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Ba)xHble pekoMmeHaaunum

BHumartenbHO npoynTanTe 1 cneaymte MHCTPYKUMAM No SkcnayaTaumn. Jepxmte nx nog pykown npum
nocnenyoLmx NPUroTOBAEHUSX MULLN.

MHCTpYyKUUM N0 6e30nacHOCTHU

e JlaHHOE YCTPOICTBO COOTBETCTBYET Nnpasuiam 6e30nacHoCTU 1
VHCTPYKLMSAM, AeNCTBUTENIbHLIM Ha BPEMS U3TOTOBJIEHUS.

e Y6eamTeCh, YTO HanpsxXeHe B 3NEKTPOCETN COOTBETCTBYET HANPSXKEHMIO,
yKa3aHHOMY Ha KOprnyce yCTPOMCTBa (MEPEMEHHbIN TOK).

e B crnyyae npuMeHeHns Apyrux CTaHaapToB UM eCAnM YCTPONCTBO
9KCMyaTUpyeTcs He B TO CTpaHe, B KOTOPOW OHO Oblio NpruobpeTeHo,
NPOBEPbLTE €ro Ha COOTBETCTBME B YNOJIHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE.

e YCTPOICTBO NpeaHa3HavyeHo ToNbKO At ObITOBOro MCnonb3oBaHus. B cnyyvae
NPUMEHEHWS YCTPOCTBA ANt APYINX CheumanbHbIX LEeNnei, HenpasuibHOro
NPYMEHEHNS NN HeCOONIOAEHVSI MHCTPYKLIMIA MO 3KCnyaTaummn, N3roToBuTesb
He [0/KEH HECTM OTBETCTBEHHOCTb, & rapaHTUs CTAaHOBUTCS HENMPUMEHUMOIA.

MopxnioyeHue K NCTOYHUKY dJIeKTponuTtaHuns

e He ncnonb3ynte HenmcnpaeHble YCTPONCTBO UM CETEBOM LUHYP, B Cy4ae
nageHns yCTpoMCTBa MY MPU BHbIX NMPU3HAaKax NOBPEXAEHWI, U NMPU ero
HeHaanexatlen pabote. B kaXa0M 13 NEPEUHNCTIEHHDBIX BbiLLE Cly4aeB
YCTPOWCTBO cneayeT OTNPaBuUTb B YNOJHOMOYEHHbIN CEPBUCHbIV LLEHTP. He
NblTaNTeCb CAMOCTOATENIbHO pa3obpaTb YCTPOUCTBO.

e [logknioyarite yCTPONCTBO TOMBbKO K 3a3EMJIEHHOM PO3ETKE.

e He ncnonbayiite yanuHutenu. Ecnv Bbl 0TBe4aeTe 3a NogobHble AeiCTBUS,
MPUMEHSNTE TONBKO UCMPABHbIE YAIVHUTENN C 3a3EMJIEHHBIMY BUIKAMU,
COOTBETCTBYIOLLUME MOLLLHOCTY ObITOBOrO YCTPOWMCTBA.

e ECnin ceTeBoli LWHYP NOBPEXAEH, OH JOJIXKEH OblTb 3aMEHEH N3rOTOBUTENEM,
YNOJIHOMOYEHHBIM CEPBUCHBLIM LLIEHTPOM UAW APYrM KBannduumpoBaHHbIM
CMeumanmcTom.

e He ocTaBnaiTe ceTeBoli WHyp CBOOOAHO BUCSLLMM.

o [1py OTKJIIOYEHUN YCTPONCTBA OT CETU HE TAHUTE 3a LUHYP.

e [logkntoyanTe yCTPOMCTBO TOMbKO K 3a3eMJIEHHOMN PO3ETKE.

e Bcerpa otcoeamHanTe yCTPOMCTBO Cpasy NOCAE NCNONb30BaHUSA, MPU ero
nepemMeLLeHnm, 4o Havana ero O4NCTKMN UM TEXHUYECKOrO 06CNYXMBaHMS.

Skcnnyarauusa

e /cnonb3yinTe Naockyo 1 cTabusibHYO TEPMOYCTORYMBYIO paboUyto
NOBEPXHOCTb, BAANM OT BOASHbIX OPbI3T.

e He octaBnsiTe paboTatolee ycTpoincTso 6e3 npucmoTpa. JepxuTte Boanuv
OoT neTen.

e [Tpy CONPUKOCHOBEHMM C FrOPSYEl NMOBEPXHOCTLIO YCTPONCTBA, ropsiven
BOJOW, MApPOM UM €40 MOTyT NOSBUTLCH OXOTU.

e He npukacanTecb K yCTPOWCTBY BO BPEMS reHepauum napa, ois CHATus
KPbILLKW, KOHTENHEepa Ana pyca unm NnapoBoro KOTaa UCnonb3yinTe TkaHb
VAn creuyanbHble TEPMOCTONKNE NepyaTkul.

e He nepepguraiite yCTPONCTBO, KOrAa OHO 3an0JIHEHO XMUAKOCTAMU N
ropsiyen enon.

e He pasmelainte ycTpoONCTBO PSAOM C UCTOYHUKOM Tenna unn B ropsyen
neyn — 370 MOXET NPUBECTU K CEPLE3HOMY NMOBPEXIEHWIO.

e Hukorpa He norpyxainTte ycTporcTBO B BoAy!

e He pasmeliante yCTPONCTBO PSAOM CO CTEHKON NN KYXOHHbIM LKadom —
nap, reHeprupyeMblin yCTPONCTBOM, MOXET NPUBECTU K MOBPEXAEHMIO.
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NMpeumyLwiecTBa NPUroToBJIEHNS eAbl Ha Napy

Ao06po noxxanoesaTb B MUP NAapOBapO4YHOIro
ob6opynoBaHus Tefal!

Ha napy nerko npurotoBuTb 6051€€ 300POBYIO 1 NUTATENbHYIO €4y U COXPaHUTb NPU 3TOM ee
ecTecTBeHHbIe LBET 1 3anax. Huxke Mbl 6onee nogpo6HO OCTAHOBUMCS Ha MOAJIMHHOW YHUBEPCANIbHOCTH
1 NPEenMYLLLECTBAX MPUIrOTOBNIEHUS efbl Ha Napy.

Bawa naposapka Tefal npurogHa pnsa npuroToBneHus
noObIX 61104, C UCNOJIb30BAHNEM YOUBUTEJIbHO
0O0/IbLLOro KOJIM4YecTBa peLenToB

# CBAJIAHCUPOBAHHOE NMUTAHUE

Maposapka VitaCuisine Nno3BonMT BaM NpUroToBUTb BKYCHYIO 1 COaNaHCUPOBAHHYIO €4y C MOMOLLbIO BCErO
O[HOrO NPOCTOro AecTens. C NOMOLLBIO MHAVBUAYaNbHbIX KOHTENHEPOB M JI0TKA MOXHO OHOBPEMEHHO
npuroToBuTh 6111042 13 0BOLLLEN, pyca, GPYKTOB 1 AECEPTHI.

<> BOJIbLLE BUTAMMHOB

Cuctema 6bICTp0FO 1 B TO Xe BpeMs MArkoro npurotoBneHns eabl Ha napy No3BONAET COXPaAHUTb 6osbLle
BUTAMWHOB 1 NMUTATEJIbHbIX MUKPO3J/IEMEHTOB.

<= MEHBLUE XUPA

MNap naeanbHO NOAXOAMT ANS MPUrOTOBIEHMS PbIObI, LIMAST U HEXUPHOMO Msaca. MpoTUBEHb C
aHTUNPUrapHbIM MOKPLITUEM MO3BOSET COXPaHUTL HE0OX0aMMOoe Konm4ecTso xupa Omega 3 B 6osiee
COYHbIX BUAAx pblb, HAaNpPUMep B IOCOCEBLIX, CapamnHax, Makpenu, Gopenu, ceneake 1 CBeXem TyHLe.

< BOJIbLUE GPYKTOB W OBOLLEM

Mpouecc npuroToBneHns eabl Ha napy NpPocT n adpdexTnBeH. MNpuroToBneHe Ha Napy cnocobCcTByeT
yBENYEHMIO KoNnyecTBa GPYKTOB 1 OBOLLEN, NOTPebnsembix 3a AeHb.

Tenepb Bbl FOTOBbI NMPUrOTOBUTL OAHOBPEMEHHO O4EHb BKYCHOE 1 XOPOLLO cHanaHcupoBaHHoe 61040.

HauuvHanTe roTtoBuTtb €Ay Ha napy!

ONMUCAHME

1. Kpbiwwka 8. MakcrManbHbI BHYTPEHHWI YPOBEHb BOAbI
2. [1BYCTOPOHHWIA MPOTUBEHb C 9.  KoHTeitHep ans oAbl
aHTUNPUrapHbIM NOKPbLITUEM® 10. HarpesawoLwmii aneMeHT
0. CTOPOHA A/19 NPUrOTOBEHUS COYCOB UK 11. BHeLWwHW nHAMKATOP YPOBHS BObI
HanMTKOB (COKOB) 12. Bnok nutaHus
b. ctopoHa ans npurotoBnexna napom 13. MHAMKaTOP BKIIIOYEHNS / BbIKITIOYEHNS
3. Yawa onga puca® 14. Taiimep ona ananasoHa 60 MUHYT
4. TMapoBble KOP3UHBI 15. CencopHasa naHens Vitamin +
5. Bonblioe otaenenve (Ansa yBennyeHnsa konnyectsa BUTaMUHOB)
6. Konnektop ans coka 16. CeHcopHaa naHenb Ana nopaepxaHns eabl
7. BHeluHee O0TBEPCTUE A9 A0MBA BOAbI BO B TEMJIOM COCTOSAHUMN®
BPEMSs NMPUIrOTOB/IEHUS efibl 17. CrakaH4uku "BeppuH”
* B 3aBMCMMOCTM OT MOAEN 2
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JxkcnnyaTtauua naposapku Vitacuisine

Mepep Hayanom padoThl

o QUMCTUTE KOHTENHEP S BOAbI BAAXHON U MATKO TKaHbio - Prc. 1. He norpyxaiite

e BbIMOINTE BCE CbEMHbIE YacTu rybKo, CMOYEHHOW B TEMJION BOAE C KOHTeliHep B BoAy BO
[06aBNeHNEM XMAKOrO MOIOLLEEro CPeACTBa, NPOMOOLWMTE U TLLATENBHO BpPEeMsi €ro 04mcTku.
BbICYLLNTE.

3anosiHeHue KoHTelHepa Ans BoAbl

He vcnonbayiite npunpaesl  » Haneiite Bogy HENOCPEACTBEHHO B KOHTEHEP AN BOAb! 10 AOCTUXEHNS
VnY ApYrve XXuaKocTu, MakCUMasnbHOro ypoBHs - P1c.2.

OT/MHAIOLUMECS OT BOABIE ¢ MomecTUTe KOMNEKTOP A1 COKa Ha KOHTENHEP ANS BOAbI U YKPEnuTe ero.
zg:::;::;zmu“em o MomecTuTe GOsbLLOE OTAENEHUE Ha JIOTOK Ans coka - Prc.3.

MNepea BIIIoyeHNeM o MpU KaXA0M NPUMEHEHNN HaNVMBaliTe XONOAHYIO CBEXYIO BOAY U cneaumTe,
napoBsapku y6eauTech, uto  YTOObI €€ YPOBEHb OCTaBASICH MaKCUMAasIbHbIM.

B KOHTelHepe ecTb BoAa.

YcTaHOBKa NapoBOU KOP3UHbI (KOP3WUH)

e [lomecTuTe NPOAYKT B MAPOBYIO KOP3UHY (KOP3UHbI). YT1006bI HE 06Xeubcs
e YCTaHOBUTE MNapOBYIO KOP3MHY (KOP3KMHbI) B 60NbLIOE OTAENEHME U HaXMuTe MapoM, BbIXOAALWMM U3
Ha PyKOSITKY Tak, 4To6bl OHa BoLna B na3 - Puc.4. KpbILWKK, npocneaure,
3 o 4yTOObI OTBEPCTUSA AN
© SaKPOWTE KPBILLKY. napa Haxogaunuchb C
NPOTUBOMNOJIOXHOW OT Bac
CTOPOHbI.

YcTaHOBKa ABYCTOPOHHEro NnpoTuBHA™*

[BYCTOPOHHMIA e /cnonbayiite CTOPOHY A ABYCTOPOHHEr0 MPOTUBHS A9 NPUrOTOBAEHUS
NpPOTMBEHb (TOJIbKO 6J110[1, C COYCOM UM O4€Hb COYHbIX 6110, NCMOMb3yiiTe CTOPOHY B ans
CTOPOHY A) MOXHO NPUroTOB/IEHUS MeHee CouHbIX 6nog - Prc.5.

mncn b BaTb
cnonesosatk 6es o MomecTuTe NPOTUBEHb B GosblLOe oTaeneHue - Prc.6.
0O0NbLIOro OTAENEHNS.

MomecTuTe ee e 3aKpoViTe KPbILLKY.

HenocpeacTBEHHO B
KOJUIEeKTOp AJIA CoKa.

NMpurortoBneHve puca

B napoBapke MOXHO FOTOBUTb PUC.

o MonoxuTe pyC 1 HaneiiTe BoAy B Yally 4515 pyca (CM TabauLy Co BpeMeHeM
npurotosnexus 6nioa) - Prc.8.

o MoMecTuTe Yally A5 puca B NapoByio KOP3UHY UK B GOMbLLOE OTAENEHNE.

MpurotoeneHue 60104 63 NapoBbiIX KOP3UH

Mpy NpUroToBneHMN 60bLLMX 0OGBLEMOB ebl MOXHO 060MTICH 63 NAPOBBLIX KOP3UH.

e OTCOEQVHUTE KOP3UHBI.

e [TomecTuTe eny B 60sbLIOE OTAENEHNE.

e MocTasbTe GoNbLIOE OTAENEHNE Ha KONIeKTop Ans coka - Prnc.9.

o MomecTuTe cBEPXY MNPOTMBEHL 1 KPbILWKY - PUC. 10 1imn TonbKO KpbILLKY
-Puc.11.

3 * B 3aBUCUMOCTM OT MOZENN
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MpuroTtoBneHue 6n104

BbiOGepuTe BpemMmsa NnpuroToBnieHus onion

e [logknioynTe yCTPOMCTBO K CETH. He npukacaiitecb K
e YCTAHOBUTE TalriMep Ha BPEMS, PEKOMEHA0BAHHOE A5 NPUrOTOBEHUS YCTPOICTBY Unu K eAe Bo
6non, - Puc.12 BpeMs MPUroTOBJIEHUS -

OHM O4YeHb ropsa4iuve.
* IHOMKaTOP BKOYEHUS / BBIKIIIOYEHNS U ceHcopHas naHens VITAMIN+ P

aKTUBM3NPYIOTCH U HA4YMHAETCS MPOLLECC NPUrOTOBNEHNS efbl Ha napy.

e Ecniv Bpems npurotoBneHns mexblue 15 MUHYT, NOBEpHMTE TanmMep Kak
MVHUMYM A0 0TMeTKM 30 MUH 1 BEpPHUTE ero Hasaf, yCTaHOBMB Ha
xenaemoe Bpems.

CeHcopHas naHenb VITAMIN +

Bbl MOXETe BPYUHYIO o JlononHMTENbHas ONuUMs: Balla naposapka UMeeT AONOHUTENbHYIO
OCTaHOBUTb NporpamMmmy ceHcopHyto naHenb "VITAMIN+", cokpaliaioLLyo BpeMs NpUroToBAEHUS eabl,
VITAMIN+, Haxae Ha 4TO NO3BONSIET COXPaHUTL BOSbLLIEE KONMYECTBO BUTAMUHOB.

BKJIIOYEHHYIO CEHCOPHYIO
naHens. Bo Bpems L CeHCOpHaFI naHesib NOAK0YaeTCd aBTOMaTN4YeCKn B Havase npotecca

NPUrOTOBNIEHUS HE npuroTosexus eapl - Pc.13. B pesynstaTe yBenmMyeHns konnyectsa napa
npukacamnTecb K KOTnam NpOoLECC NPUrOTOBNIEHUS HAYMHAETCH CKOpee.
6e3 cneumanbHbIX e CeHcopHas naHenb VITAMIN+ oTknio4aeTcst aBTOMaTUYECKM, Kak TONbKO

TEPMOCTOWKMX NePYATOK.  napa CTAHOBUTCS AOCTATOYHO A/ MPUFOTOBNEHMS Gioaa.
e Ecnn Bbl OTKpOETE KPbILLKY (Hanpumep, 4ToObl 406aBUTL MPOAYKTHI), Bbl
MOXETe €eLLe pa3d HaxaTb Ha ceHcopHyto naHenb VITAMIN + gns 6bicTporo
BO3BpAaTa K naeasnbHo TemMneparype BHyTpu naposapku - Puc.14.

Bo Bpems npurotoBsnieHus 6104,

» [IpoBepsaniTe ypoBeHb BOAbI B NapOBapKke BO BPeMsi NPUroToBeHUs MapoBapka nepecTtaHeTt
6110/, C NOMOLLBIO BHELLIHENO  MHAMKATOPA YPOBHS BOAbI. paGoTats, koraa Bona B
o Mpu HEOBXOAVMOCTU MEANEHHO A0GABLTE XONOAHOM BOAb! Yepes BHelHee ~COOTEETCTBYIOLLEM
KOHTEeHepe 3aKOHYUTCSH.
oTBepcTue ana gonvea soasl - Prc.15.
e ECniv Bbl XOTWTE BbIKIIOUYMTL YCTPOMCTBO PaHbLLE YCTAaHOBIEHHOrO BPEMEHMU,
ycTaHoBuTe Taimep B nosnoxexue O - Puc.16.

MNopaepxaHue 61042 B TENJIOM COCTOAHUN™

Cnepute, 4TOObI B e B KOHLe NpuroToBneHns 61i04a pa3gaeTcs CUrHas, o3Havalolwnia, 4To ega
npouecce nogaepxaHus rotosa.
Gniopa s Tennom o DyHKUMS NoAaepXaHVa 611042 B TENSIOM COCTOSHUM NOAKIIONAETCS
COCTOSIHUM B KOHTEUHEpe
BCerpa aBTomMaTuyecku - Pnuc.17.
6bina BOAA. e YCTPOWCTBO NO3BOJIET COXPaHUTL 611040 TembiM 40 60 MUHYT.

e HaxxmMnTe Ha CEHCOPHYIO NaHenb nogaepxaHvs 6nioaa B TeNJIOM COCTOSHUM,

€CJI1 Bbl XOTUTE OCTAHOBUTL NApPOBAPKY.

Kak poctatb 6511040 U3 napoBapku

o MOAHUMUTE KPBILLKY 33 PYKOATKY. Bo BpeMmsi NPUroTOBNEHUs!
e MNocTaBbTe MPOTUBEHL HA MEPEBEPHYTYIO KPbILLKY - P1c.18. efibl He NpuKacanTech K

o Yanute naposbie KOP3UHLI C MOMOLLbIO pykosiTok - Prc.19. Kop3uHam Ges

« [locTaHbTe G010 13 naposapku - Puc.20. TEPMOCTONKUX NepuaTok.

* B 3aBMCMMOCTM OT MOAENn 4
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Ta6suvua BpeMeH NpurotTossieHuda 6nion,

Bpems npurotoBneHus 61104, ycTaHaBnmBaeTcs Npuban3nTesnisHO 1 MOXET Bo BpeMsi NPUroToeneHus
BapbMPOBATLCS B 3aBUCUMOCTU OT 06bema efpl, PAaCCTOAHUS MexXay €Abl He NpukacanTechb kK

. Kop3uHam 6e3
NPOAYKTaMu, KOIMYECTBa NPOAYKTOB, UHANBUAYaANbHbIX MPEANOHTEHNA 1 .
poay ’ poay » MHAVBIAY pea TEepPMOCTOMKMX NepyaTok.
HanpsXeHus B CETU.

Msico - Kypsl

Bpemsa
MpoaykT Tvin Kon-Bo NPMFOTORNEHUS PekomeHpaunn
Mpyaka flapesatia | -\ 15
r MUH.
ubInaeHka Kycoukamu
(Ges kocTent) Lenmkom | 450T 17 MuH.
KypuHble HOXkn | CBexune 4 36 MUH.
Ackanon n3
HHOCHKM Ceexue 600r 24 MUH.
CBuHoe pune Ceexee 700r 38 MUH. TonwmHa 1 cm
BapaHbs
0T6MBHAS Ceexas 500r 14 MuH.
Cappenbku Ceexve 10 6 - 8 MUH.
Pbi6a - MOpenpoayKThbl
Bpemsa
MpoaykTt Tun Kon-Bo NPMrOTOENEHMS PekomeHpauun

ToHKOE PHIGHOE Ceexuve 450 r 10 MuH.
Pune 3aMopox. 4501 18 MUH.
ToncToe pbibHOE
dune nam Ceexee 400r 15 MuH.
CTenkun
Llenas pbiba Ceexas 600 25 MUH.
Mwgun Ceexuve 1kr 15 - 20 MuH.
KpeseTku Cexwve 200 5 MUH.
Yetpuupl Ceexwve 100r 5 MUH.




‘ Notice Steamer-NC00016723_Mise en page 1 09/04/*@@%4 Page6

OBolwm

Bpemsa
MpopykT Tun Kon-Bo NPUFOTORNEHMS PekomeHpauun
ApTuiokn Ceexue 3 43 MUVH.
Cnapxa Ceexas 6001 17 MuH.
Caexas 400r 18 MUH. PaspeneHa Ha ronosku
Bpokkonn
3amopox.| 400r 12 MuH.
Cenboepeit Ceexnii 350r 22 MVH. B kybukax nnm gosnbkax
pnbbl Ceexue 500r 12 MUH. Heb6onblune LenmKkoBble NV YHETBEPTUHKN
LiBeTHas kanycta| Csexas 1 KoyaH 19 MUH. PaspeneHa Ha ronosku
Kanycta
(kpacHas, Caexas 6001 22 MUH. HapesaHa nomTtukamm
3eneHas)
LlyknHun Cexuii 600r 12 MuH.
o Cnerka nogbpachbiBalite BO Bpemsi
T Ceexun 300r 13 MUH. NPUrOTOBNEHNS:
3amopox.| 300r 15 MUH.
Tohkas 3eneHas Caexwve 500 30 MUH.
dacone 3amopox.| 500r 25 MUH.
MopkoBb Caexas 500r 15 MUH. TOHKO Hape3aHHasi
Kykypy3sa B
nouarkax Ceexas 500r 40 MVH.
Bo6bI Ceexue 500r 15 MUH.
Mobern Ceexue 500r 30 MUH. TOHKO Hape3aHHble
Cnapkuii nepey, | Ceexuin 300r 15 MUH.
Cexuii 400 20 MUH.
Fopox
3amopox.| 400r 20 MUH.
Monogon
KapTodenb Ceexunin 6001 40 - 45 MUH.
(uenunkom)
KapTtodens Ceexwuii 600 20 MUH. HapesaHHblin nToMTrkaMu nnm kybukamm
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Puc — makapoHblI - Kawumu

MpoaykT Kon-so | KO7-80 Bpems PekoMeHaaumm
poay BOAbl |[MPUrOTOBJIEHUS Aau
Benbiii puc
AmepurKaHCcKkui
AMHHO3EPHN- 150 300 mn 30 - 35 MuH.
CTblIli puc
Benbii puc
«BacMaTV» 150r 300 mn 30 - 35 MuH.
Benbii puc
ObICTPOro 150r 300 mn 28 - 33 MUH.
NPUroTOBNEHUS
LlenbHbii
(HEeOUMLLLEHHbIN 150r 300 mn 33 - 38 MUH.
pwuc)
Mepen npuroToBneHnemM nogepxartb 5
Kyckyc 200r 350 mn 23 MUH. MUHYT B KUNSILLEH BOAE
MakapoHbl _ [O0TOBUTL B KMNSALLEWN BOAE, Cnerka
(cnareTTn) 2001 400 mn 20 - 25 mutH. nomeLunBaTb BO BPEMS MPUrOTOBIIEHNS
DpyKThI
MpoaykT Tun Kon-Bo Bpems PekomeHaauun
poay NPUroToBNIEHNS Aau
BaHaHbI Ceexue 3 10 MUH. Llenbie
A6nokun Ceexue 4 12 MUH. YeTBEPTUHKN
Mpywn Ceexue 5 20 MUH. Llenbie nnm nonoBmMHKN

Apyrue npoAaykKTbl

Bpemsa
MpoaykT Tun Kon-Bo NPMrOTOBNEHMS PekomeHpaunn
CBapeHHbI
€ BKpYTYyto 6 12 MyH.
Anua
CBapeHHbI 6 8 MUH.
€ BCMATKY
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CTtakaH4Yukun "BeppuH”

Kak nonb30BaTbCH CTaKaHYMKaMU "BEPPUH"

MpuroTtoebTe B CTakaH4yuke "BeppuH” 611040 Mo PeLenTy U3 KySIMHAPHOM KHATW Ui
nonpoByiTe NPUroTOBUTL COOCTBEHHBIN PELIENT. BbIHLTE CTaNbHYIO KOP3UHY 13
60/bLLOro OTAeNeHns. [ToMecTVTe NPOAYKT B CTakaHuMK "BEpPUH" 1 3aKkpoiiTe
KPBILLKOW (€CNn HYXHO). lNomecTuTe CTakaHyMK "BEPPUH" B 3eNeHbl Aepxarenb
CTakaH4MKOB, M CHOBA NMOMeCTUTEe 00paTHO B O0bLLIOE OTAENEHWE, fiepxa 3a
MaJIEHbKYIO PyyKy. ECnv Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL 6 CTakaH4MKOB "BEPPUH, UCMONb3YNTe
[ipyrvie HaBopbl. MOMECTUTE NPOTVBEHD (ECIM HYXHO) 1 HAKPOWTE KPbILLIKOWA - PrC.7.

Kak BbIHYyTb CTaKaH4YuK "BEeppUH”

C NOMOLLIBIO PYHKUM HA KPBILLIKE CHUMUTE KPbILLIKY U MONOXUTE Ha CTON PY4KOM
BBEPX. Bo3bMUTE AepxaTenb CTakaHYMKOB 3@ MaleHbKYIO PydKY, BbIHbTE €€ U
MOJSIOXMTE Ha KPbILLKY. BbIHbTE CTakaH4MKn "BEPPUH™ U3 AepxaTtenst CTakaH4MKOB
Y CHUMUTE KPBILLIKW (€CNN HYXXHO). Bbl MOXeETe 0x1aamTb CTakaHuMKn "BeppuH”,
MOCTaBUB 1X (C MOMOLLBIO AepKaTess CTakaHYMKOB) B XONOAHYI0 Boay. Ecnv Bbl
XOTUTE VX 3aMOPO3WTb, NEPEL, MOMELLEHVEM B XONOAMBHUK NOAOXKANUTE, NoKa
OHW NONHOCTbLIO OXJ1AJATCS.

Mopasarite cTakaH4MK "BEPPUH”.

YucTka n TexHnyeckoe oocnyxmeaHme

Yucrtka yctponucrtea

He norpyxaiite e OTCOEaMHSTE YCTPOMCTBO OT CETU NOCIE KaXA0ro NCMOSIb30BaHMS.
KOHTeliHep Ans BoAb! / e Mepen Kaxaoi YUCTKON AaliTe emMy NOAHOCTbIO OCThITh.
Gnok nuTtanus B BOAY. e Mepen Tem, Kak 0cBOBOAUTL KOHTEMHEPL! 419 CoKa U AN BOAbl, y6eamTech,
:gpv::;c;::::g ':Lecmm“ e 410 ycnzoﬁcnao MOJSIHOCTBIO OCThIN0. BuITpUTE KOHTENMHEDP ANS BOAbI
cpeacTBa. BJTQXKHOW TKaHbIO.

e BbIMOWiTE BCE CbEMHbIE HYaCTW ryGKON, CMOYEHHOI B TEMON BOAE C

no6aBneHnemM MOIOLLLEN XMAKOCTU, NPOMNOOLNUTE U TLATENBHO BLITPUTE.

YpaneHuve TBepabiX OT/IOXKEHUN U3 NnapoBapku

e J1n5 onTvManbHO paboTbl yCTPOWCTBA yaanainTe Teepable OTNOXEHNS YT106bI M36EXKaTh
nocne NpuénmManTenbHO 8 NCNosb3oBaHUN. HenpuATHLIX 3anaxos,
o BblHLTE KONNEKTOP A9 COKa. yAanaute Teepabie

e HanonHUTe eMKOCTb HarpeBatoLLLEero afneMeHTa 3 CTONI0BbIMU JTOXKaMn OTNOXEHNA U3 NapoBapku
p L TONbKO, KOrAaa oHa

CTO/OBOTO ykCycCa. NOJIHOCTBIO OCTbIIA.
e OcTaBbTe NapoBapky B TaKOM COCTOSIHUW Ha HOYb. He ncnonb3yiite gpyrue
e HeCKoJIbKO pa3 NpononoLmMTe BHYTPEHHIOK YacTb KOHTENHepa 4519 BOAb! cpeacTea ansa

Tensnon BOAOW. YAaneHus Teepabix

OTNOXEHUN.

o BCE QJIEMEHTbI MOTYT XPAHUTbCHA BHYTPU MAPOBAPKU - Puc.21.

3awumTa okpyxaiouiei cpegbi!

)

=== He 3a0biBaiiTe 06 oxpaHe OKpyXaloLeil cpeabi!

® Mpw nsrotoBneHnn Nnpndopa BbN NCNOSIb30BaHbI Pa3INYHbIE LIEHHbIE U NoAJiexalume NoBTOPHOM
nepepaboTtke matepuanbl.

< Mo oKoHYaHWUM Cpoka rOAHOCTY HanpaBbTe UX B MYHKT cOopa BTOPCIPbS UM XOTS Obl B
COOTBeTCTByIOU.lMIﬁ CepBI/ICHbII7| LIeHTP, KOTOpPble obecnevar nx npaBUIbHYIO o6pa60TKy.

- |
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Ba)xnusi pekomeHaauil

YBaXHO npouunTarnte Ta AOTPMMYNTECH IHCTPYKLIiM 3 ekcryaTauii. TpumanTe ix nig pykoto npu
noaasbLLIOMy anrOTyBaHHi i

|HCT KUii 3 6e3neku
o Len r%%mp, He MPU3HaYeHNN ANA BUKOPUCTaHHA i3 30BHILUHIM TallMepOM i He Kepy€ETbCA OKPEMOLO CUCTEMOIO
AUCTaHUIHOrO KepyBaHHA. 3 MeToto Balloi 6e3neKku fJaHuin Npynaj BiANoBiAaE YUNHHMM HOpMaM i npaBunam
(HopmaTunBHi aKTW, WO CTOCYIOTbCA HU3bKOI HaNpyryi, enekTpoMarHiTHOI CyMiCHOCTi, MaTepianis, Lo TOPKaloTbCA
NpoAyKTiB, OXOPOHV HAaBKOJIMLLHbOTO CEPefjoBHLLa. . .).

o [lepeBipTe, 4n BiANOBIAAE HaMpyra y Mepexi, 3a3HaueHilt Ha Npunagi (n1we 3MiHHWUI CTPYM).

3Barkaloun Ha Pi3HOMAHITHICTb YNHHMX CTaHAAPTIB, NepeBipTe Npunag y MicLLleBOMy aBTOPM30BaHOMY CepBiCHOMY

LieHTpi, AKLLO BiH OyAe BUKOPWUCTOBYBATUCA He B Till KpaiHi, Ae noro 6yno npuadaHo.

o He po3miuyiite npunag nobnusy gxepen Tenna abo B rapayiii Niyi: BU MOXeTe CEPIIO3HO NMOLKOANTU OrO.

o BuKOpMCTOBYINTE NNOCKY, CTiKy pobouy MOBEpPXHIO, AaNeKo Bif AXepena BoAu.

o Hikonu He 3anuvwainTe npawiolounin npunag 6e3 Harnsagy.

o [laHuni1 enekTponpunazg He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATNCA 0cobamu (y TOMY Ymnchi AiTbMr) 3 0OMeXeHUMM
GI3NYHUMMU, CEHCOPHUMM 26O PO3YMOBHMY MOXKIMBOCTAMM, @ TaKOX JI0bMMU, LLIO He MaloTb BiAMOBIAHOTO JOCBIAY
a60 HeoObXiJHNX 3HaHb. 3a3HaueHi 0CoOb1 MOXKYTb BUKOPUCTOBYBATY AaHWI NPUCTPIN NuLe Mig HarnAagom abo
nicnA OTPMMaHHA IHCTPYKLi WOoAO NOro eKcnnyaTauii Big oci6, Wo BiANOBIAAOTb 3a iXHi0 6e3neky.

o CnifKynTe 3a TUM, WOG AiTU He rPanuca 3 NPUCTPOEM.

o 36epiraiiTe Npunag y HefOCTyMHOMY AnA fiTeid Micui.

e He 3anuwariTe WHyp TaK, Wob BiH 3BMCaB.

o BkrnovaiTe npunag nuiie y poseTky i3 3a3eMIeHHAM.

e He BUCMUKYITE LWHYP 3 PO3ETKN.

e 3aBXAM BUMUKaNTe NpUiagd y Takux BrnagKax:

- 6e3nocepeAHbO MNiCNA BUKOPUCTAHHS;
- [iNA TOro, Wob nepecyHyT oro;
- Nepea TUM, AIK MOYNCTTM Nprnag abo NPoOBECT MOTOYHUI PEMOHT.

« Hikonu He 3aHyptoiiTe npunag y Boay.

o JloTuK A0 HarpiTMx YacTVH Npunaay, Tak camo AK rapsaya Bofa, napa abo NnpoAyKTH, MoOXKe BUKANKaTh
cepino3Hi oniku.

¢ He BrKopwucTOBYITE Npunag, AKLO:

- NOLIKOMKEHO cam npunag abo Noro eNneKkTpoLUHyp;
- npvnag Bnyckanu abo BiH Nafjas, yHacnioOK YOro BiH Ma€ MOXNVBI NOLIKOAKEHHA ab0 He GyHKLioHYye
HaneXHUM YAHOM.

o Y 6yab-AKoMy 3 BULLeHaBeeHNX BUNaAKIB BifaanTe npunaa Ao odiliiHoro cepeicHoro LeHTpy. He pos6upaite
npunag camocTiiHO.

o [lpy NOWKOMKEHHI LIHYPa XUBMEHHSA, AN1A TOrO, W6 YHUKHY TN OyAb-AKOT Hebe3neKy, BiH MOBUHEH OyTn
3aMiHeHVI. BUPOOGHMKOM abo aBTOPM30BaHNM CEPBICHVIM LIEHTPOM.

o He TopKaiiTecs NpoAyKTiB, KON BOHU 3HaX0AATbCA 6e3nocepeHbO BCcepeAnHi NapoBapKy.

o He nepecyBaiiTe npunaga, AKLO ycepeanHi 3HaX0AUTbCA rapsaYa Boaa abo NpoayKTu.

o [punag po3pobieHo nuie 4N JOMALIHbOTO BUKOPUCTAaHHA. Y pasi npodeciiitHoro abo HeHanexHoro
BUKOPUCTaHHSA, @ TAKOX Y Pa3i HeLOTPUMaHHA IHCTPYKLil 3 eKcrityaTaLlii, BAPOOHWK He Hece KOAHOI
BiANOBIAaNbHOCTI 32 MOXKNMBI NMOLKOAXKEHHSA, @ rapaHTiA He MOLWMPIOETbCA HA PEMOHT.

o He BrKopucToBYiiTe nofoBKyBay. AKLo Bn 6epeTe Ha cebe BiANOBiAanbHICTb 3a BUKOPUCTaHHA NMOAOBXKYBaya,
nepeKoHarnTeca B TOMY, LLO BiH 3HaXOANTbCA Y XOPOLLIOMY CTaHi, Ma€ 3a3eMneHy po3eTKy i Bignosifae Hanpysi
npwnagy.

o Llel eneKTpuyHMI Npunag npawtoe Npy BUCOKMX TemnepaTtypax, Wo MOXyTb BUKAMKaTK oniku. He AnBnAunch Ha
BUCOKUI PiBEHb TEPMOI30MALLiT, HE TOPKANTECA MeTaneBUX YacTvH npunagy, GinbTpy abo BikHa.

e He cTaBTe npunag Ao cTiHW abo y CTiHHY Wwady: napa, Wo BUXOANUTb 3 MPUaAY, MOXKE BUKINKATN MOLUKOAKEHHS.

o Llei npunag npusHayeHnii BUKNOYHO AN AOMALLIHbOTO BUKOPUCTaHHS.

BiH He Npu3HayeHUit ANA BUKOPUCTaHHA y HAaCTYMHI Cnocoby, Ha AKi He MOLLMPIOETbCA rapaHTis, a came:
- Ha KYXHsX, WO BiiBeAeHi AnA nepcoHany B MarasuHax, 61opo Ta iHwoMy npodeciiHomy cepefoBuLLi;

- Ha depmax;

- NOCTOANbLUAMM rOTeNiB, MOTENIB Ta iHLWMX 3aKNajiB, NPU3HAYeHNX A1A TUMYACOBOro NPOXMBAHHS;

- y 3aKnagax TMny «KiMHaTu AJif rocTei».

e Yac npurotyBaHHA [AETbCA NINLLIE OPIEHTOBHO.

o He Topkaiiteca npunagy nig vac npouecy napoTeopeHHs. LLLo6 BiAKpUTY KpULLKY, AiCTaTI Yally Ana pucy abo
napoBapKy, BUKOPUCTOBYITE KYXOHHI pyKaBuLi.

o Y BUMAAKY MNOWKOAXKEHHA OAHIEI 3 MAPOBYX Yall, He BUKOPUCTOBYATE i BinbLue.

o Y pasi BUHMKHEHHA Npobnem 3BepTaliTeca A0 odiLifiHUX CepBICHNX LIEeHTpIB.

o AKwWwo Baw npunaj o6nagHaHO 3HIMHUM WHYPOM: Y Pasi NOLIKOAXKEHHSA LWHYPA XKMBJIEHHA 1Or0 CAif 3aMiHUTU
LWHypoMm abo crelianbHUM 6110KOM, AKi BU MOXeTe Npuabati y BUPOOHUKa abo y cepBiCHOMY LIeHTpI.

o flKwo Baw npunaj o6nafgHaHO CTaLiOHAPHNM LUHYPOM XUBJEHHA: AKLLO LUHYP >K1BMNEHHA NMOLIKOAXKEHO, 3
MeToto 6e3neKu Noro 3amiHa BUKOHYETbCA BUPOOHMKOM, abo Y BiANOBIAHOMY cepBicHOMY LieHTpi, abo

9 kBanipikoBaHnm daxisuem.

| -
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NMepeBarn npurotyBaHHs Ki Ha napi

JlackaBo NpoOCUMO Yy CBiT NapoOBapO4YHOro
oo6napgHaHHA Tefal!

Ha napy nerko npuroTtysatu 6ifbLL 340POBY Ta NOXMBHY Xy Ta 36epert Npu LboMy i NPUPOAHI Konip i
3anax. Jani Mu 6inblu JoknagHille 3ynMHUMOCS Ha CMpaBXHil YHiBEpCasibHOCTI Ta nepesarax
NPUroTyBaHHS iXi Ha napi.

Bawa naposapka Tefal npyuaaTtHa
AN NPUroTyBaHHs 6yAb-AKMX CTPaB 3 BUKOPUCTAHHAM
HaA3BUYaMHO BEJIUKOI KiJIbKOCTi peuenTiB

<= Xapuora pieHoBara

MapoBapka Vitacuisine [,o03BONSE NPUroTyBaTU AEKiIbka CMaYHNX CTPaB ogHo4YacHO. CKopMCTaBLUUCH i
OKPEMUMM NAPOBUMM EMHOCTSIMU Ta NMapOBOIO MIACTUHO, B1 3MOXeTe 0OKpeMo npuroTysaTn OBOYi, pUC,
puby, M’sico, dpyKTM Ta aecepr.

<= 36epiraHHs BiTaMiHiB

YHikanbHa cuctema LBMAKOro NPUroTyBaHHs Kpawe Ao3Bonse 36eperty BiTamiHy, Tak Hanpuknagy 500 r
kanyctn 6pokkoni 36epiraetbcs o 100% sitaminy B9 (dboniesa kncnota), o 86% sitamiHy C ta 5o 91%
nonideHony (aHTUOKCUAAHT).

<= MeHLIe XUPHOCTI

Mpwunap ineanbHO NiAXoauTb ANs roTyBaHHA pubu, NTuui Ta m’aca. MNaposa nnacTuHa Cnpuse yTpUMaHHO
OCHOBHMUX xXwupiB Tuny Omera 3.

<= Binbwe ¢pykTie Ta oBOUIB

CucTtema NpuroTyBaHHs Ha napi nerka y BUKOPUCTaHHi Ta JO3BONSE rOTyBaTh CTPaBM B @BTOHOMHOMY
pexumi. MapoBapka gonomMmoxe Bam NiaBULWNTY AEHHY KiNbKICTb CMOXMBaHHSA GPYKTIB Ta OBOMIB.

Balwa napoBapka npuaartHa ans npuroTyBaHHa 6yab-sKknx CTpaB 3 BUKOPUCTAHHSAM HaA3BMYaHO BENMKOT
KifIbKOCTi peuenTiB.

MouHiTb roTyBaTK CTPaBM Ha napi!

TexHiYHi XapaKkTepucTuKu

1. Kpuuwka 9.  Pesepsyap ana sBoau
2.  [1BOCTOPOHHS NapoBsa nnactuHa* 10. HarpisanbHuii enemeHT

a. MpuroTtyBaHHs Ha NPSHOMY HaBapi/ B 11. Mokaxu4uk pPiBHSA BOAM HA 30BHILLIHIl

coyci NOBEPXHi

b. MpurotysanHa Ha napi 12. EnektpudHa oCcHOBa
3. Yawa ang npurotyBaHHa pucy* 13. CwurnanbHa namnoyka
4. TMaposi EMHOCTI 14. Taimep Ha 60 XBUAVH
5. Benukauawa 15. Knonka «VITAMIN +»
6.  NignoH Ans 3nMBaHHA COKY 16. Knonka «Migjrpis» *
7.  Ortsip ons nogadi BOAM nif, 4ac roTyBaHHS 17. Cknadi 6okanu oNis 3akycok Ta [iecepTiB
8. Mokax4mK piBHS BOAW HA BHYTPILLHIN

NOBEPXHi
* B 3an1eXHOCTI Big, Moaeni 1 0
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3acToCyBaHHS NapoBapKu AJi1S FOTYBaHHS

PeKOMeH.ﬂ,aLI,II nepen 3aCtocyeaHHAM
e [TpOTPITb EMHICTb A1 BOAM BOJIOrO0 Heabpa3nBHOIO ryOKOI0, ik MOKa3aHO  3a6oOpOoHSETLCS
Ha - man. 1. 3aHypIOBaTN €NEeKTPUYHY
o BuMuiiTe BCi 3HIMHI geTani y Tennili BoAi 3 piavHOI0 Ang MUTTS NOCyAY, OCHOBY Yy BOALY.
CMOJIOCHITb Ta BUCYLWITb.

HanoBHeHHd BOAOIO

Hikonu He 3anmBaiite B  3anuiite Boay 6e3nocepeaHLO B pe3epsyap N8 BOAN 0 MaKCUMAasbHOI
pesepayap iHLy piavHy MO3HauKM, SIK MoKasaHo Ha - MaJsl.2.
Kpim Boay. MepLu Hix e BCTaHOBITb MiA0H A9 3NMBAHHS COKY Ha pesepBsyap.

BKJIIOYUTN NApOBapKy, . . .
NEPEKOHANTECH, O o BCTaHOBITL BENVKY HaLly HA MiAA0H A71S 3IMBAHHSA COKY - Masl. 3.

pesepByap HanOBHEHMIA e Mepepn KOXHMM 3aCTOCYBaHHSAM Npunaay HeobxioHO 3anmMBaTh CBiXy BOAy Ta
BOAOIO. KOHTpoJItoBaTH, o6 pe3epsyap 6yB 3a1UTUIA BOAOIO A0 MakCUMasbHOT
MO3HAYKN.

BcTaHOBNIEeHHS NapOBUX EMHOCTEN

e [loknagiTb NPOAYKTN XapyyBaHHS B NAPOBY EMHICTb (EMHOCTI). Ansa Toro, wo6 He
e Po3TaluyiiTe NapoBy EMHICTb (EMHOCTI) y BenvKili yawli. OnycTiTb pyyku 0GnekTucs Napoio, Wwo

EMHOCTI B CriewjanbHi BUIMKU, sIK MOKa3aHo Ha - Masl.4. BUXOAMTB 3 KPULLKM,

H . npocTexTe, Wwob OTBOpU
© HaKpuiTe KpULLKOIo. Ang napu nepeGyeanu Ha
npoTunexHin Bip Bac
CTOPOHi.

BcTaHOBNEHHS ABOCTOPOHHbLOI NAapPOBOI NJIACTUHN™

MapoBa nnacTuHa e 3aCTOCOBYINTE CTOPOHY A MapoBOi MIaCTUHM AJ1s FOTYBaHHS CTPaB y COYCi Ta
(cTopona A) moxe y BfIaCHOMY COKY, a CTOPOHY B 15 roTyBaHHsi CTpas Ha napi - Masi.5.
BMKOPUCTORYBATUCL GE3 ¢ BCTaHOBITH ABOCTOPOHHIO NAPOBY MAACTVHY HA BEAMKY Yally - Masl.6.

Yawi. BcTaHoBITB il o
* HakpuninTe KpULLKOIO.
Ge3nocepenHbO Ha

nignoH Ans 3nMBaHHA
COKYy.

MpurotyBaHHA pUcy

Lis napoBapka A03BOSIIE BAPUTK PUC.

e [loknagite pMcC y Haily Anaa pucy Ta 3anninTte Moro BoA0I0, K MOKa3aHo Ha -
Mas.8. (amB. TabAuLo Yacy roTyBaHHs).

e BCTaHOBITL YaLLy Anst pUcy y NapoBy EMHICTb ab0 y BENIMKY yaluy.

FoTtyBaHHA 6e3 EMHOCTEN

Ao By GaxkaeTe NpuroTyeaTy BENVWKY KinbkicTb i, Bu MoxeTe rotysaTn 6e3

rnapoBUX EMHOCTEN.

e 3HiMiTb NAPOBi EMHOCTI.

e [ToknaaiTe xap4oBi MPOAYKTN B BEMMKY YaLlly.

e BCcTaHOBITL BEMKY Yally Ha NiAA0H AN9 3/IMBAHHS COKY, 9K MOKa3aHO Ha -
man.9.

e HakpwiiTe vally napoBoko NAacTHO, a NoTiM kpuwkoto - Mas. 10 a6o nuwe
Kpukoto - Mas. 11.

1 1 * B 3a1eXHOCTI Big, Mmoaeni

—@—
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FoTyBaHHA cTpaB

BcTaHOBNEHHS Yacy roTyBaHHS

e BiJ1o4iTh MapoBapKy B Mepexy enekTPOXNBIEHHS. MepL HiXX yCTaHOBUTH
o BcTaHoBiTL TaiMep Ha PEKOMEHO0BaHMWM Yac (avB. Tabnuuio yacy Taiimep, Heob6xiaHo
roTyBaHHs), K NokasaHo Ha - Mas. 12, BKJIIOYUTU NapoBapKy B
o [1n9 BCTAHOBMIEHHS YaCy NPUIrOTYBaHHA TPUBANICTIO MEHLL HixXX 15 XB. Mepexy
€JNIEKTPOXUBJIEHHSA.

HEeoOXiAHO NOBEPHYTM KPYIiy PyyKy WoHaimeHwe Ao no3Haykm 30 xB., a
noTiM NOBEPHYTH Ti'y 3BOPOTHOMY HanpsiMKy [0 6axaHoi No3Hayku Hacy.

e BintoyaeTbcsa 4epBOHa curHasnbHa namnoyka Ta kHonka «VITAMIN +» i
MOYMHAETBLCS NPOLLEC rOTyBaHHSA CTPaBW Ha napi.

3actocyBaHHS KHONku «VITAMIN +»

Mporpamy «Vitamin+» e OcobnuBa dyHKuia: Bawa naposapka ocHalleHa kHonkot «VITAMIN +», wo
MOXHa BiAKNIOUNTH [03BOJISIE CKOPOTUTW Yac NPUroTyBaHHs Ta 36eperTu BiTamiHW, L0 MICTATLCS
BPY4HY LUASIXOM Y Xap40BMX NPOyKTaXx.

HaTUCKaHHS Ha BKJIIOYEHY . .
curHanbHy namnouky. Mig * Lis kHOMKa CBITUTLCA Ha NoYaTKy NpuroTysaHHs - Masl. 13. Jana dyHkuis

4ac NPUrOTYBaHHS He [I03BOJIAIE WBUALIE PO3MOYaTV NPOLEC NPUrOTYBAHHS 3a PaXyHOK BislbLu
TopkaiiTecs A0 KasaHie 3HAYHOT KiNIbKOCTI Mapwm, Lo NOAAETLHCS.

6e3 cneuianbHUX e Knonka «VITAMIN+» aBTOMaTN4HO 3racae B MOMEHT AOCHArHEHHS PiBHA napw,
TepMOCTilkux [OCTaTHLOI A4J19 NPUIrOTYBaHHS CTPaBu.

PYKaBU4YOK.

o FKLLO0 Bu BigKpWAn KpULLIKY EMHOCTI 3i CTPaBOIO Mif, 4ac roTyBaHHA, HATUCHITb
Ha KHonKy «VITAMIN +» - man. 14.

Mip yac rotyBaHHS

e [1ig 4ac rotyBaHHs Cnigkyrte 3a piBHEM BOAM 3@ LOMOMOrOI0 MOKaX4ymka Min yac rotyBaHHsS
PiBHS BOAM HA 30BHILLHI NOBEPXHI. 3a60pPOHEHO TOPKaTUCh
o Y pasi HeoOXiOHOCTI AoJaliTe BOAM Yepes OTBip AN nogadi soaw - Man. 15, Fapsaiol noeepxHi

. . o . npunaapy Ta NnpoaykTis. Y
e 1115 yMUCHOTO BiAKOYEHHS Npuiazy BCTAHOBITb TalMep Ha No3HauLi «0», gk BUNAAKY BIACYTHOCTI

nokasaHo Ha - Mas.16. BOJM NPOLLEC FOTYBAHHS
CTpaBu IYNMUHSETbLCA.

Nipirpis*

Min vac nipirpisy e JlyHae 3ByKOBWUI cuUrHan.
KOHTponioiTe Haﬂl_?HiCTb o DyHKLs MiairpiBy BKIIOYAETHCA aBTOMATUYHO, SIK NOKasaHo Ha - Mas.17.
BOAK B pesepeyapl. o Miairpis NPoayKTiB TPMBAE NPOTArOM 60 XBUMH.

o N9 BiAK/TIOYEHHS MAapPOBAPKM HATUCHITb HA 3acBiveHy KHOMKy «[ligirpis».

BuimaHHa NpoaykKTiB 3 NapoBUX EMHOCTEN

o [TOTArHITH KPULLIKY 32 PY4KY i 3HIMITB ii. Topkalouucb EMHOCTEN,

o MoknaaiTe NAPOBY NIACTUHY HA MEPEropHyYTY KPULLK - Masl. 18. py4oK Ta“KPV"-UKVI,

o BulimiTb napoBi EMHOCTI 3a pyuku - Mas.19. KOpuCTynTecs 3axmcHum

o MopaiiTe cTpasy Ha cTin - Man.20. PykaButikamu.

* B 3an1eXHOCTI Big, Moaeni 1 2
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TaGnuui yacy rotyBaHHS

Yac rotyBaHHs1, 3a3Ha4eHnin B TabNmLaX, € OPIEHTOBHMM Ta MOXE Pi3HUTUCb B TOpKalo4Mcbh EMHOCTEN
3aN1eXHOCTi Bif, PO3Mipy NPOAYKTIB, LLiSIbHOCTI iX PO3MILLLEHHS Y EMHOCTI, niA Hac NnpuroTyBaHHs,
KiNbKOCTi, 0COBUCTUX CMaKiB Ta HAaNPyru eneKTpPoMepexi. Kopucrymurecs 3axucHum

pyKaBu4KamMmu.
c .
rOTyBaHHﬂ M'dCa Ta NnTuul
CrtpaBa Tvn Kinbkicte| Yac rotyBaHHs Mopaan
ManeHbki
Bine m’sico LwmaTku 5001 15 x8.
KYpKU
Llinkom 450r 17 xB.
Kypsui rominku Llinkom 4 36 xB.
Eckanon ToHko
3 iHONYKN Hapi3aHuin 6001 24 x8.
CauHsive dine CBiXe 7001 38 xB. Po3pizaTy Ha lWMaTO4KN TOBLUMHOW 1 CMm
LLImaToukun o
GapaHmMHM CBiXi 500r 14 xB.
Kosbacku CBiXi 10 6 - 8 xB.
FoTyBaHHA puOU Ta MOpPENpPoOAYKTIB
Crtpaea Tvn KinbkicTb | Yac rotyBaHHs Mopagu
Caixe 4501 10 xB.
PunbHe oine
3amopoxeHe 4501 18 xB.
PrbHWin cTeik Caixnit 4001 15 xB. 3anexHo Bif, TOBLUWHYM LUMaTKa
LlinbHa pnba Csixa 600 25 xB. 3anexHo Bif, TOBLUWHYM LUMaTKa
Migii Caixi 1kr 15-20 xB.
KpeBeTku CBixi 200r 5 xB.
pebiHuj L
(MonIoCKM) Caixi 100r 5 xB.

13
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Kinb- Yac
CrtpaBa Tun . Mopaau
KiCTb | roTyBaHHS
ApTuiok Csixxuia 3 43 xB.
Cnapxa Caixa 600 17 xB.
Caixa 400r 18 xB. PospineHa Ha ronisku
Bpokkoni
3amopoxeHa 400r 12 xB.
Cenepa Caixa 350r 22 xB. Y kyburkax abo yacToukax
i HeobxigHo Biapi3aTu HiXXkn Ta peTesnbHo
Mpnbn CBixi 500r 12 xB. NpOMUTY
1 kavaH
LigiTHa kanycTa Caixa cepeHix 19 xB. [MopidaTn Ha ManeHbKi LMaTKn
po3MmipiB
Kanycta
(yepBoHa abo Ceixa 600r 22 xB. MopisaTn Ha ManeHbKi LUMaTKU
3eneHa)
Ka6aukun Cixi 6001 12 xB.
CBixuii 300r 13 xB. 3nerka nigkuganTe nig 4ac NnpuroTyBaHHs
LWnnHat
3amMopoxeHuin 300r 15 xB.
Ksacons Ceixa 500r 30 xB.
CTpyHkoBa 3amopoxera | 500t 25 xa.
Mopksa Csixxa 500r 15 xB. Mopi3aTn Ha TOHKI LUMAaTKK
Winbra Caixa 500r 40 xB.
KyKypyasa
Bobun Caixi 500r 15 xB.
JNyk-nopen Caixuii 500r 30 xB. [Mopi3aT Ha TOHKI LWMATKN
Mepeup CBixui 300r 15 xB.
Senenuii Caixuii 400r 20 xB.
ropotuoxk 3amMopoxeHnin 4001 20 xB.
Monoaa
KapTonns Ceixa 600r 40 - 45 xB.
(uinkom)
KapTonns Csixa 600r 20 xB. HapizaHa cknboykamm abo kyburkamm

14
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FoTyBaHHA pUCy, MaKapOHHUX BUPOOIB, 3N1aKiB

KinbkicTb| KinbkicTb
CrtpaBa Yac rotyBaHHS Mopaan
npoAaykTy| BoAu

Binun posrui

puc 150r 300 mn 30 - 35 xB.
Puc 6acmari 150r 300 mn 30 - 35 xB.
Puc wBeunakoro

NPUrOTYBAHHS 150r 300 mn 28 - 33 xB.
LlinbHniA puc 150r 300 mn 33 - 38 xB.

[MepLu HixX pO3NoYMHATN MPUrOTYBAHHS,
MariHa kpyna 200r 350 mn 23 xB. noTpMManTe MaHHy Kpyny B OKpomi

AN Kyckyca NPOTSIroM 5 XB.

MakapoHHi . ;
[FoTyBaTtK B KUMNASYiN BOA|, 3erka

(Bgr?ei)r?;i) 200t 400 mn 20 - 25 xB. MOMILLYBaTK Nif, 4ac NPUroTyBaHHS

NotyBaHHAa PPYKTIB

CrtpaeBa Tun KinbkicTb | Yac rotyBaHHS Mopaan
BaHaHu Caixi 3 10 xB. Llini
A6nyka Caixi 4 12 xB. YeTBEPTUHKMN
Ipywwi Caixi 5 20 xB. Llini a6o NonoBuHKM

FoTyBaHHSA IHLWUMX NPOAYKTIB

CtpaBa Tvn KinbkicTb | Hac rotyBaHHA Mopagu
B kpyTy 6 12 xB.
Anua
B miLueyok 6 8 xB.

15
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3aKkycKu Ta gecepTu B CKJIIIHUX 6okanax

Cnoci® npuroTtyBaHHga CTpaB y CKISHMX GoKanax

Bu MoXeTe rotyBaTu 3aKycku Ta AecepT y CKiaHMX Gokasiax (BeppiHax),
[OTPYMYIOYMCH PELIENTiB 3 KyniHapHKX KHUM abo Balumx BnacHWX peLenTis. s Lsoro
BUMITb MAPOBY EMHICTb 3 BE/IMKOI YaLLli. [ToknaaiTe 3aroToBAeHi NPOAYyKTY B CKASHI
60okann Ta B pasi HeoOXiAHOCTI HakpuiATe iX KpyLLKamu. MocTasTe Tpu Gokanu Ha
nincraeky. BidbMiTh nincTasky 3 6Gokanamu 3a pyykiy Ta nocTaBTe i y Benvky vatly. Akuo
Bam HeoOXxiaHO NpUroTyBaTy CTpaBy Y LWecTn 6okanax, B MoxeTe 34jiiicHTI
BULLIE3a3HaueHi onepauii Agivi. Hakpuiite yally 3 6okanamm napoBoto niacTyHo abo
KPULLIKOIO, SIK MOKa3aHo Ha - Maul.7.

BuiimaHHA CKNHUX 0oKaniB 3 napoBapku

3HiMIiTb KPULLIKY 32 pyyKy. BulimiTe 6okanm 3a pyyKy NiAcTaeku Ta nocTasTe iX Ha
KpULLKY. BuiimiTh 60oKanm 3 NiaCTaBky Ta 3HIMITb 3 HUX KPULLIKM (SIKLLLO KPULLIKU
nepenbadeHi peuenTtom). B pasi HeobxioHOCTI By MoxeTe 3aHypuTi 6oKanm y XonoaHy
BOZY /151 OXONIOMKEHHS. B LbOMY BUMaaKy KOPUCTYIATECS MiACTaBKOIO 3 PYHKOLO. FKLLO
Bu 6axxaeTte oxonoauTy 6okann 3i CTPaBOIO Y XONOAWILHYIKY, OHEKAATECS, MOKN
6G0Kann HE OXONOHYTb A0 KiIMHATHOI TeMnepatypu. Moaaiite cTpasy y 6okanax Ha CTin.

Yucrtka Ta pornan,

YucTtka npunaay

3abopoHaeTbCs e [licnst KOXXHOro BUKOPUCTAHHS BiAKoYanTe npunag, Bif enekrpomMmepexi
3aHyploBaTh eJIEKTPUYHY e [TepLu HiXX PO3noYaTy YACTKY Npunaay, AanTe oMy NOBHICTIO OXONOHYTU.
OCHOBY y BOAY. o MMepLu HiX O4UCTUTY NiAOOH ANS 3NMBAHHS COKY Ta pe3epByap /s BOAW,
3aGopouseTncs nepekoHamTecs, Wo npunag AoCTaTHbO OXOSI0HYB
BUKOpUCTOBYBaTU Ang ’ )
4NCTKM aBpasmeHi e BumuiiTe BCi 3HIMHI geTani y Tennivi BoAi 3 PiAvHO 419 MUTTS nocyay,
marepianu. CMOJIOCHITb Ta BUCYLUITb.

e Bci getani napoBapku, OKpiM en1eKTPUYHOI OCHOBU, MOXHA MUTW Y

NOCYAOMUIMHIN MaLLWHI.

BupaneHHsa Hakuny

© 3 METOIO OMTVMasTBHOTO DYHKLIOHYBaHHS MpUnay peKOMEHOYETbCS BUOAIATN 3 HLOro Hakun cnig Bupansatu 3

HaKMnN MiCist KOXHOro BOCbMOIO BUKOPUCTAHHS. OXOJIOAXKEHOro Npunany.
o 3HIMITb NiAAOH A1 3MMBAHHS COKY. 3aexau BUKOPUCTOBYiiTe
* Hanuiite Tpu CTONOBI NOXXKM CMIMPTOBOIO OLTY Y EMHICTb HAarpiBasIbHOro ENeMeH fmuie 0AuMH 3aci6 ans

P . . p. vy P Ty- BUAANEHHS HaKuny.

o 3a/mLTe Ha Hid y XONoAHOMY MiCLL.
« [IpomuiiTe pesepByap 4/19 BOAW AeKinbka pasiB TEMso BOAOHO.
 Bci oeTani MoxHa nokrnactv B cepeayHy npunamy - Man.21.

3axucT goBKinnAa

e Llei npunaj po3paxoBaHWi Ha ekcnlyaTaLito NpoTArom 6aratbox Pokis. [poTe, Konu BU BUpILLWTE 3aMiHUTK
1noro, He 3abyBaliTe NPO CBill BHECOK Y 3aXMCT AOBKINAA.

o [lepen Tm, AK NO30yTUCA Npunagy, HeOOXiAHO BMIAHATI GaTapeiiky 3 Talmepa Ta BiAHECTU ii 0 MiCLIEBOTO LEEHTPY
npuiiMaHHA Bigxoais (3rigHo mogeni).

. 3axucT AOBKiNAA — nepiu 3a Bee!
® Baw npunag MicTUTb LiiHHI MaTepianu, Wo MOoXyTb 6yTuU BUyYeHi abo nepepobieHi Af1A NOBTOPHOrO BUKOPUCTAHHS.
< 3anuwTe MOro y MicLleBoMy NyHKTi NPUIAMaHHA BiAXOAiB. 1 6

- |
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Wazne zalecenia

Przeczytaj uwaznie instrukcje i starannie jej przestrzegaj.

Wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

* W celu zapewnienia bezpieczenstwa uzytkownikom, urzadzenie zostato
wykonane zgodnie z normami i obowiazujacymi przepisami (Dyrektywa
Niskonapieciowa, Dyrektywa Kompatybilnosci Elektromagnetycznej, Dyrektywa
w sprawie wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia, Dyrektywa
Srodowiskowa, ...)

e Sprawdz, czy napiecie w sieci odpowiada informacji podanej na urzadzeniu
(prad przemienny).

e Zwazywszy na r6znorodnos¢ obowiazujacych norm, w przypadku, gdy
urzadzenie bedzie uzywane w kraju innym niz kraj zakupu, nalezy go
sprawdzi¢ w Autoryzowanym Punkcie Obstugi.

¢ Urzadzenie zostato zaprojektowane wytacznie do uzytku domowego.
Jakiekolwiek wykorzystanie go do celéw przemystowych, uzycie niewtasciwe
lub niezgodne z instrukcja obstugi nie jest objete gwarancja producenta ani nie
moze by¢ powodem pociagniecia go do odpowiedzialnosci.

Podtaczenie

* Nie korzystaj z urzadzenia, jezeli kabel zasilajacy lub samo urzadzenie sa
uszkodzone, urzadzenie upadfo i widoczne sa na nim uszkodzenia lub jego
dziatanie jest wadliwe. W takim wypadku urzadzenie nalezy przesta¢ do
najblizszego Autoryzowanego Punktu Obstugi.

¢ Urzadzenie podfaczaj zawsze do wtyczki z uziemieniem.

* Nie korzystaj z przedtuzaczy. W przypadku uzycia przedtuzacza - na
odpowiedzialno$¢ uzytkownika - korzystaj z przedtuzacza w dobrym stanie, z
uziemieniem i dostosowanego do mocy urzadzenia.

o Jezeli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, aby uniknaé niebezpieczenstwa,
nalezy go wymieni¢ u producenta, w Autoryzowanym Punkcie Obstugi lub w
serwisie o podobnych kwalifikacjach. Nigdy nie demontuj urzadzenia
samodzielnie.

 Nie pozwdl, zeby przewéd zasilajacy zwisat poza krawedZ blatu.

¢ Nie odfaczaj urzadzenia ciagnac za przewdd.

e Zawsze odtaczaj kabel zasilajacy: gdy juz nie korzystasz z urzadzenia, a takze w
celu przeniesienia go lub wyczyszczenia.

Dziatanie

® Powierzchnia pracy powinna by¢ stabilna, ptaska i nie narazona na zalanie
woda.

¢ Nigdy nie pozostawiaj wiaczonego urzadzenia bez nadzoru. Przechowuj w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

» Kontakt z rozgrzana powierzchnia urzadzenia, goraca woda, para lub
Zywnoscia moze spowodowaé oparzenia.

e Nie dotykaj urzadzenia w czasie, gdy wytwarza pare, korzystaj ze Sciereczki lub
rekawicy, gdy dotykasz rozgrzanych czesci urzadzenia.

e Nie przeno$ urzadzenia zawierajacego gorace ptyny lub zywnos¢.

* Nie umieszczaj urzadzenia w poblizu zrédta ciepta lub w goracym piekarniku,
gdyz moze to spowodowac jego powazne uszkodzenie.

* Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie!

¢ Nie stawiaj urzadzenia blisko Sciany lub szafki, gdyz wytwarzana w nim para
moze je uszkodzic.

17
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INFORMAC(JA

Jesli masz jakie$ pytanie badz problem z produktem zadzwon na infolinie: 0-801 300 421
badz sprawdz na www.tefal.pl

Korzysci gotowania na parze

Witaj w Swiecie gotowania na parze!
Zdrowsze, bogatsze w sktadniki odzywcze positki moga by¢ tatwo przygotowane poprzez gotowanie na a

parze. Mozesz teraz odkry¢ prawdziwa wszechstronnos¢ oraz korzysci jakie ptyna z gotowania na parze.

Twoj parowar jest odpowiedni do przyrzadzania
wiekszosci potraw oraz wykorzystania zadziwiajacej
ilosci przepisow

<> ZROWNOWAZONE ODZYWIANIE

Parowar VitaCuisine umozliwia przygotowanie zdrowego i smacznego positku w trakcie jednego gotowania.
Oddzielne koszyki i taca do gotowania umozliwiaja jednoczesne przygotowywanie warzyw, ryzu, ryb, miesa,
owocéw i deseréw.

C# ZACHOWANE WITAMINY

Wyjatkowy system szybkiego gotowania lepiej zachowuje witaminy: az do 100% witaminy B9 (kwas
foliowy), 86 % witaminy C i 91% polifenolu (przeciwutleniacz) w 500g brokutéw.

C# MNIE] TLUSZCZU, LEPSZE TLUSZCZE

Idealny do ryb, drobiu i innych rodzajéw miesa. Taca do gotowania umozliwia zachowanie
wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych Omega3.

< WIECE] OWOCOW | WARZYW

System gotowania na parze jest tatwy do obstugi i nie wymaga nadzoru podczas gotowania. Gotowanie na
parze umozliwia zwiekszenie dziennego spozycia owocéw i warzyw.

Teraz tatwo ugotujesz smaczny i zréwnowazony positek!

Zacznij gotowac na parze!

Opis

1.  Pokrywa 8.  Wewnetrzny wskaznik poziomu wody
Taca dwustronna * 9. Zbiornik na wode
a. gotowanie wywaréw z warzyw / soséw 10. Element grzewczy
b. gotowanie na parze 11.  Zewnetrzny wskaZznik poziomu wody

3.  Miska do ryzu * 12. Podstawa

4. Koszyki do gotowania na parze 13. Kontrolka dziatania urzadzenia

5. Miska o najwiekszej pojemnosci 14.  Wylacznik czasowy — 60 min

6.  Pojemnik na soki wyptywajace z produktow 15.  Przycisk Vitamin +

7. Klapka umozliwiajaca dolewanie wody w 16.  Przycisk umozliwiajacy utrzymanie
trakcie gotowania temperatury potraw *

17. Kubeczek smaku
* zaleznie od modelu 1 8
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Potrawa

Przed uzyciem

* Wyczys¢ zbiornik na wode przy uzyciu zwilzonej miekkiej gabki - rys.1. Nie zanurzaj w wodzie
e Umyj wszystkie wyjmowane czesci w letniej wodzie z dodatkiem ptynu do podstawy elektrycznej.
mycia naczyn, optucz je i wysusz.

Napetnij zbiornik na wode

Do zbiornika nie wkiadaj * Wode wlej bezposrednio do zbiornika na wode az do znacznika poziomu

przypraw ani nie wlewaj  maksymalnego - rys.2.

plynéw innych .nii‘woda. * Umies¢ pojemnik na soki wyptywajace z produktéw za zbiorniku.

Przed uruchomieniem * Umie$¢ miske o najwiekszej pojemnosci na pojemniku na soki wyptywajace z

upewnlj sie, ze w produktéw - rys.3.

zbiorniku znajduje sie . . - . - .

woda. ¢ Wode wymieniaj przed kazdym uzyciem sprawdzajac, czy zbiornik wypetniony
jest az do poziomu maksymalnego.

Pot6z koszyk(i) do gotowania na parze

e Umies¢ zywnos¢ w koszyku(ach). Aby sie nie poparzy¢ w
¢ Potéz koszyk(i) na misce o najwiekszej pojemnosci. Opusc raczki wktadajac je  czasie gotowania na
do przeznaczonych do tego celu wgtebien - rys.4. parze, najlepiej ustaw
o Nat6z pokrywe. parowar tak aby otwory
znalazly sie z tytu
urzadzenia.

Pot6z dwustronna tace do gotowania*

Taca do gotowania ¢ Strony A uzywaj w celu przyrzadzania dan z sosem lub do gotowania
(strona A) moze by¢ produktéw w sosie wtasnym, a strony B — do gotowania na parze - rys.5.
uzywana bez miski. e Umies¢ dwustronna tace do gotowania na misce o najwiekszej pojemnosci
Umieélc’ ja t_)lt(azpoére(li(pio - 1ys.6.

na pojemniku na soki 55

wy&ylwajqce z * Nat6z pokrywe.

produktow.

bd .
Przyrzadz ryz
Urzadzenie umozliwia gotowanie ryzu.

e Do miski do ryzu wtéz ryz i wlej wode (patrz tabela gotowania) - rys.8.
e Miske do ryzu umies¢ w koszyku do gotowania na parze lub w misce o
najwiekszej pojemnosci.

Gotuj bez koszykow

W celu uzyskania najwiekszej pojemnosci, mozesz gotowac potrawy bez

stosowania koszykow.

o Wyjmij koszyki.

¢ Umies¢ zywnos$¢ w misce o najwiekszej pojemnosci.

¢ Umies¢ miske o najwiekszej pojemnosci na pojemniku na soki wyptywajace z
produktéw - rys.9.

¢ Naf6z badz tace do gotowania i pokrywe - rys.10 badz bezposrednio pokrywe
-rys. 11,

1 9 * zaleznie od modelu
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Gotowanie

Ustaw czas gotowania

® Podfacz urzadzenie. Nie dotykaj goracych
e Ustaw wyfacznik czasowy zgodnie z zalecanymi czasami gotowania (patrz powierzchni ani potraw
tabela gotowania) - rys.12. w trakcie gotowania.

e Zapala sie czerwona kontrolka dziatania urzadzenia oraz przycisk VITAMIN+ i
rozpoczyna sie proces gotowania.

e Przy czasie gotowania krotszym niz 15 min, ustawi¢ czas na 30 min, a
nastepnie zmniejszy¢ go do wymaganego.

Uzyj przycisku VITAMIN +

Program Vitamin+ ¢ Wyjatkowa funkcja: urzadzenie wyposazone jest w przycisk VITAMIN +, ktéry
mozesz Wyh.C,Z).'C' fecznie skraca czas gotowania i pozwala na zachowanie wszystkich witamin.
poprzez nacisniecie e Przycisk zapala sie przy rozpoczeciu gotowania - rys.13. Funkcja ta umozliwia

Swiecacej sie kontrolki.

szybsze rozpoczecie gotowania dzieki wiekszemu wydatkowi pary.
Misek, raczki oraz Y poczecie g € € Y pary

ok dotvkai e Przycisk VITAMIN + wytacza sie automatycznie, kiedy ilos¢ pary jest
\?vyf;)c,;\g;e ui))//wel:jac wystarczajaca dla procesu gotowania.
rekawic ochronnych. e Jesli w trakcie gotowania otworzyte$ parowar, nacisnij przycisk VITAMIN + - rys.14.

W trakcie gotowania

* W trakcie gotowania sprawdzaj poziom wody za pomoca zewnetrznego Jesli zabraknie wody,
wskaZnika poziomu wody. urzqdzepie przestaje
o W razie koniecznosci dolej wody korzystajac z otworu napetniania - rys.15. ~ gotowac.
¢ Aby zatrzymac urzadzenie w dowolnym momencie, przestaw wytacznik
czasowy na pozycje O - rys.16.

Funkcja podgrzewania*

W trakcie podgrzewania e Po zakonczeniu gotowania, wiacza sie sygnat dzwiekowy: positek jest gotowy.

sprawdzaj czy w e Funkcja podgrzewania zostaje uruchomiona automatycznie - rys.17.
zblgrnlku znajduje sie ¢ Urzadzenie podgrzewa potrawy przez 60 minut.
woda.

* Aby wytaczy¢ urzadzenie, nacisnij Swiecacy sie przycisk podgrzewania.

Wyjmij potrawy z koszykow

e Zdejmij pokrywe za pomoca raczki. Misek, raczki oraz
* Postaw tace do gotowania na odwréconej pokrywie - rys.18. pokrywy dotykaj
o Wyjmij koszyki za pomoca raczek - rys.19. wylacznie uzywajac

« Podaj potrawy - rys.20. rekawic ochronnych.

* zaleznie od modelu 20
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Tabela czasow gotowaniania

Podane czasy maja charakter orientacyjny, moga sie one rézni¢ w zaleznosci od W celu chwytania misek
rozmiaru gotowanych produktéw, przestrzeni pozostawionej pomiedzy nimi, ich w trakcie gotowania
ilosci, indywidualnych gustéw oraz napiecia sieci elektrycznej. uzywaj rekawic

Mieso - Drob

ochronnych.

Czas

Potrawa Typ llos¢ gotowania Zalecenia
Mate .

Piers z kurczaka kawatki 5009 15 min
(bez kosci) B

W catoci 4509 17 min
Udka z kurczaka Swieza 4 36 min
Filet z indyka Swieza 600 g 24 min
Filety wieprzowe Swieza 700 g 38 min | Potnij na kawatki o grubosci 1 cm
Plastry jagnieciny Swieza 5009 14 min
Paréwki Swieza 10 6 - 8 min

Ryby - Skorupiaki
Potrawa Typ llos¢ Czas Zalecenia
gotowania
Swieza 4509 10 min

Filety rybne

Mrozony 450 g 18 min
Steki rybne Swieza 400 g 15 min
Ryba w cafosci Swieza 600 g 25 min
Matze Swieza Tkg | 15-20min
Krewetki Swieze 2009 5 min
Przegrzebki Swieze 100 g 5 min

21
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Warzywa
Potrawa Typ llos¢ Czas Zalecenia
gotowania
Karczochy Swieza 3 43 min | Odetnij podstawe
Szparagi Swieze 600 g 17 min Najgrubsze szparagi przetnij na p6t
Swieza 400 g 18 min Pociete na kawatki
Brokuty
Mrozony 400 g 12 min
Seler Swieza 3509 22 min | Pokréj w kostki
Grzyby Swieza 5009 12 min | Odetnij trzony i dobrze wyczys¢
Kalafior Swieza 1 Sredni 19 min Pociete na kawatki
:Eabpgis;fagczerwona Swieza 600 g 22 min | W matych kawatkach
Cukinie Swieze 600 g 12 min | Pokrdj na cienkie plastry
Swieza 3009 13 min | Wrzu¢ w pofowie czasu gotowania
Szpinak
Mrozony 3009 15 min +
Swieza 5009 30 min
Fasolka zielona
Mrozony 5009 25 min
Mate marchewki Swieze 500¢g 15 min Pokréj na drobne kawatki
Kolba kukurydzy Swieza 500 g 40 min
Mtody zielony o s .
groszek Swiezy 5009 15 min
Pory Swieze 500 g 30 min | Pokréj na drobne kawatki
Papryka Swieza 3009 15 min Pokrdj na grube pasy
Swieza 400 g 20 min
Zielony groszek
Mrozony 400 g 20 min
Ziemniaki odmiany| ¢ . . . . .
Bintje (w calosci) Swieze 600g |40 - 45 min| Pokréj na kawatki o wadze 30g
éiﬁg?lgitatlg odmiany| - ¢ ieze 600 g 20 min | Pokréj w kostki

22
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Ryz — Makaron — Produkty zbozowe

PP 2 Czas :
Potrawa llos¢ ryzu|llos¢ wody gotowania Zalecenia
E{jgk(’)‘j;‘;’misty 150 g 300 ml |30 - 35 min | Umyj ryz przed ugotowaniem
Ryz basmati 150 g 300 ml |30 - 35 min | W6z do wrzacej wody
Ryz szybko .| Po ugotowaniu rozbij posklejane grudki
gotujacy sie 1509 300ml |28 -33 min widelcem
Ryz petny 150 g 300 ml |33 -38 min
. Przed rozpoczeciem gotowania pozostaw kasze
Kasza kuskus 200 g 350 ml 23 min na 5 minut we wrzacej wodzie
Makaron (spagetti)| 200 g 400 ml |20 - 25 min | Wt6z do wrzacej wody
Owoce
. Czas ;
Potrawa Typ llos¢ gotowania Zalecenia
Banany Swieze 3 10 min | W catosci
Jabtka Swieze 4 12 min Cwiartki
Gruszki Swieze 5 20 min W catosci badz pociete na pét
Inne produkty
Potrawa Typ llos¢ Czas Zalecenia
gotowania
Na twardo 6 12 min
Jajka
Na miekko 6 8 min
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Kubeczek smaku

Jak uzywac kubeczka smaku?

Przygotuj danie wedtug przepisu z ksiazki z przepisami lub sprébuj wtasnego
przepisu. Wyjmij stalowy koszyk z duzej komory. Wypetnij kubeczek smaku
przygotowana zawartoscia i uzywajac pokrywki zamknij (jesli to konieczne).
Umies¢ kubeczek w zielonym uchwycie i przytrzymaj za pomoca uchwytu,
nastepnie umies¢ w duzej komorze. Jesli chcesz przygotowac 6 kubeczkow

smaku, uzyj drugiego zestawu. Umies¢ podstawke (jesli to konieczne) i przykryj
pokrywka - rys.7. G

Jak wyjac kubeczek smaku?

Uzywajac uchwytu na pokrywce, zdejmij pokrywke, potéz pokrywke na blacie
wewnetrzna strona do gory. Przytrzymaj uchwyt na kubeczki przy pomocy
matego uchwytu, wyjmij i umies¢ na pokrywce. Wyjmij uchwyt na kubeczki.
Jesli to konieczne, mozesz schtodzi¢ kubeczki smaku zanurzajac je w zimnej
wodzie (za pomoca uchwytu). Jesli chcesz je zamrozi€, najpierw poczekaj az
ostygna.

Konserwacja i czyszczenie

Wyczys¢ urzadzenie

Nie zanurzaj w wodzie e Po kazdym uzyciu odfacz urzadzenie od sieci zasilania.

podstawy elektrycznej. e Poczekaj do catkowitego ostygniecia urzadzenia przed rozpoczeciem

Nie stosuj sciernych czyszczenia.

Srodkow czyszczacych. o Zanim opréznisz pojemnik na soki wyptywajace z produktéw oraz zbiornik na

wode sprawdz, czy urzadzenie wystarczajaco ostygto.
* Umyj wszystkie wyjmowane czesci w letniej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn, optucz je i wysusz.

Usun kamien

* Aby urzadzenie dziatato w sposéb optymalny, usuwaj kamier co 8 uzy¢. Kamief usuwaj zawsze

 Wyjmij pojemnik na soki wyptywajace z produktéw. po ostygnieciu

e Wlej 3 tyzki stotowe przezroczystego octu do wklestej czesci elementu urzadzenia.
grzewczego. Nie stosuj innych

srodkow do usuwania

® Pozostaw ocet na noc w zimnym urzadzeniu. O
kamienia.

* Przeptucz kilkakrotnie letnia woda wnetrze zbiornika na wode.
® Wszystkie akcesoria mozna przechowywaé w Srodku produktu (rys. 21).

Chronmy srodowisko!

E Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!

® Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatéw, ktére moga byé poddane ponownemu przetwarzaniu lub
recyklingowi.

2 W tym celu nalezy je dostarczy¢ do wyznaczonego punktu zbidrki.
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Soovitused

Lugege kasutusjuhend tahelepanelikult labi ning jargige seal toodud
juhiseid. Hoidke juhend hilisemaks ldbivaatamiseks kaeparases kohas alles.

Ohutusnouded

¢ Antud seade vastab valmistamise hetkel kehtinud ohutuseeskirjadele ja —-nduetele.

* Veenduge, et teie majapidamise elektrivoolupinge ja —sagedus vastavad
seadme nimiplaadil toodud néuetele.

e Teiste standardite rakendamisel v6i kui seadet kasutatakse ostukohast erinevas
riigis kontrollige seadme vastavust volitatud teeninduskeskuses.

e Antud seade on mdeldud ainult koduses majapidamises kasutamiseks. Seadme
kasutamisel teistel eesmarkidel, ebadige kasutamise voi kasutusjuhendi mitte
jargimise korral ei kanna seadme valmistamist sellise tegevuse voi tegevusetuse
tagajdrgede eest ning seadme garantii kaotab kehtivuse.

Vooluallikaga iihendamine

* Arge kasutage mittekorras seadet vi kui toitejuhe on vigastada saanud. Seade
kukkumisel ning ilmsete kahjustuse ilmnemisel tuleb seadme kasutamine
I6petada ning seade viia Ule kontrollimiseks volitatud teeninduskeskusesse.

e Uhendage seade vaid maandatud pistikupesasse.

* Arge kasutage pikendusjuhtmeid. Kui te vastutate selliste ihenduste eest
kasutage selleks vaid kontrollitud ja sobivaid, maandusklemmidega
pikendusjuhtmeid, mille véimsustaluvus vastab antud seadme vdimsusele.

e Toitejuhtme vigastumisel vbivad selle valja vahetada kas seadme valmistaja,
tema poolt volitatud teeninduskeskus v6i méni teine sama kvalifikatsiooniga isik.

* Arge jatke toitejuhet rippuma.

e Vooluvdrgust eraldamiseks drge tdmmake toitejuhtmest.

 Uhendage seadet vaid maandatud pistikupesasse.

 Uhendage seade kohe peale kasutamist, seadme teisaldamisel, enne
puhastamist v6i hooldamist alati vooluvérgust lahti.

Kasutamine

e Kasutage tasast ja stabiilset ning kuumuskindlat t66pinda, kuhu ei satu
veepritsmed.

o Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta. Hoidke seade lastest eemal.

e Seadme kuumade pindadega, kuuma vee, auru vdi sd6giga kokku puutumisel
voib tulemuseks olla pdletus.

* Arge puutuge vastu seadet ajal kui see tekitab auru, kaane, riisikonteineri v&i
aurukatla eemaldamiseks kasutage kas pajalappi voi spetsiaalset termokinnast.

* Arge liigutage seadet kui see on tiidetud vee v&i kuuma toiduga.

* Arge pange seadet kuumusallika véi ahju lihedusse — tulemuseks véivad olla
tugevad kahjustused.

e Arge mingil juhul pange seadet vette.

* Arge pange seadet seina voi kédgikapi kérvale — seadme poolt tekitatav aur
voib seina voi kappi kahjustada.
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Auruga toiduvalmistamise eelised

Tere tulemust Tefal aurutajate maailmal!

Auruga on hélpsam valmistada tervislikumat ning toitvamat toite ning sailitada seejuures selle loomulik vérv
ja I6hn. Alljargnevalt kirjeldame me detailsemalt auruga valmistamise véimalusi ning selliselt valmistatava
toidu eeliseid.

Teie Tefal aurutaja on sobiv kéikide toitude valmistamiseks
ullatavalt suure arvu retseptide alusel

‘{15 TASAKAALUSTATUD TOITUMINE

Aurutaja VitaCuisine aitab teil valmistada maitsvat ja tasakaalustatud toitu kdigest ihe aarmiselt lihtsa
toimingu abil. Eraldi néude abil véimalik Giheaegselt valmistada koogivilju, riisi, puuvilju ning magustoite.

%5 ENAM VITAMIINE

Orn, kuid kiire toiduvalmistamise siisteem véimaldab siilitada enam vitamiine ning toitvaid mikroelemente.

<= VAHEM RASVA

Aur sobib ideaalselt kala, linnuliha, ning mitterasvase liha valmistamiseks. Spetsiaalne valmistamisndu
vdimaldab sailitada vajaliku koguse Omega 3 rasvu ka palju mahlasemates kalaliikides, naiteks I6hes,
sardiinides, makrellides, forellides, rdiimes ning varskes tuunikalas.

# ENAM PUU- JA KOOGIVILJU

Auruga toiduvalmistamine on lihtne ja efektiivne. Aur aitab kaasa suurema koguse puu- ja kédgiviljade
tarvitamisele igas paevas.

Nidd olete te valmis nii vdga maitsvate kui samal ajal ka tasakaalustatud toitude valmistamiseks.

Hakake auruga toitu valmistama!

Kirjeldus

1.  Kaas 9.  Veekonteiner
2. Kahepoolne vann* 10.  Kuumutuselement

a. Kastmete ja jookide (mahlade) 11.  Valine vee taseme andur

valmistamise pool 12. Toiteblokk

b. Auruga valmistamise pool 13. Sisse/valja lllitatuse indikaator
3. Riisikonteiner* 14.  Kuni 60 minuti taimer
4. Aurukatlad 15.  Andurpaneel Vitamiin + (vitamiinide koguse
5. Koige suurem konteiner suurendamiseks)
6.  Mahla (niiskuse) konteiner 16. Andurpaneel toidu soojana hoidmiseks*
7. Viline ava vee lisamiseks toiduvalmistamise ajal 17.  Maitsekruus
8. Suurim sisemine veenivoo

* Olenevalt seadme mudelist 26
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Vitacuisine seadme kasutamine

Enne kasutama hakkamist

¢ Puhastage veekonteiner niiske ja puhta lapiga - joonis 1. Arge pange néud
* Peske koik eemaldatavad detailid sooja vee ning vedela puhastusvahendiga puhastamise ajal vee
niisutatud Svammiga, loputage ning kuivatage p&hjalikult. sisse.

Veekonteineri veega taitmine

Arge kasutage e Valage vesi otse veekonteinerisse kuni maksimaalse nivoo saavutamiseni - joonis 2.
maitseaineid voi teisi ¢ Paigutage mahla(niiskuse)konteiner veekonteineri peale ning kinnitage ta oma
veest erinevaid vedelikke  |ohale.

vastavas konteineris.
Enne aurutaja sisse
lulitamist kontrollige, et
nous oleks vesi olemas.

e Pange koige suurem konteiner mahlakonteinerile - joonis 3.
e Igal kasutamisel valage jahedat vérsket vett ning jalgige, et selle tase oleks
maksimumi juures.

Aurukatla (-katelde) kasutamine

® Pange toode aurukatlasse. Viltimaks kaane alt
* Pange aurukatel (-katlad) kdige suuremasse konteinerisse ning vajutage vélluva auruga e.nda dra
sangadele selliselt, et need ldheks pesasse - joonis 4. korvetamist jalgige, et

auru valjutusavad jaaks
teie poolt vaadates
vastassuunda.

e Sulgege kaas.

Kahe panni seade*

Kahepoolset panni ¢ Kasutage kahepoolse panni A poolt kastmega vai siis vage mahlaste toitude
(ainult A poolt) vib valmistamiseks; B poolt kasutage vahem mabhlaste toitude valmistamiseks -
kasutada ilma kdige joonis 5.

suurema konteinerita.
Pange ta otse mahla
(niiskuse) konteinerisse.

¢ Pange pann suurima mahuga konteinerisse - joonis 6.
e Sulgege kaas.

Riisi valmistamine

Aurutajas on voimalik valmistada riisi.

e Pange riis ning valage vesi riisikonteinerisse (vt toituvalmistamise tabelit) -
joonis 8.

e Pange riisikonteiner aurukatlasse voi kdige suuremasse konteinerisse.

Toidu valmistamine ilma kateldeta

Suurte toidukoguste valmistamisel voib labi ajada ka ilma aurukateldeta.

e Uhendage katlad lahti

® Pange toit kdige suuremasse konteinerisse.

e Pange koige suurem konteiner mahla(niiskuse)konteinerisse - joonis 9.

e Kinnitage peale veel pann ning kaas - joonis 10 vai siis ainult kaas - joonis 11.

* Olenevalt mudelist
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Toidu valmistamine

Valige toidu valmistamise aeg

 Uhendage seade vooluvérku. Arge puudutage seadet
e Valige taimeril valmistamiseks soovitatav aeg - joonis 12. vi toitu valmistamise
e Sisse/valja lulitamise indikaator ning andurpaneel VITAMIIN+ lUlituvad sisse ajal - nad on véga

ning auruga valmistamise protsess algab peale. kuumad.

o Kiipsetamiseks vahem kui 15 min — keera taimerinuppu vahemalt 30 minutini
ja siis keera tagasi ajale mis on kiipsetamiseks vajalik.

Andurpaneel VITAMIIN +

Teil on voimalik ka kasitsi e Lisavoimalus: teie aurutajal on taiendav andurpaneel VITAMIIN +, mis toidu

p.eatat:'i'a programmi valmistamisaega liilhendades aitab toidus sailitada rohkem vitamiine.
Vltamun_ + va!l{tades e Andurpaneel liilitub sisse automaatselt toiduvalmistamise protsessi alguses -
selleks sisse I,UI'taNtUd joonis 13. Auru koguse suurendamise jérel algab toiduvalmistamise protsess
andurpaneelile. Arge Kiiremini

valmistamise ajal

puudutage katlaid ilma e Andurpaneel VITAMIIN + lilitub automaatselt valja kui toidu valmistamiseks on

spetsiaalseid pajalappe auru piisavalt.

kasutamata. * Kui te avate kaane (naiteks toiduainete lisamiseks) vdite te aurutaja sisese
ideaaltemperatuuri saavutamiseks vajutage veel kord andurpaneelile VITAMIIN +
- joonis 14.

Toiduvalmistamise ajal

e Kontrollige toidu valmistamise ajal vee nivoo vilisindikaatori abil vee kogust Vee |I6ppemisel vastavas
aurutajas. konteineris liilitub

e Vajaduse korral lisage koheselt valise tila kaudu jahedat vett - joonis 15. a‘t‘n:utaja automaatselt

o Kui te soovite seadet varem vélja lulitada keerake taimer asendisse O - joonis 16. vilja.

Toidu soojana hoidmine*

Jalgige, et toidu soojana ® Toiduvalmistamise I6pus kostub signaal andes marku, et toit on valmis.
hoidmise ajal oleks ¢ Automaatselt Iilitub sisse toidu soojana hoidmise funktsioon - joonis 17.
konteineris alati vett. e Seade on véimeline hoidma toitu soojana kuni 60 minutit.

¢ Kui te soovite aurutajat seisata vajutage toidu soojana hoidmise andurpaneelile.

Kuidas toitu aurutajast kitte saada

e Tostke kaepidemest haarates kaas. Arge valmistamise ajal

e Pange pann tagurpidi p66ratud kaanele - joonis 18. puudutage katlaid ilma

* Eemaldage sangadest haarates seadmest aurukatlad - joonis 19. spetsiaalseid pajalappe

* Vatke toit aurutajast vélja - joonis 20. kasutamata.

* Olenevalt mudelist 28
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Toiduvalmistamise tabel

Toiduvalmistamise ajad maaratakse ligikaudselt ning toit v&ib valida olenevalt
toidu mahust, toiduainete vahel olevast ruumist, toiduainete kogusest, isiklikust
eelistustest ning vorgutoite pingest.

Arge valmistamise ajal
puudutage katlaid ilma
spetsiaalseid pajalappe

kasutamata.
Liha ja kana
- Valmistamise .
Toode Taip Kogus Aeg Soovitused

Loikudeks .
Kana rind Iigatud 5009 15 min
(ilma kontideta) .

Terve tiikk 450 g 17 min
Kanajalad Varsked 4 36 min
Kalkuni eskalopp Varsked 600 g 24 min
Seafilee Vérsked 700 g 38 min Paksus 1 cm
Lambaldik Varsked 5009 14 min
Vorstid Varsked 10 6 - 8 min

Kala ja mereannid
- Valmistamise .
Toode Taip Kogus Aeg Soovitused

- Varsked 4509 10 min
Ohuke kalafilee

Kilmutatud| 4509 18 min
Paks kalafilee . .
VGi steik Varsked 400 g 15 min
Terve kala Varsked 600 g 25 min
Rannakarp Vérsked 1 kg 15-20 min
Krevetid Vérsked 200 g 5 min
Auster Varsked 100 g 5 min
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Juurviljad
- Valmistamise .
Toode Tiitip Kogus Aeg Soovitused
ArtiSokk Varsked 3 43 min
Asparaagus Varsked 600 g 17 min
Vérsked 400 g 18 min Jagatud peadeks
Brokkoli
Kilmutatud| 400 g 12 min
Seller Vérsked 3509 22 min Kuubikud
Seened Vérsked 500 g 12 min Viéiksemad tervelt voi veeranditena
Lillkapsas Vérsked 1 Sredni 19 min Jagatud peadeks
fjﬁgﬁ; g’“”a”e' Virsked 600 g 22 min Laigatud tiikkideks
Vérsked 3009 13 min
Spinat Raputage valmistamise ajal kergelt
Kilmutatud| 300g 15 min é
Shuke roheline Varsked 500 g 30 min
uba Kilmutatud| 500 g 25 min
Porgand Varsked 500¢g 15 min Ohukesteks viiludeks Idigatud
Mais Varsked 5009 40 min
Mtody zielony . .
groszek Vérsked 500 g 15 min
Pory Vérsked 500 g 30 min
Magus pipar Varsked 3009 15 min
Varsked 400 g 20 min
Hernes
Kilmutatud| 400 g 20 min
Noor kartul (terve) | Varsked 600 g 40 — 45 min
Kartul Vérsked 600 g 20 min Loigatud viiludeks v&i kuubikuteks
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Riis makaronid pudrud

Toode Kogus |Vee kogus VaImAset;mlse Soovitused
Valge riis Ameerika .
pikateraline riis 1509 300 ml 30 - 35 min
Valge Basmati riis 1509 300 ml 30 - 35 min
Valge kiirvalmiv riis| 150 g 300 ml 28 - 33 min
Mittepuhastatud | 4504 | 300ml | 33-38min
Kuskus 200g 350 ml 23 min 52::3 valmistamist hoida 5 minutit keevas
Makaronid 200g 400 ml 20 — 25 min Valmistada keevas vees, kergelt segada
(spagetid) valmistamise ajal
Puuviljad
- Valmistamise :
Toode Tuip Kogus Aeg Soovitused
Banaanid Varsked 3 10 min Terved
Ounad Varsked 4 12 min Veerandid
Pirnid Varsked 5 20 min Terved vdi pooled
Teised toidud
Toode Tuip Kogus Valm;\set;mlse Soovitused
Kovaks .
keedetud 6 12 min
Muna Seest
6 8 mi
vedelad min
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Maitsekruus

Kuidas kasutada Maitsekruusi

Valmistage toitu Maitsekruusis kokaraamatust voi oma retsepti jargi. Votke
teraskorv suurest sektsioonist valja. Asetage produkt Maitsekruusi ja sulgege
kaanega (vajaduse korral). Pange Maitsekruus rohelise kruusihoidja sisse ja
asetage taas suurde sektsiooni, hoides vaikesest kdepidemest. 6 Maitsekruusi
valmistamiseks kasutage teisi komplekte. Asetage kandikule (vajaduse korral) ja
sulgege kaanega - joonis 7.

Kuidas votta Maitsekruus vilja

Kaane peal asuva kaepideme abil votke kaas dra ja pange lauale kdepidemega
llespoole. Votke Maitsekruusid kruusihoidjatest valja ja eemaldage kaaned
(vajaduse korral). Te vdite jahutada Maitsekruuse, asetades need (kruusihoidja
abil) kiilma vee sisse. Kruuside kiilmutamiseks, enne asetamist kiilmkappi,
oodake dra nende tdieliku jahtumiseni.

Serveerige Maitsekruus

Puhastamine ja tehniline hooldamine

Arge pange « Uhendage seade peale iga kasutamist vooluvérgust lahti.

veekonteinerit voi e Laske seadmel enne iga puhastamist maha jahtuda.

toiteblokki vette. Arge o Enne mahla v&i vee konteineri vabastamist veenduge, et seade oleks taielikult
kasutage abrasiivseid maha jahtunud. Kuivatage vee konteiner niiske riidega.

puhastusvahendeid. e Peske koik eemaldatavad detailid sooja vee ning vedela puhastusvahendiga

niisutatud Svammiga, loputage ning kuivatage pd&hjalikult.

Kovade setete eemaldamine seadmelt

* Seadme optimaalseks kasutamiseks tuleb umbes iga kasutamiskorra jarel Ebameeldivate I6hnade
puhastada seade kdvadest setetest. eemaldamiseks

e Votke vilja mahla(niiskuse)konteiner eemaldage seadmest

o Taitke kuumutuselement 3 supilusikataie aadikaga. peale viimase taielikku

o Jitke aurutaja tiheks 66ks nii seisma. maha jahtumist seadmes

olevad kovad setted.
Arge kasutage kdvade
sete eemaldamiseks teisi
vahendeid.

* Loputage seadme sisu paar korda sooja veega.
* K&iki lisaseadmeid saab hoiustada toote sees - joonis 21.

Keskkonnakaitse esimeses jarjekorras

—:: 3 Osalegem keskkonna kaitsmises!
® Teie seadme juures on kasutatud vaga mitmeid imberto&tlemist vGi kogumist voimaldavaid materjale.
2 Viige seade kogumispunkti, et oleks voimalik selle imbertodtlemine.
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Svarigi ieteikumi

Uzmanigi izlasiet un ievérojiet lietoSanas instrukcijas. Turpmak turiet tas pa rokai édiena gatavosanas laika.

DrosSibas instrukcija

o Siierice atbilst dro&ibas noteikumiem un instrukcijam izgatavo$anas bridi.

® Parliecinieties, vai elektrotikla spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz
ierices korpusa (mainstrava).

e Citu standartu lieto8anas gadijuma vai ja ierice tiek lietota cita, nevis taja
valsti, kur ta tika iegadata, parbaudiet tas atbilstibu licencéta servisa centra.

® |erice ir paredzéta tikai sadzives lietoSanai. Lietojot ierici citos noldkos, tas
nepareizas lietoSanas vai lieto8anas instrukciju neievéro$anas gadijuma,
razotajs neuznemas atbildibu, bet garantija netiek piemérota.

Pieslégsana stravas avotam

* Nelietojiet bojato ierici vai stravas vadu, ja ierice ir nokritusi vai ir redzamas
bojajumu pazimes, ka ari ja ierice darbojas nepareizi. Katra iepriek§ minétaja
gadijuma lidzam vérsties licencéta servisa centra. Neméginiet ierici izjaukt.

® Pieslédziet ierici tikai kontaktligzdai ar zeméjumu.

* Nelietojiet pagarinatajus. Ja tomér uznematies atbildibu par $adu ricibu,
lietojiet tikai darbderigus pagarinatajus ar zeméejumu, kuri atbilst sadzives
ierices jaudai.

e Ja stravas vads ir bojats, tas janomaina pie razotaja, licencéta servisa centra
vai pie cita specialista ar atbilstigu kvalifikaciju.

* Neatstajiet stravas vadu brivi karajoties.

e Atslédzot ierici, nevelciet aiz vada.

® Pievienojiet ierici tikai kontakiligzdam ar zemé&jumu.

® Vienmér atslédziet ierici uzreiz péc lietoSanas, parvietojot to, pirms tirisanas
vai tehniskas apkopes.

Ekspluatacija

* Lietojiet stabilu un plakanu, karstumizturigu darbvirsmu, talak no iespéjamam
Gdens $lakatam.

* Neatstajiet ieslégto ierici bez uzraudzibas. Turiet to talu prom no bérniem.

* Pieskaroties ierices karstajai virsmai, karstajam tGdenim, tvaikam vai karstiem
édieniem, var apdedzinaties.

* Neaiztieciet ierici tvaikagenerésanas laika. Vaka, risu tvertnes vai tvaika katla
nonemsanai izmantojiet auduma draninu vai specialus virtuves cimdus.

* Neparvietojiet ierici, kad ta ir piepildita ar karstiem produktiem vai Skidrumu.

* Nenovietojiet ierici siltuma avota vai krasns tuvuma - tas var izraisit batiskus
bojajumus.

* Nekad neiegremdgéjiet ierici dent!

* Nenovietojiet ierici sienas vai virtuves skapju tuvuma - tvaiks var izraisit
bojajumus.
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Edienu tvaikvares prieksrocibas

Laipni ludzam Tefal tvaikvares katlu pasaule!

Tvaicéjot ir loti viegli pagatavot veseligus un barojoSus édienus, saglabajot to dabisko krasu un garsu. Talak
sniegts édienu tvaikvares katlu priekSrocibu izklasts.

Tefal tvaikvares katls der jebkuru edienu pagatavosanai,
izmantojot apbrinojami lielu recepsu skaitu

<= SABALANSETS UZTURS

Tvaikvares katls Vita Cuisine |auj pagatavot gar§igu un sabalansétu maltiti tikai ar vienas darbibas palidzibu.
Lietojot atseviSkus konteinerus, var vienlaikus gatavot darzenu édienus, risus, auglus un desertu.

< VAIRAK VITAMINU
Maiga, bet atra édienu gatavoSanas sistéma lauj saglabat vairak vitaminu un mikroelementu.

<= MAZAK TAUKU

Ar tvaiku ir ideali gatavot zivs, vistas un liesas galas €dienus. Speciala tvertne gatavo$anai lauj saglabat tik
nepiecieSamo Omega-3 ellas daudzumu treknajas zivis, pieméram, lasos, sardinés, skumbrijas, foreles,

silkés un tuncos.
< VAIRAK AUGLU UN DARZENU #
Maltites gatavoSanas process ir viegls un efektivs. Tvaikvare veicina lielaku darzenu un auglu patérinu

diena.

Tagad varat pagatavot gan loti garsigu, gan labi sabalansétu malfiti.

Saciet gatavot ar tvaikvari!

APRAKSTS

1. Vaks 8. Maksimalais iek$€ja tdens limenis
2. Divpuseja panna* 9. Udens konteiners

a. puse mércu vai dzérienu (sulu) 10. Sildisanas elements

izgatavosanai 11.  Argjais Gdens imena adapteris

b. puse tvaiceéSanai 12. Baro$anas bloks
3.  Risu konteiners (trauks)* 13. leslegSanasizslegsanas indikators
4.  Tvaiku katli 14. 60 minGSu taimers
5. Vislielakais konteiners 15. Sensora panelis Vitamin +
6.  Sulas paliktnis 16. Sensora panelis &dienu temperattiras
7. Areja atvere Gdens iepildi$anai dienu saglabasanai*

gatavosanas laika 17. Garsas tase
* atkariba no modela 34
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lerices Vita Cuisine lietoSana

Pirms sakt darbu

¢ Nomazgajiet Gdens tvertni ar mikstu un mitru draninu - 1. attéls. Tirisanas laika
* Nomazgajiet visas nonemamas dalas ar stkli, lietojot Skidro mazgasanas neiegremdgjiet
[idzekli, p&c tam noskalojiet to un rdpigi izzavéjiet. konteineru ddent.

Udens tvertnes piepildisana

Konteinera nelieciet o |elejiet Tdeni tiesi Gdens tvertné lidz maksimalajai atzimei - 2.attéls.
nekadas garsvielas un e Novietojiet sulas paliktni virs Gdens tvertnes un nostipriniet to.

nelejiet ieksa jebkadu o Novietojiet vislielako tvertni virs sulas paliktna - 3. attéls.

citu Skidrumu, iznemot ¢ katr3 lietoganas reizé ielejiet svaigu Gdeni un sekojiet, lai ta limenis batu lidz
Ud‘?n"_P"mS leslagt maksimalajai atzimei.

tvaikvares katlu,
parliecinieties, vai
konteinera ir Gdens.

Tvaika katla (katlu) ielikSana

 levietojiet produktus tvaika katla (katlos). Lai neapdedzinatos ar

* |evietojiet tvaika katlu vislielakaja tvertné un piespiediet rokturi, lai tas tvaiku, pacelot vaku,
nofiksétos vieta - 4. attéls. parliecinieties, ka tvaika

o Aizveriet vaku. atvere atrodas jums

pretéja puse.

Divpuséjas pannas ievietoSana*

Divpuséjo pannu (tikai A ® Izmantojiet divpusgjas pannas A pusi, gatavojot édienus ar mérci vai suligus
pusi) var lietot bez &dienus lietojiet B pusi, gatavojot mazak suligus &dienus - 5. attéls.
vislielakas tvertnes. e |evietojiet pannu tvertné ar vislielako apjomu - 6. attéls. Aizveriet vaku.
Novietojiet to tiesi virs

sulas paliktna.

Risu gatavosana

Tvaikvares katla var gatavot risus.

e leberiet risus un ielejiet Gdeni risu trauka (sk. Edienu gatavo$anas laiku
tabulu) - 8. attéls.

* |evietojiet risu trauku tvaikvares katla vai vislielakaja konteinera.

Edienu gatavosana bez katliem

* Gatavojot édienu lielos daudzumos, tvaikvares katlus var neizmantot.
* Nonemiet katlus.

* |evietojiet produktu vislielakaja tvertné.

¢ Novietojiet vislielako konteineru virs sulas paliktna - 9. attéls.

e Uzlieciet virs pannu un vaku - 10. attéls vai tikai vaku - 11. attéls.

* atkariba no modela
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Edienu gatavo$ana

Izvelieties édiena gatavosanas laiku

® Pievienojiet ierici stravas avotam. Neaiztieciet ierici vai
o Uzstadiet taimeru uz édiena gatavo$anai ieteikto laiku - 12. attéls. édienu gatavos$anas laika
* leslég3anas/izslégdanas panelis un sensora indikators VITAMIN + tiek — tie ir |oti karsti.

aktivizéts un sakas ediena gatavo$anas process.

e | ai iestatitu pagatavos$anas laiku mazaku par 15 min, pagrieziet pogu
nemazak ka lidz 30 min un pagrieziet to atpakal lldz nepiecieSamajam
pagatavo$anas laikam.

Sensora panelis VITAMIN +

Jus varat manuali apturét e Papildu iespéjas: tvaikvares katlam ir papildu sensora panelis VITAMIN +, kas

VITAMIN + programmu, samazina &dienu gatavo$anas laiku, laujot saglabat lielaku vitaminu
uzspiezot uz ieslégta daudzumu.
sensora panela.

. - e Sensora panelis automatiski iesledzas édienu gatavo$anas sakuma -
Gatavosanas laika

nepieskarieties katliem 13. attéls. Palielinot tvaika daudzumu, pagatavo$anas process sakas étrak.

bez specialiem virtuves ® Sensora panelis VITAMIN + izslédzas automatiski, kolidz ir pietiekams tvaika

cimdiem. daudzums édiena gatavo$anai. Ja rodas nepiecieSamiba atvért vaku
(pieméram, lai pievienotu produktus), var vélreiz nospiest sensora paneli
VITAMIN +, lai atrak atgdtu idealo temperatdru tvaikvares katla - 14. attéls.

Ediena gatavo$anas laika

® Parbaudiet Gdens limeni tvaikvares katla édienu gatavo$anas laika, izmantojot Tvaikvares katls

argjo udens limena indikatoru. izsl_ég§ie§,_ kad Ud_ens
* Nepiecie3amibas gadijuma Iénam pievienojiet auksto tideni caur argjo tvertni - atbilstigaja tvertné
15. attéls. beigsies.
® Ja vélaties izslegt ierici pirms uzstadita laika, uzstadiet taimeru uz O atzimes -
16. attéls.

Ediena siltuma saglabasana*

Sekojiet, lai édiena e Kad édiens ir gatavs, atskan signals.

siltuma saglabasanas e Ediena sildi$anas funkcija ieslédzas automatiski - 17. attéls.

laika tvertné vienmer e lerice lauj saglabat &dienu siltu 60 mindites.

batu ddens. * Nospiediet uz sensora panela &diena sildi$éanas pogu, ja gribat apturét

tvaikvares katla darbibu.

Ediena iznem$ana no tvaikvares katla

* Nonemiet vaku, turot to aiz roktura. Gatavosanas laika
* Novietojiet pannu virs apvérsta vaka - 18. attéls. nepieskarieties katliem
¢ Nonemiet tvaika katlus, turot tos aiz rokturiem - 19. attéls. bez virtuves cimdiem.

® Iznemiet &dienu no tvaikvares katla - 20. attéls.

* atkariba no modela 36
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Edienu gatavosanas laika tabula

Edienu gatavo$anas laiks ir orientgjoss un var mainities atkariba no produktu Gatavosanas laika
daudzuma, attaluma starp produktiem, &diena daudzuma, individualajam gar$as nepieskarieties katliem
vajadzibam un tikla sprieguma. bez specialiem cimdiem.

Dazadu veidu gala

Produkts Veids |Daudzums Gat?;/?;:nas Rekomendacijas
) - Sagriezta )
Vistas fileja gabalinos | °009 15 min
(bez kauliem) — .
1 gabala 450 g 17 min
Vistas kajinas Svaigas 4 36 min
Titara eskalops Svaigs 600 g 24 min
Cukgalas fileja Svaiga 700 g 38 min Biezums 1 cm
Jéra galas sitenis Svaigs 5009 14 min
Cisini Svaigi 10 6 -8 min
Zivis un juras veltes
Produkts Veids |Daudzums Gat?;r?lf:nas Rekomendacijas
Svaiga 450 ¢ 10 min
Plana zivs fileja
Saldéta 450 g 18 min
Bieza zivs fileja vai Svaiga 400 15 min
steiks 9 9
Zivs gabala Svaiga 600 g 25 min
Midijas Svaigas 1kg 15-20 min
Garneles Svaigas 2009 5 min
Austeres Svaigas 100 g 5 min
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Darzeni
Produkts Veids |Daudzums Gat?;io::nas Rekomendacijas
ArtiSoki Svaigi 3 43 min
Spargeli Svaigi 600 g 17 min
Svaigi 4009 18 min Sadaliti ziedgalvinas
Brokoli
Saldéti 4009 12 min
Selerijas Svaigas 3509 22 min Kubinos vai gabalinos
Sénes Svaigas 500 g 12min | Gabalinos vai sagrieztas
Pukkaposti Svaigi 1 galvina 19 min Sadaliti ziedgalvinas
Kaposti (sarkanie, L . _— .
f Svaigi 600 g 22 min Sagriezti gabalinos
baltie) :
Cukini Svaigi 600 g 12 min
Svaigi 300¢g 13 min Gatavos$anas laika mazliet sakratit
Spinati
Saldéti 3009 15 min é
Svaigas 500 g 30 min
Paksu pupinas
Saldétas 500 g 25 min
Burkani Svaigi 5009 15 min Plani sagriezt
Kukuriizas valites | Svaigas 500 g 40 min
Ciku pupas Svaigas 500 g 15 min
Puravi Svaigi 500 g 30 min Plani sagriezt
Salda paprika Svaiga 300¢g 15 min
Svaigi 4009 20 min
Zirni
Saldeti 400 g 20 min
Jaunie kartupeli Svaigi 600 g 40 - 45 min
Kartupeli Svaigi 600 g 20 min Sagriezti gabalos vai kubinos
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Risi - makaroni - putras

Produkts Veids |Daudzums Gat?;?'fgnas Rekomendacijas
Baltie garie risi 1509 300 ml 30 - 35 min
Baltie risi Basmati 150 g 300 ml 30 - 35 min
Atras ) .
pagatavosanas risi 1509 300 mi 28 - 33 min
Neattiritie risi 1509 300 ml 33-38 min
Kuskuss 200 g 350 ml 23 min gérg:]? gatavoSanas paturét 5 minates verdosa
Makaroni (spageti)| 200 g 400 ml 20 - 25 min ﬁ:?:g?t verdo$a udeni, gatavoSanas laika Ieni
Augli
Produkts Veids |Daudzums Gat?;’ﬁf:"as Rekomendacijas
Banani Svaigi 3 gab. 10 min Veseli
Aboli Svaigi 4 gab. 12 min | Ceturtdalas
Bumbieri Svaigi 5 gab. 20 min Veseli vai pusites
Citi produkti
Produkts Veids Daudzums Gat?;ﬁf:"as Rekomendacijas
Miksti .
Olas VAritas 6 gab. 12 min
Cieti varitas 6 gab. 8 min
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Garsas tase
Ka lietot GarsSas tasi

Pagatavojiet Gar$as tasé &dienu péc receptes no pavargramatas vai méginiet
pagatavot péc savas receptes. Iznemiet térauda grozu no liela nodalijuma.
Aizpildiet GarSas tasi un nosedziet ar vaku (ja nepiecieSams). levietojiet GarSas
tasi zalaja tases turétaja, pieturot to aiz maza roktura, un ievietojiet to atpakal
lielaja nodalijuma. Ja vélaties pagatavos 6 Garsas tases, lietojiet citus
komplektus. lelieciet paplati (ja nepiecie$ams) un nosedziet ar vaku - 7. attéls.

Ka iznemt Garsas tasi

Nonemiet vaku, turot to aiz roktura, un nolieciet uz galda ar rokturi uz augsu.
Panemiet tases turétaju aiz maza roktura, iznemiet to un nolieciet uz vaka.
Iznemiet Gar$as tases no tasu turétaja un nonemiet vakus (ja nepiecieSams).
Garsas tases var atdzesét, ieliekot tas (turot aiz roktura) aukstaja tdeni. Ja
vElaties tas sasaldét, pagaidiet kamér tas atdziest pirms novietojat ledusskapi.
Pasniedziet Garsas tasi.

Tirisana un tehniska apkope

lerices tiriSana

Neiegremdgéjiet Gdens ® Atvienojiet ierici no stravas avota péc katras lietoSanas.
tvertriibarosanas bloku e Pirms katras tiri§anas pagaidiet, lidz ierice pilnigi atdzisis.

Gdeni! Nelietojiet e Pirms sulu un Gdens tvertnu iztuk3o$anas parliecinieties, vai ierice ir atdzisusi.
abrazivos tirisanas Noslaukiet konteineru ar mitru draninu.
lidzeklus. * Nomazgdjiet visas nonemamas dalas ar sikli, kas samitrinats $kidraja

mazgasanas lidzekli, noskalojiet un rapigi noslaukiet.

Katlakmens nonemsana tvaikvares katla

® |erices optimalai darbibai katlakmens nogulsnes janonem apméram ik péc Lai nerastos
8 lietoSanas reizém. nepatikamas smakas,
* Nonemiet sulas paliktni. katlakmens nogulsnes
o |elgjiet karsé$anas elementa tvertné 3 &damkarotes galda etika. janonem tikai tad, ja
o Atstajiet to tvaikvares katla pa nakti. tvaikvares katls ir pilnigi

atdzisis. Nelietojiet citus
lidzeklus katlakmens
nonemsanai.

® Pé&c tam vairakas reizes izskalojiet Gdens tvertnes iek$&jo dalu ar siltu Gdeni.
e Visi elementi var bit uzglabajami produkta iek3pusé - 21. attéls.

Vide - tas ir pats svarigakais!

E Kopa aizsargasim apkartéjo vidi!
® Jasu ierice satur daudz materialu, kuri var tikt parstradati un izmantoti.
< Nododiet to pienem8anas punkta, lai varétu veikt tas parstradi.
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Svarbios rekomendacijos

Atidziai perskaitykite naudojimo instrukcija ir ja vadovaukités. Pasirtipinkite, kad gaminant maista $i instrukcija blty po
ranka.

Saugos instrukcijos

« Sis buities prietaisas atitinka saugos reikalavimus ir instrukcijas, galiojusias pagaminimo
metu.

« |sitikinkite, ar elektros tinklo jtampa atitinka jtampa, nurodyta ant prietaiso korpuso
(kintamoji jtampa).

* Taikydami kitus standartus arba naudodami prietaisa ne toje 3alyje, kurioje jis buvo
isigytas, patikrinkite, ar jis tinkamas naudoti jgaliotajame techninés priezitiros centre.

* Prietaisas naudotinas tik buityje. Jeigu prietaisas, naudojamas kitais specialiais tikslais,
netinkamai arba nesilaikant instrukcijy, sugenda, gamintojas uz tai neatsako, o garantija

negalioja.
ljungimas j elektros maitinimo Saltinj

* Nenaudokite sugedusio prietaiso arba tinklinio laido. Taip pat nenaudokite prietaiso,
jeigu jis buvo nukrites, jei matomi akivaizdiis pazeidimo poZymiai arba jis netinkamai
veikia. Kiekvienu nurodytu atveju prietaisa reikéty atiduoti patikrinti jgaliotam
techninés priezitros centrui. Draudziama patiems ardyti prietaisa.

* Prietaisg junkite tik j jzeminta kistukinj lizda.

* Nenaudokite ilgintuvy. Jeigu Jis esate atsakingi uz tokius veiksmus, naudokite tik
tvarkingus ilgintuvus su jZemintomis $akutémis, atitinkanc¢iomis buitinio prietaiso galia.

* Sugadinta tinklinj laida turéty pakeisti gamintojas, jgaliotasis techninés priezitiros
centras arba kiti kvalifikuoti specialistai.

* Nepalikite laisvai kaban¢io tinklinio laido.

* Norédami isjungti prietaisa i$ tinklo, netraukite uz tinklinio laido.

* Prietaisg junkite tik j jZemintg kiStukinj lizda.

* Prietaisg visada isjunkite i$ tinklo, baige juo naudotis, jj pernesdami j kita vieta, valydami
arba tikrindami jo biikle.

Naudojimas

* Prietaisg statykite ant ploks¢io stabilaus Silumai atsparaus pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

* Nepalikite veikian¢io prietaiso be priezitiros. Saugokite vaikams nepasiekiamoje vietoje.

* Prisilietus prie karsto prietaiso pavirsiaus, karsto vandens, gary arba maisto, kyla
pavojus nudegti oda.

* Nesilieskite prie prietaiso, kai pradeda sklisti garai. Dangtj, ryziy inda arba gary katila
nukelkite naudodami medziaging pasluoste arba mivédami specialiomis Silumai
atspariomis pirstinémis.

* Nekilnokite prietaiso, kai jis yra pilnas skysciy arba kar$to vandens.

* Nestatykite prietaiso $alia Silumos $altinio arba karstoje krosnyje — prietaisas gali
sugesti.

* Draudziama nardinti prietaisa j vanden;j !

* Nestatykite prietaiso $alia sienos arba virtuvés spintelés: garai gali sugadinti jy pavirsius.
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Maisto gaminimo garuose privalumai

Sveiki atvyke j "Tefal" gary puody pasaulj !

Garuose visiskai nesudétinga pagaminti kur kas sveikesnj ir maistingesnj maista, i§saugant jo nattralius spalva ir kvapa.To-
liau bus i$samiau aprasyti maisto gaminimo garuose privalumai.

"Tefal" gary puode galima gaminti visus patiekalus pagal
nejtikéting gausybe recepty

4} SUBALANSUOTA MITYBA
Gary puodas ,,VitaCuisine" — tai gardus ir subalansuotas maistas ant Jisy stalo vos vienu ,,mygtuko paspaudimu‘. Nenau-

dojant atskirus indus ir lovelj, vienu metu galima pagaminti darzoviy, ryziy, vaisiy patiekaly ir deserty.

# DAUGIAU VITAMINY

Svelni, bet greita maisto paruosimo sistema leidzia i§saugoti daugiau vitaminy ir maistingy mikroelementy,

<> MAZIAU RIEBALY

Garai puikiai tinka gaminti zuvj, vidtieng ir neriebia mésa. Specialus gaminimo lovelis i§saugo reikiama sultingesniy Zuvies
rasiy (lasisos, sardinés, skumbres, upétakio, silkes, tuno) riebaly omega-3 kieki.

<> DAUGIAU VAISIY IR DARZOVIY

Maisto gaminimo procediira yra paprasta ir veiksminga. Gamindami maista garuose, per dieng suvalgote daugiau vaisiy ir
darzoviy.

Dabar Jis galite pagaminti ne tik labai gardy, bet ir puikiai subalansuota patiekala.

Pradékite gaminti maista garuose !

APRASYMAS

I. Dangtis 9. Vandens indas
2. Dvipusé keptuve* 10.  Kaitinimo elementas
a. pusé padazy arba gerimy (suliy) I'l.  I$orinis vandens lygio daviklis
gaminimui 12. Maitinimo blokas
b. pusé gaminimui garuose 13.  Jjungimo/idjungimo indikatorius
3. Ryziy indas* 14. 60 min. laikmatis
4.  Gary katilai I15. Jutikline plokste "Vitamin +" (vitaminy kiekiui
5. Didziausias indas padidinti)
6. Suléiy (drégmes) indas 16. Jutikline plokste, iSsauganti maista $ilta gaminimo
7. ISoriné vandens jpylimo anga maisto metu*®
8. Maksimalus vandens lygis prietaiso viduje 17.  Skonio puodelis
* priklausomai nuo modelio 4 2
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Kaip naudoti "Vitacuisine"

Pasiruosimas

* Talpykla i$valykite drégna ir mink$ta medziagos skiaute - | pav. Talpyklos nenardinkite j
* Visas nuimamas dalis i$plaukite kempine, suvilgyta Siltame vandenyje su Skystu plovikliu, vandeni.
praskalaukite ir garai i$dziovinkite.

Vandens pylimas j talpykla

Nenaudokite priedy arba < | talpykla jpilkite tiek vandens, kad jis siekty auks¢iausia skalés padala - 2 pav.

kitikiy skys¢iy, kurie * Ant talpyklos pastatykite sul¢iy (drégmes) inda ir jj pritvirtinkite.

skirtysi nuo vandens, * Ant suléiy lovelio pastatykite didziausia inda - 3 pav.

esanéio atitinkamame * Kaskart naudodami, jpilkite 3alto $viezio vandens ir pasirtpinkite, kad jo lygis biity
inde. Pries jjungdami maksimalus.

gary puoda patikrinkite,
ar jame yra vandens.

Gary katilo (katily) tvirtinimas

* Sudékite produktus j gary katila (katilus). Kad neapsiplikytuméte
* |state gary katilg (katilus) j didziausia inda, paspauskite rankenéle taip, kad ji atsidurty  garais, pasirapinkite, kad
griovelyje - 4 pav. gary angos bity
* Uzdenkite dangtj. priesingoje negu Jis
puséje.

Dvigubos keptuvés jstatymas™

Dviguba keptuve ( tik A+ Dvigubos keptuves A puséje gaminkite patiekalus su padazu arba labai sultingus

puse) galima naudoti ir patiekalus, B - maziau sultingus patiekalus - 5 pav.
be didziausio vandens, * |statykite keptuve j didZiausios talpos talpykla - 6 pav.
esanéio atitinkamame * Uzdenkite dangtj.

indo. |statykite ja tiesiai j
sul¢iy (drégmeés) inda.

Ryziy gaminimas

Gary puode galima gaminti ryzius.

* Sudéje ryzius j ryziy inda, jpilkite j jj vandens (zr. lentelg, kurioje nurodyta patiekaly
gaminimo trukmé) - 8 pav.

* |statykite ryziy inda j gary arba didziausia inda.

Maisto gaminimas be katily

Gaminant daug maisto, gary katily galima ir nenaudoti.

* I$imkite katilus

* Sudékite maista j didZiausia inda.

* Didziausia inda pastatykite ant sul¢iy (drégmes) indo - 9 pav.

* Ant virSaus pastatykite keptuve ir uzdenkite dangtj - |0 pav.arba tik uzdenkite dangtj
- 11 pav.
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Patiekaly gaminimas

Pasirinkite patiekaly gaminimo trukme

* Jjunkite gary puoda j tinkla Nesilieskite prie gary

* Laikmagiy nustatykite rekomenduojama patiekaly gaminimo trukme - |2 pav. puodo arba prie

* |jungimo/idjungimo indikatorius ir jutikliné ploksté VITAMIN + jsijungia ir prasideda gaminamo maisto !
maisto gaminimo garuose procediira. Jie yra karsti !

* Virti trumpiau nei 15 min. pasukite reguliatoriy maziausiai iki 30min. ir po to
nustatykite reikiama Jums virimo laika.

Jutikliné ploksté VITAMIN +

Programa VITAMIN + * Papildoma funkcija: gary puode jmontuota papildoma jutikliné ploksté VITAMIN +,
galite sustabdyti rankiniu  todél sutrumpéja maisto gaminimo laikas. Taip i$saugoma daugiau vitaminy.

biidu, paspaude jjungta * Jutikliné ploksteé issijungia automatidkai, vos tik pradéjus gaminti maista - |3 pav.
jutikline plokste. Maisto gaminimo procediira prasideda grei¢iau dél padidéjusio gary kiekio.
Gamindami maista, * Jutikliné ploksté VITAMIN + issijungia automatiskai, kai susidaro pakankamai gary
nesilieskite prie katily be  maisto gaminimui.

specialiy Silumai atspariy < Nukéle dangtj (pavyzdziui, norédami sudéti produktus), galite dar karta paspausti
pirstiniy. jutikling plokste VITAMIN +, kad gary puode temperatiira vél tapty ideali - |4 pav.

Patiekaly gaminimas

» Gamindami maista, vandens lygj gary puode tikrinkite, stebédami iSorinj vandens lygio  Pasibaigus vandeniui

indikatoriy. atitinkamame inde, gary
* Jeigu reikia, létai jpilkite $alto vandens per i$orinj lovelj - |5 pav. puodas issijungia.
* Noredami iSjungti prietaisa anks¢iau nustatyto laiko, nustatykite laikmatj j O padeétj

- 16 pav.

Kaip iSsaugoti Silta maista™

Tuo metu, kol yra jjungta « Kaj maistas uzverda, pasigirsta signalas.

maisto iSsaugojimo Siltu  « Funkcija, leidzianti i§saugoti maista 3ilta, jsijungia automatiskai - |7 pav.

funkcija, inde visada turi  « Prietaisas gali i$saugoti maista Silta iki 60 min.

bati vandens. * Norédami isjungti gary puoda, paspauskite maisto i$saugojimo $iltu mygtuka, esantj ant
jutiklinés plokstés.

Kaip iSimti patiekala iS gary puodo

* Nukelkite dangtj, laikydami jj uz rankenos. Gamindami maista,
* Pastatykite keptuve ant apversto dangtio - |8 pav. nesilieskite prie katily be
* I3traukite gary katilus, laikydami juos uz rankeny - |9 pav. Silumai atspariy pirstiniy.

* I3traukite patiekala - 20 pav.
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Patiekaly gaminimo trukmeés lentelé

Patiekaly gaminimo trukmé nustatoma apytiksliai ir gali svyruoti priklausomai nuo maisto Gamindami maista,
apimties, atstumo tarp produkty, jy kiekio, individualiy pageidavimy ir tinklo jtampos. nesilieskite prie katily be

Silumai atspariy pirstiniy.

Vistiena
- . .. |Gamini .
Produktas Rusis Kiekis amlnln:io Rekomendacijos
trukmeé
Supjaustyta .
Visciuko kriitinele | juostelemis | 2008 15 min
(be kauly) Visa 450 g 17 min
Vistos kojelés Sviezios 4 36 min
Kalakuto eskalopas Sviezias 600 g 24 min
Kalakutienos filé Sviezia 700 g 38 min Storis - | cm
Avienos Zlégtainis Sviezias 500 g 14 min
Desrelés Sviezios 10 6 - 8 min
Zuvis, jury gérybés
. . .. |Gaminimo ..
Produktas Rasis Kiekis i Rekomendacijos
trukmeé
Sviezia 450 g 10 min
Plona zuvies filé
Saldyta 450 g 18 min
Stora Zuvies file & s )
arba didkepsniai Sviezia 400 g 15 min
Visa zuvis Sviezios 600 g 25 min
Midijos Sviezios | kg 15 - 20 min
Krevetés Sviezios 200 g 5 min
Austrés Sviezios 100 g 5 min
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Darzoves
- . . |Gamini .
Produktas Rasis Kiekis aminimo Rekomendacijos
trukmé
Artisokai Sviezi 3 43 min
Sparagai Sviezi 600 g 17 min
Sviezi 400 g I8 min | Atskirti galvutémis
Brokoliai
Saldyti 400 g 12 min
Salierai Sviezi 350 g 22 min Kubeliais arba griezinéliais
Grybai Sviezi 500 g 12 min Nedideli vientisi arba ketvir¢iais
Ziediniai kopstai Sviezi | gize 19 min | Atskirti galvutemis
Kopiistai .
(raudongtiziai, Sviezi 600 g 22 min Supjaustyti griezinéliais
baltagiiziai)
Cukinijos Sviezios 600 g 12 min
) Sviezi 300 g 13 min
Spinatai
Saldyti 300 g 15 min
T Sviezios 500 g 30 min
Plonosios zaliosios
pupeles Saldytos 500 g 25 min
Morkos Sviezios 500 g 15 min Supjaustytos plonais griezinéliais
Kukuriizy burbuolés |  Sviezios 500 g 40 min
Pupos Sviezios 500 g 15 min
Daigai Sviezi 500 g 30 min Plonai supjaustyti
Saldieji pipirai Sviezi 300 g I5 min
) Sviezi 400 g 20 min
Zirniai
Saldyti 400 g 20 min
Jaunos bulvés Sviezios 600 g 40 — 45 min
Bulves Sviezios 600 g 20 min Supjaustytos griezinéliais arba kubeliais
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Ryziai, makaronai, kosés

Lo Vand Gamini .
Produktas Kiekis arl e'ns amlner\o Rekomendacijos
kiekis trukmeé
Baltieji ryziai,
amerikietiskieji 150 g 300 ml 30 - 35 min
ilgagridziai ryziai
Baltieji "Basmati 150 g 300ml | 30-35 min
ryziai
Baltieji greitai 150 300ml | 28-33 min
pagaminami ryziai
Neskaldyti 150 g 300ml | 33-38min
(nevalyti) ryziai
Kuskusas 200 g 350 ml 23 min Prie3 gaminima 5 min. uzpilti verdan¢iu vandeniu
Makar?.n;j\i 200 g 400 ml 20 — 25 min | Sudéti j verdantj vandenj, gaminant $iek tiek pamaidyti
(spageciai)
Vaisiai
- . .. |Gaminimo ..
Produktas Ruasis Kiekis i Rekomendacijos
trukmeé
Bananai Sviezi 3 10 min Vientisi
Obuoliai Sviezi 4 12 min Ketvir¢iai
Kriauses Sviezios 5 20 min Vientisos arba pusés
Kiti produktai
- . .. |Gamini .
Produktas Rusis Kiekis amlnm"lo Rekomendacijos
trukmeé
Kietai virti 6 12 min
Kiausiniai
Minlatai virti 6 8 min
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Skonio puodelis

Kaip naudotis skonio puodeliu

Skonio puodelyje pagal recepta pagaminkite patiekala i$ kulinarinés knygos arba
paméginkite ka nors pagaminti pagal savo recepta. I$sitraukite pliening pinting i didziojo
skyriaus. Patalpinkite produkta j skonio puodelj ir uzdenkite dang¢iu (jeigu reikia).
Patalpinkite skonio puodelj  zalia puodelio laikiklj, o tada laikydami uz mazos rankenélés
padekite atgal j didjjj skyriy. Jeigu norite pagaminti 6 skonio puodelius, naudokite kitus
rinkinius. Padékite padékla (jeigu reikia) ir uzdenkite danggiu - 7 pav.

Kaip iSimti skonio puodelj

Naudodami ant dangéio esancia rankenéle nuimkite dangtj ir padékite ant stalo
rankenéle j virsy. Paimkite puodelio laikiklj uz mazosios rankenélés, iSimkite ja ir
padékite ant danggio. IStraukite i$ puodeliy laikiklio skonio puodelj ir nuimkite dangtj
(jeigu reikia). Jus galite skonio puodelius atausinti — papras¢iausiai panardinkite juos
(puodelio laikiklio pagalba) j 3alta vandeni. Jeigu Js norite juos uz3aldyti, pries dédami j
Saldytuva palaukite, kol jie pilnai ataus.

Patiekite skonio puodelius.

Valymas ir techniné prieziira

Prietaiso valymas

Talpyklos/maitinimo * Baige naudoti, i$junkite prietaisa i$ tinklo.

bloko nenardinkite j * Prie$ valydami prietaisa, plaukite, kol jis visiSkai atvés.

vandenj. Nenaudokite * Prie$ istraukdami sul¢iy ir vandens indus, jsitikinkite, ar prietaisas visi$kai atvéses.
abrazyviniy valikliy. Vandens inda i$valykite drégna medziagos skiaute.

* Visas nuimamas dalis i$plaukite kempine, suvilgyta Siltame vandenyje su skystu plovikliu,
praskalaukite ir gerai isdziovinkite.

Kietyjy nuosédy salinimas

* Kad prietaisas kuo geriau veikty, kietasias nuosédas 3alinkite apytiksliai kas Kietasias nuosédas
8 naudojimo kartus. Salinkite tik tada, kai gary
* I$traukite sul¢iy (drégmés) inda. puodas yra visiskai
* | kaitinimo elemento talpykla jpilkite 3 valgomuosius $aukstus maistinio acto. atveéses- nepasiliks
* Palikite gary puoda nakdiai. nemalonus kvapas.
* Viding vandens indo dalj keletq karty praskalaukite $iltu vandeniu. Kitomis priemonémis
* Visos dalys gali bti laikomos prietaiso viduje - 2| pav. kietyjy nuosédy

nevalykite.

Aplinka-svarbiausia !

B

== Saugokime aplinka visi kartu!
@® Siame prietaise yra daug pakartotiniam perdirbimui ir antriniam naudojimui tinkamy medziagy.
2 Atiduokite jj | buitine[s technikos atlieké surinkimo jmone.
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