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/\ BamHble npaBuMna TeXHUKU 6e30NacHOCTH

BHumatenbHoO npountainte AaHHOE PyKOBOACTBO.
OHO NOMOXKET BaM HayuMTbCA MPaBUIBHO U
6esonacHo nonb3oBaTbcA npubopom. CoxpaHsaiite
PYKOBOZCTBO MO 3KCMyaTalmun U MHCTPYKLMIO MO
MOHTa)Ky AnA AaSibHEeWLIEero UCnonb3oBaHUA UK
Ans nepegayv HOBOMY BraJenbilly.

YcraHoBKa AaHHOro npubopa AomKHa
NMPOU3BOAUTLCA B COOTBETCTBUM C NpuiaraemMon
WHCTPYKLMEN NO MOHTaIKY.

Pacnakyite n ocmotpute npubop. He
noAKntoyarTe Nnpubop, ecnu oH Bbln NoBpeXXaeH
BO BPeMA TPaHCMOPTUPOBKM.

MNoakntoueHne npubopa 6e3 LUTencenbLHON BUITKKU
JOSKEH NPOU3BOANTL TONBKO
KBanMPUUMpoBaHHbI cneunanucT. lNoBperkaeHns
“3-3a HENpPaBUIILHOIO MOAKMOYEHWA NPUBOAAT K
CHATUIO rapaHTUHbIX 006A3aTeNbCTB.

OT0T NpMBop NpeaHasHaYeH TONbKO ANA
AoMalLHero ucnonb3oBaHua. Micnonbayitte npubop
TONbKO ANA NPUroToBneHna 61104 U HaNUTKOB.
CneawTe 3a npubopom BO BpeMsA ero paboTsl.
Mcnonb3syite NnpMbop TONbKO B 3aKPbLITOM
MOMELLIEHUH.

HaHHbi npubop npeaHasHayeH aAnd
Mcnonb30BaHUA Ha BbicoTe He Bbonee 2000 m Haz
YPOBHEM MOpH.

OToT Nnpnbop He NpeaHasHayeH And
UCMONb30BaHUA C BHELLUHUM TalMEPOM UIn
MynbLTOM ynpaBneHus.

Hetn no 8 net, nuua ¢ orpaHMYeHHbLIMM
PU3NMYECKUMHU, YMCTBEHHBIMU U NMCUXUUYECKUMMU
BO3MOMXHOCTAMM, a TaKkxe nuua, He obnaaaroLume
ZAOCTaTOYHbLIMU 3HaHWAMMK O npubope, MoryT
“cnonb3oBaTh NPMOOP TONBKO NOA NPUCMOTPOM
N, OTBECTBEHHbIX 3a X 6€30MacHOCTb, UK nocne
noAPOBHOro MHCTPYKTaXKa M OCO3HaHUA BCEX
OMacHOCTEN, CBA3AHHbIX C SKCMnyaTaluen
npubopa.

Hetam He paspeluaeTca urpatb ¢ Nprubopom.
Ouunctka n obcny)xusaHue npubéopa He AOSMKHbI
NPOMU3BOAUTLCA AETbMMU, STO AOMYCTUMO, TOSIbKO
€CJIM OHM cTapLue 8 NneT 1 UX KOHTPONMPYHOT
B3poOChbIe.

He nonyckaite aeteit mnaawe 8 net k npubopy u
ero ceTeBOMy NpoOBOAY.

OnacHocTb Bo3ropaHun!

Mpu cunsHoM Harpese npubopa
BOoCnnaMeHarLimeca Mmarepumanbl MOTyT
BCMbIXHYTb. [103TOMY He xpaHuTe noa npuBopom
noaoBHble MaTepuanbl (HanpPUMep, Crpewu,
YMCTALLIME CPEACTBA) U HEe UCMONb3YHTE UX
no6nm3octn ot npubopa. He knaaute
BOCNNaMeHsoLMec npeamMeTsl B npubop.

OnacHocTb oxoral
B npouecce akcnnyartaummn oTKpbITbie AnA
AoCTyna Aetany npubopa CUbHO
HarpesatoTcA. He npukacaiitech K
packanéHHelM getanam. He noanyckaite
Aetei 6nm3sKo.

PesepByap npnbopa o4eHb CUNBHO
HarpesaeTtcA. Ero MOXHO BbIHMMaTb TOMBKO C
MOMOLLIbIO CNeLnanbHON PYyYKU U3 KOMMIEKTa
nocTaBKuW. JTa pyyka AOMKHA ObITb HAAEKHO
3apuKcupoBaHa B pesepByape. Takaa pyyka
He AO0MKHa MCNob30BaTbCA ANA
ONPOKMABIBAHUA pe3epByapa, YToObl CNUTb 13
Hero coaep>kMmoe.

3akpbiTan Kpbllka npubopa obycnasnusBaeTt
U3SIMLLIHIO akKymMynaumio Tenna. [Npubop
cnenyeT 3aKpbiBaTb KPLILLKOW TONBKO NOCHe
NonHOro oxna>kaexuna. Hukoraa He BrovanTe
np1bop C 3aKpbITON KpbilKka. He ncnonbayirte
KpbILLKY Npubopa AnAa noaaepaHua
NPUroToBNEHHbIX 6NI0A B ropAYeM COCTOAHUM
Wnu B KayecTse NOACTABKM.

OnacHocTb yaapa Tokom!
MNpun HekBanMdHUUMpoBaHHOM peMoHTe Npudop
MOXXET CTaTb UICTOYHUKOM OﬂaCHOCTM.HOSTOMy
PEMOHT AOJHDKEH NPOU3BOAUTLCA TOJIBKO
CNeLnannucToM CepBUCHOM CRyXObl,
npoLueanm cneumansHoe obyyeHve.Ecnu
I'Ipl460p HencnpaBeH, BbIHbTE BUJIKY U3
p03eTKVI UIN OTKIIKOUYUTE npenoxpaHMTenb B
6noke npeaoxpaHutenen. Beizosute
cneuunanncTa CepBUCHOM CNy>KObl.

Mpun cunbHOM Harpese npubopa nsonAuma
kabensa moxxeT pacnnasutbeA. Cneante 3a
TeM, UToObl Kabenb He conpukacancs ¢
ropAYUMM YaCTAMMU INEKTPONPUOOPOB.

MNpoHuKatoLan Bnara MoXkeT NPUBECTU K
yAapy aneKkTpuyecknum Tokom. He ncnoneasyiite
OUYNUCTUTENb BLICOKOTO AaBNEHNUA UK
NapoCTPYMHbLIE OYUCTUTENN.



HeuncnpagHbiii nprbop MoXeT ObITb NPUYMHOM
nopa>keHuna Tokom. Hukoraa He BrntoyanTe
HeucnpasHbIi npubop. BelHbTe M3 po3eTku
BWJIKY CETEBOro NPOBOAA WU BbIK/IIOUMTE
npeaoxpaHuTenb B 6N0OKe NpeaoXpaHUTENew.
BuisoBuTe cneunanucra cepBUCHOM CNy>KObl.

OnacHocTb TpaBMMpoBaHuUA!

MNpun HeHaanexallem obpallieHUn CTeKNAHHaA
KpbILUKa MOXXeT TpecHyTb. Hukoraa He
ynotpebnsiTe NpoAyKThl, B KOTOpbIE Nonaau
OCKOJKM cTekna. [oBperkAEHHYIO KpbILLKY creayeT
cpasy e 3aMEHUTb.

MpUuKnHbI NOoBpeXaeHUH

BHumaHune!

—  3awwuTa oT neperpeBa oTkatoyaet npubop.: He
BKNtOvaiTe npubop nycTeiM. HanonHute yawy ana
NPUroTOBNEHMA HE HUXKE MUHUMANIbHOW MapKUPOBKHK
nn6o He BhlIlIe BLICTYNAKOLIEro Kpas yallu XonoAHoM
BOZION MW XUAKOCTbIO ANnA npurotosnexua. MNpu
NPUroTOBNEHUM He ocTaBnANTe yaly nyctoi. Hukoraa
He HarpeBaiTe pacTUTeNbHOe MacJio B Yalle.

- [loBpe)kaeHne cTeKNAHHOW KpbIWKK: Hukoraa He
KnaauTe ropAYyto CTEKJIAHHYIO KPbILWKY Ha MOKpPY1O,
XONIOAHYIO CTONIELLHULY M HEe Oxna)kaanTe e€ noa CTpyén
xonoaHoi BoAbl. CTeKNAHHAA KPbILLKA MOXET TPECHYTh.
O6bpaluaitTecb CO CTEKNAHHOW KPbILLKOW OCTOPOXKHO U
He noasepraiTe eé ynapam. Mexanunueckaa Harpyska
MO>KEeT NPUBECTH K HanpsXeHuto B cTekne. MNpwu
nocneayLlemM HarpeBaHUM CTEKNAHHAA KpPbILLKa
MOKEeT TPECHYThb.

[MoBpe)KAEHHYIO KPLILWKY crleayeT cpasy e 3aMeHUTh.
Ecnu ns-3a noBpe>kKAEHHOW KPbILWKK B Yally And
NPUroTOoBNIEHMA NONaAyT OCKOJNIKK CTeKna, To
NPUroToBfIEHHbIE B HEW NPOoAYKThl 6osblle He FoOAHbI K
ynoTtpebneHuto.

- [lospexaeHne npubopa M3-3a HENOAXOAALLUX
npuHaanexHocrei: Mcnonbayite TonbKO
npeZHasHauyeHHble AnA AaHHOro npubopa
OpUrMHanbHbIe NPUHAANEIKHOCTH.

- Kopposusa ns-3a conu unu npAHocTei: Knaaute conb v
6ynbOoHHbIE KYBUKKM TONBKO B ropAvyto Boay. Yawa anA
NPUroTOBNEHNUA YCTONUMBA K KOPPO3UU. TeM He MeHee
CONb, HaNnpumep, B onNpefieNéHHbIX Clyyaax MoXeT
pasbeaaTtb Matepuarn.

OxpaHa oKpyMatowiem cpenbl

Baw HoBbIt npubop otnuyaeTca ocobeHHOoM
addekTUBHOCTBIO 3HepronoTpebneHuns. B atom pasaene Bbli
Hanaéte paa pekoMeHaauuin, Kak npu aKcnayaTauuu
npubopa COKOHOMUTL eLé Bonblue SHEPTUM U Kak
npaBWNbHO yTUAM3UPOBaTb Npubop.

OKOHOMMUA INIEKTPO3IHEPTUHU

HarpeBaiiTe napoBapky nuilib A0 AOCTUXKEHUA
TpebyemMoi TemnepaTypbl.

Mo Bo3MOXKHOCTHU BCeraa HakpbiBalTe CTEKNAHHOWM
KpbIWKOMX. Bnaroaapa xopoLwo 3aKpbITON KpbillKe
npeaoTBpallaeTca NoTeps napa u 3/1EKTPOSHEPruu.

C nomouwbto ABYX KOMNNEKTOB ANA NPUroToB/IeHUA
MOXXHO OAHOBPEMEHHO roTOBUTb pa3iMyHbie NPOAYKThI.

MpaBunbHanA yTunm3sauuma ynakoBKH

YTunusupyite ynakosky ¢ cobntoaeHnem npasun
3KOMoruyecKoi 6esonacHocTu.

JaHHblt npubop MMeeT OTMETKY O COOTBETCTBUMU
E eBponeickum Hopmam 2012/19/EU ytunusauuu

ANEeKTPUUYECKUX U INEKTPOHHBIX Npubopos (waste
mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE).

HaHHble HopMbI ONpeAenAloT AeHCTBYOLWNE Ha
Tepputopun EBpocotosa npasuna Bosspata u
yTUnusauum ctapbix npubéopos.



Baw HOBbIM npubop

34ecb Bbl MOXKeTe NO3HAKOMMUTLCA C BallMM HOBLIM
np1BopoOM U NONYYNUTb AOMNOSHUTENBHYIO MHOPMALUIO O ero
NPUHaANe>KHOCTAX.

MapoBapka

CreknAHHas KpbILKa

HenepdopunposaHHana BcTaBka

MepdopuposaHHana BCcTaBKa

OrtBepcTue ansa BbixoAa napa

Yetyn

MunumanbHaa otmeTKa

CnuB ¢ cUTOM A58 OCTaTKOB

Kamepa

Pyuka ynpaBnenuus  Pyuka ynpasneHun
CNUBHBLIM KpaHoM  "Temnepartypa"

Pyuka ynpaBneHun

YcTaHOBUTE NpaBoOi pyYyKoi Temnepartypy B AWanasoHe
45 - 95 °C unu cTyneHb napa RUN

OTKpOMITE MK 3aKPOUTE CNMBHOMN KpaH NEBON PYUYKOM
ynpasneHus



MHauKaumAa ceeTALLErocA Konbua

Ka)kaaa pyyka ynpaBneHWA oCHalleHa CBeTALMMCA
KOMbLOM C PasfiItyHbIMU PEXUMaMKU MHANKALKUM
HanbHellwimne ykazaHua Bel MoxkeTe HailTh B rnaee

"HencnpaBHoctn - uyto Aenatb?"

Cneea CnpaBa WHauxauuna

3HaueHue

@) @) BuikntoueHo Mpnbop BbIkNtOYEH

@) [ Caetutcq Henpe-  [Mpubop BrtoueH
PbIBHO

) R 3 MeanenHo muraet  Nprbop BKAOYEH K

HarpeBaertcs

[ ) Beictpo muraer

OTKpbIT CAMBHOM KpaH

o) BeicTpo muraer CpaboTtana 3awuTa ot
neperpesa, 3alUTHOE
OTK/IIOUEHME, NUCHESHO-
BEHWE HanpsyKeHus B
ceTu
2 3@  [lonepemeHHoe  OwwmBka MOHTaXa
6bicTpOE MUraHue
o) CaerTsiLLleec KOMbLO BbIKIHOYEHO
CBETHLLleec‘Fl KOJIbLO BKIHOYEHO
. CaertALLeecs KOMbLO MUraet
MpuHapneHoOCTH

B o6beme noctaBku umetoTca cneaytoLumne

NPUHAANEXXHOCTU:

BcraBka nepdpopupoBaHHasn
BcraBka HenepdopuposaHHan
CreknAHHaA KpblLKa

Pyuka

Cuto aAnAa ocTtaTtkoB

CneuunanbHble npuHagnexHoCTH

Bbl Mo)keTe 3akasaTb B CBOEM cneunann3npoBaHHOM
MarasuHe cneayrowune NnpuHaane>XHoCTu:

AG 050 000

AG 060 000

FK 023 000
GE 020 010
GE 020 020
VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

MHcTannaunoHHbI HaBop AnA BOAOCTOKA C
3anMpaeMblM o6paTHLIM KJlanaHoM,
rapHutypa BoaocTtoka (DN 40) u
npucoeavHuTenbHan Tpy6Haa mydra

(%" na 1%")

MHcTannaunoHHbI Habop AnNA BOAOCTOKA
AenaeT BO3MOXHbIM C/IUB XXUAKOCTH U3
npubopa B NoAXoAALLMI pe3epByap.

KopanHa anA makapoHHbIX u3aenui
BcTaBka HenepdopupoBaHHas
BctaBka neppopupoBaHHan
CranbHan KpblilKa npubopa

CoeaunHuTenbHaa nnaHka and
KOMOBUHMpoBaHUA ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepun 400 npu MoHTaXke
sanoanuuo

CoeaunHuTenbHan nnaHka and
KOMOBUHMpoBaHuUA ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepun 400 npn MoHTarke
3anoANvUOo U NPU HANUYMK KPbILWKK /
NNaHKW BblpaBHUBaHKMA

CoeaunHuTenbHaa nnaHka and
KoMOBuHMpoBaHUA ¢ Apyrumu Vario-
npubéopamu Cepuu 400 npu HaknaaHOM
MOHTa)ke

CoeaunHuTenbHaa nnaHka and
KoMOBuHMpoBaHuUa ¢ Apyrumu Vario-
npubéopamu Cepuu 400 npu HaknaaHOM
MOHTa)Xe U MPU HAMUYNKU KPBILLKK /NNaHKK
BblpaBHMBaHUA

OnemeHT paclumpeHua npubopa 38 cm

MCHOHbSyVITe NPUHAANEXHOCTU TONIbKO B COOTBETCTBUU C
BblllenpnBeA€HHbIMN yKa3aHUAMMU. M3rotoButenb He HeceT
OTBETCTBEHHOCTb B Cnyyae HenpaBuUJIbHOIo MCcnonb3oBaHUA
I'IpMHa,ElJ'Ie)'KHOCTeFI.



YnpaBneHue

Mepen nepBbiM UCMOJNIb30BaHUEM

Mepen nepBbiM UCNONb3oBaHUEM npubéopa B pexume
napa, BbINONHUTE cnegyloliMe yKasaHuna

1 TwaTtenbHo ouncTUTL Npubop U AeTanu
NPUHaANEXHOCTEN

2 T[lpv nepBOM BKJIHOYEHWUU BLINOJIHUTL HACTPOMKY TOUKH
KuneHus

3 HanonHutb kamepy npubopa xonoAHON BOAOW A0
MWHUMaNbHOW OTMETKM 3aKpbiTb CTEKNAHHON KPbILIKON

4 Harkatb pyuky "Temnepartypa" v noBepHyTb B
nonoxenue Y, a 3aTem nponapuTs B TeueHMe
30 mMuHyT Mpubop BLINONHAET HACTPOKY TOUKH
KUMeHnA

5 [ocne HacTpoWKH, CNUTb BOAY U TLLATENBHO NPOCYLWUTb
kamepy npubopa

YkazaHuna

- [NponapuBaHue 6e3 npeaBapUTENIbHON HACTPONKHU TOUKH
KUMEHUA MOXXET NPUBECTU K HEMPABUILHOMY
¢dyHKUMoOHMpoBaHuto npubopa lMNpu aTOM BO3ZMOXKHaA
“306bITOYHAA UM HEeAOCTAaTOYHAA reHepauuns napa

- [lpyn HacTpoWKe TOYKMU KMUMEHUA MOXKET NPOUCXOANUTL
noBbILIEHHOE BblAeNieHre napa M3 npubopa

- He npepbiBaiitTe BbINONIHEHWE HACTPOMKMU TOUKM KMUNEHHUA
M HE OTKpbIBaKTe CTEKNAHHYIO KpblIlKy MNpubop fomxeH
oTpaboTatb ¢ napom 30 MUHYT

HacTpoWKka TOUKHU KUNEeHUR

Touka KMNeHuA 3aBUCUT OT aTMochepHoro aAaBnexusa C
yBeNMUYeHUeM BbICOTbl MECTHOCTH aTMocdepPHOe AaBneHue
YMEHbLLAEeTCA, YTO NPUBOAUT K CHUXKEHUIO TOUKU KUMEHUA

Mpu nepBom BkNOUYEHUN NpUBOP aBTOMATUUYECKHU
BbINOMHAET HACTPOMKY TOUKM KuneHua MNpu cmeHe
MeCTHOCTHK aKcnnyataumu npubopa HeobxoAMMO CHOBa
NPOBECTM HACTPOMKY TOUKM KuneHuA [pu aTom naposapka
npucnocabnueaeTcA K aTMochepHOMY AaBNEHUIO HA MecTe
YCTaHOBKM

BbinonHeHHWe HaCTPOMKU TOUKU KUMNEHUA

1 HanonuuTte Kamepy npubopa xonoAHOW BOAOKH AO
MWHUMaNbHOM OTMETKM 3aKpPblTb CTEKNAHHYIO KPbILLIKY

2 VYcraHoBuUTbL pyuky ynpasBnexus "Temneparypa" B
nonoxexue 95°C

3 Tlocne atoro B Te4eHUe 5 CEKYHA NOBEPHYTb Ty XKe
camyto pyuKky ynpaesneHuna "Temnepatypa" ABa pasa

MeXXAY NONOXKEHUEM u95°C Bnepea v Hasagj, a

3aTeéM NOoBEpPHYTb PYy4YKYy ynpaBneHnAa B NOJIOXKEeHne &

Mpnbop BEINOAHAET HACTPOMKY TOUKM KuneHua Bpema
HacTpoMKK cocTaBnAeT npumepHo 10 MuHyT Mpwu HacTpolike
TOYKM KUMEHUA HENb3A NOAHUMATb CTEKNAHHYIO KPbILLKY
npubopa

YkasaHue: Bo Bpems HACTPOMKM TOUKU KUMEHUA MOXKET
BO3HMKAaTb NOBLILIEHHOE BhlJENeHne napa

NMonsecuUTb pyuKy

A OnacHocTb O0Xoros!

PesepByap npubopa oueHb cunbHO HarpeBaeTcsa. Ero
MOXHO BblHUMaTb TOJIbKO C MOMOLLbIO CNeLnanbHOW PyyKM
U3 KOMMNNEeKTa NOCTaBKMU. C—)Ta Py4YKa AO0JDKHa ObITb HadexXXHo
3admKkcupoBaHa B pesepByape. Takana pyyka He AO/KHA
MCMnonb30BaTbLCA ANA ONPOKUAbLIBAHUA pe3epByapa, Y4ToObl
C/IUTb U3 HEro coaepXXmmoe.

1 BcTtaButb pyuky B yrny6neHus BCTaBKy.

2  OTknoHuTb pyuKy Hasad. [MoAHATE BCTaBKY 3a PyuKy.

BknioueHue

HanonHute kamepy npubopa xonoAHOW BOAOK MU APYroOW
XUAKOCTbIO (06bem HanonHeHusa 1 - 4 nuTpa, CM. Takxe
Tabnuuy npurotoBneHus) 3anpellaeTca HanuBaTb B KaMmepy
Macno Kamepa npurotoBfneHus A0OMKHA HAMOMHATLCA, MO
KpaWHen mepe, 10 MUHUMAaNIbHON OTMETKMN UK XKe
MaKCHUMyM A0 ycTyna

Ha>kmuTe pyuky ynpaBneHua "Temnepatypa" n noBepHute
eé B )kenaemoe nonoxxeHne Temnepatypa MoxkeT ObITb
yctaHoBneHa B AnanasoHe 45 - 95°C [na npurotoBnexua ¢

napom yctaHoBMTe CTyneHb napa e

/N

Moka npubop HarpeBaeTcH, CBETALLEECA KOMbLO 3a PYYKOW
ynpasnexua "Temnepatypa" muraet [pu aoctrrkeHmm
3aZlaHHOW TemnepaTypbl MUraH1e NpeKpaLllaeTca, 1 KonbLO
rOpUT HEMPEPLIBHO

YkasaHue: O6pawaiTe BHUMaHWe Ha TO, UuTOObI Npu paboTe
npwéopa CTEKNAHHAA KPbILWWKa XOpoLwo npunerana n He 6bino
3aKpbLITO OTBEPCTME ANA BbixOZa napa



BbiknouyeHue

MoBepHUTE pyuKky ynpaBneHua «TemnepaTypa» B NOJIOXKE
Hue O

A OnacHocTb oxora!

3akpebiTaA Kpbilwka npubéopa obycnaBnnMBaeT USNULLHIOD
akkymynauuio Tenna. Mpnbop cneayet 3akpbiBaTb KPbILLKOK
TONLKO MOCJe MOMHOro oxNaXkaeHuA. Hukoraa He BKknovyanTe
npubop ¢ 3aKpbITOW KpblwKka. He ncnonbayinte KpbiLWKy
npuéopa AnA NoAAep>KaHWA NPUroTOBMIEHHbIX 6ntoa B
ropA4YemM COCTOAHWU UNKU B Ka4eCTBE NOACTaBKMU.

3awmTa oT neperpesa

Mpwu neperpeBaHumn npubopa HarpeBaTeSibHblE 31€MEHThI
aBTOMaTMYeCKM OTKoYaloTCA AnA npeAoxpaHeHua npubopa
U BCTPOEHHOW KyxoHHOW meBenu CeeTAlleeca KonbLO 3a
pyukoi ynpaBneHuna "Temnepatypa" muraet OTkntoumnte
npubop 1 aaite emMy NOSHOCTbIO OXANaAUTbCA

Bo3amoXHble NMPHUYUHBLI NeperpesaHUA

Mpubop 6bin BKAOYEH NYCThIM, T.e. 6€3 HanosHeHuUA
Kamepbl npubopa XUAKOCTbIO

Kamepa npubopa 6bina HanosHeHa CAULKOM ropAYven
BOAOM

MpnBop 6bin BKAOYEH NYCTHIM USIU C XXUAKOCTbIO,
ypOBeHb KOTOPOI BblN HKE MUHUMAIbHON OTMETKM

Mpubop cnuwkom aonroe Bpema paboTtan Ha CTyMeHK
napa, He 6yy4un 3aKpbIT KPbILLIKOW

Cnuwkom Gonblune OTNOXEHUA HAKUNKU B KaMepe
npubopa

3awmuTHOE OTHIOYEeHUue

Ona Bawei 6e3onacHocTh npubop ocHalleH GyHKUKUEN
3alWmnTHOro oTktoyYeHua. Bece npouecchl HarpeBaHus
BbIK/IlOYalOTCA Yepes 4 yaca, ec/iv B TeYeHue 3Toro
BPEMEHM He BLINONHANNCH HUKAKKWe onepaunn ynpasneHusa.
Mpwu yctaHoBKe Temnepatypbl HWxKe 70°C, npouecc
HarpeBaHWA BbIKOYaTECA MO UCTEUEHUN 8 Yacos.

HarpeBaTtenbHbI 9N1eMEHT 0CTaeTCA BbIKIOYEHHBIM TaKXe
nocne nponaAaHua HanpaXeHua B ceTu. CeeTAlleecn
KONbLO 3a pyykoi ynpaeneHua "Temnepatypa" muraer.

MosepHuTe pyuky ynpaenenuna "Temnepatypa" B 0, nocne
yero npuéop MoxkeT BbITb BKIOYEH CHOBA, KaK 00bIYHO.

CnuTb MMUOKOCTb, KOTOpPaA
Mcnonb3oBanacb AJA NPUrOTOBNIEHUA
npoaykra

A OnacHocTb oxoral

XuakocTb, Mcnonb3yemas AndA NPUrOTOBNEHUA NMPOAYKTOB,
ouyeHb cunbHO HarpeBaetcA [pu cnuBe >kuakocTu 6es
CTaUuMOHaApPHOro MOAKIYEHUA K CTOYHOMY TpyBonposoay
CHauana aatb npubopy oxnaantbcA YcTaHOBUTL noA npubop
cOopHbLIii pesepByap, AOCTATOYHbBIN ANA NpMemMa CiMBaemMon
YKUAKOCTH

YkasaHue: Mpu oTCyTCTBMM CTALMOHAPHOIO
npucoeAnHeHns K cTouHoMy Tpybonposoay HeobxoAUMO
CMOHTMpOBaTb Habop uHcTannAauun ctoka AG 060 000 u
yCTaHOBUTbL MOA CAMBHOW KpaH TeMnepaTtypoCTOMKUI
pesepByap cooTBeTCTBYOLlEeh eMKocTh (MuH. 10 n)

OTKPbITb CIMBHOW KpaH

1 HaaTtb o6e pyyku ynpaBneHWA U NOBEPHYTb BMpaBo B
nonoxenne -

2 Bblaaetca 3ByKOBOM cUrHan. Yepes HECKONbKO CEKYHA
C/IMBHOMW KpaH oTKpbiBaeTcA [1puU OTKPLITOM CAUBHOM
KpaHe Muraet ceeTALlleecA KOMbLO 3a IeBOW PYy4KOWH
ynpaBneHusa

3aKpbiTb CIUBHOM KpaH

1 OcraBuTb pyuky ynpaBnenusa "Temnepatypa' B
nonoxerun 57 MosepHryTs pyuky ynpasnexua neso B
nono>xkeHue k=4

2 BblaaetcA 3ByKOBOW cUrHan. Yepes HECKOMbKO CEKYHA
CNMBHOW KpaH 3akpbiBaeTcA MuraHue 3a n1eBoi pyyKom
ynpaBfieHua npekpailaeTtca

>
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YKasaHunA

- Ecnu cnuBHOM knanaH OTKPBIT UM HE MOMHOCTbLIO
3aKpbIT, MUraeT cBeTALleeCcA KONbLO 3a IeBOW PYUYKOWH
ynpasneHua, 1 npubop He HarpesaeTcA

- Bceraa BcTtaBnaiTe B BbINyCKHOE OTBEPCTUE CUTO ANA
ocTaTkoB nuwu Takum oBpasom, Bel MmoxkeTe nsberxxarb
G6NOKUPOBKM CIIMBHOTO KpaHa oCTaTKaMu MULLU



Ta6énuubl U NoNne3Hble COBEThbI

YKazaHufa

Bcerna npeaBapuTtenbHo nporpeBaiTe npubop

Bceraa 3akpbiBaiTe CTEKNAHHYIO KpbIlwKy [pu nnoTHo
3aKPbITON KPbILLKE MOXHO U3bexaTb Bbixoa napa u
noTepb 3HepPruu

anBeﬂeHHble HW)XEe 3Ha4YeHnAa BpeMeHU ABNAKOTCA
OPUEHTUPOBOYHbLIMHU daKTuyeckue sHauyeHus BpeMeHu
npUroToBneHNA 3aBUCAT OT KadecTBa U TemMmnepartypbl
MCXOAHOro NPOAYKTa, a TaKXXe OT €ro MmaccChbl U TOJNILLHUHBI

MpurotoBneHue Ha napy

HanonHute npu6op 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YctaHoBUTe B Kamepy npubopa BCTaBKYy C
npurotTaBnMBaeMblM NPOAYKTOM U 3aKpoWTe
CTEKNAHHYIO KPbILIKY

Mpwu ncnonb3zoBaHun NnepdoprMpoBaHHOK BCTaBKK nap
MOXXeT MocTynaTb K NPOAYKTY CO BCEX CTOPOH Takum
o6pasom, obecneynBaeTcA paBHOMEPHOE
npurotoBrieHWe Gni0Aa TaKkKe 1M nNpu BonbLoOK Macce
npoaykros [epdopupoBaHHan BCTaBKa UCMNoONb3yeTcA
AnA npefoTBpaLleHnA 3arpA3HeHnA Kamepbl npubopa
unu anAa HabyxaHuA NpoAyKTa

MapoBapka mMoxeT BbiTb yKOMMNAEKTOBaHa ABYMA
BCTaBKaMM, KOTOpbIe MOFYT UCNONb30BaTLCA
oaHoBpeMeHHo [pu aTtom nepdopupoBaHHana BCTaBKa
yctaHaBnusaeTtcA noa HeneppopMpoBaHHON BCTaBKOW

Bapka

HanonHute npnbop 4 nutpamu BoAbl M HarpenTe BoAy
Ha CTyneHu napa

Ona npurotoBnexuna 6504 U3 TecTa Cnonb3ynTe
KOP3WHY ANA MaKapoOHHLIX U3Aenuit (cneunanbHasn
npuHaane>xHocte FK 023 000)

TomneHue
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HanonHute npubop 4 nMTpamm XMAKOCTU U yCTaHOBUTE
Temnepatypy ot 75 ao 95 °C

BmecTo BoABI MOXXHO MCNONb30BaTh OBOLHON BYNbLOH,
pbIGHBIA coyc unu MAcHOW oTBap Bel moxxeTe npuaatb
XUAKOCTU cneunduyecknii apomart, Jo0aBUB B HEE
HEKOTOPYIO A0SO NPAHOCTEN UK BUHA

Bcerna sakpbiBaiTe CTEKIAHHYIO KPbILLKY

Mpu nobaBneHun B BOAY NPAHOCTEN, TPAB U OBOLLEN
MCnonb3yhTe CUTO ANA OCTATKOB C T€M, YTOO®bI
nsbexxaTb 3acopeHua cnusa [locne npurotoBneHuns Ha
napy, ocoB6oanTe KaMepy OT OCTATKOB MULLM

OuunwaiTte npubop ocobeHHO TWaTeNbHO, ecnv Bbl
“cnonb3oBanu conb, ByNbLOH, COyC UMM OTBap
OTno)keHusa crneunin MoryT NPMBOAUTL K KOPPO3UU
MeTanna

B 3aBucumocTH OT BpemeHu npurotoBneHna 6ntoaa,
BCTaBKM MOXXHO UCNOJMIb30BaTb OAHOBPEMEHHO WK NO
ouepeau

Mpu oaAHOBpEeMEHHOM MCNONb30BaHUKU ABYX BCTaBOK
BPEeMA NMPUroTOBNEHUA yBENMUMBaeTCA
npnbénuantenbHo Ha 10 MUHYT

MpurotoBneHue NuLWKM Ha Napy NPUBOANUT K MEHbLUUM
noTepAM coAep)KaliuxcA B HEH BUTAMUHOB U
MWHepanoB, YeM Npu NPUrOTOBIIEHWU B KUNALLEN BoAe
Mpwu aTom NpoAyKT nyylie coxpaHaeT cBoto Gopmy,
UBeT M XxapaKTepHbli BKyc [loaTomy pekomeHayeTca
[06aBNATb NPAHOCTHU TONBKO yXXe Nocsfie NnponapuBaHuA

MpurotoBneHune Ha napy ¢ AoGaBneHUem
apomaTuyeckux BelwecTs Bel MoxxeTe npuaatb Boae
cneundunyeckuit apomart, Ao6aBUB B HEE HEKOTOPYIO
AONI0 NPAHOCTEN UAKN BUHA

PexkomeHayeTcA 3akpbiBaTb CTEKAAHHYIO KPbILLKY

Bbl mo)keTe nobaBnAaTb apomatn3daTtopbl niau cofb, HO
nocne 3TOro cneayet oynwatb I'IpVI60p ocoBeHHOo
TwaTenbHO nOBerHOCTHbIe OT/NIOXKEHUA CONMN MOTYT
Bbi3blBaTb KOPPO3UKO MeTanna



BbnaHwupoBaHue

BnaHwwupoBaHue Ha napy (OBOLLUH)

HanonHute npu6op 1 nuTpom BoAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YctaHoBuUTe B Kamepy npubopa nepdopupoBaHHYyto
BCTaBKy C OBOLLaMW U 3aKpoiTe NpuOOpP CTEKNAHHOW
KpbiwKkoi MNpoBoauTe BnaHwUpoBaHMe OBOLLEN MaKC.
500 r Ha oAMH uKnKn

lMponapbTe oBoLM B TeueHne 4 - 5 MUHYT, a 3aTem

cpasy >Xe oxnaauTte neafaHoOn BOAOM

MpoBoauTe 6naHwWMpoBaHUe B Kunfawen sone (oBoLH
WK MACO)

HanonHute npnbop 4 nutpamu BOAbI M HarpenTe BoAy
Ha cTyneHu napa

PereHepauua (nogorpeBaHue)

HanonHute npu6op 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YctaHoBuTe B Kamepy npubopa nepdopupoBaHHYyo
BCTaBKy W BKJtOUMTE cHoBa Ha 95 °C

MonoxuTe oBowM UM MACO B BOAY M AOBeAUTE BOAY
[0 KUneHusa

HocTtaHnbTe npoaykTbl U3 npubopa ObneitTe oBoLUM
neaAHow BOAOW M MPOMONTE elle ropAYee MACO, a
3aTeM oxnaaute ero

OnaA obneryeHuna 3aknaaku U BblIEeMKK NPOAYKTa
UCNONb3yiTe KOP3UHY ANA MaKapOHHbLIX U3AENNI
(npuHaanexkHocte FK 023 000)

Bbl MoXeTe conuTb BoAy, HO MOCNIe 3TOTrO ouULLanTe
npubop ocobeHHo TwaTtenbHo OcTaTku conu MoryT
Bbl3blBaTb KOPPO3UIKO MeTanna

CreknAHHanA KpblKa A0MKHA ObiTh 3aKpbITa

MpoayKTbl Honuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NMpumeuaHus
CTBO roToBNEHUA
BOAbI

MacHble 6ntoaa 1 nutp Heneppopu-  95°C 12-15 muH.

poBaHHanA

Msnenua us tecta, kpaxmano- 1 autp
cozeprkatuue rapHupbl (500 r)

Henepdpopu-  95°C
poBaHHasn

10-12 muH. Cnerka cmasatb AHO BCTaBKU

Osowwwm (500 1) 1 nutp Henepdpopu-  95°C

poBaHHaA

10 - 12 MuH.

I'Io.u.uepmaHMe B ropAayemMm COCTOAHUU

HanonHute npubop 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YctaHoBHUTe B Kamepy npubopa HenepboprUpoBaHHYytO
BCTaBKy C ropAYuMmM 610A0M, MOBEPHUTE PYUKY
ynpaBneHua cHoBa B nonoxxeHue 80 - 85 °C u 3akpoitte
CTEKJIAHHYIO KPbILLIKY

MpurotoBneHue coxka (M3 Aron)

HanonHute npubop 1 nuTpom BoAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YctaHoBuTe B npubop cHavana HenepdopUpoBaHHYO
BCTaBKy, a NoBepx He€ nepPpopMpOBaHHYIO BCTaBKY C
AroAamMu, U 3aKpoOMTe CTEKNAHHYIO KPbILLIKY

Aroabl AoMXKHBI OcTaBaTbcA B npubope A0 Tex nop,
noka He HauyHeT BbicTynatb Cok (npu6n. 120 MuUHYT)

Mocne JTOro, AnA nony4yeHnAa nocneaHnX OCTaTKOB COKa
Bbl Mo)keTe oT>kaTb Aroabl B nocCyaAHOM NnonoTeHue

Mpwu ncnonb3oBaHMM OAHOBPEMEHHO ABYX BCTaBOK
ycTaHoBuTe B Nnpubop cHayana neppopupoBaHHyto
BCTaBKYy, a NOCJ/le 3TOro (ceepxy) HeneppopupPoBaHHYIO
BCTaBKY.

CreknaHHadA KpbIWKa AO0JHKHa ObITb 3aKpblTa
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KoHcepBUupoBaHue

HanonHute npu6op 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

I'IpOBapMBaﬁTe nuuieBble NPOAYKTbI TOTYHaC nocne
MOKYNKKW Unun oropoAaa ﬂnMTeanoe XpaHeHune
NPOAYKTOB NPUBOAUT K YMEHbLUEHUIO coaepyKaHuna
BUTaMWHOB M Bbl3blBaeT 6p0)+(eHMe

Mcnonb3ayiiTe TONbKO BbICOKOKaYeCTBEHHbIE GPYKThI U
0BOLLK

MsAco He oTHOCHTCA K NpoAyKTaM, KOTopble NOAXOAAT
ANA KOHCEepBUPOBaHMA B napoBapke

KoHTponupyiTe coctonHne GaHOK, KONbLEBbIX
PEe3WHOBbLIX MPOKMIAAOK, 32XKUMOB, NPYXXUH W, NpK
HeoBX0AMMOCTH XOPOLLO OuULLaiTe UX

HesnHpununpyitte npombiToie 6aHku nepen
KOHCepBMPOBaHWEM NPOAYKTOB B NapoBapKe (CMm.
rnasy "JesuHdbunumposanue")

YctaHoBuTe 6aHKK B nepdopupoBaHHYO BCTAaBKY Tak,
4yTOObl OHM He conpuKacanucb APYr C APYrom

Mocne okoHYaHWA BpeMEeHU NPUroTOBIEHUA OTKPONTE
CTEKNAHHYIO KpPbIWKY. BolHMMaliTe 6aHku TonbKO nocne
UX MOJSTHOTO OXNaXKAEHMUS.

MpoayKTbl Konuue- BcrtaBKa YctaHoBka Bpewmsa npu- [Mpumeydanun
CTBO roToBNEHUA
BO/bl

®pykTbl, 0BOLWWM (32 UCKoYe- 1 AnTp neppopupo-  [purotosne- 35 - 40 muH

HMeM paconu u ropoxa) B BaHHaA HWe Ha napy

3aKpbITbiX 6aHKax AnA KOHcep-

BuposaHua 0,75-1n

®aconb unu ropox B 3aKpbITbiX 1 AKTP neppopupo-  llpurotosne- 120 mMuH

6aHKax AnA KOHCepBUPOBaHMA BaHHaA HWe Ha napy

0,75-1n

MpurotoBneHue norypra

YT106bl HE NOBPEAUTL HOTYPTHLIE KYNbTYPLI, HarpeBanTe
nactTepu3oBaHHOE MONOKO Ha KOHPOPKe npwu
Temnepatype 90°C. BarkHoe 3ameuaHnue! MNocne aTtoro,
AaiTe MONOKy oxNaAuTbcA B BoAAHOW GaHe npu 40°C,
4TO0Bbl COXPAHUTb NOrYPTHbIE KYNbTYpHbl.

He HarpeBaiite monoko, o6paboTtaHHoe
ynbTpadmonetTom (¢ MeTkon «H»).

Jo6aBbTe B MONIOKO HaTypanbHbIM FyCcTOW HOrypT C
HorypTHelMU KynbTypamu (He meHee 10 r orypTa Ha
100 mn monoka) Xopoluo pasmeluainte Worypr
BEHYUKOM.

B cnyuae depmeHTa iorypta cneayiTte ykasaHuMAM Ha
BKMaAbllle B yNakoOBKe.

Haneiite monoko B npomMbiTele 6aHKK AnA HorypTa u
3aKpO1TE KPBLILLIKY.

YkasaHve nepea noBaBneHMeM MOOKa, NPOMbITbIe
B6aHKK AnA Horypta MOXXHO AOMONHUTENbHO
Ae3nHobuuMpoBaTb Ha CTyneHu napa (B napoBapke) B
TeuyeHune 20 muHyT. He 3abyabTe nepea HanonHeHeMm
oxnaauTb BaHKMu.

BbpoxeHue (co3peBaHue)
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Hanonuute npuéop 1 nutpom BoAbI M NporpeiTe BoAy
no 45°C

YctaHoBHTe B npubop HenepboprMpoBaeHHYH BCTaBKY C
TecTtom / onapo#

Ecnu 6porkeHune TecTa / onapbl AOMKHO NPOXOAUTH B
MWUCKe, BPOAUNBbHOW KOp3uHe unu B dopme and
BbINEYKH, ycTaHOBUTE B Npubop neppoprpoBaHHyo

HanonHute npnbop 1 nutpom BoAbl. YcTaHOBUTE B
npubéop neppoprMpoBaHHytO BCTaBKY M 3aKpoiTe
CTeKNAHHY0 KpbIWKY. [Tporpeitte npubop, no KpainHewn
Mepe, B TeueHue 5 MUHYT npu Temnepatype 55 °C.
MomecTute GaHku B Npnbop u BLICTPO 3aKpoiTe
KPBILLKY.

l7lorypT AomkeH cospeBatb npu 55°C B TeueHue 6 -

8 vacos. Mo ucrteueHun 8 yacos npubop
aBTOMAaTUYECKU BbIKOYAETCA (3alUMTHOE OTKIOYEHME).
MoBepHute pyuky ynpaBnenua B 0. [Mocne atoro Bul
MoXKeTe, Npu HeOBXOAUMOCTH, BKIOUUTL NpUbop
CHoBa.

[Mocne okoH4yaHuA npuroToBneHNA noctaBbTe FIOprT B
XONnoAUJIbHUK.

MonesHbit coBeT Bbl Mo)keTe noamelnaTb B MOJIOKO
(vnn nonoxxutb B 6aHKKU ANA WorypTa) BapeHbe uiu
KOHCepBMpPOBaHHbIE GPYKThI, MIM apoMaTU3MpoOBaTh
MOJIOKO (Hanpumep, pacTBOPUMbBIM Kobe nnu
LOKONaAHOW Nyapoin)

eMKOCTb ¢ TecToM / onapoit [Tpu aTom Hy>kHO
o6paluaTb BHUMaHMe Ha To, 4ToObl NPUBOP NNOTHO
3aKpbIBaSICA CTEK/IAHHON KPbILLIKOK

CreknaHHanA KpbIWKa AOJMHKHa ObITb 3aKpblTa

Haiite Tecty / onape cospetb npu 45°C Tak, 4ToOLl ero
o6bem 3aMeTHO yBenuuuica (B TeueHue
npuén. 30 MuH.)



HdesuHduumuposaHue

HanonHute npu6op 1 nuTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy Ha
cTyneHu napa

YctaHoBUTe nepdopuUpOBaHHYO BCTAaBKY C
Ae3anHdUuMpyeMbiMU eMKoCTAMMU (Hanpumep, 6aHKu
ANA BapeHbA, ANA KOHCEPBUPOBAHMA MK ANA
NPUroToBNeHUA MorypTa, ByTbINOUKKM ANA AETCKOro
NMUTaHMA) U 3aKPOWTE CTEKNAHHYIO KPbILLKY

OBowu

Hob6aBnaiTe NPAHOCTU B OBOLLUM TOJIbKO MOCHE MOJIHOFO
npuroToBneHus lpu nponapvBaHuKu HaTypanbHbIA BKYC
OBOLLUei coxpaHAeTcA Nyylle, YeM Npu Bapke, NO3TOMYy
OHM OHM B MeHblUei cTeneHun TpeBytoT 3anpasBku

,El,estunMpyeMble €MKOCTHN NnpeaABapUTEeNbHO AOJDKHbI
ObITb TwaTenbHO NPOMbIThI

O6pabaTbiBaiiTe eMKOCTU NapoM B TeuyeHue 20 MUHYT

Mpu ncnonb3oBaHWM OIHOBPEMEHHO [IBYX BCTABOK
ycTaHoBuTe B npubop cHauyana neppopupoBaHHYO
BCTaBKYy, 3aTeM (cBepxy) HenepdpopupoBaHHYIO
BCTaBKY, 1 o6pabaTtbiBaiiTe EMKOCTU NapoM B TeyeHue
10 MuHyT

Ecnu He YKaszaHO MHO€, BpemMA nNpuroTtoBneHnaAa
npuBOoANTCA B pacyeTe Ha 1 kr oBowen

NPAHOCTAMM
MpoAayKTbl Konuue- BcTtaBKka YctaHoBKa Bpewms npu- [MpumeuaHus
CTBO roTOBJIEHUA
BO/bl
ApPTULLIOKM KpynHbIe 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 40 - 50 MuH
(no 400-500r) BaHHaA HWe Ha napy
LUnunHat nuctosoit (250 r) 1 nutp nepdopupo-  [lNpurotoBne- 4 MuH
BaHHasA HWe Ha napy
LiBeTHanA kanycta 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 15-20 MMH  po3oyKamu
BaHHaA HWe Ha napy
3eneHan dacornb 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 20 - 25 muH
BaHHaA HWe Ha napy
Bpokkonu 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 10-15MWMH  po3oykamu
BaHHaA HWe Ha napy
Bpokkonu u mopkosb (no 1 kr) 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 20-25MuH  po3oukamu / NOMTUKaMM
BaHHasA HWe Ha napy
Denxenb 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoene- 8-12 muH nosiocKkamu
BaHHaA HWe Ha napy
OsoLuHoit TeppuH (1,2 Kr) 1 nutp neppopupo-  lpurotosne- 50-60 MuH B TeppuHe yaNMHEHHON GOPMbI
BaHHasA HWe Ha napy
MopkoBb 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 10-15 MMH  nomMTUKaMu
BaHHaA HWe Ha napy
KapTtodenb 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 20-25 mMuH  uyeTBEPTUHKAMHU
BaHHasA HWe Ha napy
Konbpabu 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 15-25 MuMH  nomTUKamu
BaHHaA HWe Ha napy
3eHeHbIn nyk 1 nutp neppopupo-  llpurotosne- 5-10 muH NOMTUKaMM
BaHHasA HWe Ha napy
Csékna nuctoBas 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 12-15muH  CHauana B TeueHuun 8 - 10 MuH npuroto-
BaHHaA HWe Ha napy BUTb cTebnu, 3aTeM A06aBUTb NIUCTbA U
roToBUTL eLlue 5 MUHYT
Mak-xo# (no 150 - 250 r) 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 5 -7 MuH paspesaB BAOJIb Ha NOSIOBUHKK
BaHHaA HWe Ha napy
KapTtodenb B MyHaupe, 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 25 - 30 muH
Menkui (npnbn. no 50 r) BaHHaA HWe Ha napy
Kaptodens B MyHampax 1 nutp nepdopupo-  lNpurotoBne- 30 - 40 MuH
cpeaHwuii (npubn. no 70 r) BaHHas HWe Ha napy
KapTtodenb B MyHanpax 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 40 - 45 MmuH
KpynHbli (npuén. no 100 r) BaHHaA HWe Ha napy
Bptoccenbckas kanycra 1 nutp neptdopupo-  lpurotosne- 18-22 muH
BaHHaA HWe Ha napy
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MpoayKTbl Konuue- BcrtaBKa YctaHoBKka Bpewms npu- [MpumeuaHusn
CTBO roToBneHuA
BO/bl
Cnapyxa 6enan 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 18 -25 muH
BaHHaA HUe Ha napy
Cnapyxa 3eneHas 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoene- 10-15 muH
BaHHasA HWe Ha napy
OumncTka noMuaopoB ot 1 nuTp nepdopupo-  [lpurotoBne- 3 -4 MuH MNMepea nponapvBaHMem HazpesaTb KpecT-
LUKYPKHM: BaHHaA HWe Ha napy HakpecT [locne nponapuBaHua 06a1Tb
neaaHon BoAoM
CaxapHbiit ropox 1 nutp nepdopupo-  lpurotoene- 10- 15 MuH
BaHHaA HWe Ha napy

PbiGa

Bbl MoykeTe roToBuTh puibHOE dune unu peiby LenMKomMm,
unu Bbl Mo)keTe roToBuTbL GNOAO Ha Napy B
HenepdopupoBaHHoOW BCTaBKke B OynboHe B
3aBUCUMOCTHU OT KONMYECTBA MPOAYKTa U HayanbHOWM
TemMnepaTtypbl 6ynboHa, NpUroToBieHue B BynboHe
ANUTCA NPUBNU3UTENBHO Ha 2-5 MUHYTHI AoNblUE, YEM
NPUroToBNEHWe Ha napy

Jna nponapueaHua pekoMeHAyeTCcA B NepBylo oyepeab
ucnonb3oBaTb NneppopupoBaHHyto BcTaBky Ecnu priba
CJIMLLIKOM CUJIbHO MPUCTAET K BCTaBKe, NOCNEAHIO
MOX>XHO CMasaTb YXUPOM

Conute npurotoBnaemyto Ha napy pbliby TofibKO nocne
eé nonHow rotoBHocTH [pu atom preibHoe Bntoao

B cnyuae pbiGHOro ¢une co LWKypKoW NosoXkute puidy

LIJKypKOFI BBEpPX, TaK KaK Npu 3TOM ny4yulie coxpaHAeTcAa

CTPYKTypa M apomar npoaykTa
BynboH MO)XHO 3anpaBWTb BUHOM, PbIBHBIM COYCOM,
oBoLLlaMH, TpaBaMu 1 NPAHOCTAMMU

A OnacHocTb oTpaBneHus!

Mpu npurotoeneHun 6104 M3 MOPENPOAYKTOB cneayeT

MCnonb3oBaTb TONbKO 3aKpbITble paKOBUHbI C MOJIJTKOCKaMH

Hukoraa He ynotpebnaiTe AnA eAbl PaKOBUHbI, He
OTKPLIBLUMECH MOCNEe NPUroTOBNIEHUA

TepAeT MeHblle BOAbl

MponyKTbl Honnue- BcTaBKa YcraHoBKa Bpemsa npu- [Mpumevanua
CTBO roToBneHuA
BO/AbI
®une 13 MArkoii peiBel 1 nutp nepdopupo-  lpurotosne- 3 -6 MuH HanpuMmep: Tpecka, nantyc, kambana, naH-
(TonwmHa 1 -2 cm) BaHHasA HWe Ha napy racuyc, cyaak
®une 13 TBepaoit pbiBbI 1 nutp neppopupo-  [purotosne- 10-15 MuH  Hanpumep: NOCOCh, MOPGKOMN OKYHb,
(TonwmHa 2 - 3 cm) BaHHasA HWe Ha napy caipa, TMnanus, HUIbLCKUI OKyHb, Nonoca-
Thbl OKYHb
LlensHan 3onoTtana makpenb 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 25-30 muH 500 mn Tennoro 6ynboHa, HanpUmep, pbio-
(600 r) B GynboHe poBaHHanA HWe Ha napy HbIA COYC G MEeJIKO Hape3aHHbIMW OBO-
Lamm
LlenbHble dopenu 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 10-15mun 500 mn Tennoro 6ynLoHa, Hanpumep, pbio-
(2 dopenu no 200 r) poBaHHas HWe Ha napy HOro coyca C MeJIKO Hape3aHHbIMKU OBO-
B BynboHe Lamu
PuI6HbIN TeppuH (1,2 Kr) 1 nutp nepdopupo-  lNpurotosne- 40-45 MUH B TeppuHe YASIMHEHHON GOPMbI
BaHHaA HWe Ha napy
Muaum B 6enom BuHe (1 Kr) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 8- 12 MmuH 500 mn 6enoro BuUHa
poBaHHan Hue Ha napy Mpw npurotoBneHun 6ntoAa U3 Mopenpo-
ZYKTOB CreAlyeT UCMonb30BaTh TONIbKO
3aKpbITble PaKOBUHbI B 6e3yKOpM3HeHHOM
cocToAHun Koraa pakoBWHbI FOTOBbI, OHK
pacKpbIBaroTca
®une n3 MopcKoro yepTa 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 12-15mun 500 mn Tennoro 6ynLoHa, Hanpumep, pbi6-
(3 cm) B BynboHe poBaHHasn HWe Ha napy HOro coyca ¢ oBoLlamu, mBupem, ceme-
Hamu deHxensa U KopuaHapPOMm
PyneTtukn n3 mopckoro Aseika 1 nutp nepdopupo-  lNpurotoene- 12-15mun  [MnactuHa konueHoro nococs B popme
(no80-150T) BaHHasA HWe Ha napy pyneta
Monntocku (12 wr.) 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 4 MuH
BaHHasA HWe Ha napy
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Maco / QomawHAA ntuua / Kon6acHble nsgenun

MpoAayKTbl Honuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NpumeuaHusa
CTBO roToBfEHUA
BOAbI
®puKasenbk1 U3 MACHOTO 1 nutp neptdopupo-  lpurotosne- 6 -8 MuH M3 roeskeero daplua Cnerka cmasatb
¢dapwa (no 20-30r) BaHHas HMe Ha napy ZIHO BCTaBKM Macnom
KypuHan rpyaka daplumpoaH- 1 nutp Henepdopu-  [MpurotoBne- 25-30 muH  [Mo BKycy, 06XapuTb A0 UK NOCNE NPUro-
Has (no 250 - 300 r) poBaHHasA HWe Ha napy ToBneHuA Ha napy Mcnonb3oBaTb BO3HUKa-
IOLLIMI OTBap Kak OCHOBY ANA coyca
TeppwuH u3 Tenatuuel (1,2 kr) 1 nutp nepdopupo-  [lpurotoBne- 60 - 75 MuH
BaHHaA HWe Ha napy
Pynet n3 rpyaku unaeiiku dap- 1 nutp Henepdopwu- Mpurotosne- 20-30 muH  [lo BKycy, 06>KapuTb A0 MK NOCNeE NPUro-
LMpoBaHHbIi (no 250 - 300 r) poBaHHas Hue Ha napy TOBneHus Ha napy Mcnonb3osatb 6ynbLoH
KaK OCHOBY AnsA coyca
Pasorpetb konbacy (npeasa- 4 nutp 6e3 75-90°C 10-20 MvH  Hanpumep, 6enas konbaca, MMOHCKas Kon-
PUTENBHO OLLNAaPEHHY0) 6aca
FapHupbl U3penuna n3 tecta U KNeuku
MpoayKTbl Honuue- BcrtaBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NMpumeuaHus
CcTBO roToBfEHUA
BOAbI
M3nenua us tecra, cyxue 4 nutp Kopauna ana  lpurotosne- 5-11 muH
npoayktsl (500 r) MaKapoHHbLIX  HUMEe Ha napy
nsaenui
Msnenua ns tecta ceexxue, 4 nutp Kopsuna ana  lpurotosne- 3 -4 MuH
oxnarkAeHHble, 63 HaUUHKK MaKapoOHHbLIX ~ HWe Ha napy
(500T) usaenvn
Mapenva us tecta ceexwe, 4 nutp Kopsauna ana  [lpurotoBne- 8- 10 muH
OXNaXKAEHHbIe, C HAYMHKOM MaKapOHHbIX  HWe Ha napy
(5007T) usaenvi
MHouun ceexxue 1 nutp neptdopupo-  lNpurotosne- 6 -8 MuH Cnerka cmasatb AHO BCTAaBKW CIIMBOYHbLIM
BaHHaA HWe Ha napy Macnom
KapTodenbHble kneuku 1 nutp neptdopupo-  lNpurotoBne- 15-18 mun  Cnerka cmasaTtb AHO BCTaBKW CIMBOYHBIM
(no80r) BaHHaA HWe Ha napy Macnom
XnebHble kneukw (no 80 r) 1 nutp nepdopupo-  lNpurotosne- 12-15muH  Crerka cmasaTtb AHO BCTaBKM CIIMBOYHBIM
BaHHaA HWe Ha napy Macnom

MapHupbl Puc

MonoxknTte puc B HeneppoprpoBaHHYIO BCTaBKy U
nobaBbTe XUAKOCTU B 3a4aHHOM COOTHOLLEHUU

Mpumep: 1: 1,56 = Ha 100 r puca 200 Mn XUAKOCTH

B kauecTBe )XMAKOCTM ANA NMPUTOTOBNEHWA NOAXOAAT
BoAa, 6ynboH unu otBap Bl MmoykeTe Takke fo6aBUTb
CONb, MPAHOCTU, OBOLUM, TMMOHHbIA COK, BUHO U TaK

Bceraa cnenyﬁTe MMEeLWHMMCA Ha YNnaKOBKe yKa3aHUAM
M3roTOBUTENA OTHOCUTENLHO HEOBX0AUMOro
KonnyecTBa XMAKOCTU U BPEMEHU NMPUTOTOBNEHNA

nanee
MpoAayKTbl Honuue- BcTtaBKka YctaHoBka Bpewmsa npu- [MpumeuaHus
CTBO roToBnieHUnA
BOJbl
Pwvc 6acmatm (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [MpurotoBne- 15-18 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
Cuamckuit puc (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [Npurotosne- 15-18 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
Kuraiickuit puc (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [lMpurotoBne- 15-18 mmH  Puc ns ceBepo-BoctouHoro Kutas
poBaHHasn HWe Ha napy
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MpoayKTbl Konuue- BcrtaBka YctaHoBka Bpewms npu- [MpumeuaHun

CTBO roToBneHuA
BOJbl
XacmuHoBeii puc (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 15- 18 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
YanuuenHbit puc (1: 2) 1 nutp Henepdpopu-  [lpurotosne- 20-25mMuH  Hanpumep, naTHa, KaponuHa
poBaHHas HWe Ha napy
CpeaHuit unu Kpyrnblit puc 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 15-18 muH  Hanpumep, ap6opuo (aBopHo), KapHa-
(1:2) poBaHHanA HWe Ha napy ponu, 6omba, naaaHo
LLenyweHsiit puc (1: 1,5) 1 nutp Henepdpopu-  [lpurotoene- 40-50 MMH  BpemA NPUroTOBNEHMA CUITLHO BapbUpY-
poBaHHas HWe Ha napy eTcA B 3aBUCMMOCTH OT Pa3HOBUAHOCTH
puca
OBanbHbilii puc (1:1,5) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 10 - 15 MuH
poBaHHanA HWe Ha napy
KpacHbiit puc (kamapr) (1:2) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoene- 30 - 35 MuH
poBaHHas HWe Ha napy
KaHaackwit puc (1 : 3) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 20 - 25 MuH
poBaHHanA HWe Ha napy

FapHupbl U3 3naKkos

MonoxxuTe 3naku B HeneppoprpoBaHHYIO BCTABKY U Bcerna cneayiite umeroLMMcA Ha yNaKkoBKe YKasaHUAM
nobaBbTe XUAKOCTb B 3alaHHOM COOTHOLUEHUU M3roToBUTENA OTHOCUTENBHO HEOBXOAUMOrO
Mpumep 1: 1,6 = Ha 100 r 3nakos 150 mn »xmaKocTH KONIMYECTBa XUAKOCTU U BPEMEHU NPUTOTOBNEHUA

B kauecTtBe xuakocTtu ansa npurotoBneHnAa noaAxoAAT
BoAa, 6yJ'IbOH nnu oTeap Bbl mo)keTe Takxe nobaBuTb
COJib, NPAHOCTH, OBOLLMN, NIMMOHHBIN COK, BMHO U TaK

nanee
MpoayKTbl Konuue- BcraBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [lNpumeuaHun
CTBO roToBneHua
BOAbI
Bynryp menkuit (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoene- 12-15 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
Bynryp kpynHeiii (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 17 - 20 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
Kyckyc cpenHwii (kpynka ns 1 nutp Henepdopwu- Mpurotosne- 5 -7 MuH
TBEPAOW MIEHWUbI Ha napy) poBaHHas HWe Ha napy
(1:2)
Mweno (1:2,5) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotosne- 25 -35 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
MonenTa (1: 4) 1 nutp Henepdopu-  [purotoene- 10- 15 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
Keunhoa (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 17 - 20 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
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MapHupbl Bo6oBble (CyLLEHbIE)

[MonoxxuTe 3nakoBble B HenepbOpUPOBaHHYIO BCTaBKY U
noBaBbTe XMAKOCTb B 3alaHHOM COOTHOLUEHUU
Mpumep: 1:2 =Ha 100 r 6060BbIX 200 MA XKUAKOCTH
Bob6oBble A0MKHBI BbITE MOAHOCTBEIO NOKPLITHI
XXUAKOCTbIO, B KOTOPOW nNpurotaBnmeaeTcA 611040

Cne,uyeT nMeTb B BUAY, UTO HEKOTOPbIE AaHHbIE
OTHOCATCAH K cny4yatro npeaBaputenbHOro 3amMmavymBaHuA

B kauyecTBe XMAKOCTU ANA NPUroTOBNEHMA NOAXOAAT
BoAa, 6ynboH unun otBap Bl MmoxkeTe Takyke no6aBUTb
COfb, NPAHOCTHU, OBOLLUU, TUMOHHbLIA COK, BUHO U TaK
nanee

6060BLIX He 3amoueHHbIe NnpeaBapuTenbHO 6060BLIE
TpebytoT 3HaUMTEeNLHO GOJbLIEr0 BPEeMEHH

NPUroToBJIEHUA
MpoAayKTbl Konuue- BcTtaBKka YctaHoBKa Bpewmsa npu- [MpumeuaHus
CTBO roTOBJIEHUA
BO/bl

KpynHas dpaconb (606b1) (1:1) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 50-60 mmH  3amauvBaiite dpaconb B TeueHune 12 yacos
poBaHHasnA HWe Ha napy

®aconb o6bikHoBeHHaA (1:1) 1 nuTp Henepdpopu-  [purotosne- 75-90 mun  PasmsaArvaiite paconb B TeueHne 12 yacos
poBaHHas HWe Ha napy

Benasa ¢aconb (1:1) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 45-60 mmH  Pasmsaruaitte dpaconb B TeueHne 12 yacoB
poBaHHasnA HWe Ha napy

MNectpas paconb 1 nutp Henepdopu-  [MpurotoBne- 45-60 mmH  Pasmsaruaitte paconb B TeueHne 12 yacos
poBaHHas HWe Ha napy

KpacHas yeueBuua (1:2) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 10-12 MuH  ana canata
poBaHHasn HUE HA NMaPY o0 \iun AnA niope

Mnockas veuesuua (1:2) 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 35 - 45 muH
poBaHHasn HWe Ha napy

3eneHan yeuesuua (1:2) 1 nutp Heneppopu-  [purotosne- 25 - 30 muH
poBaHHas HWe Ha napy

Yeuesuua "6enyra" (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 20 - 25 MuH
poBaHHas HWe Ha napy

lopox — 3eneHblit unun >kentoblid, 1 nuTp Henepdpopu-  lpurotosne- 60 - 90 MuH

OYULLIEHHBIN, LEMbHbIA UK poBaHHas HWe Ha napy

pasaeneHHbIi Ha NOMOBUHKK

(1:2)

Typeuxwuit ropox (1:1) 1 nutp Heneppopu-  [purotosne- 60-75 muH  PasmArvaiite TypeLKuii ropox B TeyeHue
poBaHHasn HWe Ha napy 12 yacos
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JecepTbl

MpoayKTbl Konuue- BcraBka YcraHoBka Bpewmsa npu- [NpumeuaHus
CTBO roToBNIeHMA
BOJbl
Kpewm-6ptone / pna / 1 nutp nepdopupo-  95[ 35-40 mun  [porpetb npubop Ha CTyneHu napa
kpem-kapamens (no 120 ) BaHHasA
Jlanwa (no 100 ) 1 nutp Henepdopu-  [lpurotoBne- 20-25muH  [Nepea nponapuBaHuem faiTe naniie B
poBaHHasn HWe Ha napy TeueHne 30 MUH. cospeTb (cM. rnasy"Bpo-
»xeHue").
Komnor 1 nutp Henepdopu-  [purotone- 10-20 MMH  Hanpumep, ABGOKM, rPyLLK, PEBEHb
poBaHHan Hue Ha napy Jo6aBuTtb NO BKYCy caxap, BaHWIINH,
KOpULY UK MMMOHHBIN cok JlobasnATb
BOAy He 06A3aTeNbHO
Mornouras pucosas Kalua 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 35-40 muH  [oBaBuTb NO BKyCy PPYKTEI, caxap Uim
(250 r puca + 625 mn monoka) poBaHHasn HWe Ha napy Kopuuy
Mpouee
MpoayKTbl Konuue- BcrtaBka YctaHoBka Bpewms npu- [MpumeuaHun
CTBO roToBfIEHMA
BOJbl
PacnywenHoe aiuo (1 n) 1 nutp Henepdopu-  95[ 35-40 mun  [porpetb npubop Ha cTyneHu napa
poBaHHanA
Knéukun ns maHHOM Kpynbil 1 nutp nepdopupo-  [lpurotosne- Cnaakue unu conexble 6ntoaa B kKayecTse
(no207r) BaHHas, HWe Ha napy necepTa unu 3anpasku aAna cyna Crerka
Henepdopu- cmasatb [HO BCTaBKU Maciom
poBaHHanA
fiua cpeanwe (6 wr.) 1 nutp neppopupo-  [lpurotosne- 7,5 MuH BCMATKY
BaHHanA HUe HAanapy 10 mun., MeLLIoYeK
14 MmuH KpyTble
[nuHTBeEHH (MMHUMYM 1 1) 75-80°C 120 muH
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Yxon v ouucTKa

B aT1oit rnaBe npuBeAeHbl peKOMeHAAUMN U YKa3aHUsd no
onTUManbHOMY NOPAAKY yxoAa 3a NpUGOPOM U OUUCTKHM
npubopa.

A OnacHocTb ynapa Tokom!

MNMpoHunKatowana Bnara MoOXXeT NPMBECTH K yaapy
3NleKTpuyecKkumM TokoM. He ucnonb3syitte ounctutens
BLICOKOrO AaBfIeHUA UK NapOCTPYNHbLIE OUUCTUTENM.

A OnacHocTb oxora!

B npouecce akcnnyaTauun oTKpbITEE ANA AOCTYNa AeTanu
npubopa cunbHo HarpeBatoTcA. He npukacaitech K
packanéHHbiM Aetanam. He noanyckaiTte aetei 6nmsko.

Ouuctka npubopa

Mocne kaxxaoro Mcnosb3oBaHUA cneayeT ONMOPOXKHATL
Kamepy npubopa 1 ounlatb €& MArKoi NOCyAHOM
LEeTKOM M MOKLWMM cCpeaACcTBOM 3anpeLiaeTca
ouyvuiaTb Kamepy cpeacTBaMu no yxoay 3a
CTanbHbIMU NOBEPXHOCTAMMU, TaK KaK 3TU cpeacTBa
6onblien 4HacTbio HECOBMECTUMbI C NMULLEBLIMU
npoayKTamu

OTno)xeHuna rpAsun, conei U Kanbka MOryT cTaTb
NPUUYMHON KOPPO3SUINHLIX MOBPEIKAESHUN

BcTtaBku npubopa u cuTo AnA oCcTaTKOB crneayet
oyvLaTb B MOCYAOMOEYHOW MaLUUHE WUIN C
MCMONb30BAHUEM HEKOHLEHTPUPOBAHHOIO MbIIBHOTO
pactBopa Pyuka anA BCTaBKM AOJSXKHA 0YMLLATHLCA
TOJIbKO BPYYHYIO

TwarenbHo npoTepeTb Kamepy npubopa NonoTeHUem
He 3akpbiBaTb CTEKAHHYIO KPBILIKY A0 Tex Nop, noka
Kamepa npubopa He BbICOXHET MONHOCTbIO

Mocne BbicbixaHUsA KamMmepbl oTnonnMpoBaThb eé
NOBEPXHOCTb MANKUM MONOTEHUEM C nobaeneHnem
OZHOW Kanau nuweBoro pacTuTesibHOro macna

Mocne OUMCTKU M CYLLKH, OUULLEHHbIE BCTABKU U PYUKY
MOX>XHO XpaHWUTb B Kamepe npubopa Ytobel Kpbilka npuéopa
(cneunanbHaA NPUHAANEXHOCTL) YCTOMUMBO Nexana Ha
NOTKe, CTEK/AHHYIO KPbILLKY cneayeT nepesopaynBaTtb

YKasaHue: Nocne HeCKONbKUX YaCcOB 3KCNNyaTaunu, Ha AHe
KamMepbl MOABAAITCA KOHTYpbl HarpeBa OTO He yxyalwaeT
dYHKUMOHUPOBaHME U KayecTBO npubopa

HeTtanb/noBepx-
HOCTb Npubopa

PeKomeHnyemaﬂ OUYMUCTKa

Kamepa OuncTnTb MArKOM NOCYAHOM LLIETKOM 1
MOOLLMM CPEACTBOM, a 3aTeM NpoTepeTh

HaCyxo MArkMm nosioteHuem

BcraBku ana npuro- I'Iocy,qomoeqHaﬂ MallnHa
TOBNEHUA nNpoAayKra

CreknAHHanA MocynomoeyHas malumnHa
KpbILLKa
Pyuka OuncTntb TENNO BOAOH M MOIOLLIUM

CpeACTBOM

Ounatb MAKOW BRAXKHOW TPAMKOM U
HeBGOoNbLUMM KOJIMYECTBOM MOIOLLIETO
CpeacTBa; NP 3TOM TPAMKa He AO/MKHA
NPONUTLIBATLCA CIIMLLIKOM CUIbHO

Pyuka ynpaBneHus

YnaneHue Hakunu B Kamepe npubopa

B cnyuae, ecnv v3-3a NOBLILLEHHOW XECTKOCTU BOALI B
Kamepe npubopa obpasyetca Genwiii HaneT, Kamepy
npubéopa HeEOBXOANMO OYUCTUTL OT Hakunu CunbHblie
OTNOXKEHUA HAKUMU MOTYT NPUBECTU K HApYyLUEHUAM
byHKUMOHMpOBaHUA Npubopa

B Hawem nHTEepHeT-mMarasuHe, Noa HOMEPOM ANA 3akasa
00311138, npeanaraeTcA noaxoAfALlee CPeACTBO ANA
yaanexuus Hakunu PactBopute 40 mn cpeactea B 200 mn
Tennoi soabl Ecnu Bel xoTnTe nonyuntb 6onee nnu meHee
apdeKTUBHLIN pacTBOP ANA yAaNeHWA HaKUMK, cAenanTe ero
B COOTHOLWEHUU 1 yacTb cpeAacTBa AnA yaaneHuAa HakKunum um 5
yacTteW BoAbl

3aKkpoiiTe CIMBHOMN KpaH ¥ HanoNHUTe kamepy npubopa
pacTBOPOM ANA yAaneHUA Hakunu Yaanute Hakunb MArKoOW
nocyAaHow wWétkon ¢ noasoaom Boabl Cneitte pactBop
TwaTenabHO NPOMONTE NOBEPXHOCTb KaMepbl YACTOW BOAOW
M3beraitTe nonanaHua cpeacTsBa ANA yAaNeHWA HAaKMNKU Ha
koxky CobntofaiiTe ykasaHUA Ha 3TUKETKe cpelcTBa ANnsA
yAaneHus HaKumu

YKasaHue: PacTBopom aAnA yaaneHUeM HaKUMU OYeHb
XOPOLUO yAANATCA TaKXXe OCTaTKM KpaxmanocoaeprKallmx
NpoayKToB (Hanpumep, puca), NPUCTaBLUUX K MOBEPXHOCTU
BCTaBKM

3anpewaeTca UCNONb30BaThb
crnepylowmMe CpeacTtBa OUUCTKHU

pru.me Mnn 3a0CTpeHHbIEe cpeacTBa

KucnoTtocoaeprkalune ounctTutenu (HanpumMep: yKcyc,
NMMOHHAA KUCNoTa U T.4.), HE AO/MKHbI Nonajatb Ha
pamy npubopa

XNopHUCTbIE OUMCTUTENN UM OYUCTUTENN C BLICOKUM
coaeprkaHuem cnupra

Asposonu ana nyxosbix WwWkapos

Teepable, uapanatolime NocyaHble ryOKH, LLETKU UK
TpyLUMe NOoAYLIEeYKH

HoBeble ry6uatbie TpAnkK nepeAa ynotpebneHmem
clneAyeT TWaTeNbHO NPOMbIBaTh
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HeucnpaBHOCTU — UTO genaTb

O6bIYHO, BO3HMKAaOLWWE HEMCNPABHOCTU MOFYT YCTPaHATHLCA
co6cTBeHHbIMU cunamu MNpexae yem oBpalwiateca B cnyx0Oy
cepBu1Cca, BLIMONHUTE HUXKECNEAYIOLNE YKa3aHUn

A OnacHocTb ygapa ToKkom!

Mpu HekBanMoMUMPOBAHHOM peMOHTE NPUBOP MOXKET cTaTb
UCTOYHUKOM ONacHOCTU.[103TOMY PEMOHT AOMKEH
NPOM3BOAUTLCA TOMBKO CMEeLUaNIuCTOM CEPBUCHOMN CNYy>KObI,
npoweawunm crneumansHoe oByyerHve.Ecnu npubop

HeuWcnpaBeH, BbIHbTE BUIIKY U3 PO3ETKU USIM OTKIOUUTE
npeaoxpaHuTens B 6noke npeaoxpaHuTenei. Beizosute
crneunanucTa CepBUCHON CNYXKObI.

HeucnpaBHocTb

BoamoxHan npuuuHa

YcTtpaHeHue

Mpu6op He HarpeBaetcs. JleBoe cae-
TALLEeCcA KObLO MUraeT, a npaBoe
rOpUT HEMPEPLIBHO.

OTKpBIT CIMBHOW KpaH.

Mocne cnuBa *XMAKOCTH, UCNONL3YIOLLENCH NPpU NpK-
roTOBJIEHUM, 3aKPOWTe CNMBHOM KpaH. [1pn oTKpbITOM
CNIMBHOM KpaHe HarpeBaHue npnbopa 3a6nokupo-
BaHo. Ecnu cnuBHoM KpaH 3abuBaeTcA ocTaTKamu
nuLLK, OTKpoWTe kpaH cHoa. Cobntoaas ocTopoXx-
HOCTb, yAaNuTe OCTaTKM MULLM NOAXOAALLMM BCMIOMO-
ratesibHbIM CPEACTBOM (Hanpumep, pyyKown
MOSIOBHMKA).

Mpu6op He Harpesaetcs. [paBoe cBe-
TALLeecA KoNbLO BLICTPO MUraeT, a
NEBOE BbIK/OYEHO.

3awwmTa oT neperpesa Kamepa npu-
6opa nycTa unu Bbina BKIOUYEHa Npy
OTCYTCTBUU NPOAYKTA.

YpoBEHb *MAKOCTH, UCTIONb3YHO-
LLeNCA NPY NPUTrOTOBIEHUM, HUXKE
MWUHUMaSIbHOM OTMETKH.

Buikntounte npubop. Honeitte »MAKOCTb A0 yPOBHA
MWHWMasbHOW oTMeTKU. [aiite npuBopy oxnaauTbes.

3awuTa oT neperpesa NpMBOp CRMLL-
KoM Zonro padoTan Ha CTyneHu napa
, 63 3aKPLITOW CTEKNIAHHON KPbILLKK.

Beikntounte npubop u faiite emMy NoNHOCTLIO OxJla-
autbeA. Ha ctynenun napa sakpbiBaitte npuéop cre-
KNAHHON KPbILLKON.

3awumTa oT neperpesa kamepa npu-
6opa Oblia HanosHeHa CINLLIKOM
ropAvyen BOAOW.

Buikntounte nprbop v AaitTe eMy NOAHOCTLIO OXNa-
autbeA. HanonHute kamepy npuéopa xonoaHowm
BO/IOW.

3aluuTa OT neperpesa CIULLKOM
OGonbLUNE OTNIOXKEHMUA HAKUMNK B
kamepe npubopa. Ha HarpesaTtenb-
HOM 3MeeBWKe, HaxoAALLeMCA Ha
ZlHe Kamepbl NprMbopa, XOpoLLIO 3ame-
TeH Benblit Haner.

BuikntounTe npubop v aaite eMy NOSHOCTBIO OXna-
autbeA. [Npotpute kamepy npubopa yKCyCHbIM pac-
TBOPOM WM CPEACTBOM AJIA yAaNeHUA HaKuUMu,
COBMECTUMBIM C MULLEBLIMW MPOAYKTaMu. XOpOLLO
NPOMOWTE YUCTOWN BOAOM.

3aluMTHOE OTKIIIOYEHHE 3a BpeMsA
6ornee 4 yacos (8 yacos, npu ycra-
HoBKe Temnepatypbl Huke 70°C) He
6b110 BLINOMHEHO HX OAHOW onepa-
LMK ynpaBneHus.

MosepHuTe pyyKky ynpaeneHus Ha 0, a 3aTem, ecnu
TpebyeTcH, BKNoUMTE NpUbop CHoBa.

McuesHoBeHWe HanpsyKeHusa B ceTu
Mocne UCHe3HOBEHWA HaNPAXXEHNA B
ceTu, Nnpubop npoaoKaeT ocTa-
BaTbCA B BbIK/IOYEHHOM COCTOAHWUM
no npuunHam 6e30nacHoOCTH.

MosepHuTe pyyky ynpaeneHus Ha 0, a 3aTem, ecnun
TpebyeTcH, BKOUMTE NpMBop CHOBaA.

Mpu6op He paboTaet. Oba ceeTs-
LLIMXCA KoJbLia nonepemMeHHo BbICTpo
MMUratorT.

HenpaBunbHbIii MOHTaXK

MNpoBepbTe NPaBUILHOCTE NOAKOYEHUA COEANHM-
TenbHOro Kabena K NynbTy KOMMyTaLUM.

Bo BKntOYEHHOM COCTOAHWM Ykl Npu-
Bopa crnerka BCMy4YMBalOTCA BBEPX.

B pesynbTtate cunbHOro Harpesa
MeTasN Bapo4HOM NaHesnu pacLumps-
etca.

310 HOpPpMaJibHO. B oxnaxaeHHom cocTosAHuK BCny4un-
BaHWe ncyesaer.
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Cnymwo6a cepBuca

Ecnu Baw npubop Tpebyet peMoHTa, Hawa cnyxba cepBuca
Bceraa rotoBsa nNpuiTH BaM Ha nomollb. Mbl Bceraa
HaxoAWM NoAxoAsllee pelleHne, KOTopoe nossondaeT
nsbexkatb Bbl30Ba crneunanucTa, He o6yCnoBAEHHOrO
HeoB6X0AUMOCTbIO.

Mpwu obpalieHnn k Ham no TenepoHy cneayet cooOLUTb
Homep usaenua (E-NQ) u 3aBoackoit Homep (FD-NQ) |, utobbl
Mbl MOFJIM NPEeAOCTaBUTb BaM KBaIMOULUPOBAHHYIO
noaaep>kky. PupmerHHan Tabnmuka ¢ STMUMU HOMeEpPamMu
HaXxoAMTCA Ha HUXXHeW cTopoHe npubopa. Ytobbl fonro He
UCKaTb, 34€Cb Bbl MO)XXeTe 3aHECTU AlaHHble Bawlero npwéopa
1 HoMep TenedoHa cny>k6bl cepBuca.

E-No FD-No

Cnyw6a cepsuca

OobpaliaemM BHUMaHMe Ha TO, YTO B Clly4ae HenpaBUIIbHOTO
o6palueHna ¢ npuBopomM BbI3OB TEXHUKA CEpBUCA Aarke B
rapaHTUiHbIA Nepuoa He ABnAeTcA BecnnaTHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYJIbTauuA NpuU HenonagKkax

KoHTaKTHble AaHHble BCeX CTpaH Bbl Hanaéte B
NPUNOXKEHHOM CMNCKE CEPBUCHbLIX LEHTPOB.

Mono)Xutecb Ha KOMMETEHTHOCTb M3roToBUTENA. Toraa Bbl
Mo)keTe BblTb yBepeHbl, YTO PeMOHT ByAeT Npou3BeAéH
rpamMoTHbIMMK CneumManucTaMmm U ¢ UCNONb30BaHUEM
pMpPMEHHbIX 3aMacHbIX YacTen.
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A Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
mUZzete svUj spotiebi¢ spravné a bezpecné
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdé&jsi pouziti nebo pro dal§iho
majitele.

Montaz pristroje se musi provadét podle
prilozeného navodu k montazi.

Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poskozeni béhem prepravy spotiebié
nezapojujte.

Spotiebice bez zastréky smi zapojovat pouze
opravnény odbornik. Pokud je spotiebi¢
nespravné zapojeny, nemate v pripadé skody
narok na zaruku.

Tento spotiebié je uréeny pouze pro pouziti

v domacnosti a v odpovidajicim prostiedi
domacnosti. Spotrebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmu a napoju. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotrebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.
Tento spotiebic¢ je uréen pro pouziti do
maximalni vysky nad mofem 2000 metrd.
Tento spotiebié neni uréeny pro provoz

s externim ¢asovym spina¢em nebo dalkovym
ovladanim.

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo
s nedostatkem zkuSenosti a védomosti sméji
tento spotrebi¢ pouzivat pouze pod dozorem
nebo pokud byly seznameny s bezpe&nym
pouzivanim spotiebiCe a pochopily nebezpedi
s tim spojena.

Déti si nesmi se spotiebi¢em hrat. Cisténi

a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

Nebezpecdi pozaru!

Spotiebic je velmi horky, mize dojit ke vzniceni
hoflavych materialG. Pod spotfebi¢em ani v jeho
bezprostredni blizkosti nikdy neskladujte nebo
nepouzivejte horlavé predméty (napf. spreje,
Cistici prostredky). Na spotfebi¢ ani do néj nikdy
nepokladejte hoflavé predméty.

Nebezpeci popaleni!
Pfistupné soucasti jsou pti provozu horké.
Nikdy se nedotykejte horkych soucasti.
UdrZujte déti mimo dosah spotfebice.

Nadoba na vareni je velmi horka. Nadobu
vyjimejte pouze pomoci dodaného drzadla.
Drzadlo musi bezpeéné zapadnout do otvoru
v nadobé. Drzadlo neni vhodné k otaceni
nadoby na vareni za u¢elem vyliti obsahu.

Pti zavieném krytu spotiebiGe se hromadi
horko. Kryt spotfebice zavirejte, az kdyz je
spotrebi¢ vychladly. Spotrebi¢ nikdy
nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotiebie nikdy nepouzivejte k udrzovani
teploty pokrm nebo jako odstavnou plochu.

Nebezpecdi urazu elektrickym
proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Pokud
je spotiebi¢ vadny, vypnéte pojistku
v pojistkoveé skfifice. Zavolejte servis. Opravu
smi vykonavat vyhradné technik
zakaznického servisu vySkoleny nasi
spole¢nosti.

Kontaktem s horkymi soudastmi spotiebice
muze dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotiebici. Zabrante kontaktu
privodnich kabeld elektrickych spotiebicu

s horkymi sou€astmi spotiebice.

Pokud by do spotrebice vnikla viIhkost, mize
to mit za nasledek Uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani parni
cistic.

Vadny spotiebi¢ mlize zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotiebi¢ nikdy
nezapinejte. Vytahnéte sitovou zastréku ze
zasuvky nebo vypnéte pojistku v pojistkové
skfince. Zavolejte servis.

Nebezpeci poranéni!

Sklenéna poklice mize v dusledku nespravného
zachazeni prasknout. Nikdy nekonzumujte
potraviny, do kterych se dostaly stiepy.
Poskozenou sklenénou poklici ihned vyménite.
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Priciny posSkozeni

Pozor!
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Ochrana proti pfehtati vypne spotrebié.:
Nezapinejte prazdny spotfebi¢. Varnou vanu napliite
miniméalné po znac¢ku minima, resp. maximalné po
vystouply okraj studenou vodou nebo tekutinou, ve
které budete varit. Nenechavejte varnou vanu vafit
naprazdno. Ve varné vané nikdy nerozehftivejte olej.

Poskozeni sklenéné poklice: Horkou sklenénou
poklici nikdy nepokladejte na mokrou, studenou
pracovni desku a neochlazujte ji pod studenou
tekouci vodou. Sklenéna poklice muze prasknout.
Se sklenénou poklici zachazejte opatrné a chrarnte
ji pfed narazy. Mechanické namahani mlze zplsobit
pnuti ve skle. Pfi pozdéj§im zahfati miGze sklenéna
poklice prasknout.

Poskozenou sklenénou poklici ihned vyménte.
Pokud by se stfepy z poskozené sklenéné poklice
dostaly na varné nadoby, nejsou potraviny, které tam
pfipravujete, jiz vhodné ke konzumaci.

Poskozeni spotfebice nevhodnym pfislusenstvim:
Pouzivejte pouze uréené originalni pfislu§enstuvi.

Koroze zplUsobena soli nebo kofenim: Sl

a instantni bujon davejte jen do horké vody. Varna
vana je do znaéné miry odolna proti korozi. Nicméné
napf. stl mdze v urditych pripadech material
poskodit.

Ochrana zivotniho prostredi

Vas novy spotiebi¢ je mimofadné energeticky usporny.
Zde najdete tipy, jak mlzete pfi pouzivani spotiebice
usetfit jesté vice energie a jak spravné spotiebié
zlikvidovat.

Uspora energie

Nechte parni vafi¢ predehrat jen tak dlouho, dokud

nedosahne poZzadovanou teplotu.

Pokud mozno vzdy pfiklopte sklenénou poklici.
Pomoci dobfte pfiléhajici poklice zabranite uniku
pary a ztraté energie.

Vyuzivejte moznost soudasného vareni rliznych
potravin ve dvou varnych nadobach.

Ekologicka likvidace

Obal zlikvidujte v souladu s pfedpisy na ochranu
zivotniho prostiedi.

Tento spotifebi¢ je oznaden v souladu s
evropskou smérnici 2012/19/EU o nakladani s
pouzitymi elektrickymi a elektronickymi

N zafizenimi (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Tato smérnice stanovi jednotny evropsky (EU)
ramec pro zpétny odbér a recyklovani
pouzitych zafizeni.



Vas novy pristroj

Zde se seznamite s novym pristrojem a ziskate
informace o pfislusenstvi.

Parni varic

Ovladaci knoflik Ovladaci knoflik
vypustného kohoutu teploty

Ovladaci knofliky

Pravym ovladacim knoflikem volite teplotu mezi 45-95

°C nebo stupef p¥ipravy v pare 1.

Levym ovladacim knoflikem oteviete nebo zaviete
vypustny kohout.

Sklenéna poklice

Nadoba na vafeni bez otvor(

Nadoba na vareni s otvory

Otvor vystupu pary
Usmérnovaci okraj
Znacka minimalniho mnoZstvi

Odtokovy otvor se sitkem na zbytky

Vana pfistroje
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Indikace pomoci svételného krouzku

Ovladaci knofliky maji svételny krouzek s rtznymi
moznostmi indikace. Dal$i pokyny naleznete v kapitole
.Poruchy - co délat?").

Vilevo Vpravo Indikace Vyznam

@) O Vyp Ptistroj je vypnuty.

(0] ®  Sititrvale. Ptistroj je zapnuty.

o @  Pomalé blikani  P¥istroj je zapnuty,
nahfiva se.

3 ®  Rychlé blikani Vypustny kohout je ote-
vieny.

(0] 3@  Rychlé blikani Pojistka proti prehrati,
bezpecdnostni vypnuti,
vypadek proudu

3 3@  Stfidavé rychlé Montazni chyba

blikani
o) Svételny krouzek nesviti.
[ ) Svételny krouzek sviti.
@ Svételny krouzek blika.

Prislusenstvi

Soucasti dodavky je nasledujici pfislusenstvi:

Nadoba na vafeni, s otvory

Nadoba na vafeni, bez otvori

Sklenéna poklice

Drzadlo

Sitko na zbytky
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Zvlastni prislusenstvi

U specializovaného prodejce si mizete objednat
nasledujici pfisluSenstvi:

AG 050 000

AG 060 000

FK 023 000
GE 020 010
GE 020 020
VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Instala¢ni sada pro odtok s
uzaviratelnym zpétnym ventilem,
odpadova souprava (DN 40) a pfipojna
objimka (2" na 112")

Instalaéni sada pro odtok, umoznuje
vypustit tekutinu pouzitou k vafeni do
vhodné nadoby

Ko$ na téstoviny

Nadoba na vateni, bez otvorl
Nadoba na vafeni, s otvory
Kryt pfistroje z uslechtilé oceli

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pfFi
vestavbé s plochami v roviné

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pristroji Vario fady 400 pfti
vestavbé s plochami v roviné s krytem
pfistroje/vyrovnavaci listou

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pfi
vestavbé nasazenim

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pfFi
vestavbé nasazenim s krytem pfistroje/
vyrovnavaci listou

Prodlouzeni ptistroje 38 cm

PrisluSenstvi pouzivejte pouze tak, jak je uvedeno.
Vyrobce neruéi za §kody vzniklé nespravnym pouzivanim

prislusenstvi.
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Ovladani

Pred prvnim pouzitim

Pred prvnim vareni v pare dodrzujte nasledujici

pokyny:

1 Dukladné vycistéte pristroj a dily pfislusenstvi.

2  P¥iuvedeni do provozu se musi provést vyrovnani
bodu varu.

3 Naplnte vanu pristroje ke znaéce minimalniho
mnozstvi studenou vodou. Nasadte sklenénou
poklici.

4 Stladte ovladaci knoflik teploty, otoéte jej do polohy
Y a nechte pristroj 30 minut vafit v pafe. P¥istroj

nyni provadi vyrovnani bodu varu.

5 Po vyrovnani bodu varu vypustte vodu a vanu
pfistroje peclivé vysuste.

Upozornéni

- Ptiprava v pafe bez pfedchoziho vyrovnani bodu
varu mdze zplsobit nespravné fungovani pristroje.
Je mozné, ze se bude vytvaret pFili§ mnoho pary
nebo pfilis§ malo.

- Béhem vyrovnavani bodu varu mize dochazet ke
zvy§enému Uniku pary.

- Neprerusujte proces vyrovnani bodu varu,
nesnimejte sklenénou poklici. Pfistroj musi
30 minut vafit v pare.

Vyrovnani bodu varu

Bod varu zavisi na tlaku vzduchu. ProtozZe tlak vzduchu
se zvySujici se nadmofskou vyskou klesa, klesa také bod
varu.

Pfi prvnim uvedeni do provozu provede pfistroj
automaticky vyrovnani bodu varu. Pokud se
pfestéhujete, musite vyrovnani bodu varu provést znovu.
Pfitom se pfizplGsobi parni vafi¢ tlaku vzduchu v misté
jeho umisténi.

Provedeni vyrovnani bodu varu

1 Naplite vanu pfistroje ke znac¢ce minimalniho
mnozstvi studenou vodou. Nasadte sklenénou
poklici.

Nastavte ovladaci knoflik teploty do polohy 95 °C.

Béhem 5 sekund: Otodte stejny ovladaci knoflik

teploty dvakrat mezi polohou ¥4 a 95 °C sem a

tam, poté ovladaci knoflik otoéte do polohy .
Ptistroj nyni provadi vyrovnani bodu varu. To trva cca

10 minut. Béhem proces vyrovnani bodu varu nesnimejte
sklenénou poklici.

Upozornéni: Béhem vyrovnavani bodu varu mize
dochazet ke zvySené tvorbé pary.

Zavéseni drzadla

A Nebezpeéi popaleni!

Nadoba na vafeni je velmi horka. Nadobu vyjimejte
pouze pomoci dodaného drzadla. Drzadlo musi
bezpeéné zapadnout do otvoru v nadobé. Drzadlo neni
vhodné k otdéeni nadoby na vafeni za Géelem vyliti
obsahu.

1 Zasunte drzadlo do otvoru na nadobé na vafeni.

2 Drzadlo vratte zpét. Zvednéte nadobu na vafeni za
drzadlo.

Zapnuti

Napliite vanu pfistroje studenou vodou nebo jinou
tekutinou pouzitou k vareni (objem 1-4 [, viz také
tabulka pfipravy pokrma). Vanu pfistroje nesmite naplnit
olejem. Vana pfistroje musi byt naplnéna minimalné ke
znaéce minimalniho mnozstvi resp. maximalné k
usmérfiovacimu okraji.

Stlacte ovladaci knoflik teploty a otodte jej na
pozadovanou teplotu. Mizete nastavit teplotu 45—

95 °C. Chcete-li potraviny pfipravovat v pafe, nastavte
stupen pripravy v paie [ ] .

)=

Svételny krouzek za ovladacim knoflikem teploty blika,
dokud se pfistroj nahtiva. Po dosaZzeni nastavené teploty
sviti svételny krouzek trvale.

Upozornéni: Dbejte na to, aby béhem provozu sklenéna
poklice dobfe tésnila a otvor vystupu pary nebyl zakryty.
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Vypnuti
Otocte ovladaci knoflik teploty do polohy 0.

A\ Nebezpeii popalenil

Pfi zavieném krytu spotiebi¢e se hromadi horko. Kryt
spotiebice zavirejte, az kdyz je spotiebié vychladly.
Spotiebi¢ nikdy nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotfebice nikdy nepouzivejte k udrzovani teploty
pokrmid nebo jako odstavnou plochu.

Pojistka proti prehrati

Pti pfehtati vypne pfistroj automaticky topné téleso, aby
byl chranén pfistroj a vestavny nabytek. Svételny
krouzek za ovladacim knoflikem teploty blika. Vypnéte
pfistroj a nechte jej zcela vychladnout.

Mozné pri€iny prehrati:
Pristroj byl zapnut prazdny (bez kapaliny ve vané
pfistroje).
Do vany pfistroje jste nalili velmi horkou vodu.

Voda v pftistroji se vyvafila, nebo hladina kapaliny
nesaha ani ke znac¢ce minimalniho mnozstvi.

Ptistroj se provozoval pfili§ dlouho na stupni
pfipravy v pafe bez poklice.

Vana pfistroje je silné pokryta vodnim kamenem.

Bezpecnostni vypnuti

K vasi ochrané je pfistroj vybaven bezpe&nostnim
vypnutim. Kazdé nahtivani se po 4 hodinach vypne,
pokud béhem této doby nebudete pfistroj obsluhovat.
Pfi nastaveni teploty niz8i nez 70 °C se nahfivani vypne
po 8 hodinach.

Také po vypadku proudu zistane topné téleso vypnute.
Svételny krouzek za ovladacim knoflikem teploty blika.

Otocte ovladaci knoflik teploty do polohy 0, poté muzete
pfistroj uvést do provozu jako obvykle.
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Vypusténi tekutiny pouzité k vareni

A Nebezpecéi popaleni!

Tekutina pouzivana pfi vafeni je velmi horka. Pfi
vypousténi tekutiny pouzité k vafeni bez pfipojky
odpadni vody: Nechte pfistroj nejprve vychladnout. Pod
pfistroj postavte k zachyceni vhodnou nadobu s
dostate¢nym objemem.

Upozornéni: Pokud nemate namontovanou pevnou
pfipojku odpadni vody, musite nainstalovat instalaéni
sadu pro odtok AG 060 000 a pod vypustny kohout
postavit teplotné odolnou nadobu s odpovidajicim
objemem (min. 10 I).

Otevieni vypustného kohoutu

1 Oba ovladaci knofliky stlaéte a otoéte doprava do
polohy E[H.

2 Zazni signal. Po nékolika sekundach se vypustny
kohout otevfe. Je-li vypustny kohout otevieny, blika
svételny krouzek za levym ovladacim knoflikem.

Uzavieni vypustného kohoutu

1 Nechte ovladaci knoflik teploty v poloze =g Levy
ovladaci knoflik otocte doleva do polohy 1.

2 Zazni signal. Po nékolika sekundach se vypustny
kohout zavie. Svételny krouzek za levym ovladacim
knoflikem prestane blikat.

==

Upozornéni

- Pokud je vypustny kohout otevieny, nebo neni zcela
zavieny, blika svételny krouzek za levym ovladacim
knoflikem a ptistroj se nenahftiva.

- Ve vypustném otvoru vzdy nechte sitko na zbytky.
Tak zabranite ucpani vypustného kohoutu zbytky
jidla.



Tabulky a tipy

Upozornéni

Nechte ptistroj vzdy pfedehfat.

Vzdy pouzijte sklené&nou poklici. Kdyz poklici
polozite tak, aby dobfe tésnila, zabranite uniku pary
a energetickym ztratam.

Uvedené doby vafeni jsou pouze orientacni.
Skuteéna doba vareni je ovlivnéna kvalitou a
teplotou vychozich surovin, hmotnosti a tloustkou
pfipravovanych potravin.

Vareni v pare

Naplnte pfistroj 1 litrem vody a pfedehtejte na
stupni pfipravy v pare.

Do ptistroje vlozte nadobu na vafeni s
pfipravovanymi potravinami a zakryjte sklenénou
poklici.

U nadob na vafeni s otvory se mlize para dostat k
pfipravovanym potravinam ze v§ech stran. Tak je
zajisténo rovnomérné vaieni také u vétsich mnozstvi
potraviny. Nadoba na vafeni bez otvor( brani
znedisténi vany pfistroje nebo se pouziva pro
nabobtnani lusténin apod.

Parni vafi¢ se mlze pouzivat zaroveri s obéma
nadobami na vafeni. Nadoba s otvory se musi vlozit
pod nadobu bez otvor.

Vareni

Naplite pristroj 4 litry vody a pfedehtejte na stupni
pfipravy v pare.

PFi pfipravé téstovin pouzijte ko$ na té&stoviny
(zvlastni prislusenstvi FK 023 000).

Dovareni/povareni

Naplnte pristroj 4 litry tekutiny a nastavte teplotu
mezi 75 a 95 °C.

Misto vody muizete pouzit zeleninovy bujén, rybi
fond nebo masovy vyvar. Tekutinu pouzitou k vafeni

muzete také ochutit bylinkami, kofenim nebo vinem.

Vzdy pouzijte sklenénou poklici.

Pokud ptidavate do vody kofeni, bylinky nebo
zeleninu, pouzivejte sitko na zbytky, abyste neucpali
odtok. Po vafeni odstrarite z vany zbytky.

Ptistroj ¢istéte velmi pedlivé, pokud jste pouzili sal,
bujén, fond nebo vyvar. Zbytky pfisad mohou
zplsobit korozi.

Podle dob pfiprav potravin mizete pouzivat nadoby
na vareni sou¢asné nebo po sobé.

Pfi sou¢asném pouzivani dvou nadob na vafeni se
prodlouzi doba pfipravy cca o 10 minut.

Pti ptipravé v pafe ztrati potraviny méné cennych
latek nez pfi vafeni ve vrouci vodé. Vitaminy,
mineralni latky zGstanou lépe zachovany stejné jako
vlastni chut, tvar a barva. Dochucujte &i koferite
teprve po vafeni v pare.

Aromatické vareni v pafe: Do vody mlzete pridat
bylinky, kofeni a vino, tedy ji ochutit ¢i aromatizovat.

Doporucéujeme prikryt sklenénou poklici.

Vodu miizete osolit nebo ochutit, pfistroj ale poté
velmi dukladné vygistéte. Zbytky soli mohou
zpUsobit korozi.
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Blansirovani

Blansirovani v pare (zelenina):

Napliite pristroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.

Do vany dejte nadobu na vafeni s otvory se
zeleninou a zakryjte sklenénou poklici. Blans$irujte
max. 500 g zeleniny pro cyklus.

Ptfipravujte v pafe 4-5 minut a poté zeleninu prudce
ochladte ledové studenou vodou.
Blansirovani ve vrouci vodé (zelenina nebo maso):

Napliite ptistroj 4 litry vody a pfedehfejte na stupni
pfipravy v pare.

Regenerace (ohrivani)
Naplnite pristroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.

Do vany dejte nadobu na vafeni bez otvor( s
pfipravenou potravinou a stahnéte teplotu na 95

Dejte zeleninu nebo maso do vody a nechte jednou
pfejit varem.

Vyjméte potraviny. Zeleninu prudce ochladte ledové
studenou vodou, maso omyjte nejprve horkou, poté
studenou vodou.

Pro snadné vlozeni a vyjmuti potravin pouzijte ko$
na téstoviny (zvlastni pfisluSenstvi FK 023 000).

Vodu muzete osolit, pfistroj ale poté velmi diikladné
vyGistéte. Zbytky soli mohou zpusobit korozi.

Sklenéna poklice musi byt polozena.

°C.
Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Hotovka s masem 11 Bez otvora 95 °C 12-15 min.

Téstoviny, pfilohy (500 g) 11 Bez otvoru 95 °C

10-12 min.  Potfete dno nadoby na vafeni lehce
maslem

Zelenina (500 g) 11 Bez otvord 95 °C

10-12 min.

Udrzovani teploty

Naplfite pfistroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni pfipravy v pare.

Do vany dejte nadobu na vafeni bez otvord s horkou
potravinou, stahnéte teplotu na 80-85 °C a zakryjte
sklenénou poklici.

Odstavinovani (bobulovité ovoce)

Naplfite pfistroj 1 litrem vody a pfedehiejte na
stupni pfipravy v pare.
Do vany dejte nejprve nadobu na vafeni bez otvord a

poté na ni nadobu s otvory s bobulovym ovocem.
Priklopte sklenénou poklici.

Ovoce nechte v pfistroji tak dlouho, dokud
nepfestane unikat Stava (cca 120 minut).

Bobule mlizete poté vymackat na utérce, abyste
zachytili posledni zbytky Stavy.
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Pouzivate-li dvé nadoby na vafeni sou€asnég, vlozte
do pristroje nejprve nadobu s otvory a poté na ni
nadobu bez otvord.

Sklenéna poklice musi byt polozena.



Zavarovani

Napliite pfistroj 1 litrem vody a pfedehiejte na
stupni pfipravy v pare.

Potraviny zavafujte hned po zakoupeni nebo sklizni.

Sterilizujte umyté sklenice pred zavafovanim v
parnim vafici (viz kapitola ,Sterilizovani).

Postavte sklenice do nadoby na vafeni s otvory tak,

Dlouhé skladovani snizi obsah vitamin{ a snadno aby se sklenice nedotykaly.

vede ke zkazZeni. Po ukonéeni doby pripravy sejméte sklenénou

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu. poklici a sklenice po jejich Uplném vychladnuti

Maso neni pro zavafovani v parnim vafi¢i vhodné. vyjmete.
Zkontrolujte a dikladné umyjte zavafovaci sklenice
a pryzové krouzky, spony a pruziny.
Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pri- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Ovoce, zelenina (kromé 11 S otvory Ptipravav ~ 35-40 min.
fazoli a hrachu) v uzavienych pare
zavarovacich sklenicich
0,75-11
Fazole a hrach v uzavienych 11 S otvory Priprava v 120 min.
zavarovacich sklenicich pare
0,75-11

Priprava jogurtu

Naplnite pfistroj 1 litrem vody. Do pfFistroje vlozte
nadobu na vareni s otvory a zakryjte sklenénou
poklici. Pfedehfejte pfistroj min. 5 minut pfi teploté
55 °C. Postavte sklenice rychle do pfistroje a
zakryjte sklenénou poklici.

Jogurt by mél zrat 6-8 hodin pfi 55 °C. Po 8
hodinach se pfistroj automaticky vypne
(bezpecnostni vypnuti). Otoc¢te ovladaci knoflik na
0. Poté muizete pfistroj podle potfeby znovu
normalné zapnout.

Pasterizované mléko zahtejte na varné desce na
teplotu 90 °C, abyste zabranili zni¢eni jogurtovych
kultur. Dulezité! Mléko nechte ochladit ve vodni
lazni na 40 °C, abyste neznicili jogurtové kultury.

Uperizované mléko (homogenizované mléko) se
nemusi ohrat.

Pridejte ptirodni jogurt s deklarovanymi jogurtovymi
kulturami do mléka (min. 10 g jogurtu na 100 ml
mléka). Jogurt dikladné vmichejte Slehaci metlou.

U jogurtového fermentu dodrzujte pokyny na obalu.
109 e potyny Po ptipravé postavte jogurt do chladnicky.

Naplfite mléko do vymytych jogurtovych sklenic a

zaviete vickem.

Upozornéni: Pfed naplnénim mléka mlzete vymyté
jogurtové sklenice jesté sterilizovat v parnim vafici

Tip: Do mléka mizete vmichat marmeladu nebo
ovoce v plechovce nebo je dat na dno jogurtove
sklenice. Mléko lze i ochutit (nap¥. instantni kavou
nebo ¢okoladovym praskem).

20 minut na stupni pfipravy v pare. Nezapomerite
nechat sklenice pfed plnénim vychladnout.

Kynuti

Naplfite pfistroj 1 litrem vody a pfedehtejte na
stupni 45 °C.

Dejte do pfistroje nadobu na vafeni bez otvorl
naplnénou téstem / zakladem na tésto.

Ma-li tésto / zaklad na tésto kynout v mise, koSiku
na kynuti nebo pecici formé, pouzijte nadobu s
otvory, do které postavite nadobu s téstem /
zakladem na tésto. Dbejte na to, aby bylo mozné
sklenénou poklici zcela pfiklopit.

Sklenéna poklice musi byt polozena.

Nechte tésto / zaklad na tésto kynout pfi 45 °C,
dokud se jeho objem vyrazné nezvy$i (cca 30 min.).
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Sterilizovani

Naplfite pfistroj 1 litrem vody a pfedehfejte na Piedméty &i sklenice ke sterilizovani se musi
stupni pfipravy v pare. predtim dikladné umyt.
Vlozte nadobu s otvory s predméty uréenymi ke Sterilizujte v pafe 20 minut.

sterilizovani (napf. sklenice na marmeladu,
zavafovaci sklenice, kojenecké lahve) do vany a
zakryjte sklené&nou poklici.

Pouzivate-li dvé nadoby na vafeni soucasné, vlozte
do pfistroje nejprve nadobu s otvory a poté na ni
nadobu bez otvorid. Pouzivejte pfistroj o 10 minut

déle.
Zelenina
Zeleninu okoterite teprve po vareni. Pfi pfipravé v Pokud neni uvedeno jinak, vztahuji se doby pfipravy
pafe se prirozena chut zeleniny zachova Iépe nez na 1 kg zeleniny.
pfi klasickém vafeni a neni nutné tolik kofenit.
Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Artioky, velké 11 S otvory Pripravav ~ 40-50 min.
(4 400-500 g) pare
Listovy Spenat (250 g) 11 S otvory Pripravav 4 min.
pare
Kvétak 11 S otvory Ptiprava v 15-20 min.  Na rdzicky
pare
Fazole, zelené 11 S otvory Pripravav ~ 20-25 min.
pare
Brokolice 11 S otvory Priprava v 10-15min.  Na rzicky
pare
Brokolice a karotka (a 1 kg) 11 S otvory Ptiprava v 20-25 min.  Na raziky/kolecka
pare
Fenykl 11 S otvory Pripravav ~ 8-12min.  Na platky
pare
Zeleninova terina (1,2 kg) 11 S otvory Pripravav ~ 50-60 min. V podélné formé na terinu
pare
Karotka 11 S otvory Ptiprava v 10-15 min. Na kolecka
pare
Brambory 11 S otvory Pripravav ~ 20-25 min. Roz&tvrcené
pare
Kedlubna 11 S otvory Priprava v 15-25min  Na platky
pare
Porek 11 S otvory Pfipravav ~ 5-10 min.  Na kolec¢ka
pare
Mangold 11 S otvory Priprava v 12-15min. Nejprve povarte stonky 8-10 min., pfi-
pare dejte listy a vafte dalSich 5 min.
Pak choi (a 150-250 g) 11 S otvory Pripravav ~ 5-7 min. Podélné piilené
pare
Brambory ve slupce, malé 11 S otvory Ptipravav ~ 25-30 min.
(a cca 50 g) pare
Brambory ve slupce, stiedni 11 S otvory Pfipravav ~ 30-40 min.
(a cca 70 g) pare
Brambory ve slupce, velké 11 S otvory Pripravav ~ 40-45 min.
(2 cca 100 g) pare
Razi¢kova kapusta 11 S otvory Ptiprava v 18-22 min.
pare
Chtest, bily 11 S otvory Pripravav ~ 18-25 min.
pare
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Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Chrest, zeleny 11 S otvory Pfipravav ~ 10-15 min.
pare
Oloupani rajéat 11 S otvory Pripravav ~ 3-4 min. Pted vafenim v pare natiznéte do kfize.
pare Poté prudce ochladte ledové studenou
vodou.
Cukrové lusky 11 S otvory Pfipravav ~ 10-15 min.
pare

Ryba

Rybi filé nebo celé ryby mlzete bud vafit v pare
nebo v nadobé na vafeni bez otvord ve vyvaru/§tave.
Ptfiprava ve vyvaru trva v porovnani s vafenim v pare
cca o 2-5 minut déle, podle mnozstvi a po&atecni

teploty vyvaru.

Pro pfipravu v pafe pouzivejte predevsim nadobu na
vafeni s otvory. Pokud se ryba velmi pfichytava k
nadobé, mizete nadobu vymazat tukem.

Rybu pfipravovanou v pafe osolte teprve po vareni.
Tak ryba ztrati méné vody.

U filé s kGzi: rybu poloZte stranou s kGzi nahoru, tak
zUstanou struktura a aroma Iépe zachovany.

Do vyvaru mlzete ptidat vino, rybi fond, zeleninu,

bylinky a kofeni.

A Nebezpeci otravy!

Pfipravujte pouze neposkozené, zaviené musle. Nikdy

nejezte musle, které se po vafeni neoteviou.

Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy

Filé z ryb s mékkym masem 11 S otvory Ptipravav ~ 3-6 min. Napt. treska, halibut, kamenaé, pangas-

(1-2 cm silnég) pare ius, candat

Filé z ryb s tuz§im masem 11 S otvory Ptiprava v 10-15 min. Napf. losos, okounik, mofsky losos, tla-

(2-3 cm silné) pafe moun, rybalo nilsky (okoun nilsky), mot-
¢ak evropsky

Zlata makrela cela (600g) 1| Bez otvoru Pripravav ~ 25-30 min. 500 ml vlazného vyvaru, napft. rybi fond s

ve vyvaru pare platky/kolecky zeleniny

Pstruzi celi (2 pstruzi a 11 Bez otvor( Pfiprava v 10-15 min. 500 ml vlazného vyvaru, napf. rybi fond s

200 g) ve vyvaru pare platky/kolecky zeleniny

Rybi terina (1,2 kg) 11 S otvory Pripravav ~ 40-45 min. V podélné formé na terinu

pare

Slavka jedla na bilém viné 11 Bez otvort Pfipravav ~ 8-12min. 500 ml bilého vina

(1kg) pare Pouzijte pouze neposkozené, zaviené
musle. Musle jsou hotové, kdyzZ se ote-
viou.

Filé z mofského dasa (3cm) 11 Bez otvoru Ptiprava v 12-15 min. 500 ml vlazného vyvaru, napft. rybi fond

ve vyvaru pare se zeleninou, zazvorem, fenyklovymi
seminky a koriandrem

Rolka z motského jazyka 11 S otvory Pripravav ~ 12-15min. Zabalte s jednim platkem uzeného

(2 80-150 g) pare lososa.

Hrebenatka svatojakubska 11 S otvory Pripravav 4 min.

(12 ks) pare
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Maso / drubeZ / uzeniny

Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfri- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Kuli¢ky z mletého masa 11 S otvory Pfipravav ~ 6-8 min. Z hovéziho sekaného masa. Potfete dno
(2 20-30 g) pare nadoby na vafeni lehce maslem.
Kureci prsa, plnéna 11 Bez otvorud Pripravav ~ 25-30 min. Podle chuti pfed pfipravou v pafe nebo
(2 250-300g ) pare po ni opecte na prudkém ohni. Vzniklou
Stavu pouzijte jako zaklad omacky.
Teleci terina (1,2 kg) 11 S otvory Pripravav ~ 60-75 min.
pare
Kriti rolada, plnéna 11 Bez otvora Ptiprava v 20-30 min.  Podle chuti pied pfipravou v pare nebo
(2 250-300 g) pare po ni opecte na prudkém ohni. Vzniklou
stavu pouzijte jako zaklad omacky.
Ohftati uzenin 41 Bez 75-90 °C  10-20 min. Napf. Lyonska, bila klobasa
Prilohy: téstoviny a knedliky
Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Téstoviny apod. (500 g) 41 Ko$ na tésto- Pfipravav ~ 5-11 min.
viny pare
Téstoviny, neplnéné, Cerstvé, 41 Ko$ na tésto- Pfiprava v 3-4 min.
chlazené (500 g) viny pare
Téstoviny, plnéné, Cerstvé, 41 Ko$ na tésto- Pfipravav ~ 8-10 min.
chlazené (500 g) viny pare
Gnocchi, Cerstvé 11 S otvory Pfipravav ~ 6-8 min. Potrete dno nadoby na vareni lehce
pare maslem.
Bramborové knedliky 11 S otvory Priprava v 15-18 min.  Potfete dno nadoby na vareni lehce
(a80g9) pare maslem.
Houskové knedliky (480g) 11 S otvory Ptiprava v 12-15 min. Potfete dno nadoby na vafeni lehce
pare maslem.
Prilohy: ryze
Do nadoby na vafeni bez otvorl dejte ryzi a tekutinu Co se tyka potfebného mnozstvi tekutiny a doby
pouzitou k vateni v uvedeném poméru. Pfiklad: 1 : pfipravy, fidte se vzdy také udaji vyrobce na obalu.
1,56 = na 100 g ryze 150 ml tekutiny.
Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujon, vyvar.
Muzete také pfidat sil, kofeni, zeleninu, citronovou
s$tfavu, vino atd.
Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Ryze Basmati (1: 2) 11 Bez otvord Priprava v 15-18 min.
pare
Aromatizovana ryze (1: 2) 11 Bez otvoru Ptiprava v 15-18 min.
pare
Cinska ryze (1:2) 11 Bezotvort  Pfipravav ~ 15-18 min. RyZe ze severovychodni Ciny
pare
Jasminova ryze (1:2) 11 Bez otvord Priprava v 15-18 min.
pare
Dlouhozrnna ryze (1:2) 11 Bez otvori Pripravav ~ 20-25 min. Napf. Patna, Carolina
pare
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Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Stfednézrnna a kulatozrnna 1| Bez otvord Priprava v 15-18 min.  Napf. Arborio (Avorio), Carnaroli,
ryze (1:2) pare Bomba, Padano
Naturreis (1:1,5) 11 Bez otvoru Ptipravav ~ 40-50 min. Podle druhu ryZze se mliZze doba pfipravy
pare velmi lisit.
Predparena ryze (parboiled) 11 Bez otvor( Pfiprava v 10-15 min.
(1:1,5) pare
Cervena ryze (Camargue) 11 Bez otvoru Ptipravav ~ 30-35 min.
(1:2) pafe
Indianska (divoka) ryze (1:3) 11 Bez otvort Ptipravav ~ 20-25 min.
pare

Prilohy: obiloviny

Do nadoby na vafeni bez otvord dejte obiloviny a
tekutinu pouzitou k vafeni v uvedeném poméru.
Priklad: 1 : 1,56 = na 100 g obiloviny 150 ml tekutiny.

Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujon, vyvar.
Muzete také pridat stl, kofeni, zeleninu, citronovou

stavu, vino atd.

Co se tyka potiebného mnozstvi tekutiny a doby
pfipravy, fidte se vzdy také udaji vyrobce na obalu.

Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pri- Poznamky
stvi vody vareni pravy

Bulgur, jemny (1:2) 11 Bez otvord Priprava v 12-15 min.
pafre

Bulgur, hruby (1:2) 11 Bez otvoru Ptiprava v 17-20 min.
pare

Kuskus, stfedni (krupice z 11 Bez otvoru Pfipravav ~ 5-7 min.

tvrdé psSenice) (1:2) pare

Jahly (1:2,5) 11 Bez otvord Pfipravav ~ 25-35 min.
pafe

Polenta (1: 4) 11 Bez otvoru Ptiprava v 10-15 min.
pare

Quinoa (1:2) 11 Bez otvorl Pfipravav ~ 17-20 min.
pare

Prilohy: Lusténiny (susené)

Do nadoby na vafeni bez otvorl dejte lu§téniny a
tekutinu pouzitou k vafeni v uvedeném poméru.
Priklad: 1 : 2 = na 100 g lusténin 200 ml tekutiny.

Lusténiny musi byt v tekutiné zcela ponoteny.

Nezapomerfite, Ze nékteré Uudaje se vztahuji na
pfedem namodené lusténiny. Nenamod&ené lusténiny

potiebuji podstatné del$i dobu vareni.

Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujon, vyvar.
Mlzete také ptidat sul, kofeni, zeleninu, citronovou
§tavu, vino atd.

Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy

Boby (bob svifisky) (1:1) 11 Bez otvoru Ptiprava v 50-60 min. Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare

Cervené fazole (1:1) 11 Bez otvorl Priprava v 75-90 min.  Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare

Bilé fazole (1:1) 11 Bez otvor( Pfiprava v 45-60 min. Fazole predem namocené 12 hodin
pare

Fazole pinto 11 Bez otvoru Ptiprava v 45-60 min. Fazole pfedem namodené 12 hodin
pare
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Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Cervena dodka (1:2) 11 Bez otvoru Pt¥iprava v 10-12 min. Na salat
pare 20 min. Na pyré
Cogka b&zna (1:2) 11 Bez otvor( Ptiprava v 35-45 min.
pare
Zelena ¢ocka (1:2) 11 Bez otvord Pripravav ~ 25-30 min.
pare
Cocka beluga (1:2) 11 Bez otvord Pfipravav ~ 20-25 min.
pare
Hrach, zeleny nebo Zluty, 11 Bez otvort Ptipravav ~ 60-90 min.
loupany, cely nebo puleny pare
(1:2)
Cizrna (1:1) 11 Bez otvord Pfipravav ~ 60-75 min. Cizrna pfedem namoc¢ené 12 hodin
pare
Dezerty
Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Créme brilée / Flan / 11 S otvory 95 °C 35-40 min. Predehfejte pfistroj na stupni p¥ipravy v
Créme caramel (4 120 g) pare.
Kynuty mou¢nik tzv. bavor- 11 Bez otvoru Pripravav ~ 20-25 min.  Kynuty mouénik nechte pted pfipravou v
ské Dampfnudeln (a 100 g) pare pare 30 min. kynout (viz kapitola ,,
Kynuti*).
Kompot 11 Bez otvoru P¥iprava v 10-20 min.  Napf. jablka, hrusky, rebarbora
pare Podle chuti pfidejte cukr, vanilkovy cukr,
skofici nebo citronovou $tavu. Pridani
vody neni nutné.
Mlécéna ryze (250 g ryze + 11 Bez otvord Pripravav ~ 35-40 min. Podle chuti pfidejte ovoce, cukr nebo
625 ml mléka) pare skofici.
Ostatni
Pripravované potraviny Mnoz- Nadoba na Nastaveni Doba pfi- Poznamky
stvi vody vareni pravy
Vajecny svitek (11) 11 Bez otvoru 95 °C 35-40 min. Ptedehfejte pfistroj na stupni p¥ipravy v
pare.
Krupicové knedlicky (220 g) 11 S otvory, bez  Priprava v Sladké nebo slané jako dezert nebo
otvorud pare zavarka do polévky. Potfete dno nadoby
na vafeni lehce maslem.
Vejce, velikost M (6 ks) 11 S otvory Pripravav 7,5 min. namékko
pare 10 min. na hnili¢ku
14 min. natvrdo
Svarené vino (min. 11) 75-80 °C 120 min.
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Osetrovani a cisténi

V této kapitole naleznete tipy a poznamky k optimalni
pédi a Gisténi pfistroje.

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Pokud by do spotfebic¢e vnikla vlhkost, mdze to mit za
nasledek uraz elektrickym proudem. Nepouzivejte
vysokotlaky ani parni gistig.

A Nebezpeci popaleni!

Pfistupné soucasti jsou pf¥i provozu horké. Nikdy se
nedotykejte horkych soudasti. Udrzujte déti mimo dosah
spotiebice.

Cisténi pristroje

Vanu pftistroje po kazdém pouziti vyprazdnéte a
vyéistéte mycim prostfedkem a mékkym kartaé¢em na
myti. Na vanu pristroje nepouzivejte prostredky
na oSetfovani uslechtilé oceli, protoze s nimi
vétSinou nesmi pfrijit potraviny do kontaktu.

Usazeniny nedistoty, soli nebo vodniho kamene
mohou zplsobit $kody vlivem koroze.

Nadoby na vafeni a sitko na zbytky umyjte v mycce
nebo vygistéte vjemném mydlovém roztoku. Drzadlo
nadob na vareni Cistéte pouze ruéné.

Vanu pristroje dakladné otfete utérkou. Dokud je
vana pfistroje jesté vlhka, neméli byste nasadit
sklenénou poklici.

Po vysu$eni vylestéte vanu pfistroje mékkou utérkou
s kapkou stolniho oleje.

Po ¢gisténi a vysuSeni mizete Cisté nadoby na vafeni a
drzadlo uschovat ve vané pfistroje. Sklenénou poklici
musite otod&it, aby kryt pfistroje (zvlastni pfislusenstvi)
spravné ptiléhal k prohlubni.

Upozornéni: Po nékolika provoznich hodinach se na
dné vany rysuji kontury topného télesa. To nema
negativni vliv na funkci a kvalitu pfistroje.

Cast pristroje/
povrch

Doporucené cisténi

Vana pfistroje Vycistéte mékkym &isticim kartaéem a
mycim prostfedkem. Poté dikladné
otfete mékkou utérkou.

Nadoby na vareni

Sklenéna poklice

Drzadlo

Vygistéte teplou vodou a mycim pro-
stiredkem.

Ovladaci knoflik Vydistéte mékkou, vihkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi byt

prilis vihka.

Odvapnéni vany pristroje

Pokud se kvuli velmi vapenaté vodé ve vané pfistroje
vytvofi bily povlak, méli byste vanu pfistroje odvapnit.
Silné usazeniny vodniho kamene mohou zpusobit
poruchy funkci pfistroje.

V nasem internetovém obchodé si mlizete zakoupit pod
obj. ¢islem 00311138 vhodny odvapriovac. Smichejte
40 ml odvapnovace s 200 ml teplé vody. Chcete-li
vytvoFit vét§i nebo mensi mnozstvi odvapriovaciho
roztoku, dodrzujte smésovaci pomér 1 dil odvapnovace :
5 dila vody.

Zaviete vypustny kohout a naplnte vanu pristroje
odvapriovacim roztokem. Odstrante vodni kdmen
mékkym kartd¢em na myti nadobi. Vypustte odvapriovaci
roztok a poté diikladné vyplachnéte cistou vodou.
Zabraifite kontaktu roztoku s pokozkou. Ridte se také
udaji na etiketé.

Upozornéni: Odvapriovacim roztokem lze také velmi
dobfe odstrafiovat zbytky §krobnatych potravin (napf¥.
ryze) v nadobach na vareni.

Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

Ostré, abrazivni ¢istici prostiedky

Cistici prostfedky na bazi kyselin (napf. ocet,
kyselina citronova atd.) se nesmi dostat na ram.

Cistici prosttedky obsahujici chlér nebo s vysokym
obsahem alkoholu

Spreje na ¢isténi trouby

Tvrdé, kovové draténky a houby na myti, kartace a
jiné gistici prostfedky s drsnym povrchem

Nové houbové utérky pfed pouzitim dakladné
properte.
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Poruchy - co délat?

Casto mazete vzniklé poruchy snadno sami odstranit.
Nez zavolate zakaznicky servis, postupujte podle
nasledujicich pokynu.

A Nebezpeci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Pokud je spotiebi¢
vadny, vypnéte pojistku v pojistkové skfifice. Zavolejte

servis. Opravu smi vykonavat vyhradné technik
zakaznického servisu vySkoleny nasi spoleénosti.

Porucha

Mozna pricina

Reseni

Pristroj se neohfiva. Levy svételny
krouzek blika, pravy sviti.

Vypustny kohout je otevieny.

Po vypusténi tekutiny pouzité k vafeni zaviete
vypustny kohout. P¥i otevieném vypustném
kohoutu se pfistroj nenahfiva. Pokud vypustny
kohout blokuji zbytky jidla, znovu jej oteviete. Poté
opatrné odstrarite zbytky jidla vhodnym nastrojem
(napf. druhym koncem varecky).

Ptistroj se neohfiva. Pravy svételny
krouzek blika rychle, levy nesviti.

Pojistka proti pfehrati: Vana pfi-
stroje je prazdna nebo se tekutina
vyvafila.

Tekutina pouzita k vafeni pod zna¢-
kou minimalniho mnoZstvi.

Vypnéte pfistroj. Doplrite tekutinu alespori do
znac¢ky minimalniho mnozstvi. Nechte pfistroj
vychladnout.

Pojistka proti prehrati: Pistroj se
provozoval pfili§ dlouho na stupni
pfipravy v pare bez sklenéné
poklice.

Pristroj vypnéte a nechte zcela vychladnout. P¥i
stupni pfipravy v pare polozte na pfistroj sklené-
nou poklici.

Pojistka proti prehrati: Do vany pfi-
stroje jste nalili velmi horkou vodu.

Pristroj vypnéte a nechte zcela vychladnout. Vanu
pfistroje naplfite studenou vodou.

Pojistka proti prehrati: Vana pfi-
stroje je silné pokryta vodnim
kamenem. Na dné vany pfistroje se
rysuje topna spirala jako bily
povlak.

Pristroj vypnéte a nechte zcela vychladnout. Vydis-
téte vanu pfistroje vodou s octem nebo pouzijte
odvapnovag, ktery je vhodny k oSetfeni Casti, jez
prichazeji do kontaktu s potravinami. Poté dobfe
umyjte ¢istou vodou.

Bezpedénostni vypnuti: Pristroj jste
neobsluhovali déle nez 4 hodiny (8
hodin pti nastaveni teploty niz8i nez
70 °C).

Otocte pravy ovladaci knoflik do polohy 0 a poté
pfip. znovu zapnéte.

Vypadek proudu: Po vypadku
proudu zUstane pfistroj z bezpeé-
nostnich divod( vypnuty.

Otocte pravy ovladaci knoflik do polohy 0 a poté
pfip. znovu zapnéte.

Pristroj nefunguje. Oba svételné
krouzky stridavé rychle blikaji.

Montazni chyba

Zkontrolujte spravné zapojeni propojovaciho
kabelu k ovladacimu panelu.

Rohy pristroje se za provozu lehce
vydouvaji.

Horkem se roztahuje kov desky.

To je normalni. Po vychladnuti neni vydouvani
vidét.
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Zakaznicky servis

Je-li nutné pristroj opravit, mate k dispozici zakaznicky
servis. Vzdy nalezneme vhodné feseni, také proto,
abychom se vyhnuli zbyte&nym navstévam technik.

Pti zavolani uvedte &islo vyrobku (E-Nr.) a vyrobni &islo
(FD-Nr.), abychom vam mohli odborné pomoci. Typovy
Stitek s Cisly naleznete na spodni strané pfistroje. Zde si
muzZete zapsat data ptistroje a tel. ¢islo zakaznického
servisu, abyste je v pfipadé potfeby nemuseli dlouho
hledat.

Cislo vyrobku (E-Nr.) Vyrobni Cislo (FD-Nr.)

Zakaznicky servis

Nezapomerite, Ze navstéva servisniho technika neni v
pfipadé nespravné obsluhy ani v zaruéni dobé
bezplatna.

Kontaktni Udaje vS§ech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servisa.

Objednavka opravy a poradenstvi pfri poruchach
CZ 251.095.546

Davérujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak,
Ze oprava bude provedena vySkolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily.

39



Spis tresci

Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa 41
Przyczyny uszkodzen 42
Ochrona srodowiska 42
Oszczednos¢ energii 42
Utylizacja zgodna z przepisami o ochronnie

$rodowiska naturalnego 42
Twoje nowe urzadzenie 43
Piec parowy 43
Pokretto 43
Komunikaty na pierscieniu swietlnym 44
Akcesoria 44
Akcesoria dodatkowe 44
Obstuga 45
Przed pierwszym uzyciem 45
Kompensacja temperatury wrzenia 45
Zawieszanie uchwytu recznego 45
Witaczanie 45
Woytaczanie 46
Zabezpieczenie przed przegrzaniem 46
Wytaczanie bezpieczenstwa 46
Spuszczanie ptynu do gotowania 46
Tabele i rady 47
Gotowanie na parze 47
Gotowanie 47
Podgrzewanie 47
Blanszowanie 48
Regenerowanie (podgrzewanie) 48
Podtrzymywanie w cieple 48
Wyciskanie soku (owoce jagodowe) 48
Wekowanie 49
Przyrzadzanie jogurtu 49
Pozostawi¢ do wyrosniecia 49
Dezynfekowanie 50
Warzywa 50
Ryby 51
Mieso / dréb / wedliny 52
Dodatki: potrawy maczne i kluski 52
Dodatki: Ryz 52
Dodatki: zboze 53
Dodatki: Rosliny straczkowe (suszone) 54
Desery 55
Inne 55
Czyszczenie i konserwacija 56
Czyszczenie urzadzenia 56
Usuwanie kamienia z komory gotowania 56
Nie uzywa¢ podanych $rodkéw do czyszczenia 56
Jak postepowaé¢ w wypadku usterek? 57
Serwis 58

40

Wiecej informacji na temat naszych produktow,
wyposazenia, czesci zamiennych oraz serwisu mozna
znalez¢ na stronie internetowej: www.gaggenau.com
oraz w sklepie internetowym:
www.gaggenau-eshop.com



A Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy dokfadnie przeczytac¢ niniejsza instrukcje.
Zapoznanie si¢ z nig pozwoli na bezpieczne i
wiasciwe uzytkowanie urzadzenia. Instrukcje
obstugi i montazu nalezy zachowa¢ do
pozniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

Niniejsze urzadzenie powinno by¢ zamontowane
zgodnie z zataczonymi instrukcjami montazu.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan
urzadzenia. Nie podfaczac, jesli urzadzenie
zostato uszkodzone podczas transportu.

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczy¢
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkod wynikajacych z niewtasciwego
podtaczenia.

Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do
uzytku domowego. Urzadzenia nalezy uzywac
wytacznie do przygotowywania potraw i
napojow. Nie zostawia¢ wiaczonego urzadzenia
bez nadzoru. Urzadzenia uzywaé wytacznie w
zamknietych pomieszczeniach.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
wysokosci do 2000 metréw nad poziomem
morza.

Urzadzenie nie jest przystosowane do pracy z
zewnetrznym zegarem sterujacym ani z
systemem zdalnego sterowania.

Urzadzenie moga obstugiwac dzieci w wieku
powyzej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi
zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub
umystowymi, a takze osoby nie posiadajace
wystarczajacego doswiadczenia lub wiedzy, jesli
pozostaja pod nadzorem osoby odpowiedzialnej
za ich bezpieczenstwo lub zostaly pouczone, jak
wiasciwie obstugiwaé urzadzenie i sa swiadome
zwiazanych z tym zagrozen.

Dzieci nie moga bawi¢ si¢ urzadzeniem.
Czyszczenie i czynnosci konserwacyjne nie
moga by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze
maja one ukonczone 8 lat i sg nadzorowane
przez osobe dorosta.

Dzieciom ponizej 8 roku zycia nie nalezy
pozwala¢ na zblizanie sie do urzadzenia ani
przewodu przytaczeniowego.

Niebezpieczenstwo pozaru!

Urzadzenie moze by¢ bardzo gorace, tatwopalne
materiaty moga si¢ zapali¢. Nigdy nie
przechowywa¢ pod urzadzeniem ani w
bezposrednim sasiedztwie oraz nie uzywac¢ w
poblizu urzadzenia tatwopalnych przedmiotow i
substancji (np. sprayow, srodkow czyszczacych).
Nigdy nie ktas¢ tatwopalnych przedmiotéow i
substancji na urzadzenie ani nie wkfadac ich do
urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!
Dostepne elementy nagrzewaja sie podczas
eksploatacji. Nie dotykac¢ goracych
elementow. Nie zezwala¢ dzieciom na
zblizanie sie.

Pojemnik do gotowania staje sie bardzo
goracy. Pojemniki do gotowania nalezy
wyjmowac wytacznie za pomoca uchwytu
recznego wchodzacego w sktad dostawy.
Uchwyt reczny musi doktadnie zaskoczy¢é w
zapadke pojemnika do gotowania. Uchwyt
reczny nie jest przystosowany do obracania
pojemnika do gotowania w celu opréznienia
jego zawartosci.

Jesli urzadzenie jest przykryte pokrywa,
moze doj$¢ do przegrzania urzadzenia.
Pokrywe naktada¢ dopiero, gdy urzadzenie
ostygnie. Nigdy nie wtacza¢ urzadzenia
przykrytego pokrywa. Pokrywy urzadzenia
nie uzywa¢ do utrzymywania ciepta potraw
ani do odstawiania naczyn.

Niebezpieczenstwo porazenia

pradem!
Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy
stanowia powazne zagrozenie.Naprawy
moga by¢ wykonywane wytacznie przez
wykwalifikowanych technikow serwisu.Jesli
urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagna¢ wtyczke z gniazda lub wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac¢ serwis.

Izolacja przewodu urzadzenia elektrycznego
moze si¢ stopi¢ na goracych czesciach
urzadzenia. W zadnym wypadku nie moze
dojs¢ do kontaktu przewodu
przytaczeniowego z goracymi cze$ciami
urzadzenia.
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Whikajaca wilgo¢ moze spowodowac
porazenie pradem. Nie uzywa¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.
Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢ do
porazenia pradem. Nigdy nie wiaczac
uszkodzonego urzadzenia. Wyciagnac¢
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowe). Wezwac
serwis.

Niebezpieczenstwo zranienia!
Pokrywa szklana moze peknaé w wyniku
nieprawidtowego uzytkowania. Nigdy nie
spozywac produktéw, w ktorych moga
znajdowac sie odtamki szkta. Uszkodzona
pokrywe szklana nalezy natychmiast wymienic.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!
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Zabezpieczenie przed przegrzaniem powoduje
wytaczenie urzadzenia: Nie wtaczaé pustego
urzadzenia. Naczynie do gotowania napetni¢ zimng
woda lub ptynnymi produktami co najmniej do
oznaczenia minimalnego poziomu lub maksymalnie
do krawedzi zabezpieczajacej przed przelaniem.
Nie dopusci¢ do wygotowania zawartosci naczynia.
Nie podgrzewac oleju w naczyniu do gotowania.

Uszkodzenie pokrywy szklanej: Nie odktada¢
goracej pokrywy szklanej na mokry, zimny blat
roboczy ani nie wktada¢ pod zimny strumien
biezacej wody. Pokrywa szklana moze peknaé.
Uzywajac pokrywy szklanej zachowa¢ ostroznosc¢ i
nie narazaé jej na uderzenia. Mechaniczne
obcigzenie moze powodowaé naprezenia wewnatrz
szkta. W przypadku pézniejszego podgrzewania
pokrywa szklana moze pekna¢.

Uszkodzona pokrywe szklang nalezy natychmiast
wymienié. Jezeli w wyniku uszkodzenia pokrywy
szklanej do naczynia dostana sig¢ odtamki szkta,
przyrzadzane tam produkty nie nadaja sie juz do
spozycia.

Uszkodzenie urzadzenia spowodowane uzywaniem
nieodpowiedniego wyposazenia: Uzywaé wytacznie
zalecanych oryginalnych elementow wyposazenia.

Korozja spowodowana solg lub przyprawami: Sol i
kostki rosotowe dodawaé wytacznie do goracej
wody. Naczynie do gotowania jest stosunkowo
odporne na korozje. Jednak w niektorych
wypadkach materiat moze zosta¢ ostabiony

np. przez sol.

Ochrona srodowiska

Urzadzenie odznacza sie wysoka efektywnoscig
energetyczna. Niniejszy rozdziat zawiera porady
dotyczace eksploatacji urzadzenia w sposdb
umozliwiajacy oszczedzanie energii oraz prawidtowej
utylizacji zuzytego urzadzenia.

Oszczednos$¢ energii
Parowar nagrzewa¢ tylko do momentu uzyskania
zadanej temperatury.

Jezeli to mozliwe, zawsze naktadac szklang
pokrywe. Dobrze dopasowana pokrywa pozwala
unikna¢ nadmiernego zuzycia pary i energii.

Warto wykorzysta¢ mozliwos¢ jednoczesnego
gotowania réznych produktow spozywczych przy
uzyciu dwoch wktadéw do gotowania.

Utylizacja zgodna z przepisami o
ochronnie srodowiska naturalnego

Opakowanie nalezy usuna¢ zgodnie z przepisami o
ochronie $rodowiska.

To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z
Dyrektywa Europejska 2012/19/UE oraz

polska Ustawg z dnia 29 lipca 2005r. ,O

N zuzytym sprzecie elektrycznym i
elektronicznym” (Dz.U. z 2005 r. Nr 180, poz.
1495) symbolem przekreslonego kontenera na
odpady. Takie oznakowanie informuje, ze
sprzet ten, po okresie jego uzytkowania nie
moze by¢ umieszczany tacznie z innymi
odpadami pochodzacymi z gospodarstwa
domowego. Uzytkownik jest zobowiazany do
oddania go prowadzacym zbieranie zuzytego
sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty
zbiorki, sklepy oraz gminne jednostka, tworza
odpowiedni system umozliwiajacy oddanie
tego sprzetu. Wtasciwe postepowanie ze
zuzytym sprzetem elektrycznym i
elektronicznym przyczynia sie do uniknigcia
szkodliwych dla zdrowia ludzi i $rodowiska
naturalnego konsekwencji, wynikajacych z
obecnosci sktadnikow niebezpiecznych oraz
niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.



Twoje nowe urzadzenie

Tutaj mozna zapoznac sie ze swoim nowym urzadzeniem
i uzyska¢ informacje na temat akcesoriow.

Piec parowy

Pokretto Pokretto
kurka spustowego  temperatury

Pokretto

Za pomoca prawego pokretta mozna wybraé
temperature miedzy 45 - 95°C badz poziom gotowania
na parze & .

Za pomoca lewego pokretta mozna odkrecié¢ lub
zakrecié kurek spustowy.

Pokrywa szklana

Wkiad do gotowania, nieperforowany

Whktad do gotowania, perforowany

Otwor ujscia pary
Krawedz przelewu

Oznaczenie minimalnego stanu

Otwoér spuszczajacy sitka resztek

Komora gotowania
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Komunikaty na pierscieniu swietlnym

Pokretta obstugi posiadaja pierscien swietlny
sygnalizujacy rozne sytuacje. Dalsze wskazowki znajduja
sie w rozdziale "Jak postepowac w razie usterek?"

Lewa Prawa Wyswietlacz Znaczenie
strona strona

o o] Wytaczony Urzadzenie WYLA-
CZONE

(0] ® Swieci sie na Urzadzenie wtaczone

state

(0] #  powolne miganie Urzadzenie WEA-
CZONE, nagrzewa sie

3 [ ) szybkie miganie  Kurek spustowy jest
odkrecony

o @  szybkie miganie  Zabezpieczenie przed

przegrzaniem: wytacze-
nie wytacznikiem bez-
pieczenstwa, brak pradu

3 @  szybkimiganiena Wadliwy montaz
zmiang
o) Pierscien $wietlny wygast
() Pierscien $wietlny swieci sie
B 3 Pierécien $wietlny miga
Akcesoria

W komplecie znajdujg sie nastepujace akcesoria:
Wktad do gotowania, perforowany

Wktad do gotowania, nieperforowany

Pokrywa szklana

Uchwyt reczny

Sitko resztek
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Akcesoria dodatkowe

Nastepujace elementy wyposazenia dodatkowego
mozna zaméwi¢ w specjalistycznych punktach
sprzedazy:

AG 050 000 Zestaw do instalacji odptywu z
odcinajacym zaworem
jednokierunkowym, zestaw odptywu
(DN 40) i ztaczka odptywu (2" do 172")

AG 060 000 Zestaw do instalacji odptywu, umozliwia
sptywanie ptynu do gotowania do
odpowiedniego pojemnika

FK 023 000 Kosz na makaron
GE 020 010 Wktad do gotowania, nieperforowany
GE 020 020 Woktad do gotowania, perforowany

VA 440 010 Pokrywa ze stali szlachetnej do
przykrywania urzadzenia

VA 420 000 Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzgdzeniami Vario serii 400 do
zabudowy rownej z powierzchnia blatu

VA 420 001 Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy rownej z powierzchnia blatu
z pokrywa urzadzenia/listwa
wyroéwnujaca

VA 420 010 Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy na blacie

VA 420 011 Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzgdzeniami Vario serii 400 do
zabudowy na blacie z pokrywa
urzadzenia/listwa wyréwnujaca

VA 450 400 Przedtuzenie urzadzenia 38 cm
Uzywa¢ wytacznie w podany sposdb. Producent nie

ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie
akcesoriow.



Obstuga

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym gotowaniem na parze nalezy
zwroci¢ uwage na nastepujace wskazowki:

1 Urzadzenie i wyposazenie dodatkowe doktadnie
umyé.

2 Przed pierwszym uzyciem nalezy przeprowadzi¢
kompensacje punktu wrzenia.

3 Komore gotowania napetni¢ zimna woda do dolnego
oznaczenia poziomu. Natozy¢ szklang pokrywe.

4 Wocisna¢ pokretto temperatury i przekreci¢ na
pozycje £, gotowaé przez 30 minut na parze. Teraz
urzadzenie przeprowadza kompensacje temperatury
wrzenia.

5 Po przeprowadzeniu kompensacji temperatury
wrzenia wypuéci¢ wode i doktadnie osuszy¢ dno
komory.

Wskazowki

- Gotowanie na parze bez uprzedniej kompensacji
punktu wrzenia moze spowodowac nieprawidtowe
funkcjonowanie urzadzenia. Mozliwe jest, ze
powstanie za mato badz za duzo pary.

- Podczas kompensacji punktu wrzenia moze dojs¢
do powstania wigkszej iloéci pary.

- Nie przerywa¢ kompensacji punktu wrzenia i nie
otwiera¢ szklanej pokrywy! Urzadzenie musi by¢
wtaczone przez 30 minut w pozycji gotowania
parowego.

Kompensacja temperatury wrzenia

Temperatura wrzenia jest zalezna od ci$nienia
powietrza. Poniewaz cisnienia powietrza spada wraz ze
wzrostem wysokosci, spada tym samym temperatura
wrzenia.

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia przeprowadza
samoczynnie kompensacje temperatury wrzenia. Po
przeprowadzce do innej miejscowos$ci nalezy
przeprowadzi¢ ponownie kompensacje temperatury
wrzenia. Podczas kompensacji piec parowy dopasowuje
sie do cisnienia w miejscu ustawienia.

Przeprowadzenie kompensacji temperatury wrzenia

1 Komore gotowania napetni¢ zimna woda do dolnego
oznaczenia poziomu. Natozy¢ szklana pokrywe.

2 Pokretto temperatury ustawi¢ na pozycje 95°C.

W ciagu 5 sekund: to samo pokretto temperatury
przekreci¢ dwukrotnie tam i z powrotem pomiedzy
pozycjami % i 95 °C, a nastepnie przekrecié

pokretto na pozycje R

Teraz urzadzenie przeprowadza kompensacje
temperatury wrzenia. Trwa ona ok. 10 minut. Podczas
kompensacji temperatury wrzenia nie zdejmowac
szklanej pokrywy.

Wskazéwka: Podczas kompensacji temperatury wrzenia
moze dojsé do powstania wiekszej ilosci pary.

Zawieszanie uchwytu recznego

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Pojemnik do gotowania staje sie bardzo goracy.
Pojemniki do gotowania nalezy wyjmowac¢ wytacznie za
pomoca uchwytu recznego wchodzacego w sktad
dostawy. Uchwyt reczny musi doktadnie zaskoczyé w
zapadke pojemnika do gotowania. Uchwyt reczny nie
jest przystosowany do obracania pojemnika do
gotowania w celu opréznienia jego zawartosci.

1 Uchwyt reczny wsunaé do wgtebienia wktadu do
gotowania.

2 Uchwyt reczny obrocié. Wktad do gotowania
podnie$é za pomoca uchwytu recznego.

Wtaczanie

Napetni¢ komore gotowania zimng woda lub inny ptynem
(poziom napetnienia 1 - 4 litry, patrz rowniez tabela
gotowania). Komora gotowania nie moze by¢ napetniana
olejem. Komore gotowania napetni¢ przynajmniej do
dolnego oznaczenia badz maksymalnie do krawedzi
przelewu.

Pokretto temperatury wcisnaé i przekreci¢ na zadang
temperature. Temperature mozna ustawi¢ od 45 do 95
°C. Do gotowania na parze ustawi¢ poziom gotowania

na parze RO

/N
(.
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Pierscien swietlny za pokrettem obstugi miga do
momentu nagrzania sie urzadzenia. Po osiagnieciu
nastawionej temperatury pierécien swietlny Swieci sie
bez przerwy.

Wskazéwka: Zwrocié uwage na to, aby podczas
eksploatacji szklana pokrywa byta prawidtowo natozona i
nie przykrywata otworu ujsécia pary.

Wytaczanie
Przekreci¢ pokretto obstugi temperatury na pozycje 0.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Jesli urzadzenie jest przykryte pokrywa, moze doj$¢ do
przegrzania urzadzenia. Pokrywe naktada¢ dopiero, gdy
urzadzenie ostygnie. Nigdy nie wtaczaé urzadzenia

przykrytego pokrywa. Pokrywy urzadzenia nie uzywaé¢ do
utrzymywania ciepta potraw ani do odstawiania naczyn.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem

W przypadku przegrzania urzadzenie samoczynnie
wytacza grzatki w celu ochrony samego urzadzenia oraz
zabudowanych mebli. Pierscien $wietlny za pokrettem
obstugi temperatury miga. Urzadzenie wytaczy¢ i
pozostawi¢ do catkowitego ochtodzenia.

Mozliwe przyczyny przegrzania:

Urzadzenie zostato wiaczone w stanie pustym (bez
ptynu w komorze gotowania).

Do komory gotowania wlano bardzo goraca wode.

Doszto do doszczetnego wygotowania sie potrawy
lub poziom ptynu w urzadzeniu spadt ponizej
dolnego oznaczenia.

Urzadzenie byto uzywane zbyt dtugo na poziomie
gotowania na parze bez pokrywy.

W komorze gotowania osadzito sig zbyt duzo
kamienia.

Wytaczanie bezpieczenstwa

W celu zapewnienia bezpieczenstwa uzytkownika
urzadzenie zostato wyposazone w wytacznik
bezpieczenstwa. Kazdy przebieg grzania jest wytaczany
po 4 godzinach, jesli w tym czasie urzadzenie nie bedzie
obstugiwane. W przypadku ustawienia temperatury
ponizej 70°C przebieg grzania wytaczany jest po 8
godzinach.

Réwniez po awarii zasilania grzatka pozostaje
wytaczona. Pierscien $wietlny za pokrettem obstugi
temperatury miga.

Po ustawieniu pokretta "Temperatura" w potozeniu 0
mozna ponownie korzysta¢ z urzadzenia.
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Spuszczanie ptynu do gotowania

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Wywar staje sie bardzo goracy. Spuszczanie wywaru bez
statego przytacza odptywu wody: najpierw ochtodzi¢
urzadzenie. Pod urzadzenie podstawi¢ pojemnik o
wystarczajacej pojemnosci w celu zebrania wywaru.

Wskazoéwka: Jesli nie zostato zamontowane na state
przytacze odptywu, nalezy zainstalowac zestaw
odptywowy AG 060 000, za$ pod kurkiem spustowym
umiesci¢ pojemnik o odpowiedniej pojemnosci

(min. 10 1), odporny na dziatanie wysokich temperatur.

Odkreci¢ kurek spustowy

1  Wecisnaé¢ obydwa pokretta i przekrecié je na prawo
na pozycje ==

2 Rozlega sie sygnat. Po kilku sekundach zostaje
odkrecony kurek spustowy. Podczas gdy kurek
spustowy jest otwarty, miga pierécien $wietlny za
lewym pokrettem obstugi.

Zakreci¢ kurek spustowy

1 Pokretto temperatury pozostawi¢ na pozycji 57 .
Lewe pokretto obstugi przekrgci¢ w lewo do pozygji
e

2 Rozlega sie sygnat. Po kilku sekundach zostaje
zamkniety kurek spustowy. Ustaje miganie
pierécienia za lewym pokrettem.

==

Wskazowki

- Jesli kurek spustowy jest odkrecony badz nie do
konca zakrecony, pierscien swietlny za lewym
pokrettem obstugi miga, za$ urzadzenie nie
nagrzewa sie.

-  Sitko resztek powinno znajdowaé sie zawsze na
otworze spuszczajacym. W ten spos6éb mozna
unikna¢ zatykania sie kurka spustowego wskutek
resztek jedzenia.



Tabele i rady

Wskazowki

Urzadzenie nalezy zawsze wstepnie podgrzad.

Naktada¢ zawsze szklang pokrywe. Dzigki dobrze
domknigtej pokrywie mozna uniknaé utraty pary i
energii.

Podane czasy przyrzadzania sa czasami
orientacyjnymi. Na rzeczywisty czas gotowania
wptyw ma jakos$¢ i temperatura produktu
wyj$ciowego oraz waga i grubosc¢ potrawy.

Gotowanie na parze

Urzadzenie napetnié 1 litrem ptynu i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Wktad napetniony potrawa przeznaczong do
gotowania wstawi¢ do pojemnika i zamkna¢ szklana
pokrywa.

W przypadku perforowanego wktadu do gotowania
para moze dotrzeé do potrawy ze wszystkich stron.
W ten sposob zagwarantowane jest rownomierne
gotowanie takze w przypadku wiekszych ilo$ci.
Nieperforowany wktad zapobiega zabrudzeniu
komory gotowania; mozna uzywaé¢ go do pecznienia
produktow.

Piec parowy moze by¢ uzywany z dwoma wktadami
jednoczesnie. Perforowany wktad nalezy
umieszczaé pod nieperforowanym.

Gotowanie

Urzadzenie napetni¢ 4 litrami wody i podgrzaé do
poziomu gotowania na parze.

Uzywac¢ kosza na makaron (akcesoria FK 023 000) w
celu przygotowania potraw macznych.

Podgrzewanie

Urzadzenie napetnié¢ 4 litrami ptynu i nastawic¢
temperature miedzy 75 a 95°C.

Zamiast wody mozna zastosowac rosot warzywny,
wywar z ryby badz rosét na miesie. Wywar do
gotowania parowego mozna rowniez doprawi¢
ziotami, przyprawami czy winem.

Przykrywa¢ zawsze szklang pokrywa.

Uzywac sitka resztek przy zastosowaniu przypraw,
ziot i jarzyn, co pozwoli unikna¢ zatykania sie
odptywu. Po gotowaniu usuna¢ resztki z komory.

Urzadzenie nalezy wyczysci¢ szczegdlnie
gruntownie po uzyciu soli, bulionu, wywaru badz
rosotu. Resztki dodatkéw moga spowodowac
korozje.

W zaleznosci czasdw gotowania potraw wktady
moga by¢ stosowane jednocze$nie badz jeden po
drugim.

W przypadku stosowania obu wktadow czas
gotowania wydtuza sie o ok. 10 min.

Gotowanie na parze wyjatawia produkty nieco mniej
niz gotowanie we wrzacej wodzie. Witaminy,
mineraty, jak i ksztatt, kolor i swoisty smak pozostajg
w wiekszym stopniu zachowane. Z tego wzgledu
przyprawy nalezy stosowa¢ dopiero po gotowaniu
na parze.

Aromatyzowanie w parze: wode mozna wymieszac¢ z
ziotami, przyprawami czy winem.

Zalecamy natozenie szklanej pokrywy.

Wode mozna aromatyzowac¢ badz posoli¢, jednak po
zakonczeniu urzadzenie doktadnie oczyscic¢ .
Resztki soli moga doprowadzi¢ go korozji.
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Blanszowanie

Blanszowanie na parze (warzywa):

urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrzac¢ do
poziomu gotowania na parze.

Perforowany wktad napetniony warzywami wstawi¢
do pojemnika i zamkna¢ szklang pokrywa.
Blanszowa¢ maks. 500 g warzyw na jeden raz.

Gotowac na parze przez 4 - 5 minut, a nastepnie

ostudzi¢ warzywa natychmiast lodowatg woda.

Blanszowanie we wrzacej wodzie (warzywa lub
mieso):

Urzadzenie napetni¢ 4 litrami wody i podgrzaé¢ do
poziomu gotowania na parze.

Regenerowanie (podgrzewanie)

Urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrzac¢ do
poziomu gotowania na parze.

Do pojemnika wtozy¢ nieperforowany wktad z
przygotowana potrawg i zredukowac¢ do 95°C.

Witozy¢ warzywa lub mieso do wody i podgotowac.

Wyjac¢ potrawe. Warzywa ostudzié lodowata woda, a
mieso optukac najpierw goraca, a nastepnie zimna
woda.

Uzywacé kosza na makaron (akcesoria FK 023 000) w
celu fatwego wktadania i wyjmowania potraw.

Wode mozna posoli¢, jednak po zakonczeniu nalezy
doktadnie oczysci¢ urzadzenie. Resztki soli moga
doprowadzi¢ go korozji.

Pokrywa szklana musi przylegad.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Miesna potrawa jednoda- 1 litr nieperfor. 95°C 12-15 min.
niowa

Potrawy maczne i dodatki 1 litr
skrobiowe (500 g)

nieperfor. 95°C

10-12 min. Wktad lekko posmarowa¢ mastem.

Warzywa (500 g) 1 litr nieperfor. 95°C

10 - 12 min.

Podtrzymywanie w cieple

Urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrzac¢ do
poziomu gotowania na parze.

Do pojemnika wtozy¢ nieperforowany wktad z
goraca potrawa i wybraé pozycje 80 - 85°C,
nastepnie zamknaé szklang pokrywa.

Wyciskanie soku (owoce jagodowe)

Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Najpierw wtozy¢ do pojemnika nieperforowany
wktad, a nad nim perforowany wktad z owocami,
nastepnie zamkna¢ szklang pokrywa.

Owoce pozostaja w urzadzeniu tak dtugo, dopoki
nie puszcza sok (ok. 120 min.)

Owoce mozna na koniec wycisna¢ w $ciereczce,
aby wycisna¢ reszte soku.
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Jesli uzywane sa dwa wktady jednoczesnie, wtozyé
najpierw wktad perforowany, a nad nim wktad
nieperforowany.

Pokrywa szklana musi przylegaé.



Wekowanie

Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Artykuty spozywcze wekowaé mozliwie natychmiast
po zakupie lub zbiorze. Dtuzsze przechowywanie
zmniejsza zawartos¢ witamin i prowadzi szybko do
fermentowania.

Uzywaé¢ wytacznie najwyzszej jakosci owocow i
warzyw.

Mieso nie nadaje sie¢ do zawekowania w piecu

Sprawdzié i gruntownie wymy¢ stoiki, gumki
klamerki i sprezynki.
Wymyte stoiki nalezy przed wekowaniem

wydezynfekowa¢ w piecu parowym (patrz rozdziat
"Dezynfekowanie").

Ustawi¢ stoiki w perforowanym wktadzie tak, aby nie
dotykaty sie¢ wzajemnie.

Pokrywe szklang zdja¢ po uptywie czasu gotowania,
stoiki wyja¢ po ich catkowitym wystygnieciu.

parowym.
Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Owoce, warzywa (oprocz 1 litr perfor. Gotowanie 35 - 40 min.
fasoli i groszku) w zamknie- na parze
tych stoikach na przetwory
0,75-1I
Fasola i groszek w zamknieg- 1 litr perfor. Gotowanie 120 min.
tych stoikach na przetwory na parze
0,75 -1l

Przyrzadzanie jogurtu

Mleko pasteryzowane podgrzaé na ptycie grzejnej
do 90°C, aby zapobiec zaburzeniom w mnozeniu
kultur bakterii jogurtowych. Wazne! Mleko
ochtodzi¢ w kapieli wodnej do 40°C, aby nie
zniszczy¢ kultur bakterii jogurtowych.

Mleka o przedtuzonej trwatosci (mleka UHT) nie
trzeba podgrzewad.

Do mleka doda¢ gesty jogurt naturalny z kulturami
jogurtowymi (na 100 ml mleka min. 10 g jogurtu).
Wymieszaé jogurt doktadnie trzepaczka.

W przypadku uzycia gotowych kultur jogurtowych
nalezy przestrzegac¢ ulotki dotaczonej do
opakowania.

Napetni¢ mlekiem wyptukane stoiczki po jogurcie i
zamknac¢ wieczko.

Wskazowka: Przed napetnieniem stoiczkow
mlekiem mozna je po umyciu dodatkowo
wydezynfekowa¢ w piecu parowym wybierajac
stopien gotowania na 20 minut. Zwrocié uwage na
to, aby przed napetnianiem ochtodzi¢ stoiczki.

Pozostawi¢ do wyros$niecia

Urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrza¢ w
temp. 45°C.

Wrtozy¢ do urzadzenia nieperforowany pojemnik do
gotowania / wktad z ciastem.

Jesli ciasto / wktad z ciastem ma wyrastaé w misce,
koszyczku badz formie do pieczenia, nalezy
stosowaé perforowany wktad, w ktéry nalezy
wstawié pojemnik / wktad z ciastem. Zwroci¢ uwage
na to, aby catkowicie domknaé szklang pokrywe.

Woypetni¢ urzadzenie 1 litrem wody. Perforowany
wktad wstawi¢ do urzadzenia i zamknac¢ szklanag
pokrywa. Urzadzenie ogrzewaé co najmniej przez 5
minut w temp. 55° C. Stoiczki wstawi¢ szybko do
urzadzenia i zamkna¢ pokrywa.

Jogurt powinien by¢ poddany fermentacji przez 6 - 8
godzin w temp. 565°C. Po uptywie 8 godzin
urzadzenie wytacza sie automatycznie (wytacznik
bezpieczenstwa). Obrocié pokretto w potozenie 0.
Nastepnie wtaczyé urzadzenie w razie potrzeby w
normalnym trybie.

Po przygotowaniu jogurt wstawi¢ do lodéwki.

Rada: do mleka mozna domieszaé¢ konfiture badz
owoce z puszki lub umiesci¢ je na dnie stoiczkow.
Do mleka mozna dodac¢ rowniez aromat, jak np.
aromat kawy badz czekolady w proszku.

Pokrywa szklana musi przylegac.

Ciasto / wktad z ciastem pozostawi¢ do wyro$niecia
w temp. 456°C az wyraznie zwiekszy swa objetosé
(ok. 30 min.)
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Dezynfekowanie

Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do
poziomu gotowania na parze.

Perforowany wktad z przedmiotami przeznaczonymi
do dezynfekcji (np. stoiczki po dzemie, do
wekowania, do jogurtu lub butelki na mleko dla
niemowlat) wstawi¢ do komory i zamkna¢ szklana
pokrywa.

Warzywa

Warzywa przyprawi¢ dopiero po gotowaniu na
parze. Podczas gotowania na parze naturalny smak
warzyw pozostaje w wiekszym stopniu zachowany
niz w wypadku gotowania w wodzie, co tez nie

wymaga mocnego doprawiania.

Przedmioty przeznaczone do dezynfekcji nalezy
uprzednio gruntownie wyptukac.

Dezynfekowa¢ 20 minut.

Jesli uzywane sg dwa wktady jednoczesnie, wtozy¢
najpierw wktad perforowany, a nad nim wktad
nieperforowany i wydtuzy¢ czas stosowania pary o
10 min.

Jesli nie podano inaczej, czasy gotowania obliczono
na 1 kg warzyw.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Karczochy, duze 1 litr perfor. Gotowanie 40 - 50 min.
(po 400 - 500 g) na parze
Szpinak lisciasty (250 g) 1 litr perfor. Gotowanie 4 min.
na parze
Kalafior 1 litr perfor. Gotowanie  15-20 min. rézyczki kalafiora
na parze
Fasolka szparagowa 1 litr perfor. Gotowanie 20 - 25 min.
na parze
Brokuty 1 litr perfor. Gotowanie  10-15 min. rdzyczki brokuty
na parze
Brokuty i marchew (po 1 kg) 1 litr perfor. Gotowanie  20-25 min. rdzyczki / w plastrach
na parze
Koper wtoski 1 litr perfor. Gotowanie 8-12min.  pokrojony w paski
na parze
Terrina warzywna (1,2 kg) 1 litr perfor. Gotowanie 50 -60 min. w podtuznej formie do terriny
na parze
Marchew 1 litr perfor. Gotowanie  10-15 min. w plastrach
na parze
Ziemniaki 1 litr perfor. Gotowanie  20-25 min. ¢wiartkowana
na parze
Kalarepa 1 litr perfor. Gotowanie  15-25 min. w plastrach
na parze
Pora 1 litr perfor. Gotowanie 5-10min.  w plastrach
na parze
Botwina 1 litr perfor. Gotowanie  12-15min. Najpierw ugotowac tylko straczki 8 - 10
na parze min., nastepnie dodac¢ liscie i gotowac¢
jeszcze przez 5 min.
Pak choi (po 150 - 250 g) 1 litr perfor. Gotowanie  5-7 min. przekrojone wzdtuz
na parze
Ziemniaki w mundurkach 1 litr perfor. Gotowanie 25 - 30 min.
(po ok. 50 g) na parze
Ziemniaki w mundurkach, 1 litr perfor. Gotowanie 30 - 40 min.
$rednie (po ok. 70 g) na parze
Ziemniaki w mundurkach, 1 litr perfor. Gotowanie 40 - 45 min.
duze (po ok. 100 g) na parze
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Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy

Brukselka 1 litr perfor. Gotowanie 18- 25 min.

na parze
Szparagi, biate 1 litr perfor. Gotowanie 18- 25 min.

na parze
Szparagi, zielone 1 litr perfor. Gotowanie 10 - 15 min.

na parze
Obieranie pomidorow ze 1 litr perfor. Gotowanie  3-4 min. Przed gotowaniem na parze nacia¢
skorki na parze krzyz. Po gotowaniu schtodzi¢ lodowatg

woda.

Groszek cukrowy 1 litr perfor. Gotowanie 10 - 15 min.

na parze
Ryby

Filety rybne lub ryby w catosci mozna gotowaé w

nieperforowanym wktadzie na parze badz w

wywarze. Przyrzadzenie w wywarze trwa w
porownaniu do gotowania na parze o ok. 2 - 5 minut
dtuzej i zalezy od temperatury wyjsciowej wywaru.

Do gotowania na parze uzywac raczej wktadu
perforowanego. Mozna go lekko nattusci¢, aby ryba

zbyt nie przywierata.

Rybe posoli¢ dopiero po ugotowaniu na parze. W

ten sposob ryba straci mniej wody.

Filety ze skora: rybe potozy¢ skora do gory, co
zapewni, ze jej struktura i aromat zostang
zachowane.

Wywar mozna wzbogaci¢ winem, wywarem z ryby,
warzywami, ziotami i przyprawami.

A Niebezpieczenstwo zatrucia.!

Przygotowywac tylko nienaganne, zamkniete muszle.

Nigdy nie spozywa¢ muszli, ktére po ugotowaniu nie
otworzyty sie.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy

Filety rybne z "luzna" struk- 1 litr perfor. Gotowanie  3-6 min. np. dorsz, halibut, turbot, panga, san-
tura (1 -2 cm grubosci) na parze dacz
Filety rybne o "zwartej" struk- 1 litr perfor. Gotowanie  10- 15 min. np. toso$, karmazyn, toso$ morski, tila-
turze (2 - 3 cm grubosci) na parze pia, okon nilowy, labraks
Dorada w catosci (600 g) w 1 litr nieperfor. Gotowanie  25-30 min. 500 ml letniego wywaru, np. z ryby, z
wywarze na parze pokrojonymi w paski jarzynami
Pstrag w catosci (2 pstragi 1 litr nieperfor. Gotowanie  10-15 min. 500 ml letniego wywaru, np. z ryby, z
po 200 g) w wywarze na parze pokrojonymi w paski jarzynami
Terrina rybna (1,2 kg) 1 litr perfor. Gotowanie 40 -45 min. w podtuznej formie do terriny

na parze
Omutki jadalne w biatym 1 litr nieperfor. Gotowanie 8-12min. 500 ml biatego wina
winie (1 kg) na parze Uzywa¢ do gotowania wytacznie tylko

nienaganne, zamkniete muszle. Muszle
sa ugotowane, jak tylko sie otworza,

Filet z zabnicy (3 cm) w 1 litr nieperfor. Gotowanie  12-15min. 500 ml letniego wywaru, np. z ryby, z
wywarze na parze pokrojonymi w paski jarzynami
Roladki z soli (po 80 - 150 g) 1 litr perfor. Gotowanie  12-15min. Dodac¢ do roladki plaster wedzonego

na parze tososia i zwinag.
Matze $w. Jakuba (12 sztuk) 1 litr perfor. Gotowanie 4 min.

na parze
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Mieso / drob / wedliny

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Klopsy (po 20 - 30 g) 1 litr perfor. Gotowanie 6 - 8 min. Z mielonego migsa wotowego. Wkfad
na parze perforowany lekko posmarowac
mastem.
Piers z kurczaka, nadzie- 1 litr nieperfor. Gotowanie 25-30 min. Wedtug gustu podpiec przed badz po
wana (po 250 - 300g) na parze ugotowaniu na parze. Powstaty wywar
wykorzysta¢ do przygotowania sosu.
Terrina z cielecing (1,2 kg) 1 litr perfor. Gotowanie 60 - 75 min.
na parze
Rolada z piersi indyka, 1 litr nieperfor. Gotowanie  20-30 min. Wedtug gustu podpiec przed badz po
nadziewana (po 250 - 300 g) na parze ugotowaniu na parze. Powstaty wywar
wykorzysta¢ do przygotowania sosu.
Podgrzewanie (parzonej) 4 litry bez 75-90 °C  10-20 min. np. biata kietbasa
kietbasy

Dodatki: potrawy maczne i kluski

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Potrawy maczne, suche 4 litry Kosz do Gotowanie  5-11 min.
(500 g) makaronu na parze
Potrawy maczne, potrawy 4 litry Kosz do Gotowanie 3 -4 min.
Swieze, mrozonki, puste makaronu na parze
(500 g)
Potrawy maczne, swieze, 4 litr Kosz do Gotowanie  8-10 min.
mrozonki, petne (500 g) makaronu na parze
Gnocchi, $wieze 1 litr perfor. Gotowanie 6 -8 min. Whktad lekko posmarowaé mastem.
na parze
Kluski z ziemniakow (a 80 g) 1 litr perfor. Gotowanie  15-18 min. Wktad lekko posmarowa¢ mastem.
na parze
Knedle z butki (a4 80 g) 1 litr perfor. Gotowanie  12-15min. Wktad lekko posmarowa¢ mastem.
na parze

Dodatki: Ryz

Nieperforowany wktad napetnié ryzem i ptynem do Prosimy zwroéci¢ uwage na adekwatne ilosci ptynéow
gotowania w podanym stosunku wagowym. i czasy gotowania podane przez producenta na
Przyktad: 1: 1,5 =na 100 g ryzu 150 ml ptynu. opakowaniu.

Jako wywar nadaje sie¢ woda badz bulion. Mozna
doda¢ do tego réwniez soli, przyprawy, jarzyny, sok
z cytryny, wino itp.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy

Ryz basmati (1: 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15-18 min.

na parze
Ryz pachnacy (1: 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15- 18 min.

na parze
Ryz chinski (1: 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15-18 min. Ryz z pétnocno-wschodnich Chin

na parze
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Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Ryz jasminowy (1 : 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  15- 18 min.
na parze
121 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 20-25 min. z. B. Patna, Carolina
na parze
$rednio- lub okragtoziarnisty 1 litr nieperfor. Gotowanie 15-18 min. z. B. Arborio (Avorio), Carnaroli, Bomba,
(1:2) na parze Padano
121 1,5) 1 litr nieperfor. Gotowanie  40-50 min. W zaleznosci od rodzaju ryzu czas goto-
na parze wania by¢ mocno zréznicowany.
Ryz parboiled (1: 1,5) 1 litr nieperfor. Gotowanie 10 - 15 min.
na parze
Czerwony ryz (Camargue) 1 litr nieperfor. Gotowanie 30 - 35 min.
(1:2) na parze
Dziki ryz (1: 3) 1 litr nieperfor. Gotowanie 20 - 25 min.
na parze

Dodatki: zboze

Nieperforowany wktad napetni¢ zbozem w podanym
stosunku wagowym. Przyktad: 1: 1,56 = na 100 g
zboza 150 ml wywaru.

Jako wywar nadaje sie¢ woda badz bulion. Mozna
dodaé do tego rowniez soli, przypraw, jarzyn, soku z
cytryny, wina itp.

Prosimy zwroéci¢ uwage na adekwatne ilosci ptynéw

i czasy gotowania podane przez producenta na

opakowaniu.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy

Bulgur, drobnoziarnisty 1 litr nieperfor. Gotowanie 12 - 15 min.

(1:2) na parze

Bulgur, gruboziarnisty (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 17 - 20 min.
na parze

Kuskus, $rednioziarniste 1 litr nieperfor. Gotowanie  5-7 min.

(pszenica twarda) (1: 2) na parze

Proso (1:2,5) 1 litr nieperfor. Gotowanie 25 - 35 min.
na parze

Polenta (1: 4) 1 litr nieperfor. Gotowanie 10 - 15 min.
na parze

Komosa ryzowa (1: 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 17 - 20 min.
na parze
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Dodatki: Rosliny straczkowe (suszone)

Nieperforowany wktad napetni¢ roslinami

straczkowymi w podanym stosunku wagowym.

Przyktad: 1: 2 = na 100 g roslin straczkowych 200
ml wywaru. Rosliny straczkowe musza znajdowaé
sie catkowicie w wywarze.

Nalezy zwroci¢ uwage, ze niektdre z czasow dotycza
roslin straczkowych uprzednio namoczonych.
Niemoczone ros$liny straczkowe wymagaja znacznie
dtuzszego czasu gotowania.

Jako wywar nadaje sie: woda badz bulion. Mozna
doda¢ do tego réwniez soli, przypraw, jarzyn, soku z
cytryny, wina itp.

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy

Bob (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 50-60 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze

Fasola kidney (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie  75-90 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze

Fasola jasiek (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 45-60 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze

Fasola zwykta 1 litr nieperfor. Gotowanie 45-60 min. Fasola moczona przez 12 godz.
na parze

Czerwona soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  10-12 min. na satatke
na parze 20 min. na pure

Soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 35 - 45 min.
na parze

Zielona soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 25 - 30 min.
na parze

Czarna soczewica (1:2) 1 litr nieperfor. Gotowanie 20 - 25 min.
na parze

Groszek, zielony lub zotty, 1 litr nieperfor. Gotowanie 60 - 90 min.

tuskany, w catosci lub na parze

potéwki (1:2)

Groch wtoski (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 60 - 75 min. Groch wtoski moczony przez 12 godz.
na parze
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Desery

Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Creme brilée / Flan / 1 litry perfor. 95°C 35-40 min. Urzadzenie podgrza¢ do stopnia goto-
Créme caramel (po 120 g) wania na parze.
Kluski na parze (po 100 g) 1 litry nieperfor. Gotowanie  20-25 min. Kluski na parze musza przed gotowa-
na parze niem przez 30 min. "wyrasta¢" (patrz roz-
dziat "Fermentowac").
Kompot 1 litry nieperfor. Gotowanie  10-20 min. np. jabtka, gruszki, rabarbar
na parze Wedtug uznania dodaé cukier, cukier
waniliowy, cynamon lub sok z cytryny.
Dodanie wody nie jest konieczne.
Ryz na mleku (250 g ryzu + 1 litry nieperfor. Gotowanie 35-40 min. Wedtug uznania doda¢ owoce, cukier
625 ml mleka) na parze lub cynamon.
Inne
Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Jajo Royal, (11) 1 litr nieperfor. 95°C 35-40 min. Urzadzenie podgrzac¢ do stopnia goto-
wania na parze.
Kluseczki z grysiku (4 20 g) 1 litr perfor. / nie- Gotowanie Stodki lub stone jako deser badz doda-
perfor. na parze tek do zup. Wkiad perforowany lekko
posmarowac¢ mastem.
Jaja, wielko$¢ M (6 sztuk) 1 litr perfor. Gotowanie 7,5 min. na miekko
na parze 10 min. medium
14 min. na twardo
Grzaniec (min. 11) 75-80°C 120 min.
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Czyszczenie i konserwacija

W tym rozdziale podane sa wskazéwki i rady na temat
optymalnej konserwacji i czyszczenia urzadzenia.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Whnikajaca wilgoé moze spowodowaé porazenie pradem.
Nie uzywa¢ myjek wysokocidnieniowych ani parowych.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewaja sie podczas
eksploatacji. Nie dotyka¢ goracych elementow. Nie
zezwalaé¢ dzieciom na zblizanie sie.

Czyszczenie urzadzenia

Po kazdym uzyciu oprézni¢ komore gotowania i
wymyé ja ptynem oraz migkka szczoteczka do mycia
naczyn. Komory nie czysci¢ srodkami do stali
szlachetnej, gdyz sg one zazwyczaj
nieprzystosowane do kontaktu z zywnoscia.

Osady brudu, soli i kamienia moga spowodowac
szkody korozyjne.

Wktady do gotowania i sitko resztek myé w
zmywarce badz recznie za pomoca tagodnego
roztworu wody z ptynem do mycia naczyn. Uchwyt
wktadu do gotowania czy$ci¢ wytacznie recznie.

Komore gotowania osuszy¢ doktadnie scierka. Tak
dtugo jak komora gotowania jest jeszcze wilgotna,
nie nalezy przykrywac jej szklana pokrywa.

Po wysuszeniu wypolerowa¢ komore za pomoca
$ciereczki oraz kropli oleju jadalnego.

Po wyczyszczeniu i wysuszeniu wyczyszczone wktady i
uchwyt mozna przechowywa¢ w komorze gotowania. Aby
pokrywa urzadzenia (wyposazenie specjalne) przylegata
odpowiednio do zagtebienia, nalezy szklang pokrywe
obrécic.

Wskazowka: Po kilku godzinach pracy na dnie komory
pojawiaja sie kontury grzatki. Nie maja one wptywu na
jakos$¢ ani dziatanie urzadzenia.

Czes$¢ urzadze-
nia/powierzchnia

Zalecane czyszczenie

Komora gotowania Czysci¢ miekka szczoteczka oraz pty-
nem do mycia naczyn, nastepnie
doktadnie osuszy¢ migkka szmatka.

Whkiady do goto- ~ Zmywarka do naczyn

wania

Pokrywa szklana ~ Zmywarka do naczyn

Uchwyt Czysci¢ miekka szczoteczka oraz pty-

nem do mycia naczyn.

Pokretto obstugi Czysci¢ miekka, wilgotna écierec;ka i
odrobina ptynu do mycia naczyn. Scie-

reczka nie moze by¢ zbyt mokra.
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Usuwanie kamienia z komory
gotowania

Na wypadek wytworzenia sie biatego osadu na dnie
komory ze wzgledu na duza zawartos¢ wapnia w wodzie,
nalezy go usunaé. Gruby osad moze zaktdci¢ dziatanie
urzadzenia.

W naszym sklepie internetowym oferujemy pod
numerem zamoéwienia 00311138 odpowiedni
odkamieniacz. Zmiesza¢ 40 ml odkamieniacza z 200 ml
wody. W razie potrzeby zmiesza¢ wieksze ilosci
roztworu odkamieniajacego, zachowujac stosunek: 1
czes¢ odkamieniacza : 5 czesci wody.

Zakreci¢ kurek spustowy i napetni¢ komore gotowania
roztworem odkamieniajacym. Kamien usuna¢ za pomoca
miekkiej szczotki do mycia naczyn. Roztwor
odkamieniajacy wypusécié, a pojemnik wyptukac¢
gruntownie woda. Unika¢ kontaktu skory z roztworem
odkamieniajacym. Przestrzega¢ rowniez wskazéwek na
etykietce.

Wskazéwka: Za pomoca roztworu odkamieniajacego
mozna rowniez usuna¢ skutecznie resztki zywnosci,
zawierajace skrobie (np. ryz), przywierajace do wktadow.

Nie uzywac¢ podanych srodkow do
czyszczenia

Srodki ostre i szorujace

Srodki zawierajace kwasy (np. ocet, kwas cytrynowy
itp.) nie moga przedostaé sie na rame.

Srodki zawierajace chlor lub silne stezenie alkoholu
Spray do czyszczenia piekarnika

Ostre, rysujace gabki, szczotki i myjki do mycia
naczyn

Nowe sciereczki gabkowe przed uzyciem doktadnie
wyprac.



Jak postepowac¢ w wypadku usterek?

Czesto mozna samodzielnie usunaé mniej powazne
zaktdcenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem
sie z serwisem nalezy zwroci¢ uwage na nastepujace
wskazowki.

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowia
powazne zagrozenie.Naprawy moga by¢ wykonywane
wytacznie przez wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jes$li urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagnac wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac serwis.

Usterka

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie nagrzewa sig. Lewy
pierscien $wietlny miga, prawy
swieci sie.

Kurek spustowy jest otwarty.

Po spuszczeniu wywaru z gotowania zamknaé
kurek. Gdy kurek spustowy jest otwarty, urzadze-
nie nie nagrzewa sie. Jesli resztki potraw sa powo-
dem niedroznosci kurka, otworzy¢ go ponownie.
Nastepnie usunaé ostroznie resztki potraw za
pomoca odpowiedniego przedmiotu (np. raczki
tyzki do gotowania).

Urzadzenie nie nagrzewa sie. Prawy
pierscien swietlny miga szybko, lewy
pierscien nie $wieci sie.

Zabezpieczenie przed przegrza-
niem: Komora gotowania jest pusta
badz doszto do wygotowania
potrawy.

Woywar z gotowania jest ponizej
dolnego oznaczenia.

Whytaczy¢ urzadzenie. Dolaé wywaru przynajmniej
do wysokos$ci dolnego oznakowania. Pozostawi¢
urzadzenie do ochtodzenia.

Zabezpieczenie przed przegrza-
niem: Urzadzenie byto uzywane
zbyt dtugo na poziomie gotowania
bez pokrywy szklanej.

Whytaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ do catkowitego
ochtodzenia. Podczas gotowania na parze uzywac
szklanej pokrywy.

Zabezpieczenie przed przegrza-
niem: Do komory gotowania wlano
bardzo goraca wode.

Whytaczyé urzadzenie i pozostawi¢ do catkowitego
ochtodzenia. Komore gotowania napetni¢ zimna
woda.

Zabezpieczenie przed przegrza-
niem: W komorze gotowania osa-
dzito sig zbyt duzo kamienia. Na
dnie komory gotowania grzatka
pokryta jest bialym osadem.

Whytaczy¢ urzadzenie i pozostawi¢ do catkowitego
ochtodzenia. Komorg gotowania przetrzeé woda z
octem lub odkamieniaczem obojetnym dla zywno-
$ci. Doktadnie wyptukaé¢ czysta woda.

Whytacznik bezpieczenstwa: Przed
okres dtuzszy niz 4 godziny nie
obstugiwano urzadzenia (8 godzin
przy ustawieniu temperatury poni-
zej 70°C).

Prawe pokretto obstugi obréci¢ w potozenie O i
ewentualnie ponownie wiaczyé.

Brak pradu: W razie przerwy w
zasilaniu urzadzenie pozostaje
wytaczone ze wzgledow bezpie-
czenstwa.

Prawe pokretto obstugi obréci¢ w potozenie O i
ewentualnie ponownie wiaczy¢.

Urzadzenie nie funkcjonuje. Oba
pierscienie $wietlne migaja szybko
na przemian.

Wadliwy montaz

Sprawdzi¢ poprawnos$c¢ podtaczenia kabla pota-
czeniowego z pulpitem sterowania.

Narozniki urzadzenia wyginajg sie
podczas eksploatacji w gore.

Wskutek wysokiej temperatury
metal, z ktorego wykonana jest
plyta grzejna, rozszerza sie.

Jest to zjawisko normalne. Po ostygnigciu mate-
riatu wygiecia nie sa juz widoczne.
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Serwis

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jestedémy do
Panstwa ustug. Oferujemy zawsze odpowiednie
rozwigzania, aby uniknac¢ niepotrzebnych wizyt naszego
technika.

Podczas rozmowy telefonicznej nalezy poda¢ numer
wyrobu (nr E) oraz numer produktu (nr FD), aby$my nasz
wykwalifikowany personel mogt Panstwa optymalnie
obstuzy¢. Tabliczke znamionowa z numerami znalez¢
mozna na dolnej stronie urzadzenia. Aby nie byto
konieczne dtuzsze szukanie, dane urzadzenia i numer
serwisu mozna wpisac tutaj.

Nr E Nr FD

Serwis ©

Prosimy mie¢ na uwadze, ze wizyta technika
serwisowego w przypadku nieprawidtowej obstugi jest
ptatna rowniez w czasie okresu gwarancyjnego.

Adresy serwiséw wszystkich krajow znajduja sie w
zataczonym spisie autoryzowanych serwisow.
Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki
PL 801191535

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten
sposéb mozna zapewni¢, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikow serwisu,
wyposazonych w oryginalne czesci zamienne.
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A Onemli giivenlik uyarilari

Bu kilavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu
sekilde cihazi giivenli ve dogru bir bigimde
kullanmaniz miimkiin olacaktir. Daha sonra
kullanilmak tizere veya bagka birisinin kullanimi
igin kullanim ve montaj kilavuzunu muhafaza
ediniz.

Bu cihaz, verilen montaj kilavuzundaki talimatlara
uygun sekilde monte edilmelidir.

Ambalaji agildiktan sonra cihaz kontrol
edilmelidir. Bir nakliye hasari olmasi durumunda,
cihaz baglantisi yapilmamalidir.

Sadece egitimli bir uzman soket olmadan
cihazlarin baglantisini yapabilir. Yanhs baglant
nedeniyle hasar ortaya gikmasi durumunda cihaz
garanti kapsami diginda kalr.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullaniimak igin tasarlanmistir. Cihazi sadece
yiyecek ve icecek hazirlamak igin kullaniniz.
Cihaz caligirken dikkatli olunuz. Cihazi sadece
kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000
metre ylikseklikte kullaniimak lzere
tasarlanmigtir.

Bu cihaz harici bir zamanlayici veya uzaktan
kumanda ile kullanilmak Uizere tasarlanmamigtir.

Bu cihaz 8 yasindan kiigiik gocuklar, sinirli
fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip
kisiler ve eksik tecriibe veya bilgi sahibi kisiler
tarafindan ancak sorumlu bir kiginin denetimi
altinda olmalari veya kendilerine cihazin giivenli
kullanimi ve ortaya gikabilecek tehlikeler
hakkinda bilgi verilmis olmasi durumunda
kullanilabilir.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve
kullanici bakimi gocuklar tarafindan yapilamaz;
ancak 8 yasindan buyiik gocuklar denetim
altinda yapabilir.

8 yasindan kiigiik gocuklari cihazdan ve baglanti
kablosundan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

Cihaz ¢ok i1sinacaktir, yanici malzemeler kolayca
alev alabilir. Alev alabilecek nesneleri kesinlikle
( 6rnegin sprey kutulari, temizlik malzemeleri)
cihazin altinda veya ¢ok yakinlarinda
saklamayiniz ve kullanmayiniz. Cihazin igine veya
tzerine kesinlikle yanici cisimler koymayiniz.
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Yanma tehlikesi!
Calistirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

Pisirme tepsisi oldukga isinir. Pigirme
tepsisini sadece teslimat kapsamindaki
kulpla ¢ikarin. Kulp, glivenli sekilde pigirme
tepsisine oturmalidir. Kulp, igerigini dokmek
amaciyla pisirme tepsisini gevirmeye elverigli
degildir.

Cihaz kapagi kapaliyken igeride 1si olusur.
Cihaz kapagini ancak cihaz soguduktan
sonra kapatiniz. Cihazi kesinlikle kapagi
kapaliyken agmayiniz. Cihaz kapagi sicak
tutmak veya sicakliyi engellemek icin
kullaniimamaldir.

Elektrik carpma tehlikesi!
Usulline aykiri onarimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar, sadece tarafimizdan egitilmis bir
misteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilmaldir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
¢ekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Sicak pargalardaki elektrikli cihaz kablo
izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz baglanti
kablolarini sicak parcalarla kesinlikle temas
ettirmeyiniz.

igeri sizan su elektrik garpmasina neden
olabilir. Yiiksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamalidir.

Arnizall bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Anizali bir cihazi kesinlikle agmayiniz.
Elektrik figini gekiniz veya sigorta
kutusundan sigortayi kapatiniz. Misteri
hizmetlerini arayiniz.

Yaralanma tehlikesi!

Cam kapak, usuliine uygun olmayan bigcimde
kullanildiginda kirilabilir. Asla cam kiriklari igeren
yemegi yemeyiniz. Hasarli bir cam kapagi hemen
degistiriniz.



Hasar nedenleri

Dikkat!

- Asiriisinma korumasi cihazi kapatti: Cihazi bosken
agmayiniz. Pigsirme kabina en az minimum isaretine
kadar veya maksimum tagma seviyesine kadar soguk
su veya pisirme suyu koyunuz. Pigsirme kabini
bosken isitmayiniz. Pisirme kabinda asla yag
Isitmayiniz.

- Cam kapagin hasar gérmesi: Sicak cam kapagi asla
islak, soguk galigma tezgahina koymayiniz veya
soguk, akan su altinda sogutmayiniz. Cam kapak
kirilabilir.

Cam kapagi dikkatlice tutunuz ve darbe gérmesine
izin vermeyiniz. Mekanik yiikler camda gerilime
neden olabilir. Daha sonra isitildiginda cam kapak
kirilabilir.

Hasarli bir cam kapagi hemen degistiriniz. Eger
hasarli bir cam kapak nedeniyle pisirme kabina cam
kiriklari diserse, artik hazirlanan bu yemek yenmeye
uygun dedgildir.

- Uygun olmayan aksesuar nedeniyle cihazda hasar:
Sadece kullanilmasi 6ngérilen orijinal aksesuarlari
kullaniniz.

- Tuz veya baharat nedeniyle korozyon: Tuzu ve
bulyon kiiplerini sadece su sicakken suya atiniz.
Pisirme kabi korozyona biiyiik oranda dayaniklidir.
Ancak yine de 6rnegin tuz, bazi durumlarda
malzemeye zarar verebilir.

Cevre koruma

Yeni cihaziniz 6zellikle enerji tasarrufludur. Burada,
cihazinizi kullanirken nasil daha fazla enerji tasarrufu
yapabileceginiz ve cihazinizi dogru bigimde imha etmek
icin gerekli olan bir takim dnerileri bulacaksiniz.

Enerji tasarruf edin

Buharl firini sadece istenen sicakliga ulasana
kadar i1sitiniz.

Miimkiinse her zaman cam kapagini kapatiniz. lyi
kapatiimis bir kapak, buhar ve enerji kaybini
engeller.

Farkl yiyecekleri es zamanli olarak iki ayri pisirme
elemaninda pisirme avantajindan yararlanabilirsiniz.

Cevre kurallarina uygun sekilde imha
edilmesi

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu cihaz, 6mriini doldurmus elektrikli ve
elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa yonetmeligi
2012/19/EG'ye (waste electrical and

N clectronic equipment - WEEE) uygun sekilde
isaretlenmistir.

Bu yénetmelik, eski cihazlarin geri alimi ve
dederlendirilmesi ile ilgili AB-gapindaki
uygulamalarin gergevesini belirtmektedir.
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Yeni cihaziniz

Bu sayfalarda size yeni cihaziniz tanitilacak ve
aksesuarlar hakkinda bilgi verilecektir.

Buharh Pigirici

Cam kapak

Deliksiz pigirme tepsisi

Delikli pigirme tepsisi

Buhar ¢ikis deligi

Tagma kenari

Minimum isareti

Artik slizgegli bosaltma deligi

Pisirme teknesi

Kumanda diigmesi Kumanda diigmesi
Bosaltma muslugu  Sicaklik

Kumanda digmesi

Sag kumanda digmesiyle 45 - 95°C arasi sicaklik ya da

& sicak tutma kademesini segin.

Sol kumanda digmesiyle bosaltma muslugunu agin ya
da kapatin.
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Isikli halkadaki gosterge

Kumanda diigmeleri, farkli gésterge olanaklarina sahip
olan isikli halkaya sahiptir. Diger aciklamalar igin bkz.
Bollim “Arizalar - Ne yapmali?”.

Sol Sag Gosterge Anlami
O  Kapal Cihaz KAPALI
®  Siirekliyanma Cihaz ACIK
@  Yavas yanip Cihaz ACIK, 1siniyor
sbénme
3 [ ) Hizli yanip sénme Bosaltma muslugu acik
(¢) @  Hizliyanip sdnme Asiri isinmaya karsi
koruyucu tertibat, emni-
yet kapatmasi, elektrik
kesilmesi
3 @ Sirasiyla hizl Montaj hatas!

yanip sdénme

0] Isikh halka kapali
() Isikli halka yaniyor
@ skl halka yanip séniiyor

Aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
dabhildir:

Pisirme tepsisi, delikli
Pisirme tepsisi, deliksiz
Cam kapak

Kulp

Artik slizgeci

Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satis noktanizdan
siparis edebilirsiniz:

AG 050 000

AG 060 000

FK 023 000
GE 020 010
GE 020 020
VA 440 010

VA 420 000

VA 420 001

VA 420 010

VA 420 011

VA 450 400

Kapatilabilir geri tepme valfi, ¢ikis
garnitiird (DN 40) ve baglanti
mangonuna (%" -> 1%") sahip cikis
kurulum seti

Cikis kurulum seti, pigirme sivisinin
uygun bir kaba akmasini saglar

Makarna sepeti

Pisirme tepsisi, deliksiz

Pisirme tepsisi, delikli
Paslanmaz celikten cihaz kapagi

Yiizeye sifir montajda 400 serisi bagka
Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme gitasi

Cihaz kapagi/Dengeleme gitasi ile
yiizeye sifir montajda 400 serisi baska
Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme gitasi

Ustten bindirilerek montajda 400 serisi
baska Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme c¢itasi

Cihaz kapagi/Dengeleme gitasi ile
Ustten bindirilerek montajda 400 serisi
baska Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme gitasi

Cihaz uzatma pargasi 38 cm

Aksesuari sadece belirtildigi gibi kullanin. Uretici,
aksesuarin yanlis kullanimi halinde sorumluluk

tstlenmez.
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Kumanda

ilk kullanim éncesi

ilk defa buharda pisirmeden dnce asagidaki
aciklamalarn litfen dikkate alin:

1 Cihazi ve aksesuarlari iyice temizleyin.

2 Kullanima alma esnasinda kaynama noktasi
denklestirmesi yapilmalidir.

3 Pisirme teknesini minimum isaretine kadar soguk
suyla doldurun. Cam kapadi kapatin.

4  Sicaklik kumanda diigmesine basin, i pozisyonuna

cevirin ve 30 dakika boyunca buharlama yapin.
Cihaz kaynama noktasi denklestirmesi yapacaktir.

5 Kaynama noktasi denklestirmesi tamamlandiktan
sonra suyu bosaltin ve pisirme teknesini iyice
kurulayin.

Bilgiler

- Kaynama noktasi denklestirmesi yapilmadan
buharda pisirmeye baslanilmasi, cihazda hatal
fonksiyonlara yol agabilir. Cok fazla veya ¢ok az
buhar olusabilir.

- Kaynama noktasi denklestirilirken cihazdan daha
fazla buhar ¢ikabilir.

- Kaynama noktasi denklestirme islemini yarida
kesmeyin ve cam kapagi agmayin. Cihaz 30 dakika
boyunca buharlama yapmalidir.

Kaynama noktasi denklestirmesi

Suyun kaynama noktasi hava basincina baglidir. Hava
basinci artan yikseklikle azaldigindan, suyun kaynama
noktasi da diiger.

Cihaz ilk kullanim esnasinda otomatik olarak kaynama
noktasi denklestirmesi yapar. Bagka sehre
tasindiginizda kaynama noktasi denklestirmesini
tekrarlamaniz gerekir. Bu esnada buharli pisirici kurulum
yerindeki hava basincina gore kendini ayarlar.

Kaynama noktasinin denklestirilmesi islemi

1 Pigirme teknesini minimum isaretine kadar soguk
suyla doldurun. Cam kapag kapatin.

2 Sicaklik kumanda diigmesini 95°C pozisyonuna
getirin.

3 5 saniye icerisinde: Ayni sicaklik kumanda
diigmesini iki kez 4 pozisyonu ile 95°C arasinda
gidip gelmek suretiyle gevirin, ardindan kumanda

digmesini pozisyonuna gevirin.

Bunun ardindan cihaz kaynama noktasi denklestirmesi
yapar. Siiresi yaklagik 10 dakikadir. Kaynama noktasi
denklestirme iglemi sirasinda cam kapagi agmayin.

Bilgi: Kaynama noktasi denklestirilirken asiri buhar
olusabilir.
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Kulpun takilmasi

A Yanma tehlikesi!

Pisirme tepsisi oldukga isinir. Pigirme tepsisini sadece
teslimat kapsamindaki kulpla ¢ikarin. Kulp, giivenli
sekilde pisirme tepsisine oturmalidir. Kulp, igerigini
dékmek amaciyla pigirme tepsisini gevirmeye elverigli
degildir.

1 Kulpu pisirme tepsisindeki delige gegirin.

2 Kulpu geri gekin. Pigsirme tepsisini kulptan tutarak
kaldirin.

Calistirma

Pisirme teknesini soguk su veya baska bir pisirme
sivisiyla doldurun (dolum miktari 1 - 4 litre, pisme
tablosuna da bkz.). Pigsirme teknesine yag
doldurulmamalidir. Pigirme teknesi en az minimum
isaretine kadar ve en fazla tasma kenarina kadar
doldurulmalidir.

Sicaklik kumanda diigmesine basin ve kumanda
digmesini istediginiz sicakliga gevirin. Sicakligi 45 -
95 °C arasi ayarlayabilirsiniz. Buharda pisirmek igin
buharda pisirme kademesini i ayarlayin.

Cihaz 1sindigi siirece sicaklik kumanda diigmesinin
arkasindaki istkli halka yanip séner. Ayarlanan sicakliga
ulasildiginda 1sikli halka siirekli yanar.

Bilgi: Cihaz galigsirken cam kapadin iyice kapal
olmasina ve buhar ¢ikis deliginin agik kalmasina dikkat
edin.



Kapatma
Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.

/A Yanma tehlikesi!

Cihaz kapagi kapaliyken igeride is1 olusur. Cihaz
kapagini ancak cihaz soguduktan sonra kapatiniz. Cihazi
kesinlikle kapagi kapaliyken agmayiniz. Cihaz kapagi
sicak tutmak veya sicakligi engellemek igin
kullanilmamalidir.

Asiri 1sinmaya karsi koruyucu tertibat

Cihaz, asiri isinma halinde cihazi ve ankastre mobilyayi
korumak amaciyla isiticiyl otomatik olarak kapatir.
Sicaklik kumanda diigmesinin arkasindaki 1gikli halka
yanip soner. Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini
bekleyin.

Asiri 1sinma icin olasi nedenler:

Cihaz bos (pisirme teknesinde sivi olmadan)
calistinldi.

Pisirme teknesine ¢ok sicak su dolduruldu.

Cihaz sivi tamamen bosalana kadar ¢alistirildi veya
sIvl seviyesi minimum isaretinin altina indi.

Cihaz, gok uzun siire buharda pisirme kademesinde
kapaksiz ¢alistirildi.

Pisirme teknesinde asiri kireglenme var.

Emniyet kapatmasi

Cihaz, givenliginiz icin emniyet kapatmasiyla
donatilmistir. Her 1sitma islemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gergeklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. 70°C'nin altinda sicaklik ayarlarinda 1sitma
islemi 8 saat sonra kapatilir.

Isitici, elektrik kesildikten sonra da kapali kalir. Sicaklik
kumanda digmesinin arkasindaki i1sikli halka yanip
sOner.

Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.
Ardindan cihazi her zamanki gibi ¢aligtirabilirsiniz.

Pisirme sivisinin bosaltilmasi

A Yanma tehlikesi!

Pisirme sivisi oldukga isinir. Sabit atik su baglantisi
olmadan pisirme sivisini bosaltirken: ilk 6nce cihazin
sogumasini bekleyin. Pigirme sivisini doldurmak igin
yeterli hacme sahip uygun bir kabi cihazin altina koyun.

Bilgi: Sabit montajli atik su baglantiniz yoksa, AG 060
000 ¢ikis kurulum setini kurmali ve uygun buyukliikte
sicaga dayanikli bir kabi (en az 10 litre) bosaltma
muslugunun altina koymalisiniz.

Bosaltma muslugunun a¢ilmasi

1 Her iki kumanda digmesine basin ve saga, e
pozisyonuna gevirin.

2 Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra bosaltma
muslugu acilir. Bogsaltma muslugu acgikken sol
kumanda diigmesinin arkasindaki i1sikli halka yanip
sOner.

Bosaltma muslugunun kapatiimasi

1 Sicaklik kumanda diigmesini e pozisyonunda
birakin. Sol kumanda diigmesini sola, &4
pozisyonuna gevirin.

2 Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra bosaltma
muslugu kapatilir. Sol kumanda diigmesinde yanip
sOnen 1s1k sbner.

==

Bilgiler

- Bosaltma muslugu acikken veya tam kapali degilken
sol kumanda diigmesinin arkasindaki 1sikl halka
yanip soner ve cihaz isinmaz.

- Artik slizgecini daima bosaltma deliginin lzerinde
birakin. Béylece, yemek artiklarinin bosaltma
muslugunu bloke etmesini dnlemis olursunuz.

65



Tablo ve Oneriler

Bilgiler

Cihazi daima dnceden isitin.

Cam kapagi daima kapatin. lyi kapanan kapak
sayesinde buhar ve enerji kayiplari énlenir.

Belirtilen pigsme sireleri sadece fikir edinme
niteligindedir. Asil pisme siiresi malzemenin kalite
ve sicakligina, ayrica pisirilecek gidanin agirlik ve
kalinhidina baghidir.

Buharda pisirme

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pisirme
kademesinde isitin.

icinde yiyecekler bulunan pisirme tepsisini tekneye
koyun ve cam kapagi kapatin.

Delikli pigsirme tepsisinde buhar her yandan
yiyecege ulasabilir. Boylece, pisirilecek biiyik
miktarlarda yiyeceklerin de diizenli sekilde
pismeleri saglanir. Deliksiz pisirme tepsisi pisirme
teknesinin kirlenmesini &nler ya da yiyecekleri
yumusatmak igin kullanilir.

Buharli pisirici ayni anda her iki pisirme tepsisiyle
donatilabilir. Delikli tepsi deliksiz tepsinin altina
yerlestirilmelidir.

Pisirme

Cihaza 4 litre su doldurun ve cihazi buharda pisirme
kademesinde isitin.

Hamur iglerini pisirmek igin makarna sepetini (6zel
aksesuar FK 023 000) kullanin.

Kivama getirme
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Cihaza 4 litre sivi doldurun ve 75 ile 95°C arasi bir
sicaklik ayarlayin.

Su yerine sebze bulyon, balik suyu veya et suyu da
kullanabilirsiniz. Pigirme sivisini taze ve kuru
baharatlar veya sarapla da aromatize edebilirsiniz.

Cam kapadi daima kapatin.

Suya kuru ya da taze baharatlar veya sebze ilave
ettiyseniz, su gikisinin tikanmamasi igin artik
slizgecini kullanin. Buharda pisirdikten sonra
artiklari tekneden alin.

Tuz, bulyon veya et suyu kullandiysaniz cihazi
itinayla temizleyin. Katkilarin artiklari korozyona yol
acabilir.

Yiyeceklerin pigsme siirelerine gore pisirme tepsileri
ayni anda ya da sirasiyla kullanilabilir.

iki pisirme tepsisi ayni anda kullanildiginda pisme
siliresi yaklasik 10 dakika uzar.

Buharda pisirme yéntemi, kaynayan suda pisirme
yontemiyle kiyaslandiginda yiyeceklerin erimesine
yol agmaz. Vitaminler, mineraller korunur ve sekil,
renk ve besinin kendi tadi hemen hemen degismez.
Bu nedenle yiyecekleri buharda pisirme igsleminden
sonra baharatlayin.

Aromali buharda pisirme: Suyu taze baharatlar, kuru
baharatlar ve sarapla aromatize edebilirsiniz.

Cam kapagi kapatmanizi 6neririz.

Suyu aromatize edebilir ya da tuzlayabilirsiniz,
ancak ardindan cihaz itinayla temizlemeniz gerekir.
Tuz artiklari korozyona yol agabilir.



Buharda haslama

Buharda haslama (sebze)

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pisirme
kademesinde isitin.

icinde sebze bulunan delikli pisirme tepsisini
tekneye koyun ve cam kapagi kapatin. Her
defasinda en fazla 500 g sebzeyi buharda hasglayin.

4 - 5 dakika boyunca buharlayin ve ardindan sebzeyi
sogumasi igin derhal buzlu suya koyun.

Kaynayan suda haslama (sebze veya et):

Cihaza 4 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

Tazeleme (Isitma)

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

icinde pisen yemek bulunan deliksiz pisirme
tepsisini tekneye koyun ve sicakligi 95°C'ye
disirin.

Sebzeyi veya eti suyun icine koyun ve suyu bir kez
kaynatin.

Yiyecegdi ¢ikarin. Sebzeyi buzlu suda sogutun, eti
ise once sicak, ardindan soguk suyla yikayin.

Pisirilecek yiyecegi kolaylikla koymak ve ¢ikarmak
icin makarna sepetini (60zel aksesuar FK 023 000)
kullanin,

Suyu tuzlayabilirsiniz, ancak ardindan cihazi itinayla
temizlemeniz gerekir. Tuz artiklari korozyona yol
acabilir.

Cam kapagin kapatilmasi gerekir.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pisirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Etli tabaklk yemek 1 litre Deliksiz 95°C 12-15 dk.
Hamur isleri, nigastalilar 1 litre Deliksiz 95°C 10-12dk. Pisirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
(500 g) hafif yaglayin
Sebze (500 g) 1 litre Deliksiz 95°C 10- 12 dk.

Sicak tutma

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

icinde sicak yemek bulunan deliksiz pisirme
tepsisini tekneye koyun, sicakligi 80 - 85°C'ye

Ayni anda iki pisirme tepsisi kullanacaksaniz, ilk
once delikli tepsiyi, ardindan deliksiz tepsiyi cihaza
yerlestirin.

Cam kapagin kapatilmasi gerekir.

disuriin ve cam kapagi kapatin.

Suyunu cikarma (liziimsii meyveler)

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pisirme
kademesinde isitin.

ilk 6nce deliksiz pisirme tepsisini tekneye
yerlestirin, ardindan iginde lzlimsi meyveler
bulunan delikli pigsirme tepsisini Ustline koyun ve
cam kapagi kapatin.

Meyve, artik su birakmayana kadar cihazin iginde
kalmahdir (yaklasik 120 dakika).

Uziimsii meyve suyunu en son damlasina kadar elde
etmek igin meyveleri ardindan bulasik bezinin iginde
sikabilirsiniz.
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Konserve etme

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

Gida maddelerini satin aldiktan veya hasattan
hemen sonra konserve edin. Uzun siire depolanan
yiyeceklerin vitamini azalir ve hafif eksime olusur.

Sadece kaliteli sebze ve meyve kullanin.

Et, buharli pisiricide konserve etmek amaciyla
pisirilmeye uygun degildir.

Konserve kavanozlarini, lastik contalari, kiskag ve
yaylari kontrol edin ve itinayla temizleyin.

Yikanmis kavanozlari konserve etmeden dnce
buharli pisiricide dezenfekte edin (bkz. Bolim
“Dezenfeksiyon™).

Kavanozlari birbirine degmeyecek sekilde delikli
pisirme tepsisine koyun.

Pisme siiresi sona erdiginde cam kapagdi agin ve
kavanozlari ancak tamamen soguduktan sonra alin.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi

Kapali konserve kavanozla- 1 litre Delikli Buharda 35 -40 dk.

rinda meyve, sebze (fasulye pisirme

ve bezelye harig) 0,75 - 11

Kapali konserve kavan 1 litre Delikli Buharda 120 dk.

ozlarinda fasulye ve bezelye pisirme

0,75 -1l

Yogurt yapimi

Yogurt kiltiirlerinin zarar gérmesini dnlemek igin
siitli ocakta 90°C sicakliga kadar isitin. Onemli
acgiklama! Yogurt kiltiirlerine zarar vermemek igin
ardindan siitiin su banyosunda 40°C sicakliga
kadar sogumasini bekleyin.

Dayanikl siitlerin isitilmasina gerek yoktur.

Sute yogurt kiilturlerine sahip dogal yogurt
karistirin (100 ml siit basina en az 10 g yogdurt).
Yogurdu ¢irpma teliyle siite iyice karistirin.

Yogdurt mayalarinda ambalaj lizerindeki bilgileri
litfen dikkate alin.

Sitld yitkanmis yodurt kavanozlarina doldurun ve
kapaklari kapatin.

Dikkatinize: Siitli doldurmadan 6nce yitkanmisg
yogurt kavanozlarini buharli firinda buharda pisirme
kademesinde 20 dakika siireyle dezenfekte
edebilirsiniz. Kavanozlarin doldurulmadan dnce
sogumus olmalarina dikkat edin.

Mayalama (kabartma)

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi 45°C'de i1sitin.

icinde hamur / hamur karisimi bulunan deliksiz
pisirme tepsisini cihaza koyun.

Hamur / Hamur karisimi bir kap, mayalama sepeti ya
da bir kalibin iginde mayalanacaksa, delikli pisirme
kabini kullanin ve hamuru / hamur karigimini iceren
kabi igcine koyun. Cam kapagin tam kapanmasina
dikkat edin.

Cam kapagin kapatilmasi gerekir.

Hacmi belirgin 6lglide artana kadar hamuru / hamur
karigimini 45°C'de kabarmaya birakin (yaklagik 30
dk.).
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Cihaza 1 litre su doldurun. Delikli pisirme tepsisini
cihaza koyun ve cam kapagi kapatin. Cihazi en az 5
dakika boyunca 55°C'de isitin. Kavanozlari seri
sekilde cihaza koyun ve cihazin kapagini kapatin.

Yogdurt 6 - 8 saat boyunca 55°C sicaklikta
olgunlagmalidir. 8 saat sonra cihaz otomatik olarak
kapanir (emniyet kapatmasi). Diigmeyi O
pozisyonuna gevirin. Ardindan cihazi gerekirse her
zamanki gibi tekrar calistirabilirsiniz.

Hazirladiktan sonra yogurdu buzdolabina koyun.

Oneri: Siite regel veya konserve meyve ilave edebilir
ya da yogurt kavanozlarinin dibine koyabilirsiniz
veya siitl aromatize edebilirsiniz (6rnegin toz kahve
veya cikolata tozuyla).



Dezenfeksiyon

Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda pigirme
kademesinde isitin.

Dezenfekte edilecek cisimlerle birlikte (6rnegin
regel, konserve veya yogurt kavanozlari, biberonlar)
delikli pisirme tepsisini tekneye koyun ve cam
kapagi kapatin.

Sebze

Sebzeyi pistikten sonra baharatlayin. Buharda
pisirme yonteminde sebzenin dogal tadi kaynatmaya
nazaran daha iyi korunur ve daha az baharat gerekir.

Dezenfekte edilecek cisimlerin 6nceden iyice
yitkanmig olmalari gerekir.

20 dakika buharda bekletin.

Ayni anda iki pisirme tepsisi kullanacaksaniz, ilk
once delikli tepsiyi cihaza yerlestirin, ardindan
deliksiz tepsiyi lizerine siiriin ve 10 dakika fazla
buharda pisirin.

Farkli belirtiimedikge pisme siirelerinde 1 kg sebze
esas alinmisgtir.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi

Enginar, biiyiik (400 - 500'er 1 litre Delikli Buharda 40 - 50 dk.

9) pisirme

Ispanak (250 g) 1 litre Delikli Buharda 4 dk.
pisirme

Karnabahar 1 litre Delikli Buharda 15-20dk. Cigekler halinde
pisirme

Taze fasulye 1 litre Delikli Buharda 20 - 25 dk.
pisirme

Brokoli 1 litre Delikli Buharda 10-15dk.  Cigekler halinde
pisirme

Brokoli ve havug (1'er kg) 1 litre Delikli Buharda 20-25dk. Cigekler / Dilimler halinde
pisirme

Rezene 1 litre Delikli Buharda 8-12dk. Dilim halinde
pisirme

Sebze gorbasi (1,2 kg) 1 litre Delikli Buharda 50-60dk. Uzun gorba kasesinde
pisirme

Havug 1 litre Delikli Buharda 10-15dk. Dilimler halinde
pisirme

Patates 1 litre Delikli Buharda 20-25dk. Dérde boliinmis
pisirme

Alabas 1 litre Delikli Buharda 15-25dk.  Dilimler halinde
pisirme

Pirasa 1 litre Delikli Buharda 5-10 dk. Dilimler halinde
pisirme

Pazi 1 litre Delikli Buharda 12-15dk. ilk 6nce saplarini 8- 10 dk. kaynatin, yap-
pisirme raklari ilave edin ve 5 dk. daha kaynatin

Pak choi (150 - 250'ser g) 1 litre Delikli Buharda 5-7 dk. Uzunlamasina iki parca
pisirme

Kabuguyla haglanan kiigiik 1 litre Delikli Buharda 25 - 30 dk.

boy patates (yaklagik 50'ser pisirme

9)

Kabuguyla haglanan orta 1 litre Delikli Buharda 30 - 40 dk.

boy patates (yaklasik 70'er g) pisirme

Kabuguyla haglanan biyik 1 litre Delikli Buharda 40 - 45 dk.

boy patates (yaklagik pisirme

100'er g)

Briiksel lahanasi 1 litre Delikli Buharda 18- 22 dk.
pisirme
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Pigirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi

Kuskonmaz, beyaz 1 litre Delikli Buharda 18 - 25 dk.

pisirme
Kuskonmaz, yesil 1 litre Delikli Buharda 10-15 dk.

pisirme
Domateslerin kabugunu 1 litre Delikli Buharda 3-4dk. Buharda pisirmedan 6nce gaprazlama
soyma pisirme kertin. Buharda pisirdikten sonra buzlu

suda sogutun.

Bezelye 1 litre Delikli Buharda 10- 15 dk.

pisirme
Balik

Balik filetolarini veya tiim baliklari buharda veya
deliksiz pisirme tepsisinde kendi suyunda
pisirebilirsiniz. Kendi suyunda pisirilmesi, miktara
ve yiyecedin kendi suyunun sicakliina bagh olarak
buharda pisirme yontemine nazaran yaklasik 2 - 5

dakika daha uzun sirer.

Buharda pisirme yapmak i¢in tercihen delikli
pisirme tepsisini kullanin. Balik asiri yapistiginda
pisirme tepsisini hafif yaglayabilirsiniz.

Bugulanan baligi pistikten sonra tuzlayin. Boylece

balik fazla su kaybetmez.

Derili filetolarda: Bahdin derili tarafini yukariya
getirin. Bdylece baligin aromasi ve yapisi daha iyi

korunur.

Baligin kendi suyunu sarap, balik suyu, sebze, taze
ve kuru baharatlarla zenginlestirebilirsiniz.

A\ Zzehirlenme tehlikesi!

Sadece kusursuz olan, kapali midyeleri pisirin.
Pisirdikten sonra agilmayan midyeleri kesinlikle yemeyin.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Yumusak etli baliklarin fileto- 1 litre Delikli Buharda 3-6dk. Ornegin morina baligs, biyiik dil balg,
lari (1 - 2 cm kalinliginda) pisirme kalkan balgi, pangasius, sudak bald
Siki etli baliklarin filetolari (2 1 litre Delikli Buharda 10-15dk.  Ornegin somon balig, kirmizi balik, agik
- 3 cm kalinliginda) pisirme deniz somonu, tilapia, tatli su levregi, lev-
rek baligi
Kendi suyunda tlim cipura 1 litre Deliksiz Buharda 25-30dk. 500 ml kendiilik suyunda, érnegin jllyen
baligi (600 g) pisirme sebzeli balik suyu
Kendi suyunda tiim alabalik 1 litre Deliksiz Buharda 10-15dk. 500 ml kendi ilik suyunda, 6rnegin jilyen
(200'er g 2 adet alabalik) pisirme sebzeli balik suyu
Balik gorbasi (1,2 kg) 1 litre Delikli Buharda 40-45dk. Uzun gorba kasesinde
pisirme
Beyaz sarap icinde midye (1 1 litre Deliksiz Buharda 8-12 dk. 500 ml beyaz sarap
kg) pigirme Sadece kusursuz olan, kapali midyeleri
kullanin. Kabuklari agildiginda midyeler
pismis demektir.
Kendi suyunda fener baligr 1 litre Deliksiz Buharda 12-15dk. 500 ml kendi ilik suyunda, drnegin seb-
filetosu (3 cm) pisirme zeli balik suyu, zencefil, rezene tohumu
ve kisnig
Dil baligi sarmasi 1 litre Delikli Buharda 12-15dk. lIgine bir dilim somon fiime de sarin.
(80 - 150'ser g) pisirme
Biylk tarak (12 adet) 1 litre Delikli Buharda 4 dk.
pisirme
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Et / Kiimes hayvanlari / Sucuk-Sosis

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Kofte (20 - 30'ar g) 1 litre Delikli Buharda 6 - 8 dk. Sigir kiymasindan. Pigirme tepsisinin
pisirme tabanini tereyagiyla hafif yaglayin.
Doldurulmus tavuk gégsti 1 litre Deliksiz Buharda 25-30dk. Damak zevkinize gre buharda pisirme-
(250 - 300'er g) pisirme den Once veya sonra kizartin. Akan
kendi suyunu sos bazi olarak kullanin.
Dana eti gorbasi (1,2 kg) 1 litre Delikli Buharda 60 - 75 dk.
pisirme
Hindi gégsii sarmasi 1 litre Deliksiz Buharda 20-30dk. Damak zevkinize gére buharda pigirme-
(250 - 300'er g) pisirme den d6nce veya sonra kizartin. Akan
kendi suyunu sos bazi olarak kullanin.
Haslanmis sosisi isitma 4 litre Kullanlmaz ~ 75-90°C  10-20dk.  Ornegin baharatsiz sosis, Lyon usulii
sosis
Garnitiirler: Hamur isleri ve hamur koéfteleri
Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Hamur igleri, kuru Uriinler 4 litre Makarna Buharda 5-11 dk.
(500 g) sepeti pisirme
Hamur igleri, taze, sogutul- 4 litre Makarna Buharda 3-4 dk.
mus, dolgusuz (500 g) sepeti pisirme
Hamur igleri, taze, sogutul- 4 litre Makarna Buharda 8-10 dk.
mus, dolgulu (500 g) sepeti pisirme
Gnocchi, taze 1 litre Delikli Buharda 6 - 8 dk. Pisirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
pisirme hafif yaglayin
Patates koftesi (80'er g) 1 litre Delikli Buharda 15-18 dk.  Pigirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
pisirme hafif yaglayin
Ekmek koftesi (80'er g) 1 litre Delikli Buharda 12-15dk. Pisirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
pisirme hafif yaglayin
Garnitiirler: Piring
Pirinci ve pisirme sivisini belirtilen oranda deliksiz Gerekli sivi miktari ve pigme siiresi bakimindan
pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1: 1,5 =100 g Ureticinin talimatlarini da daima dikkate alin.
piring bagina 150 ml sivi.
Pisirme sivisi olarak su veya bulyon uygundur. Tuz,
baharat, sebze, limon suyu, sarap vs. de ilave
edebilirsiniz.
Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Basmati piring (1 : 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15-18 dk.
pisirme
Kokulu piring (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15- 18 dk.
pisirme
Cin pirinci (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15-18 dk.  Kuzeydogu Cin'den gelen piring
pisirme
Yasmin piring (1 : 2) 1 litre Deliksiz Buharda 15- 18 dk.
pisirme
Uzun taneli piring (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 20-25dk.  Ornegin Patna, Carolina

pisirme



Pigirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Orta boy ve yuvarlak taneli 1 litre Deliksiz Buharda 15-18dk.  Ornegin Arborio (Avorio), Carnaroli,
piring (1:2) pisirme Bomba, Padano
Dogal piring (1: 1,5) 1 litre Deliksiz Buharda 40-50dk. Piring turline gore pisme siiresi biiyiik
pisirme Olglide degisebilir
Parboiled pirin¢g (1:1,5) 1 litre Deliksiz Buharda 10- 15 dk.
pisirme
Kirmizi piring (Camargue) 1 litre Deliksiz Buharda 30 - 35 dk.
(1:2) pisirme
Yaban pirinci (1: 3) 1 litre Deliksiz Buharda 20 - 25 dk.
pisirme

Garnitiirler: Tahil

Baklagilleri ve pisirme sivisini belirtilen oranda
deliksiz pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1: 1,56 =
100 g tahil basina 150 ml sivi.

Pisirme sivisi olarak su veya bulyon uygundur. Tuz,

baharat, sebze, limon suyu, sarap vs. de ilave
edebilirsiniz.

Gerekli sivi miktari ve pisme siiresi bakimindan
Ureticinin talimatlarini da daima dikkate alin.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi

ince bulgur (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 12 - 15 dk.
pisirme

Kalin bulgur (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 17 - 20 dk.
pisirme

Orta boy kuskus (irmik) 1 litre Deliksiz Buharda 5-7 dk.

(1:2) pisirme

Dari (1:2,5) 1 litre Deliksiz Buharda 25 - 35 dk.
pisirme

Misir lapasi (1 : 4) 1 litre Deliksiz Buharda 10- 15 dk.
pisirme

Quinoa (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 17 - 20 dk.
pisirme

Garnitiirler: Baklagiller (kurutulmus)

Baklagilleri ve pisirme sivisini belirtilen oranda
deliksiz pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1: 2 = 100
g baklagiller bagina 200 ml sivi. Baklagiller
tamamen pisirme sivisiyla 6rtiili olmahdir.

Bazi verilerin 6nceden yumusatilmis baklagillere ait
oldugunu liitfen dikkate alin. Onceden
yumusatilmamigs baklagillerin pisme siiresi ¢ok daha
uzundur.

Pisirme sivisi olarak su veya bulyon uygundur. Tuz,
baharat, sebze, limon suyu, sarap vs. de ilave
edebilirsiniz.

Pigirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi

Bakla (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 50-60dk. Fasulyeleri 12 saat islatarak yumusatin
pisirme

Kirmizi fasulye (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 75-90dk. Fasulyeleri 12 saat 1slatarak yumusatin
pisirme

Kuru fasulye (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 45-60dk. Fasulyeleri 12 saat islatarak yumusatin
pisirme
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Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Barbunya 1 litre Deliksiz Buharda 45-60 dk. Fasulyeleri 12 saat islatarak yumusatin
pisirme
Kirmizi mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 10-12dk. Salataigin
pigirme 20 dk. Piire igin
Kahverengi mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 35 - 45 dk.
pisirme
Yesil mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 25 - 30 dk.
pisirme
Beluga mercimek (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 20 - 25 dk.
pisirme
Yesil ya da sari bezelye, 1 litre Deliksiz Buharda 60 - 90 dk.
kabuksuz, tiim veya yarim pisirme
(1:2)
Nohut (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 60-75dk. Nohutlari 12 saat islatarak yumusatin
pisirme
Tathlar
Pisirilecek yiyecek Su mik- Pisirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Krem briile / Flan / Krem 1 litre Delikli 95°C 35-40dk. Cihazi buharda pigsirme kademesinde
karamel (120'ser g) Isitin,
Hamur tathsi (100'er g) 1 litre Deliksiz Buharda 20-25dk. Buharda pisirmeden énce hamur tatl-
pisirme sini 30 dakika kabarmaya birakin (bkz.
Boliim “Mayalama”).
Komposto 1 litre Deliksiz Buharda 10 - 20 dk. Ornegin elma, armut, ravent
pisirme Damak zevkinize gore seker, vanilyals
seker, targin ya da limon suyu ilave edin.
Su ilave etmeniz gerekmez.
Siitlag (250 g piring + 1 litre Deliksiz Buharda 35-40dk. Damak zevkinize gore meyve, seker veya
625 ml siit) pisirme targin ilave edin.
Digerleri
Pisirilecek yiyecek Su mik- Pisirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Yumurta pastasi (1 1) 1 litre Deliksiz 95°C 35-40dk. Cihazi buharda pigirme kademesinde
Isitin.
irmik kofteleri (20'ser g) 1 litre Delikli, Delik- Buharda Tatl ya da gorbalik malzeme olarak
siz pisirme sekerli veya tuzlu. Pigirme tepsisinin
tabanini tereyadiyla hafif yaglayin.
Yumurta, M ebati (6 adet) 1 litre Delikli Buharda 7,5 dk. Yumusak
pisirme 10 dk. Orta
14 dk. Sert
Sicak sarap (en az 11) 75-80°C 120 dk.
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Temizleme ve bakim

Bu bolimde, cihazinizin en iyi sekilde bakimi ve
temizlenmesi igin dneri ve uyarilar yer almaktadir.

/\ Elektrik carpmasi tehlikesil

iceri sizan su elektrik garpmasina neden olabilir. Yiiksek
basingli veya buharli temizleyici kullanilmamalidir.

A Yanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler sicak olur.
Kesinlikle sicak yerlere dokunmayiniz. Gocuklari uzak
tutunuz.

Cihazin temizlenmesi

Pisirme teknesini her kullanim sonrasi bosaltin ve
bulasik deterjani ve yumusak bir bulasik firgasi
kullanarak temizleyin. Gida maddeleri icin gcogu
kez onayli olmadiklarindan, pisirme teknesine
paslanmaz ¢elik bakim maddeleri siirmeyin.

Kir, tuz ve kireg ¢ékiintiileri korozyon hasarlarina yol
acgabilir.

Pisirme tepsilerini ve artik slizgecini bulasik
makinesinde veya hafif sabunlu suda yikayin.

Pisirme tepsilerinin kulpunu sadece elde temizleyin.

Pisirme teknesini bir bezle iyice kurulayin. Pigirme
teknesi yas oldugu siirece cam kapak
kapatiimamalidir.

Kuruladiktan sonra pisirme teknesini yumusak bir
bez ve bir damla yemeklik sivi yagla parlatin.

Temizleme ve parlatma caligmalari tamamlandiktan
sonra temizlenen pisirme tepsilerini ve kulpu pisirme
teknesinde muhafaza edebilirsiniz. Tekneye tam
oturmasi igin cihaz kapaginin (6zel aksesuar) ters
cevrilmesi gerekir.

Bilgi: Birkac saat galigtirildiktan sonra teknenin
tabaninda isiticinin sekli belirmeye baslar. Bu durum
cihazin fonksiyonunu ve kalitesini etkilemez.

Cihaz parcasi/ Onerilen temizlik

Yiizey

Pisirme teknesi Yumusak bulasik firgasi ve bulagik
deterjaniyla temizleyin ve yumusak bir

bezle iyice kurulayin.

Pisirme tepsileri Bulagik makinesi

Cam kapak Bulagik makinesi

Kulp Sicak su ve bulasik deterjaniyla temizle-
yin.
Kumanda diigmesi Yumusak, nemli bir bez ve az miktarda

bulasik deterjaniyla temizleyin. Bez
asir 1slak olmamalidir.

74

Pisirme teknesinin kirecten
arindirilmasi

Suyun asiri kiregli olmasi nedeniyle pisirme teknesinde
beyaz bir tabaka olustuysa, pisirme teknesini kiregten
arindirmaniz gerekir. Yogun kireglenme cihazda
fonksiyon bozukluklarina yol agabilir.

Online magazamizda 00311138 siparis numarasi altinda
uygun bir kire¢ sokicil bulabilirsiniz. 40 ml kireg
sOkiicliyi 200 ml sicak suyla karistirin. Daha ¢ok ya da
daha az kiregten arindirma sollisyonu hazirlamak
istiyorsaniz, 1 parga kireg sdkicii ile 5 parga su oranini
muhafaza edin.

Bosaltma muslugunu kapatin ve kiregten arindirma
sollisyonunu pisirme teknesine doldurun. Kireglenmeyi
yumusak bir bulasik firgasiyla giderin. Kiregten
arindirma sollisyonunu bosaltin ve saf suyla iyice
durulayin. Kiregten arindirma sollisyonunun ciltle
temasindan kacinin. Etiket lizerindeki bilgileri de dikkate
alin.

Bilgi: Kiregten arindirma sollisyonu, pisirme
tepsilerinde nisastali yiyeceklerin (6rnegin piring)
artiklarini gikarmak igin de son derece uygundur.

Bu temizleme maddelerini
kullanmayin

Ovucu veya keskin deterjanlar

Asit igeren deterjanlarin (6rnegin sirke, limon asidi
vs.) gergeveyle temas etmelerini dnleyin.

Klorlu veya asiri alkol iceren deterjanlar
Firin spreyi

Sert, kaziciyi bulasik stingerleri, fircalar veya ovucu
bezler

Yeni silingerli bezleri kullanmadan &nce iyice yikayin



Arizalar - Ne yapmali?

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla A\ Elektrik carpma tehlikesi!

giderebilirsiniz. Misteri hizmetlerini aramadan 6nce
asagidaki agiklamalari lutfen dikkate alin.

Usuliine aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,

sadece tarafimizdan egitilmis bir misteri hizmetleri
teknisyeni tarafindan yapilmalidir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini gekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Ariza Olasi sebebi

Coziim

Cihaz isinmiyor. Sol igikli halka yanip Bosaltma muslugu agik.
sonliyor, sag i1sikli halka yaniyor.

Pisirme sivisini bosalttiktan sonra bosaltma muslu-
gunu kapatin. Bosaltma muslugu agikken cihaz
iIsinmaz. Yemek artiklari bosaltma muslugunu
bloke ediyorsa, musludu tekrar agin. Ardindan
uygun bir cisimle (6rnegin tahta kasigin sapi)
yemek artiklarini dikkatle giderin.

Cihaz isinmiyor. Sag 1sikh halka hizli  Asiri isinmaya karsi koruyucu terti-
yanip sonuyor, sol isikl halka soniik. bat: Pigirme teknesi bos ya da sivi
kaynayarak bosaldi.

Pisirme sivisi minimum isaretinin
altinda.

Cihazi kapatin. En az minimum igaretine kadar
pisirme sivisi doldurun. Cihazi sogumaya birakin.

Asiri isinma korumasi: Cihaz, cam
kapak kullaniimadan ¢ok uzun siire
buharda pisirme kademesinde
cahstirildi.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekleyin.
Buharda pisirme kademesinde cam kapagi kapa-
tin.

Asiri isinma korumasi: Pigirme tek-
nesine ¢ok sicak su dolduruldu.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekleyin.
Pisirme teknesini soguk suyla doldurun.

Asiri isinma korumasi: Pigirme tek-
nesinde asir kireglenme var.
Pisirme teknesinin tabaninda isitici-
nin sekli beyaz tabaka olarak beliri-
yor.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekleyin.
Pisirme teknesini sirkeli suyla veya gida maddeleri
igin onayl kireg sokiiclyle silin. Sade suyla iyice
yikayin.

Emniyet kapatmasi: 4 saatten uzun
bir siire boyunca kumanda gergek-
lesmedi (70°C'nin altinda sicaklik

ayarinda 8 saat).

Sag kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin,
ardindan gerekirse tekrar calistirin.

Elektrik kesilmesi: Cihaz, elektrik
kesildikten sonra giivenlik nedenle-
rinden &tiirii kapali kalr.

Sag kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin,
ardindan gerekirse tekrar galistirin.

Cihaz galigmiyor. Her iki 1sikl halka  Montaj hatasi
sirayla hizli yanip sontyor.

Kontrol panosuna giden baglanti kablosunun
dogru takili oldugunu kontrol edin.

Cihazin kdseleri galigma sirasinda ~ Ocagdin metali 1si nedeniyle genle-
yukari dogru hafif kabariyor. sir.

Bu normaldir. Soguduktan sonra kabarma gortil-
mez.
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Miisteri hizmetleri

Cihazinizin onarilmasi gerektiginde miisteri
hizmetlerimiz memnuniyetle size yardimci olacaktir.
Gereksiz teknisyen ziyaretlerini de dnlemek amaciyla da
her zaman uygun bir ¢dziim bulmaktayiz.

Telefonla aradidinizda lutfen cihazin Griin numarasini (E
No.) ve uretim numarasini (FD No.) bildirin. Bu
numaralari igeren tip etiketi cihazin alt tarafinda yer
almaktadir. Ariza halinde aramakla vakit gegirmemek igin
cihazinizin verilerini ve misteri hizmetleri departmaninin
telefon numarasini buraya yazabilirsiniz.

E No. FD No.

Miisteri hizmetleri &

Garanti siiresi boyunca da hatali kullanimdan 6tiiri
musteri hizmetleri departmanindan bir teknisyenin
c¢agrilmasinin tcrete tabi oldugunu litfen unutmayin.

Kullanim émrii :10 yildir (Uriiniin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi i¢in gerekli yedek parga bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 5533
Cagri merkezini sabit hatlardan aramanin bedeli
sehir ici Gcretlendirme, Cep telefonlarindan ise
kullanilan tarifeye gore degiskenlik
gostermektedir.

Ureticinin yeterliligine giivenin. Onarimlarin cihazinizin
orijinal yedek pargalarina sahip egitimli servis
teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin olunuz.
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Garanti Sartlari

Malin ayipli oldugunun anlasilmasi durumda
tiketici, 6502 sayih Tuketicinin Korunmasi Hakkinda
Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

- So6zlesmeden dénme

- Satis bedelinden indirim isteme,

- Ucretsiz onarilmasini isteme,

- Satilanin ayipsiz bir misli ile degistiriimesini
isteme,

haklarindan birini kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklarindan licretsiz onarim
hakkini segmesi durumunda satici; isgilik masrafi,
degistirilen parga bedeli ya da baska herhangi bir
ad altinda higbir licret talep etmeksizin malin
onarimini yapmak veya yaptirmakla yikimlidir.
Tiketici tcretsiz onarim hakkini lretici veya
ithalatgiya karsi da kullanilabilir. Satici, Uretici ve
ithalatci tiiketicinin bu hakkini kullanmasindan
muteselsilen sorumludur.

Tiketicinin, licretsiz onarim hakkini kullanmasi
halinde malin;

- Garanti siiresi iginde tekrar arizalanmasi,

- Tamiri igin gereken azami siirenin asilmasi,

- Tamirinin miimkiin olmadiginin, yetkili servis
istasyonu, satici, Uretici veya ithalatgi tarafindan bir
raporla belirlenmesi durumlarinda;

tiiketici malin bedel iadesini, ayip oraninda bedel
indirimini veya imkan varsa malin ayipsiz misli ile
degistirilmesini saticindan talep edilir. Satici,
tiiketicinin talebini reddedemez. Bu talebin yerine
getirilmemesi durumunda satici, Uretici ve ithalatgi
muteselsilen sorumludur.

Malin kullanim kilavuzunda yer alan hususlara aykiri
kullanilmasindan kaynaklanan arizalar garanti
kapsami digindadir.

Tilketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi
ile ilgili olarak gikabilecek uyusmazliklarda yerlesim
yerinin bulundugu veya tiiketici isleminin yapildigi
yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici
Mahkemesine basvurabilir.



OCAK Gagri Yonetim Merkezi

NoGa caranTiEEEE

BELGESI

+ Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gdsterildigi sekilde kullaniimasi ve yetkili kildigimiz teknik servis elemanlari disindaki sahislar
tarafindan bakim, onarim veya baska bir nedenle midahale edilmemis olmasi sartiyla bittin parcalari dahil olmak tzere
tamamen malzeme, iscilik ve tiretim hatalarina karsi 2 (IKl) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

 Arizalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik ydntemlerin tespiti ile degistirilecek parcalarin saptanmasi tamamen
firmamiza aittir.

+ Malin tesliminden sonraki yiikleme bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami disindadir.

+ Belge (izerine tahrifat yapildigl, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gegersizdir.

GARANTI SARTLARI
1- Garanti stiresi malin teslim tarihinden itibaren baglar ve 2 yildir.
2- Malin batiin pargalari dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3- Malin garanti suresi igerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen sire garanti siresine eklenir. Malin tamir siresi en
fazla 30 is gliniidir. Bu sire, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi,
bayii, acentasl, temsilciligi, ithalat¢isi veya imalatgisindan birisine bildirim tarihinden itibaren baslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isglini icerisinde gideriimemesi halinde imalatci veya ithalatgi malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer ézelliklere sahip
baska bir sanayiye malini tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

4- Malin garanti suresi iicerisinde, gerek malzeme ve is¢ilik gerekse montaj hatalarindan dolay: arizalanmasi halinde, iscilik
masrafi, degistirilen parca bedeli yada baska herhangi bir ad altinda hi¢ bir lcret talep etmeksizin tamiri yapilacaktir.

5- Tuketicinin onarim hakkini kullanmasina ragmen malin;

- Tuketiciye teslim edildigi tarihten itibaren, belirlenen garanti stiresi icinde kalmak kaydiyla, bir yil icerisinde; ayni arizanin
ikiden fazla tekrarlanmasi veya farkli arizalarin dortten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti suresi igerisinde farkli
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamay: sirekli kilmasi,

- Tamiri igin gereken azami slrenin agiimasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatgisi veya imalatgi-Greticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tlketici malin Ucretsiz degistirilmesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

6- Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.

7- Garanti belgesi ile ilgili olarak cikabilecek sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanligl, tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurlugi’ne basvurulabilir.

Bu belgenin kullaniimasinda; 4077 sayili Tlketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayanilarak yururlige
konulan Garanti Belgesi Uygulanma Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanligi Tuketicinin
ve Rekabetin Korunmasi Genel Midurligu tarafindan izin verilmistir.

Bu tiriin GAGGENAU icin BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. tarafindan ithal edilmektedir.
BSH Ev Aletleri Sanayi ve Ticaret A.S. bir BOSCH UND SIEMENS HAUSGERATE GMBH kurulusudur.

BSH EV ALETLERI SANAYi ve TICARET A.S. Sanayi ve Ticaret Bakanligi
Cakmak Mah. Balkan Cad. No. 51 Garanti Belgesi

34770 Umraniye/ISTANBUL Belge Numarasi

Tel. : 0216 528 90 00 Fax : 0216 528 91 88 Belge Onay Tarihi :

GAGGENAU
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Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

D-81739 Miinchen
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9000848013 ru, cs, pl, tr (950602)
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	m Důležitá bezpečnostní upozornění
	Pečlivě si přečtěte tento návod. Jedině tak můžete svůj spotřebič správně a bezpečně používat. Návod k použití a návod k montáži uschovejte pro pozdější použití nebo pro dalšího majitele.
	Montáž přístroje se musí provádět podle přiloženého návodu k montáži.
	Po vybalení spotřebič zkontrolujte. V případě poškození během přepravy spotřebič nezapojujte.
	Spotřebiče bez zástrčky smí zapojovat pouze oprávněný odborník. Pokud je spotřebič nesprávně zapojený, nemáte v případě škody nárok na záruku.
	Tento spotřebič je určený pouze pro použití v domácnosti a v odpovídajícím prostředí domácnosti. Spotřebič používejte pouze k přípravě pokrmů a nápojů. Spotřebič mějte během provozu pod dozorem. Spotřebič používejte pou...
	Tento spotřebič je určen pro použití do maximální výšky nad mořem 2000 metrů.
	Tento spotřebič není určený pro provoz s externím časovým spínačem nebo dálkovým ovládáním.
	Děti od 8 let a osoby s omezenými fyzickými, smyslovými nebo duševními schopnostmi nebo s nedostatkem zkušeností a vědomostí smějí tento spotřebič používat pouze pod dozorem nebo pokud byly seznámeny s bezpečným používáním spot...
	Děti si nesmí se spotřebičem hrát. Čištění a uživatelskou údržbu nesmí provádět děti bez dozoru.
	Nebezpečí požáru!
	Spotřebič je velmi horký, může dojít ke vznícení hořlavých materiálů. Pod spotřebičem ani v jeho bezprostřední blízkosti nikdy neskladujte nebo nepoužívejte hořlavé předměty (např. spreje, čisticí prostředky). Na spotřebi...

	Nebezpečí popálení!
	▯ Přístupné součásti jsou při provozu horké. Nikdy se nedotýkejte horkých součástí. Udržujte děti mimo dosah spotřebiče.
	▯ Nádoba na vaření je velmi horká. Nádobu vyjímejte pouze pomocí dodaného držadla. Držadlo musí bezpečně zapadnout do otvoru v nádobě. Držadlo není vhodné k otáčení nádoby na vaření za účelem vylití obsahu.
	▯ Při zavřeném krytu spotřebiče se hromadí horko. Kryt spotřebiče zavírejte, až když je spotřebič vychladlý. Spotřebič nikdy nezapínejte, když je kryt zavřený. Kryt spotřebiče nikdy nepoužívejte k udržování teploty pokrm...

	Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	▯ Neodborné opravy jsou nebezpečné. Pokud je spotřebič vadný, vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis. Opravu smí vykonávat výhradně technik zákaznického servisu vyškolený naší společností.
	▯ Kontaktem s horkými součástmi spotřebiče může dojít k roztavení kabelové izolace elektrických spotřebičů. Zabraňte kontaktu přívodních kabelů elektrických spotřebičů s horkými součástmi spotřebiče.
	▯ Pokud by do spotřebiče vnikla vlhkost, může to mít za následek úraz elektrickým proudem. Nepoužívejte vysokotlaký ani parní čistič.
	▯ Vadný spotřebič může způsobit úraz elektrickým proudem. Vadný spotřebič nikdy nezapínejte. Vytáhněte síťovou zástrčku ze zásuvky nebo vypněte pojistku v pojistkové skříňce. Zavolejte servis.

	Nebezpečí poranění!
	Skleněná poklice může v důsledku nesprávného zacházení prasknout. Nikdy nekonzumujte potraviny, do kterých se dostaly střepy. Poškozenou skleněnou poklici ihned vyměňte.

	Příčiny poškození
	Pozor!
	– Ochrana proti přehřátí vypne spotřebič.
	– Poškození skleněné poklice
	– Poškození spotřebiče nevhodným příslušenstvím
	– Koroze způsobená solí nebo kořením
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	Ovládání
	Před prvním použitím
	Před prvním vaření v páře dodržujte následující pokyny:
	1 Důkladně vyčistěte přístroj a díly příslušenství.
	2 Při uvedení do provozu se musí provést vyrovnání bodu varu.
	3 Naplňte vanu přístroje ke značce minimálního množství studenou vodou. Nasaďte skleněnou poklici.
	4 Stlačte ovládací knoflík teploty, otočte jej do polohy ¥ a nechte přístroj 30 minut vařit v páře. Přístroj nyní provádí vyrovnání bodu varu.
	5 Po vyrovnání bodu varu vypusťte vodu a vanu přístroje pečlivě vysušte.

	Upozornění

	Vyrovnání bodu varu
	Provedení vyrovnání bodu varu
	1 Naplňte vanu přístroje ke značce minimálního množství studenou vodou. Nasaďte skleněnou poklici.
	2 Nastavte ovládací knoflík teploty do polohy 95 °C.
	3 Během 5 sekund: Otočte stejný ovládací knoflík teploty dvakrát mezi polohou ¥ a 95 °C sem a tam, poté ovládací knoflík otočte do polohy ¥.
	Upozornění


	Zavěšení držadla
	m Nebezpečí popálení!
	1 Zasuňte držadlo do otvoru na nádobě na vaření.
	2 Držadlo vraťte zpět. Zvedněte nádobu na vaření za držadlo.
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	Otevření výpustného kohoutu
	1 Oba ovládací knoflíky stlačte a otočte doprava do polohy ¤.
	2 Zazní signál. Po několika sekundách se výpustný kohout otevře. Je-li výpustný kohout otevřený, bliká světelný kroužek za levým ovládacím knoflíkem.

	Uzavření výpustného kohoutu
	1 Nechte ovládací knoflík teploty v poloze ¤. Levý ovládací knoflík otočte doleva do polohy Á.
	2 Zazní signál. Po několika sekundách se výpustný kohout zavře. Světelný kroužek za levým ovládacím knoflíkem přestane blikat.

	Upozornění
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	m Ważne wskazówki dotyczące bezpieczeństwa
	Należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Zapoznanie się z nią pozwoli na bezpieczne i właściwe użytkowanie urządzenia. Instrukcję obsługi i montażu należy zachować do późniejszego wglądu lub dla kolejnego użytkownika.
	Niniejsze urządzenie powinno być zamontowane zgodnie z załączonymi instrukcjami montażu.
	Po rozpakowaniu należy sprawdzić stan urządzenia. Nie podłączać, jeśli urządzenie zostało uszkodzone podczas transportu.
	Urządzenie bez wtyczki może podłączyć wyłącznie specjalista z odpowiednimi uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie obejmuje szkód wynikających z niewłaściwego podłączenia.
	Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do użytku domowego. Urządzenia należy używać wyłącznie do przygotowywania potraw i napojów. Nie zostawiać włączonego urządzenia bez nadzoru. Urządzenia używać wyłącznie w zamkniętych pomiesz...
	To urządzenie jest przeznaczone do użytku na wysokości do 2000 metrów nad poziomem morza.
	Urządzenie nie jest przystosowane do pracy z zewnętrznym zegarem sterującym ani z systemem zdalnego sterowania.
	Urządzenie mogą obsługiwać dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz osoby z ograniczonymi zdolnościami fizycznymi, sensorycznymi lub umysłowymi, a także osoby nie posiadające wystarczającego doświadczenia lub wiedzy, jeśli pozostają pod nadzore...
	Dzieci nie mogą bawić się urządzeniem. Czyszczenie i czynności konserwacyjne nie mogą być wykonywane przez dzieci, chyba że mają one ukończone 8 lat i są nadzorowane przez osobę dorosłą.
	Dzieciom poniżej 8 roku życia nie należy pozwalać na zbliżanie się do urządzenia ani przewodu przyłączeniowego.
	Niebezpieczeństwo pożaru!
	Urządzenie może być bardzo gorące, łatwopalne materiały mogą się zapalić. Nigdy nie przechowywać pod urządzeniem ani w bezpośrednim sąsiedztwie oraz nie używać w pobliżu urządzenia łatwopalnych przedmiotów i substancji (np. sprayó...

	Niebezpieczeństwo poparzenia!
	▯ Dostępne elementy nagrzewają się podczas eksploatacji. Nie dotykać gorących elementów. Nie zezwalać dzieciom na zbliżanie się.
	▯ Pojemnik do gotowania staje się bardzo gorący. Pojemniki do gotowania należy wyjmować wyłącznie za pomocą uchwytu ręcznego wchodzącego w skład dostawy. Uchwyt ręczny musi dokładnie zaskoczyć w zapadkę pojemnika do gotowania. Uchwyt ...
	▯ Jeśli urządzenie jest przykryte pokrywą, może dojść do przegrzania urządzenia. Pokrywę nakładać dopiero, gdy urządzenie ostygnie. Nigdy nie włączać urządzenia przykrytego pokrywą. Pokrywy urządzenia nie używać do utrzymywania c...

	Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	▯ Nieprawidłowo przeprowadzone naprawy stanowią poważne zagrożenie.Naprawy mogą być wykonywane wyłącznie przez wykwalifikowanych techników serwisu.Jeśli urządzenie jest uszkodzone, należy wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć ...
	▯ Izolacja przewodu urządzenia elektrycznego może się stopić na gorących częściach urządzenia. W żadnym wypadku nie może dojść do kontaktu przewodu przyłączeniowego z gorącymi częściami urządzenia.
	▯ Wnikająca wilgoć może spowodować porażenie prądem. Nie używać myjek wysokociśnieniowych ani parowych.
	▯ Uszkodzone urządzenie może prowadzić do porażenia prądem. Nigdy nie włączać uszkodzonego urządzenia. Wyciągnąć wtyczkę z gniazda lub wyłączyć bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwać serwis.

	Niebezpieczeństwo zranienia!
	Pokrywa szklana może pęknąć w wyniku nieprawidłowego użytkowania. Nigdy nie spożywać produktów, w których mogą znajdować się odłamki szkła. Uszkodzoną pokrywę szklaną należy natychmiast wymienić.

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	– Zabezpieczenie przed przegrzaniem powoduje wyłączenie urządzenia
	– Uszkodzenie pokrywy szklanej
	– Uszkodzenie urządzenia spowodowane używaniem nieodpowiedniego wyposażenia
	– Korozja spowodowana solą lub przyprawami
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	Obsługa
	Przed pierwszym użyciem
	Przed pierwszym gotowaniem na parze należy zwrócić uwagę na następujące wskazówki:
	1 Urządzenie i wyposażenie dodatkowe dokładnie umyć.
	2 Przed pierwszym użyciem należy przeprowadzić kompensację punktu wrzenia.
	3 Komorę gotowania napełnić zimną wodą do dolnego oznaczenia poziomu. Nałożyć szklaną pokrywę.
	4 Wcisnąć pokrętło temperatury i przekręcić na pozycję ¥, gotować przez 30 minut na parze. Teraz urządzenie przeprowadza kompensację temperatury wrzenia.
	5 Po przeprowadzeniu kompensacji temperatury wrzenia wypuścić wodę i dokładnie osuszyć dno komory.

	Wskazówki

	Kompensacja temperatury wrzenia
	Przeprowadzenie kompensacji temperatury wrzenia
	1 Komorę gotowania napełnić zimną wodą do dolnego oznaczenia poziomu. Nałożyć szklaną pokrywę.
	2 Pokrętło temperatury ustawić na pozycję 95°C.
	3 W ciągu 5 sekund: to samo pokrętło temperatury przekręcić dwukrotnie tam i z powrotem pomiędzy pozycjami ¥ i 95 °C, a następnie przekręcić pokrętło na pozycję ¥ .
	Wskazówka


	Zawieszanie uchwytu ręcznego
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	1 Uchwyt ręczny wsunąć do wgłębienia wkładu do gotowania.
	2 Uchwyt ręczny obrócić. Wkład do gotowania podnieść za pomocą uchwytu ręcznego.


	Włączanie
	Wskazówka

	Wyłączanie
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!

	Zabezpieczenie przed przegrzaniem
	Możliwe przyczyny przegrzania:

	Wyłączanie bezpieczeństwa
	Spuszczanie płynu do gotowania
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Wskazówka

	Odkręcić kurek spustowy
	1 Wcisnąć obydwa pokrętła i przekręcić je na prawo na pozycję ¤ .
	2 Rozlega się sygnał. Po kilku sekundach zostaje odkręcony kurek spustowy. Podczas gdy kurek spustowy jest otwarty, miga pierścień świetlny za lewym pokrętłem obsługi.

	Zakręcić kurek spustowy
	1 Pokrętło temperatury pozostawić na pozycji ¤ . Lewe pokrętło obsługi przekręcić w lewo do pozycji Á .
	2 Rozlega się sygnał. Po kilku sekundach zostaje zamknięty kurek spustowy. Ustaje miganie pierścienia za lewym pokrętłem.

	Wskazówki
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	Wekowanie
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	Dezynfekowanie
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	Ryby
	m Niebezpieczeństwo zatrucia.!
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	m Önemli güvenlik uyarıları
	Bu kılavuzu dikkatlice okuyunuz. Ancak bu şekilde cihazı güvenli ve doğru bir biçimde kullanmanız mümkün olacaktır. Daha sonra kullanılmak üzere veya başka birisinin kullanımı için kullanım ve montaj kılavuzunu muhafaza ediniz.
	Bu cihaz, verilen montaj kılavuzundaki talimatlara uygun şekilde monte edilmelidir.
	Ambalajı açıldıktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye hasarı olması durumunda, cihaz bağlantısı yapılmamalıdır.
	Sadece eğitimli bir uzman soket olmadan cihazların bağlantısını yapabilir. Yanlış bağlantı nedeniyle hasar ortaya çıkması durumunda cihaz garanti kapsamı dışında kalır.
	Bu cihaz sadece evde ve ev ortamında kullanılmak için tasarlanmıştır. Cihazı sadece yiyecek ve içecek hazırlamak için kullanınız. Cihaz çalışırken dikkatli olunuz. Cihazı sadece kapalı alanlarda kullanınız.
	Bu cihaz, deniz seviyesinden en fazla 2000 metre yükseklikte kullanılmak üzere tasarlanmıştır.
	Bu cihaz harici bir zamanlayıcı veya uzaktan kumanda ile kullanılmak üzere tasarlanmamıştır.
	Bu cihaz 8 yaşından küçük çocuklar, sınırlı fiziksel, zihinsel ve duygusal yeteneklere sahip kişiler ve eksik tecrübe veya bilgi sahibi kişiler tarafından ancak sorumlu bir kişinin denetimi altında olmaları veya kendilerine cihazın g...
	Çocuklar cihazla oynamamalıdır. Temizlik ve kullanıcı bakımı çocuklar tarafından yapılamaz; ancak 8 yaşından büyük çocuklar denetim altında yapabilir.
	8 yaşından küçük çocukları cihazdan ve bağlantı kablosundan uzak tutunuz.
	Yangın tehlikesi!
	Cihaz çok ısınacaktır, yanıcı malzemeler kolayca alev alabilir. Alev alabilecek nesneleri kesinlikle ( örneğin sprey kutuları, temizlik malzemeleri) cihazın altında veya çok yakınlarında saklamayınız ve kullanmayınız. Cihazın için...

	Yanma tehlikesi!
	▯ Çalıştırma sırasında temas edilen yerler sıcak olur. Kesinlikle sıcak yerlere dokunmayınız. Çocukları uzak tutunuz.
	▯ Pişirme tepsisi oldukça ısınır. Pişirme tepsisini sadece teslimat kapsamındaki kulpla çıkarın. Kulp, güvenli şekilde pişirme tepsisine oturmalıdır. Kulp, içeriğini dökmek amacıyla pişirme tepsisini çevirmeye elverişli değildir
	▯ Cihaz kapağı kapalıyken içeride ısı oluşur. Cihaz kapağını ancak cihaz soğuduktan sonra kapatınız. Cihazı kesinlikle kapağı kapalıyken açmayınız. Cihaz kapağı sıcak tutmak veya sıcaklığı engellemek için kullanılmamal...

	Elektrik çarpma tehlikesi!
	▯ Usulüne aykırı onarımlar tehlike teşkil eder. Onarımlar, sadece tarafımızdan eğitilmiş bir müşteri hizmetleri teknisyeni tarafından yapılmalıdır. Cihaz arızalıysa elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapa...
	▯ Sıcak parçalardaki elektrikli cihaz kablo izolasyonu eriyebilir. Elektrikli cihaz bağlantı kablolarını sıcak parçalarla kesinlikle temas ettirmeyiniz.
	▯ İçeri sızan su elektrik çarpmasına neden olabilir. Yüksek basınçlı veya buharlı temizleyici kullanılmamalıdır.
	▯ Arızalı bir cihaz elektrik çarpmasına neden olabilir. Arızalı bir cihazı kesinlikle açmayınız. Elektrik fişini çekiniz veya sigorta kutusundan sigortayı kapatınız. Müşteri hizmetlerini arayınız.

	Yaralanma tehlikesi!
	Cam kapak, usulüne uygun olmayan biçimde kullanıldığında kırılabilir. Asla cam kırıkları içeren yemeği yemeyiniz. Hasarlı bir cam kapağı hemen değiştiriniz.

	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	– Aşırı ısınma koruması cihazı kapattı
	– Cam kapağın hasar görmesi
	– Uygun olmayan aksesuar nedeniyle cihazda hasar
	– Tuz veya baharat nedeniyle korozyon
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	İlk kullanım öncesi
	İlk defa buharda pişirmeden önce aşağıdaki açıklamaları lütfen dikkate alın:
	1 Cihazı ve aksesuarları iyice temizleyin.
	2 Kullanıma alma esnasında kaynama noktası denkleştirmesi yapılmalıdır.
	3 Pişirme teknesini minimum işaretine kadar soğuk suyla doldurun. Cam kapağı kapatın.
	4 Sıcaklık kumanda düğmesine basın, ¥ pozisyonuna çevirin ve 30 dakika boyunca buharlama yapın. Cihaz kaynama noktası denkleştirmesi yapacaktır.
	5 Kaynama noktası denkleştirmesi tamamlandıktan sonra suyu boşaltın ve pişirme teknesini iyice kurulayın.
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	1 Pişirme teknesini minimum işaretine kadar soğuk suyla doldurun. Cam kapağı kapatın.
	2 Sıcaklık kumanda düğmesini 95°C pozisyonuna getirin.
	3 5 saniye içerisinde: Aynı sıcaklık kumanda düğmesini iki kez ¥ pozisyonu ile 95°C arasında gidip gelmek suretiyle çevirin, ardından kumanda düğmesini ¥ pozisyonuna çevirin.
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	Kulpun takılması
	m Yanma tehlikesi!
	1 Kulpu pişirme tepsisindeki deliğe geçirin.
	2 Kulpu geri çekin. Pişirme tepsisini kulptan tutarak kaldırın.
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	Boşaltma musluğunun açılması
	1 Her iki kumanda düğmesine basın ve sağa, ¤ pozisyonuna çevirin.
	2 Sinyal sesi duyulur. Birkaç saniye sonra boşaltma musluğu açılır. Boşaltma musluğu açıkken sol kumanda düğmesinin arkasındaki ışıklı halka yanıp söner.

	Boşaltma musluğunun kapatılması
	1 Sıcaklık kumanda düğmesini ¤ pozisyonunda bırakın. Sol kumanda düğmesini sola, Á pozisyonuna çevirin.
	2 Sinyal sesi duyulur. Birkaç saniye sonra boşaltma musluğu kapatılır. Sol kumanda düğmesinde yanıp sönen ışık söner.

	Bilgiler
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