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/\ BamHble npaBuna TEXHUKK 6€30NaCHOCTH

BHumatenbHo npouuTaiite AaHHOE PYKOBOACTBO.
OHO NOMOXKET BaM HayuUTbCA NPaBUIbHO U
6e30nacHO Nosib30BaTbLCA NPUOOPOM.
CoxpaHsiiTe pyKOBOACTBO MO 3KCMyaTaumu u
WHCTPYKLMIO MO MOHTaXKY ANfA AaSibHEeWLero
MCMONb30BaHUA UK ANA Nepeaayn HoBOMy
Bnagenbuy.

YcraHoBKka AaHHOro npubopa AomKHa
NPOU3BOANTLCA B COOTBETCTBMM C MpuiaraemMon
WUHCTPYKLMEN NO MOHTaIKY.

Pacnakyiite n ocmoTpute npnbop. He
noAKntoYanTe npubop, ecnn oH Obl1 NOBpPeXXAeH
BO BPeMsA TPaHCMOPTUPOBKM.

MoakntoueHue npubopa 6e3 LuTENCENLHON BUKK
ZO/MKEH NPOU3BOANTL TOJIbKO
KBaNMPULMPOBAHHbIN CeUUanucT.
lMoBpeXkaeHna ns-3a HeNPaBUIIBLHOMO
NOAKMOYEHUA NPUBOAAT K CHATUIO rapaHTUIHbIX
06A3aTenbLCTB.

O10T Npubop NnpeaHa3HayeH TONbKO Ans
ZAoMallHero ucnonb3oBaHusa. Mcnonbayite
np1Bop TONbKO ANA NPUroTOBAEHUA 6ntoa K1
HanuTkoB. Cneavte 3a npnbopom BO BpeMsA ero
paboTbl. Micnonbayite npubop ToNbKO B
3aKPbITOM MOMELLEHUM.

OToT npubop He NnpeaHasHayeH and
MCMNONb30BaHUA C BHELLHUM TAUMEPOM UK
MyNbTOM ynpaBfieHus.

Hetn no 8 net, nuua ¢ orpaHMYEeHHbIMK
bM3MUECKUMH, YMCTBEHHBIMU U MCUXUUYECKUMMU
BO3MOXXHOCTAMMU, a TaKXKe nunua, He obnaaatoLimne
ZA0OCTaTOYHbIMU 3HaHUAMMK O npubope, MoryT
“cnonb3oBaTtb NPUMOOP TONLKO NOA NPUCMOTPOM
NUL, OTBECTBEHHbIX 32 UX BE30NacHOCTb, UK
nocne noApoOHOro MHCTPYKTa)Ka M OCO3HaHUA
BCEX ONacHOCTEN, CBA3AHHbIX C AKCMnyaTaunen
npubopa.

HeTtam He paspeluaeTca urpatb ¢ Npuéopom.
Ouuncrka n obcny>kuBaHue npubopa He AOMKHBI
NPOU3BOANUTBLCA AETbMM, 3TO AOMNYCTUMO, TONBKO
€Cnu OHU cTapLue 8 NeT 1 UX KOHTPONIMPYHOT
B3pOCHblE.

He nonyckaite neteit mnaaie 8 net K npubéopy u
ero ceTeBOMYy NpoBOAY.

OnacHocTb Bo3ropaHusa!

Mpu cunbHOM Harpese npubopa
BOCMNaMeHAOLLIMECA MaTepuasbl MOryT
BCNbIXHYTb. [T0o3aTOMY He xpaHuTe noa npubéopom
noaobHble MaTepuansl (HanpuMep, Crnpeu,
YMCTALLME CPEACTBA) U HE UCMONb3YHTe KX
nobnusoctu ot npubopa. He knaaute
BOCMNaMeHALLMeCA NpeaMeThl B Npubop.

OnacHocTb o)oral!

® B npouecce akcnnyataummn oTKpbITbIE ANA
AocTyna Aetanu npubopa CUNbHO
HarpeBatoTca. He npukacanTtech K
packanéHHelMm aetanam. He noanyckairte
nertei 6nusKo.

® Pesepsyap npubopa o4eHb CUIBHO
HarpeBaeTcsa. Ero MoXKHO BblHUMaTb TOSIbKO
C MOMOLLIbIO CNeunasbHON PyyKkn U3
KOMMJIEKTa MOCTaBKU. OTa pyyKa AOMKHA
ObITb HaZleXKHO 3aduKcHpoBaHa B
pesepByape. Takada pyyka He AOmMKHa
MCMONb30BaTbCA ANA ONPOKUALIBAHMSA
pesepByapa, 4ToObl CUTb U3 HEro
COAEPXKUMOE.

e 3akpbiTad Kpblllka npubopa obycnasnmsaeT
U3STMLLIHIOKO akKymMynaumtio Tenna. MNpubop
cnefyeT 3aKpblBaTb KPbILLKOW TOMbKO Mochne
nosiHoro oxnaxkaeHusa. Hukoraa He
BKJItOUanTe Npubop C 3aKpbITON KpbiliKa. He
“cnonb3yinTe KpbILLKY npubopa anqA
noAAEep>XaHUA NPUroTOBNEHHbIX 6ntoAa B
ropAYeM COCTOAHMU U B KayecTse
NOACTaBKM.

OnacHocTb yaapa Tokom!

e [lpu HekBaNMOULMPOBAHHOM PEMOHTE
npubop MOXKeT cTaTb UCTOYHUKOM
onacHocTh.[1o3aToMy peMOHT AoM>KeH
MPOW3BOAUTHLCA TONBKO CMEeLManMcToM
CepBMUCHOM CNy>Obl, NPOLIEALLMM
cneumnanbHoe obyyeHue.Ecnu npubop
HEUCNpPaBEH, BbIHbTE BUIKY U3 PO3ETKU MU
OTKJIOUNTE NPeoXpaHnUTesNb B 6NoKe
npeaoxpaxutenei. BeisoBute cneunanucra
CepBUCHOMN CyXObl.

e [lpu cunbHOM HarpeBe npubopa n3onauua
kabena moxeT pacnnaeutbcA. Cneavte 3a
TeMm, uToObl Kabenb He conpukacancsa ¢
rOPAYMMM YaCTAMMU SNEKTPONPUOOPOB.



e [IpoHuKatoLan Bnara MOXeT NPUBECTH K
yaapy aNeKTpUyYecKkumM Tokom. He
UCMNONb3YNTE OYUCTUTENb BLICOKOTO
AaBNEeHMA UM NapOCTPYNHbIE OYUCTUTENN.

e HeucnpasHebiii npubop MoxkeT ObiTb
NPUYMHOM NoparkeHWa TokoM. Hukoraa He
BKJHOYaKTe HeucnpaBHbli Npubop. BelHbTe
U3 PO3ETKM BUJIKY CETEBOro NPOBOAA UK
BbIKJIIOUUTE NpefoxpaHuTenb B 6noke
npenoxpaxutenei. BeizoBute cneunanucra
CEepPBUCHON CNyXObl.

MpUUMHBI NOBpEAEHUH

BHumaHwue!

- 3awmwTa oT neperpeBaHuA BbliKAtouyaeT npubop.:
Mpnbop Henb3a BKAOYATL NycThiM. HanonHuts
KamMepy npuéopa XonoAHOW BOAOW UMW UAKOCTbIO,
no KpanHen mepe, 10 MUHUMANIbHON OTMETKK UMK,
MaKcuMyM, Ao yctyna. He nonyckartb nonHoro
BblNapuBaHWA XUAKOCTU U3 Kamepbl. He HarpesaTb
Macno B kamepe npubopa.

- [NoBpexnaeHne cTeknAHHON KpbiWwkK: 3anpellaeTcA
KNacTb ropAYY0 CTEKNIAHHYIO KPbILKY Ha MOKPYHO
XonoAHyto paBouyto naHesNb MK OXNaXkaaTb KPbILLKY
noA NpPoTOYHOW xonoAHoW Bodoi. CTeknaHHanA
KpbILLIKa MOXXeT NonHyTb. [NoBpexaeHHanA cTeknAHHaA
KpbILLIKa NOANEXUT HeMeAaneHHoW 3ameHe. Ecnu B
pesynbTaTe NOBPEXAEHUA KPbILWKK B Kamepy
npubopa nonaaatT OCKONKK CTEKNa, TO
npuroTaesuBaeMble TaM NMPOAYKTbl CTAHOBATCA
HenpuroaHblMK AnA ynotpebneHuna a nuuly.

- MNospexaeHne npubopa Npu MCMNOJSIb30BAHUM
HenoAxoAALWMNX NpUHaAne xHocTeh: JonxKHel
MCNonb30BaTbCA TOJIbKO NPeAnuncaHHble pUpMeHHble
NPUHAANEXHOCTH.

- Kopposusa ot conu unu npaHoctei: JobasnAaiTte conb
U ByNbOHHbIE KYOUKK TONIBKO B ropAYyo BOAY.
Kamepa npubopa obnanaet 60nbLIO KOPPO3MOHHOM
cToiikocTblo. OAHaKo, HanpuMep, CoJb B
onpeJeneHHbIX CyyaAx MOXXeT BO3AENCTBOBATbL Ha
Martepuarn.

OxpaHa oKpyMXatoLwieun cpenbl

Pacnakyiite npu6éop 1 yTMnnM3npyiTe ynakoBKy COrnacHo
TpeboBaHWAM 3KONOrnK

OKOoNnorMyecKun yucTrasn yTunum3auuma

=

3ToT Nnpnbop cootBeTcTBYeT EBpOneiickoi
anpekTtuBe 2012/19/EG no o6patlleHuto co
CTapbiMW 3NEKTPUYECKUMU U BNEKTPOHHbIMU
npubopamu (waste electrical and electronic
equipment - WEEE). Ota anpektusa
ycTaHaBnv“BaeT NOPAAOK BO3BpaTa U yTUIU3aLuu
cTapblx NpuBopoB, AEUCTBYIOLWMUIA NO BCEW
Espore.

CoBeTbl N0 3KOHOMMUMU
3NEKTPO3HEPTUH

AnA 3KOHOMMWU 3NEKTPOIHEPIUU NMPU NMPUTOTOBIEHUU
NULLK HEO6XO0AMMO BbINONHATbL clieayloLuiue
pekomeHaauuu

® HarpepaiiTe napoBapKy TONbKO A0 MOMEHTa
NOCTHXXEHUA XKenaeMoi TeMnepartypbl.

® [lo BO3MOXXHOCTM BCceraa HakpblBaiTe npubop
CTEeKNIAHHOMN KpbilwKoW. Mpu xopoLwo 3aKpbITON
KpbILLIKE MOXHO M36exaTb BbixoAa napa U notepb
aHepruu.

® lcnonb3yitTe oBecneunBaemMyo AByMA BCTaBKaMu
npuéopa BO3MOXHOCTb OAHOBPEMEHHOTO
NMPUroTOBNEHWUA Pa3NIMUHbIX NULLEBbLIX MPOAYKTOB.



Baw HoBbIM npubop

3aechb Bbl MO)KeTe NO3HAKOMUTbLCA C BallMM HOBbIM
npuBopoM 1 NoNyYnTb AOMNONHUTENBHYIO MHGOPMALMIO O
ero nNpuHaane>KHocTAX.

MapoBapKa

CreknaHHan KpbiLlLKa

HenepdopuposaHHasa BcTaBka

MepdopuposaHHas BcTaBKa

OrteepcTtre ana BeixoAa napa
Yetyn

MuHuMmanbHaa oTmeTKa

Cnus ¢ cutom ANnA OCTaTKoB

Kamepa

Pyuka ynpasnenna  Pyuka ynpasnexus
CNMBHBIM KpaHOM  "Temnepartypa"

Pyt-ma ynpaBneHUd MHaunKaumAa cBeTALLErocA Konbua

Kaxaaa pyyka ynpaBneHua ocHalleHa CBeTALIUMCA
KONbLOM C PasfiMyHbIMU PEXUMaMU UHAUKALUK.
HanbHeiiwne ykasanua Bol moxeTe HailTh B rnase
"HencnpasHoctn - uto Aenatb?"

u\

Cnee Cnpae WHgukauuna 3HaueHue
a a
o o BoikntoueHo Mpu6op BbIKNIOYEH
o L] CeeTtutca Henpe-  Mpubop BtoueH
_ _ PbIBHO
YcTaHoBUTE NpaBoii pyuKoi Temnepartypy B AManasoHe
45-95 °C unu cTyneHs napa . (o) CaeTALLeecs KOJbLO BbIK/IOUYEHO
OTKpoWiTe UK 3aKpoiiTe CIUBHON KpPaH NeBO PyuKou L CaertaLueecs KONbLO BKITIOYEHO
npasneHuA.
yne E 3 CaerTALLeecA KOMbLO MUraet



Cnes CnpaB Wuaukauwmsa

3HaueHue

¢} E 3 MeanenHo muraet [Mpubop BKIKOUEH K
HarpeBaeTcA
° BricTpo muraer OTKPBIT CMBHOM KpaH
o #  BbicTpo Muraet Cpa6ortana 3aLuuta ot
neperpesa, 3allUTHOE
OTK/IOUEHME, UCUE3HOBE-
HWe HanpPA>KeHUA B CEeTU
E 3 #  MNonepemenHoe  OlmbKa MoHTaXKA
6bicTpOE MUraHue
o CaertAlLLeeca KOMbLO BbIKIOUYEHO
o CaertAlLLeecA KOMbLO BKIIIOYEHO

MpuHaonexHoCcTHU

CaertaLleeca KonbLO MuUraet

B o6beme noctaBku uMetloTCA crneayolune

NPUHAANEXXHOCTHU:

BcraBka nepdopuposaHHan
BcraBka HenepdopupoBaHHana
CreknfAHHaA KpblLIKa

Pyuka

CuTo aAna ocTtaTtkos

CneuunanbHble npuHaanexHoOCTH

Bbl mo)keTe 3akasaTb B CBOEM cneuvann3nMposaHHoOM
MarasuHe cneaywuue npuHaane>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

MHcTannAuUMOHHLIN HaBop ANA BOAOCTOKA C
3anupaeMblM 0OpaTHBEIM KflanaHom,
rapHutypa sogoctoka (DN 40) u
npucoeanHuTensHan TpyGHas mydra (12"
Ha 1%2")

MHcTannAauMOHHbIA HaBop ANA BOAOCTOKA
AenaeT BO3MOXXHbIM CIIMB XXUAKOCTU U3
npubopa B noAXoAALUKIA pe3epByap.

Kop3nHa anA mMakapoHHbIX U3aenuit
BcraBka HenepdopupoBaHHana
BcraBka nepdopuposaHHan
CranbHana Kpbiwka npubopa

CoeaunHnTenbHanA nnaHka and
KoMOuHMpoBaHUa ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepun 400 npu MOHTaXke
3anoanuuo

CoeaunHnTenbHanA nnaHka and
KoMOuHMpoBaHua ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepun 400 npu MOHTaXke
3anoAnnLO U NPU HaNUUYUU KPbILIKK /
NAaHKu BelpaBHUBaHUA

COGLIVIHVITeﬂbHaH nnaHkKa anqa
KoMOuHMpoBaHua ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepuu 400 npu HaknaaHOM
MOHTaXe

CoeaunHnTenbHanA nnaHka and
KoMOuHMpoBaHua ¢ Apyrumu Vario-
npubopamu Cepuu 400 npu HaknaaHOM
MOHTa)X€ U NPU HAIMUMKU KPbILIKK /NNaHKK
BblpaBHUBaHUA

OnemeHT paclmpeHuda npubopa 38 cm

MCI‘IOJ’IbSyVITe NPUHaANEXXHOCTU TONbKO B COOTBETCTBUU C
BblllenpuBeA€HHbIMW yKa3aHUAMMU. MarotoButens He
HeceT OTBETCTBEHHOCTb B Cliy4yae HenpaBUJIbHOIoO
ncnonb3oBaHUA rIpVIHaﬂJ'Ie)'KHOCTeVI.



YnpaBsneHue

Mepen nepBbIM UCNOJNIb30OBAHUEM

Mepen nepBbiM Ucnonb3oBaHWem Nnpubopa B pexume
napa, BbINONIHUTE cneaylollMe yKasaHuna

1 TwartenbHo ouncTUTL Npubop U AeTanu
NPUHAANE)KHOCTEN.

2 T[lpv nepBOM BKOUYEHUU BbINOJIHUTL HACTPONKY TOUKM
KUNEHUA.

3 Hanonuutb kamepy npubopa XxonoAHOK BOAOW A0
MWHUMAaNbHON OTMETKU 3aKpblTb CTEKNAHHOM
KPbILLKOW.

4  HaaTtb pyuky "Temnepatypa" u noBepHyTb B
nonoxenue Yy, a 3aTem nponapuTs B TeueHue
30 mMuHyT MpubBop BLINONHAET HACTPOKY TOUKM
KUNEHUA.

5 [locne HacTpoiikK, CNUTL BOAY M TWATENbHO
npocywunTb Kamepy npubopa.

YKasaHuna

- MponapuBaHue 6e3 NnpeaBapUTENbHON HACTPOWKM
TOUKM KUNEHUA MOXKET NPUBECTU K HENpaBUIbHOMY
dyHKuMoHMpoBaHuto npubopa. lMpu aTom BOo3MOXKHA
U3B6bITOYHAA UNKM HeJoCTaToYHaA reHepauunda napa.

- [pu HacTpoilke TOUKM KMMEHMA MOXKET MPOUCXOAUTb
noBblLLEHHOE BblAeNeHWe napa U3 npubopa.

- He npepbiBaiiTe BbINONHEHUE HACTPOMKK TOUYKH
KUMEHNA U He OTKPbIBANTE CTEKIAHHYIO KPbILLKY.
Mpubop aomxeH otpabotate ¢ napom 30 MUHYT.

HacTtpoWKa TOUKU KUNEeHuUnA

Touka KuneHua 3aBUCUT OT aTMocdepHoro AaBnenunsa C
yBenMyeHMeM BbiCOTbl MECTHOCTHU aTMoCcpepHoe AaBreHne

yMeHbLlaeTcH, YTO NPUBOAUT K CHUIXKEHUID TOYKU KUNEHUA.

Mpu nepsom BKAtOUEHUM NPUOBOP aBTOMATUUYECKH
BbINOMHAET HACTPOMKY TOUKM KuneHua. [pu cmene
MeCTHOCTU 3KcnyaTtauum npubopa Heo6xoAMMO CHOBa
NPOBECTU HACTPOMKY TOUKM KuneHud. MNpu atom
napoeapka npucnocabnuesaetca K aTMOGhepHoMy
[aBNeHU0 Ha MecTe YCTaHOBKMU.

BbinonHeHue HaCTPOMKU TOUKU KUNMEHUA

1 HanonHutb kKamepy npubopa xonoaHoW BOAOK A0
MUWHUMAanbHOW OTMETKU 3aKprTb CTEKJIAHHYIO
KPbILWKY.

2 YcraHoBWTb pyuKy ynpaBnenus "Temnepatypa" B
nonoxexue 95°C.

3 MNocne atoro B TeyeHUe 5 CeKYHA NOBEPHYTb Ty XKe
camyto pyuky ynpasnenuna "Temnepatypa" ABa pasa
MexXAay NosIoXKeHnem 2 m95°C BrnepeAa 1 Hasaa, a
3aTeM MOBEpPHYTb PYUKy ynpasneHusa B

nonoxexue L.

Mpnbop BEINONHAET HACTPOWKY TOUKM KUNeHuA. Bpema
HacTpoiku coctasnaeT npumepHo 10 MuHyT. MNpy
HaCTPOWKE TOUKM KUMEHUA HeNb3A NOAHUMATb CTEKNAHHYIO
KpbIWKY npubopa.

YKasaHue: Bo BpeMA HaCTPOWKMU TOUKMU KMMEHUA MOXKET
BO3HMKaTb MOBHILIEHHOE BblAENeHne napa.

8

NMoaBsecUTb pyuKy

A OnacHocTb oxoros!

PesepByap npubopa ouyeHb cunbHo Harpesaetca. Ero
MOXHO BbIHUMAaTb TO/IbKO C MOMOLLbIO CNeLnanbHON PyYKu
M3 KOMMNNEeKTa NocTaBKK. OTa pyyka AONKHA ObITb
HaZexHo 3apuKcupoBaHa B pesepByape. Takaa pyuyka He
Z[OJSXKHA UCNONb30BaTbCA ANA ONPOKUABIBAHUA
pesepByapa, YTOObl CIUTb U3 HEFO COAEPXKUMOE.

1 BcTtaBuTb pyuky B yrny6neHus BCTaBKM.

2  OTknoHuUTb pyyKy Hasad. [MoAHATE BCTaBKYy 3a PYyuKy.

BknioueHue

HanonHute kamepy nprubopa xonoAHOW BOAOHK UK Apyron
XUAKOCTbIO (06bem HanonHeHua 1 - 4 nuTpa, CM. Takxe.
Tabnuuy npurotoBneHuna) 3anpellaeTca HanuBaTb B
kamepy macno. Kamepa npurotosneHua AosKHaA
HanoNHATLCA, NO KpaiHen mepe, 10 MUHUMANbLHOW
OTMETKHM UMK XKe MaKCUMyM A0 ycTyna.

Haxmute pyuky ynpaBnenus "Temnepatypa" n nosepHute
eé B )Xenaemoe nonoxxeHue. Temneparypa Mox>keT ObITb
ycTaHoBneHa B ananasoHe 45 - 95°C [na npurotoBneHuns
C NapoM ycTaHOBMTe CTyneHb napa £ .

Moka npubop HarpeBaeTcA, cBeTALleecA KONbLO 3a
pyukoit ynpaenenuna "Temnepatypa" muraet. [pu
OOCTUIXKEHUU 3aZlaHHOW TemMnepaTypbl MUraHue
npeKkpawlaeTcs, M KofbLO FOPUT HEMPEPLIBHO.

YkasaHue: ObpaluaitiTe BHUMaHUE Ha TO, YTOOLI Npu
pa6oTe npubopa CTeKNAHHAA KPbILLKa XOPOLIO npuierana
U He ObINO 3aKPLITO OTBEPCTUE ANA BbIXOAA Napa.



BbiknwouyeHue

MoBepHuTe pyuky ynpaeneHua «Temnepatypa» B
nonoxewnue 0.

A OnacHocTb oxoral!

3akpbiTad Kpbilwka npuéopa oBycnaBnmBaeT U3NULLHIOK
akkymynauuto Tenna. Mpubop cneayet 3akpbiBathb
KPbILKOM TONbKO MOCne NosHOro oxnaxaexnua. Hukoraa
He BK/toYaiTe Nnprbop ¢ 3akpbITOi Kpbiwka. He
Ucnonb3yiTe KpbIWKY npubopa AnA noaaep» aHuna
NPUroToBNEHHbIX 61104 B ropAYeM COCTOAHUMU UK B
KauyecTBe MOACTABKMU.

3awmTa oT neperpesa

Mpu neperpesaHuu npuéopa HarpeBaTefibHble 3N1E€MEHThI
aBTOMAaTMYECKM OTKoUaloTCA ANA NpefoxpaHeHua
npubopa M BCTPOEHHOW KyxoHHOW Mebenun. CeeTAleecH
KOMbLO 3a pyuykoi ynpasneHua "Temnepatypa" muraet
OTkntounte npubop 1 AaiTe eMy NOSHOCTbLIO OXNaAUTLCA.

Bo3mo)Hble NPUUKHBI NeperpeBaHUA

® [lpubop 6bin BKNOYEH MyCTbIM, T.€. 6€3 HaNnoNHEeHHUA
Kamepbl npuéopa XUAKOCTbIO.

® Kawmepa npubopa 6bina HanonHeHa CAULLIKOM ropayen
BOJOW.

® [lpubop 6bin BKAOYEH MYCTBIM UK C XUAKOCTBIO,
YpOBEHb KOTOPOM BblN HUXKE MUHUMANBLHON OTMETKMU.

® [Ipubop cnuwkom gonroe Bpema paboTan Ha CTyneHu
napa, He 6yyyun 3aKpbIT KPbILLKOW.

® Cnuwkom 6onblune OTNOXKEHNUA HAKUNU B Kamepe
npubopa.

3aluTHOE OTKNIOYEeHuUe

IOna Baweit 6esonacHoctu npubop ocHalleH GyHKLUeN
3alMTHOro oTktoyeHua. Bce npoueccel HarpeBaHua
BbIKJIlOUalOTCA Yepes 4 yaca, eciiv B TeUeHUe 3Toro
BPEMEHU He BbLINOJHANUCH HUKAKWE onepaLlunm
ynpaBneHua. [pu yctaHoBKe TemnepaTtypbl Hxxe 70°C,
npouecc HarpeBaHWA BbIK/lOYATECA MO UCTEUEHUU

8 vacos.

HarpeBaTenbHblii 9NeMeHT 0CTaeTCA BbIKIIOYEHHbIM
TaK)Xe nocne nponajaH1a HanpaA>XeHUA B CETH.
CeeTAlleeca KoNbLO 3a PyyYKOii ynpaBneHua
"Temnepatypa" muraer.

MoBepHuTe pyuKky ynpaBnenun "Temnepartypa" B 0, nocne
yero npuBop MoxeT BbITb BKIOUYEH CHOBA, Kak 06blYHO.

CnuTb MHUAOKOCTb, KOTOpPaA
Mcnonb3oBanacb AJIA NPUIrOTOBNIEHUA
npoayKTa

A OnacHocTb oxora!

XunakocTe, Ucnonb3dyemas ANA NPUrOTOBAEHUA
NPOAYKTOB, O4YeHb CUJIbHO HarpesaeTcA. [1pu cnuse
XUAKOCTU 6€3 CTaUMOHAPHOro NOAKIOYEHUA K CTOYHOMY
Tpy6onposoay. CHauana aate npubopy oxnaautbcA
YctaHoBUTL Nnoa npubop cOopHblil pesepByap,
AOCTaTOYHbIA ANA NpUemMa CNMBaeMoOMn XUAKOCTH.

YKaszaHue: lNpu oTCyTCTBMM CTaLMOHAPHOrO
npucoeAuHeHMA K cToYHoMy TpyBonposoay Heo6xoaAnmo
CMOHTHUpOBAaTb Habop uHcTannAuun ctoka AG 060 000 u
YyCTaHOBUTb MNOJ CJIMBHON KpaH TeMnepaTtypoCTOMKUI
pesepByap cooTBeTCTBYytOLWEH eMKOCTH (MUH. 10 n).

OTKpbITb CIMBHOW KpaH

1 Haxartb 06e pyuyku ynpaBieHua U NOBEPHYTb BNPaBo
B nonoxenue 57

2 BeblaaeTcA 3ByKOBOW curHan. Yepes HeCKONbKO
CeKYyH/l CNMBHOM KpaH oTKpbiBaeTcA. [1pn oTKpbITOM
CNIMBHOM KpaHe MuraeT cBeTAlleecq KOoMbLOo 3a
NeBOW PYyUKOW ynpasneHusa.
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3aKpbITb CIIMBHOW KpaH

1 OcraButb pyuKky ynpaBneHusa "Temnepatypa" B
nonoxenuu 5 MosepHyTb pyuky ynpasneHus sneso
B MONOXKEHUE b,

2 BeblaaeTcA 3ByKOBOW curHan. Yepes HeCKoNbKO
CeKyH/Jl CNMBHOM KpaH 3akpbiBaeTtcA Muranue 3a
NeBOW PyuYKOW ynpaBfieHUa npekpawiaeTcs.

2.
—

YKasaHunA

- Ecnu cnuBHOI knanaH OTKPLIT UM HE MOMHOCTbIO
3aKpbIT, MUraeT CBETALLEEeCH KOMNbLO 3a 1€BON PYUYKOK
ynpasneHusa, u npubop He HarpesaeTcA.

- Bcerna BctaBnaiTe B BbINYyCKHOE OTBEPCTUE CUTO
AnA ocTaTKoB nuwu. Takum obpasom, Bel moxkeTte
nsbexarb 6NIOKMPOBKMK CIIMBHOMO KpaHa ocTaTKamu
NULLIK,



Taénuubl U NONe3Hble COBEThI

YKasaHuna

Bcerna npeasaputenbHo nporpesaite npubop

Bcerna sakpbiBaiite cTeknAaHHYO KpbiwKy [Mpu nnotHo
3aKpbLITON KPbILLKe MOXXHO M3berxkaTb BbIXOAa napa u
noTepb 3HEPruu

anBeﬂeHHble HW)Xe 3Ha4YeHnA BpeMeHU ABNATCA
OPUEHTUPOBOYHBIMMU daKTUyecKkue 3HayeHun
BpeéMeHU NPpUroToBsieHUA 3aBUCAT OT KayecTBa U
TemMmnepartypbl MCXOAHOTO NPOAYKTA, a Tak>Xe OT ero
MacCCbl U TOJILLMHBI

MpurotoBneHue Ha napy

HanonHute npnbop 1 nutpom BOAbLI U HarpeiTe Boay
Ha cTyneHu napa

YctaHoBUTe B Kamepy npubopa BCTaBKy C
npuroTaBfnBaeMbiM NPOAYKTOM U 3aKpoiTe
CTEKNIAHHYIO KPbILLKY

Mpu ncnonbsosaHun nepbopupoBaHHON BCTABKM nap
MO>XeT nocTynaTb K NPOAYKTY CO BCeX CTOPOH Takum
o6pasom, obecneuynsaeTcA paBHOMeEpPHoOe
npuroToBneHue 6noaa Takxe U npu 6onbLWONR Macce
npoayktos [epdopuposBaHHana BCTaBKa
ucnonb3yeTca AnA nNpeAoTBpalleHns 3arpA3HeHmnn
Kamepebl npubopa unu Ana HabyxaHua npoaykTa

MapoBapka MoXkeT 6bITb YKOMMNEKTOBaHa ABYMA
BCTaBKaMM, KOTOPble MOryT MCMONb30BaTbLCA
oaHoBpemMeHHo [Mpu aTom nepdpopupoBaHHan
BCTaBKa ycTaHaBnuMBaeTcAa noa HeneppopupoBaHHOWM
BCTaBKOM

Bapka

HanonHute npubop 4 nutpamu BoAbl M HarpeiTe Boay
Ha cTyneHu napa

Ona npurotoenenua 6nioa U3 TecTa cnonb3yite
KOP3UHY ANA MaKapOHHbIX U3aenui (cneumanbHan
npuHaanexHocte FK 023 000)

TomneHue
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HanonHute npnbop 4 nuTpamu XUAKOCTU U
ycTaHoBUTe TemnepaTypy oT 75 no 95 °C

BmecTo BoAbI MOXHO MCNONb30BaTh OBOLLHOM
6ynbOoH, pbIBHLIA COyc MM MACHON oTBap Bbl MoxkeTe
npuaaTtb XUAKOCTU cneunduyeckuit apomart, Jo6aBuB
B HE€ HEeKOTOPY A0SO NPAHOCTEN UK BUHA

Bcerna sakpbiBaiTe CTEKIAHHYIO KPbILLKY

Mpu no6aBneHun B BOAY NPAHOCTEN, TPAB U OBOLLEN
MCMonb3yiTe CMTO ANA OCTATKOB C TeéM, YTOObl
usberkatb 3acopeHud cnusa [locne npurotosnexua
Ha napy, ocoB60oAnTe Kamepy OT OCTaTKOB MULLK

OunwaiTte Nnpubop 0coBEHHO TWaTeNbHO, ecnv Bl
UCrnonbL30Banu cosb, 6yNbOH, COyC UK OTBap
OTno)keHns cneunii MoryT NpMBOANUTL K KOPPO3UH
MeTanna

B 3aBMcUMOCTH OT BpemeHu npurotoeneHua 6ntoaa,
BCTaBKM MOXHO UCMNONb30BaTb OJAHOBPEMEHHO UNK
no ouepeau

Mpn oaAHOBpPEMEHHOM MCMOJIb30BaHUKU ABYX BCTABOK
BpemA NPpUroToBneHnA yBenmumsaeTca
npuénusntenbHo Ha 10 MUHYT

MpurotoBneHune NULIK Ha Napy NPUBOAUT K MEHbLLUM
noTepAM CoAepXalUUXCA B HEH BUTAMUHOB U
MWHepanos, YeM NPU NMPUrOTOBNEHUU B KUNALLEN
Boae [lpu 3TOM NpoAyKT nydylle COXpaHAEeT CBOO
dopmy, uBeT 1 xapaKTepHblit BKyc [MoaTomy
pekoMmeHAayeTcA 06aBAATb NPAHOCTU TONIbKO yXKe
nocne nponapuBaHuA

MpurotosnexHune Ha napy ¢ nobasneHuem
apomaTuuyeckux Bewects Bbl MoxkeTe npuaaTte Boae
cneundunyeckuit apomat, Ao6aBUB B HEE HEKOTOPYIO
OO0 NPAHOCTEN UK BUHA

PekomeHayeTcA 3akpbiBaTb CTEKNAHHYIO KPbILLKY

Bbl moxkeTe ﬂOéaBJ’IFlTb apomMaTtun3aTtopbl Ui CoJib, HO
nocne 3Toro creayet ounaTte npubop ocobeHHO
TwaTtenbHO nOBerHOCTHbIe OTNOXXeHnAa Conn MoryTt
Bbl3bIBAaTb KOPPO3UID MeTanna



BbnaHwupoBaHue

BnaHwwupoBaHue Ha napy (OBOLLH) MpoBoauTe 6naHwWMpoBaHUe B Kunawen Boae (0BoOLLU

® HanonHute npubop 1 nUTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy
Ha CTyneHu napa ®

® VYcraHoBuTe B kamepy npubopa neppopuUpoBaHHYIO

BCTaBKY C OBOLLAMW U 3aKpPOiTe NpUBOpP CTEKNAHHOW L4
KpblLWKoi MpoBoanTe BnaHwmMpoBaHue OBOLLEH MaKC.
500 r Ha oAMH uMKn °

® [lponapbTe oBowM B TeyeHue 4 - 5 MUHYT, a 3aTem
cpasy >Ke oxnaauTte neaAAaHON BOAOWM

U1 MACO)

HanonHute npu6op 4 nutpamu BoAbl M HarpeiTe Boay
Ha cTyneHu napa

Mono)knte oBoLWK MM MACO B BOAY U AOBeAUTE BOAY
A0 KuneHun

HoctaHbTe npoaykTel M3 npubopa Ob6neiiTe oBoLM
neiAHOW BOAOW U NPOMOWTE elle ropaYee MACO, a
3aTeM oxflaauTe ero

® [lnAa obneryeHunA 3aknaaKkv U BblIEMKU NPOAYKTa
MCNONb3yNTE KOP3MHY ANA MaKapOHHbLIX M3aenuni
(npunaanexHocte FK 023 000)
® Bebl Mo)keTe conuTb BoAy, HO MOC/e 3TOro oynlanTe
npu6op ocobeHHo TwartensHo OcTaTku conu MoryT
Bbl3blBaTb KOPPO3UO MeTanna
PereHepauua (nogorpesaHue)
® HanonHute npubop 1 nUTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy ® VYcraHoBuTe B kamepy npubopa nepdopuUpoBaHHYtO
Ha CTyneHu napa BCTaBKy W BKJloUMTE cHoBa Ha 95 °C
® CreknfAHHaA KpbllKa AOMKHA BbITb 3aKpbiTa
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJAbI
MsacHble 6ntoaa 1 nutp Henepdopu-  95°C 12-15 muH.
poBaHHasnA
Usnenua us tecta, kpaxmano- 1 autp Henepdopu-  95°C 10-12 muH.  Crerka cmasaTb JHO BCTaBKM
coaepxxatuve rapHupel (500 r) poBaHHas
Osowuu (500 ) 1 nutp Henepdopu-  95°C 10 - 12 muH.
poBaHHasn
I'Io.u.uepmaHMe B ropAyemMm COCTOAHUU
® HanonHute npubop 1 nUTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy ® [Ipu ucnonb3oBaHUM OAHOBPEMEHHO ABYX BCTABOK

Ha CTyneHu napa

® VYcraHoBuTe B kKamepy npubopa HenepPpopupoBaHHYIO
BCTaBKY C ropAYMM 6/1100M, MOBEPHUTE PYUKY
ynpaeneHus cHoBa B nonoxexue 80 -85 °C u L4
3aKPOWTE CTEKNAHHYIO KPbILWKY

NMpurotoBneHue coka (U3 Aron)

® HanonHute npubop 1 nUTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy L4
Ha cTyneHu napa

® VYcraHoBuTe B npubop cHavyana HeneppopupoBaHHYyo ®
BCTaBKy, a noBepx Heé neppopupoBaHHYO BCTaBKY C
AroZlamMu, U 3aKPOMTE CTEKIAHHYO KPbILIKY

yctaHoBUTEe B NnpuBop cHayana nep$opUpoBaHHYytO
BCTaBKy, a nocyie aToro (csepxy)
Henep$oOpMpPOBaAHHYIO BCTaBKY.

CreknAHHaA KpbllWKa AOMKHA BbITh 3aKpbITa

fAroabl AomKHBI ocTaBaTbcA B npubope A0 Tex nop,
NoKa He HayHeT BbicTynatb COK (Npu6n. 120 MUHYT)

Mocne 9TOro, AnA nonyyeHnda nocneaHUx OCTaTKoB
coka Bbl mo)keTe oT)kaTb Aroabl B nocyaAHOM
nonorteHue
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KoHcepBupoBaHue

® HanonHute npubop 1 nUTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy KoHTponupyiite coctoAaHne 6aHOK, KONbLEBbIX
Ha cTyneHu napa Pe3UHOBLIX NPOKNAAOK, 3aXXUMOB, MPYXXUH U, NpK

® o HeoB6Xx0AMMOCTU XOPOLLIO OYULLaiTeE UX
MpoBapuBaiiTe NULLIEeBbIEe NPOAYKTHI TOTYAC NoOchne
NoKynku unu oropoaa [nutenbHoe xpaHeHue HesnHounumnpyitte npombiTele 6aHku nepen
NPOAYKTOB NPUBOAUT K yMEHbLUEHUIO COAEPIKaHUA KOHCEpPBMPOBaHWEM NPOAYKTOB B napoBapke (CMm.
BMTAaMUHOB U Bbi3biBaeT BpoxkeHue rnasy "JleauHounumnposanue")

® licnonb3yiiTe TONbKO BEICOKOKAYECTBEHHbIe GPYKThI U YcraHoBuTe 6aHkK B nepdOpUpOBaHHYIO BCTaBKY Tak,
OBOLLM 4TOObl OHU HEe conpuKacanucb ApPYr ¢ APYyrom

® MsAco He OTHOCUTCA K NPOAYKTaM, KOTOpble NOAXOAAT lMocne okoHYaHWA BpeMeHU NPUTroTOBJIEHUA OTKPOWTE
ANA KOHCepBUPOBaHMA B NapoBapke CTEKJNIAHHYIO KpbIWKY. BoiHUMaliTe 6aHKKU TONBKO

nocne Mx NMONHOrO OXNaXKAeHUA.
MpoayKTbi Konu- BctaBka YctaHoBka Bpewmsa npu- [MpumeuaHus
4ecTBO roToBneHuna
BOJAbI

®pykThl, OBOLWM (3a UCKtoue- 1 uTp nepdopupo-  [purotosne- 35 -40 muH

Huem daconu v ropoxa) B BaHHaA HWe Ha napy

3aKpbITbIX 6aHKax AnA KOHcep-

BuposaHua 0,75-1n

®aconb 1M ropox B 3aKpbITbix 1 UTP nepdopupo-  lpurotoBne- 120 muH

6aHKax AnA KOHCEePBUPOBaHMA BaHHaA HWe Ha napy

0,75-1n

MpuroToBneHune norypra

Yrtobbl He NOBpPeANUTb WOrypTHbIE KYNbTYpPHI,
HarpeBaiTe NacTepnM3oBaHHOE MONIOKO Ha KOHpOpKe
npu Temnepatype 90°C. BakHoe 3ameuanue! Mocne
3TOro, AaiNTe MOJIOKY OXJlaAUTLCA B BOAAHOW GaHe
npu 40°C, uTo6bl COXPAHUTb NOTYPTHbLIE KYNbTYpHb.

He HarpeBaiite Mmonoko, o6paboTtaHHoe
ynbTpaduonetom (¢ MmeTkoi «H»).

[obaBbTe B MONOKO HaTypanbHbIA rycTOM HorypT ¢
AorypTHbeIMu KynbTypamu (He meHee 10 r lorypTa Ha
100 mn monoka) Xopolwo pasmeluaite Horypr
BEHUUKOM.

B cnyuae depmeHTa iiorypTta cneayiTte ykazaHuAM Ha
BKNaAbllle B yNaKkoBKe.

Haneiite Mmonoko B npomMbiTele 6aHKKU AnA iorypTa v
3aKpPOWTE KPbILWKY.

YkasaHue nepea no6aBneHnemM MONOKa, NPOMbITbIE
6aHKKM AnA Horypta MOXXHO AOMNONHUTENbHO
Ae3nHdUUMpOBaTb Ha CTyNeHU napa (B napoBapke) B
TeueHune 20 muHyT. He 3abyabTe nepea HanonHeHWem
oxnaaunTb GaHKMu.

BbpoxeHue (cospeBaHue)
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HanonHute npubop 1 nutpom BOAbI U Nporpeiite BoAy
no 45°C

YcraHoeuTte B npubop HenepdopupoBaeHHYo
BCTaBKYy C TecToM / onapoi

Ecnu 6poxeHune Tecta / onapbl A0/MXHO NPOXOAUTL B
MuUCKe, 6poAUNBHON KOP3UHE Unn B popme And
BbINEYKM, yCTAaHOBUTE B Npubop nepPpopupoBaHHYyto

HanonHute npnu6op 1 nutpom BOAbI. YCTaHOBUTE B
npu6op neppopmMpoBaHHYIO BCTaBKY M 3aKpoiTe
cTeknAHHYo KpbiwKy. Mporpeitite npubop, no
KpailHeh mepe, B TeueHne 5 MUHYT Npu Temneparype
55 °C. NomecTtute 6aHkn B Nnpuéop 1 BLICTPO
3aKPOUTE KPbILLKY.

MorypT nonxen cospesaTb npu 55°C B TeueHue 6 -
8 vacos. Mo ucteyeHunn 8 yacos npudop
aBTOMaTU4YeCKUN BblKNOYaeTcAd (3aLLlVITHoe
oTkntouerue). NosepHute pyuky ynpasnenua s 0.
Mocne atoro Bel MmoxeTe, npu Heo6X0AMMOCTH,
BKOYMTb NpMBOp CHoBa.

Mocne okoOHYaHMA NPUrOTOBNEHUA NOCTaBbTE KOTypT
B XONOAWUNTbHUK.

MonesHblt coBeT Bl Mo)keTe noamelwaTe B MONOKO
(vnn nonoxxute B 6aHKKU AnA HorypTta) BapeHbe unu
KOHCepBMpPOBaHHbIE GPYKTHI, MK apoMaTU3UpOBaTh
MOJIOKO (HanpumMmep, pacTBOPUMbIM Kode unu
LIOKONaAHOW NyaApoOit)

eMKOCTb ¢ TecToM / onapoi MNpu aTom HyxHO
o6paliaTe BHUMaHWe Ha TO, 4ToObl NPUBOP MNNOTHO
3aKpbIBANICA CTEKNIAHHOW KPbILWKOK

CreknAHHaA KpbllWKa AOMKHA BbITh 3aKpbITa

Haiite Tecty / onape co3petb npu 45°C Tak, 4ToObl
ero o6bem 3aMeTHO yBenuunnca (B TeyeHune
npu6n. 30 MuH.)



HdesuHpunumposaHue

® HanonHute npubop 1 nUTpom BOAbI M HarpeiTe BoAy O6pabatbiBaiiTe eMKOCTU NapoM B TeUeHUe
Ha CTyneHu napa. 20 MUHYT.
® VYcraHoBuTe NeppopupoOBaHHYIO BCTABKY C Mpu ncnonb3oBaHMU OAHOBPEMEHHO ABYX BCTaBOK
Ae3anHoMUMpyeMbIMU eMKOCTAMM (Hanpumep, GaHKu yctaHoBuTe B npubop cHavyana nepbopupoBaHHYyo
ANA BapeHbA, ANA KOHCEPBUPOBAHMA UK ANA BCTaBKYy, 3aTeM (cBepxy) HeneppopUpPOBaHHYIO
NPUroToBneHuna horypTa, 6yTLINOUKK ANA AeTCKOro BCTaBKy, U o6pabaTbiBaiiTe eMKOCTM NapoMm B
NMATaAHWUA) U 3aKPONTE CTEKNAHHYIO KPbILLUKY. TeueHne 10 MUHYT.
® JlesuHpuunpyemble eMKOCTU NpeaBapUTENbHO
ZO/MKHEI BbITh TLWATENBHO MPOMbITEL.
OBolum
® Jlo6aBnAitTe NPAHOCTU B OBOLLM TOMbKO Nocne Ecnu He ykasaHo MHOe, BpeMA NPUroTOBIIEHUA
nonHoro npurotosneHusa. MNpu nponapueaHum npuBoAMTCA B pacuyeTe Ha 1 Kr oBoLlei.
HaTypanbHbLIAN BKYC OBOLLUENH COXpPaHAETCA Nyylle, Yem
npu Bapke, NO3TOMY OHU OHU B MEHbLUEN CTEMNEHU
TpeOByloT 3anpaBKU NPAHOCTAMM.
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBKa Bpewma npu- [MpumeyvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOAbI
ApTuwoku kpynHble (no 400 - 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 40 -50 muH
500r) BaHHaA HWe Ha napy
LUnuHat nuctosoii (250 r) 1 nutp nepdopupo-  [NpurotoBne- 4 MuH
BaHHaA HWe Ha napy
LisetHan kanycTa 1 nutp nepdopupo-  [purotoBne- 15-20 MuH  posoukamu
BaHHaA HWe Ha napy
3enenan paconb 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 20 - 25 mMuH
BaHHaA HWe Ha napy
Bpokkonu 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 10-15 MuH  posoukamm
BaHHaA HWe Ha napy
Bpokkonu u mopkosb (no 1 kr) 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 20-25 MMH  po3oukamu / nNOMTUKaMM
BaHHaA HWe Ha napy
®enxenb 1 nutp nepdopupo-  lpurotoBne- 8- 12 muH nosiocKkamm
BaHHaA HWe Ha napy
OBoLuHoi TeppuH (1,2 Kr) 1 nutp nepdopupo-  lpurotoBne- 50-60 MUH B TeppuHe yaNMHEHHON GOpPMbI
BaHHaA HWe Ha napy
MopkoBb 1 nutp nepdopupo-  [purotone- 10-15 MuH  nomMTUKamu
BaHHaA HWe Ha napy
Kaprodenb 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 20-25 MuMH  yeTBEPTUHKAMMU
BaHHaA HWe Ha napy
Konbpabu 1 nutp nepdopupo-  [purotone- 15-25 mMuH  nomMTUKamu
BaHHaA HWe Ha napy
3eHeHblit nyk 1 nutp nepdopupo-  [purotoBne- 5-10 mMuH NOMTHKaMM
BaHHaA HWe Ha napy
CBéxna nuctoBasn 1 nutp nepgpopupo-  [llpurotoBne- 12-15mun  ChHavana B TeueHnn 8 - 10 M1H npuroTo-
BaHHaA HWe Ha napy BUTb CTEONM, 3aTeM 106aBUTL TMCTLA 1
roTOBMTb eLle 5 MUHYT
Max-xo# (no 150 - 250 ) 1 nutp nepdopupo-  [purotoene- 5-7 MuH paspesaB BOJb Ha MONOBUHKM
BaHHaA HWe Ha napy
Kaprodens B MyHaunpe, men- 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 25-30 muH
Kuit (npnbn. no 50 r) BaHHaA HWe Ha napy
Kaprtodens B MyHanpax cpea- 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 30 - 40 muH
HuiA (npu6n. no 70 r) BaHHaA HWe Ha napy
Kaprodens B MyHanpax kpyn- 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 40 - 45 muH
Hbl (Npn6n. no 100 r) BaHHaA HWe Ha napy



MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBKa Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBo roToBneHua
BOJAbI
Bptoccenbckan kanycra 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 18-22 mun
BaHHaA HWe Ha napy
Cnaprxa Genasn 1 nutp nepdopupo-  [purotoBne- 18- 25 muH
BaHHaA HWe Ha napy
Cnaprxa 3eneHas 1 nutp nepdopupo-  [Npurotoene- 10-15 muH
BaHHaA HWe Ha napy
OuncTka noMnuaopos ot 1 nutp nepdopupo-  [purotoene- 3 -4 MuH Mepen nponapueaHMemM HaapesaTtb KpecT-
LLKYPKM: BaHHaA HWe Ha napy HakpecT [Tocne nponapueaHua 06n1Tb
neAAHON BOAOWM
CaxapHblit ropox 1 nutp nepdopupo-  [Mpurotoene- 10-15 muH
BaHHaA HWe Ha napy
Pbi6a
® Bbl MoXeTe roToBuTb pelbHOe dune unu puiby ® B cnyyae pbi6HOro ¢pune co LKYpKoWh NonoxuTe peiby

uennkom, unu Bel morkeTe rotoBuTh 611040 Ha nNapy B
HenepdopupoBaHHO BCTaBKe B BynboHe B

3aBUCUMOCTHU OT KONIMYecTBa NPOAYyKTa U HayanbHOM

Temnepartypbl 6ynboHa, npurotosieHne B BynboHe
AnuTCcA NPUBAU3UTENBHO Ha 2-5 MUHYTHI JONblUE, YeM

NPUroToBNEHWE Ha napy

® [lna nponapuBaHMA PeKOMeHAyeTCA B NepByto

ouepelb UCNoONb30BaTb NepHOPUPOBAHHYIO BCTaBKY
Ecnu pbifa CAUWKOM CUSIbHO NPUCTaeT K BCTaBKe,

nocneaAHK MOXXHO CcMas3aTb XXUPOM

® Conute npurotoBnAemMyto Ha napy pbl6y TONbKO
nocne eé nonHou rotoBHocTu [1pu aTom puibHOe

6ntoao TepAeT MeHblUe BOAbI.

LWKYPKOW BBEPX, TAK KaK Npu 3TOM nyuyuie
coxpaHAeTcA CTPYKTypa M apomart npoayKta

BynboH MoXHO 3anpaBUTb BUHOM, PbIGHBEIM COYCOM,

oBowamMu, TpaBaMu U NPpAHOCTAMMU

A OnacHocTb oTpaBneHusa!

Mpu npurotoBneHun 6noa M3 MopenpoayKToB cneayet

MCMONb30BaTb TONbKO 3aKPbiThle PAKOBUHBI C
Monntockamu Hukoraa He ynotpebnaite ana eabl

PaKOBUHbI, HE OTKpbIBLWKXECA NOCNEe NPUTroToBNEeHNA

MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJbI

®une 13 markon pelbbl (Ton- 1 auTp nepdopupo-  [purotoene- 3 -6 MuH Hanpumep: Tpecka, nantyc, kambana, naH-

wuHa 1 -2 cm) BaHHasA HWe Ha napy racuyc, cyaak

®une 13 tBepaoH pbibbl (Ton- 1 AnTp nepdopupo-  [purotoBne- 10-15 MMH  Hanpumep: NOCOChb, MOPCKOMN OKYHb,

wuHa 2 - 3 cm) BaHHasA HWe Ha napy canaa, Tunanus, HUIbCKUM OKYHb, Nosnoca-
ThbI OKYHb

LlenbHaa 3onotaa makpenb 1 nutp Henepgpopu-  [purotoBne- 25-30 mun 500 mn Tennoro 6ynboHa, Hanpumep, pbi6-

(600 r) B 6ynboHe poBaHHasnA HWe Ha napy HbI COYC C MeNIKO Hape3aHHbIMMW OBO-
Lamu

LlenbHble popenn (2 popenn 1 nutp Heneppopu-  [purotoBne- 10-15 mun 500 mn Tennoro 6ynboHa, Hanpumep, pbi6-

no 200 r) B 6ynboHe poBsaHHasn HWe Ha napy HOro coyca G MeJIKO Hape3aHHbLIMU OBO-
Lamu

PuiBHbI TeppuH (1,2 Kr) 1 nutp nepdopupo-  [purotoBne- 40-45 MuH B TeppuHe yaNMHEHHON GOpPMbI

BaHHaA HWe Ha napy
Muaunm B 6enom BuHe (1 Kr) 1 nutp Henepgpopu-  [purotoBne- 8- 12 muH 500 mn 6enoro BuUHa
poBaHHas Hue Ha napy Mpw NpuroToBNeHUM 6ntoa U3 MOpenpo-

ZYKTOB CriealyeT UCMoMb30BaTb TONbKO
3aKPbITblE PAKOBUHbLI B 6€3yKOPU3HEHHOM
cocTofAHMn Koraa pakoBWHEI FOTOBEI, OHU
pacKpblBatoTCcA

®une 13 Mopckoro yepTa 1 nutp Henepdpopu-  [purotoBne- 12-15 mun 500 mn Tennoro 6ynboHa, Hanpumep, pbi6-

(3 cm) B BynboHe poBaHHas HWe Ha napy Horo coyca ¢ oBoLUamu, UMOupem, ceme-
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MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBo roToBreHuA
BOAbI
Pynetkun ns mopckoro assika 1 nutp nepdopupo-  [purotoene- 12-15 muH  [MnacTuHa KonyeHoro nococq B popme
(no 80-150r) BaHHaA HWe Ha napy pyneta
Monntocku (12 wr.) 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 4 mMuH
BaHHasA HWe Ha napy

Maco / JomawHAaAa nTtuua / Kon6acHble usnenuna

MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuyaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJAbI
®purKanenbku M3 MACHOTO 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 6 -8 MuH M3 roesrkbero paplua Cnerka cmasatb
¢dapa (no 20-30r) BaHHasA HWe Ha napy ZAHO BCTaBKW Macfiom
KypuHan rpyaka ¢papivposaHn- 1 nutp Henepdpopu-  [purotoBne- 25-30 mun  [lo Brycy, 06xapuTb A0 UK NOCHE NPUro-
HaA (no 250 - 300 r) poBsaHHasn HWe Ha napy ToBNeHuA Ha napy Mcnonb3oBatb BO3HMKa-
IOLLMIA OTBap Kak OCHOBY AnA coyca
TeppuH u3 TenatuHbl (1,2 kr) 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 60 - 75 MuH
BaHHaA HWe Ha napy
Pynet u3 rpyaku unaeiikn dap- 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 20-30 muH  [lo BKycy, 06XapuTb A0 UK MOCIHE NPUro-
LunpoBaHHsIi (no 250 - 300 r) poBsaHHas HWe Ha napy ToBneHua Ha napy Mcnonb3osatb 6ynboH
KaK OCHOBY AnA coyca
Pasorpetb konbacy (npeasa- 4 nutp 6e3 756-90°C 10-20 muH  Hanpumep, 6enas konbaca, MMOHCKas Kor-
pUTENIbHO OLLNapPeHHYo) 6aca
FapHupbl U3nenuna n3 tecta U KNeUKu
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJbI
Usnenua us tecta, cyxue npo- 4 nutp KopsuHa ana  lMpurotoBne- 5-11 muH
aykTbl (500 ) MaKapOHHbIX  HWE Ha napy
nsaenun
Msnenua us tecta ceexxue, 4 nutp KopsuHa ana  [purotoene- 3 -4 mMuH
oxnaxxaeHHble, 6e3 HaUMHKK MaKapoHHbIX  HWe Ha napy
(500 ) usaenun
Msnenua us tecta ceexxue, 4 nutp KopsuHa ana  lMpurotoBne- 8- 10 muH
OXNaXKAeHHble, C HAYMHKOM MaKapoHHbIX  HWe Ha napy
(500 ) nsnenun
MHouun ceexxme 1 nutp nepdopupo-  [purotoene- 6 -8 MuH Cnerka cmasaTb AHO BCTaBKU CIIMBOYHbLIM
BaHHaA HWe Ha napy Macsom
KaptodenbHble kneuku (no 1 nutp nepdopupo-  lMpurotoBne- 15-18 mun  Cnerka cmasatb 4HO BCTaBKW CIIMBOYHBIM
80r) BaHHaA HWe Ha napy Macsnom
XnebHeble kneuxu (no 80 r) 1 nutp nepdopupo-  lMpurotoBne- 12-15muH  Cnerka cmasatb 4HO BCTaBKW CIIMBOYHBIM
BaHHaA HWe Ha napy Macsnom
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FapHupbl Puc

® [lonoxkute puc B HeneppopuMpoBaHHYIO BCTaBKY U ®
nob6aBbTe XUAKOCTU B 3alaHHOM COOTHOLUEHUU
Mpumep: 1: 1,6 = Ha 100 r puca 200 mMn »MAKOCTH

B kauyecTBe XMAKOCTU ANA NPUTrOTOBNEHUA MNOAXOAAT
BoJa, 6ynboH unu otBap Bl MoxeTe Takke AoBaBuThL
COMb, NPAHOCTU, OBOLLU, IMMOHHbLIA COK, BUHO U TakK

Aanee

® Bcerana cneayiite UMeOLWWMCH Ha ynaKoBKe
yKaszaHMAM U3roToBUTENA OTHOCUTENBHO
HeoB6X0AUMOro KOM4ecTBa XUAKOCTU U BPEMEHHU
NPUroToBfEeHUA
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJbI
Puc 6acmaru (1: 2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 15-18 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
Cuamckuit puc (1: 2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 15-18 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
Kutaiickuii puc (1: 2) 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 15-18 mmH  Puc u3 ceBepo-BocTouHoro Kutan
poBaHHanA HWe Ha napy
XacmuHosblit puc (1 : 2) 1 nutp Henepgpopu-  [purotosne- 15-18 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
YanuHerHbin puc (1 : 2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotoBne- 20-25 MuH  Hampumep, naTHa, KaponuHa
poBaHHanA HWe Ha napy
Cpeanuit unu kpyrnblid puc (1: 1 nutp Heneppopu-  [purotoBne- 15-18 muH  Hanpumep, ap6opuo (aBopuo), KapHa-
2) poBaHHas HWe Ha napy ponu, 6omBa, naaaHo
Lenywensiii puc (1:1,5) 1 nutp Heneppopu-  [purotoBne- 40-50 MuH  BpemA NPUrOTOBNEHMA CUIIBHO BapbUpPY-
poBaHHanA HWe Ha napy €TCA B 3aBUCMMOCTH OT Pa3HOBMAHOCTH
pvca
OBanbHbilii puc (1:1,5) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 10- 15 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
KpacHblit puc (kamapr) (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 30 - 35 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
Kanaackuit puc (1: 3) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 20 - 25 MuH
poBaHHasnA HWe Ha napy
FapHUpbI U3 3N1aKOB
® [lonoxute 3naku B HenepdopurpoBaHHYO BCTaBKY M ® Bcerpa cneayiite uMelOWMMCH Ha ynakoBKe
no6aBbTe KMAKOCTb B 3aJaHHOM COOTHOLLIEHUH yKaszaHMAM U3roToBUTENA OTHOCUTENBHO
Mpumep 1 : 1,6 = Ha 100 r 3nakoe 150 mn »xuakocTtu HeoB6X0AUMOro KONM4ecTBa XUAKOCTU U BPEMEHHU
NPUroToBfeHUA
® B KkauecTBe XMAKOCTU ANA NPUrOTOBNEHMA NOAXOAAT
BoJAa, 6ynboH unu oteap Bl MoxeTe Takke AoBaBuUTb
COJib, NPAHOCTKU, OBOLLMU, JIMMOHHbIW COK, BUHO U TakK
nanee.
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJbI
Bynryp menkuit (1: 2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 12-15 muH
poBaHHasnA HWe Ha napy
Bynryp kpynHblit (1: 2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 17 - 20 muH
poBaHHasnA HWe Ha napy
Kyckyc cpeanuit (kpynka u3s 1 nutp Henepdpopu-  [purotoene- 5 -7 MuH
TBEPAO¥A NLeHuLbl Ha napy) poBaHHas HWe Ha napy
(1:2)
MweHo (1:2,5) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 25 - 35 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
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MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBNeHMA
BOJbl
Monenta (1: 4) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 10- 15 muH
poBaHHanA HWe Ha napy
KeuHoa (1: 2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 17 - 20 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
FapHupbl Bo6oBble (CyLueHble)
® [lonoxkute 3nakoBble B HeneppopMUpOBaHHYIO BCTaBKY ® CrneayeT MMeTb B BUAY, YTO HEKOTOPbLIE AaHHbIE

1M noBaBbTe XMAKOCTb B 3a4aHHOM COOTHOLUEHUMU

Mpumep: 1:2 =Ha 100 r 6060BbIX 200 MA XKMAKOCTH
BoboBble A0MKHBI BbITb MONHOCTHIO MOKPbITHI
>KMAKOCTbIO, B KOTOPOW npurotaBnueaeTca 65040

OTHOCATCA K Cliyyato npeaBapUTENbLHOro
3amMauuBaHuA 6060BbIx He 3aMoueHHble
npeasaputenbHo 6o6oBble TPeBYOT 3HAUUTENBHO
6onbllero BpeMeHU NpUroToBeHUA

® B KkauecTBe XMAKOCTU ANA NPUroTOBNEHUA NOAXOAAT
BoJa, 6ynboH unu otBap Bl MoxxeTe Tak)ke AoBaBuUTh
COJib, MPAHOCTHU, OBOLLM, IMMOHHbIA COK, BUHO U TakK
nanee
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJAbI
KpynHaa ¢aconb (606bl) (1:1) 1 nutp Henepdopu-  [purotosne- 50-60 mun  3amaunpaitte paconb B TeueHune 12 yacos
poBaHHanA HWe Ha napy
®aconb oBblkHOBeHHas (1:1) 1 nuTp Henepdpopu-  [purotosne- 75-90 mun  PasmaAruvaiite paconb B TeueHne 12 yacos
poBaHHanA HWe Ha napy
Benasa daconb (1:1) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 45-60 mun  Pasmarvaiite paconb B TeueHne 12 yacos
poBaHHanA HWe Ha napy
Mectpan paconb 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 45-60 mmH  PasmsAruaiite paconb B TeueHne 12 yacos
poBaHHanA HWe Ha napy
KpacHas ueuesuua (1:2) 1 nutp Henepdopu-  [purotoBne- 10-12 muH  AanA canata
poBaHHanA HMe Ha Mapy o0 yium Ans nope
Mnockana yeuesmua (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 35 - 45 muH
poBaHHasnA HWe Ha napy
3enenan yeuesuua (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 25 - 30 muH
poBaHHasn HWe Ha napy
Yeuesuua "6enyra" (1:2) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 20 - 25 MuH
poBaHHasnA HWe Ha napy
lopox — 3eneHblit unu xentolid, 1 nuTp Henepdpopu-  [purotosne- 60 - 90 MuH
OYMLLIEHHbIW, LENbHbIA MK poBaHHasA HUe Ha napy
pasfeneHHbIM Ha NOTIOBUHKK
(1:2)
Typeukwit ropox (1:1) 1 nutp Henepdpopu-  [purotone- 60-75 mun  Pasmaruaiite TypeLKuii ropox B TeueHue
poBaHHas HHWe Ha napy 12 yacos
IecepThbl
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roTosneHuna
BOJAbI
Kpem-6ptone / dnaH / kpem- 1 nutp nepdopupo-  95°C 35-40 muH  [NporpeTb npubop Ha cTyneHu napa
kapamenb (no 120 ) BaHHaA
Jlanwa (no 100 ) 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 20-25 mun  [lepen nponapueaHuem Jaiite naniue B
poBsaHHasn HWe Ha napy TeueHune 30 MUH. cospeTb (cM. rnasy"Bpo-

xeHue").
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MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBKa Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOAbI
Komnot 1 nutp Henepdpopu-  [purotosne- 10-20 MuH  Hanpumep, ABGNOKM, rpyLLN, peBEHb
poBaHHan Hue Ha napy [Jo6aBuTb No BKycy caxap, BaHWUIINH,
KOpULY UM NMMOHHBIN cok JJobaBnATb
BOAY He oBA3aTeNibHO
MonouHan pucosan Kalla 1 nutp Heneppopu-  [purotosne- 35-40 mun  [oBaBuTb No BKycy GPyKThI, caxap uim
(250 r puca + 625 mn mornoka) poBaHHas HUe Ha napy Kopuuy
Mpouee
MpoayKTbi Konu- BcTaBka YctaHoBka Bpewma npu- [MpumeuvaHun
4ecTBO roToBneHuna
BOJbI
PacnywienHoe aiuo (1 n) 1 nutp Henepdopu-  95°C 35-40 mun  [porpetb npu6op Ha cTyneHu napa
poBaHHanA
Knéukun n3 manHom kpynel (no 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- Cnaakue unu conexble 6ntoaa B kKauectse
207r) BaHHad, HWe Ha napy ZecepTa unu 3anpasku aAndA cyna Cnerka
Henepdopu- cmasatb HO BCTaBKKU Macsiom
poBaHHanA
fiiua cpeanue (6 wrT.) 1 nutp nepdopupo-  [purotosne- 7,5 MuH BCMATKY
BaHHanA HUE HANAPY 10 muk, MeLIoYeK
14 muH KpyThle
ImunTBENH (MUHUMYM 1 n) 75-80°C 120 muH
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Yxoa v ouUCTKA

B aT0ii rnaBe npuBeAeHbl peKOMeHAaUUU U yKasaHua no
onTUManbHOMY NOPAAKY yxoAa 3a NPUOOPOM U OUUCTKU
npubopa.

A OnacHocTb yaapa Tokom!

MpoHuKatowana Bnara Mo>xeT NPMBECTU K yaapy
3NeKTpUYecKMM TokoM. He ucnonb3syitte ounctutens
BLICOKOTO IaBNIEHWUA UIM NAPOCTPYNHbIE OUNCTUTENN.

A OnacHocTb oxoral!

B npouecce akcnnyarauuu oTKpbITbie ANA AOCTyna AeTanu
npubopa cunbHO HarpesatoTcA. He npukacaittechb K
packanéHHblm Aetanam. He noanyckaiite neteit 6nusKo.

OuucTtKa npubopa

® [locne ka)kaoro ucnonb3oBaHuA cneayet
OMOPOXKHATL KamMepy npubopa 1 ounLllatb €€ MATKOWH
NOCYAHOW WETKOW U MOKLWKUM CPEeACTBOM
3anpewaeTca oumnwaTb Kamepy cpeacTsaMmu no
yXoJly 3a CTanbHbIMW NOBEPXHOCTAMMU, TaK KaK aTn
cpeacTtea 60onblUen YacTbio HECOBMECTUMBI C
nULLEBbLIMU NPOAYKTaAMH

® OTno)XeHuA rpAsu, conei u Kanbka MOryT cTaTb
NPUYUHON KOPPO3MINHBIX MOBPEXAEHUN

® BcraBku npubopa U CUTO ANA OCTATKOB creayeT
oyuuwlaTtb B ﬂOCyﬂOMOGHHOVI MalwuHe nnum c
ncnonb3oBaHMEM HEKOHUEHTPUPOBAHHOIO MblJIbHOTO
pactBopa Pyuka ansa BcTaBKM AOMXHA o4yuLlaTbLCA
TOJILKO BPYUHYO

® TuwartenbHo npoTepeTb kamepy npubopa NosioTeHuem
He 3akpbiBaTbh CTEKNIAHHYIO KPbILKY A0 T€X NOpP, NoKa
KamMepa npubopa He BbICOXHET MONIHOCTbIO

® [locne BbiCbixaHMA KaMepbl OTNONUPOBaTL €€
NOBEPXHOCTbL MATKMM MONOTEHUEM G JoBaBneHuem
OAHOM Kaniu NuLIeBoro pacTUTeNbHOro Macna

Mocne ouncTku u CYLWKH, OYULLEHHble BCTaBKU U PYYKY
MO>HO XpaHWUTb B kKamepe npubopa YToObl KpblLIKa
npubopa (cneunanbHaa NPUHAANEKHOCTb) YCTOHNYMBO
nexxana Ha NOTKe, CTEKNAHHYHO KPbILWKY cneayet
nepesopayuBaTb

YKasaHue: [ocne HECKONbKMX HaCOB 3KCMyaTaunm, Ha
AHe KaMepbl NOABNAOTCA KOHTYPbl Harpesa JTO He
yxyawaeT GyHKLMOHUPOBAHME M KayecTBO npubopa

HeTtanb/nosepx-
HOCTb Npubopa

PeKomeHayeman oUUCTHaA

Kamepa OumncTUTL MAFKOM NOCYAHOM LLETKOMN 1
MOIOLLIMM CPEACTBOM, a 3aTeM NPOTepeThb

HaCyxo0 MArkMm nonoTteHuem

Bcrasku ana npuro- MocynomoeuHas malumHa
TOB/IEHMA NPOAYKTa

CreknaHHasaA
KpbILLKa

MNMocyaomoeyHana malumHa

Hertanb/nosepx-
HOCTb NpubGopa

PekomeHagyemana oUUCTKaA

OuyncTUTL TENION BOAOW U MOIOLLIUM
CpeACcTBOM

Pyuka

Pyuka ynpaBnenua  OuuLuaTb MATKOW BRAXXHON TPAMKOW U
HeOONbLUUM KOIMHECTBOM MOHOLLEFO
CpeACcTBa; NPy 3TOM TPAMKAa He [0JHKHA

nponuTbiBaTbCA CIULLIKOM CUJIbHO

YnaneHue Hakunu B Kamepe npubopa

B clnyyae, ecnu us-3a NOBbLILLEHHOW XECTKOCTU BOAbLI B
Kamepe npubopa obpasyetca 6enblit HaneT, Kamepy
npubéopa He0BXOANMO OUUCTUTL OT HakUNU CunbHbIE
OTNIOXKEeHUA HaAaKUNn MOryT NpMBECTU K HapylweHUam
dyHKUMOHUpOBaHUA npubopa

B Hawem nHTEepHeT-MarasuHe, noa HOMepoOM ANA 3aKasa
311138, npeanaraetca noaxoanulee cpeacTBO ANA
yaaneHua Hakunu PacteBopute 40 mn cpeactea B 200 mn
Tennoi Boabl Ecnu Bel xotuTe nonyunte 6onee unu meHee
3 PeKTUBHLIV pacTBOp ANA yAaneHua Hakunu, caenanrte
ero B cooTHoweHnn 1 yactb cpeAactBa AnA yaAaneHud
Hakunu u 5 yacTtei BoAbI

3akpoiiTe CNIMBHOI KpaH U HanonHUTe Kamepy npubopa
pacTtBOpPOM ANA yAaneHUA Hakunu Yaanute Hakunb MATKo
nocyaHoi WéTkoi ¢ noasoaom Boabl Cneite pactBop w
TWaTesbHO MPOMONTE NOBEPXHOCTb KaMepbl HACTON BOAOK
M3beraiiTe nonanaHua cpeacTBa ANA yAaNEHUA HaKUNKU Ha
koxxy CobntonaiTe ykasaHuA Ha STUKeTKe cpeacTBa AnA
yAaneHusa HaKunu

YKasaHue: PactBopom aAns yaaneHMeM HaKUMU OYeHb
XOPOLLO yAANnATCA TaKXKe OCTAaTKU KpaxmanocoAepiaLlluunx
NpoAyKTOB (Hanpumep, puca), NPUCTABLUMX K MOBEPXHOCTH
BCTaBKM

3anpeuwiaeTca UCnonb3oBaThb
cnepylouiMe cpeicCTBa OUUCTKHU

Tpylwiune nnu 3aoctpeHHble cpeacTBa

Kucnotocoaepikaluune ounctutenu (Hanpumep: ykcyc,
JIMMOHHaA Knucnorta un T.ﬂ.), He AOJ/IXXHbl nonaaaTtb Ha
pamy npubopa

® XnopucTble OYUCTUTENMU UM OYUCTUTENU C BLICOKUM
coAeprkaHUeM cnupTa

Asposonu ansa ayxoBbix WKadpoB

Teepable, uapanatolime nocyaHble rybKu, LLETKU UK
TpyLiMe NoAyLeUKH

® Hosble rybuaTble TpANkKU nepea ynotpebneHuem
cneayeTt TUWlaTeNbHO NPOMbIBaTh
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HeucnpaBHOCTHU — UTO genarTb

O6bI4HO, BO3HMKAIOLLINE HEUCTIPABHOCTU MOTYT

yCcTpaHATbCA cOBCTBEHHBIMU cunamu [pexkae uem

oBpawatbca B cnyx6y cepsuca, BbINOJNHUATE

HUXKecneaylLlIUe yKasaHus

A OnacHocTb yaapa Tokom!

Mpu HekBanM$MUMpPOBaAHHOM pPeMOHTE NpUMBop MoXxKeT

cTaTb UCTOYHMKOM onacHocTu.l[ToaToMy peMOHT AonKeH
NPOU3BOAMTLCA TONBLKO CMELUanMcToM CEPBUCHOW
cny>6bl, NnpolweAaLlIMM crneunanbHoe o6yyeHune.Ecnu
npuéop HeucnpaBeH, BbIHbTE BUJIKY U3 PO3ETKU UK
OTK/tOUUTE NpeaoxpaHnUTenb B 6NO0Ke NnpeaoxpaHuTenei.
BbizoBuUTe cneunanucta cepBUCHOMN CRyKObI.

HeucnpasHocTb

Bo3moxHanA npuunHa

YcTpaHeHue

MNpubop He HarpesaeTcA. JleBoe cBe-
TALleecA Ko/bLOo MUraeT, a npaBoe
rOpUT HENPEPLIBHO.

OTKPbIT CAIMBHOM KpaH.

Mocne cnuBa *MAKOCTH, UCNONB3YIOLLIENCA NPU NPK-
rOTOBJIEHUM, 3aKPOiiTe CNIMBHOM KpaH. [pn oTKpbITOM
CNUBHOM KpaHe HarpeBaHue npubopa 3abnokmpo-
BaHo. Ecnu cnuBHOM KpaH 3abuBaeTcA ocTaTkamu
MULLIK, OTKPOITE KpaH cHoBa. Cobntofiaa OCTOPOXK-
HOCTb, yAanuTe OCTaTKW NULLIM NOAXOAALLMM BCMOMO-
ratenbHbLIM CPeCTBOM (Hanpumep, pyyKoi
MOSIOBHMKA).

MpuBop He HarpeBaeTcA. [MpaBoe cBe-
TALLEeCA KoMbLO BbICTPO MUraer, a
NieBO€ BbIKIHOYEHO.

3aluunTa OT Nneperpesa Kamepa npu-
6opa nycra unu Gbina BKAOYEHa Npu
OTCYTCTBMM NPOAYKTA.

YpoBeHb XKUAKOCTU, UCMONb3YHO-
LLleiicA NMpU NPUrOTOBNEHWUU, HUXKE
MMWHUMAaSNIbHON OTMETKM.

Beikntounte npubop. [oneiite unakocTe 40 ypoBHA
MUHUManbHoi oTMeTku. Jlaiite npubopy oxnaauTbeA.

3awmTa ot neperpesa npubop cnuL-
KOM fonro paboTan Ha CTyneHu napa
, 6€e3 3aKpbITOW CTEKSIAHHON KPbILLKK.

BeikntounTe npubop 1 faite emy nosHOCTbIO OXna-
autbeA. Ha ctynenn napa 3akpbiBaiite npubop CTek-
NAHHOMN KPBbILLIKOK.

3alumuTa oT NneperpeBa Kamepa npu-
6opa Bbina HamnosIHeHa CIULLKOM
ropAvein BOAOM.

Beikntounte npnbop 1 aaiiTe emy NOHOCTLIO OXna-
autbea. Hanonnute kamepy npuéopa xonoaHoii
BOZOW.

3alunTa OT neperpesa CIULLKOM
6onblUNE OTSIOXKEHMUA HAKUMNK B
kamepe npubopa. Ha HarpeBatens-
HOM 3MeeBWKe, HaxoALLEMCA Ha
ZHe Kamepbl NpMéopa, XOpoLLO 3ame-
TeH Benblii Haner.

Beikntounte npnbop 1 aaiiTe emy NOHOCTLIO OXna-
autbea. [MpoTtpute kamepy npuéopa yKcyCHbIM pac-
TBOPOM WNK CPEACTBOM ANA yAANEHNA HaKnMu,
COBMECTMMbIM C MULLEBLIMU NpoAyKTaMu. XopoLuo
NPOMOWTE YACTON BOAOM.

3aluMTHOE OTKNIOUeHWe 3a BpeMA
6onee 4 yacos (8 yacos, npu ycTa-
HoBKe Temnepartypbl Hwke 70°C) He
6bIN0 BLINOMHEHO HU OAHOW onepa-
LMK ynpaBneHus.

MoBepHuTe pyuKy ynpasneHus Ha O, a 3aTem, ecnu
TpebyeTcH, BKOUMTE NpMBOp CHOBA.

McuesHoBeHune HanpA>XeHuAa B CeTU
nocne ucye3HoOBEHUA HanpAXXeHnAa B
cetu, Np1Mbop NPoAoMKaeT OCTa-
BaTbCA B BbIK/ITOYEHHOM COCTOAHUU
no npuynHam 6e30nacHoOCTy.

MoBepHuTe pyuky ynpasnexus Ha 0, a 3atem, ecnu
TpebyeTcH, BKOUMTE NpMBOP CHOBA.

Mpubop He paboraer. O6a ceeTa-
LLIMXCA KosbLia nonepeMeHHo BbICTPO
MUraroT.

HenpaBunbHbIit MOHTaX

MpoBepbTe NpaBUNLHOCTL NOAKIOUYEHUA COEANHM-
TeNnbHOro Kabena K NynbTy KOMMYyTaLMWH.

Bo BktoueHHOM COCTOAHUK yrnel npu-
Bopa cnerka BCny4ynMBatoTCA BBEPX.

B pesynbrate cunbHoro Harpesa
MeTann Bapo4HOW NaHenu pacLumps-
eTcA.

370 HOpMarbHO. B oxnaXAeHHOM COCTOAHMM BCMyuu-
BaHWe ucyesaert.
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Cnymx6a cepBuca

Ecnu Baw npubop TpebyeT pemoHTa, Hawwa cnyxoa
cepBuca Bcerja rotosa nNpuinTM Bam Ha nomoub. Mebl
BcerAa HaxoAuMM noaxoadllee pelleHue, KoTopoe
nossonAet nsbexkaTb BLI3OBA cneuvanncTa, He
o6ycnoBsieHHOro Heo6X0AMMOCTbIO.

Mpu oBpalieHnn k Ham no TenedoHy cneayet cooBLNUTb
Homep usaenua (E-NQ) u 3aBoackoii Homep (FD-NQ) ,
4TO06bl Mbl MOT/IM NPEAOCTaBUTh BAM KBANUPULUUPOBAHHYO
noaaep>kky. PupmeHHana Tabnuuka ¢ 3TMUMU HOMepaM#u
HaxoAUTCHA Ha HWKHel cTopoHe npubopa. Ytobel Aonro He
UCKaTb, 34€Cb Bbl MO)XXeTe 3aHeCTU AaHHble Bawero
npubopa n Homep TenedoHa cny>kbbl cepBuca.

E-NQ FD-NO

Cnym6a cepsuca ©

O6palyaem BHUMaHMWE Ha TO, YTO B Clly4ae HEMPaBUIbLHOIO
o6palleHna ¢ NpMBopoM BbLIZOB TEXHUKA CEpBUCA JaXe B
rapaHTUiHbEIA NnepuoAa He ABnAeTcA GecnnaTtHbIM.

3anABKa Ha PEMOHT U KOHCYNbTaUUA NPU HenonagKax

KoHTakTHble JaHHble Bcex cTpaH Bul HaaéTe B
NPUNOXXEHHOM CMUCKE CEPBUCHBIX LEHTPOB.

Mono)nTecb Ha KOMMNETEHTHOCTb U3roToBUTENA. Toraa Bbl
Mo)KeTe ObITb yBepeHbl, YTO PeMOHT ByaeT nponssenéH
rpamMoOTHLIMKU CNELManucTaMmn M C UCMONb30OBaHUEM
GUPMEHHbBIX 3anacHbIX YacTen.
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A Dulezita bezpeénostni upozornéni

Peclivé si prectéte tento navod. Jediné tak
muzete svij spotiebi¢ spravné a bezpe&né
pouzivat. Navod k pouziti a navod k montazi
uschovejte pro pozdéjsi pouziti nebo pro
dal$iho majitele.

Montaz pfistroje se musi provadét podle
prilozeného navodu k montazi.

Po vybaleni spotrebi¢ zkontrolujte. V pfipadé
poskozeni béhem prepravy spotrebi¢
nezapojujte.

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

Tento spotiebi¢ je uréeny pouze pro pouziti
v domacnosti a v odpovidajicim prostredi
domacnosti. Spotiebi¢ pouzivejte pouze

k pfipravé pokrmu a napoji. Spotrebi¢ méjte
béhem provozu pod dozorem. Spotiebic
pouzivejte pouze v uzavienych prostorech.

Tento spotiebi€ neni uréeny pro provoz

s externim ¢asovym spinac¢em nebo dalkovym
ovladanim.

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

Déti si nesmi se spotfebi¢em hrat. Cisténi

a uzivatelskou udrzbu nesmi provadét déti bez
dozoru.

Nebezpeci pozaru!

Spotrebi¢ je velmi horky, mGze dojit ke vzniceni
hoflavych materiali. Pod spotrebiCem ani

v jeho bezprostiedni blizkosti nikdy
neskladujte nebo nepouzivejte hotlave
predméty (napf. spreje, Cistici prostfedky). Na
spotrebi¢ ani do néj nikdy nepokladejte
hoflavé predméty.

Nebezpeci popaleni!

e Pristupné soucasti jsou pfi provozu horke.
Nikdy se nedotykejte horkych soucasti.
Udrzujte déti mimo dosah spottebice.

e Nadoba na vareni je velmi horka. Nadobu
vyjimejte pouze pomoci dodaného drzadla.
Drzadlo musi bezpe&né zapadnout do
otvoru v nadobé. Drzadlo neni vhodné k
otaCeni nadoby na vareni za ucelem vyliti
obsahu.

e P¥izavieném krytu spotfebi¢e se hromadi
horko. Kryt spotfebice zavirejte, az kdyz je
spotiebi¢ vychladly. Spotrebié nikdy
nezapinejte, kdyz je kryt zavieny. Kryt
spotrebice nikdy nepouzivejte k udrzovani
teploty pokrmt nebo jako odstavnou
plochu.

Nebezpecdi urazu elektrickym

proudem!

e Neodborné opravy jsou nebezpecné.
Pokud je spotiebi¢ vadny, vypnéte pojistku
v pojistkove skfifice. Zavolejte servis.
Opravu smi vykonavat vyhradné technik
zékaznického servisu vySkoleny nasi
spoleénosti.

e Kontaktem s horkymi soucastmi spotrebice
miize dojit k roztaveni kabelové izolace
elektrickych spotrebi¢i. Zabrante kontaktu
privodnich kabelu elektrickych spotiebi&i
s horkymi soudastmi spotiebice.

e Pokud by do spotfebice vnikla vihkost,
miize to mit za nasledek uraz elektrickym
proudem. Nepouzivejte vysokotlaky ani
parni Cistic.

e Vadny spotiebi¢ miize zplsobit Uraz
elektrickym proudem. Vadny spotiebi¢
nikdy nezapinejte. Vytahnéte sitovou
zastréku ze zasuvky nebo vypnéte poijistku
v pojistkove skfifice. Zavolejte servis.
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Pri¢iny posSkozeni

Pozor!
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Pojistka proti prehrati vypne pfistroj: Nezapinejte
pfistroj prazdny. Vanu ptistroje naplfite minimalné
ke znaéce minimalniho mnozstvi pfip. maximalné k
usmérnovacimu okraji studenou vodou nebo
tekutinou pouzitou k vareni. Ve vané pfistroje se
musi béhem vafeni vzdy nachazet tekutiny, nikdy
nesmi byt prazdna. Nikdy nerozpalujte ve vané
pfistroje olej.

Poskozeni sklenéné poklice: Horkou sklenénou
poklici neodkladejte na mokrou, studenou
pracovni desku nebo nezchlazujte pod studenou
tekouci vodou. Sklenéna poklice muze prasknout.
Poskozenou sklenénou poklici ihned vymérite.
Pokud se stfepy z poSkozené sklenéné poklice
dostanou do vany pfistroje, nejsou zde
pfipravované potraviny jiz vhodné ke konzumaci.

PosSkozeni pfistroje nevhodnym pfisluSenstvim:
Pouzivejte pouze dané originalni pfisluSenstvi.
Koroze zplGsobena soli nebo kofenim: Davejte sl
a bujonové kostky pouze do horké vody. Vana
pfistroje je odolna proti korozi. Pfesto mGze sal v
urgitych pfipadech napadnout material.

Ochrana zivotniho prostredi

Vybalte pfistroj a obal zlikvidujte v souladu s ptfedpisy
na ochranu Zivotniho prostfedi.

Likvidace neohrozujici zivotni
prostredi

B

Tento pristroj odpovida evropské smérnici
2012/19/ES o elektrickém a
elektrotechnickém odpadu (waste electrical
and electronic equipment - WEEE). Smérnice
udava ramec pro zpétné pfijeti a recyklaci
starych pfistroji s celoevropskou platnosti.

Tipy k uspore el. energie

Ridte se nasledujicimi tipy, které vam umozni
usporné varit:

Ptedehtivejte parni vafi¢ pouze do dosazeni
pozadované teploty.

Pokladejte na pfistroj sklenénou poklici pokazdé,
kdyz je to mozné. Kdyz poklici polozite tak, aby
dobfe tésnila, zabranite uniku pary a
energetickym ztratam.

Vyuzivejte moznosti pfipravovat rizné potraviny ve
dvou nadobach na vafeni zaroven.



Vas novy pristroj

Zde se seznamite s novym pfistrojem a ziskate
informace o ptisluSenstuvi.

Parni varic¢

Sklenéna poklice

Nadoba na vareni bez otvort

Nadoba na vafeni s otvory

Otvor vystupu pary
Usmérnovaci okraj

Znacka minimalniho mnozstvi

Odtokovy otvor se sitkem na zbytky

Vana pristroje

Ovladaci knoflik Ovladaci knoflik
vypustného kohoutu teploty

Ovladaci knofliky Indikace pomoci svételného krouzku

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

Vlevo Vpravo Indikace Vyznam
¢} o Vyp Ptistroj je vypnuty.
¢} [ Sviti trvale. Ptistroj je zapnuty.
o #  Pomalé blikani  Pfistroj je zapnuty,
. . . . . . nahfiva se.
Pravym ovladacim knoflikem volite teplotu mezi 45-95
°C nebo stupen pripravy v pare . o Svételny krouZek nesviti.
Levym ovladacim knoflikem oteviete nebo zaviete L Svételny krouZzek sviti.
vypustny kohout. #  Svételny krouzek blika.
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Vlevo Vpravo Indikace

Vyznam

3 ° Rychlé blikani Vypustny kohout je ote-
vieny.

o) #  Rychlé blikani Pojistka proti prehfrati,
bezpednostni vypnuti,
vypadek proudu

Stridavé rychlé Montazni chyba

blikani
o Svételny krouzek nesviti.
) Svételny krouzek sviti.

3 Svételny krouzek blika.

Prislusenstvi

Soucasti dodavky je nasledujici ptislusenstuvi:

Nadoba na vafeni, s otvory

Nadoba na vafeni, bez otvor(

Sklenéna poklice

Drzadlo

Sitko na zbytky
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Zvlastni prislusenstvi

U specializovaného prodejce si muzete objednat
nasledujici prislusenstvi:

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

Instalaéni sada pro odtok s
uzaviratelnym zpétnym ventilem,
odpadova souprava (DN 40) a pfipojna
objimka (%" na 1%2")

Instalaéni sada pro odtok, umozfiuje
vypustit tekutinu pouzitou k vareni do
vhodné nadoby

Ko$ na téstoviny

Nadoba na vafeni, bez otvor(
Nadoba na vafeni, s otvory
Kryt ptistroje z u$lechtilé oceli

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

Spojovaci lista pro kombinovani s
ostatnimi pfistroji Vario fady 400 pfi
vestavbé s plochami v roviné s krytem
pfistroje/vyrovnavaci litou

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

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

Prodlouzeni pfistroje 38 cm

PtisluSenstvi pouzivejte pouze tak, jak je uvedeno.
Vyrobce nerudi za Skody vzniklé nespravnym
pouzivanim pfisluSenstvi.



Ovladani

Pred prvnim pouzitim

Pred prvnim vareni v pare dodrzujte nasledujici
pokyny:
1 Dukladné vycistéte ptistroj a dily pfislusenstvi.

2 Ptiuvedeni do provozu se musi provést vyrovnani
bodu varu.

3 Naplnte vanu pfistroje ke zna¢ce minimalniho
mnozZstvi studenou vodou. Nasadte sklenénou
poklici.

4  Stlacdte ovladaci knoflik teploty, otocte jej do
polohy 4 a nechte ptistroj 30 minut vatit v pare.
Ptistroj nyni provadi vyrovnani bodu varu.

5 Po vyrovnani bodu varu vypustte vodu a vanu
pristroje pecdlivé vysuste.

Upozornéni

- Ptiprava v pafe bez pfedchoziho vyrovnani bodu
varu muze zpUsobit nespravné fungovani pfistroje.
Je mozné, ze se bude vytvaret pfili§ mnoho pary
nebo pfili§ malo.

- Béhem vyrovnavani bodu varu miize dochazet ke
zvySenému Uniku pary.

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

Vyrovnani bodu varu

Bod varu zavisi na tlaku vzduchu. Protoze tlak vzduchu
se zvySujici se nadmorskou vySkou klesa, klesa také
bod varu.

P¥i prvnim uvedeni do provozu provede pfistroj
automaticky vyrovnani bodu varu. Pokud se
prestéhujete, musite vyrovnani bodu varu provest
znovu. Pfitom se pfizpisobi parni vafi¢ tlaku vzduchu v
misté jeho umisténi.

Provedeni vyrovnani bodu varu

1 Naplite vanu pristroje ke znaéce miniméalniho
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 4y 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 maze
dochazet ke zvySené tvorbé pary.

Zavéseni drzadla

A Nebezpecéi 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 otaéeni nadoby na vafeni za uéelem vyliti
obsahu.

1 Zasunte drzadlo do otvoru na nadobé na vareni.

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

Zapnuti

Napliite vanu pfistroje studenou vodou nebo jinou
tekutinou pouzitou k vafeni (objem 1-4 1, viz také
tabulka pfipravy pokrmu). Vanu pfistroje nesmite
naplnit olejem. Vana pfistroje musi byt naplnéna
minimalné ke znaé¢ce minimalniho mnozstvi resp.
maximalné k usmérnovacimu okraji.

Stlac¢te 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 pare /.

Svételny krouzek za ovladacim knoflikem teploty blika,
dokud se pfistroj nahfiva. Po dosazeni 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
Otodte ovladaci knoflik teploty do polohy 0.

A Nebezpedéi popaleni!

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

Pojistka proti prehrati

Pfi 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 priciny prehrati:

® Pristroj byl zapnut prazdny (bez kapaliny ve vané
pristroje).
Do vany pfistroje jste nalili velmi horkou vodu.

Voda v pfistroji se vyvafila, nebo hladina kapaliny
nesaha ani ke zna¢ce minimalniho mnozZstvi.

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

® Vana pristroje je silné pokryta vodnim kamenem.

Bezpecnostni vypnuti

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

Také po vypadku proudu zGstane topné téleso vypnuté.

Svételny krouzek za ovladacim knoflikem teploty blika.

Otodte ovladaci knoflik teploty do polohy 0, poté
muzete pristroj uvést do provozu jako obvykle.

Vypusténi tekutiny pouzité k vareni

A Nebezpedéi 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).
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Otevreni vypustného kohoutu

1 Oba ovladaci knofliky stlaéte a oto¢te doprava do
polohy &4,

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

Uzavieni vypustného kohoutu

1 Nechte ovladaci knoflik teploty v poloze E. Levy
ovladaci knoflik oto&te doleva do polohy .

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 pfistroj se nenahfiva.

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



Tabulky a tipy

Upozornéni —

Nechte pfistroj 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 orientadni.
Skute¢na doba vafeni je ovlivnéna kvalitou a
teplotou vychozich surovin, hmotnosti a tloustkou
pfipravovanych potravin.

Vareni v pare

® Naplite pfistroj 1 litrem vody a prfedehiejte na ®
stupni pfipravy v pare.

® Do pfistroje vlozte nadobu na vafeni s ®
pfipravovanymi potravinami a zakryjte sklenénou
poklici. °

® U nadob na vareni s otvory se muze para dostat k
pfipravovanym potravinam ze vSech stran. Tak je
zajiSténo rovnomérné vareni také u vétsich
mnozstvi potraviny. Nadoba na vafeni bez otvort
brani znec&isténi vany ptistroje nebo se pouziva ®
pro nabobtnani lu§ténin apod.

® Parni vafi¢ se mlGze pouzivat zarovefi s obéma
nadobami na vafeni. Nadoba s otvory se musi
vlozit pod nadobu bez otvor.

Vareni

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

® Piipripravé téstovin pouzijte ko$ na téstoviny

(zvlastni ptislusenstvi FK 023 000).

Dovareni/povareni

Naplfite pfistroj 4 litry tekutiny a nastavte teplotu
mezi 75 a 95 °C.

Misto vody mlizete pouzit zeleninovy bujon, rybi
fond nebo masovy vyvar. Tekutinu pouzitou k

vafeni mizete také ochutit bylinkami, kofenim
nebo vinem.

Vzdy pouzijte sklené&nou poklici.

Pokud pfidavate do vody kofteni, bylinky nebo
zeleninu, pouzivejte sitko na zbytky, abyste
neucpali odtok. Po vafeni odstrafite z vany zbytky.
Ptistroj Cistéte velmi peclivé, pokud jste pouzili
sal, bujon, fond nebo vyvar. Zbytky pfisad mohou
zpUsobit korozi.

Podle dob pfiprav potravin mlizete pouzivat
nadoby na vafeni sou¢asné nebo po sobé.

Pfi souéasném pouzivani dvou nadob na vafeni se
prodlouzi doba ptipravy cca o 10 minut.

Pfi pfipravé v pare 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
kofefite teprve po vafeni v pare.

Aromatické vafeni v pare: Do vody mGzete pridat
bylinky, kofeni a vino, tedy ji ochutit &i
aromatizovat.

Doporuéujeme prikryt sklenénou poklici.

Vodu mulzete osolit nebo ochutit, pfistroj ale poté
velmi dikladné vygistéte. Zbytky soli mohou
zpUsobit korozi.

29



Blansirovani

Blansirovani v pare (zelenina): ® Dejte zeleninu nebo maso do vody a nechte
® Naplite pfistroj 1 litrem vody a predehfejte na jednou pfejit varem.
stupni pfipravy v pare. ® Vyjméte potraviny. Zeleninu prudce ochladte
® Do vany dejte nadobu na vafeni s otvory se ledové stud('enou vodou, maso omyjte nejprve
zeleninou a zakryjte sklen&nou poklici. Blansirujte horkou, poté studenou vodou.
max. 500 g zeleniny pro cyklus. ® Pro snadné vloZeni a vyjmuti potravin pouzijte ko$
® Pripravujte v pafe 4-5 minut a poté zeleninu na téstoviny (zvlastni pfisluSenstvi FK 023 000).
prudce ochladte ledové studenou vodou. ® Vodu muzete osolit, pfistroj ale poté velmi
.. L. ) . . dikladné vy&istéte. Zbytky soli mohou zpUsobit
Blansirovani ve vrouci vodé (zelenina nebo maso): Korozi
® Naplite pfistroj 4 litry vody a pfedehtejte na
stupni pfipravy v pare.
Regenerace (ohrivani)
® Naplite pfistroj 1 litrem vody a prfedehiejte na ® Do vany dejte nadobu na vafeni bez otvorl s
stupni pfipravy v pare. pfipravenou potravinou a stahnéte teplotu na
95 °C.
® Sklenéna poklice musi byt polozena.
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Hotovka s masem 11 Bez otvort 95 °C 12-15 min.
Téstoviny, prilohy (500 g) 11 Bez otvor( 95 °C 10-12 min. Potfete dno nadoby na vafeni lehce
maslem
Zelenina (500 g) 11 Bez otvor( 95 °C 10-12 min.
Udrzovani teploty
® Naplite pfistroj 1 litrem vody a prfedehiejte na ® Pouzivate-li dvé nadoby na vafeni souc¢asné, vlozte
stupni pfipravy v pare. do pfistroje nejprve nadobu s otvory a poté na ni
® Do vany dejte nadobu na vafeni bez otvorl s nadobu bez otvord.
horkou potravinou, stahnéte teplotu na 80-85 °C ® Sklenénda poklice musi byt polozena.
a zakryjte sklenénou poklici.
Odstavnovani (bobulovité ovoce)
® Naplite pfistroj 1 litrem vody a prfedehiejte na ® Ovoce nechte v ptistroji tak dlouho, dokud
stupni pfipravy v pare. neprestane unikat §tava (cca 120 minut).
® Do vany dejte nejprve nadobu na vafeni bez ® Bobule mizete poté vymacdkat na utérce, abyste

otvorll a poté na ni nadobu s otvory s bobulovym

ovocem. Ptiklopte sklenénou poklici.
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Zavarovani

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

Potraviny zavarujte hned po zakoupeni nebo
sklizni. Dlouhé skladovani snizi obsah vitamin( a
snadno vede ke zkazeni.

Pouzivejte pouze kvalitni ovoce a zeleninu.

Maso neni pro zavafovani v parnim vafiéi vhodné.

Zkontrolujte a diikladné umyjte zavarovaci
sklenice a pryzové krouzky, spony a pruziny.
Sterilizujte umyté sklenice pfed zavafovanim v
parnim vafi¢i (viz kapitola ,Sterilizovani®).
Postavte sklenice do nadoby na vafeni s otvory
tak, aby se sklenice nedotykaly.

Po ukonéeni doby pfipravy sejméte sklenénou
poklici a sklenice po jejich uplném vychladnuti
vyjméte.

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy

Ovoce, zelenina (kromé 11 S otvory Pripravav ~ 35-40 min.

fazoli a hrachu) v uzavienych pafe

zavarovacich sklenicich

0,75-11

Fazole a hrach v uzavienych 11 S otvory Priprava v 120 min.

zavarovacich sklenicich pafe

0,75-11

Priprava jogurtu

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

Uperizované mléko (homogenizované mléko) se
nemusi ohfat.

Pridejte pfirodni 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.

Naplfite mléko do vymytych jogurtovych sklenic a
zaviete vickem.

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

Kynuti

Napliite pfistroj 1 litrem vody a pfedehfejte na
stupni 45 °C.

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

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

20 minut na stupni pfipravy v pafe. Nezapomerte
nechat sklenice pfed pInénim vychladnout.

Naplfite pfistroj 1 litrem vody. Do pfistroje vlozte
nadobu na vafeni s otvory a zakryjte sklenénou
poklici. Pfedehtejte pfistroj min. 5 minut pfi
teploté 55 °C. Postavte sklenice rychle do
ptistroje a zakryjte sklenénou poklici.

Jogurt by mél zrat 6-8 hodin pfi 55 °C. Po 8
hodinach se pfistroj automaticky vypne
(bezpecénostni vypnuti). Otocéte ovladaci knoflik na
0. Poté muzete pristroj podle potieby znovu
normalné zapnout.

Po pripravé postavte jogurt do chladnicky.

Tip: Do mléka miizete vmichat marmeladu nebo
ovoce v plechovce nebo je dat na dno jogurtové
sklenice. Mléko lze i ochutit (napf. instantni kavou
nebo ¢okoladovym praskem).

Sklenéna poklice musi byt poloZena.

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

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

sterilizovani (napt. sklenice na marmeladu,
zavarovaci sklenice, kojenecké lahve) do vany a
zakryjte sklenénou poklici.

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

déle.
Zelenina
® Zeleninu okofefite teprve po vareni. Pfi pfipravé v ® Pokud neni uvedeno jinak, vztahuji se doby
pafe se pfirozena chut zeleniny zachova Iépe nez ptipravy na 1 kg zeleniny.
pfi klasickém vafeni a neni nutné tolik kofenit.
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
ArtiGoky, velké (a 400- 11 S otvory Priprava v 40-50 min.
500 g) pare
Listovy Spenat (250 g) 11 S otvory Ptiprava v 4 min.
pare
Kvétak 11 S otvory Priprava v 15-20 min.  Na rdzicky
pafe
Fazole, zelené 11 S otvory Ptiprava v 20-25 min.
pare
Brokolice 11 S otvory Priprava v 10-15 min. Na rdzi¢ky
pare
Brokolice a karotka (a 1 kg) 11 S otvory Priprava v 20-25 min.  Na razi¢ky/kolecka
pare
Fenykl 11 S otvory Pripravav ~ 8-12 min. Na platky
pare
Zeleninova terina (1,2 kg) 11 S otvory Ptiprava v 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 Priprava v 20-25 min. Rozétvrcené
pare
Kedlubna 11 S otvory Ptiprava v 15-25 min  Na platky
pare
Porek 11 S otvory Priprava v 5-10 min. Na kole¢ka
pare
Mangold 11 S otvory Priprava v 12-15 min. Nejprve povatte stonky 8-10 min., pfi-
pare dejte listy a varte dalSich 5 min.
Pak choi (& 150-250 g) 11 S otvory Ptiprava v 5-7 min. Podélné pulené
pare
Brambory ve slupce, malé 11 S otvory Priprava v 25-30 min.
(a cca 50 g) pare
Brambory ve slupce, stiedni 11 S otvory Ptipravav ~ 30-40 min.
(acca 70 g) pare
Brambory ve slupce, velké 11 S otvory Ptipravav ~ 40-45 min.
(a cca 100 g) pare
Razickova kapusta 11 S otvory Priprava v 18-22 min.
pare
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Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Chrest, bily 11 S otvory Priprava v 18-25 min.
pare
Chrest, zeleny 11 S otvory Priprava v 10-15 min.
pare
Oloupani rajcat 11 S otvory Ptiprava v 3-4 min. Pfed vafenim v pare nafiznéte do kfize.
pare Poté prudce ochladte ledové studenou
vodou.
Cukrové lusky 11 S otvory Priprava v 10-15 min.
pare
Ryba
® Rybifilé nebo celé ryby muzete bud vafit v pare ® Rybu pfipravovanou v pafe osolte teprve po

nebo v nadobé na vafeni bez otvorl ve vyvaru/

stavé. Priprava ve vyvaru trva v porovnani s

vafenim v pafe cca o 2-5 minut déle, podle

mnozstvi a pocateéni teploty vyvaru.

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

vafeni. Tak ryba ztrati méné vody.

U filé s kGzi: rybu polozte stranou s kGzi nahoru,
tak zGstanou struktura a aroma lépe zachovany.

Do vyvaru mlzete pfidat vino, rybi fond, zeleninu,
bylinky a kofeni.

A Nebezpeci otravy!

Ptipravujte pouze neposkozené, zaviené musle. Nikdy
nejezte musle, které se po vareni neoteviou.

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

Filé z ryb s mékkym masem 11 S otvory Pripravav ~ 3-6 min. Napt. treska, halibut, kamenagé, panga-

(1-2 cm silné) pafe sius, 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) pare moun, rybalo nilsky (okoun nilsky), mof-
&ak evropsky

Zlata makrela cela (600 g)ve 11 Bez otvort Priprava v 25-30 min. 500 ml vlazného vyvaru, napt. rybi fond s

vyvaru pare platky/kolecky zeleniny

Pstruzi celi (2 pstruzi a 11 Bez otvori Priprava v 10-15 min. 500 ml vlazného vyvaru, napf. rybifond s

200 g) ve vyvaru pare platky/kolecky zeleniny

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

pare

Slavka jedla na bilém viné 11 Bez otvori Priprava v 8-12 min. 500 ml bilého vina

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

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

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

Rolka z mofského jazyka (& 11 S otvory Priprava v 12-15 min. Zabalte s jednim platkem uzeného

80-150 g) pafe lososa.

Hrebenatka svatojakubska 11 S otvory Ptiprava v 4 min.

(12 ks) pafe
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Maso / drubez / uzeniny

Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Kuli¢ky z mletého masa (a 11 S otvory Ptipravav ~ 6-8 min. Z hovéziho sekaného masa. Potrete dno
20-30 g) pare nadoby na vafeni lehce maslem.
Kufeci prsa, plnéna (a 250- 11 Bez otvort Priprava v 25-30 min.  Podle chuti pfed pfipravou v pafe nebo
3009 ) pare po ni opecte na prudkém ohni. Vzniklou
Stavu pouzijte jako zaklad omacky.

Teleci terina (1,2 kg) 11 S otvory Ptiprava v 60-75 min.

pare
Kriti rolada, plnéna (a 250- 11 Bez otvor( Ptiprava v 20-30 min. Podle chuti pred pfipravou v pare nebo
300 g) pafe po ni opecéte na prudkém ohni. Vzniklou

Stavu pouzijte jako zaklad omacky.
Ohfati uzenin 41 Bez 75-90 °C  10-20 min. Napf. Lyonska, bila klobasa
Prilohy: téstoviny a knedliky
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Téstoviny apod. (500 g) 41 Ko$ na tésto- Priprava v 5-11 min.
viny pafe

Téstoviny, neplnéné, Cerstvé, 41 Ko$ na tésto- Priprava v 3-4 min.
chlazené (500 g) viny pare
Téstoviny, plnéné, Gerstve, 41 Ko$ na tésto- Priprava v 8-10 min.
chlazené (500 g) viny pare
Gnocchi, Cerstvé 11 S otvory Ptiprava v 6-8 min. Potfete dno nadoby na vafeni lehce

pare maslem.
Bramborové knedliky (a 11 S otvory Priprava v 15-18 min. Potrete dno nadoby na vafeni lehce
80 g) pare maslem.
Houskové knedliky (4 80g) 11 S otvory Ptiprava v 12-15 min. Potfete dno nadoby na vareni lehce

pare maslem.
Prilohy: ryze
® Do nadoby na vareni bez otvorQ dejte ryzi a ® Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujon, vyvar.

tekutinu pouzitou k vafeni v uvedeném pomeéru.
Ptiklad: 1: 1,5 = na 100 g ryZze 150 ml tekutiny.

Muizete také pridat sal, kofeni, zeleninu,
citronovou $tavu, vino atd.

® Co se tyka potfebného mnozstvi tekutiny a doby
ptipravy, fidte se vzdy také udaji vyrobce na obalu.
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy

Ryze Basmati (1: 2) 11 Bez otvort Priprava v 15-18 min.

pafe
Aromatizovana ryze (1: 2) 11 Bez otvort Priprava v 15-18 min.

pafe
Cinska ryze (1:2) 11 Bezotvort  Pfipravav ~ 15-18 min. RyZe ze severovychodni Ciny

pare
Jasminova ryze (1:2) 11 Bez otvor( Ptiprava v 15-18 min.

pare
Dlouhozrnna ryze (1: 2) 11 Bez otvort Priprava v 20-25 min.  Napt. Patna, Carolina

pare
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Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Stfednézrnna a kulatozrnna 11 Bez otvort Priprava v 15-18 min.  Napf. Arborio (Avorio), Carnaroli,
ryze (1:2) pafe Bomba, Padano
Naturreis (1: 1,5) 11 Bez otvori Pripravav ~ 40-50 min. Podle druhu ryZze se m{iZze doba pfipravy
pare velmi lisit.
Predparena ryze (parboiled) 11 Bez otvor( Ptiprava v 10-15 min.
(1:1,5) pare
Cervena ryze (Camargue) 11 Bez otvor( Ptiprava v 30-35 min.
(1:2) pare
Indianska (divoka) ryze (1:3) 11 Bez otvort Priprava v 20-25 min.
pare
Prilohy: obiloviny
® Do nadoby na vafeni bez otvord dejte obiloviny a ® Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujén, vyvar.

tekutinu pouzitou k vafeni v uvedeném pomeéru.

Ptiklad: 1 : 1,5 = na 100 g obiloviny 150 ml

tekutiny.

Muizete také pridat sal, kofeni, zeleninu,
citronovou $tavu, vino atd.

® Co se tyka potifebného mnozstvi tekutiny a doby
ptipravy, fidte se vzdy také udaji vyrobce na obalu.
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Bulgur, jemny (1: 2) 11 Bez otvort Priprava v 12-15 min.
pare
Bulgur, hruby (1: 2) 11 Bez otvort Priprava v 17-20 min.
pare
Kuskus, stfedni (krupice z 11 Bez otvori Pripravav ~ 5-7 min.
tvrdé pSenice) (1:2) pare
Jahly (1:2,5) 11 Bez otvor( Ptiprava v 25-35 min.
pare
Polenta (1: 4) 11 Bez otvor( Ptiprava v 10-15 min.
pare
Quinoa (1:2) 11 Bez otvoru Priprava v 17-20 min.
pare
Prilohy: Lusténiny (susené)
® Do nadoby na vareni bez otvora dejte lusténiny a ® Nezapomernte, ze nékteré Uudaje se vztahuji na
tekutinu pouzitou k vafeni v uvedeném poméru. pfedem namodené lusténiny. Nenamocené
Priklad: 1 : 2 = na 100 g lu$ténin 200 ml tekutiny. lus§téniny potfebuji podstatné del$i dobu vafeni.
Lusténiny musi byt v tekutiné zcela ponoreny. ® Jako tekutinu je mozné pouzit vodu, bujén, vyvar.
Muizete také pridat sal, kofeni, zeleninu,
citronovou $tavu, vino atd.
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Boby (bob svifisky) (1:1) 11 Bez otvor( Ptiprava v 50-60 min. Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare
Cervené fazole (1:1) 11 Bez otvor( Ptiprava v 75-90 min. Fazole pfedem namodené 12 hodin
pare
Bilé fazole (1:1) 11 Bez otvor( Ptiprava v 45-60 min. Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare
Fazole pinto 11 Bez otvor( Ptiprava v 45-60 min. Fazole pfedem namocené 12 hodin
pare
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Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Cervena dotka (1:2) 11 Bez otvor( Ptiprava 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 otvor( Ptiprava v 25-30 min.
pare
Cocka beluga (1:2) 11 Bez otvor( Ptiprava v 20-25 min.
pare
Hrach, zeleny nebo Zluty, 11 Bez otvor( Ptiprava v 60-90 min.
loupany, cely nebo plileny pare
(1:2)
Cizrna (1:1) 11 Bez otvort Pripravav ~ 60-75 min. Cizrna pfedem namocené 12 hodin
pare
Dezerty
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Créme brtlée / Flan / 11 S otvory 95 °C 35-40 min. Predehfejte pfistroj na stupni pfipravy v
Créme caramel (a 120 g) pare.
Kynuty mouénik tzv. bavor- 11 Bez otvor( Ptiprava v 20-25 min.  Kynuty mouénik nechte pred pfipravou v
ské Dampfnudeln (a 100 g) pare pare 30 min. kynout (viz kapitola ,,
Kynuti®).
Kompot 11 Bez otvor( Ptiprava v 10-20 min.  Napt. jablka, hrusky, rebarbora
pare Podle chuti pfidejte cukr, vanilkovy cukr,
skofici nebo citronovou $tavu. Pridani
vody neni nutné.
Mlééna ryze (250 g ryze + 11 Bez otvort Pripravav ~ 35-40 min. Podle chuti pfidejte ovoce, cukr nebo
625 ml mléka) pafe skofici.
Ostatni
Pripravované potraviny Mnozstvi Nadobana Nastaveni Doba pfi- Poznamky
vody vareni pravy
Vajecny svitek (1 1) 11 Bez otvort 95 °C 35-40 min. Predehfejte pfistroj na stupni pfipravy v
pare.
Krupicové knedli¢ky (220 g) 11 S otvory, bez Pripravav Sladké nebo slané jako dezert nebo
otvor(i pare zavarka do polévky. Potfete dno nadoby
na vareni lehce maslem.
Vejce, velikost M (6 ks) 11 S otvory Ptiprava v 7,5 min. namékko
pare 10 min. na hniligku
14 min. natvrdo
Svarené vino (min. 1 1) 756-80 °C 120 min.
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Osetrovani a

v

V této kapitole naleznete tipy a poznamky k optimalni

péci a Cisténi pfist

A Nebezpedi urazu elektrickym proudem!

Pokud by do spotiebi¢e vnikla vlhkost, mGze to mit za
nasledek Uraz elektrickym proudem. Nepouzivejte
vysokotlaky ani parni &isti¢.

A Nebezpedéi popaleni!

Pfistupné soudasti

nedotykejte horkych soucéasti. Udrzujte déti mimo

dosah spotiebice.

Cisténi pristroje

® Vanu pfistroje

vyGistéte mycim prostiedkem a mékkym kartaéem
na myti. Na vanu pfistroje nepouzivejte

éisténi Odvapnéni vany pristroje

Pokud se kvli velmi vapenaté vodé ve vané pftistroje
vytvofi bily povlak, méli byste vanu pfistroje odvapnit.

roje.

Silné usazeniny vodniho kamene mohou zpUsobit
poruchy funkci pfistroje.

V nasem internetovém obchodé si muzete zakoupit
pod obj. ¢islem 311138 vhodny odvapfiovaé.
Smichejte 40 ml odvapriovade s 200 ml teplé vody.
Chcete-li vytvofit vétsi nebo mensi mnozstvi

odvapniovaciho roztoku, dodrzujte sméSovaci pomér 1

dil odvapriovace : 5 dil vody.

jsou pfi provozu horké. Nikdy se Zaviete vypustny kohout a naplfte vanu pfistroje

odvapnovacim roztokem. Odstrante vodni kdmen

mékkym karta¢em na myti nadobi. Vypustte
odvapniovaci roztok a poté dikladné vyplachnéte
Sistou vodou. Zabrarite kontaktu roztoku s pokozkou.

po kazdém pouziti vyprazdnéte a

prostfredky na osetfovani uslechtilé oceli,

protoze s nim
do kontaktu.

i vétSinou nesmi prijit potraviny

Ridte se také udaji na etikets.

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

Nepouzivejte tyto Cistici prostredky

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

® Nadoby na vafeni a sitko na zbytky umyjte v myéce
nebo vygistéte v jemném mydlovém roztoku.

Drzadlo nadob na vafeni ¢istéte pouze ruéné.

® Vanu pfistroje

dbkladné otfete utérkou. Dokud je

vana pfistroje jesté vlhka, neméli byste nasadit
sklenénou poklici.

® Po vysuSeni vyleStéte vanu pfistroje mékkou

utérkou s kapkou stolniho oleje.

Po ¢isténi a vysuSeni mizete Cisté nadoby na vafeni a
drzadlo uschovat ve vané pfistroje. Sklenénou poklici
musite otodit, aby kryt pristroje (zvlastni prislusenstvi)
spravné priléhal 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

Vydistéte mékkym &isticim kartaéem a
mycim prostfedkem. Poté dikladné
otfete mékkou utérkou.

Nadoby na vafeni

Mycka

Sklenéna poklice

Mycka

Drzadlo

Vygistéte teplou vodou a mycim pro-
stredkem.

Ovladaci knoflik

Vygistéte mékkou, vihkou utérkou a
mycim prostfedkem. Utérka nesmi byt
prilis vlhka.

Ostré, abrazivni ¢istici prostfedky

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

Cistici prostiedky obsahujici chlor nebo s
vysokym obsahem alkoholu

Spreje na ¢&isténi trouby

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

Nové houbové utérky pred pouzitim dikladné
properte.

a
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Poruchy - co délat?

Casto muzete vzniklé poruchy snadno sami odstranit.

Nez zavolate zakaznicky servis, postupujte podle

nasledujicich pokyni.

A Nebezpedci urazu elektrickym proudem!

Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Pokud je
spotfebi¢ vadny, vypnéte pojistku v pojistkové skfince.
Zavolejte servis. Opravu smi vykonavat vyhradné
technik zakaznického servisu vySkoleny nasi
spoleénosti.

Porucha

Mozna pricina

Reseni

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

Vypustny kohout je otevieny.

Po vypusténi tekutiny pouzité k vareni zaviete
vypustny kohout. Pfi 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).

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

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

Tekutina pouzita k vafeni pod znag-
kou minimalniho mnozstvi.

Vypnéte pftistroj. Dopliite tekutinu alespori do
zna¢ky minimalniho mnozstvi. Nechte pfistroj
vychladnout.

Pojistka proti prehfati: Pfistroj se
provozoval pfili§ dlouho na stupni
pfipravy v pare bez sklenéné pok-
lice.

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

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

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychladnout. Vanu
pristroje naplfite studenou vodou.

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

Ptistroj vypnéte a nechte zcela vychladnout. Vy&is-
téte vanu pfistroje vodou s octem nebo pouzijte
odvapniovag, ktery je vhodny k oSetreni ¢asti, jez
pfichazeji do kontaktu s potravinami. Poté dobfe
umyjte Cistou vodou.

Bezpecnostni vypnuti: Pristroj jste

neobsluhovali déle nez 4 hodiny (8
hodin pfi nastaveni teploty niz$i nez
70 °C).

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

Vypadek proudu: Po vypadku
proudu zlstane pfistroj z bezpec-
nostnich davod( vypnuty.

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

Pristroj nefunguje. Oba svételné
krouzky stfidavé rychle blikaji.

Montazni chyba

Zkontrolujte spravné zapojeni propojovaciho
kabelu k ovladacimu panelu.

Rohy pfistroje 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 pftistroj opravit, mate k dispozici zakaznicky
servis. Vzdy nalezneme vhodné fe$eni, také proto,
abychom se vyhnuli zbyteénym nav§tévam technik.

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

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

Zakaznicky servis ©

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

Kontaktni tdaje vSech zemi najdete v pfilozeném
seznamu zakaznickych servisd.

Objednavka opravy a poradenstvi pfi poruchach
CZ 251.095.546

Divéfujte kompetentnosti vyrobce. Zajistite tak,
Ze oprava bude provedena vyskolenymi servisnimi
techniky, ktefi maji k dispozici originalni nahradni dily.
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/A Wazne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa

Nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejsza
instrukcje. Zapoznanie sig¢ z nig pozwoli na
bezpieczne i wtasciwe uzytkowanie urzadzenia.
Instrukcje obstugi i montazu nalezy zachowaé
do pozniejszego wgladu lub dla kolejnego
uzytkownika.

Niniejsze urzadzenie powinno byc¢
zamontowane zgodnie z zatagczonymi
instrukcjami montazu.

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

Urzadzenie bez wtyczki moze podtaczyc¢
wytacznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi. Gwarancja nie
obejmuje szkdd 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 uzywac
wytacznie w zamknigtych pomieszczeniach.

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 pozostajg pod nadzorem osoby
odpowiedzialnej za ich bezpieczenstwo lub
zostaty pouczone, jak wtasciwie obstugiwac
urzadzenie i sa swiadome zwiazanych z tym
zagrozen.

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

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

Niebezpieczenstwo pozaru!
Urzadzenie moze by¢ bardzo gorace,
tatwopalne materiaty moga sie zapali¢. Nigdy
nie przechowywaé pod urzadzeniem ani w
bezposrednim sasiedztwie oraz nie uzywa¢ w
poblizu urzadzenia tatwopalnych przedmiotow
i substancji (np. sprayow, srodkéw
czyszczacych). Nigdy nie ktasc tatwopalnych
przedmiotow i substancji na urzadzenie ani nie
wktadac¢ ich do urzadzenia.

Niebezpieczenstwo poparzenia!

e Dostepne elementy nagrzewaja sie
podczas eksploatacji. Nie dotyka¢
goracych elementéw. Nie zezwalac
dzieciom na zblizanie sie.

e Pojemnik do gotowania staje si¢ 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
oproznienia jego zawartosci.

e Jesli urzadzenie jest przykryte pokrywa,
moze doj$¢ do przegrzania urzadzenia.
Pokrywe naktadac 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!

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

e |zolacja przewodu urzadzenia
elektrycznego moze sie stopi¢ na goracych
czesciach urzadzenia. W zadnym wypadku
nie moze dojs¢ do kontaktu przewodu
przytaczeniowego z goracymi czesciami
urzadzenia.
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Whikajaca wilgo¢ moze spowodowaé
porazenie pradem. Nie uzywac¢ myjek
wysokocisnieniowych ani parowych.
Uszkodzone urzadzenie moze prowadzi¢
do porazenia pradem. Nigdy nie wtaczac
uszkodzonego urzadzenia. Wyciagnaé
wtyczke z gniazda lub wytaczy¢
bezpiecznik w skrzynce bezpiecznikowe;.
Wezwac serwis.

Przyczyny uszkodzen

Uwaga!
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Zabezpieczenie przed przegrzaniem wytacza
urzadzenie: Nie wtaczac urzadzenia bez artykutow
spozywczych. Komore gotowania napetni¢ zimnag
woda lub ptynem do gotowania do dolnego
oznaczenia lub maksymalnie do krawedzi
spietrzenia. Nie gotowa¢ w pustej komorze
gotowania. W komorze gotowania nie podgrzewac
oleju.

Uszkodzenia pokrywy szklanej: Nie nalezy ktas¢
szklanej pokrywy w goracym stanie na wilgotna,
zimna ptyte robocza lub schtadzac¢ jej w zimnej
biezacej wodzie. W przeciwnym wypadku moze
dojs¢ do pekniecia szklanej pokrywy. Natychmiast
wymienié uszkodzona pokrywe szklana. Jesli
wskutek uszkodzenia szklanej pokrywy do komory
dostatyby sie odpryski szkta, przygotowywane tam
potrawy nie nadaja si¢ do spozycia.

Uszkodzenie urzadzenia w wyniku stosowania
nieodpowiednich akcesoriow: Uzywac¢ wytacznie
przewidzianych oryginalnych akcesoriow.

Korozja spowodowana solg lub przyprawami:
Dodawac¢ soli i kostek bulionowych jedynie do
goracej wody. Komora gotowania jest odporna na
korozje. Pomimo tego np. s6l moze by¢ w

okreslonych przypadkach szkodliwa dla materiatu.

Ochrona srodowiska

Urzadzenie rozpakowa¢ i usuna¢ opakowanie w
sposoOb przyjazny dla $rodowiska.

Ekologiczna utylizacja

To urzadzenie odpowiada przepisom

E Dyrektywy europejskiej 2012/19/WE

mmmm dotyczacej starych urzadzen elektrycznych i
elektronicznych (waste electrical and
electronic equipment - WEEE). Dyrektywa
podaje zasady obowiazujace w catej UE
dotyczace zwrotu i recyklingu zuzytych
urzadzen.

W celu oszczednosci energii

Nalezy stosowaé sie do ponizszych wskazowek:

® Piec parowy nagrzewa¢ wytacznie do uzyskania
zadanej temperatury.

® Jezeli mozliwe, stosowa¢ zawsze pokrywe
szklana. Dzieki dobrze zamknietej pokrywie
mozna unikna¢ utraty pary i energii.

® W miare mozliwosci uzywa¢ dwoch wktadow do
jednoczesnego gotowania dwdch roznych
produktow spozywczych.



Twoje nowe urzadzenie

Tutaj mozna zapoznaé sig¢ ze swoim nowym
urzadzeniem i uzyska¢ informacje na temat
akcesoriow.

Piec parowy

Pokrywa szklana

Wkiad do gotowania, nieperforowany

Whkiad do gotowania, perforowany

Otwor ujscia pary
Krawedz przelewu

Oznaczenie minimalnego stanu

Otwoér spuszczajacy sitka resztek

Komora gotowania

Pokretto
kurka spustowego

Pokretto

Za pomocg prawego pokretta mozna wybraé
temperature miedzy 45 - 95°C badz poziom
gotowania na parze 7 .

Pokretto
temperatury

Za pomoca lewego pokretta mozna odkreci¢ lub
zakrecié kurek spustowy.
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Komunikaty na pierscieniu swietinym

Pokretta obstugi posiadaja pierscien swietlny
sygnalizujacy rézne sytuacje. Dalsze wskazdéwki
znajduja sie w rozdziale "Jak postgepowac¢ w razie
usterek?"

Lewa Prawa Wyswietlacz Znaczenie
stron strona
a
o o Wytaczony Urzadzenie WYLA-
CZONE
o) [ Swieci sie na Urzadzenie wtaczone
state
o #  powolne miganie Urzadzenie WEA-
CZONE, nagrzewa sig
3 ®  szybkie miganie  Kurek spustowy jest
odkrecony
o #  szybkie miganie Zabezpieczenie przed
przegrzaniem: wytacze-
nie wytacznikiem bez-
pieczenstwa, brak pradu
szybki miganie na Wadliwy montaz
zmiane
o Pierscien $wietlny wygast
) Pierscien $wietlny swieci sig
3 Pierscien $wietlny miga
Akcesoria

W komplecie znajduja 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 zamowi¢ w specjalistycznych punktach
sprzedazy:
AG 050 000 Zestaw do instalacji odptywu z
odcinajacym zaworem
jednokierunkowym, zestaw odptywu (DN
40) i ztaczka odptywu (%2" do 1%")

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 Wktad do gotowania, perforowany

VA 440 010 Pokrywa ze stali szlachetnej do

przykrywania urzadzenia

VA 420 000 Listwa taczaca do kombinacji z dalszymi
urzadzeniami Vario serii 400 do

zabudowy réwnej z powierzchnia blatu

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

wyréwnujaca

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
urzadzeniami Vario serii 400 do
zabudowy na blacie z pokrywa

urzadzenia/listwa wyréwnujaca

VA 450 400 Przedtuzenie urzadzenia 38 cm
Uzywaé wytacznie w podany sposob. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe uzycie
akcesoriow.



Obstuga

Przed pierwszym uzyciem

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

1 Urzadzenie i wyposazenie dodatkowe doktadnie
umyc¢.

2 Przed pierwszym uzyciem nalezy przeprowadzi¢
kompensacje punktu wrzenia.

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

4  Wocisnaé pokretto temperatury i przekrecié na
pozycje %, gotowaé przez 30 minut na parze.
Teraz urzadzenie przeprowadza kompensacje
temperatury wrzenia.

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

Wskazoéwki

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

- Podczas kompensacji punktu wrzenia moze doj$¢
do powstania wiekszej ilosci 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 cisnienia
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 miejscowosci
nalezy przeprowadzi¢ ponownie kompensacje
temperatury wrzenia. Podczas kompensacji piec
parowy dopasowuje sie do ci$nienia w miejscu
ustawienia.

Przeprowadzenie kompensaciji temperatury wrzenia

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

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 przekreci¢

pokretto na pozycje £ .

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

Wskazowka: Podczas kompensacji temperatury
wrzenia moze doj$¢ do powstania wiekszej ilosci pary.

Zawieszanie uchwytu recznego

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Pojemnik do gotowania staje sie bardzo goracy.
Pojemniki do gotowania nalezy wyjmowaé 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 oproéznienia jego zawartosci.

1 Uchwyt reczny wsunaé do wgtebienia wktadu do
gotowania.

2 Uchwyt reczny obroci¢. Wktad do gotowania
podnie$é za pomocg uchwytu recznego.

Wtaczanie

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

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

na parze ¢ .
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Pierscien swietlny za pokrettem obstugi miga do
momentu nagrzania si¢ urzadzenia. Po osiagnieciu
nastawionej temperatury pierscien swietlny swieci sig
bez przerwy.

Wskazowka: Zwrocié uwage na to, aby podczas
eksploatacji szklana pokrywa byta prawidtowo
natozona i nie przykrywata otworu uj$cia pary.

Wytaczanie
Przekreci¢ pokretto obstugi temperatury na pozycje 0.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Jesli urzadzenie jest przykryte pokrywa, moze dojs¢ do
przegrzania urzadzenia. Pokrywe naktadac¢ dopiero,
gdy urzadzenie ostygnie. Nigdy nie wtaczac¢
urzadzenia przykrytego pokrywa. Pokrywy urzadzenia
nie uzywac¢ 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 swietlny za
pokrettem obstugi temperatury miga. Urzadzenie
wytaczyé i pozostawi¢ do catkowitego ochtodzenia.

Mozliwe przyczyny przegrzania:

® Urzadzenie zostato wtaczone 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.

Roéwniez 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 podstawic¢
pojemnik o wystarczajacej pojemnosci w celu zebrania
wywaru.

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

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

Odkrecié kurek spustowy

1  Wocisnac¢ obydwa pokretta i przekrecié¢ je na prawo
na pozycje 57 .

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

Zakrecié¢ kurek spustowy

1 Pokretto temperatury pozostawi¢ na pozyciji 5 .
Lewe pokretto obstugi przekreci¢ w lewo do
pozycji 4 .

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

Wskazowki

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

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



Tabele i rady

Wskazoéwki -

Urzadzenie nalezy zawsze wstepnie podgrzac.

Naktadaé zawsze szklana pokrywe. Dzigki dobrze
domknietej pokrywie mozna unikna¢ utraty pary i
energii.

Podane czasy przyrzadzania sa czasami
orientacyjnymi. Na rzeczywisty czas gotowania
wptyw ma jako$é i temperatura produktu
wyjsciowego oraz waga i grubos¢ potrawy.

Gotowanie na parze

® Urzadzenie napetni¢ 1 litrem ptynu i podgrzac¢ do L]
poziomu gotowania na parze.

® Wktad napetniony potrawa przeznaczona do
gotowania wstawi¢ do pojemnika i zamknac¢ ®
szklang pokrywa.

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

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

Gotowanie

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

® Uzywad kosza na makaron (akcesoria FK 023 000)
w celu przygotowania potraw macznych.

Podgrzewanie

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

® Zamiast wody mozna zastosowac rosot warzywny,
wywar z ryby badz rosét na migsie. Wywar do
gotowania parowego mozna réwniez doprawic¢
ziotami, przyprawami czy winem.

® Przykrywa¢ zawsze szklang pokrywa,.

Uzywac sitka resztek przy zastosowaniu przypraw,
zi6ét 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 dodatkow moga spowodowac
korozje.

W zaleznos$ci czasoéw gotowania potraw wktady
moga by¢ stosowane jednoczes$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
pozostaja w wigkszym 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 aromatyzowaé badz posolié, jednak
po zakonczeniu urzadzenie doktadnie oczyscic .
Resztki soli moga doprowadzi¢ go korozji.
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Blanszowanie

Blanszowanie na parze (warzywa):

® urzadzenie napetnié 1 litrem wody i podgrzaé do
poziomu gotowania na parze.

® Perforowany wktad napetniony warzywami wstawic¢
do pojemnika i zamknac¢ szklang pokrywa.
Blanszowaé maks. 500 g warzyw na jeden raz.

® Gotowad na parze przez 4 - 5 minut, a nastepnie
ostudzié warzywa natychmiast lodowata woda.

Blanszowanie we wrzacej wodzie (warzywa lub
mieso):

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

Wtozy¢ warzywa lub migso do wody i podgotowac.

Wyja¢ potrawe. Warzywa ostudzi¢ lodowata woda,
a migso optukac¢ najpierw goraca, a nastepnie
zimng woda.

® Uzywac¢ kosza na makaron (akcesoria FK 023 000)
w celu tatwego wktadania i wyjmowania potraw.
® Wode mozna posoli¢, jednak po zakonczeniu
nalezy doktadnie oczy$ci¢ urzadzenie. Resztki soli
moga doprowadzi¢ go korozji.
Regenerowanie (podgrzewanie)
® Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do ® Do pojemnika wtozy¢ nieperforowany wktad z
poziomu gotowania na parze. przygotowang potrawa i zredukowa¢ do 95°C.
® Pokrywa szklana musi przylegac.
Produkt llosé Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Miesna potrawa jednoda- 1 litr nieperfor. 95°C 12-15 min.
niowa
Potrawy maczne i dodatki 1 litr nieperfor. 95°C 10-12 min. Wktad lekko posmarowa¢ mastem.
skrobiowe (500 g)
Warzywa (500 g) 1 litr nieperfor. 95°C 10-12 min.
Podtrzymywanie w cieple
® Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do ® Jesli uzywane sg dwa wktady jednoczes$nie, wiozy¢
poziomu gotowania na parze. najpierw wktad perforowany, a nad nim wktad
® Do pojemnika wtozy¢ nieperforowany wktfad z nieperforowany.
goraca potrawg i wybrac¢ pozycje 80 - 85°C, ® Pokrywa szklana musi przylegac.
nastepnie zamkna¢ szklang pokrywa.
Wyciskanie soku (owoce jagodowe)
® Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do ® Owoce pozostajg w urzadzeniu tak dtugo, dopoki
poziomu gotowania na parze. nie puszcza sok (ok. 120 min.)
® Najpierw wtozy¢ do pojemnika nieperforowany ® Owoce mozna na koniec wycisna¢ w Sciereczce,

wktad, a nad nim perforowany wktad z owocami,
nastepnie zamkna¢ szklang pokrywa.
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Wekowanie

® Urzadzenie napetni¢ 1 litrem wody i podgrza¢ do Sprawdzié i gruntownie wymy¢ stoiki, gumki
poziomu gotowania na parze. klamerki i sprezynki.
® Artykuty spozywcze wekowa¢ mozliwie Wymyte stoiki nalezy przed wekowaniem
natychmiast po zakupie lub zbiorze. Diuzsze wydezynfekowa¢ w piecu parowym (patrz rozdziat
przechowywanie zmniejsza zawarto$é witamin i "Dezynfekowanie").
prowadzi szybko do fermentowania. Ustawi¢ stoiki w perforowanym wktadzie tak, aby
® Uzywac wytacznie najwyzszej jakosci owocow i nie dotykaty sie wzajemnie.
warzyw. Pokrywe szklang zdjaé po uptywie czasu
® Migso nie nadaje sie do zawekowania w piecu gotowania, stoiki wyjaé po ich catkowitym
parowym. wystygnieciu.
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 -1l
Fasola i groszek w zamknie- 1 litr perfor. Gotowanie 120 min.
tych stoikach na przetwory na parze

0,75 -1l

Przyrzadzanie jogurtu

Mleko pasteryzowane podgrzac 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 podgrzewac.

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
zamkna¢ wieczko.

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

Pozostawi¢ do wyros$niecia

Urzadzenie napetni¢ 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 wyrasta¢ w
misce, koszyczku badz formie do pieczenia,
nalezy stosowac¢ perforowany wktad, w ktory

Wypetni¢ urzadzenie 1 litrem wody. Perforowany
wktad wstawi¢ do urzadzenia i zamknac¢ szklang
pokrywa. Urzadzenie ogrzewa¢ co najmniej przez
5 minut w temp. 55° C. Stoiczki wstawié 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 sige automatycznie (wytacznik
bezpieczenstwa). Obréci¢ pokretto w potozenie 0.
Nastepnie wiaczy¢ urzadzenie w razie potrzeby w
normalnym trybie.

Po przygotowaniu jogurt wstawi¢ do lodowki.

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

nalezy wstawi¢ pojemnik / wktad z ciastem.
Zwroci¢ uwage na to, aby catkowicie domknac
szklana pokrywe.

Pokrywa szklana musi przylegaé.

Ciasto / wktad z ciastem pozostawi¢ do
wyrosnigcia w temp. 456°C az wyraznie zwigkszy
swa objetos¢ (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 P
dzemie, do wekowania, do jogurtu lub butelki na
mleko dla niemowlat) wstawi¢ do komory i
zamkna¢ szklang pokrywa,.

Przedmioty przeznaczone do dezynfekcji nalezy
uprzednio gruntownie wyptukaé.

Dezynfekowa¢ 20 minut.

Jesli uzywane sg dwa wktady jednoczes$nie, wtozyé
najpierw wktad perforowany, a nad nim wktad
nieperforowany i wydtuzy¢ czas stosowania pary o

10 min.

Warzywa
® Warzywa przyprawi¢ dopiero po gotowaniu na ® Jesli nie podano inaczej, czasy gotowania
parze. Podczas gotowania na parze naturalny obliczono na 1 kg warzyw.
smak warzyw pozostaje w wigkszym stopniu
zachowany niz w wypadku gotowania w wodzie, co
tez nie wymaga mocnego doprawiania.
Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Karczochy, duze (po 400 - 1 litr perfor. Gotowanie 40 -50 min.
500 g) na parze
Szpinak lisciasty (250 g) 1 litr perfor. Gotowanie 4 min.
na parze
Kalafior 1 litr perfor. Gotowanie  15-20 min. rozyczki kalafiora
na parze
Fasolka szparagowa 1 litr perfor. Gotowanie 20 - 25 min.
na parze
Brokuty 1 litr perfor. Gotowanie  10-15 min. rozyczki brokuty
na parze
Brokuty i marchew (po 1 kg) 1 litr perfor. Gotowanie  20-25 min. rézyczki / 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 podtuznejformie 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 pomidoréw ze 1 litr perfor. Gotowanie 3 -4 min. Przed gotowaniem na parze nacia¢
skorki na parze krzyz. Po gotowaniu schifodzi¢ lodowata
woda.
Groszek cukrowy 1 litr perfor. Gotowanie 10 - 15 min.
na parze
Ryby
® Filety rybne lub ryby w cato$sci mozna gotowaé w ® Filety ze skora: rybe potozy¢ skora do gory, co
nieperforowanym wktadzie na parze badz w zapewni, ze jej struktura i aromat zostana
wywarze. Przyrzadzenie w wywarze trwa w zachowane.
pc_)rownanllu.qo go’fowama na parze o OI_(,' 2 -5 . ® Wywar mozna wzbogaci¢ winem, wywarem z ryby,
minut dtuzej i zalezy od temperatury wyjsciowej . - .
warzywami, ziotami i przyprawami.
wywaru.
® Do gotowania na parze uzywaé raczej wktadu A\ Niebezpieczenstwo zatrucia.!

perforowanego. Mozna go lekko nattusci¢, aby

) 8 Przygotowywac tylko nienaganne, zamkniete muszle.
ryba zbyt nie przywierata.

Nigdy nie spozywaé muszli, ktére po ugotowaniu nie
® Rybe posoli¢ dopiero po ugotowaniu na parze. W otworzyty sie.
ten sposob ryba straci mniej wody.

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

Filety rybne z "luzng" 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. tosos, karmazyn, toso$ morski, tila-
turze (2 - 3 cm grubosci) na parze pia, okon nilowy, labraks
Dorada w catosci (600 g) w1 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 podtuznejformie do terriny

na parze
Omutki jadalne w biatym 1 litr nieperfor. Gotowanie 8- 12 min. 500 ml biatego wina
winie (1 kg) na parze

Uzywac¢ do gotowania wytacznie tylko
nienaganne, zamkniete muszle. Muszle
sg ugotowane, jak tylko sie otworza.

Filet z zabnicy (3 cm) w 1 litr nieperfor. Gotowanie  12-15 min. 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. Doda¢ do roladki plaster wedzonego
na parze tososia i zwinagé.
Matze sw. 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 miesa wotowego. Wktad
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
wykorzystaé 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
wykorzystaé do przygotowania sosu.
Podgrzewanie (parzonej) 4 litry bez 75690 °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.
$wieze, mrozonki, puste makaronu na parze
(500 g)
Potrawy maczne, $wieze, 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 posmarowa¢ mastem.
na parze
Kluski z ziemniakow (a2 80 g) 1 litr perfor. Gotowanie  15-18 min. Wktad lekko posmarowa¢ mastem.
na parze
Knedle z butki (4 80 g) 1 litr perfor. Gotowanie 12-15 min. Wsktad lekko posmarowaé mastem.
na parze

Dodatki: Ryz

® Nieperforowany wktad napetni¢ ryzem i ptynem do ® Jako wywar nadaje si¢ woda badz bulion. Mozna
gotowania w podanym stosunku wagowym. doda¢ do tego réowniez soli, przyprawy, jarzyny,
Przyktad: 1: 1,6 = na 100 g ryzu 150 ml ptynu. sok z cytryny, wino itp.

® Prosimy zwréci¢ uwage na adekwatne ilosci
ptynow i czasy gotowania podane przez
producenta na opakowaniu.

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
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Produkt llos¢ Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi

wody gotowania rzadzania
potrawy
Ryz chinski (1: 2) 1 litr nieperfor. Gotowanie  156-18 min. Ryz z pétnocno-wschodnich Chin
na parze
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 ® Prosimy zwréci¢ uwage na adekwatne ilosci
podanym stosunku wagowym. Przyktad: 1: 1,6 = ptynow i czasy gotowania podane przez
na 100 g zboza 150 ml wywaru. producenta na opakowaniu.

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

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, srednioziarniste 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 ® Nalezy zwréci¢ uwage, ze niektére z czasow
straczkowymi w podanym stosunku wagowym. dotycza roslin straczkowych uprzednio
Przyktad: 1: 2 = na 100 g roslin straczkowych 200 namoczonych. Niemoczone rosliny straczkowe
ml wywaru. Rosliny straczkowe musza znajdowac wymagaja znacznie dfuzszego czasu gotowania.
sie catkowicie w wywarze. ® Jako wywar nadaje sie: woda badz bulion. Mozna
dodac¢ do tego rowniez soli, przypraw, jarzyn, soku
z cytryny, wina itp.
Produkt llo$é 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 zwykfa 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 z6tty, 1 litr nieperfor. Gotowanie 60 - 90 min.
tuskany, w catosci lub na parze
potowki (1:2)
Groch wtoski (1:1) 1 litr nieperfor. Gotowanie 60 - 75 min. Groch wtoski moczony przez 12 godz.
na parze
Desery
Produkt llosé Wktad do Ustawienie Czas przy- Uwagi
wody gotowania rzadzania
potrawy
Créme br(lée / 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. "wyrastaé" (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.
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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 podgrza¢ do stopnia goto-
wania na parze.
Kluseczki z grysiku (2 20 g) 1 litr perfor. / nie- Gotowanie Stodki lub stone jako deser badz doda-
perfor. na parze tek do zup. Wktad perforowany lekko
posmarowac mastem.
Jaja, wielkos¢ 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 konserwacja

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

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Whnikajaca wilgo¢ moze spowodowac¢ porazenie
pradem. Nie uzywa¢ myjek wysokocisnieniowych ani
parowych.

A Niebezpieczenstwo poparzenia!

Dostepne elementy nagrzewaja si¢ podczas
eksploatacji. Nie dotykaé goracych elementéw. Nie
zezwalac¢ dzieciom na zblizanie sie.

Czyszczenie urzadzenia

® Po kazdym uzyciu oprdézni¢ komore gotowania i
wymy¢ ja ptynem oraz migekka szczoteczka do
mycia naczyn. Komory nie czysci¢ srodkami do
stali szlachetnej, gdyz sa one zazwyczaj
nieprzystosowane do kontaktu z zywnoscia.

® Osady brudu, soli i kamienia moga spowodowac
szkody korozyjne.

® Whktady do gotowania i sitko resztek my¢ w
zmywarce badz recznie za pomoca tagodnego
roztworu wody z ptynem do mycia naczyn. Uchwyt
wktadu do gotowania czysci¢ wytacznie recznie.

® Komore gotowania osuszy¢ doktadnie $cierka. Tak
dtugo jak komora gotowania jest jeszcze wilgotna,
nie nalezy przykrywac jej szklang pokrywa,

® Po wysuszeniu wypolerowa¢ komore za pomoca
Sciereczki 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 obrocic.

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 ply-
nem do mycia naczyn, nastepnie
dokfadnie osuszy¢ migkka szmatka.

Whktady do goto-
wania

Zmywarka do naczyn

Pokrywa szklana ~ Zmywarka do naczyn

Uchwyt Czysci¢ miekka szczoteczka oraz ply-
nem do mycia naczyn.
Pokretto obstugi Czysci¢ miekka, wilgotna Sciereczka i

odrobing 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 duzg zawarto$¢ wapnia w
wodzie, nalezy go usunaé. Gruby osad moze zaktécié
dziatanie urzadzenia.

W naszym sklepie internetowym oferujemy pod
numerem zamowienia 311138 odpowiedni
odkamieniacz. Zmiesza¢ 40 ml odkamieniacza z
200 ml wody. W razie potrzeby zmiesza¢ wigksze
ilosci roztworu odkamieniajacego, zachowujac
stosunek: 1 cze$¢ odkamieniacza : 5 cze$ci wody.

Zakrecié kurek spustowy i napetni¢ komore gotowania
roztworem odkamieniajacym. Kamien usuna¢ za
pomoca migkkiej szczotki do mycia naczyn. Roztwor
odkamieniajacy wypusci¢, a pojemnik wyptukac
gruntownie woda. Unika¢ kontaktu skory z roztworem
odkamieniajacym. Przestrzegac¢ rowniez wskazowek
na etykietce.

Wskazowka: Za pomoca roztworu odkamieniajgcego
mozna rowniez usunac¢ skutecznie resztki zywnosci,
zawierajace skrobie (np. ryz), przywierajace do
wktadow.

Nie uzywac¢ podanych srodkéw do
czyszczenia

Srodki ostre i szorujace

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

® Srodki zawierajace chlor lub silne stezenie
alkoholu

Spray do czyszczenia piekarnika

Ostre, rysujace gabki, szczotki i myjki do mycia
naczyn

® Nowe $ciereczki gabkowe przed uzyciem
doktadnie wyprac.



Jak postepowac¢ w wypadku usterek?

Czesto mozna samodzielnie usuna¢ mniej powazne

zaktécenia pracy urzadzenia. Przed skontaktowaniem

sie z serwisem nalezy zwrdcié uwage na nastepujace

A Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Nieprawidtowo przeprowadzone naprawy stanowia

powazne zagrozenie.Naprawy moga by¢ wykonywane

wskazowki.
wytacznie przez wykwalifikowanych technikow
serwisu.Jesli urzadzenie jest uszkodzone, nalezy
wyciagnac wtyczke z gniazda lub wytaczy¢ bezpiecznik
w skrzynce bezpiecznikowej. Wezwac¢ serwis.

Usterka Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Urzadzenie nie nagrzewa sie. Lewy
pierscien swietlny miga, prawy
Swieci sie.

Kurek spustowy jest otwarty.

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

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

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

Wywar z gotowania jest ponizej
dolnego oznaczenia.

Wytaczy¢ urzadzenie. Dolaé wywaru przynajmniej
do wysokosci dolnego oznakowania. Pozostawié
urzadzenie do ochtodzenia.

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

Whytaczy¢ urzadzenie i pozostawié do catkowitego
ochtfodzenia. Podczas gotowania na parze uzywac
szklanej pokrywy.

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

Whytaczy¢ urzadzenie i pozostawié do catkowitego
ochtodzenia. Komore gotowania napetni¢ zimna
woda.

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

Whytaczy¢ urzadzenie i pozostawié do catkowitego
ochtodzenia. Komore gotowania przetrze¢ woda z
octem lub odkamieniaczem obojetnym dla zywno-
$ci. Dokfadnie wyptuka¢ 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 obrécié w potozenie 0 i
ewentualnie ponownie wiaczy¢.

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

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

Urzadzenie nie funkcjonuje. Oba
pierscienie swietlne migaja szybko
na przemian.

Wadliwy montaz

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

Narozniki urzadzenia wyginaja sie
podczas eksploatacji w gore.

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

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

Jezeli urzadzenie wymaga naprawy, jestesmy do
Panstwa ustug. Oferujemy zawsze odpowiednie
rozwigzania, aby uniknaé niepotrzebnych wizyt
naszego technika.

Podczas rozmowy telefonicznej nalezy podaé numer
wyrobu (nr E) oraz numer produktu (nr FD), abysmy
nasz wykwalifikowany personel mégt Panstwa
optymalnie obstuzy¢. Tabliczke znamionowa z
numerami znalezé 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 nieprawidfowej obstugi jest
ptatna réwniez w czasie okresu gwarancyjnego.

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

Prosimy zaufa¢ kompetencjom producenta. W ten
spos6b mozna zapewni¢, ze naprawy przeprowadzane
beda przez wykwalifikowanych technikéw 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 baska 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 ¢cikmasi durumunda
cihaz garanti kapsami diginda kalir.

Bu cihaz sadece evde ve ev ortaminda
kullanilmak igin tasarlanmigtir. Cihazi sadece
yiyecek ve icecek hazirlamak igin kullaniniz.
Cihaz galigirken dikkatli olunuz. Cihazi sadece
kapali alanlarda kullaniniz.

Bu cihaz harici bir zamanlayici veya uzaktan
kumanda ile kullaniimak tizere
tasarlanmamistir.

Bu cihaz 8 yasindan kiiglik gocuklar, sinirh
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
glivenli kullanimi ve ortaya ¢ikabilecek
tehlikeler hakkinda bilgi verilmis olmasi
durumunda kullanilabilir.

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

8 yasindan kiiglik 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 gok
yakinlarinda saklamayiniz ve kullanmayiniz.
Cihazin igine veya lizerine kesinlikle yanici
cisimler koymayiniz.
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Yanma tehlikesi!

e Caligtirma sirasinda temas edilen yerler
sicak olur. Kesinlikle sicak yerlere
dokunmayiniz. Cocuklari uzak tutunuz.

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

e Cihaz kapagi kapaliyken igeride 1si olusur.
Cihaz kapagini ancak cihaz soguduktan
sonra kapatiniz. Cihazi kesinlikle kapagi
kapaliyken agmayiniz. Cihaz kapag sicak
tutmak veya sicakligi engellemek igin
kullanilmamahdir.

Elektrik carpma tehlikesi!

e Usuliline aykiri onarnimlar tehlike teskil eder.
Onarimlar, sadece tarafimizdan egitilmis
bir miusteri hizmetleri teknisyeni tarafindan
yapilmalidir. Cihaz arizaliysa elektrik figini
¢ekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

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

e geri sizan su elektrik garpmasina neden
olabilir. Yiiksek basingli veya buharli
temizleyici kullanilmamahdir.

e Anzali bir cihaz elektrik carpmasina neden
olabilir. Anizali bir cihazi kesinlikle
agmayiniz. Elektrik fisini gekiniz veya
sigorta kutusundan sigortayi kapatiniz.
Musteri hizmetlerini arayiniz.



Hasar nedenleri

Dikkat!

- Asirtisinmaya karsi koruyucu tertibat cihazi
kapatiyor: Cihazi bosken galigtirmayin. Pigirme
teknesini en az minimum isaretine veya en gok
tasma kenarina kadar soguk su veya pisirme
sivisiyla doldurun. Pigirme teknesini tamamen
bosalana kadar galigtirmayin. Pisirme teknesinde
kesinlikle yag isitmayin.

- Cam kapakta hasar: Sicak cam kapagi yas, soguk
calisma tezgéahinin lizerine koymayin veya akan
soguk suyun altinda sogutmayin. Cam kapak
catlayabilir. Hasarli cam kapagi derhal degistirin.
Hasarli cam kapak nedeniyle pisirme teknesine
cam kiriklari girdiginde, pisirilen gida maddeleri
tiketime artik uygun degildir.

- Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda
hasarlar: Sadece 6ngériilen orijinal aksesuarlari
kullanin.

- Tuz veya baharatlar nedeniyle korozyon: Tuzu veya
bulyon kiiplerini daima sicak suyun igine atin.
Pisirme teknesi korozyona karsi biyilik dlglide
dayanikhdir. Buna ragmen, belirli durumlarda
ornegin tuz malzemeyi tahrip edebilir.

Cevre koruma

Cihazin ambalajini gikarin ve ambalaji gevreyi koruma
kriterlerine uygun sekilde imha edin.

Cevrenin korunmasi kurallarina
uygun imha

B

Bu cihaz, eski elektrikli ve elektronik cihazlar
(WEEE - waste electrical and electronic
equipment) hakkindaki 2012/19/AB sayil
Avrupa Yonetmeligi'ne uygundur. Bu
yonetmelik, eski cihazlarin AB genelinde
gegerli olmak iizere geri alinmalari ve
degerlendirilmeleri icin sartlari
belirlemektedir.

Enerji tasarruf onerileri
Enerjiden tasarruf ederek yemek pisirmek icin
liitfen asagidaki onerileri dikkate alin:

® Buharl pisiriciyi sadece istenilen sicakliga
ulagincaya kadar isitin.

® Mimkiin oldukga daima cam kapagi kapatin. lyi
kapanan kapak sayesinde buhar ve enerji kaybi
onlenir.

® ki pisirme tepsisiyle ayni anda farkh gida
maddelerini pisirme olanagindan faydalanin.
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Yeni cihaziniz

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

Buharh Pisirici

Cam kapak

Deliksiz pigirme tepsisi

Delikli pigirme tepsisi

Buhar gikis deligi

Tagma kenari

Minimum isareti

Artik stizgegli bosaltma deligi

Pisirme teknesi

Kumanda diigmesi
Bosaltma muslugu

Kumanda diigmesi

Sag kumanda diigmesiyle 45 - 95°C arasi sicaklik ya
da & sicak tutma kademesini segin.

Sol kumanda diigmesiyle bosaltma muslugunu agin ya
da kapatin.
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Kumanda diigmesi
Sicaklik

Isikli halkadaki gosterge

Kumanda diigmeleri, farkli gésterge olanaklarina sahip
olan i1sikh halkaya sahiptir. Diger agiklamalar igin bkz.
Bolim “Arizalar - Ne yapmali?”.

Sol Sag Gosterge Anlami
o o Kapali Cihaz KAPALI
o ° Siirekli yanma Cihaz ACIK
o #  Yavas yanip Cihaz ACIK, isiniyor
s6nme

o Isikli halka kapali
Istkh halka yaniyor

E 3 Isikli halka yanip séniiyor



Sol Sag Gosterge Anlami
3 ° Hizli yanip sénme Bosaltma muslugu agik
o Hizl yanip sénme Asiri isinmaya karsi
koruyucu tertibat, emni-
yet kapatmasi, elektrik
kesilmesi
3 #  Sirasiyla hizl Montaj hatasi

yanip sénme

o Isikli halka kapah
) Isikli halka yaniyor

3 Isikli halka yanip séniiyor

Aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlar teslimat kapsamina
dahildir:

Pisirme tepsisi, delikli
Pisirme tepsisi, deliksiz
Cam kapak

Kulp

Artik slizgeci

Ozel aksesuarlar

Asagida belirtilen aksesuarlari uzman satig
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
garnitiiri (DN 40) ve baglanti
mangonuna (%" -> 1%") sahip ¢ikis
kurulum seti

Cikis kurulum seti, pigsirme sivisinin
uygun bir kaba akmasini saglar

Makarna sepeti

Pisirme tepsisi, deliksiz

Pisirme tepsisi, delikli
Paslanmaz gelikten cihaz kapag

Yiizeye sifir montajda 400 serisi baska
Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme c¢itasi

Cihaz kapagi/Dengeleme gitasi ile
ylzeye sifir montajda 400 serisi bagka
Vario cihazlarla kombinasyon igin
birlestirme c¢itasi

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 c¢itasi

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 énce asagidaki
aciklamalari liitfen dikkate alin:

1 Cihazi ve aksesuarlari iyice temizleyin.

2 Kullanima alma esnasinda kaynama noktasi
denklestirmesi yapiimahdir.

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

4  Sicaklik kumanda diigmesine basin, &

pozisyonuna gevirin 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 hatali
fonksiyonlara yol acabilir. Cok fazla veya ¢ok az
buhar olusabilir.

- Kaynama noktasi denklestirilirken cihazdan daha
fazla buhar cikabilir.

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

Kaynama noktasi denklestirmesi

Suyun kaynama noktasi hava basincina baghdir. Hava
basinci artan yilikseklikle azaldigindan, suyun kaynama
noktasi da diiger.

Cihaz ilk kullanim esnasinda otomatik olarak kaynama
noktasi denklestirmesi yapar. Baska sehre
tasindiginizda kaynama noktasi denklestirmesini
tekrarlamaniz gerekir. Bu esnada buharl pisirici

kurulum yerindeki hava basincina gdére kendini ayarlar.

Kaynama noktasinin denklestirilmesi islemi

1 Pisirme teknesini minimum isaretine kadar soguk
suyla doldurun. Cam kapagi kapatin.

2 Sicaklhik kumanda diigmesini 95°C pozisyonuna
getirin.

3 5 saniye icerisinde: Ayni sicaklik kumanda
diigmesini iki kez & pozisyonu ile 95°C arasinda
gidip gelmek suretiyle gevirin, ardindan kumanda
digmesini Y pozisyonuna gevirin.

Bunun ardindan cihaz kaynama noktasi denklestirmesi
yapar. Siiresi yaklagik 10 dakikadir. Kaynama noktasi
denklestirme islemi 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
dokmek amaciyla pisirme tepsisini gevirmeye elverisli
degildir.

1 Kulpu pisirme tepsisindeki delige gegirin.

2  Kulpu geri gekin. Pigirme 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 tagma kenarina kadar
doldurulmalidir.

Sicaklik kumanda diigmesine basin ve kumanda
digmesini istediginiz sicaklia gevirin. Sicakligi 45 -
95 °C arasl ayarlayabilirsiniz. Buharda pisirmek igin
buharda pigsirme kademesini % ayarlayin.

Cihaz 1sindidi siirece sicaklik kumanda diigmesinin
arkasindaki isikli halka yanip séner. Ayarlanan
sicakliga ulasildiginda isikli halka sirekli yanar.

Bilgi: Cihaz galisirken cam kapagin iyice kapali
olmasina ve buhar ¢ikis deliginin agik kalmasina dikkat
edin.



Kapatma
Sicaklik kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin.

A Yanma tehlikesi!

Cihaz kapagi kapaliyken igeride 1si olusur. Cihaz
kapagini ancak cihaz soguduktan sonra kapatiniz.
Cihazi kesinlikle kapagi kapaliyken agmayiniz. Cihaz
kapagi sicak tutmak veya sicakligi engellemek igin
kullaniilmamalidir.

Asiri iIsinmaya karsi koruyucu
tertibat

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

Asiri i1sinma i¢in olasi nedenler:

® Cihaz bos (pisirme teknesinde sivi olmadan)
cahistirildi.

Pisirme teknesine ¢ok sicak su dolduruldu.

Cihaz sivi tamamen bosalana kadar galigtirildi
veya sivi seviyesi minimum isaretinin altina indi.

® Cihaz, gok uzun sire buharda pisirme
kademesinde kapaksiz ¢aligtirildi.

® Pisirme teknesinde asiri kireglenme var.

Emniyet kapatmasi

Cihaz, guvenliginiz icin emniyet kapatmasiyla
donatiimistir. Her 1sitma iglemi, bu siire igerisinde
herhangi bir kumanda gerceklesmezse, 4 saat sonra
kapatilir. 70°C'nin altinda sicaklik ayarlarinda isitma
islemi 8 saat sonra kapatilir.

Isitici, elektrik kesildikten sonra da kapali kalir.
Sicaklik kumanda diigmesinin arkasindaki isikli halka
yanip sdner.

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

Pisirme sivisinin bosaltiimasi

A Yanma tehlikesi!

Pisirme sivisi oldukga i1sinir. 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 c¢ikis kurulum setini kurmali ve uygun biyiikliikte
sicaga dayanikli bir kabi (en az 10 litre) bosaltma
muslugunun altina koymalisiniz.

Bosaltma muslugunun ac¢ilmasi

1 Her iki kumanda diigmesine basin ve saga, 5~
pozisyonuna gevirin.

2 Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra bosaltma

muslugu acilir. Bosaltma muslugu acgikken sol
kumanda diigmesinin arkasindaki igikli halka
yanip sdner.

Bosaltma muslugunun kapatiimasi

1 Sicaklik kumanda diigmesini 5 pozisyonunda
birakin. Sol kumanda digmesini sola,
pozisyonuna gevirin.

2 Sinyal sesi duyulur. Birkag saniye sonra bosaltma
muslugu kapatilir. Sol kumanda diigmesinde yanip
sOnen igik séner.

=

Bilgiler

- Bosaltma muslugu agikken veya tam kapali
degilken sol kumanda diigmesinin arkasindaki
istkli halka yanip séner ve cihaz isinmaz.

- Artik slizgecini daima bosaltma deliginin lizerinde
birakin. Béylece, yemek artiklarinin bosaltma
muslugunu bloke etmesini 6nlemis olursunuz.
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Tablo ve Oneriler

Bilgiler

Cihazi daima 6nceden isitin.

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

Belirtilen pisme siireleri sadece fikir edinme
niteligindedir. Asil pisme siiresi malzemenin kalite
ve sicakligina, ayrica pisirilecek gidanin agirlik ve
kalinligina baghdir.

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 pisirme tepsisinde buhar her yandan
yiyece@e ulasabilir. Boylece, pisirilecek biylk
miktarlarda yiyeceklerin de diizenli sekilde
pismeleri saglanir. Deliksiz pisirme tepsisi pisirme
teknesinin kirlenmesini énler ya da yiyecekleri
yumusatmak i¢in kullanihr.

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 icin makarna sepetini
(6zel aksesuar FK 023 000) kullanin.

Kivama getirme

66

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 kapagi daima kapatin.

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

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

Yiyeceklerin pisme sirelerine gdre pisirme
tepsileri ayni anda ya da sirasiyla kullanilabilir.

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

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

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

Cam kapagi kapatmanizi dneririz.

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



Buharda haslama

Buharda haslama (sebze)

Kaynayan suda hagslama (sebze veya et):

® Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda ® Cihaza 4 litre su doldurun ve cihazi buharda
pisirme kademesinde isitin. pisirme kademesinde isitin.
® iginde sebze bulunan delikli pisirme tepsisini ® Sebzeyiveya eti suyun igine koyun ve suyu bir kez
tekneye koyun ve cam kapagi kapatin. Her kaynatin.
defasinda en fazla 500 g sebzeyi buharda ® Yiyecegi gikarin. Sebzeyi buzlu suda sodutun, eti
haslayin. L o
ise 6nce sicak, ardindan soguk suyla yikayin.
° ) .
4 b5 da}k'k% boyun_ca_ b:harr]laly;)n vle ardlndkan ® Pisirilecek yiyecegi kolaylikla koymak ve gikarmak
sebzeyi sogumasi icin derhal buzlu suya koyun. icin makarna sepetini (6zel aksesuar FK 023 000)
kullanin.
® Suyu tuzlayabilirsiniz, ancak ardindan cihazi
itinayla temizlemeniz gerekir. Tuz artiklari
korozyona yol agabilir.
Tazeleme (Isitma)
® Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda ® cinde pisen yemek bulunan deliksiz pisirme
pisirme kademesinde isitin. tepsisini tekneye koyun ve sicakligi 95°C'ye
disdrin.
® Cam kapagin kapatilmasi gerekir.
Pisirilecek yiyecek Sumik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Etli tabakhk yemek 1 litre Deliksiz 95°C 12-15dk.
Hamur igleri, nisastalilar 1 litre Deliksiz 95°C 10-12 dk.  Pigirme 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 ® Ayni anda iki pisirme tepsisi kullanacaksaniz, ilk
pisirme kademesinde isitin. once delikli tepsiyi, ardindan deliksiz tepsiyi
® iginde sicak yemek bulunan deliksiz pisirme cihaza yerlestirin.
tepsisini tekneye koyun, sicakhgi 80 - 85°C'ye ® Cam kapagin kapatilmasi gerekir.
disiriin ve cam kapagi kapatin.
Suyunu cikarma (ilizimsii meyveler)
® Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda ® Meyve, artik su birakmayana kadar cihazin iginde
pisirme kademesinde isitin. kalmaldir (yaklagik 120 dakika).
® ilk 6nce deliksiz pisirme tepsisini tekneye ® Uziimsii meyve suyunu en son damlasina kadar

yerlestirin, ardindan iginde lGziimsi meyveler
bulunan delikli pisirme tepsisini listliine koyun ve
cam kapagi kapatin.

elde etmek igin meyveleri ardindan bulasik bezinin
icinde sikabilirsiniz.
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Konserve etme

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

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

Sadece kaliteli sebze ve meyve kullanin. o

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 6nce
buharli pisiricide dezenfekte edin (bkz. Bolim
“Dezenfeksiyon”).

Kavanozlari birbirine degmeyecek sekilde delikli
pisirme tepsisine koyun.

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

Pigirilecek 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 - 1l

Kapali konserve kavanozla- 1 litre Delikli Buharda 120 dk.

rinda fasulye ve bezelye pisirme

0,75 -1l

Yogurt yapimi

Yogurt kiiltirlerinin zarar gérmesini 6nlemek igin

siitli ocakta 90°C sicakliga kadar isitin. Onemli
agiklama! Yogurt kiltlrlerine zarar vermemek igin
ardindan siitiin su banyosunda 40°C sicakliga °®
kadar sogumasini bekleyin.

Dayanikl siitlerin i1sitilmasina gerek yoktur.

Site yogurt kiilttrlerine sahip dogal yogurt
karistirin (100 ml siit basina en az 10 g yogurt).
Yogurdu cirpma teliyle site iyice karistirin. L4

Yogurt mayalarinda ambalaj lizerindeki bilgileri
litfen dikkate alin.

Suti yikanmis yogurt kavanozlarina doldurun ve
kapaklari kapatin.

Dikkatinize: Siiti doldurmadan 6nce ytkanmig
yogurt kavanozlarini buharl firinda buharda
pisirme kademesinde 20 dakika siireyle

Mayalama (kabartma)

68

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

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

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

dezenfekte edebilirsiniz. Kavanozlarin
doldurulmadan 6nce sogumus olmalarina dikkat
edin.

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.

Yogurt 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 galistirabilirsiniz.

Hazirladiktan sonra yogurdu buzdolabina koyun.

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

Cam kapagin kapatilmasi gerekir.

Hacmi belirgin 6lglide artana kadar hamuru /
hamur karigsimini 45°C'de kabarmaya birakin
(yaklagik 30 dk.).



Dezenfeksiyon

® Cihaza 1 litre su doldurun ve cihazi buharda ®

pisirme 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 dnceden iyice
ytkanmis olmalari gerekir.

20 dakika buharda bekletin.

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

Farkli belirtilmedikge pisme siirelerinde 1 kg
sebze esas alinmigtir.

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

Enginar, biyik 1 litre Delikli Buharda 40 - 50 dk.

(400 - 500'er g) 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 8-12 dk. 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. Dorde boliinmiis
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 parga
pisirme

Kabuguyla haglanan kiiglik 1 litre Delikli Buharda 25 - 30 dk.

boy patates (yaklagik pisirme

50'ser g)

Kabuguyla haglanan orta 1 litre Delikli Buharda 30 - 40 dk.

boy patates (yaklagik 70'er g) pisirme

Kabuguyla haglanan biiyiik 1 litre Delikli Buharda 40 - 45 dk.

boy patates (yaklagik pisirme

100'er g)
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Pigirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar

tan sisi siiresi
Briiksel lahanasi 1 litre Delikli Buharda 18 -22 dk.
pisirme
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 3-4 dk. Buharda pisirmedan énce 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 ® Derili filetolarda: Baligin derili tarafini yukariya
deliksiz pisirme tepsisinde kendi suyunda getirin. Boylece baligin aromasi ve yapisi daha iyi
pisirebilirsiniz. Kendi suyunda pisirilmesi, miktara korunur.
ve yiyecedin kendi suyunun sicakligina bagh ® Baligin kendi suyunu sarap, balik suyu, sebze,

olarak buharda pisirme yéntemine nazaran

. N taze ve kuru baharatlarla zenginlestirebilirsiniz.
yaklasik 2 - 5 dakika daha uzun sirer.

® Buharda pigirme yapmak igin tercihen delikli A\ Zzenirlenme tehlikesil
pisirme tepsisini kullanin. Balik asiri yapistiginda

L o . I Sadece kusursuz olan, kapali midyeleri pisirin.
pisirme tepsisini hafif yaglayabilirsiniz.

Pisirdikten sonra agilmayan midyeleri kesinlikle
® Bugulanan bahg pistikten sonra tuzlayin. Béylece yemeyin.
balik fazla su kaybetmez.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Yumusak etli baliklarin fileto- 1 litre Delikli Buharda 3 -6 dk. Ornegin morina baligi, biyiik dil baligr,
lari (1 - 2 cm kalinhginda) pisirme kalkan bali§i, pangasius, sudak baligi
Siki etli baliklarin filetolari (2 1 litre Delikli Buharda 10-15dk.  Ornegin somon balig, kirmizi balik, agik
-3 cm kalinliginda) pisirme deniz somonu, tilapia, tatl su levredi, lev-
rek balig
Kendi suyunda tiim gipura 1 litre Deliksiz Buharda 25-30dk. 500 ml kendi ilik suyunda, 6rnegin jilyen
baligi (600 g) pisirme sebzeli balik suyu
Kendi suyunda tiim alabalik 1 litre Deliksiz Buharda 10-15dk. 500 ml kendi ilik suyunda, 6rnegin jiilyen
(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 iginde 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 bahgr 1 litre Deliksiz Buharda 12-15dk. 500 ml kendi ilik suyunda, 6rnegin seb-
filetosu (3 cm) pisirme zeli balik suyu, zencefil, rezene tohumu
ve kignis
Dil baligi sarmasi (80 - 1 litre Delikli Buharda 12-15dk. lIgine bir dilim somon fime de sarin.
150'ser g) pisirme
Biiyik tarak (12 adet) 1 litre Delikli Buharda 4 dk.
pisirme

70



Et / Kiimes hayvanlari / Sucuk-Sosis

Pisirilecek yiyecek Sumik- 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 gogsii 1 litre Deliksiz Buharda 25-30dk. Damak zevkinize gore buharda pigirme-
(250 - 300'er g) pisirme den dnce 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 g6gsi sarmasi (2560- 1 litre Deliksiz Buharda 20-30dk. Damak zevkinize gore buharda pigirme-
300'er g) pisirme den dnce veya sonra kizartin. Akan
kendi suyunu sos bazi olarak kullanin.
Haslanmis sosisi i1sitma 4 litre Kullanilmaz ~ 75-90°C  10-20dk.  Ornegin baharatsiz sosis, Lyon usulii
sosis
Garnitiirler: Hamur isleri ve hamur koéfteleri
Pigirilecek yiyecek Sumik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Hamur igleri, kuru Griinler 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.  Pisirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
pisirme hafif yaglayin
Ekmek koftesi (80'er g) 1 litre Delikli Buharda 12-15dk. Pigirme tepsisinin tabanini tereyagiyla
pisirme hafif yaglayin
Garnitirler: Piring
® Pirincive pigsirme sivisini belirtilen oranda deliksiz ® Gerekli sivi miktari ve pigme siresi bakimindan
pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1:1,5 =100 g Ureticinin talimatlarini da daima dikkate alin.
piring basina 150 ml sivi.
® 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
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
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Pigirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar

tan sisi siiresi
Uzun taneli piring (1: 2) 1 litre Deliksiz Buharda 20 - 25 dk. (")rnegin Patna, Carolina
pisirme
Orta boy ve yuvarlak taneli 1 litre Deliksiz Buharda 15-18 dk.  Ornegin Arborio (Avorio), Carnaroli,
piring (1:2) pisirme Bomba, Padano
Dogal piring (1: 1,5) 1 litre Deliksiz Buharda 40-50dk. Piring tiirline gbre pisme siiresi bilyiik
pisirme olclide degisebilir
Parboiled piring (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 ® Gerekli sivi miktari ve pisme siresi bakimindan
deliksiz pigsirme tepsisine koyun. Ornek: 1:1,56 = Uireticinin talimatlarini da daima dikkate alin.

100 g tahil basina 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

ince bulgur (1:2) 1 litre Deliksiz Buharda 12-15dk.
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 ® Bazi verilerin 6nceden yumusatiimisg baklagillere
deliksiz pisirme tepsisine koyun. Ornek: 1:2 = ait oldugunu liitfen dikkate alin. Onceden
100 g baklagiller bagina 200 ml sivi. Baklagiller yumusatilmamis baklagillerin pigsme siresi gok
tamamen pisirme sivisiyla ortiili olmalidir. daha uzundur.

® Pisirme sivisi olarak su veya bulyon uygundur. Tuz,
baharat, sebze, limon suyu, sarap vs. de ilave
edebilirsiniz.

Pisirilecek yiyecek Su mik- Pisirme 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 75-90 dk.  Fasulyeleri 12 saat 1slatarak yumusatin
pisirme
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Pisirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Kuru fasulye (1:1) 1 litre Deliksiz Buharda 45-60 dk. Fasulyeleri 12 saat i1slatarak yumusatin
pisirme
Barbunya 1 litre Deliksiz Buharda 45-60dk. 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- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Krem briile / Flan / Krem 1 litre Delikli 95°C 35-40dk. Cihazi buharda pisirme kademesinde
karamel (120'ser g) isitin.
Hamur tathsi (100'er g) 1 litre Deliksiz Buharda 20-25dk. Buharda pisirmeden 6nce hamur tatli-
pisirme sin1 30 dakika kabarmaya birakin (bkz.
Bolim “Mayalama”).
Komposto 1 litre Deliksiz Buharda 10 -20 dk. (")rnegin elma, armut, ravent
pigirme Damak zevkinize gdre seker, vanilyali
seker, tarcin 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 tarcin ilave edin.
Digerleri
Pigirilecek yiyecek Su mik- Pigirme tep- Ayar Pisme Aciklamalar
tan sisi siiresi
Yumurta pastasi (1 1) 1 litre Deliksiz 95°C 35-40dk. Cihazi buharda pigirme kademesinde
1sitin.
irmik kofteleri (20'ser g) 1 litre Delikli, Delik- Buharda Tath ya da ¢orbalik malzeme olarak
siz pisirme sekerli veya tuzlu. Pigirme tepsisinin
tabanini tereyagiyla 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 &neri ve uyarilar yer almaktadir.

A Elektrik carpmasi tehlikesi!

igeri sizan su elektrik garpmasina neden olabilir.
Yiiksek basingli veya buharl temizleyici
kullanilmamahdir.

A Yanma tehlikesi!

Calistirma sirasinda temas edilen yerler sicak olur.
Kesinlikle sicak yerlere dokunmayiniz. Cocuklari uzak
tutunuz.

Cihazin temizlenmesi

® Pisirme teknesini her kullanim sonrasi bosaltin ve
bulasik deterjani ve yumusak bir bulasik firgasi
kullanarak temizleyin. Gida maddeleri i¢in cogu
kez onayl olmadiklarindan, pisirme teknesine
paslanmaz celik bakim maddeleri siirmeyin.

® Kir, tuz ve kireg ¢okiintileri korozyon hasarlarina
yol agabilir.

® Pisirme tepsilerini ve artik siizgecini bulasik
makinesinde veya hafif sabunlu suda yikayin.
Pisirme tepsilerinin kulpunu sadece elde
temizleyin.

® Pisirme teknesini bir bezle iyice kurulayin. Pigirme
teknesi yas oldugu silirece cam kapak
kapatiimamalidir.

® Kuruladiktan sonra pisirme teknesini yumusak bir
bez ve bir damla yemeklik sivi yadla parlatin.

Temizleme ve parlatma c¢aligmalari tamamlandiktan
sonra temizlenen pisirme tepsilerini ve kulpu pisirme
teknesinde muhafaza edebilirsiniz. Tekneye tam
oturmasi igin cihaz kapaginin (6zel aksesuar) ters
cevrilmesi gerekir.

Bilgi: Birkag saat galistirildiktan sonra teknenin
tabaninda isiticinin sekli belirmeye baslar. Bu durum
cihazin fonksiyonunu ve kalitesini etkilemez.

Cihaz parcasi/ Onerilen temizlik

Yiizey

Yumusak bulasik firgasi ve bulagik
deterjaniyla temizleyin ve yumusak bir
bezle iyice kurulayin.

Pisirme teknesi

Pisirme tepsileri Bulasik makinesi

Cam kapak Bulagik makinesi

Kulp Sicak su ve bulagik deterjaniyla temizle-

yin.

Kumanda diigmesi Yumusak, nemli bir bez ve az miktarda
bulasik deterjaniyla temizleyin. Bez
asir islak olmamalidir.
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Pisirme teknesinin kirecten
arindirilmasi

Suyun asiri kiregli olmasi nedeniyle pigsirme
teknesinde beyaz bir tabaka olustuysa, pisirme
teknesini kiregten arindirmaniz gerekir. Yogun
kireglenme cihazda fonksiyon bozukluklarina yol
acabilir.

Online magazamizda 311138 siparis numarasi altinda
uygun bir kireg sokiict bulabilirsiniz. 40 ml kireg
sokiiclyl 200 ml sicak suyla karistirin. Daha ¢gok ya da
daha az kiregten arindirma sollisyonu hazirlamak
istiyorsaniz, 1 parga kireg soklici ile 5 parga su
oranini muhafaza edin.

Bosaltma muslugunu kapatin ve kiregten arindirma
solisyonunu pigsirme teknesine doldurun. Kireglenmeyi
yumusak bir bulasik firgasiyla giderin. Kiregten
arindirma solisyonunu bosaltin ve saf suyla iyice
durulayin. Kiregten arindirma sollisyonunun ciltle
temasindan kaginin. 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 igeren deterjanlar
Firin spreyi

Sert, kaziciyr bulasik siingerleri, firgalar veya
ovucu bezler

® Yeni silingerli bezleri kullanmadan énce iyice
ytkayin



Arizalar - Ne yapmali?

Meydana gelen arizalari gogu kez kendiniz kolaylikla

giderebilirsiniz. Miisteri hizmetlerini aramadan &nce

asagidaki aciklamalari lutfen dikkate alin.

A Elektrik carpma tehlikesi!

Usultune aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,

sadece tarafimizdan egitilmis bir misteri hizmetleri
teknisyeni tarafindan yapilmahdir. Cihaz arizaliysa
elektrik fisini gcekiniz veya sigorta kutusundan sigortayi
kapatiniz. Misteri hizmetlerini arayiniz.

Ariza

Olasi sebebi

Coziim

Cihaz isinmiyor. Sol isikli halka yanip
sOniiyor, sag i1sikl halka yaniyor.

Bosaltma muslugu agik.

Pisirme sivisini bosalttiktan sonra bosaltma muslu-
gunu kapatin. Bosaltma muslugu agikken cihaz
1sinmaz. Yemek artiklar bosaltma muslugunu
bloke ediyorsa, muslugu tekrar agin. Ardindan
uygun bir cisimle (6rnedin tahta kasigin sapi)
yemek artiklarini dikkatle giderin.

Cihaz isinmiyor. Sag 11kl halka hizh
yanip sonuyor, sol i1sikli halka sonik.

Asiri 1sinmaya karsi koruyucu terti-
bat: Pisirme teknesi bos ya da sivi
kaynayarak bosald.

Pisirme sivisi minimum igaretinin
altinda.

Cihazi kapatin. En az minimum isaretine kadar
pisirme sivisi doldurun. Cihazi sogumaya birakin.

Asiriisinma korumasi: Cihaz, cam
kapak kullanilmadan ¢ok uzun siire
buharda pisirme kademesinde
calistinld.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekleyin.
Buharda pisirme kademesinde cam kapagi kapa-
tin.

Asiriisinma korumasi: Pigirme tek-
nesine ¢ok sicak su dolduruldu.

Cihazi kapatin ve tamamen sogumasini bekleyin.
Pisirme teknesini soguk suyla doldurun.

Asiriisinma korumasi: Pigirme tek-
nesinde asirl 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 sokiicliyle silin. Sade suyla iyice
yikayin.

Emniyet kapatmasi: 4 saatten uzun
bir slire boyunca kumanda gergek-
legsmedi (70°C'nin altinda sicaklk

ayarinda 8 saat).

Sag kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin,
ardindan gerekirse tekrar ¢alistirin.

Elektrik kesilmesi: Cihaz, elektrik

kesildikten sonra glivenlik nedenle-

rinden &tiirli kapal kalir.

Sag kumanda diigmesini O pozisyonuna gevirin,
ardindan gerekirse tekrar ¢alistirin.

Cihaz caligmiyor. Her iki 1sikli halka
sirayla hizli yanip séniiyor.

Montaj hatasi

Kontrol panosuna giden baglanti kablosunun
dogru takili oldugunu kontrol edin.

Cihazin késeleri galigma sirasinda
yukari dogru hafif kabanyor.

Ocagin metali 1si nedeniyle genle-
Sir.

Bu normaldir. Soguduktan sonra kabarma goriil-
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 ¢6ziim bulmaktayiz.

Telefonla aradiginizda litfen cihazin Griin numarasini
(E No.) ve liretim numarasini (FD No.) bildirin. Bu
numaralari igeren tip etiketi cihazin alt tarafinda yer
almaktadir. Ariza halinde aramakla vakit gegirmemek
icin cihazinizin verilerini ve misteri hizmetleri
departmaninin telefon numarasini buraya
yazabilirsiniz.

E No. FD No.

Misteri hizmetleri ©

Garanti siiresi boyunca da hatali kullanimdan 6tiiru
misteri hizmetleri departmanindan bir teknisyenin
c¢agrilmasinin licrete tabi oldugunu litfen unutmayin.

Kullanim 6mrii :10 yildir (Uriintin fonksiyonunu yerine
getirebilmesi igin gerekli yedek parca bulundurma
siiresi)

Arizalarda onarim siparisi ve danisma

TR 444 5533

Ureticinin yeterliligine glivenin. Onarimlarin cihazinizin
orijinal yedek parcgalarina sahip egitimli servis
teknisyenleri tarafindan yapildigindan emin olunuz.
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OCAK Gagri Yonetim Merkezi

NoGa cnranTiIENRGEE

BELGESI

+ Cihaziniz; kullanma kilavuzunda gésterildigi 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 tretim hatalarina kargi 2 (IKI) YIL SURE ILE GARANTI EDILMISTIR.

+ Arzalarin giderilmesi konusunda uygulanacak teknik ydntemlerin tespiti ile degistirilecek pargalarin saptanmasi tamamen
firmamiza aittir.

+ Malin tesliminden sonraki yiikleme bosaltma ve sevkiyat aninda meydana gelecek arizalar garanti kapsami digindadir.

+ Belge (zerine tahrifat yapildigl, cihazin Gzerindeki orjinal seri numarasi kaldirildigi veya tahrifat yapildigi taktirde garanti
gegersizdir.

GARANTI SARTLARI
1- Garanti stiresi malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
2- Malin battin pargalari dahil olmak tizere tamami firmamizin garantisi kapsamindadir.

3- Malin garanti suresi icerisinde arizalanmasi durumunda, tamirde gegen sure garanti siresine eklenir. Malin tamir siresi en
fazla 30 is glnudar. Bu slre, mala iliskin arizanin servis istasyonuna, servis istasyonunun olmamasi durumunda, malin saticisi,
bayii, acentasi, temsilciligi, ithalatcisi veya imalatcisindan birisine bildirim tarihinden itibaren baslar. Sanayii malinin arizasinin
15 isguinu icerisinde giderilmemesi halinde imalatci veya ithalat¢i malin tamiri tamamlanincaya kadar benzer 6zelliklere sahip
baska bir sanayiye malini tuketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir.

4- Malin garanti suresi iigerisinde, gerek malzeme ve isgilik gerekse montaj hatalarindan dolayi arizalanmasi halinde, iscilik
masrafi, degistirilen parca bedeli yada baska herhangi bir ad altinda hig bir ticret 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 dértten fazla meydana gelmesi veya belirlenen garanti suresi icerisinde farkli
arizalarin toplaminin altidan fazla olmasi unsurlarinin yani sira, bu arizalarin maldan yararlanamamay: surekli kilmasi,

- Tamiri i¢in gereken azami stirenin asilmasi,

- Firmanin servis istasyonunun, servis istasyonunun mevcut olmamasi halinde sirasiyla saticisi, bayii, acentesi, temsilciligi,
ithalatgisi veya imalatci-Ureticisinden birisinin diizenleyecegi raporla arizanin tamirinin miimkiin bulunmadiginin belirlenmesi,
durumlarinda, tiketici malin Ucretsiz degistiriimesini, bedel iadesi veya ayip oraninda bedel indirimi talep edebilir.

6- Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykir kullaniimasindan kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.

7- Garanti belgesi ile ilgili olarak ¢ikabilecek sorunlar icin Sanayi ve Ticaret Bakanlgi, tiketicinin ve Rekabetin Korunmasi
Genel Mudurligi’ne bagvurulabilir.

Bu belgenin kullaniimasinda; 4077 sayili Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Kanun ve bu Kanun'a dayanilarak ydrirlige
konulan Garanti Belgesi Uygulanma Esaslarina Dair Yonetmelik uyarinca, T.C. Sanayi ve Ticaret Bakanhg: Tiketicinin
ve Rekabetin Korunmasi Genel Midurlugu tarafindan izin verilmistir.

Bu Uriin 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
Gakmak 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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	m Важные правила техники безопасности
	Внимательно прочитайте данное руководство. Оно поможет вам научиться правильно и безопасно пользоваться прибором. Сохраняйте руководс...
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	Этот прибор предназначен только для домашнего использования. Используйте прибор только для приготовления блюд и напитков. Следите за п...
	Этот прибор не предназначен для использования с внешним таймером или пультом управления.
	Дети до 8 лет, лица с ограниченными физическими, умственными и психическими возможностями, а также лица, не обладающие достаточными знан...
	Детям не разрешается играть с прибором. Очистка и обслуживание прибора не должны производиться детьми, это допустимо, только если они ст...
	Не допускайте детей младше 8 лет к прибору и его сетевому проводу.
	Опасность возгорания!
	При сильном нагреве прибора воспламеняющиеся материалы могут вспыхнуть. Поэтому не храните под прибором подобные материалы (например, ...

	Опасность ожога!
	▯ В процессе эксплуатации открытые для доступа детали прибора сильно нагреваются. Не прикасайтесь к раскалённым деталям. Не подпускайт...
	▯ Резервуар прибора очень сильно нагревается. Его можно вынимать только с помощью специальной ручки из комплекта поставки. Эта ручка до...
	▯ Закрытая крышка прибора обуславливает излишнюю аккумуляцию тепла. Прибор следует закрывать крышкой только после полного охлаждения....

	Опасность удара током!
	▯ При неквалифицированном ремонте прибор может стать источником опасности.Поэтому ремонт должен производиться только специалистом се...
	▯ При сильном нагреве прибора изоляция кабеля может расплавиться. Следите за тем, чтобы кабель не соприкасался с горячими частями элект...
	▯ Проникающая влага может привести к удару электрическим током. Не используйте очиститель высокого давления или пароструйные очистите...
	▯ Неисправный прибор может быть причиной поражения током. Никогда не включайте неисправный прибор. Выньте из розетки вилку сетевого пр...

	Причины повреждений
	Внимание!
	– Защита от перегревания выключает прибор.
	– Повреждение стеклянной крышки
	– Повреждение прибора при использовании неподходящих принадлежностей
	– Коррозия от соли или пряностей
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	Управление
	Перед первым использованием
	Перед первым использованием прибора в режиме пара, выполните следующие указания
	1 Тщательно очистить прибор и детали принадлежностей.
	2 При первом включении выполнить настройку точки кипения.
	3 Наполнить камеру прибора холодной водой до минимальной отметки Закрыть стеклянной крышкой.
	4 Нажать ручку "Температура" и повернуть в положение ¥, а затем пропарить в течение 30 минут Прибор выполняет настройку точки кипения.
	5 После настройки, слить воду и тщательно просушить камеру прибора.

	Указания
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	Выполнение настройки точки кипения
	1 Наполнить камеру прибора холодной водой до минимальной отметки Закрыть стеклянную крышку.
	2 Установить ручку управления "Температура" в положение 95°C.
	3 После этого в течение 5 секунд повернуть ту же самую ручку управления "Температура" два раза между положением ¥ и 95°C вперед и назад, а за...

	Указание

	Подвесить ручку
	m Опасность ожогов!
	1 Вставить ручку в углубления вставки.
	2 Отклонить ручку назад. Поднять вставку за ручку.
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	1 Нажать обе ручки управления и повернуть вправо в положение ¤
	2 Выдается звуковой сигнал. Через несколько секунд сливной кран открывается. При открытом сливном кране мигает светящееся кольцо за лев...

	Закрыть сливной кран
	1 Оставить ручку управления "Температура" в положении ¤ Повернуть ручку управления влево в положение Á.
	2 Выдается звуковой сигнал. Через несколько секунд сливной кран закрывается Мигание за левой ручкой управления прекращается.
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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 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.

	Příčiny poškození
	Pozor!
	– Pojistka proti přehřátí vypne přístroj
	– Poškození skleněné poklice
	– Poškození přístroje nevhodným příslušenstvím
	– Koroze způsobená solí nebo kořením


	Ochrana životního prostředí
	Likvidace neohrožující životní prostředí
	Tipy k úspoře el. energie
	Řiďte se následujícími tipy, které vám umožní úsporně vařit:

	Váš nový přístroj
	Parní vařič
	Ovládací knoflíky
	Indikace pomocí světelného kroužku
	Û
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	Příslušenství
	Zvláštní příslušenství




	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.


	Zapnutí
	Upozornění

	Vypnutí
	m Nebezpečí popálení!

	Pojistka proti přehřátí
	Možné příčiny přehřátí:

	Bezpečnostní vypnutí
	Vypuštění tekutiny použité k vaření
	m Nebezpečí popálení!
	Upozornění
	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

	Tabulky a tipy
	Upozornění
	Vaření v páře
	Vaření
	Dovaření/povaření
	Blanšírování
	Blanšírování v páře (zelenina):
	Blanšírování ve vroucí vodě (zelenina nebo maso):

	Regenerace (ohřívání)
	Udržování teploty
	Odšťavňování (bobulovité ovoce)
	Zavařování
	Příprava jogurtu
	Kynutí
	Sterilizování
	Zelenina
	Ryba
	m Nebezpečí otravy!

	Maso / drůbež / uzeniny
	Přílohy: těstoviny a knedlíky
	Přílohy: rýže
	Přílohy: obiloviny
	Přílohy: Luštěniny (sušené)
	Dezerty
	Ostatní


	Ošetřování a čištění
	m Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!
	m Nebezpečí popálení!
	Čištění přístroje
	Upozornění

	Odvápnění vany přístroje
	Upozornění

	Nepoužívejte tyto čisticí prostředky
	Poruchy - co dělat?
	m Nebezpečí úrazu elektrickým proudem!


	Zákaznický servis
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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...
	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.

	Przyczyny uszkodzeń
	Uwaga!
	– Zabezpieczenie przed przegrzaniem wyłącza urządzenie
	– Uszkodzenia pokrywy szklanej
	– Uszkodzenie urządzenia w wyniku stosowania nieodpowiednich akcesoriów
	– Korozja spowodowana solą lub przyprawami


	Ochrona środowiska
	Ekologiczna utylizacja
	W celu oszczędności energii
	Należy stosować się do poniższych wskazówek:

	Twoje nowe urządzenie
	Piec parowy
	Pokrętło
	Komunikaty na pierścieniu świetlnym
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	Akcesoria
	Akcesoria dodatkowe




	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

	Tabele i rady
	Wskazówki
	Gotowanie na parze
	Gotowanie
	Podgrzewanie
	Blanszowanie
	Blanszowanie na parze (warzywa):
	Blanszowanie we wrzącej wodzie (warzywa lub mięso):

	Regenerowanie (podgrzewanie)
	Podtrzymywanie w cieple
	Wyciskanie soku (owoce jagodowe)
	Wekowanie
	Przyrządzanie jogurtu
	Pozostawić do wyrośnięcia
	Dezynfekowanie
	Warzywa
	Ryby
	m Niebezpieczeństwo zatrucia.!

	Mięso / drób / wędliny
	Dodatki: potrawy mączne i kluski
	Dodatki: Ryż
	Dodatki: zboże
	Dodatki: Rośliny strączkowe (suszone)
	Desery
	Inne


	Czyszczenie i konserwacja
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!
	m Niebezpieczeństwo poparzenia!
	Czyszczenie urządzenia
	Wskazówka

	Usuwanie kamienia z komory gotowania
	Wskazówka

	Nie używać podanych środków do czyszczenia
	Jak postępować w wypadku usterek?
	m Niebezpieczeństwo porażenia prądem!


	Serwis
	Zlecenie naprawy oraz pomoc w razie usterki

	İçindekilerKullanma kιlavuzu
	Önemli güvenlik uyarıları 60
	Çevre koruma 61
	Yeni cihazınız 62
	Kumanda 64
	Tablo ve öneriler 66
	Temizleme ve bakım 74
	Arızalar - Ne yapmalı? 75
	Müşteri hizmetleri 76


	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 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.

	Hasar nedenleri
	Dikkat!
	– Aşırı ısınmaya karşı koruyucu tertibat cihazı kapatıyor
	– Cam kapakta hasar
	– Uygun olmayan aksesuarlar nedeniyle cihazda hasarlar
	– Tuz veya baharatlar nedeniyle korozyon


	Çevre koruma
	Çevrenin korunması kurallarına uygun imha
	Enerji tasarruf önerileri
	Enerjiden tasarruf ederek yemek pişirmek için lütfen aşağıdaki önerileri dikkate alın:

	Yeni cihazınız
	Buharlı Pişirici
	Kumanda düğmesi
	Işıklı halkadaki gösterge
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	Aksesuarlar
	Özel aksesuarlar




	Kumanda
	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.

	Bilgiler

	Kaynama noktası denkleştirmesi
	Kaynama noktasının denkleştirilmesi işlemi
	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.

	Bilgi

	Kulpun takılması
	m Yanma tehlikesi!
	1 Kulpu pişirme tepsisindeki deliğe geçirin.
	2 Kulpu geri çekin. Pişirme tepsisini kulptan tutarak kaldırın.


	Çalıştırma
	Bilgi

	Kapatma
	m Yanma tehlikesi!

	Aşırı ısınmaya karşı koruyucu tertibat
	Aşırı ısınma için olası nedenler:

	Emniyet kapatması
	Pişirme sıvısının boşaltılması
	m Yanma tehlikesi!
	Bilgi
	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

	Tablo ve öneriler
	Bilgiler
	Buharda pişirme
	Pişirme
	Kıvama getirme
	Buharda haşlama
	Buharda haşlama (sebze)
	Kaynayan suda haşlama (sebze veya et):

	Tazeleme (Isıtma)
	Sıcak tutma
	Suyunu çıkarma (üzümsü meyveler)
	Konserve etme
	Yoğurt yapımı
	Mayalama (kabartma)
	Dezenfeksiyon
	Sebze
	Balık
	m Zehirlenme tehlikesi!

	Et / Kümes hayvanları / Sucuk-Sosis
	Garnitürler: Hamur işleri ve hamur köfteleri
	Garnitürler: Pirinç
	Garnitürler: Tahıl
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