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IMPORTANT SAFEGUARDS:

PLEASE KEEP AND SAVE THESE INSTRUCTIONS. When using electrical appliances, basic safety precautions
should always be followed including the following:

1. This appliance is not intended for use by children and persons with reduced physical, sensory or mental capa-
bilities, or lack of experience and knowledge. Children should not play with the appliance. Close supervision is
necessary when any appliance is used by or near children.

2. Get acquaintance with the technical data, available in the package or on the rating label, prior to connect
the appliance to the electrical source of power. Do not expose the appliance to direct sunlight, hot surfaces,
moisture, sharp edges etc. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

3. To protect against risk of electrical shock do not put cord, plug, or base in water or other liquid. If the cord
is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its Authorized Service Center in order to avoid a
hazard.

4. Always unplug the appliance when not in use, not supervised, before assembly, disassembly, accessory or
attachments change or cleaning. Always unplug the appliance by pulling the plug and not the power cord.

5. Before use check if the appliance is not damaged. Do not operate appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Never attempt any repairs of the
appliance as the improper re-assembly may lead to injuries or even death. Any repairs must be performed
by an Authorized Service Center.

6. Only use manufacturers recommended attachments. The use of attachments not recommended by pro-
ducer may cause fire, electric shock or injury. Avoid contacting moving parts.

7. This appliance is intended to normal household use. Use only as described in manual. Do not use outdoors.
The appliance should not be operated in a damp place or high humidity (such as the bathroom). Do not leave
the appliance unattended while operation.

8. Don't clean the appliance with the cloth full of water. Don't let the water flow into the appliance. Don't clean
the outer-shell of appliance in petrol oil-like liquid. Rub it with water and soft soap liquid.

9. Do not use the appliance if the power cord with plug or the housing are wet. To reduce the risk of electrocu-
tion, never operate this product with wet hands, submerge under water or spill liquids into the appliance.
10. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control

system.

11. No use of inapplicable container for cooking. Use of inapplicable container for cooking may lead to poor
heat conduction affecting the food quality, and even resulting in failure or any other unforeseen accident.

12. Place of use. It is not allowed to place this product on an unstable, gas oven or near to any other high-
temperature article for avoidance of deformation which may result in functional failure. The inner pot is not
allowed to be used with other heaters.

13. Keep inner pot (C) and heater clean. Keep the inner pot, heater and internal side of the cooker clean for
avoidance of overburning which may result in failure or other unforeseen accidents.

14. No dishcloth or other item allowed to cover this product. During cooking or warm keeping, it is not allowed
to cover air outlet with a dishcloth because it may lead to functional failure caused by the deformation of
cooker body.

15. Switch operation or shutdown of power is not allowed during cooking.

16. Do no power when no inner pot inside. It is not allowed to turn the power on when the cooler is not loaded
or the inner pot hasn't been put inside to avoid the fuse being burnt or any accident.

17. High-temperature steam when cooking. When cooking, steam may come from the air outlet (A), so it is not
allowed to close your face or hands to the outlet and the upper lid for avoidance of scald.

18. Don't share one socket with other electric appliances. Sharing one socket with other electric appliances may
lead to overheat of the socket causing fire or any other unforeseen accident.

19. Dry the inner pot and confirm there are no impurities on the heater. Put the inner pot in the electric cooker
and then turn the inner pot around to allow the pot to be in full contact with the heater. Don't fill water in
the outer pot for avoidance of any failure or electric shock.

20. Press the upper lid firmly for avoidance of poor cooking and heat insulation performance caused by poor
sealing.

21. If there is any corrosion caused by the deformed or damaged inner pot surface, please replace it with our
appropriate pot. The inner pot is treated with non-adhesive coating, so it is not allowed to use hard or metal
SpOoOoNS or brush.

22.The appliance can be plugged on the grounding network only. To ensure your safety, the grounding should
comply with the established standards.

23. While using, make sure there is enough free space around. The appliance should be located at least 15 cm
away from flammable objects, such as furniture, curtains, etc.

24. The appliance should be installed on a dry, flat and heat-resistant surface, avoid obscuring of vents with
foreign objects, such as tablecloths, fabric coatings or anything else in the bottom of the appliance, as this
may cause overheating.

25. Do not turn on the programs with no inner bowl install; don't remove the bowl from the multicooker while
the program runs.




26. Never lift/or move the appliance while it is connected to the mains. Do not carry the Multicooker with food
inside of the bowl. Do not leave cooking utensils in the bowl while cooking.

27. Do not fill the bowl with products above the maximum level. Do not pour vinegar into the bowl - it can dam-
age the coating.

28. Do not use the Multicooker bowl for cooking without multicooker; do not heat it on the stove or other heat
sources. Do not use the bowl as a mixing vessel and container for storing food.

29. After use of the electric cooker, cleaning should be done for next time. Use a piece of soft cloth together with
some cleaner to clean the inner pot, spoon, soup spoon, Measuring cup and the pressure lid, and then use
water to wash them. For inside and outside the cooker, reqular cleaning is necessary, but do remember not
to use water to wash it.
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CONTROL PANEL

MENU

Selection of automatic cooking programs.

Touching a button @® ( switches programs forward, the name of the selected program flashes.

START

Hold to activate the pre-selected cooking program.

reHeat/stop ()

Hold for 2 seconds to stop the program before it is completed. If the appliance is in a standby mode, pressing the
O button starts the KEEP WARM mode. If the appliance is running a program, pressing the (1) button disable
automatic switch over to KEEP WARM mode.

Hours/MINuTES (D) (O

This function is used to set the cooking time in the automatic programs. In DIY programs it allows setting the time
3 andtemperature.



TEMPERATURE

This option allows switching from cooking time setting to the temperature setting.
TIMER

Button for starting cooking delay.

DIY (Do It Yourself)

Function with manual time and temperature setting for any recipe.

GETTING STARTED

Wipe the body with a damp sponge. Rinse the bowl with warm soapy water without using of corrosive and
abrasive detergents. Dry thoroughly.

It is recommended to boil the water in the multicooker in @ STEAM temperature for 30 minutes at half-filled
bowl. When finished unplug the appliance, allow it to cool down with a cover open, and then drain the water. Wipe
dry the appliance and leave it to air dry with the cover open.

OPERATING PROCEDURE
Open the cover by pressing the button. Hold the cover when opening. Remove the bowl from the multicooker.

PLACE THE REQUIRED PRODUCTS INTO THE BOWL
Follow the recipe for cooking and instructions in the cooking programs description.

PLACE THE BOWL INTO MULTICOOKER
Make sure that there are no foreign objects or liquids between the bowl and heating surface. Gently turn the
inner bowl in the Multicooker from side to side to establish the best possible contact with the heating surface.

PLUG IN THE MULTICOOKER
Caution! Electrical network parameters must corregmd to the appliance specifications.

Select the cooking program by pressing the button
LED indication of the selected program will flash on the display, as well as operation indicator and timer showing
the run time by default.

Change the cooking time.
Touch the (% ® (O button to set the cooking time. LED indicator of the selected program, operation indicator,
and timer will flash during setting. You can use the default time or determine the necessary time empirically.

Multicooker cover may be open or closed depending on the cooking program and recipe instruc-
tions. At the wrong cover position the result may not meet the requirements.

Set the cooking temperature according to cooking recipes. Temperature change is available for
DIY programs.

Touch () button to switch from time setting to setting the temperature. The cooking temperature value will
light on and flash on the display by default, as well as the name of the selected program. Touch the & @ button
set the cooking temperature.

Start the cooking program

Touch the ® button.

After start the program name, cooking time and operation indicator will light on the display. (!) indicator lights up,
which means that on completion of the program the appliance will automatically switch to KEEP WARM mode.

End of the program

Upon program operation completion the Multicooker beeps and operation indicator lights off. The appliance will
switch into KEEP WARM mode if it was not earlier turned off. In KEEP WARM mode the display will show a direct
time countdown showing how long the dish is being preheated.

Unplug the appliance
If the appliance is in KEEP WARM mode - turn off the mode by holding (1) button for two seconds. Unplug the
appliance. Open the cover and carefully remove the bowl. Caution! The bowl may be hot.

TIMER function (Delayed Start)

This feature allows cooking by the required time. The delay start maximum time is 24 hours. This function is
available for all programs. Do not delay the start for a long time, if the ingredients include perishable products.
Prior activating the delayed start, first select the cooking program by touching & button. Set the program
parameters (time and temperature). To activate touch (8 button - TIMER indicator lights up on the display.
Using (® © button set the time after which the dish should be ready. The display will show the total delay time
and cooking time.

Touch the (® button. Multicooker will start the time countdown. When the delay time comes to an end, TIMER
indicator will light off and operation indicator will light on; Multicooker will start the program with the given
parameters.

Mode on/off function
You can disable in advance the automatic switch over to KEEP WARM mode when the program ends. To do this,
after the program start touch the (1) button again. The appliance beeps and 1% indicator will light off. To restart
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KEEP WARM mode, touch the (1) button again, the T indicator will light on. The appliance does not switch au-
tomatically to KEEP WARM mode in programs with the last stage temperature of less than 75°C.

Program interruption function
You can interrupt the program at any time by using the (1) button. Touch and hold this button for 2 seconds, unit
the appliance beeps and switches to a standby mode.

Keys will be locked while cooking.
To unlock the keys consistently slide the keys 4, which are
located below the display from left to right, as shown in the figure.

COOKING PROGRAMS

DIY (Do It Yourself) Program

Using DIY (Do it yourself) button function you can choose an appropriate temperature and cooking time for the
preparation of other favorite dishes.

Touch the () button. Touch the & (3 button and set the cooking time.

Touch the () button to set the cooking temperature. The cooking temperature will appear on the display. The
temperature range is from 35°C to 160°C. By touching the () © button set the temperature.

To start the automatic programs:

Select the program by touching the & button. The program indicator on the display, timer, and the operation
indicator will flash. If necessary, adjust the cooking time and temperature (if provided). To get started with the
new settings, touch the (® button. The delayed start function is available in all programs.

1. SOUP Program “

While cooking, it is recommended to keep the cover closed. Pre-frying the ingredients should be made in FRY
program in accordance with the recipe. The default time is 1 hour. You can choose from 5 minutes to 2 hour 55
minutes. The default temperature is 85-96°C.

2. PILAF Program £33,
While cooking, it is recommended to keep the cover closed. The default time is 1 hour. Default temperature is
135-158°C.

[RRER

3. OIL FRY Program wsssss"

The program is used for quick oil frying in an increased amount of oil. While cooking, it is recommmended to leave
the cover open. Place the products for cooking into preheated bowl.Caution! The amount of oil is not more
than 0.5 litters. Do not leave the Multicooker unattended in this mode. The default time is 25 minutes. You can
choose from 5 minutes to 2,5 hours. Default temperature is 140-158°C. While cooking you need to stir the dish
to prevent sticking.

4. PASTA Program %

This program is designed for cooking pasta. While cooking with this program it is recommended to keep the
cover closed until the water boils, after adding the pasta into a bowl - keep it open as much scum is formed
during cooking.

It is recornmended to pour water to half the bowl, maximum amount of water is 2/3 of bowel's capacity. The
default time is 30 minutes. You can choose from 5 minutes to 2 hour 55 minutes.

Add pasta when the water is brought up. The display shows cooking time countdown. Open the cover carefully
and add pasta. Do not close the cover. Default temperature is 100°C.

5. CAKE Program s
The program is used for baking cakes, muffins, pies, and casseroles. While cooking, the cover should be closed.
The default time is 1 hour. The default tempera-ture is 135-130°C.

6. PORRIDGE Program S5ae
While cooking, it is recommended to keep the cover closed. The default time is 1 hour. You can choose from 5
minutes to 2 hour 55 minutes. The temperature is 85-97°C.

7. RICE Program %Z
The program is used to cook the wholesome side dishes of cereals, such as rice. While cooking, it is recom-
mended to keep the cover closed. The default time is 1 hour. Default temperature is 120°C.

8. PI1ZZA Program &~

While cooking, it is recommended to keep the cover closed. Prefrying of ingredients (if required by the recipe)
is made in FRY program. The default time is 35 minutes. You can choose from 5 minutes to 2,5 hour. Default
temperature is 155°C.

9. FRY Program e

While cooking, it is recommended to keep the cover open. Place the products into already heated bowl.
Caution! Do not leave the Multicooker unattended in this mode.

The default time is 25 minutes. You can choose from 5 minutes to 2,5 hour. Default cooking temperature is
160°C. While frying stir and turn the dish in order to avoid burning and control its readiness.




10. STEAM Program S22

The ingredients are laid out on a special container (B) for steam cooking, which is placed on top of the bowl.
While cooking, it is recommended to keep the cover closed. Caution! The availability of liquid in the bowl is
required. Do not fill the bowl with water by more than 1/4 of the bowl capacity. Default time 30 minutes. You
can choose from 5 minutes to 2,5 hour. Default temperature is 99°C.

11. REHEAT Program 41

The program is used to preheat already cooked meals. While cooking, it is recommended to keep the cover
closed. Some dishes require controlling the heating degree while preheating by stirring and turning, in this
case you can open the cover. The default time is 25 minutes. You can choose from 5 minutes to 2,5 hour.
Default temperature is 115°C.

12. VEGETABLE Program S8
While cooking, it is recommended to keep the cover closed. The default time is 30 min. You can choose from
5 minutes to 2,5 hour. Default temperature is 93°C.

13. OATMEAL Program e
While cooking, it is recommmended to keep the cover closed. The default time is 20 minutes. You can choose
from 5 minutes to 2,5 hour. The default temperature is 95°C.

14. SLOW COOK Program N

The program simulates the process of cooking in the oven. The dish is being cooked by a very long and
slow stewing under constantly increasing temperature, which allows preserving the wholesome features of
products and give them a unique taste. While cooking, it is recommmended to keep the cover closed. Prefrying
of ingredients is made in FRY program in accordance with the recipe. Default time is 4 hours. You can choose
from 5 min to 9,5 hours. Gradual temperature: 85°C-95°C.

15. Program MILK
The program for milk heating. While cooking, it is recommended to keep the cover closed. The default time is
10 minutes. You can choose from 5 minutes to 2 hours 55 minutes. Default temperature is 65-70°C.

16. BAKE Program ﬁ

The program is used for baking vegetables, meat, and fish. While cooking, it is recommended to keep the
cover closed. The default time is 55 minutes. You can choose from 5 minutes to 2 hours 55 minutes. Default
tem-perature is 155-160°C.

17. YOGURT Program e

The program maintains a constant temperature (35-38°C) required for bifidus bacteria growth and producing
yogurt of milk and culture. While cooking, it is recommended to keep the cover closed. The default time is 8
hours. You can choose from 6 to 12 hours.

18. SAUSAGE/DUMPLINGS Program N\aSwe

While cooking, it is recommended to keep the cover closed to boil the water, after adding the products into the
bowl - the cover should be opened as much foam is formed while cooking. Caution! Open the cover carefully
and add the products. It is recommended to pour water up to half the bowl. Maximum water amount is 2/3
of bowl capacity. The default time is 15 minutes. You can choose from 5 minutes to 2,5 hours. Temperature
is 99°C.

19. STEW Program “TEREEN

This program is designed to prepare stews, meat, and vegetable dishes. While cooking, it is recommended
to keep the cover closed. Pre-frying the ingredients should be made in FRY program in accordance with the
recipe. Caution! The availability of liquid in the bowl is required. The default time is 45 minutes. You can choose
from 5 minutes to 2 hour 55 minutes. Default temperature is 93-97°C.

20. JAM Program T

The program is designed to make jams. While cooking, it is recommended to keep the cover open and stir
periodically as foam is possible. The default time is 4 hour 30 min. You can choose from 5 minutes to 9,5 hours.
Default temperature is 102°C. Caution! The availability of liquid in the bowl is required.

21. Program CLEAR SOUP \_®<L

While cooking, it is recommended to keep the cover closed. The default time is 30 minutes You can choose
from 5 minutes to 2 hour 55 minutes. The default temperature is 85-98°C.

22. STERILIZERATION Program cw

Place the steam container into the bowl. Place the capacity with sterilization ware into the steam container.
Pour water into the bowl so that it does not exceed 1/2 of its volume. The default time is 15 minutes. You can
choose from 5 minutes to 2,5 hours. The temperature is 160°C. Keep the cover closed.

23. MILK PORRIDGE Program &%,

While cooking, it is recommended to keep the cover closed. The default time is 30 hour. You can choose from
5 minutes to 2 hour 55 minutes. The temperature is 85-93°C.
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24. GRILL Program

While cooking, it is recommended to keep the cover open. Place the products into already heated bowl. Cau-
tion! Do not leave the Multicooker unattended in this mode. The default time is 50 minutes. You can choose
from 5 minutes to 2 hours 55 minutes. Default temperature is 155-160°C.

Open the cover and carefully remove the bowl. Caution! The bowl may be hot!!!

CLEANING AND MAINTENANCE

- Always clean the Multicooker after cooking from food residue and dirt. Before cleaning allow the appliance
to cool down.

« Multicooker internal cover is removable. To remove it press with fingers the cover clamps and pull on. After
each use it is recommended to wash the removable cover in neutral soap solution using sponge.

- Do not use metal brushes or solvents to clean the dirty parts of the Multicooker.

« If the food residue got stuck onto the inside of the bowl, soak it before washing. Clean the inner bowl after
washing. The inner bowl and steam container can be washed in the dishwasher.

« The upper steam valve is removable - rinse it regularly with water to prevent clogging.

- After each use remove and empty the condensate drum located on the back wall of appliance. Rinse, dry it,
and replace.

OLE

WASTE MANAGEMENT:

The product is classed as Electrical or Electronic equipment and should not be disposed with

other household or commercial waste at the end of its useful life. The Waste of Electrical and

Electronic Equipment (WEEE) Directive (2002/96/EC) has been put in place to recycle products

using best available recovery and recycling techniques to minimise the impact on the environ-

ment, treat any hazardous substances and avoid the increasing landfill. Contact local authori-
I :ics for information on the correct disposal of Electrical or Electronic equipment.



TARKEAT TURVALLISUUSOHJEET:

SAILYTA TAMA OHJE TURVALLISESSA PAIKASSA.

Sahkolaitteita kaytettaessa tulee aina noudattaa alla esitettyja turvallisuusohjeita:

1. Laite ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten henkildiden kayttoon, joilla on rajalliset ruumiilliset, tai henkiset
kyvyt tai aistit, tai joilla ei ole tarvittavia tietoja ja kokemuksia. Lasten ei saa antaa leikkia laitteella. Jos lapset
kayttavat laitetta tai sita kaytetaan nadiden lasna ollessa, on tarkkaavainen valvonta valttamatonta.

2. Tutustu pakkausessa tai tuotekyltissa oleviin teknisiin tietoihin ennen laitteen yhdistamista virtaverkkoon.
Suojaa laitetta suoralta auringonvalolta, kuumilta pinnoilta, kosteudelta, teraviltd nurkilta jne. Al3 aseta laitet-
ta kuuman kaasu- tai sahkopolttimen tai lammitetyn uunin 8heisyyteen.

3. Sahkoiskun valttamiseksi ala aseta virtajohtoa, pistoketta tai laitteen alustaa veteen tai muuhun nesteeseen.
Al5 anna johdon roikkua poydan tai kaapin reunan yli, valta johdon kosketusta kuumien pintojen, esimerkiksi
liesien kanssa. Mikali johto vaurioituy, se tulee vaaran valttamiseksi vaihtaa valmistajalta tai siihen valtuute-
tulta palvelukeskukselta saatavaan uuteen johtoon.

4. Kytke laite aina virtaverkosta irti pistokkeesta - ei virtajohdosta - vetamallg, kun laite ei ole kaytossa tai on
ilman valvontaa, ennen kokoamista tai purkamista, lisdlaitteita vaindettaessa ja puhdistamisen aikana.

5. Tarkasta ennen kayttdd, etts laite ei ole vahingoittunut. Ald kéyt3 laitetta, jos johto on rikkoutunut tai laitteen
putoamisen jalkeen, toimintahairididen esiintyessa tai jos laite on muulla tavoin vahingoittunut. Ald koskaan
yrita korjata laitetta itse, silla vaara purkaminen voi aiheuttaa vahingoittumisia tai laitteen lopullisen rikkou-
tumisen. Kaikki korjaustyot tulee jattaa siinen valtuutetun palvelukeskuksen suoritettaviksi.

6. Kayta vain valmistajan suosittelemia lisatarvikkeita. Sellaisten lisatarvikkeiden kaytto, joita valmistaja ei ole
hyvaksynyt, voi aineuttaa tulipalon, sahkoiskuja ja muita vaurioita. Valta kosketusta liikkuviin osiin.

7. Laite on tarkoitettu kdytettavaksi tavallisessa taloudessa. Noudata kdytossa kayttoohjetta. Al kayts laitetta
ulkona. Laitetta ei saisi kayttad paikoissa, joissa on hyvin kosteaa (kuten kylpyhuone). Ald jata laitetta kdyton
aikana ilman valvontaa.

8. Ala puhdista laitetta [8pimaralla pyyhkeelld. Al anna veden virrata laitteeseen. Alé puhdista laitteen ulkokuor-
ta oljymaisilla nesteilla. Pyyhi laite vedelld ja miedolla saippualiuoksella.

9. Al kayta laitetta, jos virtajohto, sen pistoke tai suojarunko on marka. Sahkoiskun vaaran vahentamiseksi 8la
koskaan kayta konetta marin kasin alaka anna sen painua veden alle tai nesteen sattua laitteeseen.

10. Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisella gjastin- tai kauko-ohjaisjarjestelmalla.

11. Vaaran kattilan kaytto kypsytykseen voi aiheuttaa huonoa [8Bmmonjohtavuutts, joka vaikuttaa ruoan laatuun

ja voi aiheuttaa myos vikoja ja muita arvaamattomia onnettomuuksia.

12. Tuotetta ei saa asettaa epatasaiselle alustalle, kaasuliedelle eika muun kuuman l@mmonlahteen laheisyy-
teen - kattila voi menettaa muotonsa, jonka tuloksena se voi lakata toimimasta. Sisakattilaa ei saa kayttaa
muiden kuumanlahdeiden kanssa.

13. Pida sisakattila (C), keitin ja keittimen sisapinta puhtaing, etteivat ruoan jaanteet palaisi, jonka tuloksena
keitin saattaisi rikkoutua tai aiheuttaa muita arvaamattomia onnettomuuksia.

14. Kypsytyksen tai lampimana pitamisen aikana ei saa peittaa hoyryaukkoa pyyhkeelld, koska keittimen runko
VOi viottua, joka saattaa aiheuttaa laitteeseen vikoja.

15. Keittimen paalta kytkenta saattaa epatasaisen kuumentamisen vuoksi vaikuttaa ruoan laatuun.

16. Al8 kytke virtaa paalle, kun keitin on tyhja tai kun sisdkattila ei ole keittimesss, sill3 silloin sulake saattaa palaa
tai voi aiheutua onnettomuus.

17. Kypsytyksen aikana hoyryaukosta voi tulla hoyrya, palovammojen valttamiseksi ala pane kasvojasi tai kasiasi
aukon (A) tai kannen lahelle.

18. Samaan pistorasiaan yhdistetyt muut sahkolaitteet voivat ylikuumentaa pistorasian, joka saattaa aiheuttaa
tulipalon tai muun arvaamattoman onnettomuuden.

19. Kuivaa sisakattila ja tarkasta, etta kuumanlahde on ehja. Pane sisakattila pikakeittimeen ja kierra sita niin,
etta koko kattila olisi kosketuksissa kuumanlahteeseen. Al tayta ulkokattilaa vedelld: vian ja sahkoiskun
vaara.

20. Paina kansi lujasti paalle - keitin, jonka kansi on huonosti suljettu, kypsyttaa huonosti eika erista ldmpoa.

21. Jos sisakattilan pinta on vaurioitumisen vuoksi ruostunut, vainda se meidan valmistamaamme samanlai-
seen kattilaan. Sisakattila on paallystetty tarttumattomalla pinnoitteella, 88 kayta siihen kovia tai metallisia
lusikoita tai harjoja.

22. Laite saa olla kytketty vain maadoitettuun verkkovirtaan. Turvallisuuden takaamiseksi pitad maadoitus olla
teknisiin standardeihin vastaava.

23. Kayttaen monitoimikeitintd, varmista etta sen ymparilld olisi riittavasti vapaata tilaa ja laite on ainakin 15 cm
etaisyydella helposti syttyvista esineista (em. huonekalut, verhot ym.)

24. Aseta keitin aina kuivalle, tasaiselle ja lammonkestavalle alustalle. Valta keittimen pohjassa olevien tuuletus-
aukkojen tukkiutumista ulkoisilla esineilla em. poytaliinoilla, koska se voi johtaa laitteen ylikuumentumiseen.

25. Ald kdynnista ohjelmia ilman kulhoa, 818k irrota kulhoa keittimesta ohjelmien aikana.

26. Ala koskaan nosta eikd siirtele verkkovirtaan kytkettya keitintd. Al siirrd keitinta, jos kulho on tdynna raaka-
aineita. Ald unohda valmistuksen aikana keittimeen mitaan keittiovalineita.

27. Al3 tayta kulhoa enempaan, kuin tasomerkinnat lupaavat. Ald koskaan kaytd puhdistukseen tai valmistuk-
seen etiikkaa, se voi vahingoittaa kulhon pintaa.
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28. Ald kayta monitoimikeittimen kulhoa ruoan valmistuksessa ilman keitinta, &8 [dmmitd kulhoa liedelld eika
muilla lBmmaonlahteilld. Ald kayta kulhoa ja hoyrytysastiaa mittaus-, sekoitus- tai sailytysastioina.

29. Pikakeitin tulee puhdistaa kayton jalkeen. Puhdista sisakattila, lusikka, ruokalusikka, mittakauha ja painekansi
pehmealla pyyhkeelld ja puhdistusaineella, ja pese ne sitten vedella. Keittimen sisa- ja ulkopinta tulee puhdis-
taa saannollisesti, mutta ala pese niita koskaan vedella.

30. Jos et kayta tuotetta pitkaan aikaan, irrota virtajohto ja sailyta keitinta sopivassa paikassa varmistuen ensin
Siita, etta keittimen runko on taysin kuiva.

OHJAUSPANEELI

MENU

Automa%sen valmistusohjelman valinta. & ®( napin painallus kytkee paélle seuraavan ohjelman, jolloin
merkkivalo halutun ohjelman nimella vilkkuu.

START/KAYNNISTYS @

Aktivoi jo aikaisernmin valitun valmistusohjelman.

uimmitys/pysiytys (D)

Painallus 2 sekunnin ajan keskeyttaa ohjelman ennen sen loppua. Jos laite on valmiustilassa, () napin painallus
kéynnistaa LAMMITYS ohjelman. Jos valmistusohjelma on kaynnissa oleva, napin (D painallus kytkee pois valmis-
tusohjelman jalkeisen automaattisen LAMMITYS-tilaan siirtymisen.

TUNNIT/MINUUTIT

Toimintoa kaytetaan valmistusajan asetuksiin automaattisissa ohjelmissa. Ohjelmissa DIY kaytetaan tata toimin-
toa ajan ja [dmmon saatelyyn.

LAMPOTILA (%

Toiminnolla voi siirtyd ajan maarittelysta [dmmon sadatelyyn.

AJASTIN

Nappi ruoanvalmistukseen ajatuksella.



DIY (Tee se itse)

Toiminto valmistuksen tuntimaaran ja lBmmon manuaaliseen maarittelemiseen.

ENNEN KAYTTOONOTTOA

Pyyhi laite kostella linalla. Huuhtele laitteen kulhoa lampoiselld vedelld, johon on lisatty vahaan tiskiainetta. Ala
kdytd hankaavia aineita/esineitd. Kuivata astia huolellisesti. On suositeltava keittdd astiassa vettd 30 min ajan
ohjelmalla HOYRYTYS, tayttaen astia puoleen valiin. Hoyrytyksen loppuessa, kytke laite pois virtaverkosta, jaadyt-
ta vesi avatulla kannella ja sen jalkeen kaada vedet pois. Kuivaa kulho seka laite huolellisesti ja jata seisomaan,
kansi auki.

KAYTTOONOTTO
Ava laitteen kansi napin painalluksella (samalla pida kiinni kannesta) ja irrota astia keittimesta.

LAITA TARVITTAVAT AINEKSET ASTIAAN.
Seuraa reseptia ja laitteen valmistusohjeita.

ASETA KULHO LAITTEESEEN
Varmista, etta kulhon ja ldmmitysosan valissa ei ole vieraita esineita eika kondenssinestetta. Kaanna kulhoa
edestakaisin, varmistaakseen hyva kosketuspinta ldmmitysosaan.

KYTKE LAITE VERKKOVIRTAAN

Huomio! Varmista verkkovirran jannitteen yhteensopivuus laitteen teknisiin ominaisuuksiin.

Valitse haluamasi valmistusohjelma painamalla

Naytolla vilkkuu tyovalo ja valitun ohjelman seka ajastimen merkkivalo, nayttaen oletuksellisen valmistusajan.

Valmistusajan muuttaminen.

Paina & ® O nappia ja maarittele haluamasi valmistusaika. Ohjelman ja ajastimen merkkivalot vilkkuvat tun-
timaaran asettamisen aikana. Voit kayttaa valmistukseen oletuksellista aikaa tai maaritella erikseen itsellesi
sopiva valmistusaika.

Laitteen kansi voi olla ohjelman aikana avattuna tai suljettuna, riippuen valitusta ohjelmasta ja
reseptistd. Vaarin valittu kannen asento voi johtaa vaariin valmistustuloksiin.

Aseta tarvittava lampétila, joka on suositeltu reseptissa. Lampdasetuksia voi muuttaa DIY ohjel-
missa. Paina nappia (), Nain siirryt valmistusajan asetuksista suoraan lampotilan asetuksiin. Naytoll vilkkuu
oletuksellisen lammon ja valitun valmistusohjelman merkkivalo. Aseta (O napista tarvittava lampotila.
Valmistusohjelman kdynnistys

Paina nappia (®. Samoin syttyy (1) merkkivalo, joka tarkoittaa, etta valitun ohjelman loputtua siirtyy keitin au-
tomaattisesti LAMMITYS- tilaan.

Ohjelman loppu

Asetetun ajan loputtua kuulet laitteesta merkkidanen ja tydvalo sammuu. Laite siirtyy LAMMITYS tilaan, jos sita
ei ole pois kytketty aikaisernmin. LAMMITYS merkkivalo syttyy ja ndytolld nakyy ldmmitysajan laskenta.
Laitteen sammuttaminen

LAMMITYS tilassa olevan laitteen sammuttamiseksi paina nappia (1) 2 sekunnin ajan. Sen jélkeen irrota laite
verkkovirrasta. Ava kansi ja ota varovasti kulho ulos laitteesta. Huomio! Kulho voi olla kuumal

AJASTIN (viivastetty kaynnistys)

Tama ominaisuus mahdollistaa ruoanvalmistuksen itsellesi sopivana aikana. Kaynnistysta voi siirtaa korkeinta
24 tunnin verran. Ominaisuus on kaytettavissa kaikissa valmistusohjelmissa. Viivastettya kaynnistysta ei suosi-
tella, jos raska-aineiden seassa on nopeasti pilaantuvia aineksia.

Viivastettyd kdynnistysta varten valitse ensin sopiva valmistusohjelma napista &). S84t tarvittava [8mpo ja
aika. Sen jalkeen voit viivastetyn kdynnistyksen aktivoita napista (¥, jolloin naytollé syttyy merkkivalo AJASTIN.
Napeista (® (O voit s85ta ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmista. Naytolle tule ndkyviin siirretyn kaynnistys-
gjan laskenta seka valmistusaika.

Paina nappia (. Ketitin aloitta ajan laskennan. Kuin ajan laskenta on loppusuoralla, AJASTIN merkkivalo sammu
ja tyovalo syttyy, jolloin keitin aloittaa valitun ohjelman ja asetusten mukaisen valmistuksen.
Sammuta/Kaynnistd ominaisuus ohjelmassa LAMMITYS

Voit halutessa poistaa laitteen automaattisen LAMMITYS- tilaan siirtymisen ohjelman loputtua. Sit varten pai-
na ohjelman kaynnistyttyd uudestaan nappia (D), kuulet merkkiadnen ja 12T merkkivalo sammuu. Jos haluat
kuitenkin ohjelman loputtua LAMMITYS -funktion takaisin, paina uudestaan nappia (1) ja ¥ merkkivalo syttyy
taas. Automaattista LAMMITYS tilaan siirtymista ei tapahtuu ohjelmissa, joissa valmistusldmpotila valmistuksen
viimeisessa vaiheessa on alle 75°C.

Valmistusohjelman keskeyttaminen

Voit keskeyttaa valitun ohjelman, milloin vaan, painaen nappia (1) 2 sekunnin ajan. Kuulet merkkidanen, jonka
jalkeen laite siirtyy valmiustilaan.
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Painikkeet lukitaan, kun ruoanlaittoon.

\Voit vapauttaa painikkeet johdonmukaisesti tyonna
nappaimia 4, jotka sijaitsevat nayton alapuolella vasemmalta
oikealle, kuten kuvassa.

VALMISTUSOHJELMAT

Ohjelma DIY (Tee se itse)

Kayttamalla DIY (Tee itse) -nappia on mahdollista valita sopiva lampotila ja kypsytysaika jonkin muun halutun
ruoan valmistukseen.

Paina nappia ™), jolloin ndytolla vilkkuu ensimmaisen vaiheen ja ajastimen merkkivalo seké tydvalo.

Paina nappia M (O ja aseta tuntimaara. Paina nappia () lampoasetuksia varten. Naytolld nékyy [dmpoasteet
35°C- 160 °C. Nappia ®) (O painamalla aseta tarvittava lampotila.

Automaattisten ohjelmien kdynnistys

Valitse sopiva ohjelma napista @). Naytolld vilkkuu tydvalo seka ohjelman ja ajastimen merkkivalot. Tarvittaessa
muuta valmistusaikaa ja lampdtilaa. Lopuksi painaa (® - nappia, kaynnistaakseen ohjelman uusilla asetuksilla.
Viivastetyn kaynnistyksen ominaisuus on kaytettavissa kaikissa ohjelmissa.

1. Ohjelma KEITTO @S

Keiton valmistuksen aikana on suositeltava pitaa kansi kiinni. Raaka-aineiden esipaistaminen ennen keittamista
tapahtuu ohjelmalla PAISTO reseptin mukaisesti. Oletuksellinen valmistusaika on 1h. Voit valita gjan alkaen 5
min, enintaan 2h 55min. Oletuksellinen [8mpotila on 85-96°C.

2. Ohjelma PILAHV| &2

Kansi pidettaan ohjelman aikana kiinni. Oletuksellinen valmistusaika on 1h. Oletuksellinen lampotila on 135-158
°C.

3. Ohjelma PAISTO OLIYSSA <uaar"

Ohjelma on tarkoitettu raaka-aineiden nopean paistoon runsaassa rasvassa. Laitteen kansi pidettaan
paistamisen aikana auki. Huomio! Rasvan/oljyn maara paistamiseen korkeintaan 0,5 Téman ohjelman
aikana ei saa jattaa laitetta ilman valvontaa. Oletuksellinen valmistusaika on 25 min. Valittavissa oleva
aika 5 min - 2,5 h. Oletuksellinen lampotila on 140-158°C. Ruoan pohjaan palamiseen valttamiseksi taytyy
ainesosia gjoittain sekoittaa.

4. Ohjelma PASTATUOTTEET &S

Tama ohjelma soveltuu pastaruokien valmistukseen. Veden kiehumisen asti kannata kansi pitaa kiinni. Pasta-
tuotteiden lisadmisen jalkeen jata kansi auki, koska pastan kiehumisen aikana muodostuu paljon vaahtoa.
Tayta kulho puoleen valiin saakka vedella (suositus) tai korkeintaan 2/3 osaa. Oletuksellinen valmistusaikaa on
30 min. Voit valita gjan alkaen 5 min, enintaan 2h 55min.

Monitoimikeitin antaa merkkiaanen veden kiehuessa. Naytolle ilmestyy aikalaskenta alaspain. Jata kansi auki.
Oletuksellinen lampotila on 100°C.

5. Ohjelma LEIVONTA
Ohjelmalla voi leipoa kakkuja, muffineja, piirakoita jne. Ohjelman aikana taytyy pitaa laiteen kansi kiinni. Oletuk-
sellinen ldmpotila on 135-130°C.

6. Ohjelma PUURO &2
Laiteen kansi on suositeltava pitaa kiinni. Oletuksellinen valmistusaika on 1h. Voit valita ajan alkaen 5 min, enin-
taan 2h 55min. Lampotila on 85-97°C.

7. Ohjelma RIISI/VILJAT SSa=
Ohjelma sopi terveellisten lisukkeiden valmistukseen viljatuotteista, kuten em. riisi. On suositeltava valmistuksen
aikana pitaa kansi kiinni. Oletuksellinen valmistusaika on 1 h. Oletuksellinen [ampotila on 120°C.

8. Ohjelma PIZZA &

Ohjelman aikana on suositeltava pitaa kansi kiinni. Raaka-aineiden reseptin mukainen esipaistaminen tapahtuu
ohjelmalla PAISTO reseptin mukaisesti. Valmistusajan oletuksena on 35 min. Valmistusaikaa voi saadtaa 5 min —
2,5 h. Oletuksellinen l8mpd on 155°C.

9. Ohjelma PAISTO <@

Kansi on suositeltava pitaa ohjelman aikana auki. Sekoita paistettavat raaka-aineet esilammitetyssa kulhossa.
Huomio! Talla ohjelmalla ei saa jattad monitoimikeitintd ilman valvontaa, koska paistamisen aikana taytyy raaka-
aineita sekoittaa tai kaantaa pohjaan palamisen valttamiseksi. Oletuksellinen valmistusaika on 25 minuuttia.
Valittavissa oleva aika on 5 min - 2,5h. Oletuksellinen lampdtila on 160 °C. Tarkista gjoittain ruoan valmiusaste.

10. Ohjelma HOYRYTYS &5
Raaka-aineet laitetaan tassa ohjelmassa erityiseen hoyrytysastiaan (B), joka asennetaan kulhon paalle. Kan-
si pidetaan ohjelman aikana kiinni. Huomio! Hoyrytyksessa kaytetaan kulhossa vetta, jota laitetaan % kulhon




tilavuudesta. Oletuksellinen valmistusaika on 30 min. Valmistusaika voidaan saataa viidesta minuutista 2,5
tuntiin. Oletuksellinen lampatila 99°C

11. Ohjelma UUDELLEEN LAMMITYS

Ohjelma sopii valmistettujen ruokien lammitykseen. Kansi pidettadn ohjelman aikana kiinni. Jotkut ruoat
tarvitsevat ohjelman aikana lammitysasteen tarkistusta, sekoitusta tai kaantamistsa, silloin voi avata kannen.
Oletuksellinen valmistusaika on 25 min, valittavissa oleva aika 5 min -2,50. Oletuksellinen l[dmpotila 115°C.

12. Ohjelma VIHANNEKSET &8
Pida ohjelman aikana kansi kiinni. Oletuksellinen valmistusaika on 30 min, valittavissa oleva valmistusaikaa on
5min - 2,55 h. Oletuksellinen ldmpatila on 93 °C.

13. Ohjelma KAURAPUURO g,
Kansi pidettaan kiinni valmistuksen aikana. Valmistusaika on oletuksena 20 min. Valmistusaika voidaan saataa
5 min - 2,5 h. Oletuksellinen lampétila on 95 °C.

14. Ohjelma HIDAS VALMISTUS (Hitaasti alhaisessa lammadssa) T

Tama ohjelma matki uunissa ruoan valmistamisen prosessia. Ruoka valmistuu erittdin hitaasti, alhaisessa
[8mmossa, pitkan haudutuksen tuloksena. Valmistuksen aikana ldmpotila nousee tasaisesti. Menetelmaa
sdilyttaa ainesosien kaikki hyvat ominaisuudet ja antaa ruoalle ainutlaatuisen maun. Laiteen kansi pidetaan
ohjelman aikana kiinni. Raaka-aineiden esipaistaminen ennen hauduttamista tapahtuu ohjelmalla PAISTO re-
septin mukaisesti. Oletuksellinen valmistusaika on 4h, valittavissa oleva aika 5 min- 9,5 h. Lampotila nousee
jaksoittain - 85° - 95°C.

15. Ohjelma MAITO

Ohjelma maidon lammitykseen. Pida kansi ohjelman aikana kiinni. Oletuksellinen valmistusaika on 10 min,
valittavissa oleva valmistusaikaa on 5 min - 2,55 h. Oletuksellinen [ampdtila on 65-70°C.

16. Ohjelma KYPSENNYS Sl

Ohjelma soveltuu vinanneksien, lihan ja kalan kypsentamiseen. Pida kansi ohjelman aikana kiinni. Oletukselli-
nen valmistusaika on 55 min, valittavissa oleva valmistusaikaa on 5 min - 2,55 h. Oletuksellinen [8mpaotila on
155-160°C.

17. Ohjelma JOGURTTI W=

Ohjelman aikana laite pitaa ylla tasaista lampotilaa 35-38°C, joka on tarkea maitohappobakteerien kasvuun
seka jogurtin valmistumiseen hapatteesta ja maidosta. Kansi pidetaan ohjelman aikana kiinni. Oletuksellinen
valmistusaika on 8h, valittavissa oleva aika 6h - 12h.

18. Ohjelma NAKIT/NYYTIT QN

Valmistukseen tarvittavan veden kiehumisen asti taytyy kansi pitaa kiinni, tuotteiden kulhoon lisaamisen jal-
keen jata kansi auki, vaahdon muodostumisen takia. Huomio! Ava kansi ja lisa tuotteet varovasti kulhoon. Kul-
ho taytettdan vedelld puoleen valiin saakka, kuitenkin korkeintaan 2/3 tilavuudesta. Valmistusaika oletuksena
on 15 min. Valittavissa oleva aika 5 min - 2,5 h. Lampatila 99°C.

19. Ohjelma HAUDUTUS “TXEEEN

Tama ohjelma on tarkoitettu raguun seka muiden liha- ja vihnannesruokien valmistamiseen. Valmistuksen ai-
kana on suositeltava pitaa kansi kiinni. Raaka-aineiden esipaistaminen ennen haudutusta tapahtuu ohjelmalla
PAISTO reseptin mukaisesti. Huomio! Talla ohjelmalla ruoanvalmistukseen kaytetaan kulhossa aina nestetta.
Oletuksellinen valmistusaika on 45 min. Voit valita gjan alkaen 5 min, enintaan 2h 55min. Oletuksellinen lam-
potila on 93-97°C. -

20. Ohjelma HiLLo T7

Ohjelma sopii hillojen valmistukseen. Kansi pidettaan valmistuksen aikana kiinni vaahdon muodostumisen
takia, hilloa saannollisesti sekoittaen. Oletuksellinen valmistusaika on 4 h 30 min, valittavissa oleva aikarajaa
5 min - 9,5h. Oletuksellinen lampatila 102°C. Huomio! Hillon keittamiseen kaytetaan astiassa aina nestetta.
21. Ohjelma LIHALIEMI \_®%

Keiton valmistuksen aikana on suositeltava pitad kansi kiinni. Oletuksellinen valmistusaika on 30 min. Voit
valita gjan alkaen 5 min, enintaan 2h 55min. Oletuksellinen [dmpatila on 85-98°C.

22. Ohjelma STERILOINTI C™\W°

Asenna kulhoon hoyrytysastia. Asenna hoyrytysastiaan toinen astia sterilointia varten ja kaada sinne vetta
korkeintaan 1/2 astian tilavuudesta. Oletuksellinen sterilointiaika on 15 min. Aikaa voi sdddelld 5 minuutista
2,5 tuntiin. Lampotila 160°C. Kansi pidettaan kiinni.

23. Ohjelma MAITOON KEITETYN PUURO &8,

Laiteen kansi on suositeltava pitaa kiinni. Oletuksellinen valmistusaika on 30 min. Voit valita gjan alkaen 5 min,
enintaan 2h 55min. Lampatila on 85-93°C.
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24. Ohjelma GRILL

Kansi on suositeltava pitaa ohjelman aikana auki. Sekoita paistettavat raaka-aineet esilammitetyssa kulhos-
sa. Huomio! Talla ohjelmalla ei saa jattaa monitoimikeitinta ilman valvontasa, koska paistamisen aikana taytyy
raaka-aineita sekoittaa tai kaantaa pohjaan palamisen valttamiseksi. Oletuksellinen valmistusaika on 50 min,

valittavissa oleva valmistusaikaa on 5 min - 2,55 h. Oletuksellinen lampatila on 155-160 °C.
Ava kansi ja ota varovasti kulho ulos laitteesta. Huomio! Kulho voi olla kuuma!

KEITTIMEN PUHDISTUS JA HUOLTO

- Puhdista monitoimikeitin aina ruoanvalmistuksen jalkeen tahteista ja liasta.
Ennen puhdistusta anna laitteen jadhtya kunnolla.

- Sisakansi on irrotettavissa, paina sormilla kannen kiinnikkeita ja veda kanttaa itseesi pain.
Irrotettava sisakansi kannattaa puhdistaa ja huuhdella huolellisesti pehmealla sienelld ja
tiskiaineella jokaisen ruoantekoon jalkeen.

- Als kayta puhdistukseen metallinarjaa tai liuottimia.

- Jos ruoka on palanut kiinni, livota se irti vedella ennen varsinaista pesua.

Kuivata kulho pesun jalkeen huolellisesti. Kulhoa ja hdyrytysastiaa voi pesta myos tiskikoneessa.

- Keittimen ylimmainen hoyryventtiili on irrotettavissa ja huuhdeltava saanndllisesti vedells,
jotta sinne ei keraantyisi roskaa.

- Jokaisen ruoan valmistukseen jalkeen irrota ja tyhjenna kondenssiveden keraaja.
Huuhtele ja kuivata huolellisesti ja asenna takaisin paikalle.

@)

JATTEENKASITTELY:

Tuote on luokiteltu sahko- tai elektroniikkalaitteeksi ja se tulee kayttdajan paattyessa poistaa
kaytosta muiden talous- ja teollisuusjatteiden kanssa. Sahko- ja elektroniikkalaitteiden jatteet
(WEEE) tulee EU:n asetuksen (2002/96/EC) mukaan kasitelld jatteenkasittelylaitoksissa ja vaa-
ralliset aineet tulee havittas, jotta valtetaan niiden vahingollista vaikutusta ymparistolle. Lisa-
tietoa sahko- ja elektroniikkalaitteiden asianmukaisesta jatteenkasittelysta saat paikallisesta

I < neste.



OLULISED KAITSEABINOUD:

HOIDKE KAESOLEVAT JUHENDIT TURVALISES KOHAS.

Elektriseadmeid kasutades tuleb alati jargida allpooltoodud ettevaatusabindusid:

1. Seade ei ole m&eldud kasutamiseks laste voi inimeste poolt, kellel on piiratud fudsilised, meelelised voi vaim-
sed voimed VoI kellel puuduvad vastavad teadmised ja kogemused. Lastel seadmega mitte mangida lasta.
Kui seadet kasutavad lapsed voi seda kasutatakse nende juuresolekul, on vajalik range jarelevalve.

2. Enne seadme voolvorku Uhendamist tutvuge pakendis VoI tooteetiketil sisalduvate tehniliste andmetega.
Hoidke seadet otsese paikesevalguse, kuumade pindade, niiskuse, teravate nurkade jne. eest. Arge asetage
seadet kuuma gaasi- voi elktripdleti voi koetud ahju lahedusse.

3. Elektriloogi eest kaitsmiseks arge asetage toitejuhet, pistikut voi seadme alust vette voi muusse vedelikku.
Arge laske juhtmel rippuda Ule laua- voi kapidare ja valtige juhtme kokkupuudet kuumade pindadega nagu
pliidid. Juhtme kahjustumise korral tuleb see ohu valtimiseks asendada uue juhtmega tootjalt voi selleks
volitatud teeninduskeskusest.

4. Kui seade pole kasutusel voi on jarelevalveta, enne kokku- ja lahtimonteerimist, lisaseadmete vahetamisel ja
puhastamise agjaks lUlitage see alati vooluvorgust valja, tommates pistikust, mitte toitejuhtmest.

5. Enne kasutamist kontrollige, et seade ei oleks kahjustatud. Arge kasutage seadet, kui juhe on rikutud vGi pa-
rast seadme kukkumist, talitlushaireid voi muul viisil kahjustumist. Arge kunagi Uritage seadet ise parandada,
kuna vale lahtimonteerimine voib kaasa tuua kahjustusi voi seadme 6pliku rikkimineku. Koik parandustdod
tuleb lasta teostada selleks volitatud teeninduskeskuses.

6. Kasutage ainult tootja poolt soovitatud lisatarvikuid. Tootja heakskiiduta lisatarvikute kasutamine voib pohjus-
tada tulekahju, elektrilodke voi muid kahjustusi. Hoiduge kokkupuutest liilkuvate osadega.

7. Seade on ette nahtud kasutamiseks tavalises majapidamises. Kasutades jargige kasutusjuhendit. Arge ka-
sutage seadet vabas ohus. Seadmega ei tohiks tootada korge niiskuseisaldusega paikades (nagu vannituba).
Arge jatke seadet to0 ajal valveta.

8. Arge puhastage seadet l8bimérja lapiga. Arge laske vett seadmesse voolata. Arge puhastage seadme valis-
kesta olitaolistes vedelikes. HO0ruge seadet veega ja kerge seebilahusega.

9. Arge kasutage seadet, kui toitejuhe, selle pistik voi kaitsekorpus on mérjad. Et vahendada elektrlookide ohtu,
arge kunagi tootage masinaga margade katega ega laske sel vee alla vajuda voi vedelikul seadmesse sattuda.

10. Seade ei ole ettenahtud tdotamiseks valise taimer- voi kaugjuhtimissisteemiga.

11. Vale poti kasutamine kipsetamiseks voib pohjustada kehva soojusjuhtivust, mis mojutab toidu kvaliteeti
ning voib pohjustada ka rikkeid ja muid ettenagematuid onnetusi.

12. Toodet ei tohi panna ebatasasele pinnale, gaasipliidile ega muu kérge temperatuuriga soojusallika [ahedus-
se - pott voib deformeeruda, mille tulemusel voib see lakata tootamast. Sisemist potti ei tohi kasutada koos
muude kuumaallikatega.

13. Hoia sisemine pott (C), keetja ja keetja sisekulg puhas, et toidujaagid ei laheks korbema, mille tulemusel voib
keetja rikki minna voi pohjustada muid ettenagematuid onnetusi.

14. KUpsetamise ega soojas hoidmise ajal ei tohi 6huava katta ratikuga, kuna keetja korpus voib deformeeruda,
mis vOib pohjustada seadme rikkeid.

15. Keetja valja Ulitamine voib ebauhtlase kuumutamise tottu mojutada toidu kvaliteeti.

16. Ara lUlita voolu sisse, kui keetja on tuhi voi kui sisemine pott ei ole keetjas, vastasel juhul voib kaitse l8bi
poleda voi onnetus juhtuda.

17. KUpsetamise gjal voib 6huavast (A) tulla auru, poletuse valtimiseks ara pane nagu ega kasi ava ja kaane juurde.

18. Samasse pistikupesasse pandud muud elektriseadmed voivad pistikupesa Ule kuumendada, mis voib poh-
justada tulekahju voi muu ettendgematu onnetuse.

19. Kuivata sisemine pott ja kontrolli, et kuumakeha on terve. Pane sisemine pott kiirkeetjasse ja keera seda
ringi, et kogu pott puutuks taielikult vastu kuumakeha. Ara taida valimist potti veega: rikke ja elektrisoki oht.

20. Suru kaas tugevalt peale - kehvalt suletud kaanega keetja kUpsetab halvasti ja el isoleeri soojust.

21. Kui sisemise poti pind on deformeerumise voi kahjustuste tottu roostetanud, vaheta see valja meie too-
detud vastava poti vastu. Sisemine pott on kaetud mittenakkuva pinnaga, ara kasuta sellel kdvasid ega
metallist usikaid ja harju.

22. Seadme voib lUlitada ainult maandusega vooluvorku. Teie ohutuse tagamiseks peab maandus vastama
kehtestatud elektrotehnilistele normidele.

23. Kasutamisel veenduge, et Umber seadme oleks piisavalt vaba ruumi. Seade peab asuma vahemalt 15 cm
kaugusel tuleohtlikest objektidest nagu moobel, kardinad jt.

24. Paigutage seade kuivale, Uhtlasele ja kuumakindlale pinnale, arge katke seadme pohjas olevaid ventilatsioo-
niavasid korvaliste esemeteqa, laudlinadega, riidest katetega voi millegi muuga, sest see voib pohjustada
Ulekuumenemise.

25. Arge lUlitage programmi sisse ilma sisemise anumata, arge eemaldage anumat multikeetjast programmi
tootamise gjal.

26. Arge kunagi tdstke/liigutage kohalt seadet, kui see on vooluvorku lUlitatud. Arge viige multikeetjat Ghest ko-
hast teise, kui sisemine anum on tais toiduaineid. Arge jatke koogiriistu toiduvalmistamise ajal anumasse.

27. Arge taitke anumat toiduainetega Ule maksimaalse taseme margi. Arge kallake anumasse aadikat, sest see
vOID katet kahjustada.
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28. Arge kasutage multikeetja anumat toidu valmistamiseks valjaspool multikeetjat, arge soojendage seda pliidil
ja teistel soojusallikatel. Arge kasutage anumat segamisnduna ja toiduainete sailitamise konteinerina.

29. Parast kiirkeetja kasutamist tuleb see puhastada. Puhasta pehme lapi ja puhastusvahendiga sisemine pott,
lusikas, supilusikas, modtekulp ja survekaas ning seejarel pese need veega. Keetja sise- ja valipinda tuleb
regulaarselt puhastada, aga ara pese seda kunagi veega.

30. Kui sa toodet pikka aega ei kasuta, vota toitejuhe valja ja hoiusta ketjat sobivas kohas, veendudes enne, et
keetja korpus on taiesti kuiv.

JUHTIMISPANEEL

MENUU

On mdeldud toiduvalmistamise automaatprogrammide valimiseks. ©@® & Nupu puudutamine lilitab program-
me Uhe vorra edasi, kusjuures valitud programmi nimetus hakkab vilkuma.

START

Vajutades nuppu aktiveerub varem valitud programm.

sooJenpus/storp ()

Vajutades nuppu 2 sekundi jooksul, peatub programm enne selle [6ppemist. Kui seade asub ootereZiimil, kdivitab
nupu (D vajutamisel reziim SOOJENDUS. Kui seade téidab programmi, siis vajutades nuppu (D Llitub vélja auto-
maatne Uleminek reziimi SOOJENDUS.

TunNiD/MiINuTID () O

On moeldud toiduvalmistamise aja seadistamiseks automaatprogrammides. Programmides DIY on moeldud aja
ja temperatuuri seadistamiseks.

TemMPeRATUUR ()

V6imaldab Gle minna toiduvalmistamise aja seadistamiselt temperatuuri seadistamisele.

TAIMER

Nupp toiduvalmistamise ajatamiseks.



DIY (Tee ise)

Temperatuuri ja aja kasitsi seadistamise funktsioon mis tahes roogade valmistamiseks.

TOOKS ETTEVAMISTAMINE

HGoruge seadme korpust niiske kasnaga. Peske anumat sooja seebiveeqa, agressiivseid ja abrasiivseid pese-
misvahendeid ei tohi kasutada. Kuivatage hoolikalt. Soovitatav on taita pool anumat veega ja keeta seda mul-
tikeetjas 30 minutit temperatuurireziimil AURUTAMINE. Parast keetmist tommake seade vooluvorgust valja,
avage kaas ja laske seadmel jahtuda ning seejarel valage vesi valja. Kuivatage seade ara ja jatke avatud kaanega
kuivama.

TOIMINGUTE JARJEKORD

Avage seadme kaas, vajutades nupule.

Avamisel hoidke kaant kinni. Votke anum multikeetjast valja.

ASETAGE VAJALIKUD TOIDUAINED ANUMASSE

Jargige retsepti ja programmi kirjelduses olevaid juhiseid.

PANGE ANUM MULTIKEETJASSE

Veenduge, et anuma ja kuumutuspinna vahel poleks korvalisi esemeid voi vedelikku. Poorake sisemist anumat
multikeetjas kergelt edasi-tagasi, et saada parem kontakt kuumutuspinnaga.

UHENDAGE MULTIKEETJA VOOLUVORKU

Tahelepanu! Vorgu parameetrid peavad vastama seadme tehnilistele karakteristikutele.

Valige programm, vajutades nuppu @ @ @

Displeil hakkavad vilkuma valitud programmi indikaator, todindikaator ja taimer, mis naditab programmi toota-
mise aega vaikimisi.

Muutke aega

Puudutades nuppu () ® © seadistage aeq. Valitud programmi valgusindikaator, tooindikaator ja taimer vilgu-
vad seadistamisel. Voite kasutada vaikimisi aega voi maarata vajalik aeg katseliselt.

Multikeetja kaas voib jadda lahti voi kinni, olenevalt programmist ja retseptis olevatest soovitus-
test. Kaane vale asendi korral ei pruugi tulemus vastata nouetele.

Seadistage temperatuur retsepti jargi. Temperatuuri saab muuta ainult programmides DIY.
Puudutage nuppu (), et gja seadistamisest Ule minna temperatuuri seadistamisele. Displeil suttib ja hakkab
vilkuma temperatuuri vaartus vaikimisi ja ka valitud programmi nimetus. Puudutades nuppe () (O seadistage
temperatuur.

Kaivitage programm

Vajutage nuppu (®. Ka stittib indikaator (D, mis tahendab, et programmi t66 [6ppedes lsheb seade automaat-
selt reziimi SOOJENDUS.

Programmi lopp

Programmi to6aja [6ppedes annab multikeetja helisignaali ja todindikaator kustub. Seade l8heb reziimi SOO-
JENDUS, kui see polnud enne valja lUlitatud. Reziimis SOOJENDUS kuvatakse displeile aja arvestus, mis naitab,
kui kaua toit soojeneb.

Lilitage seade vilja

Kui seade on reziimis SOOJENDUS, siis lUlitage reziim valja, vajutades kaks sekundit nuppu (D). Lulitage seade
vooluvorgust valja. Avage kaas ja votke anum ettevaatlikult valja. Tahelepanu! Anum voib olla kuum.
Funktsioon TAIMER (Edasi likatud start)

See funktsioon voimaldab valmistada toitu soovitud ajaks. Edasi lUkatud stardi maksimaalne aeg on 24 tundi.
Funktsioon kehtib koikide programmide kohta. Arge likake starti pikaks ajaks edasi, kui koostisosade hulgas on
Kiiresti riknevaid toiduaineid.

Enne edasi lUkatud stardi aktiveerimist valige kbigepealt programm, puudutades jarjestikku nuppu &). Maarake
programmi parameetrid (aeg ja temperatuur). Aktiveerimiseks puudutage nuppu (Y - displeil suttib indikat-
sioon TAIMER.

Nuppude (® © abil seadistage aeg, mille jooksul toit valmis peab saama. Displeile kuvatakse edasi lUkkamise ja
valmistamise summaarne aeq.

Vajutage nuppu (®. Multikeetja hakkab aega tagasi arvestama. Kui edasi likatud aeq saab téis, kustub indikat-
sioon TAIMER ja suttib todindikaator, multikeetja hakkab taitma seadistatud parameetritega programmi.
ReZiimi SOOJENDUS sisselulitamise/véljalilitamise funktsioon

Programmi [6ppedes voite automaatse Ulemineku reziimi SOOJENDUS varakult valja lUlitada. Selleks puudu-
tage parast programmi kaivitamist uuesti nuppu (D). Seade annab helisignaali ja indikaator ¥ kustub. Reziimi
SOOJENDUS korduvaks sisseldlitamiseks puudutage uuesti nuppu (1), valgusindikaator T sittib uuesti. Seade
ei lahe automaatselt reziimi SOOJENDUS programmides, kus viimase etapi temperatuur on madalam kui 75°C.
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Programmi katkestamise funktsioon
Saate programmi katkestada igal ajal nupuga (1. Vajutage seda nuppu 2 sekundit, seade annab helisignaali ja
laheb ootereziimi.

Nupud on lukustatud toiduvalmistamise ajal.

Nuppu avamiseks pidevalt slaidi votmed 4, mis asuvad ekraani (
all vasakult paremale, nagu joonisel ettendhtud.

TOIDUVALMISTAMISE PROGRAMMID
Programm DIY (Tee ise)
Kasutades DIY (Tee ise) nuppu, on voimalik valida sobilik temperatuur ja kupsetusaeg, et valmistada monda
muud soovitud rooga.

Puudutage nuppu (). Puudutades nuppu (O, seadistage aeq.

Puudutage nuppu (%), et seadistada toiduvalmistamise temperatuur. Displeile kuvatakse temperatuuri vaartus.
Temperatuuri ulatus on 35°C - 160°C. Puudutades nuppe (3 (O seadistage temperatuur.
Automaatprogrammide kdivitamiseks:

Valige programm, puudutades nuppu &. Programmi indikaator displeil, taimer ja téoindikaator hakkavad vil-
kuma. Vajadusel muutke aega ja temperatuuri (kui see on ette nahtud). Uute parameetritega alustamiseks
puudutage nuppu . Kéikide programmideqga saab kasutada edasi lUkatud stardi funktsioon.

1. Programm SUPP “

Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Koostisosi praetakse retsepti kohaselt enne program-
miga PRAADIMINE. Aeg vaikimisi 1 tund. Valida saab 5 minutist kuni 2,5 tunnini. Temperatuur vaikimisi
85-96°C.

2. Programm PILAFF &35,

Valmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 1 tund. Temperatuur vaikimisi 135-158°C.

3. Programm OLIS PRAADIMINE wasssr"

Programm on moeldud toiduainete kiireks praadimiseks suures Olikoguses. Praadimise ajal soovitatakse
jatta kaas lahti. Toiduained pange soojendatud anumasse. Tahelepanu! Oli maksimaalne kogus on 0,5 liitrit.
Arge jatke sellel reZiimil multikeetjat jarelvalveta. Aeg vaikimisi 25 minutit. Saab valida aja 5 minutit kuni 2,5
tundi. Temperatuur vaikimisi 140-158°C. Praadimise ajal tuleb toitu korbemise valtimiseks segada.

4. Programm PASTA ”’“ﬂ%

See programm on loodud makaronitoodete valmistamiseks. Selle programmi ajal soovitatakse kuni vee
keema hakkamiseni hoida kaas kinni, parast makaronitoodete lisamist anumasse aga lahti, sest keemise
gjal tekib palju vahtu.

Anum soovitatakse taita poolenisti veega, maksimaalne veekogus 2/3 ndu mahust. Aeg vaikimisi 30 minutit.
Saab valida 5 minutist kuni 2,5 tunnini. Kui vesi on keema hakanud, lisage anumasse makaronitooted. Dis-
pleile kuvatakse aja tagasi arvestamine. Avage ettevaatlikult kaas ja taitke anum makaronitoodetega. Arge
kaant sulgege. Temperatuur vaikimisi 100°C.

5. Programm KUPSETISED o

Programm on mdeldud karaskite, keekside, pirukate ja vormiroogade valmistamiseks. Toiduvalmistamise
ajal peab kaas kinni olema. Aeg vaikimisi 1 tund. Saab valida 30 minutist kuni 3 ja poole tunnini. Temperatuur
vaikimisi 130-135°C.

6. Programm PUDER &5,

Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 1 tund. Valida saab 5 minutist kuni 2,5
tunnini. Temperatuur 85-96°C.

7. Programm TANGUD - o

Programm on moeldud kasulike garneeringute valmistamiseks tangudest, naiteks riisist. Toiduvalmistamise
ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 1 tundi Temperatuur vaikimisi 120°C.

8. Programm PITSA \&~

Valmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Koostisosi praetakse (kui seda nduab retsept) programmiga
PRAADIMINE. Aeg vaikimisi 35 minutit. Saab valida gja 5 minutit kuni 2,5 tund. Temperatuur vaikimisi 155°C.
9. Programm PRAADIMINE <"

Toiduvalmistamise ajal soovitatakse jatta kaas avatuks. Toiduained asetage praadimiseks varem soojenda-
tud anumasse. Tahelepanu! Sellel reziimil arge jatke multikeetjat jarelvalveta. Aeg vaikimisi 25 minutit. Saab
valida 5 minutist kuni 2,5 tunnini. Temperatuur vaikimisi 160°C. Korbemise valtimiseks tuleb praadimisel
toitu segada, poorata ning kontrollida selle kupsust.

—




10. Programm AURUTAMINE &2

Koostisosad pannakse spetsiaalsesse aurutamise konteinerisse (B), mis asetatakse anuma peale.
Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Tahelepanu! Anumas peab kindlasti olema vett -
mitte rohkem kui veerand anumat. Aeg vaikimisi 30 minutit. Saab valida 5 minutit kuni 2,5 tund. Tempe-
ratuur vaikimisi 99°C.

11. Programm SOOJENDAMINE €222 )

Programm on moeldud toitude soojendamiseks. Programmi tootamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni.
Mone toidu soojendamisel tuleb soojenduse astet kontrollida, toitu segada ja Umber pdorata, seejuures
VOib kaane avada. Aeg vaikimisi 25 minutit. Saab valida aja 5 minutit kuni 2,5 tund. Temperatuur vaikimisi
115°C.

12. Programm KOOGIVILJAD S8

Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 30 minutit. Saab valida 5 minutit kuni
2 ja pool tundi. Temperatuur vaikimisi 93°C.

13. Programm HERKULOPUDER G,
Valmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 20 minutit. Saab valida aja 5 minutit kuni 2,5
tund. Temperatuur vaikimisi 95°C.

14. Programm AEGLANE HAUTAMINE T

Programm imiteerib ahjus valmistamist. Roog valmib kaua ja aeglaselt pidevalt tousval temperatuuril, mis
voimaldab sailitada toiduainete kasulikud omadused ja anda neile kordumatu maitse. Valmistamise ajal
soovitatakse hoida kaas kinni. Koostisosi praetakse retsepti jargi enne programmiga PRAADIMINE. Aeg
vaikimisi 4 tundi. Saab valida 5 min - 9,5 tundi. Temperatuur etapiviisi: 85°C - 95°C.

15. Programm PIIM
Programm piima soojendamiseks. Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 10
minutit. Saab valida 5 minutit kuni 2 ja pool tundi. Temperatuur vaikimisi 65-70°C.

16. Programm KUPSETAMINE S

Programm on moeldud juurviljade, liha, kala kipsetamiseks. Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida
kaas kinni. Aeg vaikimisi 55 minutit. Saab valida 5 minutit kuni 2 ja pool tundi. Temperatuur vaikimisi
155-160°C.

17. Programm JOGURT ‘E@

Programmis hoitakse Uhtlast temperatuuri (35 - 38°C), mis on vajalik bifidobakterite kasvuks ja juuretisest
ning piimast jogurti saamiseks. Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 8 tundi.
Saab valida 6-12 tundi.

18. Programm VIINERID/PELMEENID NN

Valmistamise ajal soovitatakse vee keema hakkamiseni hoida kaas kinni, parast toiduainete lisamist anu-
masse aga lahti, sest keetmisel tekib palju vahtu. Tahelepanu! Kaas avage ettevaatlikult ja pange toidu-
ained anumasse. Vett soovitatakse valada pool anumat. Maksimaalne veekogus 2/3 anuma mahust. Aeg
vaikimisi 15 minutit. Saab valida aja 5 minutit kuni 2,5 tundi. Temperatuur 99°C.

19. Programm HAUTAMINE EXEERN
See programm on mdeldud raguu, liha- ja juurviljaroogade valmistamiseks. Toiduvalmistamise ajal
soovitatakse hoida kaas kinni. Koostisosi praetakse retsepti jargi enne programmiga PRAADIMINE. Tahe-
lepanu! Anumas peab kindlasti olema vedelikku. Aeg vaikimisi 45 minutit. Valida saab 5 minutist kuni 2,5
tunnini. Temperatuur vaikiﬂisi 93-97°C.

20. Programm M0OS T3

Programm on mdeldud moosi valmistamiseks. Programmi tootamise ajal soovitatakse jatta kaas lahti ja
aeg-gjalt segada, sest voib tekkida vahtu. Aeg vaikimisi 4 tund 30 min. Saab valida 5 minutit kuni 9,5 tundi.
Temperatuur vaikimisi 102°C. Tahelepanu! Anumas peab kindlasti olema vedelikku.

21. Programm PULJONG \_®=L

Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 30 min. Valida saab 5 minutist kuni 2,5
tunnini. Temperatuur vaikimisi 85-98°C.

22. Programm STERILISEERIMINE C™\W°

Paigutage anumasse aurutamise konteiner. Asetage aurutamise konteinerisse anum steriliseerimisnou-
ga. Valage vesi anumasse nii, et see ei Uletaks 1/2 selle mahust. Aeg vaikimisi 15 minutit. Saab valida 5
minutit kuni 2,5 tundi. Temperatuur 160°C. Hoidke kaas kinni.

23. Programm PIIMAPUDER &8,

Toiduvalmistamise ajal soovitatakse hoida kaas kinni. Aeg vaikimisi 30 min. Valida saab 5 minutist kuni 2,5
tunnini. Temperatuur 85-93°C.
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24. Programm GRILL

Toiduvalmistamise ajal soovitatakse jatta kaas avatuks. Toiduained asetage praadimiseks varem soojen-
datud anumasse. Tahelepanu! Sellel reziimil arge jatke multikeetjat jarelvalveta. Aeg vaikimisi 50 minutit.
Saab valida 5 minutit kuni 2 ja pool tundi. Temperatuur vaikimisi 155-160°C.

Avage kaas ja votke anum ettevaatlikult valja. Tahelepanu! Anum vo6ib olla kuum!!!

SEADME PUHASTAMINE JA HOOLDAMINE

« Toiduvalmistamse jarel puhastage alati multikeetja toidujaakidest ja mustusest. Enne kui asuda seadet pu-
hastama, laske sel jahtuda.

- Multikeetja sisemise kaane saab ara votta. Selleks tuleb sormedega vajutada kaane fiksaatoritele ja tdmmata
kaant enda poole. Parast igat toiduvalmistamist soovitatakse aravoetavat kaant pesta kasnaga neutraalses
seebilahuses.

- Arge kasutage metallharju ja lahusteid multikeetja mustunud osade pesemiseks.

« Kui toidujaagid on anuma kulge kinni jaanud, leotage seda enne pesemist. Parast pesemist kuivatage anuma
sisemus ara. Sisemist anumat ja aurutamise konteinerit voib pesta ndudepesumasinas.

- Ulemise auruklapi saab &ra votta - peske seda requlaarselt veega, valtimaks ummistumist.

- Parast igat toiduvalmistamist tuleb ara votta ja tuhjendada kondensaadikoguja, mis asub seadme tagumisel
seinal. Peske see labi, kuivatage ara ja pange kohale tagasi.

DL

Jaatmekaitlus:

Toode on Klassifitseeritud elektriliseks voi elektrooniliseks seadmeks ning tuleb kasutusaja Lop-
pedes korvaldada koos muude olme- ja toostusjaatmetega. Elektri- ja elektroonikaseadmete
jadtmed (WEEE) kuuluvad EL madruse (2002/96/€C) kohaselt todtlemisele jadtmekaitluseet-
tevotetes ja ohtlikud ained havitamisele, et vahendada kahjulikku moju keskkonnale. Lisainfor-
matsiooniks elektri- ja elektroonikaseadmete korrektse jadtmekaitluse kohta péorduge koha-

I < omavalitsuse poole.



SVARIGI DROSIBAS NOTEIKUMI:

LUDZU, SAGLABAJIET SO LIETOSANAS INSTRUKCIJU. Izmantojot elektroierici vienmér ir jaievéro pamata dro-

Sibas noteikumi un sekojosi drosibas noteikumi:

1. Siierice nav paredzéta lietosanai bérniem un cilvekiem ar ierobezotam fiziskam vai garigam spéjam, ka art
cilvekiem bez pieredzes un zinaSanam. Bérniem ir aizliegts spéléties ar 30 elektroierici. Ir nepieciesama pie-
auqguso uzraudziba, ja ierici izmanto bérni vai ta tiek izmantota bérnu tuvuma.

2. lepazistieties ar tehnisko informaciju, kas ir noradita uz iepakojuma vai informativas uzlimes pirms ierices
pieslegsanas pie stravas padeves. Ir aizliegts paklaut ierici tieSai saules staru iedarbibai, novietot to uz kar-
stam un mitram virsmam, ka arT asiem sturiem, utml. Nenovietojiet ierici uz karstiem gazes vai elektribas
degliem, vai to tuvuma vai karstas krasns tuvuma.

3. Lai izvairTtos no stravas trieciena riska nenovietojiet ierices barosanas vadu, kontaktdaksu vai pamatni Gdent
vai citos Skidrumos. Parliecinieties par to, ka vads nenokaras no galda vai letes malas, ka arl nepieskaras
karstam virsmam, tai skaita krasnij. Ja vads ir bojats, tas ir jaaizvieto ar razotaja vai ta sertificéta parstavja
izsniegtu vadu, lai izvairitos no iespéjamajiem riskiem.

4. Kad ierice netiek izmantota, vienmer atvienojiet to no stravas padeves, ka art pirms ierices salikSanas, izjauk-
Sanas, aksesuaru vai uzgalu nomainas vai tirisanas. Vienmer atvienojiet ierici no stravas padeves velkot aiz
spraudna, nevis vada.

5. Pirms lietoSanas parliecinieties par to, ka ierice nav bojata. Neizmantojiet ierici, ja tas vads vai kontaktdaksa ir
bojati, ka arT, ja ir notikusi ierices darbibas klUuda, vali, ja ierice ir nomesta vai bojata jebkada cita veida. Nekad
neméginiet pasu spéekiem labot ierici, jo nepareiza ierices saliksana var izraistt traumas vai navi. Visi remont-
darbi ir javeic sertificeta tehniskas apkope centra.

6. lzmantojiet tikai razotaja ieteiktos uzgalus. Cita veida uzgalu, kurus neiesaka izmantot razotgjs, lietoSana var
izraisit ugunsgréku, stravas triecienu vai traumas. Nepieskarieties ierices kustigajam dalam.

7. STierice ir paredzéta normalai lietosanai majsaimnieciba. Izmantojiet tikai lietoganas instrukcija aprakstitaja
veida. Aizliegts izmantot arpus telpam. lerici ir aizliegts izmantot mitra vieta vai vieta ar paaugstingtu mitru-
ma limeni (pieméram, vannas istaba). lerices darbibas laika neatstajiet to bez uzraudzibas.

8. lerices tirisanai ir aizliegts izmantot ar Udeni piestcinatu lupatu. Nelaujiet Gdenim ietecét iericé. Neizmanto-
jiet ierices aréja korpusa tirisanai tirisanas lidzeklus uz naftas vai ellas bazes. Aréja korpusa tirisanai izmanto-

jiet Gdeni un zemas koncentracijas ziepju Skidrumu.

9. Neizmantojiet ierici, ja ierices baroSanas vads, kontaktdaksa vai korpuss ir mitri. Lai samazinatu stravas trie-
ciena draudus, neizmantojiet ierici ar slapjam rokam, ja ierice atrodas Udent vai, ja uz tas ir izlieti Skidrumi.

10. lerice nav paredzeta lietosanai ar arejo taimeri vai atsevisku talvadibas sistemu.

11. Edienu gatavosana lietojot nepiemérotus traukus, siltumvadiba var ietekmét édiena kvalitati un izraisit katla
bojajumus vai pat nelaimes gadijumus.

12. Katlu nedrikst novietot uz nestabilas virsmas, ka arT uz gazes plits vai citas virsmas, kur ir augsta temperatu-
ra. Katls var deformeties un vairs nedarboties pareizi. lekSkatlu nedrikst lietot ar citiem karstuma avotiem.

13. Regulari tiriet iekSkatlu un multivarama katla (C) iekSpusi, lai noverstu iespejamu parkarsanu, kas var izraisit
bojajumus vai nelaimes gadijumus.

14. Gatavojot édienu vai uzturot to siltu, aizliegts nosegt katla gaisa atveres ar dvieli. Katls var deformeties un
vairs nedarboties pareizi.

15. Ediena gatavo3anas laika katlu izslégt nedrikst

16. Neieslédziet stravas pievadi, kad multivaramais katls ir tukss vai taja nav ievietots iekskatls. Pastav aizsarg-
kartas sadegsanas risks.

17. Ediena gatavosanas laika caur katla gaisa atverém (A) var izplUst karsti garaini. Lai izvairitos no apdegu-
miem, neturiet seju vai rokas katla vaka tuvuma.

18 Piesledzot citas elektroierices un multivaramo katlu vienai un tai pasai elektroligzdai, tas parkarsana var
izraisit ugunsgreku vai citus nelaimes gadijumus.

19. Nosusiniet iekSkatlu un parbaudiet, vai multivaramajam katlam nav kadu bojajumu. levietojiet iekSkatlu
multivaramaja katla un pagrieziet iekSkatly, lai tas pilniba saskartos ar multivaramo katlu. Lai izvairTtos no
elektrosoka un ierices bojajumiem, arkatla nedrikst liet Gdeni.

20. Stingri piespiediet katla vaku. Nepietiekami aizverts katla vaks pazemina édiena kvalitati.

21. Ja iekSkatla ieksgja virsma ieliekumu vai bojajumu dél sak ruset, iekSkatls janomaina pret jaunu. Lai nesabo-
jatu iekskatla pretpiedeguma parklajumu, nelietojiet metala karotes vai sukas.

22. lerici drikst pieslegt vienigi iezemétam tiklam. Lai gadatu par lietotaja drosibu, iezeméjumam ir jaatbilst
noteiktajiem elektrotehnikas normativiem.

23. Lietojot ierici, nodroSiniet, lai ap to batu pietiekami brivas vietas. lericei ir jaatrodas vismaz 15 cm attaluma
no ugunsnedrosiem priekSmetiem, pieméram, mébelém vai aizkariem.

24. lerici novietojiet Uz sausas, lidzenas un siltumizturigas virsmas, turklat nepielaujiet tas ventilacijas atveru
aizklasanu, pieméram, ar citiem priekSmetiem, galdautiem vai audekla parvalkiem, jo tas var izraisit par-
karsanu.

25. Neiesledziet programmas izpildi, ja nav ievietots iek3gjais trauks, un programmas izpildes laika neiznemiet
trauku no daudzfunkcionala katla.

26.Nekad neceliet/neparvietojiet ierici, kamér ta ir pieslégta elektrotiklam. Neparnesiet daudzfunkcionalo katlu,
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EN ja ta iek3éja trauka ir ievietoti produkti. Gatavosanas laika trauka neatstajiet virtuves piederumus.

27. Neuzpildiet trauka produktus virs maksimala limena atzimes. Nelejiet trauka etiki, jo tas var sabojat parkla-
jumu.

28. Neizmantojiet daudzfunkcionala katla trauku édiena gatavosanai arpus katla, nekarséjiet to uz plits un citiem
siltuma avotiem. Neizmantojiet trauku ka konteineru produktu sajauk$anai un glabasanai.

29. Pec multivarama katla lietoSanas tas ir janotira. Ar mikstu lupatinu un piemerotu tirisanas lidzekli notiriet mul-
tivaramo katlu, iekSkatlu, pavarnicu, karoti, mérglazi un katla vaku, péc tam papildpiederumus nomazgajiet ar
Udeni. lekskatls un arkatls ir requlari janotira, bet tos nedrikst mazgat.

30. Ja multivaramo katlu ilgaku laiku nelietojat, atvienojiet to no elektrotikla, parbaudiet, vai multivaramais katls

ir pilnigi sauss un novietojiet to uzglabasanai piemeérota vieta.

RU

VADIBAS PANELIS

IZVELNE

Izvélieties automatiskas gatavosanas programmas. Pieskaroties pogai ®® (©, programmas tiek parslégtas uz

priekSu pa vienai (izvéléetas programmas nosaukums mirgo).

SAKUMS

Aktivizéta ieprieks atlasita gatavosanas programma.

siLpisana/apTureT (1)

Turot nospiestu 2 sekundes, var apturét programmu pirms tas beigam. Ja ierice ir gaidisanas reZima, nospiezot

pogu (D), tiek palaists rezims SILDISANA. Ja ierice izpilda programmu, nospieZot pogu O, tiek atslégta automatis-

ka parieSana uz reZimu SILDISANA.

sTUNDAs/MINOTES () (5

Gatavosanas laika iestatisanai automatiskajas programmas. Programmas DIY var izmantot laika un temperatdras
21 lestatiSanal.



TEMPERATURA

Var pariet no gatavosanas laika iestatijuma uz temperaturas iestatijumu.

TAIMERIS

Poga partikas pagatavosanai ar aizkavejumu.

DIY (Dari pats)

Funkcija ar manualu temperatUras un laika iestatisanu jebkadu édienu gatavosanai.

SAGATAVOSANAS DARBAM

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru sukli. zmazgajiet trauku ar siltu ziepjudeni, neizmantojot agresivus un abra-
Pirms daudzfunkcionala katla izmantoSanas ieteicams taja 30 mindtes parkarset udeni, izmantojot temperatd-
ras rezimu TVAIKVARE un trauku uzpildot lidz pusei. Péc tam atslédziet ierici no tikla, laujiet tai atdzist ar atvertu
vaku un tad izlejiet Gdeni. Noslaukiet ierici sausu un atstajiet nozut ar atvertu vaku.

DARBA SECIBA

Atveriet ierices vaku, nospiezot pogu

Atvérsanas laika pieturiet vaku. Iznemiet daudzfunkcionala katla trauku.

IEVIETOJIET TRAUKA NEPIECIESAMOS PRODUKTUS.

leverojiet ediena gatavosanas receptes un gatavosanas programmu apraksta noradijumus.

IEVIETOJIET TRAUKU DAUDZFUNKCIONALAJA KATLA

Parliecinieties, vai starp trauku un sildvirsmu nav sveskermenu vai Skidrumu. lek$éjo trauku daudzfunkcionalaja
katla nedaudz pagroziet no vienas puses Uz otru, lai panaktu pec iespéjas labaku kontaktu ar sildvirsmu.
DAUDZFUNKCIONALO KATLU PIESLEDZIET TIKLAM

Uzmanibu! Tikla parametriem ir jaatbilst ierices tehniskajiem raksturlielumiem.

NospieZot pogu @ @ @, atlasiet gatavoSanas programmu
Displeja mirgo atlasitas programmas gaismas indikators, darbibas indikators un taimeris, kas rada izpildes laiku
péc noklusejuma.

Mainiet gatavosanas laiku.
Pieskaroties pogai () (® (3, uzstadiet gatavosanas laiku. Uzstadot mirgo atlasitas programmas, darba indikato-
ra un taimera indikators. Varat izmantot nokluséjuma laiku vai izméginot noteikt NepiecieSsamo laiku.

Daudzfunkcionalais katls var bit atvérts vai aizvérts atkariba no gatavo$anas programmas un
receptes ieteikumiem. Ja vaka stavoklis nav pareizs, rezultats var neatbilst prasibam.

lestatiet gatavoSanas temperatiru atbilstosi édiena receptei. Temperatiras izmainas var veikt
tikai DIY.

Pieskarieties pogai (), lai no laika iestatisanas parietu uz temperatdras iestatisanu. Displeja iedegas un mirgo
édiena gatavosanas temperaturas noklusejuma vertiba un atlasitas programmas nosaukums. Pieskaroties po-
gam ® (O, uzstadiet gatavo3anas temperatdru.

Palaidiet gatavoSanas programmu

Pieskarieties pogu (.

Péec saksanas displeja iedegas programmas nosaukums, gatavosanas laiks un darba indikators. Turklat iedegas
indikators (1), kas norada, ka péc programmas darbibas beigam ierice automatiski paries rezima SILDISANA.

Programmas beigas

Péc programmas darbibas laika beigam daudzfunkcionalais katls atskano signalu un darbibas indikators no-
dziest. lerice pariet uz rezimu SILDISANA, ja tas ieprieks nav atslégts. Rezima SILDISANA displeja ir redzama
tiesa laika atskaite, kas rada, cik ilgi édiens tiek sildits.

Atslédziet ierici -
Ja ierice ir reZima SILDISANA, atslédziet rezimu, 2 sekundes turot nospiestu pogu (). Atslédziet ierici no tikla.
Atveriet vaku un uzmanigi iznemiet trauku. Uzmanibu! Trauks var bat karsts.

Funkcija TAIMERIS (Atlikta sakSana)

Si funkcija lauj pagatavot maltiti uz konkrétu laiku. Atliktas sakdanas maksimalais laiks ir 24 stundas. St funkcija
ir pieejama visam programmam. Neatlieciet sakSanu uz ilgu laiku, ja tiek izmantoti atrbojigi produkti.

Pirms atliktas sak3anas reZima aktivizacijas atlasiet gatavosanas programmu, secigi pieskaroties pogai ). leva-
diet programmas parametrus (laiku un temperatdru). Lai aktivizéty, pieskarieties pogai (3, un displeja iedegsies
indikacija TAIMERIS.

Arpogam (& O uzstadiet laiku, péc kura édienam jabat gatavam. Displeja tiks paradits aizkaves un gatavosanas
laika kopéjais ilgums.

Pieskarieties pogu (®. Daudzfunkcionalais katls sak laika atskaiti. Kad aizkaves laiks tuvojas beigam, nodziest
indikacija TAIMERIS, iedegas darbibas indikators un daudzfunkcionalais katls sak izpildit programmu ar noradi-
tajiem parametriem.

ReZima SILDISANA funkcija Atslég3ana/ieslégSana
Varat jau ieprieks atslégt automatisko pareju uz rezZimu SILDISANA péc programmas pabeigsanas. Lai to pa-
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veiktu, péc programmas palaides velreiz pieskarieties pogai . lerice atskano signalu, un indikators 12 no-
dziest. Lai atkartoti ieslégtu reZimu SILDISANA, vélreiz pieskarieties pogai (); atkal iedegsies indikators 1.
lerice automatiski nepariet uz reZimu SILDISANA programmas, kuru pedéja posma temperatara ir zem 75°C.

Programmas partrauks$anas funkcija
Programmas izpildi var partraukt jebkura bridr, izmantojot pogu (D). Pieskarieties ai pogai un turiet to nospies-
tu 2 sekundes. lerice atskano signalu un pariet uz gaidisanas rezimu.

Pogas tiks blokéta, kamér varisanas.

Lai atbloketu pogas konsekventi slaidu taustinus 4, kas atrodas (t
zem displeja no kreisas uz labo pusi, ka paradits attéla.

GATAVOSANAS PROGRAMMAS

Programma DIY (Dari pats)

Izmantojiet Pagatavo pats funkcijas (Do it yourself) pogu, lai izvélétos atbilstosu jusu milako édienu pagatavosa-
nas temperaturu un partikas pagatavosanas laiku.

Pieskarieties pogai (). Pieskaroties pogai (3 (), uzstadiet gatavosanas laiku.

Pieskarieties pogai (), lai uzstaditu édiena gatavosanas temperaturu. Displeja ir redzama gatavosanas tempe-
ratdras vértiba. Temperatdras diapazons ir no 35 lidz 160°C. Pieskaroties pogai (® (O, uzstadiet temperatdru.

Automatisko programmu palaiSana

Atlasiet programmu, pieskaroties pogai &. Displeja mirgos programmas indikators, taimeris un darbibas indika-
tors. NepiecieSamibas gadijuma mainiet gatavosanas laiku un temperatUru (ja tas ir paredzéts). Lai saktu darbu
ar jauniem parametriem, pieskarieties pogai (. Visam programmam ir pieejama atliktas sak3anas funkdija.

1. Programma ZUPA “

Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Produktu iepriekséja apcep$ana notiek programma CEPINA-
SANA saskana ar recepti. Nokluséjuma laiks: 1 stunda. Var izvéléties laiku no 5 minGtém lidz 2 stundai un 55
minutém. Nokluséjuma temperatura: 85-96°C.

2. Programma PLOVS &X3.
Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Nokluséjuma laiks: 1 stunda. Nokluséjuma temperatura: 135-
158°C.

3. Programma CEPSANA ELLA wasssr"
Programma produktu atrai apcepsanai liela ellas daudzuma. Gatavosanas laika vaku ieteicams atstat atvertu. Ce-

pamos produktus ievietojiet uzkarséta trauka. Uzmanibu! Ellas daudzums nedrikst parsniegt 0,5 litrus. Saja rezi-

mMa daudzfunkcionalo katlu neatstajiet bez uzraudzibas. Noklusgjuma laiks: 25 mindtes. Var atlasit no 5 mindtém
[idz 2,5 stundam. Noklusejuma temperatUra: 140-158°C. Ediens cep3anas laika jaapmaisa, lai tas nepiedegtu.

4. Programma MAKARONI %

Si programma ir paredzéta makaronu produktu gatavo3anai. Kamer notiek gatavogana $aja programma, lidz
Udens uzvarisanai vaku ieteicams turét aizvertu, bet péc makaronu produktu ievietosanas trauka — atverty, jo
varot veidojas daudz putu.

Udeni ieteicams ieliet [idz trauka pusei (Maksimalais daudzums: 2/3 no trauka tilpuma). Nokluséjuma laiks: 30
minutes. Var izvéléties laiku no 5 mindtém [idz 2 stundai un 55 mindtém.

Kad Udens ir uzvarjies, ielieciet trauka makaronu produktus. Displeja ir redzams atlikusais gatavosanas laiks. Uz-
manigi atveriet vaku un ievietojiet makaronu izstradajumus. Neaizveriet vaku. Noklusejuma temperatara: 100 °C.

5. Programma CEPSANA =2
Programma ir paredzéta placenu, keksu, piragu un sacepumu cepsanai. Gatavosanas laika vakam jabat aiz-
vertam. Noklusejuma laiks: 1 stunda. Nokluséjuma temperatara ir 130-135°C.

6. Programma PUTRAS %
Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Nokluséjuma laiks: 1 stunda. Var izvéléties laiku no 5 mindtém
[idz 2 stundai un 55 Minutém. Temperatura: 85-96°C.

7. Programma PUTRAIMI - o

Programma ir paredzéta noderigu putraimu piedevu gatavosanai, pieméram, no risiem. Gatavosanas laika ietei-
cams aizvert vaku. Noklusejuma laiks: 1 stundam. Noklusejuma temperatura: 120°C.

8. Programma PICA &S

Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvértu. Komponentu iepriekseja apcepsana (ja noradita recepté) notiek
programma CEPINASANA. Nokluséjuma laiks: 35 mindtes. Var atlasit no 5 minGtém lidz 2,5 stundai. Nokluséjuma
temperatura: 155°C.

9. Programma CEPINASANA <

Gatavosanas laika vaku ieteicams atstat atvertu. Par trauka uzsildisanu ievietojiet taja cepinamos produktus.
Uzmanibu! Saja reZima daudzfunkcionalo katlu neatstajiet bez uzraudzibas.

Noklusejuma laiks: 25 minadtes. Var atlasit no 5 minutem idz 2,5 stundai. Gatavo3anas temperatura pec noklu-
sejuma ir 160°C. Cepsanas laika ediens ir jamaisa un jaapgriez, lai izvairTtos no piedegsanas, un jakontrolé ta
gataviba.




10. Programma TVAICESANA &2

Komponentus izvietojiet speciala tvaikvares konteinera (B), kas tiek uzlikts virs trauka. Gatavosanas laika vaku
ieteicams turét aizvertu. Uzmanibu! Trauka obligati jabat Gdenim. Neuzpildiet trauku virs 1/4 no ta tilpuma.
Noklusejuma laiks: 30 minUtes. Var atlasit no 5 minttém idz 2,5 stundai. Nokluséjuma temperatura: 99°C.
11. Programma UZSILDISANA €22 )

Programma gatavo édienu uzsildisanai. Gatavosanas laika vaku ieteicams turéet aizvertu. Daziem éedieniem
sildisanas laika ir jakontrolé uzsildisanas [imenis, tos maisot un apgrieZot (péc vaka atversanas). Noklusejuma
laiks: 25 minudtes. Var atlasit no 5 mindtém lidz 2,5 stundai. Nokluséjuma temperatara: 115°C.

12. Programma DARZENI 83

Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Nokluséjuma laiks: 30 mindtes. Var atlasit no 5 minutém lidz
2 stundam un 55 mindtéem. Nokluseéjuma temperatura: 93°C.

13. Programma AUZU PUTRA G,

Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Nokluséjuma laiks: 20 mindtes. Var atlasit no 5 minutém lidz
2,5 stundai. Noklusejuma temperatura: 95°C.

14. Programma LENA GATAVOSANA TN

Programma imité édiena gatavosanas procesu krasni. Ediens tiek gatavots, ilgi un [énam sautéjot, turklat pa-
stavigi paaugstinot temperatdry, lai saglabatu produktu noderigas Tpasibas un tiem pieskirtu neatkartojamu
garsu. Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Komponentu iepriekSeja apcepsana tiek veikta prog-
ramma CEPINASANA saskana ar recepti. Nokluséjuma laiks: 4 stundas. Var atlasit no 5 min lidz 9,5 stundam.
Temperatura posmos: 85°C - 95°C.

15. Programma PIENS

Par apkures piena programma. Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Noklusejuma laiks: 10 mina-
tes. Var atlasit no 5 minutém [idz 2 stundam un 55 mindtem. Noklusejuma temperatura: 65-70°C.

16. Programma SACEPUMS -

Programma darzenu, galas un zivs sacepSanai. Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Noklusejuma
laiks: 55 minutes. Var atlasit no 5 mingtéem [idz 2 stundam un 55 minatem. Nokluséjuma temperatura: 155-
160°C.

17. Programma JOGURTS | S

Programma tiek uzturéta pastaviga temperatra (35-38°C), kas ir nepiecieSsama bifido baktériju augsanai un
jogurta gatavo$anai no ierauga un piena. Gatavosanas laika vaku ieteicams turéet aizvertu. Noklusejuma laiks: 8
stundas. Var atlasit no 6 lidz 12 stundam.

18. Programma CISINI/PELMEN] NN

Gatavosanas laika lidz Udens uzvarisanai vaku ieteicams turét aizvertu, bet pec produktu ievietoSanas trauka
— atveértu, jo varot veidojas daudz putu. Uzmanibul Uzmanigi atveriet vaku un ievietojiet produktus. Udeni
ieteicams ieliet [idz pusei no trauka tilpuma. Maksimalais daudzums: 2/3 no trauka tilpuma. Nokluséjuma laiks:
15 mindtes. Var atlasit no 5 mindtéem lidz 2,5 stundam. Temperatura: 125°C.

19. Programma SAUTESANA “EXEERS

ST programma ir paredzéta raqu, galas un darzenu édienu gatavosanai. Gatavosanas laika vaku ieteicams turét
aizvértu. Produktu iepriek3éja apcep3ana notiek programma CEPINASANA saskana ar recepti. Uzmanibul Trau-
ka obligati jabut skidrumam. Nokluséjuma laiks: 45 mindtém. Var izvéléties laiku no 5 minttém lidz 2 stundai
un 55 minatem. Nokluséjuma tem%ratﬂra: 93-97°C.

20. Programma IEVARIJUMS T°7

Programma ievarijuma gatavosanai. Gatavosanas laika vaku ieteicams turét atvertu un ievarfjumu regulari
samaisit, jo var veidoties putas. Noklusejuma laiks: 4 stunda 30 minatem. Var atlasit no 5 minatem [idz 9,5
stundam. Nokluséjuma temperatura: 102°C. Uzmanibu! Trauka obligati jabdt adenim.

21. Programma BULJONS @

Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvéertu. Noklusejuma laiks: 30 mindtes. Var izvéléties laiku no 5 mind-
tém [idz 2 stundai un 55 minutém. Nokluséjuma temperatura: 85-98°C.

22. Programma STERILIZACIJA Cﬁ"

Uzstadiet trauka tvaikvares konteineru. Tvaikvares konteinera ievietojiet sterilizéjamo trauku. lelejiet trauka
Gdeni t8, lai neparsniegtu 2/3 no t& tilpuma. Nokluséjuma laiks: 15 mindtes. Var atlasit no 5 mindtém lidz 2,5
stundam. Temperatara: 160°C. Vaku turiet aizvertu.

23. Programma PIENA BIEZPUTRA €58,

Gatavosanas laika vaku ieteicams turét aizvertu. Nokluséjuma laiks: 30 mindtes. Var izvéléties laiku no 5 mind-
tém lidz 2 stundai un 55 mindtem. Temperatra: 85-93°C.
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24. Programma GRILL

Gatavosanas laika vaku ieteicams atstat atvertu. Par trauka uzsildisanu ievietojiet taja cepinamos produktus.
Uzmanibul Saja rezima daudzfunkcionalo katlu neatstajiet bez uzraudzibas. Nokluséjuma laiks: 50 mindtes. Var
atlasit no 5 mindtém lidz 2 stundam un 55 minutém. Nokluséjuma temperatura: 155-160°C.

Atveriet vaku un uzmanigi iznemiet trauku. Uzmanibu! Trauks var bit karsts!!!

TIRISANA UN IERICES APKOPE

- Péc gatavosanas no daudzfunkcionala katla vienmeér iztiriet édiena paliekas un netirumus. Pirms ierfces tirT-
$anas laujiet tai atdzist.

+ Daudzfunkcionala katla iekSejam vakam ir nonemama konstrukcija. Lai to nonemty, ar pirkstiem piespiediet
vaka fiksatorus un vaku pavelciet uz savu pusi. Nonemamo vaku pec katras gatavosanas ieteicams Nnomazgat
ar neitralu ziepjudeni, izmantojot sukli.

+ Daudzfunkcionala katla netiro dalu attirisanai neiznantojiet metala sukas un SKidinatajus.

- Ja pie iek8eja trauka ir piedequsas ediena atliekas, iemérciet to pirms Mazgasanas. PEC Mazgasanas noslau-
kiet iekséjo trauku. lekséjo trauku un tvaikvares konteineru drikst mazgat trauku mazgajama masina.

+ Augsejam tvaika varstam ir nonemama konstrukcija, kas ir requlari jamazga ar udeni, lai ta neaizsérétu.

« Péc katras gatavosanas nonemiet un iztukSojiet kondensata uztveréju, kas atrodas pie ierices aizmuguréjas

@)

Utilizacija:
Stierice ir Klasificéta ka elektriska vai elektroniska ierice, un to nav atlauts utilizét kopa ar citiem
majsaimniecibas vai komercialajiem atkritumiem. Direktiva par elektrisko un elektronisko ie-
kartu atkritumiem (EEIA) (2002/96/EC) ir pienemta ar mérki parstradat produktus izmantojot
labakas pieejamas atkritumu parstrades un atkartotas izmantosanas tehnikas, lai samazinatu
negativo ietekmi uz vidi, ka arT bistamu vielu nonakSanu daba un atkritumu palielinasanos iz-
] gaztuves. Sazinieties ar vietéjam varas iestadem, lai uzzinatu vairak par pareizu elektrisko un
elektronisko iericu utilizaciju.



SVARBIOS SAUGUMO INSTRUKCIJOS:

PRASOME LAIKYTI IR ISSAUGOTI SIAS INSTRUKCIJAS. Naudojant elektrinius prietaisus, visada privaloma laikytis

pagrindiniy atsargumo priemoniy, jskaitant:

1. Sis prietaisas néra skirtas naudoti vaikams ir asmenims, kuriems badingi sumazeje fiziniai, jutimo arba pro-
tiniai gebejimai, arba pasireiskia patirties bei Ziniy trikumas. Vaikai netureéty Zaisti su prietaisu. Kai prietaisa
naudoja vaikai ar jis naudojamas jiems esant Salia, butina atidi priezidra.

2. Pries jungiant prietaisa prie elektros energijos 3altinio, susipazinkite su techniniais prietaiso duomenimis,
kuriuos rasite pakuoteje arba energijos vertinimo zymoje. Saugokite prietaisg nuo tiesioginiy saulées spinduliy,
karsty pavirsiy, dregmes, astriy briauny ir t.t. Nedékite ant arba Salia karsty dujiniy ar elektriniy degikliy arba
jkaitusios orkaites.

3. Norédami apsisaugoti nuo elektros Soko rizikos, nedekite laido, kistuko, arba pagrindo j vanden; ar kitg skyst].
Neleiskite laidui kaboti virs stalo krasto ar prekystalio, ar liestis prie karsty pavirsiy, jskaitant virykle. Jei laidas
yra pazeistas, gamintojas ar jo jgaliotas priezilros centras privalo jj pakeisti, kad buty iSvengta pavojaus.

4. Visada iSjunkite prietaisa, kai jis nenaudojamas, yra be priezitros, pries surinkima, iSardyma, keiciant bei va-
lant priedus ar dalis. Visada iSjunkite prietaisg traukdami kistuka, o ne maitinimo laida.

5. Prie$ naudodami patikrinkite, ar prietaisas neapgadintas. Nenaudokite prietaiso, jei laidas arba kiStukas pa-
Zeistas, arba po prietaiso gedimuy, ar jei jis buvo numestas arba pazeistas bet kokiu kitu budu. Niekada neban-
dykite atlikti jokiy prietaiso remonto darby, nes netinkamas surinkimas gali baigtis suzalojimu ar net mirtimi.
Remontas turi buti atliekamas tik jgaliotame aptarnavimo centre.

6. Naudokite tik gamintojo rekomenduojamus priedus. Nerekomenduojamy gamintojo priedy naudojimas gali
sukelti gaisra, elektros Soka ar suzalojima. Venkite kontakto su judanciomis dalimis.

7. Sis prietaisas skirtas naudojimui jprastoje buityje. Naudokite tik taip, kaip apradyta instrukcijoje. Nenaudokite
lauke. Prietaisas neturéty bati eksploatuojamas drégnoje vietoje ar ten, kur yra didelé dregme (pvz., vonioje).
Nepalikite naudojamo prietaiso be priezidros.

8. Nevalykite prietaiso su Slapiu audiniu. Nepilkite vandens j prietaisa. Nevalykite prietaiso su valikliais panasiais
| benzina. Valykite su vandeniu ir minkStu, muiluotu skysciu.

9. Nenaudokite prietaiso, jei jo maitinimo laidas su kiStuku arba korpusas yra Slapias. Siekiant sumazinti elektros
sroves pavojy, niekada nenaudokite Sio produkto Slapiomis rankomis, nenardinkite po vandeniu ir nepilkite
prietaisa skysciy.

10. Prietaisas néra valdomas isoriniu laikmaciu arba atskira nuotolinio valdymo sistema.

11. Neteisingai naudojant puoda, Siluma gali buti perduodama netinkamai, todel nukencia maisto kokybe, puo-

das gali sugesti ar jvykti kity nenumatyty nelaimiy.

12. Nedekite prietaiso ant nelygaus pavirsiaus, ant dujinés virykles ar kito aukStos temperatdros Silumos Saltinio,
nes puodas gali deformuotis ir sugesti. Vidinio puodo negalima naudoti su kitais Silumos Saltiniais.

13. Kad maisto likuciai nepridegty, valykite vidinj puoda (C) ir iSorinj virtuvo pavirsiy, nes virtuvas gali sugesti ar
Jvykti kitos, nenumatytos nelaimes.

14. Maisto gaminimo arba pasildymo metu nedenkite oro angy ranksluosciu, nes virtuvo korpusas gali defor-
muotis, prietaisas gali sugesti.

15. Maisto gaminimo metu virtuvo iSjungti negalima

16. Nejunkite sroves, kai virtuvas yra tuscias ar jei vidinis puodas nera jdetas | virtuva, nes saugiklis gali perkaisti
ar atsitikti kita nelaime.

17. Maisto gaminimo metu i$ oro angos (A) gali kilti garai; kad nenusidegintumete, prie angos ir dangcio nekis-
kite ranky ir veido.

18. | viena lizda jjungus kelis elektros prietaisus, lizdas gali perkaisti, kilti gaisras ar jvykti kita nenumatyta ne-
laime.

19. Vidinj puoda isSluostykite ir patikrinkite, ar kaitinimo elementas yra sveikas. Vidinj puoda jdékite j greitpuod,

ji pasukite, kad visas puodo pavirsius liestysi prie kaitinimo elemento. | virtuva nepilkite vandens, nes gali
sugesti, gali sukelti elektros smug;.

20. Dangtj gerai prispauskite, nes virtuve su blogai uzdétu dangCiu maistas ruosiamas blogai, neizoliuojama
Siluma.

21. Jei vidinio puodo pavirsius del deformacijos ar paZeidimy pradejo radyti, pakeiskite jj nauju madsy gaminiu.
Vidinis puodas yra padengtas neprideganciu pavirsiumi, todel nenaudokite kiety ir metaliniy Sauksty ir Se-
peciy.

22. Prietaisg galima jungti tik prie jzeminto tinklo. Siekiant uztikrinti JUsy sauguma, jzeminimas turi atitikti
standartus.

23. Kai naudojate prietaisg, jsitikinkite, kad aplink jj yra pakankamai laisvos vietos. Statykite prietaisg ne maziau,
kaip 15 cm atstumu nuo degiy objekty, pavyzdziui, baldy, uzuolaidy ir t.t.

24. Statykite prietaisg ant sauso, lygaus ir karsCiui atsparaus pavirsiaus, neleiskite jo uzdengti pasaliniams daik-
tams, staltiesems, audiniams, ar kitiems objektams, galintiems trikdyti prietaiso apacioje esanciy angy ven-
tiliacijg, nes tai gali sukelti perkaitima.

25. Nejunkite programos, pries tai nejstate vidinio dubens, veikiant prietaisui neisSimkite dubens i$ daugiafunk-
cinés virykles.

26. Niekada nekelkite/neperkelkite prietaiso, kol jis yra prijungtas prie elektros tinklo. Neneskite daugiafunkcinés

FI

LV

26



EN

27

viryklés, kai jos vidinis dubuo uZpildytas produktais. Nepalikite virtuviniy reikmeny dubenyje gaminimo metu.

27. Nedekite produkty j dubenj, virs maksimalaus lygio. Nepilkite j duben;j acto - tai gali sugadinti apdaila.

28. Nenaudokite daugiafunkcines virykles dubens maisto gaminimui ne daugiafunkcinéje virykléje, nesSildykite ant
virykles ar kity Silumos Saltiniy. Nenaudokite dubens kaip maiSymo indo ar indo laikyti maistui.

29. Pasinaudoje greitpuodziu jj iSvalykite. Minksta Sluoste ir Svelniu valikliu nuvalykite vidinj puoda, Sauksta, samtj,
matavimo inda ir spaudimo dangtj, ir tada iSplaukite juos vandeniu. Virtuvo vidinj ir iSorinj pavirsiy reguliariai
valykite, taciau niekada neplaukite jo vandeniu.

30. Jei prietaiso ilga laikg nenaudojate, iStraukite maitinimo laida, o virtuva laikykite tinkamoje vietoje. Pries tai
Jsitikinkite, kad virtuvo korpusas yra visiskai sausas.

VALDYMO PULTELIS

MENIU D)

Automatiniy maisto gaminimo programy pasirinkimui.

Palietus mygtuka @® (), jjungiama programa ir jos pavadinimas pradeda mirkséti.

START

Jsijungia IS anksto pasirinkta Maisto gaminimo programa.

3iLoymas/stop ()

Palaikius 2 sekundes, galite sustabdyti programg jai nepasibaigus. Jei prietaisas yra budejimo rezime, paspaudus
O mygtuka, jsijungs SILDYMO rezimas. Jei programa baigeési, paspaudus (D mygtuka, SILDYMO reZimas issijungs
automatiskai.

VALANDOS/MINUTES () (O

Automatiniy programy gaminimo laiko nustatymui. ,DIY" programose nustato gaminimo laikg ir temperatura.
TEMPERATURA (%5

LeidZia pereiti nuo gaminimo laiko prie temperatlros nustatymo.

raikmaTis (o)

Mygtukas, skirtas gaminimo atidejimui.



«DIY" (pasidaryk pats)

Funkcija su rankiniu laiko ir temperaturos nustatymu bet kurio, JUsy pageidaujamo patiekalo gaminimui.
PRADZIA

Nusluostykite prietaiso korpusa dregna kempine. Praplaukite dubenj Siltu, muiluotu vandeniu, nenaudodami
koroziniy ir abrazyviniy plovikliy. Kruopsciai nusausinkite.

Rekomenduojama daugiafunkcineje virykleje pavirinti vandenj, temperatdros rezimu VIRIMAS GARUOSE 30
minuciy, uZpildzius dubenj iki pusés. Po to, iStraukite prietaisa iS elektros lizdo, leiskite jam atvésti atidengdami
dangtj, tada iSpilkite vandenj. Nusausinkite prietaisa ir palikite jj dziGti atidengtu dangciu.

DARBO EIGA

Atidarykite prietaiso dangtj, paspausdami mygtuka

Atidarymo metu prilaikykite dangtj. ISimkite dubenj i$ daugiafunkcines virykles.

SUDEKITE REIKIAMUS PRODUKTUS ] DUBEN]

Vadovaukités gaminamo patiekalo receptu ir aprasyme pateiktais maisto gaminimo programy Nurodymais.
|DEKITE DUBEN] ] DAUGIAFUNKCINE VIRYKLE

Jsitikinkite, kad tarp dubens ir jkaistancio pavirsiaus néra pasaliniy daikty ar skysiy. Svelniai pasukite vidinj dau-
giafunkcines virykles duben; is vienos puses | kita, kad pasiektumeéte geriausia jrnanoma kontakta su jkaistanciu
pavirsiumi.

PRIJUNKITE DAUGIAFUNKCINE VIRYKLE PRIE ELEKTROS LIZDO

Demesio! Tinklo nustatymai turi atitikti prietaiso specifikacijas.

Pasirinkite maisto gaminimo programa paspausdami @ mygtuka

Ekrane mirkseés pasirinktos programos Sviesinis indikatorius, veikimo indikatorius bei laikmatis, nurodantis nu-
matoma gaminimo trukme.

Gaminimo laiko pakeitimas

Paliete mygtuka & (® O nustatysite gaminimo laika. Pasirinktos programos viesinis indikatorius, veikimo in-
dikatorius bei laikmatis surinkimo metu mirkses. Galite naudoti numatytajj laika arba nustatyti reikiama laika,
pasikliaunant savo nuozidra.

Daugiafunkcinés viryklés dangtj galima palikti atidaryta arba uZdaryti, priklausomai nuo gami-
nimo programos bei recepto rekomendacijy. Netinkamai uzdejus dangtj, rezultatas gali neatitikti reika-
lavimuy.

Vadovaudamiesi patiekalo receptu nustatykite temperatira. Temperatiros keitimas galimas
DIY" funkcijomis.

Palieskite mygtuka (%), kad nuo laiko nustatymo pereitumeéte prie temperatdros nustatymo. Ekrane jsiziebs ir
mirksés numatytoji gaminimo temperatdra bei pasirinktos programos pavadinimas. Palietus mygtuka O
nustatysite gaminimo temperatara.

Paleiskite gaminimo programa

Palieskite (® mygtuka. Po starto, ekrane jsiziebs programos pavadinimas, gaminimo laikas ir veikimo indikato-
rius. Taip pat jsiziebs indikatorius (), tai reidkia, kad programai pasibaigus, jrenginys automatiskai pereis prie
SILDYMO rezimo.

Programos pabaiga

Pasibaigus programos laikui, daugiafunkcine viryklé prades skleisti garsinj signala ir veikimo indikatorius uzges.
Prietaisas persijungs j SILDYMO rezima, jei nebuvo pries tai isjungtas. ]sijungus SILDYMO rezimui, ekrane pasi-
rodys atgalinis laiko skaiciavimas, nurodantis, kiek ilgai Sildomas patiekalas.

ISjunkite prietaisa

Jei prietaisas veikia SILDYMO rezimu, jj i§jungti galite paliete ir 2 sekundes palaike mygtuka (). Atjunkite prietai-
sa nuo elektros lizdo. Atidarykite dangtj ir atsargiai iSimkite dubenj. Démesiol Dubuo gali buti karstas.
Funkcija LAIKMATIS (atidétas paleidimas)

Si funkcija leidzia Jums gaminti maistg reikiamu laiku. Maksimalus paleidimo atidéjimo laikas - 24 valandos.
Funkcija prieinama su visomis programomis. Neatidekite gaminimo pradzios ilgam laikui, jei tarp ingredienty
yra greitai gendanciy produkty.

Prie$ aktyvuodami atideto paleidimo rezima, pirmiausia pasirinkite maisto gaminimo programa, keleta karty
paliesdami & mygtuka. Nustatykite programos parametrus (laikg ir temperatdra). Norédami aktyvuoti, palies-
kite mygtuka (N - ekrane jsiziebs indikatorius LAIKMATIS.

Paspausdami mygtuka (® (O nustatysite laika, per kurj patiekalas turéty bati paruostas. Ekrane bus rodomas
bendras atidéjimo laikas ir maisto ruosimo trukme.

Palieskite ® mygtuka. Daugiafunkciné viryklé prades atqgalinj laiko skaiciavima. Kai delsos laikas baigsis, LAI-
KMACIO indikatorius uzges ir jsiziebs veikimo indikatorius, daugiafunkcine virykle pradés vykdyti programa, pa-
gal nurodytus parametrus.

28



EN

29

SILDYMO reZimo jjungimas/iSjungimas

Js galite i§ anksto i§jungti automatinj perjungima j SILDYMO rezima pasibaigus programai. Norédami tai pa-
daryti, po to, kai jjungsite programa, vél palieskite 0] mygtuka Prietaisas ims skleisti qar5|n1 signalg ir ¥ indi-
katorius uzges. Norédami i$ naujo jjungti SILDYMO reZima, vel pal\esmte mygtuka (D, 3viesinis indikatorius »r
vél jsiziebs. Prietaisas automatiskai nepersijungia j SILDYMO rezima naudojantis programomis, kuriy paskutinio
etapo temperatura yra mazesne kaip 75°C.

Funkcija programos nutraukimas

Programa galite nutraukti bet kuriuo metu, pasinaudodami mygtuku (3). Palieskite ir palaikykite §j mygtuka 2
sekundes, prietaisas prades skleisti garsinj signala ir persijungs j budejimo rezima.

Mygtukai bus uZrakinta, o maisto ruosimui.

Norédami atrakinti mygtukus nuosekliai skaidriy raktus 4, kuris (
yra po ekranu i$ kaires j deSine, kaip parodyta paveikslélyje.
MAISTO RUOSIMO PROGRAMOS

Programa ,,DIY" (pasidaryk pats)

Naudodamiesi ,DIY" (pasidaryk pats) mygtuko funkcija, galite pasirinkti tinkama kity megstamy patiekaly paruo-
Simo temperatarg ir gaminimo laika.

Palieskite mygtuka (). Palieskite mygtuka (® O ir nustatykite laika.

Palieskite mygtuka (), kad nustatytumeéte temperatlra pirmajam. Ekrane pasirodys gaminimo temperatiros
reikmeé. Temperatdros diapazonas svyruoja nuo 35°C iki 160°C. Paliete mygtuka (®) (O nustatysite tempera-
tora.

Automatinés programos paleidimas:

Pasirinkite programa paspausdami & mygtuka. Ekrane mirkses programos indikatorius, laikmatis ir veikimo
indikatorius. Jei reikia, pakeiskite gaminimo laikg ir temperatarg (jei numatyta). Kad jjungtumete programa su
naujais parametrais, palieskite ) mygtuka. Uzdelsto paleidimo funkcija galima su visomis programomis.

1. Programa SRIUBA ﬁ

Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. ISankstinis ingredienty pakepinimas vyksta naudojant pro-
grama KEPIMAS, atsizvelgiant j recepta. Numatytasis laikas - 1 val. Galima rinktis nuo 5 min. iki 2 val. 55 min.
Numatytoji temperatura - 85-96°C.

2. Programa PLOVAS £&223.
Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Numatytasis laikas - 1 val. Numatytoji temperatlra — 135-
158°C.

3. Programa KEPIMAS ALIEJUJE <aassr"

Programa skirta greitam produkty kepimui, naudojant didesn; aliejaus kiek]. Gaminant rekomenduojama laikyti
dangtj atidaryta. Produktus dekite | jkaitusj dubenj. Demesio! Aliejaus kiekis - ne daugiau, kaip 0,5 L. Naudodami
§j rezima, nepalikite daugiafunkcinés virykles be priezitros. Numatytasis laikas - 25 min. Galima rinktis nuo 5
min. ki 2,5 val. Numatytoji temperatira - 140-158°C. Patiekalo gaminimo metu butina maisyti, kad neprisvilty.

4. Programa MAKARONAI &l

Si programa sukurta patiekaly i$ makarony gaminimui. Gaminant pasirinkus $ig programa, rekomenduojama iki
vandens uzvirimo laikyti dangtj uzdaryta, sudejus makaronus j dubenj - atidaryti, kadangi virimo metu susidaro
daug puty.

Rekomenduojama uZpildyti dubenj vandeniu iki pusés, didZiausias vandens kiekis - 2/3 dubens tario. Numatyta-
sis laikas - 30 min. Galima rinktis nuo 5 min. iki 2 val. 55 min.

Uzvirus vandeniui, sudekite makaronus j dubenj. Ekrane pasirodys atgalinis gaminimo laiko skaiciavimas. Atsar-
giai atidarykite dangtj ir sudekite makaronus. Neuzdarykite dangcio. Numatytoji temperatdra - 100°C.

5. Programa KEPIMAS
Programa tinka paplotainiy, kekso, pyragy bei apkepy kepimui. Gaminimo metu dangtis privalo buti uzdarytas.
Numatytasis laikas - 1 val. Numatytoji temperatura - 130-135°C.

6. Programa KOSE &5,

Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Numatytasis laikas - 1 val. Galima rinktis nuo 5 min. iki 2 val.
55 min. Numatytoji temperatura — 85-97°C.

7. Programa KRUOPOS 8=

Programa skirta garnyry i$ grudy, tokiy kaip ryziai, gaminimui. Gaminimo metu, rekomenduojama dangtj laikyti
uzdaryta. Numatytasis laikas - 1 val. Numatytoji temperatira — 120°C.

8. Programa PICA \&S

Gaminant rekomenduojama laikyti dangt] uzdaryta. Pradinis ingredienty apkepinimas (jei to reikalaujama re-
cepte) wkdomas su programa KEPIMAS. Numatytasis laikas - 35 min. Galima rinktis nuo 5 min. ki 2,5 val.
Numatytoji temperatura - 155°C.
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9. Programa KEPIMAS <"

Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj atidaryta. Kepimui paruostus produktus dekite j duben; tik jam jkai-
tus. Demesio! Esant Siam rezimui, nepalikite daugiafunkcinés viryklés be prieZidros.

Numatytasis laikas - 25 min. Galima rinktis nuo 5 min. ki 2,5 val. Numatytoji temperatara - 160°C. Kepimo
proceso metu, batina pamaisyti ir apversti, kad nepridegty bei tikrinti ar dar neiskepe.

10. Programa VIRIMAS GARUOSE &2

Ingredientai dedami j specialy inda (B), skirta virimui garuose, kuris dedamas ant dubens. Gaminant rekomen-
duojama laikyti dangtj uzdaryta. Démesiol Dubenyje privalo bati skyscio. Nepilkite vandens daugiau, kaip 1/4
dubens tdrio. Numatytasis laikas - 30 min. Galima rinktis nuo 5 min. Iki 2,5 val. Numatytoji temperatura - 99°C.

11. Programa SILDYMAS €2 )

Programa skirta jau pagaminty patiekaly Sildymui. Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Sil-
dant kai kuriuos patiekalus, butina temperaturos kontrole, maisymas ir apvartymas. Tokiais atvejais leidziama
atidaryti dangtj. Numatytasis laikas - 25 min. Galima rinktis nuo 5 min. ki 2,5 val. Numatytoji temperatura
-115°C.

12. Programa DARZOVES S8

Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Gaminant rekomenduojama laikyti dangt]j uZdaryta. Nu-
matytasis laikas - 30 min. Galima rinktis nuo 5 mMin. iki 2 val. 55 min.. Numatytoji temperatdra - 93°C.

13. Programa AVIZINE KOSE @aasx,
Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uZdaryta. Numatytasis laikas - 20 min. Galima rinktis nuo 5 min. Iki
2,5 val. Numatytoji temperatura — 95°C.

14. Programa TROSKINIMAS "N

Programa imituoja patiekaly bei kepiniy gaminima krosneléje. Patiekalas ruoSiamas labai ilgai ir letai troski-
nant, nuolat kylant temperatudrai, o tai leidzia iSsaugoti naudingas produkty savybes ir suteikti jiemns nepakar-
tojama skonj. Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. ISankstinis ingredienty pakepinimas vyksta
naudojant programa KEPIMAS, atsizvelgiant j recepta. Numatytasis laikas - 4 val. Galima rinktis nuo 5 min iki
9,5 val. Laipshiska temperatura: 85°C — 95°C.

15. Programa PIENAS
Programa Sildymo piena. Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Numatytasis laikas - 10 min.
Galima rinktis nuo 5 min. iki 2 val. 55 min. Numatytoji temperatura — 65-70°C.

16. Programa KEPIMAS
Programa skirta darzoviy, mesos bei Zuvies kepimui. Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Nu-
matytasis laikas - 55 min. Galima rinktis nuo 5 min. iki 2 val. 55 min. Numatytoji temperatira - 155-160°C.

17- Programa JOGURTAS s

Naudojant $ig programa, palaikoma pastovi temperatra (35 - 38°C), butina bifido bakterijy dauginimuisi ir
jogurto pagaminimui i$ pieno bei raugo. Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Numatytasis
laikas - 8 val. Galima rinktis nuo 6 iki 12 val.

18. Programa DESRELES/KOLDUNAI NN

Gaminant rekomenduojama iki vandens uzvirimo laikyti dangtj uzdaryta, sudejus produktus j duben] - atidary-
ti, kadangi virimo metu susidaro daug puty. Demesiol Atsargiai atidenkite dangtj ir sudékite produktus. Reko-
menduojama iki pusés uZpildyti dubenj vandeniu. Maksimalus vandens kiekis - 2/3 dubens tario. Numatytasis
laikas - 15 min. Galima rinktis nuo 5 min. Iki 2,5 val.. Temperatura - 99°C.

19. Programa TROSKINIMAS “EXRERF

Si programa skirta ragu, patiekaly i§ mesos ir darzoviy gaminimui. Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj
uzdaryta. Pradinis ingredienty apkepinimas vykdomas su programa KEPIMAS, atsizvelgiant j recepta. Déme-
siol Dubenyje privalo bdti skyscio. Numatytasis laikas - 45 min. Galima rinktis nuo 5 min. iki 2 val. 55 min.
Numatytoji temperattra — 93-97 val.

20. Programa UOGIENE T

Programa skirta uogienés gaminimui. Gaminimo metu, rekomenduojama laikyti dangt] atidarytg ir kartkarte-
mis pamaisyti, nes gali susidaryti putos. Numatytasis laikas - 4 val 30 min. Galima rinktis nuo 5 min. ki 9,5 val.
Numatytoji temperatura - 102°C. Demesio! Dubenyje privalo buti skyscio.

21. Programa SULTINYST_ L

Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uzdaryta. Numatytasis laikas — 30 min. Galima rinktis nuo 5 min. iki
2 val. 55 min. Numatytoji temperatura - 85-98°C.

22. Programa STERILIZACIJA C°\W°

Pastatykite virimui garuose skirta inda ant dubens. Sudekite j virimui garuose skirta inda jrankius bei indus, ku-
rivos norite sterilizuoti. Pripilkite j dubenj vandens, nevirsijant 1/2 jo tario. Numatytasis laikas - 15 min. Galima
rinktis nuo 5 min. iki 2 val. 30 min. Temperatura - 160°C. Laikykite dangtj uzdaryta.

30
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23. Programa PIENO KO3E &8,
Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj uZdaryta. Numatytasis laikas — 30 min. Galima rinktis nuo 5 min. iki 2
val. 55 min. Numatytoji temperatara - 85-93°C.

24. Programa GRILL

Gaminant rekomenduojama laikyti dangtj atidaryta. Kepimui paruostus produktus dekite j duben; tik jam jkai-
tus. Demesiol Esant Siam rezimui, nepalikite daugiafunkcines virykles be priezidros. Numatytasis laikas - 50
min. Galima rinktis nuo 5 min. iki 2 val. 55 min. Numatytoji temperatira - 155-160°C.

Atidarykite dangtj ir atsargiai iSimkite dubenj. Démesio! Dubuo gali bati karstas!!!

VALYMAS IR PRIEZIURA

« Baigus gaminti, visada nuvalykite maisto likucius ir purvg nuo daugiafunkcines virykles.
Pries valydami prietaisa, leiskite jam atvesti.

- Vidinis daugiafunkcines virykles dangtis yra nuimamas. Noredami jj nuimti,
pirstais paspauskite ant jo esancius fiksatorius ir patraukite dangtj j save. Po kiekvieno naudojimo, nuimta
dangt] rekomenduojama nuplauti neutraliu muilu ir vandeniu, naudojant kempine.

- Nesinaudokite metaliniais Sepeciais ar tirpikliais, norédami nuvalyti uZterstas daugiafunkcines virykles dalis.
- Jei indo viduje liko prikepusiy patiekalo likuciy, pries plovima uZmerkite. ISplovus

nuvalykite vidinj duben]. Vidinj dubenj ir virimui garuose skirtg inda galima plauti indaploveje.

« Virutinis gary voztuvas yra nuimamas - reguliariai praskalaukite jj vandeniu, kad neuzsikimstuy.

- Po kiekvieno naudojimo, butina iSvalyti kondensato surinktuva, esantj ant jrenginio galinés puses. ISplaukite,
iSdziovinkite ir jdékite j vieta.

O@>)

Atlieky tvarkymas:
Produktas yra klasifikuojamas kaip elektros ar elektroniné jranga ir neturety buti iSmetamas
kartu su kitomis namy tkio ar komercinemis atliekomis, pasibaigus jo naudingo tarnavimo lai-
kui. Elektros ir elektroninés jrangos atlieky (WEEE) Direktyva (2002/96/EB) buvo jdiegta, sie-
kiant perdirbti produktus, naudojant geriausius prieinamus utilizavimo ir perdirbimo metodus,
kuriy déka siekiama sumazinti poveik] aplinkai, iSvengti bet kokiy pavojingy medziagy ir savar-
I (/o Norédami suZinoti daugiau informacijos apie teisingg elektros ar elektronines jrangos
Salinima, susisiekite su vietos valdzios institucijomis.



BAXHbIE MEPbl BE3OMACHOCTU:

COXPAHUTE 3TY NHCTPYRUWIO B HAQEHHOM MECTE. lNpn 3xkcnnyaTaLmy 3n1eKTponprbopos Bceraa He-

06x04MMO COBMIOAATE HHENepeYncieHHble Mepbl MPefoCTOPOHHOCTA:

1. Mprbop He NpeAHa3HakueH ANA SKCryaTaum AeTbMU U LM C OF PEHUHEHHBIMU QU3NHECKUMY, CEH-
COPHBIMU N UHTENNEKTY3NTbHBIMI CTIOCOBHOCTAMI, 8 TaKHE NULIBMU, HEe VMEIOLLIMMI COOTBETCTBYIOLLIVIX
3HaHWM 1 ONbITa. He paspeLuaTtb AeTAM 1MrpaTh ¢ NprbopoM. EC Nprbop MCNoNb3yeTcA AeTbMN U B
VX MPUCYTCTBUM, HEOBXOAMM CTPOrniA H3A30P.

2. Mepeq NOARMIOYEHMEM MPUOOPa K 3NEKTPOCETU 03HBKOMbTECH C TEXHNHECKON HGOPMaLIEeN, HaX0AA-
LLIeCA B YMAKOBKe 1IN Ha STUKETHe n3aenva. bepernte npubop OT MPAMBIX COMHEYHbIX SlyHel, FopAYmnX
MOBEPXHOCTEN, BNAHOCTH, OCTPbIX Yr/10B 1 T.A4. He cTaBbTe Nprbop BO/M3K ropAYelt ra30B0oM WM 3MeK-
TPUYECKOWN FOPESIKM 1 HATOMMIEHHON NeYn.

3. B uenax 3awmTbl OT 3N1eKTPUYECKOro Yaapa He MoMeLLanTe LHYP MUTaHWA, BUIKY M OCHOBHOM BM10K
nprbopa B BOAY W APYrve MUAKOCTL. He Mo3BoNAnTe LUHYPY CBICATb C KPaA CTONa WK WKaba U 13-
beranTe KOHTAKTa LUHYPa C ropAYMMY MOBEPXHOCTAMM (MMTBI U T.N.). B Cnydae nosperaeHnA LWHypa
cnefyeT BO M36eraHne 0NacHOCTU 38MEeHUTb ero H3 HOBbIM LUHYP OT MPOV3BOANTENA W YMOTHOMO-
YEHHOr0 CepBMCHOMO LEeHTPa.

4. Bceraa oTRI04anTe Nprbop OT 3EKTPOCETI, KOrAa OH He NCMONb3YeTCA UK HaXoAMTCA 6e3 NpucMoTpa,
3 TaKHe nepef] COOPHOM 1 Pa3bOPHON, CMEHOM AOMONHUTENbHBIX HACSLA0K U H3 BPEMA YNCTHN, AN1A Yero
TAHMTE 33 BUNKY, 8 HE 33 LUHYP NUTaHWA.

5. [epes 1cnonb30BaHMeM NPHbOPa NPOBEPbTE ero Ha Hamye NoBperaeHN. He ncnonb3yire nproop,
eCN LWHYP MoBperkaeH, ecnv Npubop ynas, ecn BolABUINCL Henonaaxy B pabote wam nproop bbii
NoBperaeH KaKMM-IMB0 MHBIM 06Pa30oM. HMKOrAa He MbITalTeCh MOYNHUTL NPUOOP CAMOCTOATENBHO,
MOCKO/bKY HeMpPaBWbHaA Pa360PHa MOHKET MPUBECTU K MOBPEHAEHNIO VI OKOHYETEIbHOM MopYe npu-
60opa. Bce peMOHTHble paboTbl AO/HHbBI OCYLLECTBAATHCA B YNOMHOMOYEHHOM CEPBVICHOM LIEHTPE.

6. /Icnonb3yiTe TOMbKO PEKOMEHA0BaHHbIE MPOV3BOAMTENEM AOMOMHUTEbHbIE HACaAKW. Icnonb3oBaHne
OOMNONHATENbHBIX HAC3A0K, He 0A0OPEHHbIX MPOU3BOAUTENEM, MOHET CTaTb MPUYMHOM MOMAPa, 3M1eK-
TPV4ECKOro Yaapa win Apyrix nospersaeHnn. OcteperanTect KOHTAKTa C ABVMYLLIMMICA OETANAMU.

7. Mprbop npeaHasHadeH A1A VCMOMb30BaHMA B 0DbIYHBIX AOMALUHVIX YCI0BUAX. B xo4e 3KCcnayataumm
NPUAEPHMBANTECH NHCTPYKLMN. He 1cnob3yiTe nprbop nog OTKPbITbIM Hebom. C MprbopoM Henb3A
paboTaTb B MeCTax C MOBbLILLEHHOM BN3MHHOCTBIO (BaHHAA KOMHATa 1 T.M.). He octanAnTte npubop be3
HaA30pa BO BPeMA ero paboTbl.

8. He monTe nprbop MOKPO HEeOTHATOM TPAMKOW. He [onycKanTe 3aTexaHnA BoAbl BHYTPb Npubopa. He
MOWTE HapyrHbIA KOPryC Npubopa MacNAHbIMU HINAKOCTAMU. [1poTrpanTe Nprbop BOAOM 1 C/18bbIM
MbIIbHBIM PACTBOPOM.

9. He vcnonb3ymTe Nprbop, eciv WHYP MUTEHVA, BUMIKE WK 38LLUWTHBIV KOPMyC HAMOKK. BO n3beraHne
OMA3CHOCTU 3N1EKTPUHECKOrO YA3Pa HUKOrAa He paboTaiTe ¢ MPUOOPOM MOKPBIMI PYKaMW, He MOrpyr{ai-
Te Mprbop B BOAY W HE [OMYCKaNTe 3aTERaHVA HIAOKOCT BHYTPb Nprbopa.

10. MNpubop He npefHasHadeH A1A paboTbl C H3PYHHBIMU TaMMEPaMM 1 CUCTEMaMU AUCTEHLMOHHOMO

ynpaBAeHvA.

11. He ncnonb3symte HeMoaxXOAALLYIO0 ChbeMHYIO KaCTPIOMO. VICNONb30BaHMe HECOOTBETCBYIOLLIEN KaCTPIONM
MOMET MPUBECTY K NAOXOMY HArpPeBy, YTO HEraTVIBHO OTPA3UTbCA H3 Ka4ecTBe 61104 UK MOMET Npu-
BECTN K HEMON3AKaM.

12. He ncnonb3yite nprbop Ha HEPOBHOW MOBEPXHOCTY, ra30B0M MANTE 1 BOMN3W APYriX HArPeBATE IbHbIX
NprbopoB. CbeMHaA KACTPIONA He NPefHa3HayveHa A1A UCMOb30BaHVA OTAEbHO OT A3HHOro Nprbopa.

13. Cnegute 3a Tem, 4Tobbl ChbeMHaA KacTpionA (C), Nprbop 1 BHYTPEHHAA CTOPOHbI MP1ObOPa OCTaBaCb
HYUCTBIMM BO M3DEHaHNe Neperpesa, YTO MOMET MPUBECTY K MOSIOMKE UV APYIM HEMON3AKaM.

14. Bo BpemA NpUroToBNEHVA WM B PersnMe OIASHVA He HaKPbiBanTe OTBEpCTMe A/1A BbiXxOAa Mapa
CanGeTKON MW THAHBIO, T. €. 3TO MOMET NPMBECTU K MOMIOMHKE, BbI3BaHHOM AedopmMaLien nprbopa.

15. BolKkntodeHre mprbopa Ut OTKIKYEHVEe OT CeTX BO BPEMA MPUrOTOBMEHVIA, MOHET MOBNATL Ha ee
HAYeCTBO, BbI3BaHHOE HEPaBHOMEPHbBIM HArPEBOM.

16. MoaKMoYeHne K ceTu MUTaHNA 63 KACTPION MOMET MPUBECTU K CrOPaHNI0 MN3BKOro MPeaoXpaHnTeNa
AV OPYrIM HEMNONBAKAM.

17. Bo BpEMA MPUroTOBIEHNA MLLIM HE TPOraTb MPUBOP PyKaMU 1 He MPUCTIOHaTb SINLIO K OTBEPCTMIO ANA
BbIXOA3 ropAYero napa (A) Bo n3beraHne OHoroB..

18. He ncnonb3osatb 04HY PO3ETHY ANA HECKOMbKIX MPUOOPOB. VICMONb30BaHKe 04HOV PO3ETKM ANA He-
CHO/BbKMX MPBOPOB MOMET MPUBECTU K NeperpeBy PO3ETHIM 11 BO3rOPaHWIO.

19. YbeauTech, 4YTO KaCTPIONA CYyXaA 8 HarpeBaTeslb YMCTbIN. BCTaBbTe eMKOCTb B MpUbop 1 MpoBepHUTE ee
ONA Nydero coeiHervA ¢ HarpesaTenem. He HanmeanTe BoAy B Nprbop 6e3 KacTpionv Bo n3bera-
HWA MOMIOMOK WM YA3P3 SMEKTPUHECKM TOKOM.

20. MNOTKO 33KpbIBaNITE KPbILLKY, HTOOBI M36eHaTb NoTepto Ternna BO BPEMA MPUrOTOBIEHNA.

21. EC/IM Ha MOBEPXHOCTU ChEMHOW KACTPIONM MOABUAMCE Cefbl KOPPO3WK B pe3y/ibTaTe AepOopMaLnm Un
NOBPEHAEHNI, 3aMEHUTE ee Ha HOBYIO. CbeMHaA KACTPIO/IA C aHTUMPUFEPHBIM MOKPBITUEM, MO3TOMY He
cnefyeT 1NCNoNb30BaTb META/IMYECKIME NOMNETHN UK YUCTUTb META/INHYECKMY LLIETHAMM. 32
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22.

23

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Mprbop MOMET OblTb BKIKOYEH TOMBKO B CeTb C 3a3ems1eHreM. [AnA obecnedeHrA Balen 6e30nacHoCTM
333em/1eHne JOHHO COOTBETCTBOBATb YCTAHOBIEHHBIM 3M1EKTPOTEXHVHECKM HOPMaM.

. TpW NCNONb30BaHMM y6eaMTeCh B TOM, YTO BOKPYI HEe MMEeeTCA A40CTaTOYHO CBO60AHOMO MecTa. Mprbop

[OMHEH HaxOAMTbCA Ha PAcCTOAHMM He MeHee 15 CM OT OrHeoMnacHbIX OOHEeKTOB, TaKMX Kak Mebesb,
LUTOPbI M M.

MNprbop yCTaHaBNMBaNTe H3 CyXOW, POBHOW 1 TEPMOCTOVIKOM MOBEPXHOCTW, He [OMYCKaNTe 38KpbITWA Mo-
CTOPOHHVIMY NPeAMETaM, CKATePTAMY, MATEPHUATLIMU MOKPLITUAMM AN YEM-MO0 eLLie BEHTUNALIMOH-
HbIX OTBEPCTUM B iHE MPUOOPa, TaK KaK 3TO MOXKET NPUBECTU K Meperpesy.

He BKOYaNTe BbINOMHEHVE MPOrPaMM He3 YCTHOBIEHHOW BHYTPEHHEe Yally, He BblHMAanTe Yally 13
My/IbTVBaPKM BO BpemaA paboTbl MPorpaMMmbl.

HviKoraa He noAHUMalTe/He NnepeaBUraTe NPUOOP, NOKa OH MOAKNIOYEH K SNeKTPoceTV. He nepeHocuTe
MyNbTVBAPKY C 33MO/THEHHOW MPOAYKTaMU BHYTPEHHe! Yallen. He 0CTaBNANTe KyXOHHbIE MPUHaANEH-
HOCTW B Yallle B MpoLiecce NpuroToBAeHVIA.

He 33nonHAnTe Yally MpOaAyKTaMM Bbille OTMETKI MaKCUMabHOro YPOBHA. He HamBawTe B Yallly YKCyC
- 3TO MOMET NMoBPeAnTb MOKPbITUE.

He vcnonb3yiTe Yally MynbTUBAPKA ANA MPUrOTOBAEHNA MWLM BHE My/IbTUBAPKW, HE HarpesalnTe ee
Ha NA1Te 1 APYrMX UCTOYHVIKAX Ternna. He 1ncnonb3ynTte Yally B Ka4ecTBe eMKOCTU A1A CMELUMBAHNA 1
KOHTEMHEepa ANA XPaHEHNA NPOAYKTOB.

MNocne 1cnonb30BaHKA MyNbTVIB3PKM 06A33TEbHO MPOMOITE CheMHYIO KACTPIOIO U MPOYNIA HBEHTAPb,
MCMOMb3yA MAMKYIO TKaHb 1 MOtoLLIee CpeACTBO. BHELLHIO 1 BHTYPEHHIOI MOBEPXHOCTb MybTUBAPKNA
NPOTPUTE TK3HbIO, HO HE MPOMbIBaTE MoA CTPyel BoAbl.

Ecnm Bbl He cobrpaeTech 1CNo/Ib30BaTh MPUOOP ANVTENbHOE BPEMA, OTHIHATE ero OT CeTv 1 ybeanTecs,
4TO OH MOTHOCTBIO CyXOW, Mperae Yem yopaTb ero.

MAHE/Ib YMPABJIEHUA

MEeHI0 )
CNysuUT ONA BEIGOPa aBTOMATUHECKVIX MPOrPaMM MpUroToBeHnd. KacaHue kHonkn @@® (O neperniovaet
MPOrpamMMbl Briepes Ha 0gHy, NP 3TOM Ha3BaH1e BuIbPaHHON MPOrPaMMbl MUMBET.



cTAPT (®
AKTUBVPYET NpeaBapuUTeibHO BEIBPaHHYIO MPOrpaMMy MpUroTOB/EHNS.

nogorpes/cton (1)

YOepraHne TedeHne 2 CeKyH, MO03BO/IAET OCTaHOBWUTL MPOrPpaMMy [0 ee 3aBepLueHnA. Eciv nprbop Ha-
XOAWTCA B PEMUME OrKMA3HVA, HarmaTve Krorkm (D 3anyckaeT perxim NMOAOMPEB. Eciv Nprbop BbINOHAST
nporpammy, Haratve (D oTHio4aeT aBToMaTVYECKMiA Nepexof B perkim MOJO0MPEB.

YAcbl/MUHYTBI (D) (O

CRysUT ONA YCTAHOBKM BPEMEHW MPUrOTOBNEHNA B 3BTOMATUYECKYX Nporpammax. B nporpamme DIV ciy-
HUT ONA YCTEHOBKW BPEMEHU 1 TeMNepaTypbl.

TeMnepATYPA (%)
I03BONAET NEPeiTV OT HACTPOKY BPEMEHY NPUrOTOBAEHIIA K HACTPOMKE TemnepaTypbi.

TAVIMEP

HHomra "OTcpoYKa cTapTa’.

DIY (Caenaii cam) @

DYHKUMA C py4HON YCTAHOBKOM TeMNepaTypbl 1 BpeMeHM A1A NPUroTOBAEHWA MoObIX 61104,

NoAroTOBKA K PABOTE

MpoTpKnTe KOpMyC NPUBOPa BNAMHOM ryoKoM. MNpoMonTe Yallly TEMIoM MblbHOM BOAOW 63 1CMONb30BaHMA
ArpeccuBHbBIX 1 abPAa3MBHBIX MOIOLLMX CPeACTB. TLaTelbHO MPOCyLUMTE.,

PexomeHayeTcA NPOKUMATATL BOAY B My/IbTVIBAPKE B TEMNEPaTyPHOM persmMe BAPKA HA MAPY B TedeHne
30 MVHYT NPV 38MONHEHU YaLU HaMOMOBYHY. [10CNe OKOHYaHVA OTKIYKTE MPUOOP OT CeTW, AanTe Npu-
60pY OCTbITb C OTKPLITON KPLILLKOW 1 3aTem cnente Boay. [NpoTpuTe Nprbop HAcyxo 1 OCTaBbTe CyLUUTLCA C
OTKPbITOV KPbILLKOW.

NOPAAOK PABOTDI
OTKpOWTE KPbILLKY MPUB0OPA, HaHaB Ha KHOMKY
MpraepHm1BanTe KPbiLLKY MNP OTKPBIBHWN. VI3BNEKMTE Yally 13 MyNIbTUB3PKU.

NOMECTUTE HEOBXOAUMbBIE NPOAVYKTbI B YALLY
Cnepywvte peUenTy NpUroToBIeHNA 6/I0A3 U YKA38HWAM B OMNCaHWM MPOrpamMM MPUroTOBIEHNA.

YCTAHOBUTE YALLY B MV/IbTUBAPRY

YbeauTech, HTO Mer{y HaLlen 1 HarpeBaTe IbHOM MOBEPXHOCTHIO HET MOCTOPOHHX MPEAMETOB WM HINORO-
ctv. CnerKa noBopaqMBanTe BHYTPEHHIO Yallly B My/IbTUBAPHKE 113 CTOPOHbI B CTOPOHY, ANA YCTaHOB/IeHNA
HaWy4LLIero KOHTaKTa C HarpeBaTe IbHOW NMOBEPXHOCTH.

BK/TOYUTE MYJIbTUBAPRY B CETb
BH1MaHwe! MNapameTpbl ceTy A0/HHbI COOTBETCTBOBATL TEXHUYECKMM XaPaKTepUCTVIKaM Mprbopa.

BbIBEPUTE NPOrPAMMY NPUMOTOB/IEHNA HAXKATUEM KHOMKN @@
Ha avicnnee 6yoyT MyraTb CBETOBAA MHAVKaUMA BEIBPAHHONM MPOrpaMMbl, IHAVK3TOP paboTel 1 Taimep, Mo-
Ka3blB3IOLLMIA BpEMA ee BbIMOHEHWA M0 YMOMHaHMIO.

WU3MEHWUTE BPEMA NPUrOTOBJ/IEHUA.

Hacarviem kHomkm B ® O ycTaHoBUTE BpemA NpUroToBeHnA. CBETOBOM UHAVKATOP BEIGPaHHOM MPOorpam-
Mbl, IHAMKATOP PaboTbl 1 TAMMEP MUraloT MPU YCTaHOBKeE. MorKeTe MCNob30BaTb BPEMA M0 YMOTH3HMIO N
onpeaenuTe HeO0bxoAMMOoe BPEMA OMbITHLIM MyTeM.

KpblILwwKa MY/IbTUBAPKUN MOMET 0CTaBaTbCA OTKprTOﬁ wnun 33KpblT0ﬁ B 3aBUCUMOCTU OT Nporpam-
Mbl NPUroToBNE€HNA U peKomeHAauuﬁ peuenTa. |_|Dl/| HenpaBW/IbHOM MONOHEeHN KPbILKK pe3yibTaT
MOHET He 0TBeYaTb TD@6OBaHVIHM.

YcTaHoBUTE TeMnepaTypy NpUroToBsieHUA COrnacHo peuenty 6noaa. UsMeHeHne TeMnepaTypbl
AOCTYNHO TonbKo AnA DIY.

KocHuTecs KHonkm (), YTOBbI OT YCTAHOBKM BPEMEHW NepenTi K YCTaHOBKe TeMnepaTypbl. Ha aucnnee 3a-
ropuTCA 1 byaeT MUraTb 3HaYeHVie TeMnepaTypbl MPUroTOBNEHNA 6111043 MO YMOMHaHMI0, 8 TaKHe Ha3BaHMe
BbIGPAHHOM MPOrpaMmbl. KacaHrem KkHomok (5 G ycTaHoBuTe TemnepaTtypy NpUroToB/IEHMA.

3anycTuTe NporpaMmy NpUroToBneHUA

KocHuTech KHomKn (.

Mocne cTapTa Ha avcnnee byayT ropeTb Ha3BaHMe NPOrpaMMbl, BPEMA MPUrOTOBEHNA 1 MHOUK3TOP pabo-
Tbl. Tare 3aroputca vHanKaTop (1, 3To 03HaYaeT, 4TO MO OKOHYBHUM PABOTHI MPOrPaMMBbI MPUBOP 3BTOMa-
TVYecKn nepergeT B perm MNOLOMPEB.

OKOHYaHue Nporpammsl

M0 OKOHYaHUM BPEMEHW PaboTbl MPOrPaMMbl My/TbTVIBEPKa M3A3CT 3BYKOBOWI CUMHaM, Y MHAVKATOP paboThl
noracHeT. Mpubop nepenaeT B perkiam MNOLOMPEB, eciv oH He bbln OTHIIOYeH 3apaHee. B perkime MOLO-
PEB Ha amucnnee 0TOH6Pa3UTCA MPAMOV OTCHET BPEMEHW, MOKA3bIBAIOLLII, KK A0NM0 MoAorpeBaeTcA 6,000.

FI
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OTKAIOYMTE YCTPOUCTBO

Ecnn npubop HaxoantcAa B persme MNMOLOMPEB — OTRAOUMTE PEHM ABYXCEKYHAHBIM YAEPHaHVEM

ko (D). OTHoumTe NpUop OT ceTh. OTHPOMTE KPBILLIKY Y OCTHOPOHIHO U3BERUTE YaLLy.

BH1MaHVe! Halla MoreT bbiTb ropAYei.

DYHKUMA TAVIMEP (OTNOMeHHbIV CTapT)

[aHHA GYHKUMA NO3BONAET NPUrOTOBUTL MULLY K HEOBXOAMMOMY BpeMeHW. MaKcMansHoe BpeMA 0T/10-
HeHHOro ctapTa 24 4aca. OyHKUMA OOCTYNHA 414 BCex MPporpamMM. He 0TKNaabIBavTe CTapT Ha A/MTelbHoe
BpeMA, eC/1 B UHMPeaAneHTax eCTb CKOPOMOPTALLMECA MPOAYKTHI.

[10 8KTMBaLMIN PEHMME OT/TIOHEHHOO CTapTa CHa4Yana BbibeprTe NPOrPamMMy MpUrOTOBEHNA NOC/1e40Ba-
TeNbHbIM KacaH1em KHOMKW (). 334aTe NapaMeTpbl NMPOrpaMMbl (Bpemsa 1 TeMnepaTypy). s aKTvBaLmm
KocHUTECH KHOMKK (V) - Ha Avcriee 3aroputca nHauKaumsa TAVIMEP,

C nomMoLLbIo KHOMOK () (O ycTaHoBMTE Bpems, Yepe3 KoTopoe 611040 AOMHHO BbiTb roToBO. Ha Ancnnee
byneT 0To6parKaTbCA CyMMapHOe BPEMA OTCPOYKM 1 MPOAO/THUTENBHOCT MPUrOTOBIEHNA.

KocHuTech KHOMHM (). My/IbTUBAPKE HaYHeT 06paTHbI OTCHET BpeMeH. Kora Bpema OTCPOHKM nogonaeT
K KOHLY, MHAUKALWA TAVIMEP noracHeT, 1 3aropuTca HAVMKATOP paboTbl, My/IbTUBAPKA HAYHET BbINOsHe-
HVie MPOrPamMMbl C 33[AaHHBIMU MaPaMETPaMU.

®yYHKUUnA OTKNoYeHUA/BKnoyeHus pexxuma NOAOMPEB

Bbl MOHeTe 38paHee OTHI0HNTL 8BTOMATHECKUIN Nepexof B perM MOLOMPEB no oKoHYaHM nporpamMmbl. A
3TOr0 MOC/IE 38MYCHa MPOrPamMMbl CHOBa KOCHUTECH KHOMKY (D). MprBop 130aCT 38yKOBOM CUrHAN v MHAVKATOp 1XT
MOracHeT. 1A MOBTOPHOMo BRMOYeHNA persiva MNOLOMPEB, CHOBa KOCHUTECH KHOMKM (D CBETOBOW NHAONKATOP
1] 33ropuTcA BHOBb. MPYBOP He MePeXoaNT aBTOMATUHECH B perm MOLOMPEB B MporpamMmax C Temnepary-
DOW Ha nociiegHeM 31ane MeHee 75°C.

®DYHKUNA NpepbiBaHUA NPOrpaMmbl

Bbl MOrHeTE MpepBaTh MpOXorAeH1e NporpamMmbl B ioboe Bpems ¢ noMolpio kHonkv (D). KocHntecs
YOEPHIBANTE 3TOT KHOMKY B TEYeHMe 2 CeKyHA, Mprbop MoAacT 3BYKOBOW CUMHaN 1 NepenaeT B PernM
OHMA3HVIA.

KHonkun 6yayT 3a610KMpoBaHbl BO BpPEMA NPUroTOBCHUU NMULLU.

YT0bbI Pa36/10KMPOBATL KHOMKIM HYHHO MOCEA0BATENBHO
NPOBECTV MO 4 KN3BMLLIEM, KOTOPble PACMONOMEHbI MO/
[OMCnNeeM CNeBa HanpaBo, KaK MOK33aHOo Ha PUCYHKe.
NPOrPAMMbI NPUrOTOBNEHUA

MNporpamma DIY (Caenaii cam) @
lcnonb3yA GyHKUMIO KHOMKK "Caenai cam”, Bbl MoreTe BbIbpaTb HyHHyt0 TeMnepaTypy 1 BpeMA NpUroToB-
NIEHWA, 4TObbI MPUrOTOBUTL Apyrie niobuMble 61043, Brille onmcaHbl Cnocobbl 3MeHeHNA TeMnepaTypbl
11 BpeMeHU NpUroTOBIeHNA.

KocHuTeCh KHOMKM (@), Kacarviem kHomku () O v yCTaHOoBITE BPeMA MPUroTOB/IeH.

KocHuTech KHOMKK () YTODObI YCTAHOBUTL TEMMEPaTypy NPUroToBAeHWA 6iofa. Ha ancnnee otobpasnTcA
3Ha4eHVie TeMnepaTypbl MPUroToBNeHKA. [d1ana3oH TemMnepatypol oT 35°C go 160°C. KacaHmem KHOMKM
® (O ycTaHoBuMTe TEMNEPATYPY.

[nAa 3anycKa aBTOMaTUYeCKUX NPOrpaMm:

BoibepuTe MporpamMMy KacaHmeM KHOMKM &). VIHAVKATOP NPOrpamMMbl Ha AMCN/Iee, TaMep 1 UHAMKATOP
paboThl byayT MUrath. [pr HEOOXOAMMOCTN N3MEHTE BPEMA NPUrOTOB/IEHNA 11 TeMNepaTypy (ecn 3To
ApeaycMoTpeHo). AN Ha4ana paboThl C HOBLIMM NAPAMETPaMU KOCHUTECH KHOMKW (). AN Bcex nporpamm
[0CTYMHA QYHKLMA OTNIOMEHHOr O CTapTa.

1. Nporpamma CYN “

Bo BpeMA NpUroToBNEHVA PEKOMEHAYETCA AePrHaTb KPbILLUKY 33KPLITON. [peaBapuTebHan 0OHapHa 1H-
rpevieHToB Npov3BoaMTCA Ha NporpamMme HRAPHKA B COOTBETCTBUM C peLienTom. Bpemsa no ymo4aHmio 1

4ac. MOMHO BbI6PaTh OT 5 MUHYT A0 1 4ac 55 MUHYT. TemMnepaTtypa no yMon4aHuio 85-96°C.

2. Nporpamma NNoB &3

Bo BpemA MpuroToBAeHVA PeKOMEHAYETCA AepHaThb KPbILLKY 3aKPbITOW. BpeMA no ymMonyaHuio 1 vac. Tem-
nepaTypa no ymoa4aHmio 135-158°C.

3. MporpamMma HAPKA B MAC/IE <saasr

MNporpamma cny=mT AnA 6uICTPOro 06HapVIBaHNA MPOAYKTOB B YBENIMHEHHOM KONMHeCTBe Macna. Bo Bpe-
MA MPUrOTOBNEHNA PEKOMEHAYETCA OCTABNATb KPbILLKY OTPLITON. [POAYKTHI ANA HAPKIM MOMELLBNTE B yrHe
paszorpeTyio Yawy. BH1MMaHVe! Konmndectso Macna He 6onee 0,5 nuTpa. He octaBnAmTe MynbTMBapHY H6e3
MPVCMOTPA B AGHHOM DErMME. BpeMA Mo yMOTHaHMIO 25 MUHYT. MOHO BbIBpaThb OT 5 MUHYT 40 2,5 H43CoB.
TemnepaTypa no ymondaHuio 140-158°C. B npoLiecce #apKki 611040 HeobxoAMMo NoMeLnsaTb BO 13be-
HHaHVe NprropaHnA.




4. Nporpamma NACTA %

[laHHaA NporpamMma Co34aHa A1A NPUrOTOBNEHVA MaKaPOHHBIX 13aenvin. Bo Bpema npuroToBIeHna B
[3HHOV NPOrpaMMe PeKOMEHAYeTCA A0 38KWMNaHNA BOAbI AEPHAaTb KPbILLUKY 33KpbITOW, nocne fobas/e-
HWA MAKAPOHHbIX M3E/M B YaLLy - OTKPBITON, TaK KaK Mpy BapKe 06pasyeTcA MHOro neHbl. PexomeHay-
eTCA HaMBAaTb BOAY A0 MOMOBMHbI HaLLW, M3KCVIMaribHOe KONMYeCTBO BOAbl 2/3 06 bema Yalum. Bpema no
YMOMHaHMIO 30 MUHYT. MOHHO BbIOPaTb OT 5 MUHYT A0 1 4ac 55 MUHYT.

Mocne 38KMNaHVA BoAbl 4063BbTE B YaLLy MaKapOHHbIe 13aemA. Ha ancnnee otobpasntcA 06paTHbIN
OTCHET BPEMEHW MPUrOTOBIEHVA. AKKYPATHO OTKPOWTE KPbILLIKY 1 38rPy3uTe MaKapoHHble 13aenna. He
33KpblBaNTe KPbILLKY. TemMnepaTtypa no ymonyaHuio 100°C.

5. Mporpamma BbINEYKA e

MporpamMma CiyHnT ANA BbINEK3HUA KOPHEN, KEKCOB, MMPOroB W 3aMeKaHoK. BO BpeMA MpuroTosieHNA
KPbILIK3 A0MHHa bbiTb 33KpbiTa. BpemA no ymonyaHmio 1 4ac. Temnepatypa no ymonyaHmio 130-135°C.
6. Mporpamma KALLA %

Bo BpemA NpuUroToBieHrA PeKOMEHAYEeTCA AePHaTb KPbilUKY 38KpbITor. BpemA no ymonyaHuio 1 yac.

MOHHO BbIOpaTb 0T 5 MMHYT A0 1 4ac 55 MnHYT. TemnepaTypa no ymonyaHumio 85-97°C.

7. Nporpamma KPYMbl SR

Mporpamma npeaHasHa4eHa 411A NpUroTOBIEHNA NOIe3HbIX FAPHVPOB 113 KPyT, HaNprimMep puc. Bo BpemA
NPUroTOB/IEHNA PEKOMEHAYETCA AePraTh KPbILLKY 3aKpbiTor. Bpemsa no ymonyarmio 1 Yac. Temneparypa
no ymon4anmio 120°C

8. Nporpamma NULLA S

Bo BpemA NpuroToBNEeHNA PeKOMEHAYETCA AePHaTh KPbILLUKY 38KPbIToN. [peaBapuTenibHaA 0OHaPKa VH-
rpeaveHToB (ecin TOro TpebyeT pelenTypa) Npom3BOANTCA Ha Nporpamme HAPKA. Bpema no ymosnda-
HUIO 35 MUHYT. MOMHO BbIGPaTL OT 5 MUHYT A0 2,5 Yaca. TemnepaTypa no ymondaHuio 155°C.

9. Mporpamma HAPKA e

Bo BpemA MpuUroToBNeHVA PeKOMEHYETCA OCTaB/ATL KPbILLUKY OTPLITON. [POAYKTbI A1A HEpKK NoMe-
LL3NTe B YyrKe pasorpeTyto Yally. BHuMaHme! B 4aHHOM perxiiMe He OCTaBNANTe My/bTUBaPHY 6e3 npu-
cMOTpa.

BpemA No yMON4aHmio 25 MUHYT. MOMHO BbIGPaTh OT 5 MUHYT A0 2,5 Yaca. TeMnepaTtypa NpuroToBIeHNA
no ymonyanHuio 160°C. B npouecce Hapku 611000 He0bx0aMMO NOMeLIVIBaTL 1 NepeBopaqmMBaTh BO 13-
HeriaHVie MPUropaHnA 1 KOHTPOIMPOBATbL ero fOTOBHOCTb.

10. NporpamMma HA NAPY Q:\i@%

VIHrpeaveHTbl BbIKNaAbIBAIOTCA B CMeLManbHbI KOHTENHEP ANA BapK Ha Napy (B), KOTOPLIN yCTaHaBN-
BAETCA CBEPXY HalLn. Bo BpemaA NpuroToBIeHVA PEKOMEHAYETCA AEPHATb KPbILLKY 3aKpbIToV. BHUMaHVe!
Hanudne Boabl B Yalle 06A3aTenbHo. He 3anonHaiTe Yally Bodov 6onee, 4emM Ha 1/4 obbema. Bpems
MO YMONY3aHMIO 30 MUHYT. MOMHO BbIOPaTL OT 5 MUHYT A0 2,5 4aca. TemnepaTypa no yMmoaqaHmio 99°C.
11. Nporpamma PA30rPEB 42 0 W

Mporpamma npefHa3HadeHa A1A No4orpeBa yHe roTosbix 6104, Bo BpemA NpuroToBNeHWA B PEKOMEH-
[YeTCA [ePrHaTb KPbilLKy 3aKPbITON. HexoTopble 61048 npyv pasorpese TPebyioT KOHTPOA CTeneHmn
Pa3orpesa, NMoMeLUMBaHVIA 11 MepeBOPaYMBaHIA, MPY 3TOM [OMNYCKAETCA OTKPbIBaHNE KPbilLUKK. Bpema
MO YMOMYaHWIIO 25 MUHYT. MOMKHO BbIOPaThb OT 5 MUHYT A0 2,5 4aca. TeMnepaTypa no ymonyanuio 115°C.
12. Nporpamma OBOLLA %

Bo BpemMA MpUroToBNEHNA PEKOMEHAYETCA AePHaTh KPbILLKY 3aKPbITOM. Bpema no ymMonyaHumio 30 MUH.
MOHHO BbIOpaTb OT 5 MUH 40 2 43C0B 55 MUH. TeMnepaTypa no ymonyaHuo 93°C.

13. Nporpamma OBCAHKA @

Bo BpemA NpuroToBneHVA peKOMeHaYeTCA AePHATL KPbILLKY 38KPbITON. BpemaA no ymMonHaHmio 20 MAHYT.
MOHO BbIOpaTb OT 5 MUHYT 40 2,5 Yaca. Temnepatypa no ymonyaHmio 95°C.

14. Nporpamma TOM/IEHVE TN

MporpamMma MMUTVPYET MPOLECC NMPUroTOBNIEHVA 610 B NeYr. Bogo roToBUTCA nyTeM O4eHb 4ONM0-
rO 1 MeANIeHHOro TyLeHWA Mpy MOCTOAHHO MOBLILLAIOLLIENCA TeMNepaType, YTO MO3BONAET COXPaHUTb
nonesHble CBOWCTBA MPOAYKTOB 1 MPWAATb MM HEMOBTOPUMBIN BRYC. BO BpeMA MpUroTOBNEHNA Pero-
MeHYeTCA AepHaTb KPbILLKY 33KPbITON. [1peaBapuTenbHan 0bHapKa VHMPeaeHTOB NPOV3BOANTCA Ha
nporpamme HAPKA B COOTBETCTBUI C pelenToM. BpemMA Mo yMOMHaHWIo 4 14acoB. MOHO BbIOPaTL OT 5
MWH [0 9,5 Yacos. Temnepatypa noatanHo: 85°C - 95°C.

15. Nporpamma MOJIOKO

Mporpamma AnAa Nodorpesa MOIOKa. Bo BpeMA MpUroTOBNEHVA PEKOMEHAYETCA AePHaThb KPbilLKY 33-
KpbITor. Bpema no ymon4aHmio 10 MnH. MOHO BbI6paTh 0T 5 M1H 40 2 4acoB 55 MVH. TemnepaTtypa no
YMOTHaHWIO 65-70°C.
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16. Nporpamma 3ANEKAHUE ﬁ
[pOrpaMmMa CIyuT 1A 33MEeKaHVA 0BOLLIeN, MAC3, pblbbl. BO BpemA MpUroToBEHVA PeKOMeHOyeTCA
[EePHaTb KPbILLKY 33KPbITON. BpeMA Mo yMON4YaHMio 55 MH. MOHHO BbI6PaTh OT 5 M1H A0 2 H4aCoB 55 MUIH.
TemnepaTypa no ymon4aHuio 155-160°C.

17. Nporpamma NOryrT B

B nporpamMme NoaaeprBaeTcA NocToAHHaA Temnepatypa (35 - 38°C), HeobxoanMan A41A PocTa budu-
[106aKTEPUI V1 MONYYEHA MOrYPTa 13 3aKBACKY 1 MOOKa. BO BpeMaA MpUroToBNEHUA PeKoMeHayeTcA Aep-
HHaTb KPbILLKY 3aKPBITO. Bpema Mo yMONYaHmio 8 4acos. MOXHO BbIGpaTh OT 6 40 12 Yacos.

18. Nporpamma COCUCKU/NENBMEHN NN

Bo BpemA NpuroToBneHVA peKoMeHayeTCA A0 38KNMaHKA BOAb! AePHAaTh KPbILLKY 38KPbITON, nocne [o-
6aBNeHVA NPOAYKTOB B HaLLY - OTKPbITOW, TaK KaK NP1 BapKe 06pa3yeTcA MHOrO NeHbl. BHMaHve! AKy-
PATHO OTKPbIBAMTE KPbILLKY 1 38rpy3K1Te NPOAYKTHL. PexoMeHayeTca HanmeaTb BOAY A0 MOSIOBUHbBI Y3LLI.
MaKcManbHoe KonM4ecTBo BoAbl 2/3 06 bemMa Halln. Bpemsa no yMon4aHuio 15 MUHYT. MOYHO BIGpaTb
OT 5 MVHYT A0 2,5 4acoB. TemnepaTypa 99°C.

19. Nporpamma TYLLEHVE TXXERE

[aHHaA NporpamMmMa NpefHasHaYeHa Ana NpUroTOBIEHMA Pary, MACHbIX 1 OBOLLIHbIX 6104, Bo BpemA npu-
rOTOBMEHVA PEKOMEHOYETCA AePHaTb KPblLLUKY 3aKpbiTol. [peaBapuTenbHan 06HapKa UHrpeaneHToB
NPOV3BOAUTCA Ha nporpamme HAPKA B COOTBETCTBUM C peLienToM. BHUMaHNne! Hanndve minaxoctu 8
yale 06A3aTenbHa. BpemA no yMon4aHuio 45 M1H. MOMHO BbI6paTb OT 5 MUHYT A0 1 4ac 55 MuHyT. Tem-
neparypa no ymon4aHmio 93-97°C.

20. Nporpamma BAPEHUE T3

Mporpamma npefHasHadeHa A1A NMpUroToBEHNA BapeHbA. BO BpemA MpUroToBeHNA peKoMeHayeTcA
OCT3BNATH KPbILLKY OTKPBITON 11 NEPUOANHECKN MOMELLMBATD, TaK KaK BO3MOMHO NeHoobpa3oBaHue. Bpe-
MA MO YMONYaHMIO 4 4ac 30 MUH. MOMHO BbIBpaTb OT 5 MUH [0 9,5 Y3COB. TemnepaTtypa Mo yMOMHaHMIO
102°C. BH1MaHve! Hanuume HmaKoCTy B Yallie 06A3aTeNbHO.

21. Nporpamma BYJ/IbEH QSQ
Bo BpemA NpuroTOBNEHNA PEKOMEHAYETCA AePHaTb KPbILLKY 38KPbITo. BpemA No ymMonyaHmio 30 MUH.
MOHHO BbIbpaTh 0T 5 MUHYT A0 1 4ac 55 MnHYT. TemnepaTypa no ymonyaHmio 85-98°C.

22. Nporpamma CTEPUNM3ALMA (W

YCTaHOBWTE B 4aLLly KOHTeHep 4714 BAPKM Ha Napy. [loMecTuTe B KOHTEMHEp A/1A BaPKX Ha Mapy, EMKOCTL C
nocyaov ANA CTepumn3aumn. Hanenre oAy B YalLly, Tak YTOObI OH3 He MpeBbilana 1/2 ee obbema. Bpema
MO YMOSHaHMIO 15 MUHYT. MOMHO BbI6paTb OT 5 MUH A0 2 Yaca 30 MUH. Temnepatypa 160°C. eprumte
KPbILLKY 3aKPbITON.

23. NporpamMma MOJTOYHASA KALLA €58,
Bo BpemA NpuroToBNEHNA PEKOMEHAYETCA AePHaTb KPbILLKY 38KPbITo. BpemA No ymMonyaHmio 30 MUH.
MOHHO BbIbpaTh 0T 5 MMHYT A0 1 4ac 55 MnHYT. TemnepaTypa no ymonyaHmio 85-93°C.

24. Nporpamma I'Pw1b

Bo Bpema NpuroToBieHrA peKOMEHAYETCA OCTaB/IATL KPbILLKY OTPBITON. MPOAYKTHI ANA HAPKIA MOMELL3N-
Te B yrHe pPasorpetyio Yally. BHUMaHVe! B A3HHOM periimMe He OCTaBNATe MyNbTUB3PHY 63 MpUCMOTPa.
BpemaA no ymonyaHmio 50 M1H. MOHHO BbI6PaTb OT 5 MUH [0 2 43COB 55 MUH. TemMnepaTtypa no yMOIHaHNIo
155-160°C.

OTKpOWTE KPbILWKY N OCTHOPOXHO U3BNEKUTe Yaly. BHUMaHue! Yawa Moxet 6biTb ropayen!!!

YUCTHKA U yXo[ 3A NPUBOPOM

+ [10 OKOHYaHWV MPUrOTOBMEHNA BCErAa OHMLLBITE MY/bTUBAPKY OT OCTATKOB MULLIM 11 38rpA3HeHUN. Npe-
HOe YeM NPUCTYNUTL K YMCTHe Nprbopa, AanTe eMy OCTbITb.

+ BHYTPEHHAA KPbiLLKa MySIbTVIBAPKM UMEET ChbeMHYI0 KOHCTPYKUMIO. [ANA ee CHATUA Heobxoammo nasb-
LaMN HaA3BUTb H3 GUIKC3TOPbI KPBILLKK 1 MOTAHYTH KPbILLKY Ha cebA. Mocne Kaxaoro NpuroToBeHVsA
CHbEMHYIO KPbILLKY PEKOMEHYETCA MPOMbIBATH B HEWMTPAIbHOM MblfIbHOM PaCTBOPE, NCMOMb3YA MyOKy.

+ He nonb3ynrect MeTanINHeCKNMI LLIETHaMM 1 PACTBOPUTENEM A1A OHNCTHI 33rPASHEHHBIX YaCTEN My 1b-
TNBPKM.

+ ECm oCTaTHM 611043 NPUKMNEeN K BHYTPEHHEN Yallle, 33MounTe ee neped MbiTbeM. [1poTpunTe BHYTPeH-
HIOIO YaLLy MOC/e MbITbA. BHYTPEHHIO YaLLy 1 KOHTeMHep 4/1A BaPKM HA Mapy MOMHO MbiTb B MOCYA0-
MOEYHON MaLUnHe.

+ BepxHuin NapoBOv KNamnaH UMeeT CbeMHYI0 KOHCTPYKUMIO - PeryniAapHO MPOMbIBaNTE ero BOAOW BO 13-
Her+aHVie 33CopeHua.

+ [locne Kamaoro NpUroToBEHNA HEOOXOAMMO CHATb U OMyCTOWNTL KOHAEHCATOMPUEMHIK, PAcroso-
HEeHHbIN Ha 33[Hel CTeHKe Nprbopa. MNpomoiTe, MPOCyLINTE ero 1 YCTaHOBUTE H3 MeCTO.
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OBPALLEHUNE C OTXOOQAMU:

3penne KnaccuduLmMpyeTCA Kak 3NeKTPUYeCKIA U 3NEeKTPOHHDBIN NPYOOP 1 MO OKOH-
U3HUM CPOKAa 3KCMY3TaLUMN NOANEHMUT YTUIN33UMM BMECTe C APYrUMY BbITOBBIMA U
NPOMBILLNEHHbBIMI 0TX0A3MM. CornacHo noctaHosneHuio EC (2002/96/EC), oTxoabl 31eK-
TPUYECKMX U 3NEKTPOHHbIX Npribopos (WEEE) noanerat nepepaboTre Ha nNpeanpuATAv
no 06PaLLEHMIO C OTXOaMK, @ OMACHble BELLECTBa — YHUYTOHEHMIO, YTObbI yMeHbLUNTL
BpeHOe BO3AENCTBME Ha OKPYHaIoLLYyIo cpeay. [nA nonyyYeHrA AONONHUTENBHON WH-
dopmaum 0 NPaBUIbHOM 0DPALLIEHVN C OTXOA3MM INEKTPUHECKIX U INEKTPOHHBIX MpK-
60pOB 06PATUTECH B YHPEHAEHVE MECTHOrO CaMOYNPABIEHNA.
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