (1)
Ta niaaoH ans 36vpaHHs koHaeHcaty (6) 3a gornomoru
M’SIKOrO MUIOHOro 3aco0y.

+ PeTenbHO CrnosocHiIThb | BUTPITb Npunanas.

» MpoTpiTe BHYTPILWHIO NOBEPXHIO pe3epByapy OJs
BOAM BOJIOTOO TKAHWHOIO.

BKA3IBKM LLLOAO EKCIUJTYATALLIT

+ BcTaHOBITE NapoBapky Ha PiBHY Ta CTiliKy NOBEPX-
HIO.

+ BCTaHOBITb KifbLe HArpiBanbHOro enemeHTy (7) Ha
HarpiBanbHuUiA enemMeHT (8) Taknum YMHOM, Wwob nas Ha
Kinbuj (7) 3HaX0AMBCS 3HN3Y.

» HanoBHiTb pesepByap x0n04HOI0 BOAOKO A0 MAaKCU-
manbHoro piBHa MAX Ha wkani piBHs Bogun (10) abo
[0 NO3HAa4YKM MakCMMasibHOro PiBHSA BOAW BCEPEAMHI
pesepsyapy.

+ HanosBHeHHs pe3epByapy BOAOIO MOXHA 34iNCHIO-
BaTV ABOMA LUNSXaMW: Yepe3 OTBOPU AJ18 3a/MBaHHSA
Boau (5) abo HanuTn BoOy 6eanocepenHbLO B pe3ep-
Byap .

+ FKWO nig Yac NpUroTyBaHHA BN BUSBUAN, LLIO KiNb-
KiCTb HANTOI BOAM MEHLUE HOPMU, TOAI MOXeTe 40~
patn i yepes oTBIp (5), He 3HiIMal4M nNaposi Hali
(Puc. 1).

+ BukopucTosyiiTe BiadinsTpOBaHy BOAY, BOHA Mae
3HUXKEHY XOPCTKICTb, L0 AO3BONNTb 3HU3UTU CTYNiHb
YTBOPEHHSA HaKuMy Ha HarpisasibHOMY efieMeHTi. He
3anvBainTe BoAy BuLLEe No3Ha4Ykm MAX.

3acTepeXxeHHs:

- 3abopoHsETLCS [oAaBaTv y BOAY Cinb, nepeLb,
npunpasu, Tpaeu, BUHO, coycu abo iHLWi pianHN.

- MiHgante Boay nepepn KOXHUM BUKOPUCTaAHHAM na-
poBapku.

+ BcTaHoBITE NigaoH ona 36upaHHs koHaeHcary (6)
Ha pes3epsyap AJ19 BOAW Ta NepekoHamTech, WO BiH
BCTaHOBJIEHWNIA NPABUJILHO.

+ BcTaHoBiTh Ha MiaAoH Ans 36MpaHHa KoHAeHcaTy
(6) ogHy 4 ABi naposi vawi (3-4).

+ Hakpwuiite napoBy HaLly KpuLLKoto (1).

+ BcTaBTe BUAKY B PO3€ETKY.

» MNoBepHiTb pyyky Tarmepa (11) 3a roAMHHNUKOBOIO
CTPINIKOIO | BCTAHOBITb NMOTPIOHUI Yac poboTH napo-
BapKuM, Npu LbOMY 3aroputbes ingukartop (12).

+ 1o 3akiH4eHHi BCTAHOBIEHOrO Yacy napoBapka aB-
TOMaTUYHO BIAK/IIOYUTBCS, NMPOJYHAE 3BYKOBUI CUr-
Han Ta ingukartop (12) aracHe.

+ BigkmounTb napoBapky BiA Mepexi Ta gavite npu-
CTPOIO OXOJIOHYTH.

YBArA!

+ He TopkanTechb nig 4Yac poboTn naposBapku [0
KPWLLIKM | NAPOBWX Yall - BOHW Ay>Xe rapsdi.

+ LLlo6 He obnekTncs, BUKOPUCTOBYNTE KYXOHHI Npn-
XBaTkn abo PykaBMYKW A5 BHATTS KPULLIKM | NapoBux
YalLu.

+ LLlo6 BMMNYCTUTU Napy MOBINbHO MiAHIMITE KPULLIKY,

noTpumarTe KPULLKY Haj napoBOI0 Yawlew Ans Cri-
KaHHS 3 HEl KoHAeHcaTy.

+ 9KWO BW Xxo4yeTe MNepeBipuUTW, 4M MPOAYKTU BXE
roTOBi, BUKOPUCTOBYMTE KYXOHHE HAYMHHSA 3 JOBrOO
PYy4KOIO.

+ NMam’aTanTe, WO BOAA BCEPeAnHi pe3epByapa Moxe
OyTV rapsiyolo, ToAj KoM BCi iHLWi KOMMOHEHTW napo-
Bapkun BUCTUIN.

+ He BMKOpWCTOBYITE NapoBapkKy, AKLLO NigA0H, na-
POBI YaLLKM Ta KPULLKA HE BCTAHOBEHI.

NMOPAOMU

« ToTyinTe m’sco, puby i MOPCbKi NPOAYKTW A0 NMOBHOI
rOTOBHOCTI.

+ 3aBX/au BUKOPUCTOBYWTE TiSIbKM PO3MOPOXEHi NpOo-
AYKTW, BUHATOK CKnafaloTb OBOYi, puba i Mopenpo-
OYKTU.

+ SKLL,0 BM KOPUCTYETECH BOAHOYAC ABOMA NapOBUMMN
Yawamu, Knagitb M’sico, NTUL abo puby B HUXHIO
KOP3uHy, WOoO pigvHa, sika BUAINSETLCS, HE noTpa-
nnsna Ha NPOAYKTH, L0 3HAXOAATLCS B iHLUI NapoBin
yaui.

+ [lopaBaiiTe cBixi abo cyxi TpaBu B NiaA0H ansi 36um-
paHHs KoHAeHcaTy (6), wob HagaTn NpoaykTam [o-
[AaTKOBOro CMaky.

+ BubepiTb TpaBm 3a cBOIM CMakoM: YebpeLb, KiH3a,
6a3unik, Kpin, kKappi Ta eCTparoH, YacHWK, KMWH, XpiH
- e nuwe Manuii nepenik BigoMux Tpas. Bu moxe-
Te KOMOiHyBaTK Tpasu, Wob HagaTM NPoayKTaM HOBI
cmakun. BukopucToByioum CBixki TpaBu, HEOOXiAHO Mo-
pizatu ix i 36inbWNTK 3aranbHy KiNbKiCTb B ABa-TPU
pasu (MOPIBHAHO 3 CyXUMK).

NMPUTOTYBAHHSA 9€Lb

MNigroTyiiTe napoBapky Ao po6oTu.

+ MNoknagitb ARLA B NOMUONEHHS AHA HUXHbOI Napo-
BOI YaLwui (4) Ta HakpuiTe ii KpnLKoto (1).

* YBIMKHITb NapoBapky, BCTAaHOBUBLLW PYyyKy Tarimepa
(11) Ha HeobBXiaHWI Yac poboTu.

NMPUTOTYBAHHA PUCY

MNigroTyiiTe napoBapKy Ao po6oTu.

+ BcTaHoBITb B NapoBy Yally EMHICTb AN BapKU PUCY
(2).

+ 3acunTe 1 yalKky pucy B EMHICTb (2) Ta 3anuiite 1
1/2 yawkum Boan. MakcumarnbHa KiflbkicTb pUCy He Nno-
BWHHa nepeBuLlyBaTtn 250 .

+ 3akpuiiTe napoBy yally KpMLKoio (1).

* YBIMKHITb MapoBapKy, BCTAHOBUBLUW PY4Ky Tarimepa
(11) Ha HeobXiaHWIn Yac poboTK.

AOAABAHHSA BOAM NiA4 YAC NPUTOTYBAHHSA
[lns cTpas 3 TPMBaIMIM HaCOM NPUrOTYBaHHS:

- KoHTponiolite piBeHb BOAM Mif, 4ac NPUroTyBaHHSA
NPOAYKTIB.

- 3a noTpebu gopaearite BOAy Yepes OTBIp AJiA 3aniu-
BaHHA BOAM (5), HE 3HiIMato4M NapoBi YaLui.
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KOPUCHI MOPAQM | PEKOMEHAOALUIT

+ 3a3HayeHuin B TabBnmLsX Yac NPUroTyBaHHs ixi cnig,
po3rnapgatn fve K PeKOMEHAO0BaHWA, BiH MOXe
OyTV Pi3HMM 3aNexHO Bif, PO3Mipy LWIMaTKiB, 06’eMy
npoaykTiB Ta 0co6MCTOro cMaky. 3 4yacom BM cami
3mMoxeTe nigbupatn 6axaHuii Yac MNPUroTyBaHHS
NPOAYKTIB.

+ OAVMH Wwap NpoayKTiB roTYETLCS LWBMUALLE, HiX Ae-
Kiflbka, TOMy HeobxiaHO 36inbluyBaTV Yac MPUroTy-
BaHHS BiANOBIAHO A0 06’€MY NMPOAYKTIB.

+ Ons [OCSArHEHHs Kpaworo pesynbrary Hamaram-
Tecb, WOO LWMaTOYKM MPOAYKTIB Oynn 0OHAKOBOMO
po3Mipy, knagite GinbLL TOBCTI LUMATOYKM Gankye [0
KpaiB NapoBOi YaLui.

+ He 3anoBHI0MTE NapoBYy Yally NOBHICTIO, 3anuLlan-
Te NPOCTIpP AN19 NPOXOAXEHHS napu.

+ ToTylo4M BENMKY KiNbKiCTb NPOAYKTIB, iX Cnif nepio-
An4HO nepemiwysaTn. Mpu ubomy 6yaste 0CcOBANBO
06epexxHUMKN, BUMKOPUCTOBYIATE KYXOHHI MpuXBaTKu
abo pykaBMYKM ONs 3aXUCTY PYK Bifg, rapsa4yoi napu ta
KYXOHHE Ha4MHHS 3 JOBrOl0 PY4KOIO.

+ He knagitb cinb abo cneuii 6eanocepenHbo Ha Npo-
OYKTW Nif 4ac ix npuroTyBaHHs.

+ PignHa, Wwo HakonuyyeTbes y NigaoHi (6), 4ynoBo
niaxoouTb OO NPUrOTYBaHHS cyniB abo MOXEe BUKO-
pucToByBaTUCh B SIKOCTi BynbiioHy. Ane Byaste o6e-
PEXHMMW: BOHA AyXe rapsiya.

+ BukopucToByiTe nuwe MOBHICTIO PO3MOPOXEHi
NPOAYKTU.

Mpn oaHOYaCHOMY BMKOPMUCTaHHI ABOX NMapoBUX
CETITH

- 3aBxay KnagiTb HaNKPYMHiLWi LWUIMATOYKM NPOAYKTIB
Y HVDKHIO YaLuy.

- KoHpeHcar, Wo yTBOPKETLCSH Y BEPXHIA NapoBoOi
YalLli, CTikaTUMe B HVXKHIO Yally, TOMY NepekoHanTecb
B CYMICHOCTiI CMakiB NpOAYKTIB, fKi FOTyeTe.

- Mpu NpuroTyBaHHi M’ica, KypKku i OBOYIB 3aBXaAu
KnagitTb M’ICO A0 HMXHbOI Yawi, wob cik cuporo
M’sica He NoTparJisiB Ha OBOYI.

- Yac npurotyBaHHsi NpOAyKTiB Y BEPXHili Halli 3a3BU-
Yyan Ha 5 XBUINH OOBLUNIA.

- Konn BM rotyete npoaykTu 3 pisHMM 4acOM FrOTOB-
HOCTIi, NOKNaAiTb A0 HWXKHbLOI Yawi Ti, AKi roTyloTbCA
[OBLUE.

- Konu 6yaoyTb roToBi NpoaykTU y BEPXHili valli, BU
MOXETE 3HATY i, @ HVXXHIO YaLly HaKPUNTE KPULLIKOIO i
NPOJOBXYNTE NPUroTyBaHHSA NPOAYKTIB.

YULLEHHSA NAPOBAPKU

+ MNMepen YMLWEHHAM BUMKHITb MapoBapKy, BiOKNOYITb
il Big Mepexi i panTe ih NOBHICTIO BUCTUTHYTU.

+  Hikonn He 3aHyplonTe y BOAY MEPEeXHUi LUHYp,
BWUJIKY | KOPNYC NapoBapKu.

+ Konu ynctute napoBi KOP3vHW, MiaOOH, BEPXHIO
KPULLKY Ta KOPMNyC NapoBapku, He BUKOPUCTOBYNTE
abpasnBHi 3aC00M AJ11 HNLLLEHHS.

+ PekomMeHOyeTbCs MUTK MapOBi Yalli, EMHICTb ONns
NPUroTyBaHHA PUCY, NiAL0H Ta KPULLIKY B TEMAIN BOAI

i3 3acobom ana muTTa nocyny. He BukopuctoByliTe
NOCYAOMUIAHY MALLUVHY AS1 MUTTS 3HIMHUX AeTanen.
+ MpoTupaiiTe KOPMyc NapoBapkun BOJIOrOl0 TKaHW-
HOIO.

+ PerynsipHo MuinTe napoBi YaLui.

SHATTA HAKUNY

Mig yac ekcnnyarauii napoBapky Ha HarpisanbHOMY
efleMeHTi MOXe YTBOpUTUCL Hakun. Lle npupopgHin
NpoLLec, AKniA 3aNexunTb Bif, XOPCTKOCTi BOAW, L0 BU-
KopucToByeTbCS. [N HopmasbHOI poboT nNaposap-
KW Chif, perynsipHo 3HiMaTu Hakun 3 HarpisajbHOro
€NleMEHTY.

+ HanoBHiTb pe3epByap Ans BOAW PO34YMHOM XapHo-
BOMO OLTY Y CMiBBiAHOLWEHHI 1 YacTuHa ouTy Ha 3 Yac-
TUHM BOAM A0 No3Hayvku MAX.

BAXJIMBO: He BMKOPUCTOBYITE XiMi4Hi npenapartu
LNS BUOANEHHS! Hakuny.

+ BcTaHoBiTh nigaoH (6), oaHy naposy yawly (3 abo 4),
3akpuinTe ii Kpuwkoto (1) Ta yBIMKHITL napoBapKy Ha
5-10 XBUSIVH.

+ Micns 3akiHYeHHs poboTK TaiMepa BUMKHITb Napo-
BapKy 3 Mepexi i AanTe il NOBHICTIO OCTUIHYTU, NepLu
HiXX BUUTY OLET.

+ [pomuiiTe pesepByap XONOAHOIO BOAOIO, Lie pa3s
HanunTe BoAy, BCTAHOBITb NiAAOH (6), 0OHY nNapoBy
yawy (3 abo 4), 3akpuiiTe ii Kpuwkoio (1), yBIMKHITb
napoBapkKy i BCTAHOBITb TaiMep Ha 5 XBUJVH.

+ BigkniouiTe napoBapky, fanTe i NOBHICTIO BUCTUT -
HYTW, 3NMATE BOAY, NPOCYLLITL NiAA0H, NApOBY Hay i
KPWLLKY | NpnbepiTe Npunag, 0 HACTYMHOro BUKOPUC-
TaHHS.

3BEPIFAHHSA
- 3b6epiraiiTe NapoBapky B CyXOMYy, MPOXOSO0AHOMY
MiCLi, HeAOCTYNHOMY A5 AiTeNn.

YAC NPUIFOTYBAHHSA NPOAYKTIB TA PELLENTU

+ Yac npuroTyBaHHs 3anexuTb Big, 06csAry NpoaykTis,
BiJIbHOrO MiCLLl B YaLLli, iX CBIXOCTI i BALLOro CMaky.

+ Yac npuroTyBaHHS 3a3Ha4YeHWU B PO3PaxyHKYy Ha
HWXHIO 4ally, NPOAYKTU Yy BEPXHiM yalli roTyioTbCcs
[OBLUE NPUBAN3HO Ha 5 XBUWH.

+ Mpwu Ginbwomy abo MeHwWwoMy 06cs3i NPoAyKTIB
BiAMNOBIAHO 36inbLUyiiTe a60 3MEHLLYINTE YaC NPUroTy-
BaHHS NPOOYKTIB.

OBOMI

+ BigpixTe ToBCTI cTebna kanyctv 6pokoni abo TOBCTi
KBITKOHIDKKW Y LIBITHOI KanyCTu.

« ToTyinTe 3eneHi NMCTOBI OBOYI MakCUMasbHO KOPOT-
KW 4ac - BOHM LUBMAKO BTPAYatoTh CBill KOJIP.

+ JopasaiiTe cinb i cnewji nicns NpuroTyBaHHs.

+ 3aMopoxeHi OBOYi He 060B’SI3KOBO PO3MOPOXKYBa-
TV nepep, NpUroTyBaHHsSM B NaposapLyj.
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Bara/ Yac
[e]:1e L] Burnsap, Ku::;(ngrb Tpasu npuroTysanHs PekomeHpauii
y (xBUNUHKN)
ApTuLIoK o . HaCHUK P
" CBixi 3 cepenHix eCTParoH 45-50 BigpixTe ctebna
Kpin
Chapxa Caixa 4001 JIMMOHHUK 13-15 3anvwaiTe BiNlbHUIA MPOCTIp
P 3amopoxeHa 400 r naBpoBe NNCTS 16-18 L9 NTPOXOAKEHHS napu
yebpeub
Bookon Caixa 400+ HacHmK 16-18
P 3amopoxeHa 4001 H4EPBOHMM 15-18
nepeup
ecTparoH
Mopksa . - .
(HapisaHa Ceixa 4001 anic 20-22 Mepenwiwyiite nia 4ac
) Mm'sTa NPUroTyBaHHs
Kpin
LigiTHa Caixa 400 r pgzg:ﬁﬁ“ 16-18 MepemiwyiTe nig yac
KanycTa 3amopoxeHa 4001 ecTparoH 18-20 NPUroTyBaHHsA
WnuHat Caixuit . 250r yebpeLb 8-10 MNepewmiwyiite nig 4ac
3amMopoxeHuii 250r YaCHUK 18-20 NpUroTyBaHHs
Bo6u Caixi 400+ K 18-20 Mepewiwyiire niA wac
Kpin NPUroTyBaHHsA
Fopox Caixa 400r 6a3nnik 10-12 MepemiwyiTe nig 4ac
P 3amopoxeHuin 4001 maiiopaH 15-18 npUroTyBaHHs
(CTpy4KOBMIA) m'aTa
KapTonns Caixa 4001 Kpin 20-22
M’ACO TA NTUUA

+ MpuroTyBaHHA NPOAYKTIB HA Napi Mae nepesary B TOMY, WO Nif, 4aC NPUrOTYBaHHS XMP BUTOMIIOETLCH 3 NPO-
OYKTIB Ta CTikae y nigaoH. Ane nepep, npurotyBaHHsSM NpoaykTiB 6axaHo BUOANUTK 3ansuii xup. M’sico ans
rpUnIo ifeanbHO NiaXoauTb ANS NPUrOTYBAHHS Ha Napi.

+ 3amapuHyinTe abo 3anuiite CoycoM M’sico abo NTULLI0 Nepes, roTyBaHHSM.

+ MepeBipariTe NPOAYKTW HA TOTOBHICTb, MPOTUKAKOYM iX.
+ BukopucToByiiTe cBixi abo cyxi Tpasu Mif, Yac NpUroTyBaHHs NPOAYKTIB A8 TOro wo6 Hajatv iM 40AaTKOBOMO

npucMacy.
Bara / Yac
MpoaykTn Burnap, Ku::.:_(lin Tpasu npuroTysanHs PekomeHpauii
Y (xBUNUHM)
. . 250 (4 wT.) Kappi 12-15 . -
Kypka dine, HixXkn 450 POIMAPUH 30-35 3pixTe 3arBuin Xup
yebpeub
BUpi3ka, dine, 4001 Kappi
CBUHMHA cTelikn abo (4 wr., ppI 5-10 3pixTe 3arBuin Xup
maTtku TOBLUMHA ”q"'e"’éo"'eH"t"K
dine 2,5 cm) peu
wmaTkmn dine, Kappi
AnoBuynHa oineliHa 250r YepPBOHUI 8-10 3pixTe 3arBuin Xup
yacTuHa nepeub
abo orysok yebpeub
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PUBA TA MOPEMNPOAYKTU

+ Pu6Ga rotoBa, KoM M’ICO Nerko BiAOKPEMIOETLCS Bifl KiCTOK.

+ MopoxeHa pvba Ta MOPenpoaykTU MOXYTb FOTyBaTMCh 6€3 nonepenHbLOro PO3MOPOXYBaHHS, NOTPIOHO
nvwe 36inbWNTN Yac NPUroTyBaHHS.

+ BukopucTtoByiiTe CKMOOYKM IMMOHY Mif, Yac NPUroTyBaHHS pubu abo MopenpoaykTiB Ans TOro wob Hagatu im
BULLYKAHOMO CMaKy.

Bara/ Yac
MpoaykTn Burnsp, Kll:Klsz Tpaeu npuroTyBaHHa PekomeHpauir
Ty (xBUNuHNM)
Montocku CBixi 250/400 r manopar 8-10 . .
JIMMOHHUK CTexTe 3a iX FOTOBHIiCTIO
. JIMMOHHUK _ FoTyiiTe ix 10 NOYEPBOHIHHA
KpeBeTku Caixi 4001 4ACHUK 6-8 naHLMpy
- . JIMMOHHUK B [oTyiiTe X 4O PO3KPUTTS
Migji Caixi 4001 4aCHNK 8-10 PaKOBUH
. MopoxeHe 2501 ripunus 10-12 FoTyiiTe 0O pO3aineHHs Ha
PuBHe dine Ceixe 250r mMaropaH 6-8 LIMaTO4KN
PUC

BukopucTOBYytOUM Hally Afia Bapku pucy, 3anuniiTe BOAY B pe3epByap, a B Yally A8 PUCy MOXHA HaNnTU iHLWy
pianHy, Hanpuknag, 6ynbiioH. Bu MoxeTe Joaatuy B yally npunpasu, pyGaHy Lmbynto, NeTpyLuky, Muraans abo
HapisaHi rpnéu.

Burns. KinbkicTe/06'em Yac Pexomenmawii
MpoaykTn A Boaun NPUroTyBaHHS Aay,
poay (XBUNUHM)
Puc Binun 200 r/300 mn 35-40 MaKcmmag?;:L:len;;gy;b pucy He

TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU
Hanpyra xwuBneHns:: 220-240 B, ~ 50 'y,
CnoxuvBaHa noTyxHicTb: 650-780 BT
MicTkicTb yawi ana sogu: 1,2 n

Bupo6Huk 3amLae 3a cob0t0 npaso 3MIHIOBATV XapakTepuCTUKY npuaaais 6e3 nonepeaHLoro rnosigoMIEHHS.

TepmiH cnyx6u npunagy — 3 pokus.

FapaHTia
JoknapHi yMoBM rapaHTii MOXHa oTpumaTu B aunepa, LWo npoaas AaHy anaparypy. [Mpu npen’ssnexHi 6yab-
AKOI NPeTeH3ii NPOTAroM TePMiHy Aii AaHoi rapaHTii BapTo Npen’aBuUTH Yek abo KBUTAHLLIKO NMPO MOKYMKY.

JaHwnii Bupib sianosigae BuMoram [0 e51eKTPOMarHiTHoi CyMiCHOCTI, LU0 npes’siBAsitoTbCS ANPEKTH -
Boto 89/336/€EC Paauv €sponu i posnopsiaxeHHsm 73/23 €EC 1o HM3bKOBOJILTHUX anaparypax.
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BEJIAPYCKI

QJIEKTPANAPABAPKA

AMICAHHE

. Beuka

. Emictacup ans BapaHHs pbicy

. BepxHasa napasas yapa

. HixHas napasas yapa
AnTyniHa ons 3anisaHHs Bagbl
MappoH ans 36opy KaHA3HCaTy
. KonbLbl HarpaeanbHara aneMeHTa
. HarpaeanbHbl anemeHT

. Kopnyc napasapki

10. LLikana y3poyHs Baabl

11. Tanmep

12. lHabikaTap npaubl

©CONDUAWN =

MPABIJIA TOXHIKI BACNEKI

MepLw YbiM Navaup KapbicTauua napasapkan, ysaxisa
npaybiTarLe KipayHiuTea na akcryaraupli.

+ 3axaBaiiue nafaseHae KipayHiluTea na akcnyaraubli ¥
AKacuji Jaseakasara MaTapbisiny.

+ BbikapbicToyBaviLe Aaa3eHbl Npblbop TosbKi Na sro
NPbI3HAY3HHI, fK anicaHa Y iHCTPyKLbli.

+ He nakipariiue npauytoubl npbibop 6e3 Harnany

+ BblkapbiCcTOyBaKiLe TONbKi 3ObIMHbIA AaTani, aKiq
YBaxoA3sLb Y KaMMNeKT nacrayki.

+ MepLw YbiM Naanyybiupb NapaBapKy Aa anekTpaceTki,

nepakaHaviuecsi, LWTO Hanpyra, naka3aHas Ha
npbinaase, aanaesgae Hanpyse anekTpaceTki.
- CeTkaBbl LUHYP 3absAcneyaHbl “eypasinkan”;

yKJouanue fie ¥ paseTky, akas Mae Haa3enHbl KaHTaKT
3a39MNEHHS.

*Y nasbsraHHe pbI3blKi  Y3HIKHEHHS
BblKapbICTOYBanLe nepaxagHiki - npbl
npbibopa Aa anekTpblyHal paseTki.

*He BblKapbICTOyBanLe napasapky
namMsLIKaHHAMI.

+ Ycrtanéysaliue npbinagy Ha pPOYHyK YCTOMNiBylo
naBepxHio.

+ He BbikapbiCTOYBaviLle napaBapKy 363Ky CLeH i
HaBsICHbIX Wad, 60 BbIXOA3iNbHAs rapadyas napa moxa
iX nawkoaziup.

+ lMepan neplbiM YyXbiIBAHHEM MNpbliagbl CTapaHHa
npamebliiue yce aatani, skis Oyayub kaHTakTaBaub 3
Xap4yoBbIMi MPaayKTami.

+ lMepan TbiIM §K YKNIOYbILG MapaBapky, 3aroyHiue
pa3epByap BaAoOW, Y agBapOTHbIM BbiNaaKy npbliaga
MO>a OblLb NaLlKoaXaHa.

+ MNepan yKIOY43HHEM nNepakaHanuecs,
30bIMHbIS A3Tani ycTanasaHbl NpasifnbHa.

+ Byasbue yBaxniBbia Npbl Npaubl 3 Npbinagai: nodas
BaAKacLp Lii KAHAIHCAT BESIbMi rapaybisi.

+ CuepaxblLecs anékay BbIXoA3inbHaw napai, acabnisa
¥ MOMaHT 3[bIMaHHS BeYKa.

+Ona  34bIMaHHA  Beyka Ui napaBbiX  Yap
BblKapbICTOYBaNLEe KyXOHHbIS MPbIXBATKI L pyKaBiyKi.

+ He pakpaHaiuecs nagyac npawbl napaBapki Aa Beyka
i NnapaBbix Yap - SHbl BENbMi rapaubisi.

naxapy He
nagJy4sHHi

na-sa

wto yce
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+ Kab BbinycuiLb napy, NaBosfibHa NpbinagsiMile Beyka,
narpbiManLe Beyka Hag, napaBo Yapanm ons CuskaHHs
3 fie KaHA’Hcary.

+ Kani Bbl xagaeLie npaBepsblLb NpagyKTbl HA raToBacLib,
BblKapbICTOYBanLEe KyXOHHbI NOCYA, 3 A0Yyran pyykain.
-MamsTtanue, WTO Baga YycapansliHe pasepsyapa
MoXa OblLb rapadai, kani yce acTaTHisg KaMnaHeHTbI
napasapki acTblii.

- HeBbIkapbICcTOYBaliLEe NapaBapkynpblHEYCTaNSABAHbIM
naaaoHe, napasbix Yapax i Beuky.

+He nepacoysariue npoinagy, kani y éin 3Haxoassuua
rapayblisi NPaayKTbl.

*He panywdaeuua  BblKapbiCTaHHe — émictacusay
napaeapki y MikpaxBaneBsblx neyax, a Takcama Ha
3N1eKTPbIYHBIX L ra3aBblxX MaiTax.

+ 3abapaHsieLLa nakigawb Npbiiagy ykaoyaHam y ceTky
6e3 Harnsay.

-Apknilovanue npbiiagy ag  CeTki, Kani sHa  He
BblKapbICTOYBaeuyua, npbl 34bIMaHHI Ui yCTanéyubl
napasblx 4ap, a Takcama nepag, 4bICTKan.

- [Janue npbnaase acTbilub Nepapg, YbicTan, a Takcama
34bIMaHHeM/ycTanéykanm 3abiMHbIX 43Tansy.

«Ans  apKNloYsHHA napaeapki yctanonue Tanmep
y craHosiwya “OFF/BbiknioyaHa”, a 3aTtblM BbIMile
CeTKaBYIO BiJIKY 3 pa3eTki.

+He panywuaiue, kab anekTpblYHbI LUHYP 3BeLIBayCS
ca cTana, a Takcama cadbiue, kab éH He OakpaHaycs
rapayblix LLi BOCTPbIX NaBepxHaY.

-Tpbimaiiue npbl6op | ceTkaBbl LWHYP YyAaneyblHi
a[, rapayblx MaBepxHaY, KpPbIHiL uUania i BOCTPbIX
npagmertay.

«He pasBansriue A3eusM BblKapbiCTOyBaLb Npbliaay y
AKacL uauki.

«3axoyBaiue npblbop y Mecubl HemacTyrnHbIM Ans
A3siuent i niopaeli 3 abmexasaHbIMi MardybiMacusmi. He
[asBanaiue iM kapbicTauua npbinagan 6e3 Harnsaay.
-JanseHas  npbnaga  He  npbi3HadaHa  ons
BbIKapbICTAHHS A3eubMi i Noa3bmi 3 abmexaBaHbIMi
MardbiMacUsaMi, Kasi TONbKi iM He Jaa3eHbl aanaBeaHbis i
3pasymeribis iM iIHCTPYKLbIi Npa 6scneyHae kapbiCTaHHe
npbinagan i Teix Hebsicnekax, SKis MOryLb y3Hikalb npbl
fle HANPaBiNbHbIM KapbICTaHHI acobali, akaa aaka3sae
3a ix 6scneky.

*Y nasbsaraHHi yoapy 9nekTpbliHbIM - TOKam  He
anyckaiue npbi6op, CeTKasbl LLUHYP L CETKaBYIO BinKy
¥ Baay Ui iHWbIS BagkacL,.

*He «kapbiCTariuecs npbinagar npbl NawKoAXaHHI
ceTkaBara LUHypa, ceTkaBai Binki Ui NOObIX iHWbIX
nawkogxaHHsty. He pasbipaiiue i He pamaHTyiue
npbiiagy camacTtoriHa. [na  pamMoHTy npbinagbl
3BSAPHiLeCs ¥ ayTapbli3aBaHbl CAPBICHbI LBHTP.

+MpbiGOp  MpbI3HayYaHbl  TOMbKi AN XxaTHAra
BblKaPbICTAHHS.

MEPAA NEPLUbIM BblIKAPbICTAHHEM

*BbiMiLe napaeapky i Bblganiue nakaBasbHbl
MaTapbIsin.

«Mpambiie napaebis 4Yapbl (3, 4) ca 34bIMHbIMI
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pawioTkami, Eémictacub A1 Bap3HHA PbICY Ui cyny
(2), Beuka (1) i nagooH ans 36opy kaHasHcaty (6),
BbIKapbICTOYBao4bl MSKKi MbIHbI CPOAAK.

+CTapaHHa ananacHiue i BbiusipbILe.

«Mpausapblue YHYTpaHylo nNaBepxHio pa3epsyapa ons
Babl BiIbrOTHAM TKaHiHal.

YKA3AHHI NA 3KCIMJTYATAUDbII

-Yctanwoliue napaBapky Ha POYHyw i YycTonnisylo
naBepXxHIo.

+ YcTtanionue KonbLbl HarpaBanbHara anemeHTa (7) Ha
HarpaBasibHbl 3N1eMeHT (8) TakiM YblHaMm, kab nasa Ha
Kanbubl (7) 3Haxoasinacs yHise.

+HanoyHiue pasepByap xanogHan Bagonh  ga
MakcimanbHara y3poyHsa MAX Ha wkane Y3poyHs
Bagb! (10) ui na ap3Haki MakcimanbHara Y3poyHsi Baabl
ycapaasiHe pasepsyapa.

+HanayHeHHe pasepByapa Bafoil MOXHa Bbipabnaub
nByma crnocabami: - npaa aaTyniHy A5 3aniBaHHs Baapl
(5) ui Haniup Bagy HenacpagHa y pasepsyap.

-Kani nag4ac rataBaHHS Bbl BbISIBifli, LUTO KOJIbKacCLlib
HaniTalh BaAbl MEHLl HOPMbI, TO MOXalue Jajaup sie
npas aatyniHy (5), He 3abIMatoybl Napasbls Yapbl (Man.
1).

* BbikapbicTOyBanue agdinstpasaHylo Bagy, sHa mae
naHixxaHylo UBEpAAcUpb, LWTO Aa3BOJiLb 3MEHLbILb
CTyrMeHb YCTBAP3HHS Hakiny Ha HarpasajibHbIM
anemMeHue. He 3aniBaiue Baay BbILLdM aa3Haki MAX.

ManapapXxaHHe:

- 3abapaHsieuua fapaBaub Y Bady COMb, nepad,
3anpasbl, TPaea, BiHO, COYCbI L iHLbIA BaAKaCL,.

- 3msHaviLe Bagy nepan KOXHbIM BblKapbICTAHHEM
napasapki.

-YcTanwoiiue nagooH ana 36opy kaHasHcaty (6)
Ha pas3epByap ANA Badbl i NepakaHamuecs, LWTO éH
yCTansiBaHbl NpasinbHa.

-YcTanwoiiue Ha nagnoH ana 36opy kaHaaHcaty (6)
afHy Ui A3Be napasbis Yapsbl (3-4).

+HakpbIiue napasyio 4apy Beykam (1).

- YcTayue Biflky ceTkaBara LHypa y pa3eTky.
*MNaBsipHiue py4ky Tainmepa (11) na ranasiHHikasan
CTPanupbl i ycTanioiue naTpabHbl Yac NpaLbl napasBapki,
npbl raTbiM 3arapsiuua ingsikatap (12).

+[la 3akaH43HHI YycTansBaHara 4Yacy napaBapka
ayTamartblyHa agkaioYbILLa, Nparyybiub rykasbl CirHan
i iHobikaTap (12) sracHe.

* AoKnoyblLEe nNapasapky az ceTki i Aanue npbinanse
acTbilb.

YBATA!

+He pakpaHanuecs nagyac npaubl napaesapki Aa Beyka
i napaBblx Yap - AHbI BE/IbMIi rapaybis.

+Kab He abnaniuua, BblkapblCTOYBaWLE KYXOHHbIS
NPbIXBATKI Lj pyKaBiyki Ana 3abIMaHHS BeYKa i napasbIxX
yap. MaBonbHa npbiNaabiMile Beyka, kab BbiNycUilb
napy, narpbiManLe Bedka Haf napasov Yapavt ang

CUSIKaHHS 3 fie KaHAJHcaTy.
« Kani Bbl XXKapaeue npasepbiLb NPagyKTbl HA raToBacLb,
BblKapbICTOYBaNLE KyXOHHbI MOCYA, 3 AoYyrai pyykai.
«Mamgranue, WTO Baga YCcAapaa3iHe pasepsyapa
Moxa Oblub rapavan, kani yce acTaTHia KamnaHeHTbl
napasapki acTblii.

* HeBbIKkapbICTOYBarLEe napasapKy npblHeYCTansiBaHbIM
nagnoHe, napasblx 4apax i BeuKy.

NMAPAADBI

-TaTtyiiue msca, pbiby i Mapckia NpaaykTbl ga noyHam
ratoBacLij.

+3aycénbl BblkapblCTOYBaLLE TONbKI pa3mMapoXaHbls
npagykTbl, BbIKIIOY3HHE CK/lafgae rapofHiHa, pbiba i
MopanpaaykTbl.

+Kani Bbl KapbiCTaeuecs agHa4acosa [A3BIOMaA
napasbIMi Yapami, To knaggiue mMsica, NTyLKY Ui pbidy Y
HiDKHI KOLUbIK, Kab BblTydaemas BaakacLb He Tpannsna
Ha NpaayKTbl, 3MELLYaHbIS Y iHLan napaBom Yapbl.
«[apaBaniue CBEXYIO Ui Cyxylo TpaBy Yy naanoH
ans 36opy kaHasHcaty (6), kab Hagaub npagykTam
[a[aTKoBbl CMak.

ABGsipbiLle TpaBy Ha CBOM rycT: 4abop, kKuMH3a, 6asinik,
YKPOT, Kapbl i 3CTParoH, YaCHOK, KMEH, XP3H - raTa ycaro
TONbKI HEBANIKI Nepanik BaOoMan Tpasbl. Bbl Moxale
kambiHaBaub TpaBy AJ1I9 HaAaHHs npagykTam HOBbIX
cMmakay. Mpbl BbIKapbiCTAHHI CBEXai TpaBbl HeabxoaHa
napasaub e i NaBsNiyblLb arynbHYI0 KObKacLb Y ABa-
Tpbl pasy (y napayHaHHi 3 cyximi).

MPbIFATABAHHE SIUKAY

MagpbIXTyiue napasapky ga npaubl.

-Maknanziue ki y narnbiGAeHHi AHa HiXHAK napaBoi
Yapsbl (4) i HaKpbILe sie Bevkam (1).

«Yknioyblue napasapky, ycrtansasayllbl pyyky Tarimepa
(11) Ha HeabxoaHbI Yac Npaupl.

MPbIFATABAHHE PbICY

MagpbIXTyiue napasapky ga npaupl.

«YcTanioriue y napasyto 4Yapy émictacLb 19 BapOHHA
pbicy (2).

- 3acbinue 1 kybak pbicy y émictacup (2) i 3aniue 1 1/2
KyOkKi Baapl. MakciManbHas KofibkacLib PbICY He NaBiHHA
nepasbiwaub 250 T

- 3ayblHiLe napasyto Yapy Bevkam (1).

«YknioyblLe napaBapky, ycTanssayLbl pyyky TaMepa
(11) Ha HeabxoaHbI Yac npaLpl.

AAOAHHE BAAbl NAOYAC NPbIFATABAHHA

[na cTpay 3 npauarnbiM Yyacam npbirataBaHHN:

- KaHTpanionue y3poBeHb Baapl Naayac npbirataBaHHA
npagykray.

- Mpbl HeabxopHacuj fanaBalile Bagy npas aaTyniHy
Ons 3aniBaHHA Bagbl (5), He 3abiMatoybl Napasbis
Yyapsbl.

KAPbICHbIS MTAPAADbI | POKAMEHAALLbII
-MakazaHbl Y Tabniuax 4ac npbirataBaHHA exbl
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BapTa pasmsafaub TONbKi SK p3akaMeHOyemsbl, &EH
MOXa aaposHiBauua 3-3a namepy kapasnkay, ab’émy
npaayktay i acabictara rycty. MNa mMepbl 3acBaeHHS
napasapki Bbl cami 3moxale naabipaub xaaaHbl Hac
npbirataBaHHa npagykray.

+Ap3iH  nnact  npagyktay — pbIXTyeuua  XyTyai,
YblM Hekanbki, TaMy HeabxogHa naBsifiyBaLb Yac
npbirataBaHHs agnaeeaHa ab’émMy npaaykray.

+0ns pacArHeHHs nenwara BblHIKY iMKHiLecs, kab
KaBanayki npagyktay ObLli agHonbkaeara namepy,
3msWYalile Taycuenwbia kaBanadki 61ixain ga kpaéy
napasoi Yapsbl.

*He 3anayHanue napasylo Yapy uankam - nakiganue
npacTopy A9 MiHaHHA napbl.

-Mpbl npbirataBaHHi BAnikan Kosbkacui npapykTay
HeabxoaHa nepbisablyHA iX 3meluBaub. BbikoHBanue
npol raTbiM naaBsbiLIaHyto acusapoXHacLb,
BblKapbICTOYBaMLEe KyXOHHbIS MPbIXBATKI Lii pyKaBiuKi ans
abapoHbl PyK af, rapadar napbl i KYXOHHbIS Npbinaas! 3
noyrai pyykan.

+He knapgiue conb Ui cneubli HenacpagHa Ha NpagykThbl
najayac ix npbirataBaHHs.

-Bapgkacub, fkas Hasanawsaeuua Yy napaoHe (5),
BblAaTHa Naabixoadiup OJ1s MNpbirataBaHHA Cyrnoy Ui
MOXa BblKapbiCTOyBaLLa y skacui 6ynéHa. Ane 6yasbue
aCLAPOXHbIS: iHA BENbMI rapadas.

- BblkapbiCcTOyBaliLe TOMbKi LaskaM pa3mapoXaHbls
npagyKTbl.

Mpbl BbIKAPbICTaHHI A3BIOX NapaBbIxX Yap aaHavyacosa:

- 3aycénbl knaasilue cambls  OyliHblS  KaBanayki
npagykTay y HiXKHIOK Yapy.

- KanpaHcar, ski yTBapaeuua y BepxHsii napasoi Yapbl,
6ya3e cusikaupb Y HXHIOIO Yapy, Tamy nepakaHanuecs y
cyMsiLLYanbHacL cMakay ratyemblx npagykray.

- Mpbl NnpbiraTaBaHHi MAca, KypbiLbl i FrAPOAHIHbI 3aYCEAbI
Knaasiue msica y HixHIo Yapy, kab Cok Bosikara msica
He Tpannsy Ha rapogHiHy.

- Yac npbirataBaHHs npagyktay y BEpXHSA 4Yapbl
3Bbl4aHa Ha 5 XBiNiH AayXan.

- Kani Bbl ratyeue npaaykTbl 3 pO3HbIM Yacam ratoBacLi,
naknagsile y HiXHIO Yapy Tbif, €Kia pbIXTyouua
DaYyXan.

Kani 6yayub ratoBbisi NpaaykTbl ¥ BEPXHS Yapbl, Bbl
MoXaue 3HSALb e, a HXXKHIO Yapy HakpbIiLe BeYkaMm i
npausrsaiue npbirataBaHHe NpaaykTay.

YbICTKA NMAPABAPKI

+ Mepap, YbICTKal BbIK/OYbILE NapaBapky, aakoybiLe
sie af, ceTki i pariue €n uankam acTbilb.

- 3abapaHseuua anyckalb Yy Bafy CETKaBbl LUHYP,
CeTKaBYIO BiJIKY i KOPMNYC napasapki.

+ He BblkapbICTOYBalLLE NPbI YbICTLEI NapaBbiX KOLWbIKAY,
napgaoHa, BEPXHAra Bedyka i kaprycbl napaBapki
abpasiyHbls YbICLAYbIS CPOAKI.

+ PakameHayeua Mbllpb Napaebis 4apbl, EMicTacub ons
npbiraTaBaHHsa pbiCy, NaanoH i Beyka ¥ uénnaii Baase
ca cpoakam Ans Mbllg nocyay. He BbikapbicToyBanue

nacygambliiHyl0  MallbiHY — Ansi
nartansy.

MbILLS

- Mpaujipaiile kopnyc napaBapki BiNbroTHan TKaHiHaW.

+ ParynsipHa MblliLie napasbls 4apbl.

3AObIMAHHE LUYMABIHHS

30bIMHbIX

Mapyac akcnnyaTaubli NapaBapki Ha HarpaBaibHbIM

anemMeHue Moxa YTeapsbiuua
HaTypanbHbl Npauac, sKi
BblKapbICTOYBaHan Bafpl.

LWyMaBiHHe.

loTta
3anexbilub an KansHacuj
Jna 3Bbl4avHa  npaupl

napasapki HeabxoaHa parynspHa 3apiMaupb LyMaBiHHE

3 HarpasaJsibHara aJsieMeHTa.

*HanoyHiue pasepByap 409 Badbl

pacTBOpam

XapyoBara Bouary y cyagHociHax 1 yacTka Bouaty Ha 3

yacTKi Bagbl, Aa an3Haki MAX.

BAXKHA: He BblkapbICTOYBaWLe XiMi4HbIS Npanaparb

AN BblAANEHHS LYMAaBiHHS.

- Ycranwonue nagnoH (5), agHy napasyto yapy (3 ui 4),
3ayblHiLe sie BevkaM (1) i yknioybiLe napaBapky Ha 5-10

XBiNiH.

- Ma kaHyaTKy Npaubl TanMepa aaKaybiLe napaBapky
aj ceTki i pavue én uankam acTbilb, nepag TbiM AK

3niub PacTBOpP BOLATY.

- Mpambiiue pa3epByap xanogHam Bagon, AWY3 pas
3aniue Baay, nNapnoH (5), agHy napasyo Yapy (3 ui
4), 3ayblHiue se Beykam (1), ykniodblue napasapky i

ycranonue Tarimep Ha 5 xBiniH.

« Apkniodbile napasapky, fanue én uankam acTbllb,
3niue Baay, NnpacyLbliue nagaoH, napaeyto Yapy i Beyka

i npbIGsApbILEe NPLIGOP Aa HACTYMNHAra BbIKapbICTaHHS.

3AXOYBAHHE

3axoyBariue napasapky Y CyxiM npaxanogHblM MecCLibl,

HefacTynHbIM ong A35uen.

YAC NPbIFTATABAHHA NPALYKTAY | PALAMNThI

+ Yac npbirataBaHHs 3anexsolupb ag ab’éMy npaaykray,

BOJIbHAara mecua y 4apbl, ix CBexacuj i Bawara rycry.

+ Yac nappbIXTOYKi nmakaszaHa y pasniky Ha HiXHIO0
4yapy, NpanykTbl ¥ BEPXHAN 4apbl PLIXTYOLLA OaYX3W,

npbi6nizHa Ha 5 XBiniH.

» Mpbl GonbwbIM Ui MeHWbLIM ab’éme npaaykTay

agnaBefHa nassniyBanue
npbirataBaHHA npaaykray.

ui  namsHwanue

FTAPOAHIHA

Hac

+ Apnpaxue ToycTbis cuebnbl ¥ kanycTbl 6pakoni ui

TOYCTbIS KBETAHOXKI ¥ KansipoBai Kanycrhbl.

* PoIXTyiue 351EHYI0 NICTaBYIO rapofHiHY MakciManbHa

KapOoTKi Yac - siHa xyTka rybnsie CBoi konep.
- Dapasaiile conb i cneupbli nacnsa npbirataBaHHs.
+13amMapoxaHyto rapoaHiHy He

abaBs3koBa
pasmMapoxBsalb nepag, npbirataBaHHEM y napasapLibl.
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Bara/Konb Yac
FapopHiHa Bia Kacub TpaBa npbiraTaBaHHsA PakameHpaubli
WTYK (XBiniHb1)
ApTbILOKI
Ceexbls 3 capaaHix 3::;2?2('_' 45-50 Anpaxue cuebnbl
Kpon
Cnapwa Ceexas 400 r na’]'Moc::'mCT 13-15 Makipanue BonbHYyIO
P 3amapoxaHas 400 r ypP 16-18 npacTopy AnA MiHaHHA
yabop
napbi
YacHbIK
Bpoxani 3aMCaBe<;'><;‘:Haﬂ 288 ; {bIPEOH®I %gjg
P nepat,
3CTparoH
Mopksa aHic .
Cgexas 400 r 20-22 MamewwBanLe npb
(napa3zaHas) :;gﬁ rataBaHHi
pasmapblH
Kigﬁp(z::ﬂ 3aMiBec;.>(::Has| :83 F 6asinik 16-18 MamelwBaiue npbl
4 P 3CTparoH 18-20 raTtaBaHHi
Wninat 3 Caexl ;gg r uabop 8-10 MamelwBanLe npbl
aMapoXxaHbl r YacHbIK 18-20 raTaBaHHi
Babbi CBexbla 400 r KMIH 18-20 MamelwBaiie npbi
kpon raTtaBaHHi
6asinik
Cgexbl 400 r 10-12 o
Fapox MaspaH MamewsaiiLe Npbl
iir;y[:?()gi::' 400 MaTa 15-18 raTaBaHHi
Bynbba Ceexas 400 r Kpon 20-22

MSACA | NITYLWLWKA
+ MaTaBaHHe NpagykTay Ha napy mae nepasary y TbiM, LUTO Naayac npbirataBaHHs TAYLLY BbiNasibBaeLua 3 npaaykray
i cusikae ¥ napnoH. Ane nepag npbirataBaHHEM NpagykTay naxagaHa Bblaaniup NilwHi Tnywy. Maca ans rpbiio
indanbHa nagbIxoasiub ANs NagpbIXTOYKi Ha napsbl.
+ 3amapblHyiLe Ui 3anile coycam Msca Ui NTYLWKY Nepaj raTaBaHHEM.

« Mpaespariue NpagykTbl HA raToBacUb, NPaTbIKaKYbI iX.

+ BblkapbICTOYBanLe CBEXYIO Lji Cyxylo TpaBy nagyac npbirataBaHHa npagykTtay ois HagaHHS iM gagarkosara

rycry.
. Bara/Konbkac Hac .
MpaaykTbl Bia b WTYK Tpasa npbirataBaHHA PakameHpaubli
u Yy (xBiniHbI)
ramn et | 250 r @ wr) Kapbl 12-15
Kypbiua o 450 r pasmapbiH 30-35 3paxue AiWwHi TAywy
yabop
BbIpa3ska, 400 r
- anaHAaBiLa, (4 wr .Kapbl, 5-10 I
CgiHiHa nanas, o - 2 NIMOHHIK 3paxue NiWHi TAywy
CTIMKI Ui KaBasiKi| Taylu4bliHA
4 uabop
nansHABiLbl 2,5 cm)
KaBanki Kapbl
nansHABiubI, UbIPBOHbI _
fAnasiybiHa nanaHAagiyHas 250 nepaw, 8-10 3p3axue NiWHi Taywy
yacTka yabop
ui azagak
37
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PbIBA | MOPAMPALYKTbI

+ Pbiba ratoBas, kani Msica nérka agnyyaeLa af Kocrak.

+ MapoxaHasi pbiba i MopanpaaykTel MOryub pbixTaBauua 6e3 nanspagHara pasMapoXxBaHHs, Tpaba Tosbki
naBsNiybILLb HYaC NPbIraTaBaHHs.

+ BblkapbicTOyBanue nyctayki UbITPbIHbI NagyYac npblrataBaHHS Mopanpagyktay AN HafaHHS iM BblTaHYyaHara

CMaky.
Yac
MpaaykTbl Bia Bara/ll(uo.rj;ll:(xacub Tpasa npbirataBaHHA PakameHpaubli
(XBiniHb1)
. CBexbls 250/400r MaspaH 8-10 .
Mantocki NIMOHHIK Caublue 3a ix raToBacLo
. NiIMOHHIK -
Kp3ageTki 400 r 6-8 PoixTyiue ix aa
Ceexein HacHblk navblpBaHeHHA NaHLbipa
Migbli Caexbis 400 r ”J':?::"(K 8-10 PoiIxTyiue aa
pacyblHeHHsA paKaBiH
PI;)@Hae MacpomaHae ggg r rapubina 12:51;2 PoixTyiiLie 4a naazeny Ha
ine Bexae r MaspaH KaBanauki
PbIC

BbikapbICTOYBalo4bl Yapy AJ15 BAP3HHS PbICy, 3asiLe Bagy ¥ pa3epsyap, a y 4apy ANs PbiCYy MOXHA HasliLb iHLYO
BaZkaclp - Hanpblknag, 6ynén. Bel Moxale Aanaub y 4apy 3anpasbl, Ce4aHbl NyK, NATPYLLKY, MiHOANb Lji HAp33aHbis

rpbiObI.
. Bara/Konbkacub Yac npbirataBaHHs
MpaaykTbl Bia wryK TpaBa (xBininbl)
MakcimanbHas KonbKaclb pbicy He
PbiC benbl 200 r/300 mn 35-40 60sbl 32
250r

T3XHIYHbIA XAPAKTAPBICTbIKI
Hanpyra cinkaBaHHs: 220-240 B ~ 50 I'y,
CnaxbiBaHas maryTHacup: 650-780 Bt
Emictacupb yapbl ana sagsl: 1,2 n

BbiTBOpULA nakigae 3a cabovi npaBa 3MsiHSILb XapakTapbICTbIKi pbibopay 6e3 nanspaaHsra naBeaameHHs..

TapMmiH cyx6bi npsibopa - 3 ragel

FapaHTbig

MappabasHae anicaHHe yMOY rapaHTbliiHara abcnyroyBaHHsi MOryT ObiLb aTpbiMaHbl y Taro abiiepa, y skora obina
HabbITa TaxHika. [pbl 3BapoLe 3a rapaHTbliHbIM abcnyroyBaHHeM abaBa3koBa nasiHHA OblLpb Npaa’ayneHa kynyas
anbbo KBiTaHUbIsS ab annaue.

Jlan3eHsbl Bbipab aanassinae natpabasaHHaM EMC, sikisi BbikadaHbl Y AblpakTbiBe EC 89/336/EEC, i
nanaxaHHsIM 3akoHa ab rnpbITpbIMaiBaHHI HanpyxaHHs (73/23 EC)

38

MW-1201.indd 38 03.08.2010 11:17:19



Y3BEK

ELEKTR BUG’DA TAYYORLASH MOSLAMASI

TA'RIFI

. Buyum qopqog’i

. Guruch pishirish uchun idish

. Ustki bug’da pishirish uchun idish
. Pastki bug’da pishirish uchun idish
. Suv quyish uchun tuynuk

. Kondensatni yig'ish uchun taglik

. Isitish elementining halqasi

. Isitish elementi

. Bug'da tayyorlash moslamasining korpusi
10. Suv sathining shkalasi

11. Taymer

12. Ishlash indikatori

OCONOOOGODAWN-—-

XAVFSIZLIK TEXNIKASI QOIDALARI

Bug'da tayyorlash moslamasidan foydalanishdan avval
undan foydalanish qo’llanmasini digqat bilan o’qib chiqing.
» Mazkur foydalanish qo’llanmasini axborot materiali sifatida
saqlab qo'ying.

« Buyumdan faqat uning bevosita mo’ljallangan magsadiga
muvofig, Ushbu yo’rignomada  ko'rsatilgani  kabi,
foydalaning.

« Ishlayotgan buyumni qarovsiz qoldirmang

« Faqgat yetkazib berish to’plamiga kiruvchi yechib olinadigan
anjomlardan foydalanish lozim.

Bug'da tayyorlash moslamasini elektrtarmog’iga
ulashshdan avval buyumning ish kuchlanishi tarmogning
kuchlanishiga mos kelishiga ishonch hosil qiling.

« Tarmog simi «evrovilka» bilan jihozlangan; uni yerga
tutashtirish uchun ishonchli kontakti bo’lgan rozetkaga
ulash lozim.

« Yong'in kelib chigish xavfi kelib chigishiga yo'l go’'ymaslik
uchun buyumni elektr tarmoq rozetkasiga ulash paytida
utkazish moslamalaridan foydalanmang.

« Bug'da tayyorlash moslamasidan xonalardan tashqgarida
foydalanmang.
Buyumni tekis,
o’rnating.

« Bug'da tayyorlash moslamasini devorlar yoki osma
shkaflarga yaqin joyda foydalanmang, chunki undan
chigadigan issiq bug’ ularga shikast yetkazishi mumkin.
Buyumning birinchi ishlatilishidan avval ozig-ovgat
mahsulotlariga tegib turadigan barcha anjomlarini puxta
yuvib chigish lozim.

« Bug'da tayyorlash moslamasini yogishdan avval suv uchun
idishni suvga to’ldiring, aks holda buyum shikastlanishi
mumkin.

« Buyumni yoqishdan avval barcha yechib olinadigan
detallar to’g’ri o’rnatilganligiga ishonch hosil qiling.

« Buyum bilan ishlaganda ehtiyot bo’ling: har ganday
suyuglik yoki kondensat juda issiq bo’ladi.

« Buyumdan chigayotgan bug’ tufayli, aynigsa qopgog'ini
ochish paytida, kuyishdan ehtiyot bo’ling.

* Buyumning qopqog'ini yoki bug’li idishlarni yechib olish
uchun oshxona sochiglari yoki qo’lqoplaridan foydalaning.
Bug'da tayyorlash moslamasining ishlagan paytida
buyumning qopqog’iga va bug’li idishlarga tegmang — ular
juda issiq bo’ladi.

« Buyumning qopqog’ini bug'ni chigarib yuborish uchun
sekin ko'taring, va buyumning gopqogini undan kondensat
suv oqgib tushishi uchun bug'li idishning ustida ushlab

bargaror, issiqga chidamli yuzaga
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turing.

« Agar Siz ozig-ovgat mahsulotlarining tayyorligini tekshirib
ko’rmoqchi bo’lsangiz, dastasi uzun oshxona buyumlaridan
foydalaning.

Bug'da tayyorlash moslamasining qolgan barcha
komponentlari sovib goldganda ham, suv uchun idishning
ichidagi suv issiq bo’lishi mumkinligini unutmang.

» Bug'da tayyorlash moslamasidan taglik, bug’li idishlar va
uning gopqgog’i o’rnatilmagan holda foydalanmang.

« Buyumning ichida issiq mahsulotlar bo’lganda uni joyidan
siljitmang.

« Bug'da tayyorlash moslamasining idishlaridan mikroto’lqinli
pechlar ichida, shuningdek elektr yoki gaz nplitalarida
foydlanishga yo’l go’yilmaydi.

« Buyumni tarmoqgqa yoqilgan holda garovsiz tashlab ketish
taqiglanadi.

* Agar buyumdan foydalanmaydigan bo’lsangiz, bug'li
idishlarni olib qo'yish yoki o’rnatish paytida, shuningdek uni
tozalashdan avval buyumni elektr tarmog’idan o’chiring.

* Buyumni tozalashdan, shuningdek yechib olinadigan
detallarni yechib olish/o’rnatishdan avval uning soviganligiga
ishonch hosil qiling.

» Bug'da tayyorlash moslamasini o’chirish uchun taymerni
«OFF/o’chirilgan» holatiga o’rnating, keyin esa tarmoq
vilkasini rozetkaning ichidan chiqarib oling.

Tarmoq simining stoldan pastga osilib tushishiga,
shuningdek uning issiq yuzalarga tegib ketishiga,
shuningdek buyumlarning o’tkir girralariga tegib ketishiga
yo'l go’'ymang.

* Buyumni va tarmoq simini issiq yuzalardan, issiglik
manbalaridan va o’tkir buyumlardan uzoqgroqgda saqlang.

« Bolalarga buyumdan o'yinchoq sifatida foydalanishga
ruxsat bermang.

« Buyumni bolalar va imkoniyati cheklangan kishilar yeta
olmaydigan joyda saglang. Ularga buyumdan garovsiz
holda foydalanishga ruxsat bermang.

* Ushbu buyum bolalar yoki imkoniyatlari cheklangan
kishilar tomonidan foydalanish uchun mo’ljallanmagan,
fagat agar ularga ularning xavfsizligi uchun javob beradigan
shaxs tomonidan ushbu buyumdan xavfsiz foydalanish
to'g'risida va buyumdan noto’g’ri foydalanganda yuzaga
kelishi mumkin bo’lgan xavflar to’g'risida tegishli va ularga
tushunarli bo’lgan yo’rignomalar berilgan holdagina ruxsat
etiladi.

« Elektr tokining zarbasidan shikastlanishga yo’l quymaslik
uchun tarmoq simini, tarmoq vilkasini yoki buyumning o’zini
suvga yoki boshqa suyugliklarga botirmang.

» Tarmoq vilkasi yoki simi shikastlangan holda, agar buyum
to’xtab-to’xtab ishlaganda yoki u suvga tushib ketganidan
keyin buyumdan foydalanish tagiglanadi. Buyumni
mustagil ravishda ta’'mirlashga urinmang. Barcha ta’mirlash
masalalari bo’yicha ro’yxatga olingan servis markaziga
murojaat qiling.

« Buyumdan fagat maishiy maqsadlarda foydalanish lozim.

BIRINCHI FOYDALANISHDAN AVVAL

* Bug’'da tayyorlash moslamasini o’ramning ichida n chiqarib
oling va o’ram materiallarini olib tashlang.

« Bug'li idishlarni (3,4), yechib olinadigan panjaralarini,
guruch yoki sho’rvani pishirish idishini (2), buyumning
qopqgog’ini (1) va kondensatni yig'ish uchun taglikni (6)
yumshoq yuvish vositalaridan foydalanib, yuvib tashlang.

« tBuyumni obdon chayqab tashlang va puxta arting.
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« Suv uchun idishning ichki yuzasini nam mato bilan arting.

BUYUMDAN FOYDALANISH YUZASIDAN
KO’RSATMALAR

« Bug'da tayyorlash moslamasini tekis, barqaror, issiqqa
chidamli yuzaga o’rnating.

« |Isitish elementining halgasini (7) isitish elementining
ustiga (8) shunday qilib o’'rnating, halgadagi (7) tirgish
pastda bo’lishi lozim.

Suv uchun idishni sovuq suv bilan suv sathining
shkalasidagi (10) MAX maksimal darasigacha yoki idishning
ichidagi maksimal suv sathi belgisigacha to’ldiring.

* Suv uchun idishni suv bilan ikki usulda to’ldirish mumkin:
- suv quyish uchun tuynuk orgali (5) yoki suvni bevosita
idishning ichiga quyish.

< Agar Siz ovgat tayyorlash paytida avval quyilgan suvning
miqdori keragidan kamroq ekanligini aniglagan bo’lsangiz,
uni bug’da pishirish idishlarini yechib olmagan holda tuynuk
(5) orqali uni gqo’shishingiz mumkin (1-rasm).

Filtrlangan suvdan foydalaning, u pastroq  tuzlilik
darajasiga ega bo’ladi, bu esa isitish elementi ustidagi
quyga hosil bo’lishi darajasini kamaytirishga imkon beradi.
Ne zalivayte vodu vbishe otmetki MAX.

Ogohlantirish:

- suvga tuz, qalampir, ziravorlar, vino, gaylalar yoki boshqa
suyugliklarni qo’shish tavsiya gilinmaydi.

- Bug'da tayyorlash moslamasidan har bir foydalanishdan
avval suvni almashtiring.

« Kondensatni yig'ish uchun taglikni (6) suv uchun
mo’ljallangan idishning ustiga o’rnating va uning to’g’ri
o’rnatilganligiga ishonch hosil giling.

« Kondensatni yig'ish uchun taglikning (6) ustiga bir yoki
ikkita bug’dan pishirish uchun idishni (3-4) o’rnating.

« Ustki bug'li idishning ustini gopgoq bilan yoping (1).

« Tarmoq simining vilkasini rozetkaga kiriting.

« Taymerning (11) dastasini soat milining yo’nalishida
burang va Bug'da tayyorlash moslamasining kerakli ishlash
vagqtini belgilang, bunda indikator (12) yonadi.

« Belgilangan ishlash vaqti tugaganda, Bug'da tayyorlash
moslamasi avtomatik ravishda o’chiriladi, ovozli signal
eshitiladi va indikator (12) o’chadi.

» Bug'da tayyorlash moslamasini o’chiring va buyumning
sovishini kutib turing.

DIQQAT!

Bug'da tayyorlash moslamasining ishlagan paytida
buyumning qopqgog’iga va bug’li idishlarga tegmang — ular
juda issiq bo’ladi.

« Kuymaslik uchun buyumning qopqog’ini yoki bug'li
idishlarni yechib olish uchun oshxona sochiglari yoki
go’lgoplaridan foydalaning. Buyumning qopqog’ini bug’ni
chigarib yuborish uchun sekin ko'taring, va buyumning
gopgogini undan suv ogib tushishi uchun bug’li idishning
ustida ushlab turing.

« Agar Siz ozig-ovgat mahsulotlarining tayyorligini tekshirib
ko’rmoqchi bo’lsangiz, dastasi uzun oshxona buyumlaridan
foydalaning.

Bug'da tayyorlash moslamasining qolgan barcha
komponentlari sovib goldganda ham, suv uchun idishning
ichidagi suv issiq bo’lishi mumkinligini unutmang.

« Bug'da tayyorlash moslamasidan taglik, bug’li idishlar va

uning gopgog’i o’rnatilmagan holda foydalanmang.

MASLAHATLAR

» Go’shtni, baligni va dengiz ozig-ovgat mahsulotlarini to’liq
tayyor bo’lguncha tayyorlang.

Doimo faqat eritigan mahsulotlardan foydalaning,
sabzavotlar, baliq va dengiz ozig-ovqat mahsulotlari
bundan istisno.

* Agar Siz bir vaqtning o’zida ikkita bug’da pishirish
idishlaridan foydalanayotgan bo’lsangiz, ajralib chigayotgan
suyuqlik boshga bug’da pishirish uchun idishning ichida
bo’lgan mahsulotlarga tegmasligi uchun go’shtni, parranda
go’shtini yoki baligni pastki idishga soling.

« Ozig-ovgat mahsulotlariga go’shimcha ta’mini berish
uchun kondensatni yig'ish uchun taglikka (6) yangi yoki
quritilgan o'tlar, ziravorlarni qo’shing.

O'tlarni o'z istagingizga ko'ra tanlang: timyan, kinza,
rayhon, ukrop, karri va estragon, sarimsoq piyoz, tmin,
xren — bu o'tlar va ziravorlarning kichik bir ro’yxatidir. Siz
ozig-ovgat mahsulotlariga yangi ta’m berish uchun o’tlardan
birgalikda foydalanishingiz mumkin. Yangi o’tlardan
foydalanganda ularni maydalab to’'g’rash va (quritiigan
ziravorlarga garaganda) umumiy hajmini ikki-uch baravar
oshirish lozim.

TUXUMLARNI PISHIRISH

Bug'da tayyorlash moslamasini ishlashga tayyorlang.

» Tuxumlarni pastki bug’da pishirish idishining (4) tubidagi
chuqurliklarga soling va uning ustini qopgoq (1) bilan
yoping.

Bug'da tayyorlash moslamasini yoqib, taymerning
dastasini (11) kerakli ishlash vaqgtiga burab belgilang.

GURUCHNI PISHIRISH

Bug'da tayyorlash moslamasini ishlashga tayyorlang.

« Bug'da pishirish idishining ichiga guruchni pishirish uchun
idishni (2) soling.

« Guruch idishiga (2) 1 piyola guruch soling va bir yarim
piyola suv quying. Guruchning maksimal migdori 250
grammdan ortmasligi lozim.

» Bug'da pishirish idishining ustini qopgoq (1) bilan yoping.
Bug'da tayyorlash moslamasini yoqib, taymerning
dastasini (11) kerakli ishlash vagtiga burab belgilang.

MAHSULOTLARNI PISHIRISH PAYTIDA SUV QO’SHISH
Uzoq muddat davomida tayyorlanadigan ozig-ovqatlar
uchun:

- Ozig-ovgqat mahsulotlarini tayyorlash paytida suvning
sathini nazorat qilib turing.

- Zarur bo’lganda bug’da pishirish idishlarini yechib olmagan
holda suvni quyish uchun tuynuk (5) orgali suvni qo’shib
boring.

FOYDALI MASLAHAT VA TAVSIYALAR

« Jadvalda ko'rsatilgan ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash
vaqtini fagat tavsiya etiladigan vaqt dab hisobga olinishi
lozim, u ozig-ovgat mahsulotlarining hajmi, mahsulotlar
bo’laklarinig kattaligi va kerakli ta’miga garab farglanib turishi
mumkin. Bug'da tayyorlash moslamasidan foydalanishga
o’rgangan sari Siz ozig-ovqat mahsulotlarini tayyorlashning
istalgan vagtini o’zingiz tanlay olasiz.

« Ozig-ovgat mahsulotlarining bir gatlami bir nechta
gatlamiga qaraganda tezroq tayyorlanadi, shuning uchun
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ozig-ovqat mahsulotlarini tayyorlash vagtini mahsulotlarning
hajmiga garab oshirish lozim.

*Yaxshiroq natijasiga  erishish  uchun ozig-ovqat
mahsulotlarining bo’lakchalari bir xil kattalikda bo’lishiga
harakat qiling, pomeluayte bolee tolstbie kusochki blije k
krayam parovoy chashi.

« Bug'li idishni ortigcha to’latib yubormang - bug’'ning o’tishi
uchun bo’sh joy qgoldiring.

» Ozig-ovgat mahsulotlarining katta hajmini tayyorlashda
ularni vaqt-vaqti bilan aralashtirish lozim, bunda juda ham
ehtiyot bo’lish kerak, qo’llaringizni issiq bug’dan himoya
gilish uchun oshxona sochiglaridan yoki qo’lqoplaridan
foydalaning hamda uzun dastali oshxona anjomlaridan
foydalaning.

« Ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash paytida ularga tuz
yoki ziravorlar qo’shish tavsiya etilmaydi.

« Taglik (6) ichida yig'ilgan suyuglik sho’rvalarni tayyorlash
uchun a’lo ravishda mos kleadi va bul'on sifatida ishlatilishi
mumekin. Lekin undan foydalanganda ehtiyot bo’ling: u juda
issiq bo’ladi.

« Doimo faqgat to’liq eritiigan mahsulotlardan foydalaning.

Bir vaqgtning o'zida ikkita bug'li
paytida:

- Doimo eng yirik mahsulot bo’lakchalarini pastki bug'da
pishirish uchun idishning ichiga soling.

- Yuqgoridagibug'liidishningichida hosil bo’ladigan kondensat
tagidagi bug'li idishning ichiga ogib tushadi, shuning uchun
tayyorlanayotgan ozig-ovgat mahsulotlarining ta’'mi  bir-
biriga mos bo’lishiga ishonch hosil qiling.

- Go'sht, tovuq va sabzavotlarni tayyorlaganda doimo
go’shtni tagidagi bug'li idishga solish kerak, shunda xom
go’shtning suvi sabzavotlarga oqgib ketmaydi.

- Ustki bug'li idishda ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash
vaqti odatda 5 minut uzoqroq davom etadi.

- Siz turli vaqt ichida tayyor bo’ladigan ozig-ovqat
mahsulotlarini tayyorlaganda, tagidagi bug'li idishga eng
uzoq tayyorlanadigan ozig-ovgat mahsulotlarini soling.
Ustki bug’li idishda ozig-ovgat mahsulotlari tayyor bo’lgan
paytida siz shu idishni olib qo’yishingiz mumkin, tagidagi
bug'li idishning ustini esa buyumning qopqog'’i bilan yopib,
ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlashni davom ettirishingiz
mumkin.

idishdan foydalanish

BUG’DA TAYYORLASH MOSLAMASINI TOZALASH

« Bug'da tayyorlash moslamasini tozalashdan avval
o'chiring, uni elektr tarmog’idan o’chiring va uning to’liq
sovishini kutib turing.

« Bug'da tayyorlash moslamasining tarmoq simini, tarmoq
vilkasini va korpusini suvga botirish taqgiglanadi.

« Bug'da tayyorlash moslamasining bug'li idishlarini,
taglikni, ustki qopgog’ini va korpusini tozalash paytida
abraziv tozalash vositalaridan foydalanmang.

« Bugda tayyorlash moslamasining bug’li idishlarini,
gruch tayyorlash uchun idishni, taglikni v buyumning ustki
gopqog'’ini idish yuvish uchun vositasi bilan iliq suvda
yuvish tavsiya etiladi, yechib olinadigan anjomlarni yuvish
uchun idish yuvish mashinasidan foydalanmang.

« Bug'da tayyorlash moslamasining korpusini nam mato
bilan arting.

« Bug'li idishlarni muntazam yuvib turing.

QUYQANI TOZALASH

Bug'da tayyorlash moslamasidan foydalanish paytida isitish
elementining ustida quyga hosil bo’lishi mumkin, bu tabiiy
jarayon bo’lib, ishlatiladigan suvning tuzliligi darajasiga
bog’lig bo’ladi. Bug'da tayyorlash moslamasining normal
ishlashi uchun isitish elementidan ushbu quygani muntazam
tozalab turish lozim.

« Suv uchun idishni suvning maksimal sathi darajasigacha
oshxona sirkasining 1 gismi suvning 3 gismiga nisbatidagi
sirka eritmasi bilan to’ldiring.

MUHIM: quyqani ketkazish uchun kimyoviy vositalardan
foydalanmang.

« Taglikni (6), bitta bug’'da pishirish uchun idishni (3 yoki 4)
bug’da pishirish uchun moslamaning ustiga o’rnating, ustini
qopqgoq (1) bilan yoping va bug'da pishirish moslamasini
5-10 dagigaa yoqing.

« Taymerning vaqti tugaganda Bug'da tayyorlash
moslamasini tarmoqdan o’chiring va uning to’liq sovishini
kutib turing, keyin sirka eritmasini to’kib tashlang.

» Suv uchun idishni salgin suv bilan yuving, suvni yana
bir marta quying, taglikni (6), bitta bug’li idishni (3 yoki 4)
o’rnating, uni buyumning qopgog’i bilan yoping (1), Bug'da
tayyorlash moslamasini yoqing va taymerni 5 minutga
o'rnating.

« Bug'da tayyorlash moslamasini o’chiring, uning to’iq
sovishini kutib turing, suvini to’kib tashlang, buyumning
korpusi, bug’li idishlarini va buyumninggopqog'’ini quriting
hamda buyumni keyingi foydalanish vagtigacha olib
qo’ying.

SAQLASH
Bug'da tayyorlash moslamasini quruq, salgin, bolalar yeta
olmaydigan joyda saglang.

0ZIQ-OVQAT MAHSULOTLARINI TAYYORLASH VAQTI
VA TAOMNOMALAR

« Ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash vaqti mahsulotlarning
hajmiga, bug’ idishidagi bo’sh joylarga, ularning yangi ligi
darajasiga va Sizning ta’mingizga bog’liq.

« Ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash vaqti tagidagi bug'li
idishga nisbatan ko'rsatilgan, ustki bug’li idishda ozig-
ovgat mahsulotlari uzoqgrog, taxminan 5 minut ko’proq
tayyorlanadi.

» Ozig-ovqat mahsulotlarining hajmi ko’proq yoki kamroq
bo’lganda ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash vaqtini
shunga mos oshiring yoki kamaytiring.

SABZAVOTLAR

« Brokkoli karamining qalin poyalarini va gulkaramning qalin
gul poyasini kesib olib tashlang.

* Yashil bargli sabzavotlarni mumkin qadar gisqa vaqt
davomida tayyorlang — ular 0’z rangini tez yo’qotadi.

* Mahsulotlarni tayyorlashdan keyin tuz va ziravorlarni
qo’shish lozim.

» Muzlatilgan sabzavotlarni Bug'da tayyorlash moslamasida
tayyorlashdan avval eritish shart emas.
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. Vazni /donalar . Tayyorlanish Tavsiyal
Sabzavotlar Turi migdori O’tlar muddati ar
(dagiqalar)
. . Poyalarini
Artishoklar Yangi 3 srednix Sa”er;‘tsrgg (‘)’r']"oz 45-50 kesib olib
ukrop tashlang
Bug’
. . . o'tishi
. Yangi 4009 Limon o’ti 13-15
Sparja Muzlatilgan 400 g Lavr barglari 16-18 bg%’;]”i?)y
timyan qoldiring
. Yangi 4009 sarimsoq piyoz 16-18
Brokkoli Muzlatilgan 4009 qizil qalampir 15-18
estragon
Tayyorlas
- . anis h paytida
Sabzi (to’g’ralgan) Yangi 400g yal;;iz 20-22 araplaﬁlﬂiri
ukrop b turing
. Tayyorlas
; rozmarin ;
Yangi 400 g h paytida
Gulkaram Muzlatilgan 400 g ersat\l{gotr)]n }g:;g aralashtiri
g b turing
Tayyorlas
Yangi 2509 timyan h paytida
Ismalog Muzlatilgan 250 g sarimsoq piyoz 8-10 aralashtiri
18-20 "
b turing
Tayyorlas
. . tmin h paytida
Loviya Yangi 4009 ukrop 18-20 aralashtiri
b turing
Tayyorlas
No'xat Yangi 4009 rayhon 10-12 h paytida
Muzlatilgan 4009 mayoran 15-18 aralashtiri
(dukkakli) yadpiz b turing
Kartoshka Yangi 4009 Ukrop 20-22

GO’SHT, PARRANDA GO’SHTI

« Mahsulotlarni bug’da tayyorlashning afzalligi shundaki, ularni tayyorlash paytida yog’ ozig-ovgat mahsulotlarining ichidan
erib chigadi va taglikka kelib tushadi. Lekin ozig-ovqat mahsulotlarini tayyorlashdan avval ortqcha yog'ni olib tashlash
yaxshiroq bo’ladi. Gril uchun mo’ljallangan go’sht bug’da pishirish uchun a’lo mos keladi.

» Go’shtni yoki parranda go’shtini tayyorlashdan avval ularni sirkaga solib tayyorlang yoki ustidan gayla quying.

« Mahsulotlarni teshib ko’rib, ularning tayyorligini tekshirib turing.

« Ozig-ovqatmahsulotlariga qo’shimcha ta’'m berish uchun ularni tayyorlash paytida yangi yoki quritiigan o’tlardan

foydalaning.
Mabhsulotlar Turi Va::i‘;é?;:ina O’tlar Tamo;ll’aatlliSh Tavsiyalar
(dagiqalar)
. - Ortigcha
Tovuq file, oyoqlari 250 %ég dona) ro;%r':rin ;g_;g yog’ni olib
9 timyan tashlang
Laxm go’sht,
file . Ortigcha
. H 400 karri L
Cho’chga go’shti go’sht (4d T . . 5-10 yog’ni olib
B N . ona, galinligi limon o’ti
bo’laklari yoki . tashlang
file 2,5sm) timyan
bo’lakchalari
file
bo’lakchalari, Karri Ortigcha
Mol go’shti file gismidagi 2509 izil qalampir 8-10 yog’ni olib
yoki a tir!i’ an P! tashlang
quyrugdagi Y
go’sht
42
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BALIQ VA DENGIZ MAHSULOTLARI

« Baligning go’shti suyaklaridan oson ajraladigan bo’lganda, baliq tayyor deb hisoblanadi.

« Muzlatilgan baliq va dengiz ozig-ovgat mahsulotlari avvaldan eritimagan holda pishirilishi mumkin, fagat ularni tayyorlash
vagqtini ozgina oshirish kerak.

« Balig va dengiz ozig-ovgat mahsulotlarini tayyorlash paytida ularga tangis ta’'m berish uchun limon bo’lakchalaridan
foydalaning.

. Vazni , Tayyorlanish .
Mahsulotlar Turi /Donalar O’tlar muddati Tavsiyalar
miqdori (daqgiqalar)
Mollyuskalar Yangi 250/400 g I’.“a‘/ora,“. 8-10 Tayyor bo’lishini
imon o’ti . N
kuzatib turing
Limon o’ti Ularning pantsiri
Krevetkalar Yangi 400 g sarimsoq 6-8 gizarguncha
piyoz tayyorlash lozim
Limon o’ti Chig’anoglari
Midiyalar Yangi 400 g sarimsoq 8-10 ochilguncha
piyoz tayyorlash lozim
: Bo’laklarga ajralib
IR Muzlatilgan 250¢g xantal 10-12 .
Baliqg filesi Yangi 250 g mayoran ketlshlgacha_
tayyorlash lozim
GURUCH

Guruch pishirish uchun idishdan foydalanganda, suv uchun idishga suvni quying, guruch pishirish uchun idishga esa
boshga suyuqlikni, masalan, bul’'onni quyish mumkin. Siz idishga ziravorlarni, to’'g’ralgan piyoz, petrushka, bodom yoki
to’'g’ralgan qo’ziqorinlarni solishingiz mumkin.

Miqgdori/suvni | Tayyorlanis

Mahsulotlar Turi ng hajmi h muddati Tavsiyalar
(daqgiqalar)
Guruch 0q guruch 200 /300 ml 35-40 Guruchning maksimal migdori ko’pi bilan

50 g

TEXNIK XUSUSIYATLAR

Elektr ta’'minot kuchlanishi: 220-240 V ~ 50 Hz
Iste’'mol gilinadigan quvvati: 650-780 W

Suv uchun idishning sig'imi: 1,2 litr

Nwnab yukapysdu onduHoaH o20xnaHmupmacoaH Xuxo3 XycycusmnapuHu y32apmupuw XyKyKuHu caknab Konaodu.
Buyumning xizmat qilishining muddati - 3 yil

Kachonat wapTtnapum

Ywby xuxo3ra kadgonat bepul macanacuga Xxygyaun aunep éku yluby Kuxo3 xapua KUnNuHraH KomnaHusira Mypoxaar

KkunuHr. Kacca yeku €ku xapuaHu Tacauknosyu Golika Gup MonusiBuiA xyxokaT kadonat xusmatvHu Gepuil waptu
XxucobnaHaau.

c € Ywby xuxo3 89/336/A4EC Kypcammacu acocuda benzunaHzaH ea Kyseam Ky4duHu 6eneunaw KoHyHuda
(73/23 ESC) alimunzaH XC manabnapuza mysohuk kenadu.
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RUS

JaTta npon3BoACcTBa U3aenvs ykasaHa B CepUiHOM HOMepe Ha Tabnnuke C TEXHUHECKUMU AaHHbIMM.
CepuiiHbli HOMep npeacTaBnseT coboii oguHHAAUATM3HA4YHOE 4YMCNO, MNepBble 4YeTbipe undpbl
KOoTOporo o603HavaloT aaty npomssoacTea. Hanpumep, cepuiiHblii Homep 0606XXXXXXX 03HAYaeT, HTO
n3aenune 6bi10 NPOM3BEAEHO B MOHe (LecToi mecsi) 2006 ropa.

GB

A production date of the item is indicated in the serial number on the technical data plate. A serial
number is an eleven-unit number, with the first four figures indicating the production date. For example,
serial number 0606xxxxxxx means that the item was manufactured in June (the sixth month) 2006.

DE

Das Produktionsdatum ist in der Seriennummer auf dem Schild mit technischen Eigenschaften dar-
gestellt. Die Seriennummer stellt eine elfstellige Zahl dar, die ersten vier Zahlen bedeuten dabei das
Produktionsdatum. Zum Beispiel bedeutet die Seriennummer 0606xxxxxxx, dass die Ware im Juni (der
sechste Monat) 2006 hergestellt wurde.

Kz

By/bIMHBIH LWbIFapbINFaH Mep3imi TEXHVKanbIK AepekTepi 6ap kecteaeri cepusinbik HOMIpAE KOPCETINreH.
Cepusanbik Hemip oH 6ip caHHaH Typazbl, OHbIH BipiHLLI TEPT caHbl LWhbiFapy Mep3imMiH 6ingipeai. Meicans,
cepusinblk HeMip 0606xxxxxxx 6omnca, 6yn Oyibiv 2006 XbingblH MaycbiM avibiHAa (anTbiHLIbI ain)
XacanfaHblH Gingipeai.

RO

Data fabricadrii este indicata Tn numarul de serie pe tabelul cu datele tehnice. Numarul de serie
reprezinta un numar din unsprezece cifre, primele patru cifre indicind data fabricarii. De exemplu,
daca numarul de serie este 0606xxxxxxx, Inseamna ca produsul dat a fost fabricat in iunie (luna a
asea) 2006.

cz

Datum vyroby spotrebice je uveden v sériovém ¢isle na vyrobnim §titku s technickymi Gdaji. Sériové
Cislo je jedenactimistni Cislo, z nichZ prvni Ctyfi Cislice znamenaji datum vyroby. Napfiklad sériové Cislo
0606xxxxxxx znamena, Ze spotrebi¢ byl vyroben v Eervnu (Sesty mésic) roku 2006.

UA

Jata Bupo6bHuuTBa BUpOOY BKa3aHa B CEPiiHOMY HOMepi Ha TabnnyLL 3 TEXHIYHUMK JaHuMun. CepinHui
HOMep NpeAcTaBnsie Cobol OAMHAAUATU3HAYHE YMCIIO, NEPLLi HOTMPU LM@PU SKOro 03HaYaloTb AaTy
BUpoOHMLTBa. Hanpuknapn, cepiiHnii Homep 0606xxxxxxX 03Ha4Yae, Lo BUPIO OyB BUrOTOBNEHUIA B
4yepBHi (LLocTuiA Micsiub) 2006 poky.

BEL

Jata BbiTBOpYacLi Bblpaby nakasaHa Y cepbliHbIM HyMapbl Ha Tabniyke 3 TOXHIYHbIMI AaA3€HbIMi.
CepbliiHbI HyMap NpaacTaynsie caboto aasiHaLLaTae Ybicno, NepLUbIs 4aTblpbl Niv6bl skora aba3Havaoub
naty BblTBOpYacLi. Hanpbiknag, cepblitHbl Hymap 0606xxxxxxx asHavae, WTo Bblipab Obly 3pobneH Y
4yapBeeHi (WwocTkl MecsL) 2006 roaa.

uz

XKnxo3 nwnab yvikapunrad Myoaat TEXHUK XyCycusaTnap KypcaTuiraH naeBxadagaru cepusi pakamuaa
KypcatunraH. Cepusi pakamu yH 6utta coHgaH nbopat 6ynmb ynapHuHr GupyHYmM TypTTacy nwnad
YnkapunraH BakTHU ndpoaa atagn. Mucon ydyH 0606xxxxxxx cepusi pakamu xmxo3 2006 NAMHUHT MIOH
onvga (onTMHYM onaa) Mwnad YmKapunraHnMrnHn Gunavpagu.
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