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SAFETY CAUTIONS
READ THESE SAFETY PRECAUTIONS CAREFULLY BEFORE USING THE UNIT!

e  CAUTION: The plastic bags used to cover the unit or packaging may be
5 dangerous. To avoid all risk of suffocation, keep these bags out of the reach
of babies and children. These bags are not toys.
" *  WARNING: Hot surface
_ﬂ . Do not touch hot surfaces.
e  Allow the unit to cool before storing.

* The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance is operating.

* Do not touch the appliance while in use, use oven or protective gloves.

* Do not place the appliance on or near a hot appliance. Do not use on heat sensitive
surfaces or near inflammable materials.

* Do not put anything on top of the appliance when itis in use.

* Leave enough space between the appliance and the walls or furniture. Do not place the
appliance under the kitchen wall elements.

* Do not let cord over the edge of the work surface and do not let it touche hot surfaces.

* Do not immerse in water or any other liquid.

* Always unplug the appliance afgter use and before cleaning. Never leave the appliance
unattended when plugged in. Pull on the plug to unplug, never on the cord.

e This appliance is not intended to be used with an external timer or a remote control
system.

* Do not use the appliance if it has fallen or if it appears damaged.

e Stop using the machine immediately if the cord is damaged.

e If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent
or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

* Do not try to repair the appliance yourself.

e Using any accessories not recommended or sold by Cuisinart may cause a fire,
electrocution and risk of injury.
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e This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they have
been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way
and if they understand the hazards involved. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they are older than 8 and supervised. Keep the
appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.

* Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved.

e Children shall not play with the appliance.

e CAUTION: Avoid injuries from the egg pricking device.

e Use this appliance for cooking and follow the instructions in this manual.

* Do not use outdoors.

e This appliance for cooking only and follow the instructions in this manual.

* Do not use outdoors.

e This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

- Staff kitchen areas in shops, offices and others working environments;
- Farm houses;

- Byclients in hotels, motels and other residential type environments;

- Bed and breakfast type environments.

DISCARDING ELECTRICAL AND ELECTRONIC EQUIPMENT AT THE END OF LIFE

In everyone’s interest and to actively participate in the collective effort to protect the
environment:

* Do not discard your products with household waste.

* Use the return and collection systems available in your area.

Some material can be recycled or recovered.




1. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase!
For over 30 years, Cuisinart has been developing a full range of kitchen appliances that lets both passionate amateurs and great
chefs express their creativity to the fullest.

All Cuisinart appliances result from close collaboration between engineers and great names in Cookery like Paul Bocuse, the
brand’s charismatic ambassador. Every product combines sturdiness, innovation, performance and ergonomics.

Made with professional materials like brushed stainless steel, our products will easily fit into any kitchen thanks to their simple
and elegant design.

2. PRODUCT FEATURES

All materials that come in contact with food are BPA

free.

1. Lid: Stylish stainless steel lid with steam vents.

2. Upper Cooking Rack: Holds up to 3 eggs in shelss
to cook hard, medium or soft.

3. Poaching Tray: Sectioned to poach up to 4 eggs.

Omelet tray: makes a 3-egg omelet.

5. Lower cooking rack: Holds up to 7 eggs in shells
to cook hard, medium or soft.

6. Base: Stainless steel heating element makes
cleanup easy.

7. Indicator Light: When switch is inthe « | »
position, indicator light will turn on. When the
switch is in the « O » position, the light will turn
off.

8. On/Off Switch with Audible Alerts: When eggs
are finished cooking, a continuous audible tone
will sound until the Egg Central appliance is
manually turned off.

9. Egg Holders: Two holders are included for
serving cooked eggs in shells.

10. Beaker w/Piercing Pin: The fill lines on beaker
indicate the average amount of water to add for
hard, medium or soft cooked eggs, as well as
omelet and poached eggs. Piercing pin makes it CAUTION: Avoid injuries from
easy to pierce eggs to prevent the shells from the egg pricking device.
cracking while cooking. 5
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3. ASSEMBLY 4. TIPS FOR BETTER USE

A. Unpacking the appliance

1. Place the box on a large, sturdy, flat surface. Desired doneness Water

2. Open the box and remove the instruction book and any

other literature. 1 egg-40ml

— i
3. Lift the cardboard insert from the box and removed the 'Y- 3 Ezgz 222:
Egg Central appliance by firmly grabbing the sides, and Soft boiled -
raising. 7/10 eggs -20ml

4. Remove any other packing materials surrounding the

Egg Central appliance. 1 egg-60ml

5. Remove all other parts packed in the box and removed f"ih\' 3 eggs -50ml
packing materials surrounding those parts. Be sure to ) 3 5 eggs - 40ml
check all packing materials for all parts listed in the Med boiled 7/10 eggs -30ml
Product features section before discarding.

6. Remove any protective or promotional labels from your 1 egg-110ml
Egg Central appliance and other parts. ~ 3 eggs -100ml

L@,} 5 eggs - 90ml
B. Dismantling the appliance Hard boiled ” 7/10 eggs - 85m

To assemble your Cuisinart Egg central appliance: 3/5 eggs -90m|

dishwasher (top rack only) before each use.

CAUTION: Piercing pin on base of beaker is extremely
sharp.
2. DO NOT submerge base of unit in water or liquid. Base
can be wiped clean with a damp cloth. Please refer to the Poached

4 eggs -70/80ml

1. Rinse all removable parts in hot soapy water orin a
Omelet

Cleaning Instructions page 6, section for more information.
3. Thoroughly dry all removable parts and place next to the
unit, or store them when not in use.

4. Place Egg Central appliance on a clean, dry surface.

5. Place the appropriate tray over the lower egg cooking
rack.

6. Place the stainless steel lid over the cooking tray.

7. Plug in power cord. Your egg cooker is now assembled
for use.

Recommended cooknig time for medium eggs stored

at room temperature. To cook 10 eggs (hard, medium
or soft) using the cooking rack,use the measurements
for 7 eggs.

NOTE: For best results, use distilled water, since tap
water has minerals that can cause eggs to discolor.

For hard, medium and soft cooked eggs

1. Decide how you want to cook your eggs. Find the
marking for:



- Hard

- Medium

- Soft

On measuring beaker and fill with cold water to the center
of that range. NOTE: the range is a guide, and water levels
may need to be adjusted to achieve desired doneness.

2. Pour cold water into heating plate.

3. Rinse the number of eggs desired — cook up to 10 eggs at
a time.

4. Place the lower cooking rack over the base of the unit.
The ribs on side handles should be facing upward.

5. Using the piercing pin located under the beaker, pierce
top side of each egg and place in cooking tray. Rinse pin
after each use. To cook more than 7 eggs — up to 10 total -
place the upper cooking rack over the center of the lower
rack, resting the raised edges carefully on tops of eggs
below. Pierce each egg before placing it on upper cooking
rack.

6. Place lid on top of ujnit and slide power switch to the « | »
position. Indicator light will be lit.

7. When water is completely evaporated, the cooking cycle
ends and a steady audible tone will sound and indicator
light will turn off.

8. Slide power switch to the « O » position. NOTE: Once the
unit cools off, it will automatically turn on again if the switch
is not manually moved to the « O » position.

9. Remove eggs immediately and run under cold water to
prevent overcooking.

10. Eggs are now ready to serve. NOTE: Cooking times will
vary slightly depending on number and size of eggs,
temperature of eggs prior to cooking, temperature and
amount of water used, altitude and length of time eggs
remain in cooker following cooking cyle.

For poached eggs

1. Fill beaker to the center of the Poached/Medium
range with cold water.

NOTE: The range is a guide, and water levels may
need to be adjusted to achive desired consistency.

2. Pour cold water into heating plate.

3. Lightly butter or spray vegetable oil on poaching
tray.

4. Break one egg for each poaching section — cooks
up to four poached eggs.

5. Place lower cooking rack over the base of the
unit. The ribs on side handles should be facing
upward.

6. Place poaching tray on top of lower cooking rack.

7. Place lid on top of unit and slide power switch to
the « | » position. Indicator light will be lit.

8. When liquid is completely evaporated, the eggs
will be poached.

NOTE: 1-4 eggs cook in approximately 91/2
minutes.

9. When cooking is complete, a continuous audible
tone will sound and indicator light wil | turn off.

10. Slide power switch to the « O » position.

NOTE: Once the unit cools off, it will automatically
turn on again if the switch is not manually moved
to the « O » position.

11. Remove eggs immediately to prevent
overcooking.

12. Use small spatula to remove poached eggs.

For omelets

1. Remove lid and all other removable parts.
2. Fill beaker to the center of the Omelet/Hard
range with cold water.
NOTE: The range is a guide, and water levels may
need to be adjusted to achievge desired
consistency.



* Refregirate eggs uintil ready to use. Always

3. Pour cold water into heating plate. use cold eggs — do not bring them to room
4. Lightly butter or spray vegetable oil on omelet tray. temperature before using or the eggs will be
5. Break up to 3 eggs into a separate bowl and mix. Pour slightly overcooked.
beaten mixture into omelet tray. » Eggs should be stored in the carton in which
6. Place lower cooking rack over the base of the unit. The they were purchased to keep from dying out
ribs on side handles should be facing upward. and absorbing refrigerator odors.
7. Place omelet tray on top on lower cooking rack. » The eggs should be in the carton large end up
8. Place lid on top of unit and slide power switch to the « | » — this will help them stay fresher longer and
position. Idicator light will be lit. will keep the yolks centered. This is a
9. When liquid is completely evaporated, the omelet will be suggested method for storing eggs.
ready. e Don’t know if your eggs are fresh? Place them
10. When cooking is complete, a continuous audible tone will in a bowl of salted cool water. If they sink, they
sound and indicator light will turn off. are fresh — if they float they are not.
11. Slide power switch to the « O » position. NOTE: Once the « Always wash the eggshells prior to soft,
unit cools off, it will automatically turn on again if the medium or hard cooking.
switch is not manually moved to the « O » position. * You should always cool hard cooked eggs
12. Remove omelet immediately to prevent overcooking. immediately after cooking to prevent them
13. Use small spatula to removed omelet fromt tray. from cooking further and causing a dark green

ring to form around the yolk. First use tongs to
removed cooked eggs and carefully place in a
large colander or strainer. Allow cold water to

5. ADVICE FROM THE CHEFS pour over the eggs until the eggs are cool

) _ enough to handle. Alternatively, you can place

: the egsgin a large bowl of ice water.

¢ To peel hard cooked eggs easily, roll gently on
the counter using the palm of your hand to
crack. Begin peeling from the larger end.

e Hard cooked eggs in the shell will keep for up
to one week properly refrigerated. Hard
cooked eggs out of the shell should be used
immediately.

e Hard cooked eggs that have been colored and
displaye d decoratively should not be
consumed — enjoy their colorful display and
discard.

¢ To serve soft or medium-cooked eggs out of
the shell, break the shell through the center of
the egg with a knife. Use a teaspoon to scoop
the egg out of each half onto a serving dish or
piece of toast.




e Use our provided measuring cup as a guide. If you
tend to like your eggs cooked a bit more well done,
fill to the higher end of the wter range. If you prefer
your eggs slightly runnier, fill to the lower end of the
water range. You will find this is most useful when
preparing poached eggs, but you may find a need to
play with the water amounts for the other types of
eggs as well.

* Poached eggs may be made in advance and then
reheated prior to use. When doing so, undercook
the eggs slightly by using less water, and then
immediately cool by placing in the refrigerator. To
re-warm, place in a bowl of warm water, and then
drain on a plate lined with paper towels.

6. QUESTIONS/ANSWERS

WHAT DO | DO IF: ANSWERS

My appliance does not work? * Make sure the switch is
in the “ON” position and

check that you have put
water into the appliance.
¢ Check that the
appliance is correctly
plugged in.

The eggs are not cooking ? * Check that you have
added the right quantity

of water for the
consistency you want.

The eggs have cracked in the * The eggs were too cold
appliance.

7. CLEANING AND STORAGE

e Always unplug your Cuisinart. Egg Central appliance from the
electrical outlet before cleaning.

¢ Wash all removable parts in hot, soapy water or in the top
shelf of a dishwasher.

e (Clean heating plate with a damp cloth. Remove any mineral
deposits left behind from water by wiping plate with a paper
towel moistened with one tablespoon white vinegar. This also
works as an antibacterial agent.

CAUTION: Base is extremely hot after use. Allow unit to cool

before handling or cleaning.

NOTE: If unit is not cleaned with white vinegar on a regular basis,

minerals naturally occurring in water will build up and cause

discoloration of eggshells.

However, discoloration of the eggshells does not affect the taste

of the eggs.

¢ Wipe main body housing with a damp cloth. DO NOT immerse
in water.

¢ Use the cord wrap feature located underneath the unit to
store extra cord.

¢ Place clean cooking racks, omelet andp oaching trays, beaker
and egg holders indside the Egg Central appliance to store.

e Any other servicing should be performed by an authorized
service representative.
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OHUTUSNOUDED
ENNE SEADME KASUTAMIST LUGEGE NEED OHUTUSNOUDED TAHELEPANELIKULT LABI.
. ETTEVAATUST! Seadme pakkimiseks kasutatud kilekotid v&ivad olla ohtlikud.
Lambumisohu véltimiseks hoidke neid kilekotte vaikelastele kattesaamatult.
Kilekotid ei ole manguasjad. HOIATUS! Kuum osa

. Arge puudutage seadme kuumi osi.
. Enne hoiule panemist laske seadmel jahtuda.
. Seadme t606 ajal vGivad selle juurdepdasetavad osad kuumeneda.
. Arge puudutage tddtavat seadet, kasutage kaitsekindaid v&i pajalappe.
. Arge asetage seadet kuumade seadmete peale ega nende lihedale. Arge kasutage
seadet alusel, mis ei ole kuumakindel, ega suttivast materjalist esemete Idhedal.
. Arge pange midagi to6tava seadme peale.
. Jatke seadme ja seina v8i moobliesemete vahele piisav vahe. Arge paigutage seadet
koogi seinakappide alla.
. Toitejuhe ei tohi rippuda Ule t66pinna serva ega puutuda kokku kuumade esemetega.
. Arge kastke kunagi seadet vette ega muudesse vedelikesse.
. Parast kasutamist ja enne pesemist ihendage seade alati elektrivdrgust lahti. Arge

kunagi jatke elektrivorku ihendatud seadet jarelevalveta. Pistikupesast lahti
Uhendamiseks tdmmake pistikust, arge kunagi témmake juhtmest.

. Seadet pole ette ndhtud kasutada valise ajasti voi kaugjuhtimisseadmega.

. Arge kasutage seadet, kui see on maha kukkunud vai sellel on nahtavaid kahjustusi.

. Toitejuhtme kahjustuste korral Idpetage viivitamatult seadme kasutamine.

. Kui toitejuhe on kahjustatud, peab ohu valtimiseks selle imber vahetama tootja, selle
hoolduskeskus v&i sarnaselt kvalifitseeritud isik.

. Arge piiidke seadet ise parandada.

. Mis tahes muude kui Cuisinarti soovitatud v3i miitidud tarvikute kasutamine v&ib

pShjustada tulekahju, elektril6ogi voi vigastuste ohu.
. Seda seadet tohivad kasutada 8aastased ja vanemad lapsed taiskasvanute jarelevalve all ning kui neid on &petatud seadet ohutult kasutama ja nad mdistavad
sellega seotud ohtusid. Lapsed ei tohi seadet puhastada ega hooldada, v.a vanuses lile 8 aasta ja taiskasvanu jarelevalve all. Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla
8aastastele lastele kdttesaamatus kohas.

. Seadmeid tohivad kasutada flitsiliste, sensoorsete v3i vaimsete puuetega isikud ning isikud, kellel puuduvad selleks teadmised ja kogemused, kui neid
on Opetatud seadet ohutult kasutama ja nad mdistavad sellega seotud ohtusid.
. Lapsed ei tohi seadmega mangida.

. ETTEVAATUST! Olge ettevaatlik, et te ei vigastaks end munakoore
labitorkamisndelaga.

. Kasutage seda seadet toidu valmistamiseks vastavalt kdesoleva juhendi juhistele.

. Seadet ei tohi kasutada valjas.

. See seade on ette nahtud ainult toidu valmistamiseks viisil, nagu kdesolevas juhendis
juhendatud.

. Seadet ei tohi kasutada viljas.

. See seade on ette ndhtud ainult koduses majapidamises ja muudes sarnastes

kohtades kasutamiseks, naiteks:
- kauplustes, biiroodes jm tookohtades toctajate koodginurkades;
- talukdokides;
- klientide poolt hotellides, motellides jm eluruumi tulipi kohtades;
- pansionaadi ttlpi kohtades.
ELEKTRI- JA ELEKTROONIKASEADMETE KAITLEMINE KASUTUSEA LOPPEDES Elektriseadmete nduetekohane kasutuselt kdrvaldamine on kdigi huvides
ja nii saate anda oma panuse keskkonna kaitseks.
. Arge visake tooteid olmepriigi hulka.
. Kasutage seadme kasutuselt kdrvaldamiseks selleks ettendhtud tagastussiisteeme v3i
viige see vastavasse kogumispunkti.
Teatud materjale saab korduvkasutada vdi ringlusse votta.
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1. SISSEJUHATUS

Onnitleme teid selle ostu puhul!
Cuisinart on rohkem kui 30 aasta jooksul valja tootanud taieliku valiku koogiseadmeid, mis aitavad kirglikel kodukokkadel ja ka
asjatundjatel oma loovuse valla padasta.

K&ik Cuisinarti seadmed on loodud koostd0s inseneride ja toidukunsti meistritega, nagu naiteks kaubamargi karismaatilise
eestkdneleja Paul Bocusega. Igas tootes on vastupidavus, uuenduslikkus ja suutlikkus Ghendatud ergonoomilisusega.

Meie tooted on valmistatud professionaalse klassi toodetes kasutatavatest materjalidest (nt harjatud roostevabast terasest) ning
tanu lihtsale ja elegantsele kujundusele sobivad need hésti igasse kdoki.

2. SEADME KIRJELDUS

—_

Ukski toiduga kokkupuutuv materjal ei sisalda bisfenool A-d.

1. Kaas: stiilne roostevabast terasest kaas auru
valjalaskeavadega.

2. Ulemine keedurest: mahutab kuni 3 koorega muna, et

valmistada kdvu, poolvalmis véi pehmeid mune.

Poseerimisalus: osad kuni 4 muna poSeerimiseks.

Omletialus: kolmest munast omleti kiipsetamiseks.

5. Alumine keedurest: mahutab kuni 7 koorega muna, et
valmistada kdvu, poolvalmis v6i pehmeid mune.

6. Alus: roostevabast terasest kiittekeha on lihtne
puhastada.

7. Margutuli: margutuli stttib, kui lliti on sisselilitatud
asendis ,,1”. Margutuli kustub, kui liliti on valjallitatud
asendis , 0”.

8. Toiteliliti helisignaaliga: kui munade kiipsetamine on
I6ppenud, kdlab helisignaal kuni seadme Egg Central
kasitsi valjalilitamiseni.

9. Munatopsid: seadme komplekti kuulub kaks munatopsi
koorega keedetud munade serveerimiseks.

10. Mdddutops munakoore ldbitorkamisndelaga:
moddutopsil on tditmisjooned, mis tahistavad keskmiseid g Tt
veekoguseid kdvade, poolvalmis vi pehmete munade F—— 10
keetmiseks ning omleti véi posSeeritud munade
valmistamiseks. N6elaga on mugav munakoori labi
torgata, et valtida nende I6henemist keetmise ajal.
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3. KOKKUPANEK

>

. Seadme lahtipakkimine

Pange karp piisavalt suurele, tugevale ja tasasele
pinnale.

Avage karp ning votke sellest kasutusjuhend ja muud
lisatud dokumendid valja.

Votke kartongist pakkedetail valja, hoidke seadet Egg
Central tugevalt molemalt kiljelt ja tostke karbist vilja.
Eemaldage muud seadet Egg Central imbritsevad
pakkematerijalid.

Votke muud kaasasolevad osad karbist vilja ja
eemaldage neilt pakkematerjalid. Enne
pakkematerjalide draviskamist veenduge, et kdik
seadme kirjelduses loetletud osad on vilja voetud.
Eemaldage seadmelt Egg Central ja selle muudelt
osadelt kdik reklaam- ja kaitsekleebised.

B. Seadme lahtivotmine
Cuisinarti seadme Egg Central kokkupanemine

1.

Nou s

Peske iga kord enne kasutamist seadme koiki
eemaldatavaid osi kuumas pesuainelahuses voi
ndudepesumasinas (ainult Glemises korvis).
ETTEVAATUST! M&ddutopsi all olev munakoorte
[abitorkamisndel on darmiselt terav.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega muu vedeliku
sisse. Korpust saab puhastada niiske lapiga pulhkides.
Lisateavet leiate puhastamisjuhistes (lk 6).

Kuivatage hoolikalt kdik osad ja pange seadme juurde
tagasi vGi paigutage hoiukohta, kui neid ei kasutata.
Pange seade Egg Central puhtale, kuivale alusele.
Pange alumisele munakeedurestile sobiv alus.

Pange roostevabast terasest kaas keedualuse peale.
Uhendage toitepistik elektrivdrgu pistikupessa.
Munakeetja on niitid kokku pandud ja kasutamiseks
valmis.

4. NOUANDED KASUTAMISEKS

Soovitud kiipsusaste Vesi

1 muna—40ml
3 muna—30 ml
5 muna—25ml
7/10 muna — 20 ml

41

Pehmed munad

1 muna —60ml
3 muna—50 ml
5 muna—40 ml
7/10 muna —30 ml

Poolvalmis
munad

(M P
L

1 muna—110 ml

3 muna—100 ml

5 muna—90 ml
7/10 muna — 85 ml

Kovakskeedetud /g

munad L&’j

3/5 muna—90 ml

Omlett

4 muna - 70/80 ml

Poseeritud

Toatemperatuuril munade poolvalmis keetmiseks
soovitatav keeduaeg. Keedurestil 10 muna (kdvade,
poolvalmis v3i pehmete) keetmiseks kasutage 7 muna
keetmiseks margitud veekogust.

MARKUS. Parima tulemuse saate destilleeritud veega,
sest kraanivesi sisaldab mineraalaineid, mis voivad
jatta munadele plekke.

Pehmed, poolvalmis ja kévad munad

1. Otsustage, millise kiipsusastmega mune soovite
valmistada. Leidke sobiv tahis: 15




- Kdva

- Poolvalmis

- Pehme

Taitke mdodutops sellele margitud sobiva kiipsusastme

md&dujooneni. MARKUS: kogused on ligikaudsed ning vdib

juhtuda, et soovitud kiipsusastme saamiseks tuleb neid
kohandada.

2. Valage kiilm vesi keeduplaadile.

3. Loputage soovitud arv mune. Korraga saate keeta kuni
10 muna.

4. Pange alumine keedurest seadme korpusele. Kiilgedel
olevate kdepidemete ribid peaksid olema pealpool.

5. Torgake m&6dutopsi all oleva nGelaga auk iga muna
Ulemisse otsa ja pange muna restile. Loputage ndela
iga kord parast kasutamist. Enam kui 7 muna (kokku
kuni 10) keetmiseks pange ilemine keedurest alumise
resti kohale keskele, toetades kdrgemad servad
ettevaatlikult alumise kihi munadele. Enne Ulemisele
keedurestile asetamist torgake iga muna koor labi.

6. Pange seadmele kaas peale ja likake toiteliliti
sisselllitatud asendisse ,,1”. Margutuli stttib.

7. Kuikogu vesi on aurustunud, 10peb keedutsiikkelja
kdlab pidev helisignaal ning margutuli kustub.

8. Lilitage toiteldliti valjalllitatud asendisse ,,0”.
MARKUS: kui seade on jahtunud, lilitub see
automaatselt uuesti sisse, kui toiteliliti ei ole
véljalilitatud asendis (,,0”).

9. Ulekiipsemise viltimiseks votke munad kohe vilja ja
kastke kilma vette.

10. Seejirel on munad serveerimiseks valmis. MARKUS:
keeduajad vdivad veidi erineda, olenevalt munade
arvust ja suurusest, temperatuurist enne keetmist,
lisatud vee kogusest ja temperatuurist, kdrgusest
merepinnast ning ajast, kui kauaks jaavad munad
seadmesse parast keedutsiikli I6ppu.

Poseeritud munad

1. Taitke moodutops killma veega kuni
poseeritud/poolpehme vahemiku keskkohani.
MARKUS: kogus on ligikaudne ning vdib juhtuda,
et soovitud kiipsusastme saamiseks tuleb seda
kohandada.

2. Valage kilm vesi keeduplaadile.

3. Maarige poseerimisalust kergelt taimedli voi
voiga.

4. Looge lahti Gks muna iga posSeerimisosa sisse.
Korraga saate posSeerida kuni neli muna.

5. Pange alumine keedurest seadme korpusele.
Kilgedel olevate kdepidemete ribid peavad
olema pealpool.

6. Pange poseerimisalus alumise keeduresti peale.

7. Pange seadmele kaas peale ja likake toiteluliti
sisselllitatud asendisse ,,1”. Margutuli stttib.

8. Kui vesi on taielikult aurustunud, on munad
poseeritud.

MARKUS: 1-4 muna valmistamiseks kulub
ligikaudu 9 1/2 minutit.

9. Kui keetmine on I6ppenud, kdlab pidev
helimarguanne ja margutuli kustub.

10. Lulitage toiteltliti valjalilitatud asendisse ,,0”.
MARKUS: kui seade on jahtunud, lilitub see
automaatselt uuesti sisse, kui toiteliliti ei ole
valjaltlitatud asendis (,,0”).

11. Ulekiipsemise véltimiseks v&tke munad kohe
vdlja.

12. Eemaldage poSeeritud munad aluselt vaikese
kaabitsaga.

Omlett

1. Eemaldage kaas ja kdik muud eemaldatavad
osad.

2. Taitke md&dutops kiilma veega kuni omleti/kdva

muna vahemiku keskkohani.

MARKUS: kogus on ligikaudne ning v&ib juhtuda,
et soovitud kiipsusastme saamiseks tuleb seda
kohandada. 16



¢ Hoidke mune kuni kasutamiseni kiillmikus.

3. Valage kiilm vesi keeduplaadile. Kasutage alati kiilmi mune, drge laske neil

4, Maarige omletialust kergelt taimedli voi voiga. toatemperatuurile soojeneda, vastasel korral

5.  Loodge eraldi kaussi lahti kuni 3 muna ja segage. Valage kiipsevad need veidi (le.
klopitud munasegu omletialusele. * Mune on soovitatav hoida nende

6. Pange alumine keedurest seadme korpusele. Kiilgedel millgipakendis, et need ei kuivaks ega
olevate kaepidemete ribid peaksid olema pealpool. omandaks muude kilmikus olevate

7. Pange omletialus alumise keeduresti peale. toiduainete I8hnu.

8. Pange seadmele kaas peale ja likake toiteltliti » Munad peaksid olema karbis tdmp ots
sissellilitatud asendisse ,1”. Margutuli siittib. pealpool, sest nii on need kauem vérsked ja

9.  Omlett on valmis, kui vesi on taielikult aurustunud. munakollased jadvad muna keskele. Mune

10.  Kui keetmine on I6ppenud, kdlab pidev helisignaal ja oleks soovitatav sailitada sellisel moel.
margutuli kustub. ) * Kas te ei ole kindel, kas munad on varsked?

11. Lulitage toiteldliti valjalilitatud asendisse ,0”. MARKUS: Pange munad soolase jaheda veega kaussi.
kui seade on jahtunud, lilitub see automaatselt uuesti Munad on virsked, kui need vajuvad kausi
sisse, kui toiteliiliti ei ole valjalulitatud asendis (,,0”). pdhja, ja vanad, kui jadvad vee pinnale.

12. Ulekipsemise valtimiseks eemaldage omlett kohe. » Peske alati munakoored enne poolvalmis v3i

13. Eemaldage omlett aluselt vadikese kaabitsaga. kdvaks keetmist pehmeks.

¢ Kovaks keedetud mune tuleks alati kohe parast
keetmist jahutada, et peatada nende edasine
kiipsemine, mis voib pdhjustada roheka kihi

5. NOUAN DED KOKKADELT tekkimise munakollase timber. V3tke keedetud
munad tangidega valja ja pange ettevaatlikult
suure soela sisse. Valage munad kilma veega
Ule, kuni need on kattevotmiseks piisavalt
jahtunud. Voite munad panna ka jadveega
suurde kaussi.

e Kdvaks keedetud mune on kergem koorida, kui
purustate muna koore seda to6pinnal kergelt
peopesa all rullides. Alustage koorimist
tombist otsast.

e Kovaks keedetud koorega mune vdib hoida
kiilmikus kuni nadal aega. Kdvaks keedetud
kooritud munad tuleks kohe toiduks kasutada.

e Varvitud koorega kdvaks keedetud mune, mis
on olnud osa pihadekaunistustest, ei tohiks
stilia. Imetlege nende kirevaid kaunistusi ja
plihade mdodudes visake need ara.

¢ Pehmete v6i poolvalmis munade koorest
s66miseks IGigake muna noaga keskelt
pooleks. Votke muna lusikaga m&lemast
poolest taldrikule vdi saiaviilule valja. 17




Komplekti kuuluv mdddutops aitab maarata
ligikaudseid koguseid. Kui teile meeldivad veidi
kiipsemad munad, siis valage vett topsile margitud
vahemiku kdrgema tahiseni. Kui eelistate pigem
pehmemaid mune, siis valage vett vahemiku alumise
tahiseni. See on eriti kasulik munade poseerimisel,
kuid veekoguse kohandamine voib olla vajalik ka
munade teisiti valmistamisel.

Poseeritud mune saab valmistada ka varem ning
seejarel soojendada enne serveerimist. Sellisel juhul
kiipsetage mune veidi vahem vaiksema veekogusega
ning jahutage need kohe kilmikus. Soojendamiseks
pange need sooja veega kaussi ning laske
paberratikutega kaetud taldrikul nérguda.

6. KUSIMUSED JA VASTUSED

MIDA TEHA, KUI: VASTUSED

Seade ei toota.

¢ Veenduge, et liliti on
sissellilitatud asendis ja
seadmesse on

valatud vett.

¢ Veenduge, et seade on digesti
elektrivérku ihendatud.

Munad ei kiipse.

¢ Veenduge, et olete
lisanud Oige koguse vett
Vastavalt munade soovitud
kiipsusastmele.

Munad keevad I6hki.

e Munad olid liiga kiilmad.

7. PUHASTAMINE JA
HOIUSTAMINE

« Uhendage Cuisinarti seade Egg Central alati enne
puhastamist elektrivérgust lahti.

* Peske kdiki eemaldatavaid osi kuumas
pesuainelahuses voi ndudepesumasina tlemises
korvis.

¢ Puhastage keeduplaati niiske lapiga. Vee keetmisest
jddanud mineraalsoolajadkide eemaldamiseks plihkige
keeduplaati teelusikataie dadikaga niisutatud
paberratikuga. Sellel on ka antibakteriaalne maoju.

ETTEVAATUST! Seadme korpus on parast kasutamist

vaga kuum Laske seadmel enne kasitsemist voi

puhastamist jahtuda.

MARKUS: kui seadet ei puhastata regulaarselt d3dikaga,

hakkavad vees sisalduvad mineraalained ladestuma ja

poOhjustavad munakoorte varvimuutusi.

Munakoorte varvimuutused ei mdjuta siiski munade

maitseomadusi.

e Plihkige pdhikorpust niiske lapiga. Seadme korpust El
TOHI vette kasta.

e Kui toitejuhe on liiga pikk, mahkige see seadme
pohjas olevasse hoidikusse.

¢ Hoidke puhtaid keedureste, omleti- ja
poseerimisalust, m66du- ja munatopse seadme Egg
Central sees.

* Mis tahes muid hooldustéid tohib teha ainult
volitatud hoolduskeskuses.
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SAUGOS PRIEMONES

PRIES NAUDODAMI PRIETAISA, ATIDZIAI PERSKAITYKITE SIA INFORMACIJA APIE SAUGOS
PRIEMONES.

@)

5 e  DEMESIO. Plastikiniai maiseliai, naudojami prietaisui suvynioti ar jo pakuotei,
gali bati pavojingi. Laikykite Siuos maisSelius toliau nuo kadikiy ir vaiky, kad jie
a neuZzdusty. Sie maiseliai néra Zaislas.
/SN o |SPENIMAS: Karstas pavirSius.
*  Nelieskite jkaitusiy pavirsiy.
*  Pries prietaisq padédami laikyti, palaukite, kol jis atvés.
* \Veikiancio prietaiso pavirsiai gali smarkiai jkaisti.
* Jjungto prietaiso nelieskite arba naudokite apsaugines pirstines.
* Prietaiso nedékite ant arba greta kito jkaitusio prietaiso. Nestatykite ant karsciui
neatspariy pavirsiy ar greta degiy medziagy.
* Ant jjungto prietaiso nieko nestatykite.
* Tarp prietaiso ir sieny ar baldy palikite pakankamai vietos. Prietaiso nestatykite greta
virtuvés sienos elementuy.
* Nepalikite prietaiso laido kabéti nuo spintelés ar liestis prie jkaitusiy pavirsiy.
* Nemerkite j vandenj ar kitokj skystj.
e Pasinaudoje ir pries kiekvieng valyma prietaisg is elektros lizdo iSjunkite. Jjungto
prietaiso nepalikite be prieziuros. IStraukdami laidg traukite ne uz laido, o uz kiStuko.
 Sis prietaisas neskirtas naudoti su i$oriniu laikmadiu ar nuotoliniu valdymo sistema.
* Nenaudokite prietaiso, jeigu jis buvo numestas ar atrodo pazeistas.
e Jei maitinimo laidas yra pazeistas, prietaiso nenaudokite.
* Siekiant iSvengti pavojy, pazeistag maitinimo laidg turi pakeisti gamintojas, jj
atstovaujantis tarpininkas ar kitas kvalifikuotas asmuo.
e  Patys prietaiso neremontuokite.
* Naudodami,,Cuisinart” nerekomenduojamus ar neparduodamus priedus, galite sukelti
gaisra, elektros Sokg ar susizaloti.
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Prietaisg gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai, jei jie yra prizitrimi arba buvo tinkamai
pamokyti naudoti prietaisg saugiai ir supranta gresiancius pavojus. Vaikai prietaiso
neturéty valyti ir prizZilréti, nebent jie yra vyresni nei 8 mety ir juos prizitri
suaugusieji. Prietaisg ir jo laidg laikykite vaikams iki 8 mety neprieinamoje vietoje.
Prietaisus gali naudoti nejgalls ir patirties bei Ziniy neturintys asmenys, jei juos
prizitri iSmanantis asmuo arba jie buvo apmokyti saugiai naudotis prietaisu bei
suvokia gresiancius pavojus.
Vaikams su Siuo prietaisu Zzaisti nSaugokités, kad kiauSiniy pradurimo prietaisu
nesusizalotuméte.
Sj prietaisa naudokite kiauginiams virti ir vadovaukités $io vadovo nurodymais.
Nenaudokite lauke.
Sj prietaisa naudokite tik kiauginiams virti ir vadovaukités $io vadovo nurodymais.
Nenaudokite lauke.
Sis prietaisas skirtas naudoegalima.
DEMESIO: ti buityje ir kitomis pana$iomis aplinkybémis, pavyzdZiui:

- personalo virtuvése parduotuvése, biuruose ir kitose darbo aplinkose;

- Ukiuose;

- vieSbuciuose, moteliuose ir kitose gyvenamosiose aplinkose;

- apgyvendinimo ir pusryciy paslaugg teikianciose vietose.

ELEKTRINES IR ELEKTRONINES JRANGOS SALINIMAS EKSPLOATAVIMO PABAIGOJE
Atsizvelgiant j visy Zmoniy interesus ir saugant gamta:

* gaminiy nemeskite su buitinémis atliekomis;

* naudokités Salyje esanciomis grazinimo ir surinkimo sistemomis.

Kai kurias medziagas galima perdirbti.




1.

JVADAS

Sveikiname jsigijus $j pirkinj!
Jau daugiau kaip 30 mety ,,Cuisinart” kuria jvairius virtuveés prietaisus, kurie tiek aistringiems mégéjames, tiek puikiems virtuvés
Sefams leidzia isreiksti savo kiirybiskuma.

Visi ,,Cuisinart” prietaisai yra glaudaus inZinieriy bei kulinarijos pasaulyje Zinomy Zmoniy, tokiy kaip prekés Zenklo ambasadoriaus
Paul Bocuse, bendradarbiavimo rezultatas. Kiekvienas gaminys pasizymi tvirtumu, naujoviskumu, puikiomis savybémis bei
ergonomika.

IS kokybisky medziagy (pavyzdziui, neridijancio plieno) pagaminti produktai dél paprasto ir elegantisko savo dizaino puikiais tiks
jusy virtuvéje.

2.

GAMINIO SAVYBES

Visy su maistu kontaktuojanciy medziagy sudétyje néra BPA.

1.

2.

9.

Dangtis: stilingas nerddijancio plieno dangtis su
skylutémis garams iseiti.

VirSutinis virimo padéklas: telpa iki 3 kiauSiniy su lukstu;
juos galima isvirti kietus, vidurinio kietumo ir minkstus.

. Virimo be luksto padéklas: padalintas j keturias dalis 4

kiausiniams.

. Omleto padéklas: galima pagaminti omletg is 3 kiausiniy.
. Apatinis virimo padéklas: telpa iki 7 kiausiniy su lukstu;

juos galima isvirti kietus, vidurinio kietumo ir minkstus.

. Pagrindas: lengvai valomas neridijancio plieno kaitinimo

elementas.

Indikatorius: jungiklj nustacius « | » padétyje, indikatorius
uzsidega. jungiklj nustacius « O » padétyje, indikatorius
uZgesta.

. Jjungimo ir iSjungimo jungiklis su garsiniais jspéjimais:

kiauSiniams iSvirus, nepertraukiamas garsinis signalas
skambés tol, kol prietaisas bus iSjungtas rankiniu badu.
Kiausiniy laikikliai: dviem pridétais laikikliais galima
patiekti iSvirtus kiausSinius su lukstais.

10. Tauré su adatéle: linijos ant taurés nurodo, kiek vandens

reikia, kad iSvirtumeéte kietg, vidutinio kietumo arba
minksta kiausinj bei kiek jo reikia, kepant omletg arba
verdant kiausinj be luksto. Adatéle patogu pradurti
kiausinj, kad verdant lukstas nesutrukty.

&

1

¥

w

10

DEMESIO. Saugokités, kad kiauginiy
praddrimo prietaisu nesusizalotuméte.?3



3. SURINKIMAS

A.
1.
2.

Prietaiso iSpakavimas
DéZe pastatykite ant didelio, tvirto ir lygaus pavirsiaus.
Atidarykite déze ir iSimkite instrukcijas bei kitg pridéta
literatlira.
IS dézés istraukite kartotinj jdéklg ir, tvirtai suéme uz
Sony, iSkelkite ,,Egg Central” prietaisa.
Nuimkite prietaisg dengiancias pakavimo medZiagas.
ISimkite déZéje likusias dalis ir nuimkite pakavimo
medziaga. Prie$ iSmesdami patikrinkite visas gaminio
savybiy skyriuje nurodyty daliy pakavimo medziagas.
Nuo ,,Egg Central” prietaiso ir kity daliy nuimkite
apsauginius ir reklaminius lipdukus.

B. Prietaiso surinkimas

Kad surinktuméte , Egg Centra
1.

|II

prietaisa:

pries kiekvieng naudojima karstame muiluotame
vandenyje arba indaplovéje (virSutiniame padékle)
iSplaukite visas iSimamas dalis.

DEMESIO. Taurés dugne esanti adatélé yra labai astri.
Prietaiso pagrindo NEMERKITE j vandenj ar kitg skyst;j.
Pagrindg galima nuvalyti drégna Sluoste. Daugiau
informacijos rasite valymo instrukcijy 6 skyriuje.
Kruopsciai nudziovinkite visas iSimamas dalis ir padékite

jas greta prietaiso arba padékite laikyti, jei nenaudojate.

,Egg Central” prietaisg pastatykite ant Svaraus ir sauso
pavirsiaus.

Ant apatinio kiausiniy virimo padéklo padékite tinkama
lovelj.

Ant virimo padéklo uzdékite nertdijancio plieno dangt;.
Jjunkite maitinimo laida. Jasy kiausiniy virimo prietaisas
paruostas naudoti.

4. NAUDOIJIMO PATARIMAI

Paruostumo lygis

Vanduo

Y

Minksti

1 kiausSinis— 40 ml
3 kiausSiniai— 30 ml
5 kiausiniai — 25 ml
7/10 kiausiniy — 20 ml

<)
-+

Vidutinio kietumo

1 kiausSinis— 60 ml
3 kiausiniai — 50 ml
5 kiausiniai— 40 ml
7/10 kiausiniy — 30 ml

Kieti

1 kiausSinis— 110 ml
3 kiausiniai— 100 ml
5 kiausiniai— 90 ml
7/10 kiausiniy— 85 ml

Omletas

3/5 kiauSiniai—90 ml

Virti be luksto .E

4 kiausiniai— 70/80 ml

Rekomenduojamas virimo laikas vidutinio kietumo
kiausiniams, laikytiems kambario temperatdroje.
Norédami virimo padékle iSvirti 10 kiausiniy (kiety,
vidutinio kietumo arba minksty), naudokite 7
kiauSiniams nurodytus kiekius.

PASTABA. Geriausiy rezultaty pasieksite, jei naudosite
distiliuotg vandenj, nes vanduo i ¢iaupo turi mineraly,
dél kuriy gali pasikeisti kiauSiniy spalva.

Kieti, vidutinio kietumo ir minksti kiausiniai

1. Nuspreskite, kokiy kiauSiniy norite. Tauréje suras&iﬁe
zyme, nurodancig norimo kietumo lygj:




kieti;
vidutinio kietumo;
minksti.

Tare iki nurodytos Zymés pripilkite Salto vandens. PASTABA.
Zymé yra rekomendacinio pobidZio, todél norimam
rezultatui pasiekti, vandens lygj gali reikéti koreguoti.

2.
3.

4.

] kaitinimo talpg jpilkite Salto vandens.

Nuplaukite norima kiekj kiausiniy (vienu metu galima
virti iki 10 kiausiniy).

Ant prietaiso pagrindo uzdékite apatinj virimo padékla.
Briaunelés ant Soniniy rankeny turéty bdti nukreiptos j
virsuy.

. Taurés dugne esancia adatéle pradurkite kiekvieno

kiausinio virsy ir sudékite juos j virimo padékla. Po
kiekvieno panaudojimo, adatéle nuplaukite. Jei verdate
daugiau nei 7 kiausinius (daugiausiai 10), virsutinj virimo
padéklg padékite ant apatinio padéklo centrinés dalies,
pakeltus krastus atsargiai padédami ant Zemiau esanciy
kiausiniy virsaus. Pries kiausSinius sudédami j virsutinj
virimo padékla, juos pradurkite.

. Ant virSaus uzdékite dangtj ir maitinimo jungiklj

nustatykite « | » padétyje. UZsidega indikatorius.

. Vandeniui iSgaravus, virimo ciklas pasibaigia ir pasigirsta

nepertraukiamas garsinis signalas bei uZgesta
indikatorius.

. Maitinimo jungiklj nustatykite « O » padétyje. PASTABA.

Prietaisui atvésus jis automatiskai vél jsijungia, jei
jungiklius rankiniu blidu nebuvo nustatytas « O »
padétyje.

. Kiausinius nedelsdami isSimkite ir perliekite Saltu

vandeniu, kad nepervirty.

10. Kiausinius galite patiekti. PASTABA. Virimo laikas

priklauso nuo kiausiniy dydZio, kiausiniy temperatiros iki
virimo, vandens temperatdros ir kiekio, aukscio ir laiko,
kurj kiauSiniai bina paliekami prietaise pasibaigus virimo
ciklui.

Be luksto verdami kiauSiniai

1. Taure Saltu vandeniu pripildykite iki centrinés
kiausiniams be luksto / minkstiems kiausiniams
skirtos Zymos.

PASTABA. Zymé yra rekomendacinio pobidzio,
todél norimam rezultatui pasiekti, vandens lygj
gali reikéti koreguoti.

2. ] kaitinimo talpg jpilkite Salto vandens.

3. Virimo be luksto padéklg patepkite nedideliu
kiekiu sviestu arba papurkskite augaliniu aliejumi.

4. | kiekvieng virimui skirtg dalj jmuskite po kiausinj.
Virti galima iki keturiy kiausiniy be luksto.

5. Ant prietaiso pagrindo uzdékite apatinj virimo
padékla. Briaunelés ant Soniniy rankeny turéty
bati nukreiptos j virsy.

6. Ant apatinio virimo padéklo padékite virimo be
lukSto padékla.

7. AntvirSaus uzdékite dangtj ir maitinimo jungiklj
nustatykite « | » padétyje. UZsidega indikatorius.

8. SkysciuiiSgaravus, kiausiniai yra iSvire.

PASTABA. 1-4 kiausiniai verda apie 91/2 minutes.

9. Virimo ciklui pasibaigus jsijungia nepertraukiamas
garsinis signalas ir uzgesta indikatorius.

10. Maitinimo jungiklj nustatykite « O » padétyje.
PASTABA. Prietaisui atvésus jis automatiskai vél
jsijungia, jei jungiklius rankiniu badu nebuvo
nustatytas « O » padétyje.

11. KiauSinius nedelsdami iSimkite, kad jie nepervirty.

12. KiauSinius iSimkite nedidele mentele.

Omletas

1. Nuimkite dangtj ir iSimkite visas iSimamas dalis.

2. Taure Saltu vandeniu pripildykite iki centrinés
omletui/ kietiems kiauSiniams skirtos Zymos.
PASTABA. Zymé yra rekomendacinio pobidzio,
todél norimam rezultatui pasiekti, vandens lygj gali
reikéti koreguoti.
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Iki naudojimo kiausinius laikykite Saldytuve.

3. | kaitinimo talpg jpilkite Salto vandens. Visada naudokite saltus kiausinius. Pries

4. Omleto padéklg patepkite nedideliu kiekiu sviestu naudodami nelaikykite jy kambario
arba papurkskite augaliniu aliejumi. temperaturoje, nes jie gali perkepti.

5. ] atskirg indg jmuskite iki 3 kiausiniy ir i$maisykite. * Kiausinius reikia laikyti déZutéje, kurioje jie
Miginj supilkite j omleto padékla. buvo jsigyti. Taip juos apsaugosite nuo spalvos

pasikeitimo ir Saldytuvo kvapy.

e KiauSinius dézuté reikia laikyti platesniu galu j
virSy — taip jie ilgiau isliks Sviezi, o trynys liks
kiausinio centre. Tai rekomenduojamas
kiausiniy laikymo bidas.

6. Ant prietaiso pagrindo uzdékite apatinj virimo
padékla. Briaunelés ant Soniniy rankeny turéty bati
nukreiptos j virsy.

7. Ant apatinio virimo padéklo padékite omleto padékla.

8. Ant virSaus uzdékite dangtj ir maitinimo jungiklj « NeZinote, ar jiisy kiauginiai $viezi? Jmerkite
nustatykite « | » padétyje. Uzsidega indikatorius. juos j dubenj su pasadytu vandeniu. Jei jie
9. Skysciui iSgaravus, omletas yra paruostas. nuskesta, vadinasi kiausiniai $vieZi, o jei
10. Virimo ciklui pasibaigus jsijungia nepertraukiamas pladuriuoja, vadinasi jie pasene.
garsinis signalas ir uzgesta indikatorius. * Pries kiausinius virdami, batinai juos
11. Maitinimo jungiklj nustatykite « O » padétyje. nuplaukite.
PASTABA. Prietaisui atvesus jis automatiskai vel * Kietai virtus kiauSinius reikety iskart isvirus

atvésinti, kad jie nepervirty ir aplink trynj

nesusidaryty tamsiai zalias ziedas. Znyplémis

kiausinius iSimkite ir atsargiai sudékite j didelj
kiaurasamtj arba kostuva. Palikite kiauSinius po

Saltu tekanciu vandeniu, kol jie atvés.

Kiausinius taip pat galite sudétij lediniu

vandeniu pripildytg dubenj.

5. VlRTUVES §E|:U PATARIMAI * Kad kietai virtus kiausinius nulupti batu

lengviau, juos delnu pavoliokite ant stalo, kad
lukstas suskilty. Pradékite lupti nuo platesnio
galo.

¢ Tinkamai Saldytuve sudétus kietai virtus
kiausSinius su lukstu galima laikyti iki vienos
savaités. Kietai virtus kiausinius be luksto
batina suvartoti i karto.

e Dazyty ar papuoSimams naudojamy kiausSiniy
vartoti negalima — pasidZiaukite jy groZiu ir
iSmeskite.

¢ Norédami patiekti minkstus ar vidutinio
kietumo kiausinius be luksto, luksta peiliu
jskelkite ties kiausSinio viduriu. Arbatiniu
Sauksteliu kiausinj iSimkite i$ abiejy pusiy j
Iékste ar ant gabalélio duonos.

jsijungia, jei jungiklius rankiniu budu nebuvo
nustatytas « O » padétyje.
12. Omleta nedelsdami iSimkite, kad jis neperkepty.
13. Omletga i$ padéklo iSimkite nedidele mentele.
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¢ Naudokite musy pridétg matavimo inda. Jei
kiauSinius mégstate labiau iSvirtus, jpilkite daugiau
vandens. Jei kiauSinius meégstate minkstesnius,
jpilkite maziau vandens. Indas itin naudingas verdant
kiausinius be luksto, vandens kiekj kaitalioti gali
reikéti ir su kity tipy kiausiniais.

¢ Virtus kiausinius be luksto galima paruosti i$ anksto,
o tada pries naudojant pasildyti. PriesS tg darydami,
naudokite maZiau vandens, kad kiauSiniai iki galo
neisvirty, o tada iskart atvésinkite Saldytuve. Kad
kiausinius pasildytumeéte, jus sudékite j dubenj su
Siltu vandeniu ir nusausinkite 1ékstéje, isklotoje
popieriniu ranksluosciu.

7. VALYMAS IR LAIKYMAS

e Prie$ valydami ,Cuisinart” ,Egg Central“ prietaisg
batinai iSjunkite i$ elektros lizdo.

e Visas iSimamas dalis iSplaukite karStame muiluotame
vandenyje arba virsutinéje indaplovés lentynoje.

¢ Kaitinimo indg iSvalykite drégna Sluoste. Popieriniu
ranksluosciu, sudrékintu arbatiniu Sauksteliu baltojo
acto, pasalinkite visas nuo vandens likusias mineraly
nuosédas. Tai taip pat puiki antibakteriné priemoné.

DEMESIO. Po panaudojimo pagrindas bina smarkiai
jkaites. Pries tvarkydami ar valydami leiskite prietaisui
atvesti.

PASTABA. Jei pagrindo baltuoju actu reguliariai nevalysite,
ims kauptis vandenyje esantys mineralai ir dél to gali

6. KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI pasikeisti kiauginiy luksto spalva.

Kiausinio luksto spalvos pasikeitimas kiausinio skoniui
jtakos neturi.

e Pagrindinj korpusg nuvalykite drégna Sluoste.

KA DARYTI, JEI: ATSAKYMAI NEMERKITE j vanden;.

¢ Laida suvyniokite po prietaisu.

« Svarius virimo padéklus, omleto ir virimo be luksto
padéklus, stikline ir kiausiniy laikiklius sudékite j ,Egg
Central” prietaisa.

Mano prietaisas neveikia? ¢ Patikrinkite, ar jungiklis
yra jjungtas ir patikrinkite,
ar j prietaisa pripyléte

Vandens. . . . Ve = . . .. .
« Patikrinkite, ar prietaisas * Visus kitus prieZiuros darbus turi atlikti jgaliotas
tinkamai jjungtas j maitinimo atstovas.
tinkla.
KiauSiniai neverda? ¢ Patikrinkite, ar jpyléte

reikiama kiekj vandens, reikalingo
norimam kietumui gauti.

Kiausiniai prietaise suskilo. e Kiausiniai buvo per 3alti.
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DROSIBAS NORADIJUMI

PIRMS IERICES LIETOSANAS UZMANIGI IZLASIET SOS DROSIBAS NORADIJUMUS!

» UZMANIBU! lerices iesainojuma izmantotie plastmasas maisini var bat bistami. Lai novérstu
@ nosmaksanas risku, nelaujiet Siem maisiniem nonakt zidainu vai bérnu riciba. Sie maisini nav
rotallietas.
VAN e UZMANIBU! Karsta virsma.
,fr“ 1‘\\ ¢ Nepieskarieties karstajam virsmam.
= e Pirms novietosanas glabasana, |aujiet iericei atdzist.
. lerices darbibas laika pieejamo virsmu temperatira var bt |oti augsta.
. lerices darbibas laika neaizskariet to ar kailam rokam — izmantojiet virtuves cimdus vai aizsargcimdus.

. Nenovietojiet ierici tiesi uz siltuma avota vai ta tuvuma. Nenovietojiet uz karstumneizturigam virsmam vai
ugunsnedroSu materialu tuvuma.

. LietoSanas laika nenovietojiet uz ierices nekada veida priekSmetus.

. Novietojiet ierici pietiekama attaluma no sienam vai mébelém. Nenovietojiet ierici zem virtuves sienas
elementiem.

J Nelaujiet vadam nokaraties pari darba virsmas malai un nelaujiet tam saskarties ar karstajam virsmam.

. Nemeérciet dent vai cita veida Skidruma.

. Péc lietoSanas un pirms tirisanas vienmer atvienojiet ierici no elektroenergijas padeves tikla. Nekad neatstajiet
pieslégtu ierici bez uzraudzibas. Atvienojot ierici no elektroenergijas padeves tikla, satveriet kontaktdaksu, nevis

vadu.
. So ierici nav paredzéts lietot kopa ar aréju taimeri vai talvadibas sistému.
J lerici nedrikst izmantot, ja ta ir kritusi vai izskatas bojata.

J Ja ir bojats elektroenergijas padeves vads, nekavéjoties partrauciet lietot ierici.

J Vada nomainu ir javeic raZotajam, ta pécpardosanas servisa pakalpojumu sniedzéjam vai lidzvértigi kvalificetam
personalam, lai novérstu potencialu lietotaja apdraudéjumu.

. Neméginiet ierici labot saviem spékiem.

. Tadu piederumu lietoSana, kurus nav apstiprinajis vai kurus netirgo Cuisinart®, var radit ugunsgréku,
elektrotriecienu un traumu gisanas risku.
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lerici var lietot berni sakot no 8 gadu vecuma tikai gadijumos, kad ierice tiek lietota kadas citas, par
vinu drosibu atbildigas personas uzraudziba, vai ari ieverojot Sis personas ieprieks sniegtas norades
par ierices drosu lietoSanu un saistitajiem draudiem. TiriSanu un apkopi nedrikst veikt bérni, kas nav
sasniegusi 8 gadu vecumu un kas netiek uzraudziti. Glabajiet ierici un tas elektroenergijas padeves
vadu bérniem, kas jaunaki par 8 gadiem, nepieejama vieta.

lerici var lietot personas, kuru fiziskas vai intelektualas spéjas ir ierobezotas vai kuram trikst
pieredzes un zinasanu, tikai gadijumos, kad ierice tiek lietota kadas citas, par vinu drosibu atbildigas
personas uzraudziba, vai ari ievérojot Sis personas ieprieks sniegtas norades par ierices drosu
lietoSanu un saistitajiem draudiem.

Ar ierici nedrikst rotalaties bérni.

BRIDINAJUMS! Nesavainojieties ar olu €&aumalu pardursanas ierici.

lzmantojiet So ierici tikai édiena gatavosanai, izpildot Saja rokasgramata sniegtos noradijumus.
Nelietojiet So ierici arpus telpam.

Izmantojiet So ierici tikai édiena gatavosanai, izpildot Saja rokasgramata sniegtos noradijumus.
Nelietojiet So ierici arpus telpam.

Stierice ir paredzéta izmanto3anai majsaimniecibas un lidzigas vietas:

- veikalu, biroju un citu darba vietu darbinieku virtuves;

- lauksaimniecibas majas;

- viesnicas, motelos un citas dzivojamajas vietas klientu vajadzibam;

- pansiju tipa ekas.

ELEKTRISKO UN ELEKTRONISKO IEKARTU LIKVIDESANA KALPOSANAS LAIKA BEIGAS
Atbilstosi visu interesém un, lai aktivi iesaistitos dabas aizsardzibas pasakumos:

neizmetiet produktus kopa ar majsaimniecibas atkritumiem;
izmantojiet sava valsti pieejamas nodosanas un savaksanas sistémas.
i dazi materiali var tikt otrreizeji parstradati vai regeneréti.




1. IEVADS

Sveicam ar ST produkta iegadi!
Cuisinart® jau vairak neka 30 gadus izstrada pilna diapazona virtuves ierices, kas |auj radoSi izpausties gan kaisligiem amatieriem,
gan izciliem Sefpavariem.

Visas Cuisinart® ierices ir izveidotas, cieSi sadarbojoties inZenieriem un plaSi pazistamiem pavarmakslas specialistiem, pieméram,
Zimola harizmatiskajam parstavim Polam Bokizam (Paul Bocuse). Katra iericé ir apvienota izturiba, inovacijas, augsta veiktspéja un
laba ergonomika.

Musu ierices ir izgatavotas no profesionalai izmantoSanai piemérotiem materialiem, piemé&ram, puléta nerisosa térauda, un to
vienkarSais un elegantais dizains iederas jebkura virtuve.

2. PRODUKTA RAKSTUROJUMS

Visi materiali, kas saskaras ar édienu, nesatur BPA.

1. Vacins: elegants nerlisosa térauda vaks, kura iestradatas
tvaika atveres.

2.  Augséjais olu paliktnis: paredzéts maksimali 3 olu ar
¢aumalu noturésanai, lai pagatavotu cieti, vidéji miksti vai
miksti varitas olas.

3.  Trauks varitu olu bez caumalas pagatavosanai: sadalits
nodalijumos, lai pagatavotu maksimali 4 varitas olas bez
¢aumalas.

4. Trauks omletei: iespéjams pagatavot omleti no 3 olam.

5.  Apakséjais olu paliktnis: paredzéts maksimali 7 olu ar
¢aumalu noturésanai, lai pagatavotu cieti, vid&ji miksti vai
miksti varitas olas.

6. Pamatne: nerliso$a térauda sildelements atvieglo tirisanu.

7. Indikatora lampina: iestatot slédzi pozicija ,|”, ieslédzas
indikatora lampina. lestatot slédzi pozicija ,0”, indikatora
lampina izslédzas.

8. leslégsanas/izslégSanas slédzis ar skanas signaliem: kad
olas ir pagatavotas, [1dz bridim, kad manuali tiek izslégts
olu pagatavosanas kombains, tiek atskanots nepartraukts
skanas signals.

9. Olu turétaji: komplektacija ietilpst divi olu turétaji, kas
paredzéti olu ar Caumalam pasniegsanai.

10. Maeérglaze ar caumalu pardursanas adatu: mériedalas uz p =4
mérglazes norada vidéjo Gdens daudzumu, kas | 223 |
nepiecieSams, lai pagatavotu cieti, vidéji miksti un miksti ;
varitas olas, ka ari omleti un varitas olas bez ¢aumalas. i 10
Pardursanas adata atvieglo caumalu pardursanu, novérsot
¢aumalu ieplaisasanu gatavosanas laika.

BRIDINAJUMS!
Nesavainojieties ar olu
¢aumalu pardurSanas ierici. 32



3. MONTAZA

A lerices izpakoSana.

1.Novietojiet kasti uz lielas, izturigas, ltldzenas virsmas.
2.Atveriet kasti un iznemiet instrukciju gramatu un jebkuru citu
literatras materialu.

3.1znemiet no kastes kartona ieliktni un iznemiet olu
pagatavoSanas kombainu, cieSi satverot ta sanu dalas un
pace]ot to.

4.Nonemiet jebkuru citu iepakojuma materialu, kas aptver olu
pagatavoSanas kombainu.

5.1znemiet paréjas kasté iepakotas detalas un nonemiet
iepakojuma materialu, kas aptver 8Ts detalas. Pirms iepakojuma
materialu likvidéSanas parbaudiet, vai Sajos materialos nav
palikusi kada no sadala ,lerices aprikojums” noradrtajam
detalam.

6.Nonemiet no olu pagatavoSanas kombaina un citam ta
detalam jebkuras aizsarguzlimes vai reklamas etiketes.

B. lerices montaza.

Lai samontétu Cuisinart olu pagatavoSanas kombainu, veiciet
talak teksta aprakstitas darbibas.

1.Pirms katras lietoSanas reizes noskalojiet visas atvienojamas
dalas silta ziepjadenT vai trauku mazgajamaja masina (tikai
augséja plaukta).

BRIDINAJUMS! Olu varitaja pamatné iestradata aumalu
pardurSanas adata ir arkartigi asa.

2. NEMERCIET ierices pamatni GdenT vai
Skidrumos. Pamatni iesp&jams notirit, izmantojot mitru dranu.
Lai iegUtu vairak informacijas, ludzu, skatiet tiriSanas instrukciju
sadalu 6. Ipp.

3. PilnTba nozavéjiet visas atvienojamas dalas un
novietojiet blakus iericei vai novietojiet tas uzglabasanai, kad

ierice netiek izmantota.

4, Novietojiet olu pagatavoSanas kombainu uz
tiras, sausas virsmas.

5. Uz apaks$éja olu paliktna novietojiet piemérotu
gatavo3anas trauku.

6. Aizveriet nertsoSa térauda vaku, nosedzot olu
turétaju.

7. Pieslédziet stravas vadu stravas avotam. JUsu

olu vartajs ir sagatavots darbam.

. PADOMI EFEKTIVAI IZMANTOSANAI

Vélama gatavibas pakape Udens
1ola—40 ml
Miksti varTtas it 3 olas —30 ml
1
olas Y 5olas — 25 ml
7/10 olas — 20 ml
1 ola— 60 ml
B 3 olas - 50 ml
Vidéji miksti (: ; 5 olas — 40 ml
varTtas olas ~a 7/10 olas — 30 ml
lola-110 ml
3 olas — 100 ml
Cieti varttas ) 5 olas — 90 ml

7/10 olas — 85 ml

olas L&g

3/5 olas — 90 ml

Omlete

4 olas — 70/80 ml

Varitas olas
bez ¢aumalas e

leteicamais pagatavoSanas laiks istabas temperattra
glabatam olam, lai pagatavotu vidégji miksti varitas olas.
Lai pagatavotu 10 olas (cieti, vidgji miksti vai miksti
varitas), izmantojot olu paliktni, izmantojiet 7 olam
paredzéto Gdens daudzumu.

PIEZIME! Lai iegtu labakus rezultatus, izmantojiet
destilétu Gdeni, jo krana Gdens satur mineralus, kas var
izmaintt olu krasu.

Cieti, vidéji miksti un miksti varttas olas

1. Izlemiet, kadas olas vélaties pagatavot. Uz

meérglazes atrodiet atzimi:
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N

9.

Hard (cieti varttas);

Medium (vidéji miksti varitas);

Soft (miksti varitas)

un ielejiet taja aukstu ddeni l1dz ST diapazona vidusdalai.
PIEZIME. Diapazons ir ka norade, un Gdens limeni var bt
nepiecieSams pielagot, lai iegutu vélamo gatavibas
pakapi.

. lelejiet sildvirsma aukstu Gdeni.
. Noskalojiet vélamo skaitu olu — vienlaicigi iesp&jams

pagatavot I1dz pat 10 olam.

. Uz ierices pamatnes novietojiet apak$éjo olu paliktni.

Sanu dalas rokturu izcijniem ir jabat vérstiem uz augsu.

. Ar mérglazes apaksa iestradatas caumalu pardurSanas

adatas palidzibu izduriet katras olas augSpusé caurumu
un novietojiet olas uz olu paliktna. Péc katras lietoSanas
reizes noskalojiet adatu. Lai pagatavotu vairak neka 7
olas — kopuma Iidz 10 — novietojiet augs€jo olu paliktni
apaks$éja paliktna vidusdala, uzmanigi atbalstot izvirzitas
malas uz apaksé&jo olu augSdalas. Pirms olu novietoSanas
uz augséja olu paliktpa izduriet katras olas augsdala
caurumu.

. Uzlieciet vaku, nosedzot ierices augsdalu, un iestatiet

ieslegSanas/izslégSanas slédzi pozicija ,I". leslégsies
indikatora lampina.

. Kad tdens bis pilniba iztvaikojis, bds pabeigts

gatavosanas cikls, tiks atskanots nepartraukts skanas
signals un izslégsies indikatora lampina.

. lestatiet ieslégSanas/izsleégSanas slédzi pozicija ,0”".

PIEZIME. lericei atdziestot, ta automatiski ieslégsies
vélreiz, ja slédzis nebls manuali iestatits pozicija ,O”".
Nekavéjoties iznemiet olas un skalojiet tas auksta tGden,
lai t3s neparvaritu.

10. Olas ir gatavas pasnieg3anai. PIEZIME. Pagatavo$anas

laiki var nedaudz at3kirties atkariba no olu skaita un
izmeéra, olu temperatdras pirms gatavoSanas uzsak3anas,
izmantota Gdens temperatdras un daudzuma, olu
augstuma un laika apjoma, ko olas pavadija olu varitaja
péc cikla nobeiguma.

Varitas olas bez caumalas

1. Piepildiet merglazi ar aukstu Gdeni lidz Poached/Medium
(Varitas bez caumalas/videji miksti varitas) diapazona
vidusdalai.

PIEZIME. Diapazons ir ki norade, un Gdens [imeni var bit
nepiecieSams pielagot, lai ieglitu vélamo konsistenci.

2. lelejiet sildvirsma aukstu tGdeni.

3. Viegliieziediet vai apsmidziniet trauku varitu olu bez
Caumalas pagatavosanai ar sviestu vai augu elju.

4. Katra nodalijuma iesitiet vienu olu — trauka iespéjams
pagatavot lidz pat cetram varitam olam bez caumalas.

5. Uz ierices pamatnes novietojiet apakséjo olu paliktni.
Sanu dalas rokturu izcilniem ir jabat vérstiem uz augsu.

6. Novietojiet trauku varitu olu bez ¢aumalas pagatavosanai
uz apakséja olu paliktna.

7. Uzlieciet vaku, nosedzot ierices augsdalu, un iestatiet
ieslegsanas/izslegsanas slédzi pozicija ,|”. leslégsies
indikatora lampina.

8. Kad tdens bis pilniba iztvaikojis, varitas olas bez
Caumalas bUs pagatavotas.

PIEZIME. 1-4 olas gatavojas apméram 9 1/2 mindtes.

9. Kad gatavosanair pabeigta, tiek atskanots nepartraukts
skanas signals un izslédzas indikatora lampina.

10. lestatiet ieslegSanas/izslegsanas slédzi pozicija ,,0”.
PIEZIME. lericei atdziestot, t3 automatiski ieslégsies
vélreiz, ja slédzis nebls manuali iestatits pozicija , 0”.

11. Nekavéjoties iznemiet olas, lai tas neparvaritu.

12. Laiiznemtu varitas olas bez ¢aumalas, izmantojiet nelielu
lapstinu.

Omlete

1. Nonemiet vaku un iznemiet visas atvienojamas dalas.
2. Piepildiet mérglazi ar aukstu Gdeni lidz Omelet/Hard
(Omlete/cieti varitas) diapazona vidusdalai.
PIEZIME. Diapazons ir ki norade, un Gdens limeni var
bt nepiecieSams pielagot, lai iegltu vélamo konsistenci.
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* Pirms pagatavoSanas atdzesgjiet olas. Vienmér

3. lelejiet sildvirsma aukstu adeni. izmantojiet atdzesétas olas — pirms pagatavoSanas
4. Viegli ieziediet omletes trauku ar sviestu vai apsmidziniet ar nesasildiet tas 1dz istabas temperatdrai, jo pretéja
augu ellu. gadijuma olas tiks nedaudz parceptas.
5. Atseviska bloda iesitiet 3 olas un sakuliet. Sakulto masu « Glabjjiet olas originalajas kartona olu pakas, kadas
ielejiet omletes trauka. tas tika iegadatas, lai nelautu tam izZGt un absorbét
6. Uz ierices pamatnes novietojiet apak3€&jo olu paliktni. Sanu ledusskapja aromatus.
dalas rokturu izcilniem ir jabat vérstiem uz augsu. » Olam kartona pakas jabat novietotam ar resnako
7. Novietojiet omletes trauku uz apakséja olu paliktna. galu uz augsu — 5ada veida tas ilgak saglabasies
8. Uzlieciet vaku, nosedzot ierices augSdalu, un iestatiet svaigas un dzeltenums paliks olas vidusdala. ST ir
ieslégSanaslizslégSanas slédzi pozicija ,I". leslégsies ieteicama olu uzglabasanas metode.
indikatora lampina. » Nezinat, vai olas ir svaigas? levietojiet tas bloda ar
9. Kad Gdens bas pilntba iztvaikojis, omlete bus pagatavota. aukstu salsudeni. Ja olas nogrimst — tas ir svaigas,
10. Kad gatavoSana ir pabeigta, tiek atskanots nepartraukts ja tas peld pa virsu — tas nav svaigas.
skanas signals un izslédzas indikatora lampina. » Pirms miksti, vidéji miksti vai cieti varitu olu
11. lestatiet ieslegSanas/izslegSanas slédzi pozicija ,O”. pagatavoSanas vienmeér nomazgajiet olu Caumalas.
PIEZIME. lericei atdziestot, ta automatiski ieslégsies vélreiz, « Péc cieti varTtu olu pagatavoSanas tas vienmér
ja slédzis nebds manuali iestatits pozicija ,O". uzreiz ir jaatdzeseé, lai tas neturpinatu varities,
12. Nekavéjoties iznemiet omleti, lai ta neparceptos. izveidojot tumSi zalu rinki ap dzeltenumu. Ar
13. Lai nonemtu omleti no trauka, izmantojiet nelielu lapstinu. virtuves standzinu palidzibu iznemiet pagatavotas

olas un uzmanigi ievietojiet tas liela caurdurt vai
virtuves sieta. Teciniet uz olam aukstu tdeni, lldz

5. SEFPAVARU PADOMI tas ir pietiekami atdzisu3as, lai tas varétu noturét
rokas. Vai arT jus varat ievietot olas liela bloda ar
adeni un ledu.

 Lai viegli nolobttu cieti varttu olu ¢aumalu, viegli ar
plaukstu parullgjiet olu pa galda virsmu, lai
¢aumala saplaisatu. Saciet lobtt aumalu no olas
resnaka gala.

* Glabajot pietiekami atdzesétas ledusskapr,
nelobrttas cieti varitas olas nesabojasies maksimali
vienu nedélu. Lobitas cieti varitas olas ir jaapéd
nekaveéjoties.

» Cieti vartas olas, kas ir nokrasotas un tiek
izmantotas dekorativiem noldkiem, nedrikst ést —
izbaudiet S0 krasaino dekoraciju un péc tam
likvidéjiet.

« Lai pasniegtu lobttas vidgji miksti un miksti varitas
olas, ar nazi pargrieziet to aumalu vidusdala uz
pusém. Ar téjkarotes palidzibu izgrebiet olu no
katras ¢aumalas pusites un izkartojiet uz
servéSanas trauka vai uzklajiet uz grauzdina
Skéles.
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Izmantojiet komplektacija ietilpstoSo mérglazi. Ja
jums garso |oti cieti varitas olas, ielejiet Gdeni l1dz
ddens diapazona augstakajam limenim. Ja jums
garSo nedaudz Skidras olas, ielejiet Gideni I1dz Gdens
diapazona zemakajam limenim. Sis padoms bis
noderigs, gatavojot varitas olas bez ¢aumalas, tacu
gatavojot cita veida olu édienus, var bat
nepiecieSams art variét ar adens daudzumu.

Jas varat pagatavot varitas olas bez Caumalas jau
ieprieks un pirms lieto3anas tas uzsildit. Sada
gadijuma izmantojiet nedaudz mazaku Gdens
daudzumu, lai olas pilntba neizvarttos, un péc
pagatavoSanas uzreiz ievietojiet tas ledusskapt
atdzeséties. Lai uzsilditu, ievietojiet olas bloda ar siltu
ddeni un péc tam nosusiniet tas, izkartojot uz papira
dviela.

6. JAUTAJUMI/ATBILDES

KA RIKOTIES, JA: ATBILDES

lerice nedarbojas?

« Parliecinieties, ka slédzis ir
iestatits pozicija ,ON”
(,JESLEGTS"), un
parbaudiet, vai esat
ielgjis/-usi iericé tdeni.

* Parbaudiet, vai

ierice ir pareizi pieslégta
stravas avotam.

Olas netiek gatavotas?

* Parbaudiet, vai esat
ielgjis/-usi vélamajai
konsistencei atbilstoSu
Odens daudzumu.

Olas iericé ir saplaisajusas.

* Olas bija parak aukstas

7. TIRISANA UN UZGLABASANA

Pirms tiriSanas vienmeér atvienojiet Cuisinart olu
pagatavoSanas kombainu no elektrobaroSanas avota.
Mazgajiet visas atvienojamas dalas silta ziepjadent vai
trauku mazgajamas masinas augséja plaukta.

Notiriet sildvirsmu ar mitru dranu. NotTriet no virsmas
ddens raditas mineralu nogulsnes, izmantojot papira
dvieli, kas samércéts viena édamkaroté balta etika.
Etikis kalpos ar1 ka antibakterials lidzeklis.

BRIDINAJUMS! Pamatne uzreiz pé&c lieto3anas ir |oti
karsta. Pirms veicat kadus darbus ar ierici vai pirms
ierices tiriSanas laujiet tai atdzist.

PIEZIME. Ja ierice netiks regulari tirita ar balto etiki, uz
tas sakrasies minerali, kas dabiska veida atrodas
adent, un radis olu ¢aumalu krasas izmainas.

Olu ¢aumalu krasas izmainas neietekmé olu gar3u.
Notiriet galveno korpusu ar mitru dranu.
NEMERCEJIET adent.

Liekas vada dalas uzglabasSanai izmantojiet ierices
apaksa izvietoto vada satiSanas iespéju.

Novietojot ierici uzglabasanai, ievietojiet nomazgatos
olu paliktnus, traukus omletes un varttu olu bez
¢aumalam pagatavoSanai, mérglazi un olu turétajus olu
pagatavoSanas kombaina.

Jebkuri citi apkopes darbi ir javeic pilnvarotam apkopes
parstavim.



